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            هاينجد و مخلوط آن با روغنبررسی پایداري حرارتی روغن دانه ک

  پالم اولئین کانولا و
  

 ،3امان محمد ضیایی فر، 2 علیرضا صادقی ماهونک،2محمد قربانی، 1محمد کاظم شیرازي
  4حامد حسینی

  گرگان طبیعی عمناب و کشاورزي علوم دانشگاه غذایی، صنایع دانشکده ارشد، کارشناسی  دانشجوي-1
  گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه غذایی، صنایع دانشکده  دانشیار،-2
  گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه غذایی، صنایع  استادیار، دانشکده-3

 گرگان طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه غذایی، صنایع دانشکده دکتري،  دانشجوي-3

)25/08/95: رشیپذ خیتار  95/ 18/05:  افتیدر خیتار(  
  

  چکیده
 برخـی از   و حرارتـی در ایـن پـژوهش پایـداري   . ها اسـت روغنخلوط کردن هاي جلوگیري از آن مها بوده که یکی از راهاکسایش از عوامل مهم فساد روغن

بـدین منظـور ابتـدا بـه وسـیله       .هـا مـورد ارزیـابی قـرار گرفـت     نو مخلوط این روغ ـ ، اولئین پالمکانولا، روغن   نجدهاي فیزیکوشیمیایی روغن دانه ک    ویژگی
 و چنـد  اشـباع تـک غیر ، هاي چرب اشباعاسید ترین میزان گازي بیشیطبق نتایج کروماتوگراف .هاي چرب پرداخته شد    گازي به شناسایی اسید    یکروماتوگراف

ان ان و تـري تغییـرات دي  . شدمشاهده )درصد 01/44(و روغن کنجد )  درصد40/69(روغن کانولا ، ) درصد50/45(به ترتیب در روغن اولئین پالم      اشباعغیر
در  ، اسـید اولئیـک   درصـد میزان اسیدیته بر حسبو  ،طیف سنج نوري و  نانومتر268 و   233 در طول موج     ماورابنفش جذب   توسطبه ترتیب   ها   نمونه مزدوج

تـرین تغییـرات هیـدرولیز    طبق تجزیه و تحلیل آمـاري بـیش   .ندساعت مورد ارزیابی قرار گرفت  18 درجه سانتیگراد به مدت      170طی فرایند حرارتی در دماي      
ها بعـد  ی نمونه، مقدار اسیدیته براي تمام با توجه به عدم حضور ماده غذایی در روغن که همچنین نتایج نشان داد .براي روغن اولئین پالم و کانولا ثبت گردید       

 مـساوي  مخلـوط ها طی فرایند حرارتـی،  ان مزدوج نمونهان و تريدي  تجزیه و تحلیل  نتایج. د مجاز توصیه شده گردید    دهی کمتر از ح    ساعت حرارت  18از  
: اولئـین پـالم      هـاي  روغن 50:50مخلوطو  دانه کنجد   :  اولئین پالم هايروغن 20:80 مخلوطکانولا،  : اولئین پالم : دانه کنجد   هاياز روغن   5/33 :5/33  : 5/33

دانـه  : کـانولا  هـاي   روغـن 30:70 و20:80 روغن کانولاي خالص، مخلـوط ترین پایداري حرارتی شناسایی شدند و      هاي داراي بیش  به عنوان نمونه    کنجد دانه
  .ترین پایداري حرارتی را نشان دادند، کمکنجد

 
 ان مزدوجان و تريدياعداد ، آزاداسیدهاي چرب هاي فیزیکوشیمیایی، ها، ویژگیروغن ، مخلوطکنجد روغن :کلید واژگان 

                                                        
 باتمسئول مکات: moghorbani@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
دلیل آثار مفیدي چون کاهش  به  گیاهیهاي روغنامروزه 
سرخ کردن  .]1[اند گرفته قرار توجه مورد خون بیشتر کلسترول

 امروزه ،ر به فردص منحبه دلیل ایجاد خواص حسی مواد غذایی
-  می قرارمورداستفاده وسیعی در سطوح صنعتی و خانگی طور به

هاي  حرارتی، روغنهايفرایند در طول نگهداري و .]2[ گیرد
 و گیرند می و پلیمریزه شدن قرار ایشگیاهی تحت هیدرولیز، اکس

 موجب تیره شدن روغن، کاهش نقطه دود، تولید کف و درنهایت
 تنها نه هااکسایش روغن .]3[د نشو میافزایش ویسکوزیته روغن 

، بلکه شود میاها  غذاي تغذیهرفتن کیفیت باعث از دست 
که  کندهاي آزاد تولید می مانند رادیکالاي اکسیدشدهمحصولات 

هاي ها و ایجاد بیماريسازي روغنمنجر به کاهش عمر ذخیره
  از . شودو پیري زودرس در مصرف کنندگان میقلبی، سرطان 

 امري ضروري ایشها در برابر اکساین رو پایدارسازي روغن
 براي سرخ کردن باید نسبت به دماي مناسبروغن  .]5و 4[ است

بالا مقاوم باشد و براي اطمینان از سلامت روغن در دماهاي بالاي 
ضمن برخورداري از طعم ملایم، نقطه دود   درجه سانتیگراد،200
 درجه سانتیگراد 315 و 200ال آن باید به ترتیب بالاتر از عو اشت
هاي جهان ترین روغنروغن کانولا یکی از مهم .]6[ باشد

  کربنه اسید18محسوب می شود که سرشار از اسیدهاي چرب 
اولئیک ، اسید لینولئیک و اسید لینولنیک می باشد که از نظر تغذیه 

 همچنین روغن کانولا از نظر ویتامین .اي بسیار مطلوب است

Eیک نوع روغن حاصل 1روغن اولئین پالم .]7[ باشدغنی می 
 است که در طی فرایند زمستانه کردن از این شده از روغن پالم

آید و داراي اسیدهاي چرب اسید پالمتیک دست میهروغن ب
 6/10(، اسید لینولئیک ) درصد1/42(، اسید اولئیک ) درصد3/38(

روغن اولئین پالم به دلیل خصوصیات ذاتی . باشدمی) درصد
 یند سرخ کردن استقبال خوبی شده استآخوبی که دارد در فر

شود کیفیت روغن سرخ هاي دیگر مخلوط میزیرا وقتی با روغن
روغن کنجد با وجود دارا بودن حدود . ]8[یابد کردنی افزایش می

 درصد اسیدهاي چرب غیراشباع، پایدارترین روغن گیاهی به 85
که تاکنون،  دلیل این برتري ناشناخته باقی مانده  اکسایش است

پایداري اکسایشی قابل توجه اما اکثر پژوهشگران . ]9[است 

                                                        
1. palm olein 

 طبیعی سزامول، سزامولین و ضد اکسایشروغن کنجد را به سه 
روغن کنجد داراي خواص تغذیه اي و . دهندسزامین نسبت می

، 2هایی مثل کانولاپایداري منحصر به فرد بوده که اگر با روغن
 و سویا که ازپایداري اکسایشی پایینی برخوردارند 3آفتابگردان
برد که می تواند ها را بالا میشود پایداري اکسایشی آنمخلوط 

 .]10[خواص سلامتی بخش روغن را تامین کند 

هاي سرخ کردنی،  براي پایدار کردن روغناز روش هاي مناسب
 ضد اکسایشیهایی است که فعالیت ها با روغنآن مخلوط کردن

ر  که به طو5 و سبوس برنج4هاي کنجدبالایی دارند، مثل روغن
مخلوط کردن   یا .]11[ رودمیوسیعی براي این منظور به کار 

 در ترکیب هایی است که ترکیبات غیراشباع کمتريها با روغنآن
 یعنی  مقادیراسید لینولنیک .کار رفته استها بهاسیدهاي چرب آن

 روغن پالم . ها کم باشدو اسید لینولئیک در ترکیب اسید چرب آن
 که ناشی از حضور اسیدهاي چرب نقطه دودپایین بودن با مشکل 

اما وجود اسیدهاي چرب اشباع . کوتاه زنجیر است مواجه نیست
 مشکل اي این محصول را با کیفیت تغذیه) درصد45بیش از (

هاي گیاهی مخلوط کردن انواع مختلف روغن .]12[د کنروبرو می
 را در ضد اکسایش هاي زیست فعال ولیپید سطح یکدیگر،با 
- میها آندهد و باعث افزایش کیفیت میلوط روغنی افزایش مخ

ها، ترکیب روغنمخلوط کردن  گزارش شده است که .]13[ شود
ها را بدون هیچ شیمیایی روغناسید چرب و خصوصیات فیزیکو

مخلوط  .]10[ دهدشیمیایی و بیولوژیکی، تغییر می گونه فرآیند
 ترکیبسب دست آوردن نسبت مناهها سبب بکردن روغن

 بهتر با ضد اکسایشیاسیدهاي چرب در مخلوط و نیز خواص 
 .]14[گردد میهزینه کمتر 

 و 80:20هاي شش مخلوط از روغن سبوس برنج در نسبت
هاي زیتون، بادام زمینی، سویا، آفتابگردان، خردل  با روغن70:30

 ،هاي مخلوطدر میان همه.  مورد بررسی قرار گرفتپالماولئین و 
 روغن سبوس برنج به روغن بادام زمینی بالاترین 70:30ت نسب

 روغن سبوس 70:30و نسبت ) گراد درجه سانتی204(نقطه دود 
ترین پایداري را داشتند و همچنین  بیش6برنج به روغن زیتون

                                                        
2. canola oil 
3. Sunflower oil 
4. sesame oil  
5. Rice bran oil  
6. olive oil 
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 20هاي مخلوط .]15[  شدبهبود ترکیب اسید چرب مشاهده
از ) یوزن/ وزنی ( درصد 80 درصد و 60 درصد، 40درصد، 
هاي آفتابگردان و سویا در آزمون روغن با 1مورینگاه اولیفراروغن 

عملکرد حرارتی نشان داد که پایداري حرارتی روغن مخلوط 
 به 80افزایش یافته است، که بیشترین پایداري مربوط به مخلوط 

فرهوش و  .]16[  به سویا بودمورینگاه اولیفرا) وزنی/ وزنی  (20
هاي کانولا و اولئین پالم، داري مخلوط روغنپای) 2009( همکاران

  با نسبت به ترتیب،کانولا و زیتون و در نهایت کانولا و ذرت
در سرخ کردن قطعات سیب زمینی مورد مطالعه قرار ) 25:75(

انولا دادند و به این نتیجه رسیدند که پایداري سرخ کردن روغن ک
       ن و جوريگواردیو .]17[ یابدتوسط مخلوط کردن افزایش می

پایداري اکسایش روغن سویاي خالص و روغن سویاي ) 1995(
مخلوط شده با روغن هسته پالم را در فرآیند سرخ کردن چیپس 

  کهسیب زمینی را مورد مطالعه قرار دادند و به این نتیجه رسیدند
پایداري اکسایش، رنسیدیتی و هیدرولیز روغن سویاي مخلوط 

 بود بهتر مقایسه با روغن سویاي خالص شده با اولئین پالم در
]18[. 

هدف از این پژوهش افزودن روغن دانه کنجد به روغن کانولا 
جهت بهبود  ( پالمو روغن اولئین) جهت افزایش پایداري آن(

هاي و بررسی ویژگی) اي آنترکیب اسید چرب و ارزش تغذیه
  .باشدهاي آن میفیزیکوشیمیایی این روغن و مخلوط

  

 هااد و روشمو - 2
  تهیه3و تتراکم2مرك هايشرکت از استفاده مورد شیمیایی مواد

ند سبوس مازرکت ش از  پالمهاي دانه کنجد و اولئینروغن .شدند
 شرکت شهرك صنعتی بهشهر ازجویبار و همچنین روغن کانولا 

روغن دانه کنجد پس از .  کرج تهیه شدند-تهراناتوبان واقع در 
-  ولی روغن.شدگونه فرایند تصفیه تهیه بدون هیچپرس سرد و 

 و  قبل از اضافه کردنو کانولا پس از بی بو پالم  هاي اولئین
هاي مورد استفاده در روغن کلیه. شدندتهیه ضد اکسایش کردن 

پس از  تهیه این .  بودندضد اکسایشگونه  هر پژوهش فاقداین
                                                        
1. Moringa olifera 
2. Merck 
3. Tetrakem 

- جه سانتیدر -18  ها در  فریزرزمایشآتا زمان  انجام ها، روغن

  . گراد نگهداري  شدند

-شناسایی ترکیب اسیدهاي چرب روغن - 2-1

   پالمهاي کنجد، کانولا و اولئین
 AOCS)CH ق روش رسمی هاي چرب بر طب اسید استرمتیل

 یتهیه شدند و با استفاده از دستگاه کروماتوگراف )  1998 ,1-91
 Agilentمجهز به ستون موئینه ) کار آزمون گستر، ایران ( گازي 

 )cp-sil 88, 100m,0.25mm× 0.25 μm  (  و آشکار ساز
هاي دراستاندا از  در حضور مقادیر معلوم4اينوع یونیزاسیون شعله

 .ها بر اساس درصد تعیین گردیدو مقدار آناسید چرب، شناسایی 
 درجه 250گراد و دماي آشکار ساز  درجه سانتی225دماي ترزیق 

قه  در   دقی4امه دمایی آون شامل مدت برن .گراد تنظیم شدانتیس
 سانتیگراد با  درجه240، تغییر به درجه سانتیگراد. 80دماي 

گراد بر دقیقه و نگهداري  در این دما  به  درجه سانتی3سرعت 
همچنین از گاز هیدروژن به عنوان گاز حامل  . دقیقه بود10مدت 

استفاده  لیتر در دقیقه میلی2/1 سرعت حدود و  40Psiبا فشار 
  .شد
  دهیطرح فرایند حرارت - 2-2

 هر مخلوط هاي گیاهی توسط همزدن مداوممخلوط کردن روغن
  .]19[  دقیقه انجام شد10گراد به مدت  درجه سانتی50در دماي 

 نمونه شامل روغن خالص یا یک کیلوگرمدر هر بچ مقدار 
 5/1  با ظرفیت5مولینکسها در یک سرخ کن مخلوط روغن

هر روز ( ساعت طی سه روز 18رار داده شد و به مدت  قکیلوگرم
در انتهاي هر .  درجه سانتیگراد حرات دید170در دما )  ساعت6

 درجه سانتیگراد نگهداري 4 ظرف حاوي روغن در روز کاري
 ساعته در دو تکرار 2 نمونه برداري با فواصل زمانی .گردید

نجام طی مدت فرایند حرارتی تجدید روغن ا. صورت پذیرفت
ها پس از خنک شدن و رسیدن به دماي محیط تا نمونه. نگرفت

 درجه سانتیگراد -18ها تحت ازت در فریزر زمان انجام آزمون
  .]17[نگهداري شدند 

 
                                                        
4. Flame Ionization Detector 
5. Moulinex  AM302 
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  1هاي چرب آزادتعیین مقداراسید - 2-3
میزان اسیدیته بر حسب اسید اولئیک مطابق با روش مرجع 

)AOCS ،1998 (نرمال به 1/0د سدیم با استفاده از هیدروکسی 
  .]20[ تعیین گردید  کنندهعنوان تیتر

  هاان مزدوج نمونهان و تريگیري دي اندازه- 2-4
 گرم 03/0 تا 01/0به منظور تعیین جذب فرابنفش ابتدا مقدار 

لیتري توزین و سپس با استفاده  میلی25نمونه روغن در یک بالن 
 از حل کردن کامل پس.  به حجم رسانده شد2از حلال ایزواکتان

روغن در حلال میزان افزایش در جذب فرابنفش محلول حاصل 
و ) معیاري از محصولات اولیه اکسایش (233هاي در طول موج

ترتیب براي نانومتر به) معیاري از محصولات ثانویه اکسایش (268
مطابق با 4هاي مزدوج انو تري3هاي مزدوج انتعیین میزان دي

، IUPAC( المللی شیمی محض و کاربردي روش اتحادیه بین
b1987 ،505/2 (ان و ترياندر نهایت عدد دي. ارزیابی گردید -

  مزدوج با استفاده از رابطه زیر محاسبه شد

    = A / (cL × l)  
 جذب در طول موج A شاخص جذب ویژه، Eدر این فرمول 

 غلظت محلول چربی بر حسب گرم در cL نانومتر، 268 یا 233
  .]21[باشد  مییمتر طول کوت بر حسب سانتlصد میلی لیتر و 

  آماريتجزیه و تحلیل  - 2-5
 تصادفی طراحی مراحل مختلف تحقیق با استفاده از طرح کاملاً

 مورد )2010آمریکا،  ( JMPو نتایج با استفاده از نرم افزار  شد
ها از تند و براي مقایسه میانگینگرفقرار تجزیه و تحلیل آماري 
براي رسم نمودارها از نرم افزار اکسل  . آزمون توکی استفاده شد

  . استفاده گردید
  
  
  

                                                        
1. Free fatty acid 
2. Isooctane 
3. Conjugated diene  
4. Conjugated Triene 

  بحث و نتابج - 3
          شناسایی ترکیب اسیدهاي چرب  - 3-1

  پالم هاي کنجد، کانولا و اولئینروغن
فق هاي مورد استفاده، در تواترکیب اسید چرب هر یک از روغن

). 1جدول(عیین گردید  ت]24و 23، 22، 17[با مطالعات گذشته 
 397/39(، پالمتیک )درصد 482/41(هاي چرب اولئیک اسید

یب بیشترین مقدار را به ترت) درصد 451/12(و لینولئیک ) درصد
در . کیل دادندهاي چرب تشکیل دهنده اولئین پالم تشدر بین اسید

غالب به ترتیب شامل اسید اولئیک هاي چرب روغن کانولا، اسید
و اسید )  درصد045/22(، اسید لینولئیک )درصد 417/62(

هاي چرب تشکیل  و بیشترین اسید)درصد 784/6 (5ایکازنوئیک
، )درصد 914/43( دهنده روغن کنجد به ترتیب اسید لینولئیک 

 )درصد897/9(و اسید پالمتیک )  درصد604/38(اسید اولئیک 
هاي چرب بیشترین اسیدروغن مورد استفاده،  سه در بین. بودند

و چند )  درصد404/69(ر اشباع ، تک غی)درصد 506/45(اشباع 
هاي اولئین پالم، به ترتیب براي روغن)  درصد014/44(اشباع غیر

میانگین درصد اسیدهاي چرب . کانولا و کنجد تعیین گردید
ع روغن کانولا هاي چرب اشبالئیک، لینولئیک، لینولنیک و اسیداو

 41/7 و 36/8، 61/20، 41/59به ترتیب،  ]17[در مطالعات قبلی 
در مورد اولئین پالم، مشابه به نتایج ما . درصد گزارش شده است

 درصد به ترتیب براي 85/46و  28/0 ،75/11 ،22/44مقادیر 
هاي چرب اولئیک، لینولئیک، لینولنیک و اسید هاي مقادیر اسید

این . اند یین شده تع]23و 17[حقیقات قبلی چرب اشباع در ت
مقادیر براي روغن حاصل از ارقام مختلف کنجد به ترتیب، 

 درصد گزارش 7/22- 13 و 9/0 - 3/0، 50 - 2/33، 1/48- 3/34
  .]25[شد 

 
 

 
 
 

                                                        
5. Eicosenoic 
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Table 1 The composition of fatty acids of sesame oil, canola oil and olein palm 
 

Fatty Acid  Palm oil  canola oil  sesame oil              
C12:0  0.231±0.01  -  -  
C14:0  0.974±0.01  0.063±0  0.022±0  
C16:0  39.396±0.15  5.308±0.19  9.896±0.39  
C18:0  4.540±0.11  -  6.594±0.38  
C20:0  0.308±0.03  0.858±0.02  0.455±0.04  
C21:0  -  0.056±0  -  
C22:0  0.054±0  -  0.070±0.01  
C24:0  -  0.004±0  0.004±0  

C16:1 n-7  0.006±0  0.203±0.04  0.115±0.02  
C18:1  41.481±0.26  62.416±0.41  38.604±0.42  

C20:1 n-9  0.449±0.02  6.783±0.18  0.174±0.01  
C24:1 n-9  -  -  0.047±0  

C18:2  12.450±0.37  22.045±0.39  43.914±0.43  
C20:2  -  -  0.015±0  

C18:3 n-3  0.105±0.02  1.262±0.04  0.083±0  
C20:3 n-6  -  0.997±0.06  -  

SFA  45.50592  6.291655  17.04458  
MUFA  41.9381  69.40362  38.94134  
PUFA  12.55598  25.03735  44.01408  

 
SFA:saturated fatty acid   
MUFA:mono un saturated fatty acid   
PUFA:poly un saturated fatty acid      

 
  گیري درصد اسیدهاي چرب آزادازهاند - 3-2
هاي چرب آزاد به عنوان یک  گیري اسیدسادگی و سرعت اندازه 

معرف خوب از فساد روغن موجب شده است تا این شاخص به 
عنوان یک آزمون معمول و گاهی اوقات تنها آزمون براي بررسی 

تشکیل اسیدهاي  .]26[ کیفیت روغن حرارت دیده استفاده گردد
روغن سرخ کردنی تحت تاثیر محیط سرخ کردن، چرب در 
روغن و تجمع غذایی، دماي سرخ کردن، زمان تجدید ترکیب ماده

این مقدار به عنوان درصد  .]27[ باشدذرات غذایی سوخته می
بر حسب اسید (هاي چرب آزاد بر حسب اسید اولئیک اسید

 يافزایش پایدار. گرددمحاسبه می) پالمتیک براي روغن پالم
تواند تا هاي چرب آزاد طی فرایند سرخ کردن میتشکیل اسید

هاي حدي مربوط به هیدرولیز و همچنین تا حدي مربوط به گروه
 عمدتاً. ]28[کربوکسیل موجود در محصولات پلیمري باشد 

             افزایش اسیدیته طی فرایند حرارتی ناشی از هیدرولیز 
ماده غذایی و اکسایش گلیسریدها است که توسط رطوبت تري

- توسط واکنش روغن با رطوبت تشکیل شده طی سایر واکنش(

  .]29[ گرددتشدید می) هاي فساد
ها در هاي چرب آزاد تشکیل شده در نمونهمیانگین درصد اسید

 18گراد به مدت ی درجه سانت170طی فرایند حرارتی در دماي 
 2در جدول   به آنساعت به همراه تجزیه و تحلیل آماري مربوط

 .تارائه شده اس
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Table 2 Acid value of SO blended with different amounts of CO and PO during 
frying at 170 oC for 18 h. 

 
% FFA 
Time (h) 

 
Blend                    % FFA/h 
  Effect   

 0                            6                        10                          14                        18 

 
Sample 

0.00215 
CD  

1.734  
A 

1.730±0.024  
A , ab 

1.728±0.024  
A , ab 

1.789±0.011  
A , a 

1.736±0.006  
A , ab 

1.685±0.006  
A , b SO 100  

0.01195 
B  

0.326  
G 

0.431±0.019  
D , a 

0.382±0.006 
E , ab 

0.329±0.004  
E , bc 

0.265±0.017  
E , cd 

0.224±0.001  
E , d  CO 100 

0.0152 
A  

0.479  
E  

0.642±0.038  
C , a  

0.518±0.015  
D , b  

0.462±0.056  
D , b 

0.420±0.041  
D , bc  

0.352±0.024 
D , c PO 100 

0.0032 
CD  

0.912  
B  

0.937±0.003  
B , a  

0.927±0.003  
B , a  

0.893±0  
B , a  

0.922±0.043  
B , a  

0.881±0.019  
B , a SO: CO 50:50 

0.0038 
C  

0.908  
B 

0.926±0.004  
B , a  

0.948±0.023  
B , a  

0.910±0.026  
B , a  

0.882±0.012  
B , a  

0.874±0  
B , a SO:PO 50:50 

0.00305 
CD  

0.611  
D  

0.637±0.036  
C , a  

0.630±0.024  
C , a  

0.603±0.014  
C , a  

0.597±0.032  
C , a  

0.586±0.003  
C , a 

SO:PO:CO  
33.5:33.5:33.5 

0.0037 
C  

0.652  
C  

0.673±0.004  
C , a  

0.682±0.016  
C , a  

0.658±0.019  
C , a  

0.629±0.017  
C , a  

0.618±0.015  
C , a SO:CO 30:70 

0.00265  
CD  

0.638  
CD  

0.667±0.017  
C , a  

0.645±0  
C , a  

0.618±0.005  
C , a  

0.659±0.024  
C , a  

0.604±0.021  
C , a SO:PO 30:70 

0.00410 
C 

0.429  
F 

0.450±0  
D , a 

0.460±0.019  
DE , a 

0.443±0.036  
D , a 

0.408±0.034  
D , a 

0.387±0  
D , a SO:CO 20:80 

0.00060 
D  

0.476  
E  

0.470±0.004  
D , a  

0.463±0.021  
DE , a  

0.462±0.016  
D , a  

0.479±0.024  
D , a 

0.436±0.021  
D , a  

SO:CO:PO 
25:25:50 

0.00410 
C  

0.452  
EF  

0.483±0.011  
D , a  

0.485±0.010  
D , a  

0.429±0.017  
D , a  

0.446±0.038  
D , a  

0.419±0  
D , a  

SO:CO:PO 
20:40:40 

0.00415 
C  

0.473  
E  

0.503±0.001  
D , a  

0.511±0.048  
D , a  

0.463±0.020  
D , a  

0.443±0.036  
D , a  

0.444±0.009  
D , a  SO:PO 20:80 

  0.712             A  0.698  
A 0.671           B 0.657  

B 
0.628 

C Effect time 

 

Means with the same small and capital letters within the same rows and columns, respectively, are not significantly 
different (P < 0.05). 
*SO   sesame oil             
*CO     canola oil* 
PO   Palm oil 
 

هاي مورد ارزیابی به  چرب آزاد نمونههايیدتغییرات مقدار اس
عنوان یک متغیر وابسته به زمان و نوع مخلوط تعیین گردید و اثر 

دار متقایل زمان و نوع مخلوط نیز بر شاخص مورد ارزیابی معنی
و )  درصد224/0(کمترین  2با توجه به جدول). P>05/0(شد 

یدیته در ابتداي فرایند حرارتی درصد اس) درصد 685/1(بیشترین 

در پایان . به ترتیب براي روغن کانولا و روغن بکر کنجد ثبت شد
 730/1(فرایند حرارتی، بیشترین درصد اسید هاي چرب آزاد 

براي روغن بکر کنجد تعیین شد که با توجه به مقدار ) درصد
وغن اولیه، این مقدار اولیه بالاي درصد اسید هاي چرب آزاد در ر

هاي مختلف، مقدار اسیدیته  بر طبق قوانین کشور.شدبینی میپیش
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 5/2 تا ]30[ )2005آژانس ملی نظارت بهداشت برزیل،  (9/0
به عنوان حداکثر اسیدیته قابل پذیرش  ]31[ )2001استیر، (درصد 

با توجه به جدول . شودبراي روغن حرارت دیده در نظر گرفته می
دهی کمتر از مقدار  پایان فرایند حرارتها در اسیدیته کلیه نمونه2

 اما با توجه به بکر بودن روغن دانه. مجاز مذکور تعیین شدند
و تاثیر آن بر صحت تجزیه و تحلیل آماري موجود در کنجد 
، تصمیم گرفته شد با رسم مقادیر درصد اسیدیته هر یک 2جدول 

ت، دهی بر حسب ساعها در مقابل زمان فرایند حرارتاز نمونه
) هاي چرب آزادسرعت تشکیل اسید(هاي مربوطه شیب منحنی

 به بنابراین .)2جدول (نیز مورد مقایسه و ارزیابی قرار گیرند 
هاي مختلف و از بین بردن اثر منظور مقایسه صحیح بین نمونه

هاي مختلف، از تفاوت اولیه این شاخص براي نمونهمقادیر م
در مقابل زمان فرایند شیب منحنی تغییر مقادیر این شاخص 

. جهت مقایسه استفاده شد) 2جدول(حرارتی بر حسب ساعت 
 هاي چرب به عنوان نرخ افزایش تشکیل اسیدشیب منحنی مذکور

داد که کمترین تغییرات ها نشان آزاد طی فرایند حرارتی در نمونه
اسیدیته بر ، 00060/0(هاي چرب آزاد و بیشترین درصد اسید

ر مقابل اکسایش هیدرولیتیک براي مخلوط پایداري د) ساعت
و کمترین  دانه کنجد:کانولا:اولئین پالم هايروغن 25:25:50

پایداري در مقابل فساد هیدرولیتیک ) اسیدیته بر ساعت، 0152/0(
علاوه براین، تفاوت معنی . براي اولئین پالم حاصل شده است

هاي غنرو 25:25:50   و مخلوط8، 6، 4، 1داري بین مخلوط هاي
بر اساس یافته هاي این . مشاهده نشد دانه کنجد:کانولا:اولئین پالم

مطالعه، روغن اولئین پالم حساسیت بیشتري به فساد هیدرولیتیک 
هاي بکر کنجد و  در نتیجه مخلوط کردن آن با روغننشان داد که
 و با افزایش نسبت هر یک از  گردیدمشکل بهبودکانولا این 

هاي حاوي اولئین پالم، د و کانولا در مخلوطهاي بکر کنجروغن
شاهد کاهش نرخ تغییرات اسیدیته و افزایش مقاومت در مقابل 

و  اکسو در تحقیقی مشابه .هستیمهیدرولیتیک پیشرفت فساد 
هاي کانولا با اسید  گزارش کردند که مخلوط روغن) 200(همکاران 

هاي چرب ر، اسیداولئیک بالا و اولئین پالم پایداري اکسایشی بالات
تر و پایداري حرارتی بالاتري در آزاد کمتر، ترکیبات قطبی بیش

 .]32 [مقایسه با روغن اولئین پالم به صورت خالص داشت
تغییرات کمتري را براي تشکیل ) 2012(همچنین کو و لانگ 

هاي چرب آزاد در روغن نارگیل بکر نسبت به روغن نارگیل اسید
ده طی فرایند سرخ کردن گزارش نمودند، و اولئین پالم تصفیه ش

در حالیکه مشابه مطالعه حاضر، روغن بکر مورد استفاده آن ها 
هاي تصفیه شده داشت مقدار اسیدیته اولیه بالاتري نسبت به نمونه

]33[.  

  هاان مزدوج نمونهان و تريگیري دياندازه - 3-3
دوگانه ان مزدوج مربوط به دو پیوند در شیمی آلی اصطلاح دي

این . اندباشد که توسط یک پیوند یگانه از هم مجزا شدهمی
ساختار براي اسیدهاي چرب چند غیراشباعی غیر معمول است 

می  )غیر مزدوج( بطوري که آنها داراي ساختار دي وینیل متان
هاي مزدوج انبنابراین بطور کلی پذیرفته شده که وجود دي .باشند

به  .]34[ ز اکسایش در روغن استها نشان دهنده برودر چربی
طور کلی تشکیل پراکسیدها هم زمان با تشکیل باندهاي دوگانه 
مزدوج در اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی می باشد، که می 

- انهاي مزدوج و تريانتواند با استفاده از قابلیت جذب ویژه دي

 براي .]35[ گیري شودهاي مزدوج در طیف فرابنفش اندازه

اسیدهاي  حاوي چربی هاينمونه مزدوج، هاياندي تشکیل
 مهمترین .است نیاز مورد دوگانه باند دو حداقل، اشباعغیر چرب

 .است لینولئیک اسید مواد غذایی در گروه این از چرب اسید
 سریعتر، پراکسید شاخص تعیین به نسبت مزدوج اندي روش

 به و بوده رنگ توسعه یا هاي شیمیائیواکنش از مستقل تر،ساده

 نانومتر 268 جذب فرابنفش در .]36[دارد  نیاز کمتر نمونه مقدار

 ثانویه محصولات و مزدوج هايانتري معیاري از عنوان به

  .]37[ باشدمی مزدوج هايانالدي و هااندي همانند کتو اکسایش
 170هاي روغن در دماي ان مزدوج نمونهان و تريتغییرات دي 

ت به همراه تجزیه و تحلیل  ساع18 به مدت درجه سانتیگراد
  .باشند مشاهده می 3 و2آماري در جدول 
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Table 3 conjugated diene of SO blended with different amounts of CO and PO during 
frying at 170 oC for 18 h. 

conjugated diene (CD) 233nm 
Time(h)  

  

frying at 

170 oC 

for 18 h. 

 
Belend 
Effect  

                   

       16                      18                    14                    12                       10             8                         6                   4                  
2                    0          

  
Sample  

  
 

9.010 
CDE  

15.19±0.88  
AB , a 
 

13.47±0.69  
Bc , ab 

 

12.77±0.70  
AB , b 
 

10.28±0.06  
BC , c 
 

8.75±0.15  
BC , cd 

 

8.18±0.09  
B , d 
 

7.03±0.29  
AB , de 

 

5.71±0.07  
AB , e 
 

4.85±0.024  
AB , e 
 

4.10±0.04  
AB , e 
 

SO 100 

10.656  
A  

16.43±0.37  
AB , a 
 

15.82±0.74  
A , ab 
 

14.33±0.06  
A , b 
 

13.04±0.17  
A , b 
 

11.25±0.04  
AB , c 
 

10.13±0.23  
A , cd 
 

8.66±0.026  
A , d 
 

7.19±0.027  
A , de 
 

5.59±0.013  
A , e 
 

4.08±0.33  
AB , e 
 

CO 100 

8.059 
F 

.98±0.07١١  
C , a 
 

11.61±0.32 
C,ab 
 

11.04±0.32  
BC , ab 

 

9.89±0.29  
BC , b 
 

9.09±0.15  
BC , bc 

 

8.130.12  
B , c 
 

6.62±0.17  
BC , cd 

 

5.50±0.14  
AB , d 
 

4.18±0.03  
AB , de 

 

2.52±0.02  
B , e PO 100 

9.068 
CD  

14.88±0.06  
B , a 
 

12.91±0.31  
BC , b 
 

12.06±0.14  
BC , b 
 

11.35±0.13  
AB , bc 

 

9.65±0.45  
B , c 
 

8.39±0.13  
AB , cd 

 

6.74±0.22  
BC , d 
 

5.72±0.05  
AB , de 

 

4.53±0.81  
AB , e 
 

4.41±0.18  
A , e 
 

SO:CO 50:50 

7.927 
FG  

14.38±0.33  
BC , a 
 

12.27±0.01  
BC , b 
 

11±0.07  
BC , b 
 

9.25±0.52  
BC , c 
 

7.84±0.89  
C , cd 
 

7.28±0.61  
B , d 
 

5.63±0.11  
BC , de 

 

4.31±0  
B , e 
 

3.88±0.51  
AB , e 
 

3.39±0.16  
AB , e 
 

SO:PO 50:50 

7.527 
G  

12.77±0.09  
C , a 
 

11.43±0.04  
C , ab 
 

10.33±0.04  
C , b 
 

8.93±0.10  
C , bc 
 

7.62±0.45  
C , c 
 

6.79±0.07  
B , cd 
 

5.17±0.14  
C , d 
 

4.54±0  
B , d 
 

3.90±0.01  
AB , d 
 

3.73±0.30  
AB , d 
 

SO:PO:CO 
33.5*33.5*33.5 

9.259 
C  

16.08±0.26  
AB , a 
 

14.77±0.77  
AB , a 
 

12.75±0.20  
AB , b 
 

11.33±0.0±  
AB , b 
 

9.54±0.15  
BC , c 
 

8.20±0.14  
B , c 
 

6.32±0.17  
BC , d 
 

5.37±0.08  
B , de 
 

4.33±0.04  
AB , e 
 

3.85±0.01  
AB , e SO:CO 30:70 

8.619 
E  

15.26±0.14  
AB , a 
 

13.82±0.24  
B , ab 
 

12.72±0  
AB , b 
 

10.87±.49  
B , c 
 

9.11±0.28  
BC , d 
 

7.47±0.28  
B , d 
 

5.62±0.20  
BC , e 
 

4.46±0.02  
B , ef 
 

3.53±0.14  
B , f 
 

3.28±0.09  
AB , f 
 

SO:PO 30:70 

10.062 
B  

16.81±0.29  
A , a 
  

16.14±0.41  
A , a 
 

14.17±0.13  
AB , b 
 

12.34±0.03  
AB , c 
 

12.23±0.23  
A , c 
 

9.14±0.37  
AB , d 

 

6.96±0.39  
AB , e 
 

5.24±0.33  
B , ef 
 

4.05±0.14  
AB , f 
 

3.50±0.18  
AB , f 
 

SO:CO 20:80 

8.007 
F  

13.85±0.12  
BC , a 
 

12.44±0.22  
BC , ab 

 

11.16±0.07  
BC , b 
 

9.61±0.22  
BC , bc 

 

8.34±0.21  
BC , c 
 

7.13±0  
B , cd 
 

5.57±0.19  
BC , d 
 

4.58±0.03  
B , de 
 

3.88±0.021  
AB , de 

 

3.39±008  
AB , e 
 

SO:CO:PO 
25*25*50 

8.776 
DE  

15.06±0.37  
B , a 
 

13.26±0.12  
BC , b 
 

12.50±0.35  
B , bc 
 

11.33±0.22  
AB , c 
 

9.24±0.66  
BC , d 
 

7.980.23  
B , de 
 

6.38±0.11  
BC , e 
 

4.90±0.06  
B , ef 
 

3.71±0  
B , f 
 

3.36±0.12  
AB , f 
 

SO:CO:PO 
20*40*40 

7.716 
FG  

13.10±0.14  
C , a 

11.99±0.53  
C , ab 
 

10.92±0.08  
BC , b 
 

9.40±0.04  
BC , bc 

 

8.64±0.88  
BC , c 
 

6.96±0.36  
B , cd 
 

5.71±0.12  
BC , d 
 

4.31±0.27  
B , de 
 

3.20±0.21  
B , e 
 

2.88±0.01  
AB , e SO:PO 20:80 

  14.654  
A 

13.333  
B 

12.149  
C 

10.640  
D 

9.280  
E 

7.986  
F 

6.372  
G  

5.157  
H 

4.118  
I 

3.544 
G Effect time 

 

Means with the same small and capital letters within the same rows and columns, respectively, are not significantly 
different (P < 0.05). 
*SO   sesame oil 
*CO     canola oil 
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*PO   Palm oil 
Table 4 onjugated Triene of SO blended with different amounts of CO and PO during frying at 170 oC for 

18 h. 
conjugated Triene (CD) 268nm  

Time(h)  
  

 
Belend 
Effect  
                            16                       18               14                    12                   10                    8                        6                     4                          2                  0          

  
Sample  

  
  

2.842 
CD  

4.02±0.26  
BC , a  

 

3.69±0.12  
BC , a 

 

3.74±0.34  
BC , a 

 

3.28±0  
BC , ab 

 

2.85±0.02  
C , b 
 

3.70±0.32  
B , a 
 

2.51±0.02  
BC , b 

 

2.09±0  
B , bc 

 

1.48±0.13  
B , c 
 

1.68±0  
AB , c 

 
SO 100  

4.472  
A  

6.02±0.18  
A , a 
 

5.94±0.12  
A , a 
 

5.81±0.01  
A , ab 

 

5.55±0.02  
A , ab 

 

5.08±0.06  
A , b 
 

4.79±0  
A , bc 

 

4.06±0.02  
A , c 
 

3.31±0.08  
A , c 
 

2.48±0.14  
A , d 
 

1.65±0.09  
A , e 
 

CO 100 

2.788 
DE  

3.14±0.08  
C , a 
 

3.13±0.15  
C , a 
 

3.18±0.12  
C , a 
 

3.03±0.10  
C , a 
 

3.10±0.05  
C , a 
 

3.20±0.13  
BC , a 

 

3.03±0.02  
B , a 
 

2.97±0.13  
A , a 
 

2.15±0.06  
AB , b 

 

0.91±0.06  
AB , c 

 
PO 100 

2.937 
BCD  

4.27±0.05  
BC , a 

 

3.83±0.20  
BC , ab 

 

3.73±0.06  
BC , ab 

 

3.59±0.20  
BC , ab 

 

3.30±0.25  
BC , b 

 

3.01±0.01  
BC , bc 

 

2.50±0.14  
BC , c 

 

2.14±0.12  
B , cd 

 

1.60±0.09  
B , d 
 

1.37±0.02  
AB , d 

 

SO:CO 
50:50 

2.431 
G  

3.68±0.36  
BC , a 

 

3.32±0.14  
C , ab 

 

3.24±0.20  
C , ab 

 

3±0.17  
C , ab 

 

2.72±0.18  
C , b 
 

2.65±0.24  
C , b 
 

2.01±0  
C , bc 

 

1.54±0.07  
B , c 
 

1.28±0.21  
B , c 
 

0.83±0.01  
B , c 
 

SO:CO 
50:50 

2.555 
FG  

3.54±0.28  
BC , a 

 

3.48±0.22  
C , a 
 

3.41±0.10  
BC , a 

 

3.17±0.11  
BC , ab 

 

2.82±0.22  
C , ab 

 

2.53±0.06  
C , b 
 

2.02±0  
C , bc 

 

1.81±0.11  
B , bc 

 

1.47±0.10  
B , c 
 

1.28±0.13  
AB , c 

 

SO:PO:CO 
33.5:33.5:3

3.5  

2.995 
BC  

4.32±0.04  
B , a 
 

4.15±0.11  
BC , a 

 

3.87±0.06  
BC , ab 

 

3.64±0.02  
BC , ab 

 

3.28±0.02  
BC , b 

 

2.93±0  
BC , bc 

 

2.43±0.19  
BC , c 

 

2.09±0.10  
B , cd 

 

1.78±0.10  
AB , cd 

 

1.42±0.07  
AB , d 

SO:CO 
30:70 

2.517 
FG  

3.49±0.30  
C , a 
 

3.25±0  
C , a 
 

3.29±0.04  
BC , a 

 

3.08±0.16  
C , a 
 

3.04±0.03  
C , a 
 

2.70±0.09  
C , ab 

 

2.20±0.0  
C , b 
 

1.80±0.14  
B , bc 

 

1.26±0.04  
B , c 
 

1.02±0  
AB , c 

 

SO:PO 
30:70 

3.112 
B  

4.23±0.01  
BC , a 

 

4.29±0.53  
B , a 
 

4.05±0.15  
B , a 
 

3.90±0.02  
B , ab 

 

3.99±0.35  
B , a 
 

3.17±0.16  
BC , b 

 

2.603  
BC , bc 

 

1.99±0.06  
B , c 
 

1.54±0.05  
B , c 
 

1.33±0.17  
AB , c 

 

SO:CO 
20:80 

2.632 
EF  

3.70±0.04  
BC , a 

 

3.48±0.04  
C , ab 

 

3.43±0.07  
BC , ab 

 

3.27±0.05  
BC , ab 

 

3.05±0.15  
C , ab 

 

2.71±0.01  
C , b 
 

2.279  
BC , bc 

 

1.81±0.02  
B , c 
 

1.42±0.07  
B , c 
 

1.13±0.08  
AB , c 

SO:CO:PO 
25:25:50 

2.912 
CD  

3.89±0.14  
BC , a 

 

3.86±0.20  
BC , ab 

 

3.77±0.33  
BC , ab 

 

3.81±0.25  
BC , ab 

 

3.42±0.14  
BC , ab 

 

3.09±0.04  
BC , b 

 

2.615  
BC , bc 

 

2±0.05  
B , c 
 

1.37±0.06  
B , c 
 

1.24±0.01  
AB , c 

 

SO:CO:PO 
20:40:40 

2.405 
G  

2.94±0.34  
C , a 
 

3.01±0.14  
C , a 
 

2.97±0.11  
C , a 
 

2.95±0.12  
C , a 
 

2.99±0.16  
C , a 
 

2.72±0.07  
C , a 
 

2.376  
BC , ab 

 

1.83±0.05  
B , b 
 

1.21±0.01  
B , bc 

 

1.02±0.02  
AB , c 

SO:PO 
20:80 

  3.941  
A 

3.792  
AB  

3.711  
B 

3.526  
C  

3.307  
D  

3.104  
E  

2.554  
F  

2.118  
G 

1.591  
H 

1.188  
I  Effect time 

 
Means with the same small and capital letters within the same rows and columns, respectively, are not significantly 
different (P < 0.05). 
*SO   sesame oil             
*CO     canola oil 
*PO   Palm oil 

با توجه به نتایج تجزیه و تحلیـل آمـاري اثـر نـوع مخلـوط، زمـان        
هـا  مزدوج نمونـه ان ان و تري دي اعداد فرایند و اثر متقابل آن ها بر      

ان مقـدار دي  هاي خالص،  در بین روغن.شد) P>05/0(معنی دار  
 سـاعت  18ان مـزدوج روغـن اولئـین پـالم پـس از تحمـل          و تري 

 رسـید کـه     146/3 و   982/11فرآیند حرارتی بـه ترتیـب بـه عـدد           
 به دلیل   این مسئله احتمالاً  . پایداري بسیار مناسبی از خود نشان داد      

 مجمــوع اســیدهاي چــرب اشــباع و تــک درصــد 96/91حــضور 

بـراي  . اندغیراشباعی است که بسیار کم وارد واکنش اکسایشی شده  
گانـه در سـاختار    دو بانـد دو  ان مزدوج حداقل بایـستی    تشکیل دي 

 بنابراین به دلیل عـدم وجـود    .]38[ اسید چرب وجود داشته باشد  
ج ان مـزدو بیش از یک پیوند دو گانه، واضع اسـت کـه مقـدار دي             

در . روغن اولئین پالم رشـد چنـدانی از خـود نـشان نـداده اسـت              
  بـه جـزء    )P>05/0 ( تفـاوت معنـی داري     ،ابتداي فرایند حرارتـی   

: دانـه کنجـد    هـاي  روغن50:50پالم و مخلوط    اولئین   روغن   براي
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 در تجزیـه و تحلیـل آمـاري،   با توجه بـه     .  ملاحظه نشد  اولئین پالم 
ان مــزدوج یـرات شـاخص دي  د حرارتـی کمتـرین تغی  پایـان فرآین ـ 

 ابتـدا بـراي نـسبت مـساوي      متناظر با بیشترین پایداري اکسایـشی،     
  50:50 مخلـوط  و سپس     دانه کنجد : اولئین پالم : کانولا   هايروغن
 هـاي روغـن  20: 80 مخلـوط  و دانـه کنجـد    : اولئین پالم  هايروغن

ان تـرین تغییـرات دي  ثبـت گردیـد و بـیش    دانه کنجـد : اولئین پالم 
 سـاعت  18در طـی  متناظر با کمتـرین پایـداري اکسایـشی        ج  مزدو

 20:80  مخلـوط سـپس ،  کـانولا حـرارت بـه ترتیـب بـراي روغـن     
: کـانولا  هايروغن 30 : 70 مخلوطو   دانه کنجد :  کانولا هايروغن

ان مـزدوج   اعـداد دي و تـري  از مقایـسه .  ثبـت گردیـد   دانه کنجـد  
دهـی در   سـاعت حـرارت  18 پـس از   3 و 2 هاي جدول موجود در 

   5/33 :5/33  : 5/33 مـساوي   مخلـوط  ، درجه سانتیگراد  170دماي  
 از 20:80، مخلـوط دانـه کنجـد  :اولئـین پـالم   :کـانولا  هاي  از روغن 

 هـاي روغـن  از   50:50مخلـوط   ودانه کنجد   :اولئین پالم   هاي  روغن
ي  کـانولا  و روغن،بالاترین پایداري حرارتیدانه کنجد :اولئین پالم  

 دانه کنجـد  : کانولاهاي   روغن 30:70 و 20:80هاي  مخلوطخالص،  
هـاي مـا بـا نتـایج        یافتـه  .را نشان دادند   کمترین پایداري حرارتی  

در  هـا نیـز    داشـت چـرا کـه آن       مـشابهت  )2012(الوفا  وحامد و اب  
بررسی پایداري اکسایشی روغن تخم کتان، سیاه دانه و روغن دانـه     

 مطابقـت   هاي روغن 20:80کنجد به این نتیجه رسیدند که مخلوط        
سیاه دانه در مقایسه با روغن تخم کتـان خـالص           :  تخم کتان  داشت

ــه کنجــد پایــداري : هــاي ســیاه دانــه روغــن20:80و مخلــوط  دان
 20:80ها همچنین پی بردنـد کـه مخلـوط       آن.اکسایشی بهتري دارد  

- روغـن 20:80سیاه دانه نسبت بـه مخلـوط         :هاي تخم کتان  روغن

نجد ،  درصد بازدارنـدگی بهتـري در تولیـد        دانه ک : هاي تخم کتان  
  .]39[ ان مزدوج دارندان و تريدي

 

  گیريیجهنت-4
 نشان داد که در ابتداي فراینـد     تجزیه و تحلیل آزمون اسیدیته     نتایج

 اسـیدیته بـالاتري   ، روغن دانه کنجد بـه دلیـل بکـر بـودن     ،حرارتی
یر ها داشت که پـس از مخلـوط شـدن بـا سـا        نسبت به سایر نمونه   

با توجه به بکر بودن روغـن دانـه     . گردید بهبود مشکلها این   نمونه
کنجد و تاثیر آن بر صـحت تجزیـه و تحلیـل آمـاري وبـه منظـور                  

هاي مختلف و از بـین بـردن اثـر مقـادیر             نمونه مقایسه صحیح بین  
هـاي مختلـف، از شـیب     نمونـه  متفاوت اولیه ایـن شـاخص بـراي       

مقابل زمان فرایند حرارتـی بـر     منحنی تغییر مقادیر این شاخص در       
حسب ساعت جهت مقایـسه اسـتفاده شـد کـه کمتـرین تغییـرات               
درصد اسید هاي چرب آزاد و بیشترین پایداري در مقابل اکسایش           

اولئـــین هـــاي  روغــن 25:25:50هیــدرولیتیک بـــراي مخلـــوط  
مقـدار اسـیدیته بـراي تمـامی       .مـشاهده شـد   دانه کنجد   :کانولا:پالم

دهی کمتر از حد مجـاز توصـیه         ساعت حرارت  18ها بعد از    نمونه
 عدم حـضور مـاده    می تواند مربوط بهدلیل این امر  که  شده گردید   

  .باشد هیدرولیز کمتر در نتیجه غذایی و
هـا طـی فراینـد     نمونـه ان مـزدوج ان و تـري    ارزیـابی دي   بر طبـق   

کـانولا  هـاي     روغن 5/33 :5/33:   5/33 مساوي   مخلوط حرارتی،
: هـاي اولئـین پـالم     روغـن  20:80 مخلوط،  دانه کنجد   :الم  اولئین پ :

  بـه عنـوان    دانه کنجـد  : اولئین پالم  هاي  روغن 50:50و  دانه کنجد   
و  ندترین پایـداري حرارتـی شناسـایی شـد        بیـش  هـاي داراي  نمونه

 روغـن هـاي   30:70 و 20:80هـاي   روغن کانولاي خالص، مخلوط   
  . را نشان دادندکمترین پایداري حرارتیدانه کنجد : کانولا
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Oxidation is an important factor for decaying oil, that one way to prevent oxidation is Oils blend. In the 
present work, thermal stability and some physicochemical features were evaluated for sesame, canola, 
palm olein oils and their blends in different ratios. In the first step, fatty acid profile of the individual oils 
were determined by a GC. The amount of Acidity based Oleic acid by titration method and as well as 
conjugated diene and triene values changes were measured using an UV spectrophotometer by absorbance 
at 232 nm and 268 nm respectively, during the heating process at 170 oC for 18 h. The higher SFA (45.5 
%), MUFA (69.4 %) and PUFA (44.01 %) were determined for palm olein, canola and sesame oils, 
respectively. According to the results, the highest hydrolytic deterioration was recorded for palm olein and 
canola oils. Also, the results showed that the acidity of the samples were lower than recommended value 
after heating the oil samples for 18 h . Base on the ultraviolet absorption results for the samples during the 
process, the blends of so:po:co (33.5:33.5:33.5), so:po (20:80) and so:po (50:50) were showed the highest 
thermal stability, while canola oil and the  20:80 and 30:70 blends of sesame and canola oils were showed 
the lowest thermal stability.             
 
Keywords: Sesame oil, Oil blends, Physicochemical properties, Free fatty acid, Values of conjugated 
diene and Trien 
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