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        آفتابگردان  مغز تخمهيفرآور  و نحوهدما نوع ماده اولیه، ری تأثیبررس

  آفتابگردان  مغز تخمهي و ماندگاریس، حییایمی شيهایژگیبر و

   شدهيبسته بند
 

  2 پوريثمرمنصور ،2ن جعفر پوریافش ،1یائیسه درینف
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 )24/09/98: رشیپذ خیتار  97/ 26/12:  افتیدر خیتار(

 
  دهیچک

ن منظور دو نوع از ی ايبرا. باشدیمآفتابگردان  مغز تخمهی و حسییایمیش يهایژگیو  آن برییط دمایند و شرای فرآير نحوهی تأثیبررس ن مطالعهیهدف از ا
 210و 195، 180، 165، 150 يبا دماها) سرخ کردن و برشته کردن(با دو روش ) B و A (ه شده از دو بازار مختلف یآفتابگردان ته  مغز تخمهیلیته آجیوار

ن یچن و هميدین و توتوکس و عدد اسیدیزی، آنی، صابونيدید، ی پراکسيهاسی از نمونه ها، اندیپس از روغن کش. مار قرار گرفتیمورد توسیسلس يدرجه
بر اساس ر. افتیش ین وتوتوکس افزایدیزی، آنی،صابونيدیدو عدد اسیزانپراکسیشدمامیج حاصل شده، باافزایبا توجه به نتا.  شدیز بررسی نی حسیابیارز
س ین اندیبالاتر. شد سرخ شده مشاهده A يها برشته شده و نمونهB يهاب در نمونهیترتر اشباعبهی چرب غيدهاید و اسین مقدار پراکسیشتری بهاداده
ن مقدار را ین و توتوکسبالاتریدیزیس آنیل اندیو تحله یج حاصل از تجزینتا.  درجه وجود داشت210 ي برشته شده در دماBز در نمونه ی نی و صابونيدیاس

ان ی در مياز بالاتری امتي دارایرش کلیو پذ بافت و طعم ي درجه از نظر ظاهر، ترد165 ي سرخ شده در دمايهانمونه.  برشته شده نشان دادB يهادر نمونه
   در ییایمی شيهایژگیباشد که از نظر ویتر م مناسبB مدت از نوع ی طولانيد و نگهداری تولي براAج مغز تخمه نوع یبر اساس نتا.ها بودندابیارز
 سرخ شده يها، نمونهییایمی شيهایژگیها و و نمونهی حسیابین با در نظر گرفتن ارزیهمچن.  قرار گرفتییایمیون و فساد شیداسین سطح اکسیترنییپا

 مارین تیعنوان بهتروس بهی درجه سلس165 يشده در دما سرخ A ت نمونه مغز تخمه نوعیدر نها.  داشتنديت بهتریفی برشته شده کيهانسبت به نمونه
  .  شدیمعرف

  
   برشته کردن، سرخ کردن،يماندگارآفتابگردان،  يمغز تخمه: د واژگانیکل
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   مقدمه- 1
 است یاهیگ)Helianthus annuus (یآفتابگردان با نام علم

وسته ی متر که پ2 ساقه راست، خشن و به ارتفاع يساله و داراکی
ن یا. شودی مختلف کشت مي از کشورهاي پهناوريهادر بخش

. باشدی در جهان مین محصولات روغنیتر از مهمیکیاه یگ
 يدهایم و اسی، پتاسيآفتابگردان سرشار از فسفر، منگنز، روتخمه

براساس . باشدیم) کینولئید لیاس (6چرب اشباع نشده و امگا 
 13د ین با تولی اوکرا2016 آمده در سال دست ن آمار بهیآخر

ب یترتن بهیه و آرژانتی هزار تن در رتبه اول، روس626ون و یلیم
         ون تن در مقام دوم و سوم قراریلی م3 و 11د یزان تولیبا م

 35 هزار تن در مقام 40ک به ید نزدیزان تولیران با میا. اندگرفته
د ی در تولیار مهمیآفتابگردان نقش بس. ]1[ا قرار گرفته است یدن

. کندین میا را تأمی درصد روغن دن12روغن جهان دارد که حدود 
. باشدین میپروتئ درصد 40مغز پس از استخراج روغن شامل 

براساس درصد روغن و نوع مصرف دانه، بذر آفتابگردان به دو 
نوع . شودیم می تقس4)یلیآج( یرروغنینوع غو 3ینوع روغن

ه ی درصد روغن جهت ته45-50 از ي به لحاظ برخورداریروغن
ت سیم نیه مستقیرد و مناسب تغذیگیروغن مورد استفاده قرار م

  ]. 2[ برخوردار استي از درصد روغن کمتریلیکه نوع آجیدر حال
ن ی محصولاتبه اي فرآوريها بران روشیتر از متداولیکی

 ي شده و در مرحلهيریگها پوستصورت است که ابتدا دانه
         ن روندی ايشوند در ادامهی ميبند سورت و درجهيبعد

       شده و بعد خنک و شوند و برشته یسود شده و خشک منمک
 ي است که عمدتاً برایعمل5سرخ کردن]. 3[ شوندی ميبندبسته

 بالا در روغن بکار يت غذا با حرارت دادن آن در دمایفیر کییتغ
 ترد، ی، بافتیی رنگ طلاي سرخ شده دارايغذاها. شودیگرفته م

ک ی.  سرخ شده هستندي شفاف و عطر و طعم غذاهایحس دهان
 آن است که منجر به یموضوع مهم در سرخ کردن اثر حفاظت

ها و میرفعال شدن آنزیها، غسمیکروارگانی میب حرارتیتخر
]. 4[شود یشدن آب در سطح غذا معلت کم بهیت آبیکاهش فعال

 با یی به روش خشک با حرارت دادن مواد غذا6برشته کردن

                                                             
3. Oily seed 
4. Nut seed 
5. Frying 
6. Roasting 

ک یعنوان ا آب بهیده از روغن  گرم و بدون استفاياستفاده از هوا
برشته کردن . شودیانجام م)  حرارت و گرمايانتقال دهنده(حامل 

عطر و طعم، . باشدیل می آجي فرآوري برای از مراحل اصلیکی
ند برشته ی با فرآیل به طور قابل توجهیرنگ، بافت و ظاهر آج

رات ییرات عمدتاً مربوط به تغیین تغیا. کندیدا میش پیکردن افزا
نه ین زمی فرار در اي از اجزايادیلارد است و تعداد زیدر اثر م

شده و  آفتابگردان برشتهيمغز تخمه]. 5[  شده استییشناسا
ن یکه در ا.  هستندیی بالای چربي محتويسرخ شده دارا

ن یژن و نور نسبت به محصولات ای اکسیمحصولات اثر منف
شوند ی انتخاب ميبند بستهي که برايمواد. تر استي، قوینیچن
 را داشته یکنندگن ممانعتین عوامل بهترید در برابر ایبا

           لن یپروپی پليهايبند از بستهیانواع مختلف]. 6-8[باشند
ا دو یه یلن تک لایپروپی پليها مانند ورقدار، دوطرفهجهت(
. شوندیل محصولات استفاده مین قبی ايبند بستهيبرا) هیلا

 (PET/PE) لنیاتیپل/استریه مانند پلی دولايهاورق اده ازاستف
) 2017(و همکاران Xiaolei Shi]. 8[باشدیج میار رایبس

 پس از ینی بادام زميهایژگی وی بررسي که بر رویقاتیتحق
صورت خشک، با روغن و سرخ کردن انجام کردن بهند برشتهیفرآ
 مصرف يد شده برایه تولن فرآوردیترمناسب افتند که یاند، درداده

کردن بوده  شده به دو روش برشتهيعموم، محصولات فرآور
 را به يب ظاهرین آسیکردن به روش خشک کمتراست و برشته

و همکاران Silvia Marzocchi]. 10[ها وارد کرده استنمونه
کردن ط متفاوت برشتهی اثر شرای بررسي بر رويامطالعه) 2017(

انجام داده و ) با پوست( فندق ییایمیکوشیزی فيهایژگی ويبر رو
ن پارامترها ی دو پارامتر زمان و دما که موثرین پژوهش با بررسیا

ان ین محقق بیا. ت محصول هستند انجام شده استیفی کيبر رو
ن و مدت زمان یی پاي با دماییندهایشه فرآیکرده است که هم

را یل نبوده زن محصویدن به بهتری رسين راه برایترکوتاه، مناسب
ب یبات معطر آسی و ترکیبات فنولی توکوفرول، ترکيبه محتو
 که توسط يگری ديدر مطالعه]. 11[ شودیوارد م

Schlormann ط مختلف ی اثر شرايبر رو) 2015( و همکاران
 متفاوت يهالیبات سودمند در آجی ترکيکردن بر روبرشته

 يریگجهی نتیکلطورانجام شده به) گردو، بادام، پسته و فندق(
 بر یانه مورد استفاده ممکن است اثر مثبتی ميشده است که دماها

بات یبخش و ترکیبات سودمند و سلامتین ترکیحفظ تعادل ب
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ز موثراند، داشته ی نی خواص حسيمضر و موثر که بر رو
ا سرخ یآفتابگردان برشته شده  که مغز تخمهییاز آنجا]. 12[باشد

شود در ین امر موجب میر دو ماه دارد ای کوتاه زيشده ماندگار
البته . دیوجود آ بهيند فروش مسائل اقتصادی و فرآيگذارمتیق

ر مجاز بوده و با ی غی مصنوعيهادانیاکسیاستفاده از آنت
 از يریگ شده تا با بهرهیق سعین تحقیدر ا.  توأم استیمخاطرات

 مغز ي فرآورين نحوهیه، دما و همچنیر نوع ماده اولیتأث
اهداف . ش دادی را افزايآفتابگردان مدت زمان ماندگارتخمه

 يت فرآوری و وضعي اثر نگهداریبررس پژوهش شامل یعلم
 يسهی نمونه ها، مقایفی کي هایژگیط مختلف بر ویهادر شرادانه

سرخ کردن و (آفتابگردان مغز تخمهي فرآوريهاوهین شیب
 مغز ییط دمایشرا و ين روش فرآوریمناسب تر و)کردنبرشته
  .باشدی آفتابگردان ميتخمه

 

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

 شده از يریگ پوستیلیته آجی واریآفتابگردان وارداتمغز تخمه
زواکتان، ی، ای از شرکت مجللین، سود مصرفیکشور چ

م، یوسولفات سدین، تیک، هگزان، پتاس، فنول فتالئیاستدیاس
ه یک از شرکت مرك آلمان تهیدری کلردیم و اسید پتاسیدیاتانول، 

  .شدند
  ها روش- 2-2
  هاه نمونهی ته-2-2-1

 يریگ پوستیلیته آجیآفتابگردان وار تخمهيهادر ابتدا نمونه
 پژوهش از دو نوع مغزن ین صورت که در ایاه کرده بهیشده را ته

 شده و ي کد گذارB و A يتخمه موجود در بازار، با نام تجار
 ي دما5 از هر نمونه را برداشته به طور مجزا طبق  گرم100حدود 

 درجه 210و195، 180، 165، 150 يمتفاوت شامل دماها
 هر کدام از يات برشته کردن و سرخ کردن بر رویوس عملیسلس

 نمونه A،5شده  نمونه سرخ5شامل مارها یت. ها اعمال شدنمونه
 B شده نمونه برشته5 و Bشده  نمونه سرخA ،5شده برشته

ات روغن ی کرده و عمليریها نمونه گدر آخر از آن. باشدیم
  . ک انجام شدی هري بر رویکش
  

   استخراج روغن-2-2-2
 هگزان ي گرم از نمونه همگن شده را برداشته و مقدار100حدود 

آن را به .  آن را بپوشاندي که کاملاً رويبه آن افزوده به طور
. ا فاز حلال شفاف شود ساکن مانده تی مخلوط کرده، مدتیخوب

، صاف کرده سپس با استفاده از یفاز شفاف شده را با کاغذ صاف
. ر شودیر کرده تا حلال کاملاً تبخی حلال را تبخيدستگاه روتار
 مختلف مورد يها آزمونيمانده برایباق) یچرب(سپس روغن 

  .استفاده قرار داده شد
   ییایمیکوشیزی فيها آزمون-2-2-3

ران به ی ایطبق استاندارد  مل( دین عدد پراکسییتع يهاآزمون
ران به ی ایاستاندارد  مل(يدیس اسین اندیی، تع]13[ )4179شماره 
ران به ی ایاستاندارد  مل(يدین عدد یی، تع]14[ )4178شماره 
ران به ی ایاستاندارد  مل(ین عدد صابونییتع، ]15[ )4888شماره 
ران ی ایاستاندارد  مل(نیدیزین عدد آنیی و تع]16[ )10501شماره 

  .در سه تکرار انجام شد ]17[ )4093به شماره 
  ی آزمون حس-2-4 -2
 5 و روش یابان حسی از ارزی حسيهایژگی ویابی ارزيبرا
، طعم، بافت و يت ظاهری رويها استفاده شد و فاکتوريازیامت

 از یکیها با انتخاب  به نمونهیدهازیامت.  شدی بررسیت کلیمطلوب
تفاوت است، خوشم یم بی بدم آمد، بدم آمد، برایلی خيهانهیگز

 5 تا 1ب از ی خوشم آمد توسط داوران که به ترتیلیآمد و خ
  .از داده شده بودیامت
  يل آماریه و تحلی تجز-2-2-5

 در سطح احتمال SPSSل با استفاده از نرم افزار یه و تحلیتجز
تفاده از آزمون ن ها با اسیانگیسه میمقا. انجام شد % 1 يخطا

LSDنمودارها با استفاده از نرم افزار .  انجام شدExcel.2016 
  . رسم شده است

  

  ج و بحثی نتا- 3
  ییایمیکوشیزی فيها آزمون- 3-1
  يها قبل از فرآورج نمونهینتا -3-1-1
 B و A خام ي در خصوص نمونه ها1ج مندرج در جدول ینتا

   يدیس اسید و اندیس پراکسیزان اندینشان دهنده آن است که م
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 يه بر روی خام اوليبوده و نوع ماده Aشتر از نمونه یب Bدر نمونه
  . باشدیرگذار می تاثيت محصول پس از فرآوریفیک

Table 1 Chemical properties of A and  B raw 
Sunflower kernel 

B A Type of Sample 
2.06 1.6 Peroxide Value 

117.50 119.45 Iodine Value 
193.52 192.97 Saponification 

Value 
1.38 0.49 Acid Value 

0 0 Anisidine value 

  دیس پراکسی اند-3-1-2
ها و ي، در فرآوری مورد بررسيمارهاید تیزان پراکسین میانگیم

 . نشان داده شده است1 مختلف در شکل يدرجه حرارت ها
 حرارت از ش درجهین نشان داد که با افزایانگیسه میج مقاینتا

طور ها بهد نمونهیزان پراکسیوس، می درجه سلس210 تا 150
ن نوع یانگیسه میج مقاینتا).>01/0P(افته استیش ی افزايمعنادار

 مختلف نشان داد که در هر دو نوع يهاحرارتنمونه و درجه
د بطور یزان پراکسیحرارت، مش درجهینمونه آفتابگردان، با افزا

ن یشترین بیهمچن). >01/0P( کرده استدایش پی افزايمعنادار
 درجه 210 و درجه حرارت Bد در نمونه نوع یزان پراکسیم

ن انواع مختلف نمونه، یانگیسه میمقا. وس حاصل شد یسلس
د در یزان پراکسین میحرارت نشان داد که بالاتر و درجهيفرآور

 درجه 210، در حالت برشته شدن و درجه حرارت Bنمونه
  .باشدیوس میسلس

ها یکی از علل فساد مواد یکهاکسیداسیون چربنیبه ابا توجه
 پراکسید که توسط عدد پراکسید يغذایی بوده و ماده حاصله

شود، در ایجاد بدطعمی در مواد غذایی نقش حائز سنجش می
والان گرم یاکیلید موجود برحسب میمقدار پراکس.  داردیتیاهم
ن یشود و هدف از این مایلوگرم روغن بیژن فعال در هرکیاکس

زان ین میی تعي برایو و شاخصیداتیزان فساد اکسی میابیآزمون ارز
د در یش پراکسیل افزای از دلایکی. باشدیت محصول میفیک

در . باشدی برشته شده در معرض هوا گرفتن آن ميهانمونه
 موجود را روغن احاطه کرده و ين فضای سرخ شده  ايهانمونه

ج را ین نتایمشابه هم. کندی ميریجلوگون یداسیاز اکس
McDanialش دما به یان نمودند که با افزای گزارش کردند و ب

ن با یچندا کرده همیش پی افزاینیبادام زم دیوسته پراکسیطور پ
ن مقدار بالاتر رفته است و خاطر نشان ی ايش زمان ماندگاریافزا

بعد از  سرخ شده يهاد در نمونهیزان پراکسیکرده است که م
تواند ین موضوع میا. ابدیی هفته کاهش م12 به مدت ينگهدار

ون یداسی اکسید شده در طیه تولیبات اولیل شدن ترکیل تبدیدلبه
در . باشدید میس پراکسیزان اندیر در مییگر و تغی دیباتیبه ترک

 کل مدت ی برشته شده در طيهان مقدار در نمونهیکه ایحال
  ].18- 20[ داشته است یشی افزاي روندينگهدار

  
Fig 1 Peroxide valuemean of Sunflower seed oil at Different Processes and Temperatures. 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
  يدی عدد -3-1-3

 يدهایر اشباع در اسی غيوندهای از تعداد پیاسی مقيدیعدد 
  س بالاتر باشد، نشان دهنده ین اندیزان ایهرچه م. باشدیچرب م

  
باشد، و هرچه یک ماده می دوگانه در يوندهایبالا بودن تعداد پ

 ا      دیش پیز افزایون نیداسیس بالاتر برود احتمال اکسین اندیا
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، در ی مورد بررسيمارهای تيدیزان عدد ین میانگیم. کندیم
 نشان داده 2 مختلف در شکل يها و درجه حرارت هايفرآور

ش درجه یبا افزا A يدر نمونه برشته شده با نام تجار .شده است
 يه باندهایانگر تجزیافته است که بی کاهش يدیحرارت، عدد 

همانطور که در شکل . ت استیر اشباعیان غزیدوگانه و کاهش م
ند سرخ کردن ی در فرآيدی نشان داده شده است کاهش عدد 2

ر قرار گرفته است یکردن کمتر تحت تأثند برشته ینسبت به فرآ
تواند باعث بهبود یها مب روغنی سرخ کردن  و ترکیرا در طیز
ن یکه ا. ون شودیداسی در برابر اکسی روغنيها دانهيداریپا

از . و همکاران مطابقت دارد Abd-elalموضوع با با پژوهش
ل پخته شدن یدل شده بهند سرخ کردنیگر در فرآی ديسو

         برشتهيهابه نمونه  نسبتیکنواخت و عدم حرارت اضافی
   ادیدن زی بوده که نشان دهنده حرارت د  بالاتر سین اندی ا شده،

  ].21،22[باشدی برشته شده ميهانمونه
 به يدیس یرات در اندیی روند تغBهنگام برشته شدن نمونه  به
 تا 150ش درجه حرارت از یبا افزان صورت بوده است که یا

 ي نمونه ها بطور معناداريدیزان عدد یوس، می درجه سلس195
ش درجه حرارت از یکه با افزایدر حال) >01/0P( افتیش یافزا

طور معنادار  بهيدید زان عدیوس، می درجه سلس210 تا 195
دست آمده  بهيهاج با دادهین نتایا). >01/0P( افتیکاهش 

Maria giuffreو همکاران مطابقت داشته و خاطر نشان     
        ل یتواند به دلی بالا مي در دماهايدیس یاند که کاهش اندکرده
 يدهای از اسيمریبات پلیل ترکیبات فرار و تشکی ترکيریگشکل

 يدیس یش اندیاند که افزاان کردهین بیهمچن. گانه باشدچرب دو
                           کیش تا یم داشته و با افزایته رابطه مستقیبا دانس

].23[ کنندیدا میش پیثابت هر دو افزا بازه

  
Fig 2 Iodine value mean of Sunflower seed oil at Different Processes and Temperatures. 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
  یس صابونی اند-3-1-4
 ، دری مورد بررسيمارهای تیس صابونیزان اندین میانگیم

 نشان داده 3 مختلف در شکل يها و درجه حرارت هايفرآور
 عبارت است از یف عدد صابونی طبق تعر.شده است

گرم که جهت یلید لازم بر حسب میدروکسیهمیمقدارپتاس
 لازم یک گرم چربیز یدرولی چرب حاصل از هيدهای اسیصابون
 ن وزنیانگی بازگو کردن مي برایاسیس مقین اندیدر واقع ا. است

 به کار ی است که در ساختمان چربی چربيدهای اسیمولکول
شتر باشد پس به همان ی بیهر چه مقدار پتاس مصرف. اندرفته

 یجه بزرگیشتر بوده و در نتیها در هر گرم بمقدار تعداد مولکول
   ]. 24[ها به طور متوسط به همان نسبت کوچکتر استمولکول

  

ش درجه حرارت از یا افزان نشان داد که بیانگیسه میج مقاینتا
 ی در عدد صابونير معنادارییوس، تغی درجه سلس195 تا 150

 از آن یج حاکین نتاین ایهمچن). <01/0P(مشاهده نشده است 
 در حالت برشته A در نمونه یزان عدد صابونین میشتریبود که ب

.  در دو حالت سرخ و برشته شده حاصل شد Bشدن و در نمونه 
 در حالت ین عدد صابونیان داد که بالاترن نشیج همچنینتا

. وس حاصل شدی درجه سلس210شدن و درجه حرارت برشته
 و درجه حرارت ين انواع مختلف نمونه، فرآوریانگیسه میمقا

، در B و A در نمونه یزان عدد صابونین مینشان داد که بالاتر
وس حاصل ی درجه سلس210حالت برشته شدن و درجه حرارت 

 Foziaج به دست آمده ی شده با نتاي گردآوريهادهن دایا .شد
Anjamکردن بر ند برشتهیر فرآی تاثي و همکاران که بر رو
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 انجام داده یقاتی آفتابگردان تحق روغن دانهییایمیکوشیزیساختار ف
ن محقق خاطر نشان کرده است یا نیچنهم. راستا بوده استهم

س بزرگتر ین اندی اکردنند برشتهیتر کردن فرآیکه با طولان
 و همکاران که بر Megahedگر ی دیقیدر تحق]. 24[خواهد شد

 اندو نشان دادهیکرووی توسط امواج مینیکردن بادام زم برشتهيرو

س یقه اندی دق5 تا 2ند از یداشت فرآش زمان نگهیکه با افزا
 و در یروش معمولکردن بهدا کرده و در برشتهی کاهش پیصابون
دست ج بهیدا کرده که با نتایش پین مقدار افزایه اقی دق15مدت 

  ].25[باشدیق هم راستا مین تحقیآمده در ا

  
Fig 3 Saponification Value mean of Sunflower seed oil at Different Processes and Temperatures. 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
  يدیس اسیاند-3-1-5

ن یانگیسه میج مقایشود نتای مشاهده م4طورکه در شکل همان
ش ینشان داد که در هر دو نوع نمونه آفتابگردان، با افزا

افت یش ی افزايطور معناداره بيدیس اسیحرارت، انددرجه
)01/0P< .(زان در نمونه نوع ین میشترین بیهمچنB و 

ن یانگیسه میمقا. وس حاصل شدی درجه سلس210حرارت درجه
 و درجه حرارت نشان داد که يانواع مختلف نمونه، فرآور

شدن و ، در حالت برشتهB در نمونه يدیس اسیزان اندین میبالاتر
 .وس حاصل شدی درجه سلس210  و195 يدرجه حرارت ها

   ی خنثيگرم پتاس لازم برایلی عبارت است از ميدیس اسیاند

  
ن یج اینتا. ک گرم مادهی چرب آزاد موجود در يدهایکردن اس

 و Maria Giuffre به دست آمده توسط يهاق با دادهیتحق
ش دما و یان شده با افزایطور که براستا بوده و همانهمکاران هم

دا یش پین مقدار افزای در آن دما ايمدت زمان نگهدارن یچنهم
مار یر زمان تین محقق تاثیدست آمده اج بهیکرده است و طبق نتا

 در Fozia Anjumطور نیهم]. 23[شتر بوده استیاز دما ب
جه دست ین نتیا بهینی بادام زميکردن بر رو اثر برشتهیبررس

طور قابل ها به نمونهتهیدیش دما مقدار اسیافته است که با افزای
  ].24[دا کرده استیش پی افزایتوجه

  
Fig 4 Acid number mean of Sunflower seed oil at Different Processes and Temperatures. 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
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  ن یدیزیس آنی اند-3-1-6
ن یانگیسه میج مقایشود نتای مشاهده م5طورکه در شکل همان

ش ینشان داد که در هر دو نوع نمونه آفتابگردان، با افزا
 افتیش ی افزاين بطور معناداریدیزیزان آنیحرارت، مدرجه

)01/0P< .(و درجهين انواع مختلف نمونه، فرآوریانگیسه میمقا  
، در Bن در نمونه یدیزیزان آنین میحرارت نشان داد که بالاتر

وس حاصل ی درجه سلس210حالت برشته شدن و درجه حرارت 
 و همکاران در Marco Capocasaleج را ین نتای اي نمونه.شد
کردن ند برشتهیش دما در فرآیاند که با افزاان کردهیش خود بیاآزم

 تا 120 یی دمايش دما در بازهیافته و افزایش ین افزایدیزیزان آنیم
و . ش داده استی برابر افزا108ن مقدار را یوس ای درجه سلس180

  ن مولفهی ايهر دو پارامتر دما و زمان بر رو

 ].22[ اند اثر مثبت داشته

دها و ی سطوح آلدئی جهت بررسین در واقع آزمونیدیزیتست آن
 يریپذ موجود در مواد چرب است که بر اساس واکنشيهاکتون

ن یمقدار ا. باشدی مینی آميهاد با گروهیل و آلدئیگروه کربون
 باشد، آن 10 کمتر از یا ماده خوراکی در روغن یس تا هنگامیاند

تست در واقع مکمل ن یا. ماده قابل قبول و قابل مصرف است
دشده یه تولید مقدار محصولات اولید بوده که پراکسیتست پراکس

ت حال حاضر یا وضعیدها یدروپراکسیون شامل هیداسیاز اتواکس
 ين نشان دهندهیدیزیکه آنیدهد، در حالی را نشان مییماده غذا

د و یل آلدئی از قبياد شدهیون و محصولات تولیداسیشرفت اکسیپ
ون بوده و یداسیه اکسیباشد که جزء محصول ثانویها مکتون

 ].22[دهندیگذشته روغن را نشان م

 
Fig 5 Anisidine value mean of Sunflower seed oil at Different Processes and Temperatures. 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
 

  س توتوکسی اند-3-1-7
ن یانگیسه میج مقایشود نتای مشاهده م6همان طور که در شکل 

 مختلف نشان داد که در هر دو ينوع نمونه و درجه حرارت ها
وکس زان توتیش درجه حرارت، مینوع نمونه آفتابگردان، با افزا

ن انواع یانگیسه میمقا). >01/0P(افتیش ی افزايبطور معنادار
ن ی و درجه حرارت نشان داد که بالاتريمختلف نمونه، فرآور

   درجه  و  برشته شدن  حالت در  ، B   نمونه زان توتوکس دریم

ج در ین نتای مشابه ا.وس حاصل شدی درجه سلس210رارت ح
ش ی با افزاخورد کهی و همکاران به چشم مMariodقات یتحق

س ی انديریگوس به طور چشمی درجه سلس240 تا 210دما از 
ن طور خاطر نشان کرده یدا کرده و همیش پیتوتوکس روغن افزا

ر دما مورد استفاده در آزمون از زمان ین مورد تاثیاست که در ا
 يهاق انجام شده نمونهین تحقیدر ا. رگذار تر بوده استیمار تاثیت

   برخوردار يت بالاتریو از مطلوبیداتیت اکسیفیسرخ شده از نظر ک
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 يهاس توتوکس فرآوردهیاند ].26[ دارنديت بالاتریفیبوده و ک
دهد و در مورد یون را نشان میداسی از اکسیه ناشیه و ثانویاول

ن یهرچه مقدار ا. دهدی روغن اطلاعات میگذشته و حالت فعل
 برخوردار خواهد يت بالاتریفیتر باشد نمونه ما از کنییس پایاند
دهد که یها نشان م نمونهیج به دست آمده از بررسینتا ].26[بود

 يطور معنادار برشته شده بهيهاس توتوکس در نمونهیزان اندیم
 Bن مقدار در نمونه یشتریشتر بوده و بی سرخ شده بيهااز نمونه

 ذکر شده به ییدر بازه دما.  حاصل شده است8و برابر با 
س توتوکس در یوس اندی درجه  سلس210 تا 180 يخصوص دما

را درجه یدا کرده است، زیش پین افزایدیزیس آنیش اندیجه افزاینت
ه خود به یش باعث تجزین آزمای مورد استفاده در ايحرارت بالا

س یبات فرار و کاهش اندیدها به ترکیدروپراکسی هيخود
  .شودید میپراکس

 
Fig 6 Totox value mean of Sunflower seed oil at Different Processes and Temperatures. 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
 

  یج آزمون حسی نتا- 3-2
ت ی و مطلوبي طعم، تردیابیج حاصل از ارزینتا -3-2-1
 مار شدهی تيها نمونهیکل

         یت کلی و مطلوبي طعم، تردیابیارزج بدست آمده از ینتا
مار شده در یفتابگردان تآ تخمهيها نمونهمار شدهی تيهانمونه
  . نشان شده است2جدول مختلف در يدماها

 مختلف از نظر يهان نمونهیج آزمون نشان داده است که بینتا
 ).>01/0P(دار وجود داشته ی و طعم اختلاف معنيت ظاهریرو

 سرخ شده ي و طعم را مربوط به نمونهيت ظاهرین رویو بالاتر
         سرخ کردن. وس بوده استی درجه  سلس165 يدر دما

          یی ماده غذای اصلي اجزاییایمیکوشیزی را در خواص فیراتییتغ

  
آورد که از آن یبه وجود م) هادراتیربوه و کین، چربیپروتئ(

دراته شدن نشاسته، دناتوره شدن ینه و دهیتوان به ژلاتیجمله م
لارد و ی ميهاجاد واکنشین، ایر در ساختار پروتئیین و تغیپروتئ

 شده، جذب روغن ي فرآوريکمک به بهبود رنگ و طعم غذاها
ون ماده یداسی از اکسيری که به جلوگيان ذرهی بيو کاهش هوا

-هم. کند، اشاره کردی میی کمک بسزاي در طول نگهدارییغذا

و همکاران نشان Perrenق یجه به دست آمده از تحقین نتیچن
 محصول به طور قابل يرات رنگ و تردییداده است که تغ

رد که در یگیند قرار می فرآير زمان و دمای تحت تاثياملاحظه
  ].27[باشدی پژوهش حاضر ميراستا
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Table 2 Sensory Properties of Sunflower seedSample at Different Processes and Temperatures 

Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.01) 
 

 یی نهايریجه گی نت- 4
طور   و بهی به صورت منفیحرارت بالا و زمان حرارت دهدرجه

             روغن و ییایمی و شیکیزی همه خواص فياروندهشیپ
ن وجود مقدار یدهد، با ایر قرار میان را تحت تاثآفتابگرد يدانه

ها س توتوکس نمونهین و اندیدیزی، آنيدیس اسید، اندیپراکس
ن یترج به دست آمده مناسبیتوجه به نتا با. کمتر از حد مجاز بود

 درجه 180ر ی برشته و سرخ شده زيهامار نمونهی تيدما برا
توانند یآفتابگردان م ه تخميهان دما نمونهیوس بوده و در ایسلس

. ت خود را حفظ کنندیفیمار قرار گرفته و کی تحت تيشتریزمان ب
ن نوع یچندهد که زمان و درجه حرارت و همیق نشان مین تحقیا

ت یفیتواند به شدت بر کیها ممار نمونهی تيدانه مورد استفاده برا
ت ن و مدییشه درجه حرارت پایر بگذارد و همیها تاث آنیینها

ن یدست آوردن بهتر بهين راه برایترمار مناسبیزمان کوتاه ت
 B يد در نمونه هاین مقدار پراکسیشتریب.  باشدیمحصول نم

 A  يهات در نمونهیر اشباعیزان غین میشتریبرشته شده و ب

 یس صابونی و انديدیس اسین اندیبالاتر. شده مشاهده شدسرخ
وس وجود ی درجه سلس210 يشده در دما  برشتهBز در نمونه ین

 برشته شده B يهان و توتوکس در نمونهیدیزیس آنیاند. داشت
 165 ي سرخ شده در دمايهانمونه. ن مقدار خود بودیدر بالاتر

 یرش کلی بافت و طعم و پذيوس از نظر ظاهر، تردیسلس درجه
 در حالت  B و A هر دو نمونه ين برای همچناندتر بودهمناسب
وس ی درجه سلس210 و 195 درجه حرارت شدن، دوبرشته
ج به یها و نتار دادهی با توجه به تفس. ز داشتندین رتبه ها را نیبرتر

د و ی توليرا بA ن پژوهش مغز دانه نوعیدست آمده از ا
باشد که از یتر م مناسبB مدت از نوع ی طولاني براينگهدار
ن و فساد ویداسین سطح اکسیترنیی در پاییایمی شيهایژگینظر و

 ی حسیابین با در نظر گرفتن ارزیهمچن.  قرار گرفتییایمیش
 سرخ شده نسبت به يها، نمونهییایمی شيهایژگینمونه ها و و

ن یت بهتریدر نها.  داشتنديت بهتریفی برشته شده کيهانمونه
شده سرخ  مغز تخمه نوعییایمیت شیفی و کیمار از لحاظ حسیت

Average rating 
overall 

Acceptance crispiness Taste Appearance 
Temperature Processing Sample 

31.5b 28.5b 32.5c 35.5b 150 
49.5a 48.5a 50.5a 51.5a 165 
18.5c 19.5c 18.5d 18.5c  180 
6.5d  7.5d 6.5e 6.5d 195 
6.5d 7.5d 6.5e 6.5d 210 

  
  

Frying 
 
A 

18.5c 15.5c 18.5d 18.5c 150 
31.5b 32.5b 32.5c  29.5b 165 
43.5a 48.5a  35.5b 35.5b  180 
49.5a 48.5a  50.5a 51.5a 195 
49.5a 48.5a 51.5a 51.5a 210 

 
 

Roasting 

  
  
 
  
  
 

31.5b 28.5b 32.5c  35.5b 150 
49.5a 48.5a 50.5a 51.5 a 165 
18.5c 19.5c 18.5d 18.5c 180 
6.5d 7.5d 6.5e  6.5d 195 
6.5d 7.5d 6.5e 6.5d 210 

  
  

Frying 
  

B 
18.5c 15.5c 18.5d 18.5c 150 
31.5b 32.5b 32.5c 29.5b 165 
43.5a 48.5a 38.5b 35.5b 180 

Roasting 

  
  
  
  
 

49.5a 48.5a  50.5a  51.5a 195 
49.5a 48.5a 50.5a  51.5a 210  

57.464 58.141 57.474 58.625  Chi-Square Test 
0.000 0.000 0.000 0.000  Meaningful level 
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ان ذکر است که یالبته شا. وسبودی درجه سلس165 يدر دما
ل ی از قبيادی زيهاتی مزيکردن داراکردن نسبت به سرخبرشته

 ين تر بودن کالریی و پایکردن سرخيهاعدم استفاده از روغن
 که بتوان مشکل ین در صورتیبنابرا. باشدیمحصول م

 مختلف مانند يهاکردن از راهند برشتهیون را در فرآیداسیاکس
توان ی کاهش داد، میعی طبيهادانیاکسیشش و آنتاستفاده از پو

  .د نمودی تولياهیتر از نظر تغذ مناسبیمحصول
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Investigating the Effect of Raw Material and Temperature and 

Method of  Process of Sunflower kernel on the Chemical, Sensory 
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The aim of this study was to investigate the influence of different process and temperature on the 
chemical and sensory properties of sunflower seeds. For this reason, two types of nuts varieties of 
sunflower seeds from different markets (A and B) were treated with two methods ( frying and roasting) at 
150, 165, 180, 195 and 210 degrees Celsius. peroxide, Iodine, saponification, anisidine,totox value,acid 
number and also sensory evaluation was investigate. The result showed by increasing temperature, the 
amount of peroxide, acidic number, saponification, anisidine and toxox value were rised. Based on the 
result, the highest peroxide value and unsaturated fatty acid was the roast sample B and fried sample 
A,respectively. The highest acidic number and saponificatoin was also found in rosted sample B at 210 
°C. Results from analysis of anisidine and totox value showed highest amount in rosted sample B. 
Furthermore, appearance, tender texture and flavor of  fried samples at temperature 165 °C had the 
highest approval rating among the test panlist. According to results of chemical properties due to lower 
level oxidation and chemical degradation sample A has the higher rate than sample B. Also in 
consideration of the sensory evaluation of samples and chemical properties, fried samples have better 
quality than roasted samples. Finally, fried  sample A in 165 ° C was introduced as the best treatment. 
 
Key words: Sunflower kernel, Shelf life, Frying, Roasting 
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