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با پیشرفت صنایع غذایی، . استروغن یکی از مواد لازم براي آشپزي و پخت و پز در سراسر جهان 
شود که هر یک خواص خود را  هاي بهتر و مفیدي براي مصرف کنندگان عرضه می هر روز روغن

هاي سویا، سرخ کردنی و زیتون بوگیري شده  در این پژوهش، به منظور بررسی کیفیت روغن. دارد
یس پراکسید، اسیدیته، اندیس موجود در بازار مصرف ایران، پارامترهاي فیزیکوشیمیایی از قبیل اند

ها تعیین شد و سپس  اکسایشی آن یدي، اندیس صابونی، همچنین پروفایل اسیدهاي چرب و پایداري
کلیه پارامترهاي فیزیکوشیمیایی مورد بررسی در این پژوهش، به جز . با یکدیگر مقایسه گردید

 پراکسید در روغن زیتون اندیس. اندیس پراکسید در روغن زیتون با استاندارد مطابقت داشت
)meqo2/Kg 61/9 (اندیس پراکسید . حاکی از نامناسب بودن روغن زیتون جهت سرخ کردن بود

پروفایل اسیدهاي چرب .  گزارش شدmeqo2/Kg 97/0در روغن سویا و در روغن سرخ کردنی 
ن سرخ نشان داد که اسید چرب غالب در روغن زیتون، اسید اولئیک بوده، در حالی که در روغ

همچنین اسید . کردنی به طور قابل توجهی اسیدهاي پالمیتیک، اولئیک و لینولئیک وجود دارند
هاي روغن  اکسایشی نمونه پایداري. لینولئیک در روغن سویا به عنوان اسید چرب غالب تعیین شد

  .)˂05/0P(هاي سرخ کردنی و سویا بالاتر از روغن زیتون بود  بر حسب روش رنسیمت در روغن
 

  
  

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                             
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  همقدم- 1
مین کننده أ که تژیم غذایی روزانه استروغن بخش مهمی از ر

هاي محلول در چربی و بسیاري از ترکیبات  انرژي، ویتامین
از طرف . ]1[تواند سلامت بدن را بهبود بخشد مفید بوده و می

 به ویژه انواع اشباع نامناسبهاي  چربیو مصرف روغن دیگر 
تواند با  می بالاروغن آن در محصولات غذایی با محتواي 

. ]2[ باشدمرتبطعروق - و قلبسرطان  ،هاي متابولیکی يبیمار
رو داشتن اطلاعات مفید و به روز جهت انتخاب روغن  از این

از ]. 3 [ استمناسب قابل استفاده در رژیم غذایی ضروري
توان به  اي مصرفی موجود در مواد غذایی میه مهم چربیانواع 

 ، اسیدهاي چرب غیراشباع1(SFA) اسیدهاي چرب اشباع
اشباع ، اسیدهاي چرب غیر2 (MUFA)گانهداراي یک باند دو

 ترانس و اسیدهاي چرب 3 (PUFA) دوگانهداراي چند باند 

(TFA) 4 مصرف . اشاره کرد SFA وTFA باعث افزایش 
که مرتبط گردد   میي خونپلاسما (LDL)5  کلسترول بدسطح

عروقی است در حالی که -هاي قلبی با افزایش وقوع بیماري
ش  مرتبط با کاه6(HDL)  کلسترول خوب خونبالايسطح 

اسیدهاي چرب  .]4[باشد عروقی می-هاي قلبی ریسک بیماري
هاي گیاهی بوجود  طی فرایند هیدروژناسیون در روغن ترانس

د که در این حالت روغن گیاهی به فرم نیمه جامد تبدیل نآی می
 .گردد شده و این امر سبب افزایش ماندگاري روغن می

 7هاي گیاهی در مرحله بوزدایی ین در طی تصفیه روغنهمچن

روغن زیتون حاوي  .]5[گردد  تولید میTFA مقداري نیز
سهم  .]6[است MUFA ) درصد70حدود (مقادیر بالایی 

هاي مطرح مورد استفاده در  در بین روغنروغن زیتون مصرف 
 هاي  درصد از مصرف روغن2تنها جهان بسیار اندك بوده که 

 ین میزاندهد در حالی که بیشتر  میا به خود اختصاصرگیاهی 
هاي نخل، سویا،  دانهروغن حاصل از از  ،روغنتولید و مصرف 

با  .]7[گیرد صورت میکلزا، آفتابگردان، پنبه دانه و بادام زمینی 
 علاقه به این وجود تقاضا براي مصرف روغن زیتون به دلیل

ترکیبات ی از هاي غذایی حاوي مواد طبیعی و غن وردهآفر
در کشورهاي در حال توسعه رو به  7 مفیدگیاهی شیمیایی

                                                             
1. Saturated fatty acid  
2. Mono-unsaturated fatty acid  
3. Poly-unsaturated fatty acid 
4. Trans fatty acids  
5. Low-density lipoprotein  
6. How-density lipoprotein  
7. Deodorization 
8. Phytochemical 

ترین  یکی از رایجبه سرخ کردن غذا امروزه  .]8[افزایش است
 زیرا یک روش ،شده استتبدیل زندگی امروزي  هاي روش

 محسوبرنگ، بو و طعم عالی  آماده سازي غذا با سریع براي
، اما نتایج گان استکه مورد علاقه و توجه مصرف کنند شود می

تحقیقات متعدد نشان داد که کیفیت و ایمنی روغن در طی 
یابد که آن را تبدیل به چالشی در صنعت  سرخ کردن تغییر می

هاي شیمیایی از   با واکنشاین تغییرات. ]9[روغن کرده است
، هیدرولیز، پلیمریزاسیون و تجزیه همراه ایشقبیل اکس

، زمان سیدهاي چرب غیراشباع ا،ها  طی این واکنش.]10[است
 ها مقاومت به اکسایش، میزان ترکیبات فنولی و توکوفرول

 ،کف کنندگی، رنگ، ویسکوزیتهخاصیت  لی و یافتهکاهش
 ،محتواي اسیدهاي چرب آزاد، مواد قطبی،  گرماي ویژه،دانسیته

 یابند  افزایش می روغنو ترکیبات پلیمريهاي ترانس  ایزومري
 اولیه، ثانویه و ثالثولات عث تولید محصکه به نوبه خود با

شده و اسیدهاي آلی اترها ، ها، پراکسیدها مانند آلدهیدها، کتون
شوند و بسیاري از این  که توسط مواد غذایی جذب می

 که همه موارد ترکیبات اثرات مضر بر روي سلامت انسان دارند
با ]. 11و12[باشد ذکر شده حاکی از افت کیفیت روغن می

هاي خوراکی در سلامت انسان  به اهمیت و نقش روغنتوجه 
و آسیب پذیر بودن این گروه از مواد غذایی در برابر فساد 

مردم به مصرف روزافزون  اکسیداتیو و افزایش آگاهی و تمایل
 از قبیل روغن سویا، روغن سرخ با ماهیت طبیعیهاي  روغن

برخی پارامترهاي  پژوهشکردنی و روغن زیتون در این 
 مانند اندیس پراکسید، اسیدیته، اندیس یدي و شیمیایییزیکوف

و پایداري پروفایل اسیدهاي چرب   همچنین،اندیس صابونی
  جهتسپسو  شدگیري  مذکور اندازههاي  روغناکسایشی 

 تا روغن سالم رفتندقرار گمورد مقایسه  ها آن کیفیت بررسی
عرفی جهت استفاده مداوم در پخت و پز به مصرف کنندگان م

   .و عرضه شود
  

  ها مواد و روش - 2
   مواد اولیه2-1

 زیتونروغن  ،TBHQ ام پی پی 100 سویا حاوي  روغن

 و روغن سرخ  استسنتزي اکسیدان آنتی فاقد  کهشده بوگیري
از برندهاي موجود در  ،TBHQام  پی پی 75 حاويکردنی 

 درجه 4 دماي در ها آزمایش انجام زمانو تا  بازار تهیه
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 چرب اسیدهاي استر متیل استاندارد .شدند داري نگه گراد سانتی

 پژوهش این در استفاده مورد هاي حلال و شیمیایی مواد تمام و
تهیه  سیگما و مرك هاي شرکت از با خلوص آزمایشگاهی

 .شدند

  شیمیاییفیزیکوگیري پارامترهاي   اندازه- 2-2
 اکسید، اندیس پرشیمیایی شاملفیزیکوگیري پارامترهاي  اندازه

 صابونی براي روغن مایع سرخ اندیس و  یدياندیسدیته، یاس
 روغن ،4152 رهشمابه کردنی به روش استاندارد ملی ایران 

 و روغن 1446  روش استاندارد ملی ایران به شمارهزیتون به
 انجام شد 2392 به شمارهسویا به روش استاندارد ملی ایران 

]15-13.[  
  هاي چربیداس آنالیز متیل استر- 2-3

 ISO (اسیدهاي چرب طبق استاندارد ایزو متیل استر

661،ISO 5508 ، ISO 5509 ( توسط دستگاه
 -TECHNOLOGIES -6890 کروماتوگرافی مدلگاز

NAGILENT  ساخت کشور چین تحت لیسانس امریکا 
-HP و ستون لوله موئین FIDمجهز به ردیاب 

5(30M,0.320MM,0.25µM)  250تحت دماي انژکتور 
گراد و   درجه سانتی160- 215، دماي آون گراد رجه سانتید

  .]16-18[ آنالیز گردید Bar6 فشار هوا و نیتروژن 
روغن  روش متیلاسیون روغن سرخ کردنی و-2-3-1

  سویا
 متیلاسیون روغن سرخ کردنی و روغن سویا هم به روش

)2009 (AOCS قطره روغن مایع سرخ 10حدود . انجام شد 
 7. دار ریخته شد  آزمایش دربايه لهلو کردنی و سویا در

کروماتوگرافی هگزان مخصوص دستگاه گاز- nلیتر حلال  میلی
هاي آزمایش   مولار به لوله2لیتر پتاس متانولی   میلی2و سپس 

 آزمایش به هاي لوله، ها آنپس از اختلاط کامل . اضافه گردید
 50-55  در دماي دقیقه درون بن ماري سرولوژي15مدت 
با شد و پیوسته دماي بن ماري گراد قرار داده   سانتیدرجه

 5هر .  تا در دماي مورد نظر ثابت بمانددماسنج کنترل گردید
بعد از . هاي آزمایش هم زده شد دقیقه یک بار محتویات لوله

- 55 دقیقه دیگر در بن ماري 5 دقیقه لوله آزمایش به مدت 15
در انتها  .تساکن قرار گرفصورت  بهگراد  ی درجه سانت50

 و  گردیداز بن ماري بدون تکان دادن خارج هاي آزمایش لوله
کروماتوگرافی استفاده ز رویی براي تزریق به دستگاه گازاز فا

   .]19[گردید
  متیلاسیون سرد روغن زیتون-2-3-2

دار  ب قطره روغن زیتون درون لوله آزمایش در15 حدود
نیز  مولار 2ولی لیتر پتاس متان  میلی3 حدود سپس. ریخته شد

هگزان - nحلال لیتر  میلی 5 در ادامه، .افزوده گردیدبه آن 
 بدر. اضافه شدمخصوص دستگاه گاز کروماتوگرافی به آن 

ها هم زده   دقیقه لوله5-10سته شد و به مدت لوله آزمایش ب
 و از فاز بالایی محلول جهت تزریق به دستگاه گاز ندشد

  .]19[کروماتوگرافی استفاده گردید
 شاخص پایداري اکسایشی- 2-4

 دستگاه 1(OSI)گیري شاخص پایداري اکسایشی  جهت اندازه
جریانی از هواي . گرفت  مورد استفاده قرار743رنسیمت مدل 

 لیتر بر ساعت به درون ظرف 15خشک و تمیز با سرعت 
هواي حامل اسیدهاي .  گرم نمونه روغن دمیده شد3حاوي 

گیري هدایت  ونه به ظرف اندازهآلی فرار ناشی از اکسایش نم
. هدایت گردید) لیتر آب مقطر  میلی60حاوي (الکتریکی 

 120شاخص پایداري اکسایشی به طور خودکار در دماي 
  .]20[شد گیري گراد اندازه درجه سانتی

   آماريتجزیه و تحلیل- 2-5
 SPSSها با استفاده از نرم افزار  تجزیه و تحلیل آماري داده

 و 2(ANOVA) طرفه  یکروش آنالیز واریانسبه ) 21نسخه (
آزمون مقایسه میانگین چند ها با استفاده از  مقایسه میانگین

 . درصد صورت پذیرفت95 در سطح اطمینان دانکن اي دامنه
هاي فیزیکوشیمیایی در پنج تکرار انجام شدند و  کلیه آزمون

. گزارش گردید انحراف استاندارد ±صورت میانگین  نتایج به
  . رسم شدندExcel در نرم افزار نیزمودارها ن

  

  نتایج و بحث- 3
   شیمیاییفیزیکوپارامترهاي ارزیابی - 3-1

هاي مورد بررسی در  نتایج پارامترهاي فیزیکوشیمیایی روغن
 بررسی ،1مطابق با جدول .  آمده است1این پژوهش در جدول 

 هاي مورد بررسی نشان داد که نتایج اندیس پراکسید نمونه
هاي سویا و سرخ کردنی اختلاف آماري   پراکسید روغندیسان

اما بین میانگین نتایج ) <05/0P( نداشتند یکدیگرداري با  معنی

                                                             
1. Oxidative Stability Index 
2. The one-way analysis of variance  
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و روغن ) سویا و سرخ کردنی(اندیس پراکسید این دو روغن 
 ).˂05/0P(داري وجود داشت  زیتون اختلاف آماري معنی

رسی در این  مورد بر در روغن زیتون تولید شدهمیزان پراکسید
 پژوهش، به عنوان شاخص محصولات اولیه حاصل از اکسایش

meqo2/Kg61/9اندیس پراکسید در مقادیر در حالی که  بود 
گزارش  meqo2/Kg 97/0روغن سرخ کردنی و روغن سویا 

هاي  ضداکسایندهتواند به استفاده از   که این موضوع میشد
بر . ده شودهاي سرخ کردنی و سویا نسبت دا صنعتی در روغن

 حداکثر میزان پراکسید در روغن ،اساس استاندارد ملی ایران
 meqo2/Kgبه ترتیب معادل سرخ کردنی و روغن سویا باید 

 meqo2/Kgو در روغن زیتون کمتر از  meqo2/Kg 5 و 2
هاي   پراکسید ارزیابی شده در روغناندیس  نتایج کهباشد 5

وسط استاندارد سرخ کردنی و سویا در محدوه تعیین شده ت
در در روغن زیتون  پراکسید ارزیابی شده اما اندیس قرار داشت

از آنجایی  ].13-15[با استاندارد مطابقت نداشت ،این پژوهش
که هر چه اندیس پراکسید در روغن کمتر باشد پایداري 

اندیس نتایج  ،دهد نشان میرا مناسب روغن در برابر اکسایش 
از آن است که روغن زیتون حاکی پراکسید در این پژوهش 

طبق مکانیسم شناخته شده . باشد جهت سرخ کردن مناسب نمی
هاي خوراکی که شامل مراحل  روغن  وها اکسایش چربی

 مقدار پراکسیدها تحت .]21[ است 3و پایانی 2انتشار، 1آغازین
داري در محدوده زمانی معینی به نام دوره  شرایط معمول نگه

افزایش یافته و سپس به دلیل عدم نمایی صورت  به 4القاء
بر این اساس چون آزمون پراکسید . ]22[شکنند پایداري می

تواند به  باشد، نمی تابع ماهیت ناپایدار هیدروپراکسیدها می
ها  تنهایی شاخص دقیقی براي ارزیابی میزان اکسیداسیون روغن

ها باشد و به عنوان شاخص شناسایی روغن برتر  و چربی
میزان، سرعت تولید و شکست پراکسیدها به . ودش توصیه نمی

عنوان محصولات اولیه و ناپایدار اکسیداسیون تحت اثر عوامل 
چرب، دما و زمان از جمله ترکیب اسیدداخلی و خارجی 

گزارش کردند که در ) 1389(نواب دانشمند و قوامی . باشد می
ید گراد به مرور زمان تولید پراکس  درجه سانتی80 و 70دماهاي 

یابد و با ازدیاد دما علاوه بر افزایش سرعت تولید،  شدت می
یابد، به طوري که  میزان شکست پراکسید نیز افزایش می

 درجه 120 و 100هاي موقت پراکسید در دماهاي  شکست
                                                             
1. Initiation 
2. Propagation 
3. Termination 
4. Induction period 

 درجه 140گراد و شکست موقت و دائم در دماي  سانتی
د با افزایش دما دوره کن. ]23[ددارگراد بیشتر وجود  سانتی

ترکیب اسید دیگر، از طرف . یابد تولید پراکسید نیز کاهش می
مؤثر در میزان و سرعت  ها به عنوان عامل داخلی چرب روغن

از این رو . ]21[ حائز اهمیت استتولید و شکست پراکسیدها
 هاي اسید دارا بودنهاي سویا و سرخ کردنی به دلیل روغن

تر که در ادامه به چرب تک غیراشباع کمتر و اسید لینولئیک بیش
 داراي سرعت تولید و شکست ، خواهیم پرداختها آنبررسی 

  .باشند پراکسید بیشتر می
مورد روغن سویا، سرخ کردنی و زیتون هاي  اسیدیته نمونه

، 1با توجه به جدول .  نشان داده شده است1بررسی در جدول 
) سویا و سرخ کردنی(اسیدیته روغن زیتون با دو روغن دیگر 

داري در سطح مورد بررسی نداشت  لاف آماري معنیاخت
)05/0P> ( اسیدیته دو روغن سویا به لحاظ آماري در حالی که

 داشتندداري با یکدیگر  اختلاف معنی و سرخ کردنی
)05/0P˂ .( بر اساس استاندارد ملی ایران، اسیدیته در روغن

 درصد و در روغن سرخ کردنی و روغن 3/0زیتون کمتر از 
تجاوز به ترتیب  درصد 1/0  و07/0 باید حداکثر ازسویا ن

 بقیه ،زیتونجز روغن که در این تحقیق به ] 13- 15[کند
 ،1داشتند و مطابق جدول نها در دامنه استاندارد قرار  روغن

در روغن سرخ ،  درصد13/0مقدار اسیدیته در روغن سویا 
 درصد بر حسب 10/0 درصد و در روغن زیتون 06/0 کردنی
هاي خوراکی اعم از حیوانی و  روغن. اولئیک گزارش شداسید 

گیاهی داري مقدار معین و جزئی اسیدچرب آزاد هستند ولی 
هاي گوناگون، مقدار  ممکن است بر اثر عوامل فساد و واکنش

لذا تعیین . اسید چرب آزاد از حد معین و طبیعی خارج گردد
فساد هاي تشخیص  پراکسید و اسیدیته از جمله شاخصاندیس 

ها باعث افزایش  ت در روغنوبطافزایش ر .شوند مطرح می
هیدرولیز تري گلیسریدها و ایجاد اسیدهاي چرب آزاد 

 شاخص ،از این رو تعیین میزان اسیدیته روغن. ]24[شود می
 و به منظور تعیین گردد پیشرفت فساد هیدرولیکی محسوب می

  .]21[شود گیري می کیفیت آن اندازه
که در هاي مورد بررسی  دیس یدي روغنبررسی نتایج ان

هاي  نشان داد که اندیس یدي روغن  آمده است،1جدول 
در سطح مورد داري  زیتون و سرخ کردنی اختلاف آماري معنی

اما بین میانگین نتایج ) <05/0P( نداشتند یکدیگربا آزمون 
و روغن ) زیتون و سرخ کردنی(یدي این دو روغن اندیس 
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وجود در سطح مورد آزمون داري   معنیسویا اختلاف آماري
 مربوط به ،بیشترین مقدار اندیس یدي ).˂05/0P(داشت 

روغن سویا و کمترین مقدار مربوط به روغن زیتون و روغن 
در هر سه نوع نتایج  که )1جدول (سرخ کردنی گزارش شد 

بر اساس استاندارد  .روغن با مقدار استاندارد مطابقت داشت
  گرم در78-94 اندیس یدي در روغن زیتون  مقدار،ملی ایران

گرم در  100 در روغن سرخ کردنی حداکثر گرم روغن، 100
 گرم 100 گرم در 120-143روغن و روغن سویا   گرم100

 پیوندهاي دوگانه معرفیدي اندیس ]. 13-15[باشد میروغن 
باشد و به عبارت دیگر درجه  موجود در نمونه روغن می

هاي با   بنابراین در روغن.دهد را نشان میغیراشباع بودن روغن 
یدي بالاتر اندیس ویسکوزیته پایین که حالت روان دارند 

هاي با   از طرف دیگر این شاخص براي روغن و چربی.است
 گیاهی أهاي با منش منشا حیوانی تا حدود زیادي کمتر از روغن

در پژوهشی ) 1392(حداد خداپرست  همدانی و. ]25[باشد می
 گرم در 83/84 آن رااندیس یدي ي روغن زیتون داشتند که رو
همسو حاضر  گرم روغن اعلام کردند که با نتایج تحقیق 100
البته تفاوت در میزان اندیس یدي گزارش شده در این دو . بود

تواند ناشی از تفاوت در نوع و واریته روغن زیتون  پژوهش می
 . ]26[مورد استفاده باشد 

نشان داد  1با توجه به جدول دیس صابونی مقایسه میانگین ان

 95در سطح به لحاظ آماري اختلافی بین هر سه نوع روغن 
 1در جدول مان طور که ه ).<05/0P(درصد وجود نداشت 

روغن ، نشان داده شده است اندیس صابونی در روغن زیتون
سرخ کردنی و روغن سویا با مقدار استاندارد مطابقت داشت 

رین مقدار اندیس صابونی در روغن سویا و بالات] 15-13[
 و کمترین مقدار )گرم پتاس در گرم روغن  میلی15/191(

گرم پتاس در گرم   میلی36/189 (مربوط به روغن زیتون
گرم پتاس در گرم   میلی61/183( و روغن سرخ کردنی )روغن
نیز ترکیبات ) 2010(تی و برزگر مرو . گزارش شد)روغن

 121-163را در محدوه ام سویا غن خصابونی در روغیر
همدانی . ]27[اعلام کردندگرم پتاس در گرم روغن سویا  میلی

اندیس صابونی روغن زیتون را ) 1392(و حداد خداپرست 
گرم پتاس در گرم روغن گزارش کردند که با   میلی93/194

 در واقع هر چقدر جرم .]26[تحقیق مطابقت داشتاین نتایج 
شکیل دهنده مولکول گلیسیرید کمتر مولکول اسیدهاي چرب ت

ر به افزایش ج میزان پتاس مصرفی افزایش یافته که من،باشد
توان  با بررسی نتایج حاصل می .]21[شود اندیس صابونی می

که متوسط وزن مولکولی اسیدهاي چرب در روغن اظهار کرد 
 که منجر به بوده هاي زیتون و سرخ کردنی سویا کمتر از روغن

صابونی در روغن سویا نسبت به دو روغن یس اندافزایش 
  . دیگر شده است

 

Table 1 Results of chemical parameters of oils studied in the current research 

Data are presented as the means ± SD. Different letters indicate a significant difference between the values of 
each columns at the probability level of 95%. 

 

  آنالیز اسیدهاي چرب - 3-2
پروفایل اسیدهاي چرب موجود در  کروماتوگرام مربوط به

هاي روغن سویا، سرخ کردنی و زیتون به ترتیب در  نمونه
ساختار همچنین .  نمایش داده شده است3 و2، 1هاي  شکل

 2جدول  در ، نیزهاي نباتی مورد مطالعه اسیدهاي چرب روغن
  چرب اشباع اسیدهاي بیشترین میزان. نشان داده شده است

(SFA)یک، اسیدیتستیک، اسید پالممربوط به اسید میری 
که در روغن سرخ کردنی یدیک بود ش اسید آرا واستئاریک

هاي سویا  و در روغن بود)  درصد96/29(بیشترین میزان 

 به ترتیب کمترین)  درصد30/14(و زیتون )  درصد12/17(
سه روغن مورد در بین  .ند را به خود اختصاص دادمیزان

 بیشترین میزان اسید میریستیک سرخ کردنی روغن ،بررسی
به خود را )  درصد42/24(  و اسید پالمیتیک) درصد52/0(

که دو روغن زیتون و سویا  در حالی) ˂05/0P( اختصاص داد
 فوق الذکر هاي رب چدار در میزان اسید اختلاف آماري معنی

میزان اسید استئاریک بیشترین ). <05/0P (با یکدیگر نداشتند
 30/4 (و سرخ کردنی)  درصد03/5(نیز در دو روغن سویا 

دار با یکدیگر   شد که اختلاف آماري معنیگزارش )درصد

Treatments  
Olive oil  Frying oil  Soybean oil  Property  

2.03a±9.61  0.97±0.24b 0.97±0.25b Peroxide index (meqo2/Kg) 
0.1±0.02ab 0.005b±0.06  0.13±0.01a Acidity (% oleic acid) 

89.87±0.29b 88.13±7.18b 106.72±4.85a Iodine index (g/100g) 
0.62a±189.36  9.74a±183.61  191.15±0.41a Saponification index (mg/g) 
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در حالی که روغن زیتون حاوي کمترین ). <05/0P(نداشتند
هاي مورد   در بین نمونه) درصد98/2 (میزان اسید استئاریک

 در روغن  نیزیدیکشآرامقدار اسید  ).˂05/0P(بررسی بود 
سویا و  هاي و در روغن)  درصد08/1(زیتون بالاترین مقدار 

 که از گزارش گردید)  درصد63/0(سرخ کردنی کمترین مقدار 
سه روغن مورد هر اسید در این نوع  آماري میزان دیدگاه

از میان اسیدهاي چرب  ).<05/0P(مطالعه یکسان ارزیابی شد 
عث افزایش سطح یک بایتپالماسید و یستیک اشباع، اسید میر

 خوند و بالا بودن سطح کلسترول نگرد کلسترول پلاسما می
عروقی - ابتلا به بیماري هاي قلبی براي  مهمیک فاکتور

این نتایج بدست آمده از بر اساس . ]28[شود محسوب می
چرب  اشباع مربوط به اسید بیشترین مقدار اسید چرب،تحقیق

ردنی و کمترین مقدار اسید چرب  در روغن سرخ کیکیتپالم
گزارش  ستیکیاشباع در روغن زیتون مربوط به اسید چرب میر

بیشترین  ،گزارش شده است 2 جدول همان طور که در .شد
و )  درصد56/0( اسید پالمیتولئیک در روغن زیتون میزان

و )  درصد12/0(هاي سرخ کردنی  در روغنآن کمترین میزان 
میزان آماري  شد که از دیدگاه گزارش)  درصد04/0(سویا 

اسید پالمیتولئیک در دو روغن سرخ کردنی و سویا اختلاف 
میزان اسید اولئیک  ).<05/0P(داري با یکدیگر نداشت  معنی

داري در سطح مورد  در هر سه نوع روغن اختلاف آماري معنی
به طوري که بالاترین ) ˂05/0P( آزمون با یکدیگر داشتند

بود در )  درصد38/62(ک در روغن زیتون میزان اسید اولئی
و روغن سویا )  درصد37/33(حالی که روغن سرخ کردنی 

 .هاي بعدي قرار گرفتند به ترتیب در جایگاه)  درصد20/23(
 80در حدود (قسمت اعظم اسیدهاي چرب روغن زیتون 

جود مقادیر و. ]21[از اسید اولئیک تشکیل شده است) درصد
 9که به خانواده امگا روغن زیتون در زیادي اسید اولئیک 

)C18:1 ( آل براي تولید  علاوه بر آن که منبعی ایدهتعلق دارد
گرفتگی از جمله هاي قلبی  کند از بروز بیماري فراهم میانرژي 

از نظر مقدار اسید  .]29[نماید سداد عروق نیز جلوگیري میان یا
ي در دار لینولئیک نیز هر سه نوع روغن اختلاف آماري معنی

به طوري که ) ˂05/0P(سطح مورد آزمون با یکدیگر داشتند 
)  درصد23/51(بالاترین میزان اسید لینولئیک در روغن سویا 

و روغن )  درصد80/32(بود در حالی که روغن سرخ کردنی 
هاي بعدي قرار  به ترتیب در جایگاه)  درصد72/17(زیتون 
  لینولنیکروغن سویا حاوي بیشترین میزان اسید  .گرفتند

ح مورد آزمون اختلاف قابل بود که در سط)  درصد86/5(
هاي سرخ کردنی و زیتون در میزان اسید  توجهی با روغن
در حالی که دو روغن زیتون ). ˂05/0P(لینولنیک داشت

حاوي کمترین )  درصد24/1(و سرخ کردنی )  درصد51/1(
ي  این لحاظ اختلاف آمارمیزان اسید لینولنیک بودند که از

به طور کلی بر ). <05/0P(ي با یکدیگر نداشتند دار معنی
)  رصد63/83(روغن سویا اساس نتایج حاصل از این پژوهش، 

بیشترین مقدار اسیدهاي چرب )  درصد31/83 (و روغن زیتون
 که را به خود اختصاص دادند) MUFA&PUFA(غیراشباع 

ند  با یکدیگر نداشتقابل توجهیاز این لحاظ اختلاف آماري 
)05/0P> ( اشباعمقدار اسید چرب غیرو 
)MUFA&PUFA( درصد74/68 روغن سرخ کردنی در  

داري با دو روغن   از این لحاظ اختلاف آماري معنی کهبود
اسیدهاي چرب . )˂05/0P(دیگر مورد بررسی داشت 

غالب در هر سه نوع روغن به ترتیب اسید اولئیک، غیراشباع 
 .ندباش میک و اسید پالمیتولئیک یلنیک، اسید لینوئینوللاسید 

هاي مورد مطالعه، اسید  بالاترین اسید چرب غیراشباع در روغن
و کمترین مقدار اسید )  درصد38/62(اولئیک در روغن زیتون 

چرب غیراشباع در روغن سویا مربوط به اسید پالمیتولئیک 
تواند مقداري اسید  هر چند بدن انسان می .بود)  درصد04/0(

و به طور بسازد اما قادر به سنتز اسید لینولئیک نیست اولئیک 
تواند منجر به التهاب   کمبود این اسید در کودکان میمثال

بنابراین اسید لینولئیک از نظر بیولوژیکی بسیار . پوست شود
 .]21[کند فعال بوده و از رسوب چربی در شریان جلوگیري می

 انسان باعث تواند در بدن از طرف دیگر اسید لینولئیک می
شود و قطعا براي زنده ماندن یکی از  افزایش کلسترول خوب 

 بنابراین بایستی در ،رود اسیدهاي چرب حیاتی به شمار می
 رژیم غذایی روزانه به عنوان عامل متعادل کننده رفع نیازهاي

روغن سویا . ]29[حیاتی فرد در هر مرحله سنی گنجانده شود 
) C18:2 (6باع نشده امگا سرشار از اسیدهاي چرب اشکه 
 با نتایج  و]26[ اي براي بدن مفید بوده از نظر تغذیهباشد  می

مقایسه  .]30[خوانی دارد هم) 1388(فرهوش و همکاران 
حاصل از این مجموع اسیدهاي چرب ترانس نتایج میانگین 
 به سویا زیتون و روغن دو نوعحاکی از آن بود که در پژوهش 

 درصد 95مینان در سطح اط TFA نتایج لحاظ آماري میانگین
طوري که ه ب )<05/0P (داشتندندار  با هم اختلاف معنی

در روغن زیتون گزارش شد اسید چرب ترانس حداقل میزان 
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در روغن سویا مجموع اسیدهاي چرب ترانس  اما ).صفر(
 گزارش  درصد85/0 و در روغن سرخ کردنی  درصد09/0

دار داشتند  گر اختلاف معنی که از نظر آماري با یکدیگردید
)05/0P˂ ()  2جدول(.  

  

  
Fig 1 Chromatogram related to the profile of fatty acids in soybean oil samples 

  

 
Fig 2 Chromatogram related to the profile of fatty acids in frying oil samples 

 

 
Fig 3 Chromatogram related to the profile of fatty acids in olive oil samples 
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Table 2 Fatty acids composition of oils studied in the current research 

Data are presented as the means ± SD. Different letters indicate a significant difference between the values of 
each columns at the probability level of 95%. 

 

  اري اکسایشیشاخص پاید -3-3
پایداري اکسایشی عبارت است از مدت زمان لازم براي رسیدن 

اندیس مانند  هاي اکسایشی اي که در آن یکی از کمیت به نقطه
پراکسید یا عدد کربونیل پس از طی نمودن روند افزایشی خود 

و بوي  یابد و باعث تولید طعم به طور ناگهانی افزایش می
شود  سایش باعث ایجاد فساد میاک. شود نامطلوب در روغن می

. دارد که بوي نامطلوب و کاهش کیفیت غذا را به دنبال
هاي متعددي براي ارزیابی مواد حاصل از فرایندهاي  روش

 حرارتی که داراي آثار زیادي بر خواص شیمیایی، فیزیکی و
  ها آنترین  اي روغن هستند، وجود دارد که یکی از مهم تغذیه

 شاخص 4شکل  .]31[یشی استشاخص پایداري اکسا
 درجه 120در دماي  هاي روغن پایداري اکسایشی نمونه

روش . دهد نشان می  با استفاده از رنسمیت راگراد سانتی
بینی پایداري اکسایشی در  رنسیمت اغلب براي ارزیابی یا پیش

 .شود شرایط حرارتی بوده و به عنوان زمان مقاومت استفاده می
هاي  نسیمت ابزار مهمی براي مقایسه روغنکه ر با توجه به این

گیاهی مختلف است لذا از آن در تحقیقات استفاده 
 سرخ کردنی و سویا  زیتون،هاي بین روغن .]32[شود می

داري در مدت زمان مقاومت به اکسایش  اختلاف آماري معنی
ت به مطوري که حداقل مقاوه ب) ˂05/0P (شدملاحظه 

اکساینده سنتزي مشاهده ضداز وغن زیتون عاري راکسایش در 
 در واقع بالا بودن درصد اسیدهاي چرب اشباع در .شد

خوبی ه  نیز ب2هاي سرخ کردنی که در نتایج جدول  روغن
آن را به گزینه مناسبی براي سرخ کردن  مشخص شده است

 که دلالت بر پایداري حرارتی مواد غذایی تبدیل کرده است
با نتایج گزارش شده توسط این نتایج . قابل قبول آن دارد

میررضایی  .]30[خوانی داشت هم) 1388(فرهوش و همکاران 
 کردند که ادعانیز در پژوهشی ) 1392(رودکی و سحري 

 با هاي مختلف روغن ارزیابی روغن با این روش براي نمونه
توجه به منبع تولید، ترکیب شیمیایی و حضور ترکیبات بیواکتیو 

 که نتایج  متفاوتی نشان دادنتایج کاملا) ها ضداکساینده(طبیعی 
هاي  روشحاضر در پژوهش . ]32[یید کردندأاین پژوهش را ت

هاي مورد  روغنرفته در ارزیابی پایداري اکسایشی  به کار
اي انتخاب شدند که بتوان تخمین صحیحی از   به گونهبررسی

محصولا   رنسیمتشدر رو. ه دادارائ ها آن پایداري اکسایشی
ها و  آلدهیدها، کتون  شاملاه  حاصل از اکسایش روغنثانویۀ

اندیس پراکسید، معیاري  درحالی که. شوند اسیدها سنجیده می
. رود هیدروپراکسیدها به کار می گیري است که براي اندازه

اند که  اکسایش شناخته شده  اولیۀتهیدروپراکسیدها محصولا
 .ر تجزیه شوندفرار و غیرفراه هاي ثانوی وردهآممکن است به فر

هاي خوراکی در طول فرایندهاي حرارتی رایج در  روغن
صنعت مواد غذایی به مدت زیاد در معرض دماهاي بالا قرار 

در این فرایندها روغن به عنوان محیطی براي انتقال . گیرند می
 و نیز بهبود طعم  به سطح مادهحرارتیکنواخت و سریع 

شدید حرارتی در عملیات . شود محصول به کار گرفته می
هاي شیمیایی مخرب در  حضور هوا به انجام بسیاري از واکنش

روغن از جمله اکسایش، هیدرولیز و پلیمري شدن اسیدهاي 
این به تغییر ساختار شیمیایی . شود چرب غیراشباع منجر می

Treatments Fatty acid 
Olive oil Frying oil Soybean oil   

1.70b±14.30  2.62a±29.96  0.64b±17.2 Saturated fatty acid (SFA) 
0.01b±0.01  0.065a±0.52  0.05b±0.07  Myristic acid (C14:0) 
1.37b±10.10  2.58a±24.42  0.59b±11.44  Palmitic acid (C16:0) 
0.34b±2.98  0.08a±4.30  0.20a±5.03  Stearic acid (C18:0) 
0.45a±1.08  0.06a±0.63  0.17a±0.63  Arachidic acid (C20:0) 
0.85a±83.31  2.33b±68.74  1.30a±83.63  Unsaturated fatty acid (MUFA&PUFA) 

0.12a±0.56  0.15b±0.12  0.01b±0.04  Palmitoleic acid (C16:1) 
4.54a±62.38  1.34b±33.37  0.63c±23.20  Oleic acid (C18:1) 
4.20c±17.72  3.67b±32.80  1.12a±51.23  Linoleic acid (C18:2) 

1.26b±1.51  0.28b±1.24  0.37a±5.86  Linolenic acid (C18:3) 
0b±0  0.35a±0.85  0.06b±0.09  Trans fatty acid (TFA) 
0b±0  0.25a±0.84  0.07b±0.15  TC18:2 
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محیط حرارتی و تشکیل مشتقات فرار و غیرفرار اکسیده و نیز 
ترکیبات . انجامد حلقوي میترکیبات دیمري، پلیمري و یا 

اي  هاي حسی بلکه خواص تغذیه مذکور نه تنها ویژگی

محصول را تحت تاثیر قرار داده، سلامت مصرف کننده را به 
پایداري حرارتی، امري حیاتی تعیین  بنابراین، .اندازند خطر می

  .]26[باشد هاي خوراکی می در خصوص انتخاب روغن

 
Fig 4 Oxidative stability index of studied oil sample in the current research s at 120 o C 

Different letters indicate a significant difference between the values of each columns at the probability level of 
95%. 

  گیري نتیجه - 4
هاي با  هاي اخیر جهت دستیابی و شناسایی روغن در سال
 بسیاري از .هاي زیادي صورت گرفته است ویژه، تلاشخواص 

هاي مناسبی از اسیدهاي چرب و  ها، داراي نسبت این روغن
این نتایج . باشند اي، پزشکی یا صنعتی می مطلوب از نظر تغذیه

 نشان داد که پارامترهاي شیمیایی مربوط به فساد تحقیق
ا استاندارد نه قابل قبولی بم در دا،هاي نباتی مورد بررسی روغن

 عمده موجود دراسید چرب اسید اولئیک . دنملی ایران قرار دار
 لینولئیک اسید اولئیک و اسید،  اسید پالمئیک.بودروغن زیتون 

. عنوان اسید چرب غالب روغن سرخ کردنی تعیین شدنده ب
ک لئیاسید لینو چرب غالب روغن سویا مربوط به اسید
میزان اسیدهاي چرب  کمترینحاوي روغن زیتون . باشد می

 پس از آن به و باشد  می که براي سلامتی مضراستترانس 
 روغن سویا و روغن سرخ کردنی بیشترین مقدار ترتیب

 سرانجام، .ندرا به خود اختصاص داداسیدهاي چرب ترانس 
 در گام بعدي به  که ما را بر آن داشتاین پژوهش نتایج

 هاي خوراکی داري روغن بررسی امکان پیش بینی عمر نگه
داري بر   تحت شرایط معمول نگهمتداول در بازار مصرف
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Oil has been one of the necessary ingredients for cooking around the world. 
As food industry proceed, better and more useful oils with their own 
characteristics are being offered to consumers every day. In the current 
research, in order to investigate the quality of soybean, frying and 
deodorized olive oils available in the Iranian consumer market, 
physicochemical parameters such as peroxide index, acidity, iodine index, 
saponification index, as well as their fatty acids profile and oxidative 
stability were determined and then compared. All physicochemical 
parameters except olive oil peroxide index were consistent with the 
standards. The peroxide index in olive oil (9.61 meqo2/Kg) indicated that 
olive oil was inappropriate for frying. 0.97 meqo2/Kg peroxide value was 
reported in soybean and frying oils. The fatty acids profile showed that oleic 
acid was the predominant fatty acid in olive oil, while in frying oil palmitic, 
oleic, and linoleic acids were significant. Also, linoleic acid in soybean oil as 
the predominant fatty acid was determined. The oxidative stability of frying 
and soybean oils, according to the Rancimat method, was higher than that of 
olive oil (P˂0.05). 
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