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 يبررس و تونيز روغن با همراه كنجد و بزرك دانه پودر مخلوط ديتول

  ينگهدار يط آن يفيك يهايژگيو
  

  

 2يرچيدم آزادمرد في، صد∗1زاده ميسل اسار

 

  زي واحد تبريدانشگاه آژاد اسلام غذايي صنايع و علوم گروه ارشد، كارشناسي دانشجوي-1

  تبريز دانشگاه كشاورزي دانشكده غذايي صنايع و علوم استاد،  -2

 )13/09/95: رشيپذ خيتار  02/05/95: افتيدر خيتار(

  

  

  

  دهيچك
 بزرك، يهاتوان به دانهيبات سودمند مي از تركيافته است، ازمحصولات غنيش ي افزايي غذايها در فرآوردهيعيل به استفاده از منابع طبيرا تماياخ

ن يدر ا. ان مورد استفاده قرار گرفته است كشورمي از نواحيبات در برخين تركي مخلوط ايتون اشاره كرد كه به طور سنتين روغن زيكنجد و همچن

 % 75بزرك،  % 10:(3T، )تونيروغن ز % 10كنجد،  % 5/82بزرك،  % 5/7:(2T، )تونيروغن ز % 5كنجد،  % 90بزرك،  % 1T):5(پژوهش، سه نمونه 

ج ينتا.  قرار گرفتي مورد بررسييايميشات شيخچال آزمايط و ي محي در دو دماي روز نگهدار60ه شده و در مدت ي، ته)تونيروغن ز % 15كنجد، 

ل يد، پروفيته، عدد پراكسيدي مانند اسييايميوشيكيزي فيهايژگي ويبر رو) >05/0P (يداريها اثرات معن و اثر متقابل آنيمار، نگهدارينشان داد كه ت

 ي در طيد را نشان داد وليته و عدد پراكسيديزان اسيمن يشتري ب1Tمار يكه در روز اول تيبه طور. ها داشت توكوفرول نمونهي چرب و محتوايدهاياس

ش يز با افزاي چرب نيدهايدر مورد اس.  بود3Tد  مربوط به نمونه يته و عدد پراكسيدين مقدار اسيشتريش درصد بزرك در نمونه بي با افزاينگهدار

 2T و گاما توكوفرول درنمونه 3Tآلفا توكوفرول درنمونه . افتيش ي افزا9 و امگا 6، امگا 3زان امگا يب ميتون به ترتيدرصد بزرك، كنجد و روغن ز

ن يج حاصله از ايبا توجه به نتا. باشدي م2Tها مربوط بهن نمونهيج در بين نتايج به دست آمده بهترين مقدار رانشان دادند، در كل با توجه به نتايشتريب

م ي را در رژ3 به خصوص امگا ي چرب ضروريدهايتون كمبود اسيجد و روغن ز دانه بزرك، كني مخلوط پودرهايد صنعتيتوان با توليپژوهش م

  .بات فراسودمند بالا به بازار ارائه نمودي با تركيي جبران نمود و فرآورده غذاييغذا

  

 توني دانه بزرك، دانه كنجد، روغن ز: واژگانديكل

 
 
 
  

 

                                                           
 sara.salimzadeh@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗
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   مقدمه - 1
 يهاون فرآوردهيز دانه بزرك در فرمولاسل به استفاده ايرا مياخ

د آلفا يل وجود اسين امر اساسا به دليا. افته استيش ي افزاييغذا

 ي چرب ضروريدهايكه جز اس(ك موجود در روغن بزرك ينولنيل

كه بر  باشد،ي مييبر غذاي و فياهي گيهاگنانين ليو همچن) 3امگا 

ها به اثبات آن يد و سلامتي، فوايقات علمياساس مدارك و تحق

  .]1و2[ ده استيرس

. درات استين، وكربوهي از روغن، پروتئيز منبع غنيدانه كنجد ن

 ييغذاباشند، ارزش يراشباع مي چرب كنجد غيدهاي درصد اس84

 يدهايك است كه جز اسينولئيد لياسدانه كنجد به علت وجود 

 يهاداني اكسين كنجد منبع خوب آنتي بوده، علاوه بر ا6چرب امگا 

ن است كه به طرق مختلف منجر به ير سزامول و سزامولي نظيفنول

 و سرطان ي و عروقي قلبيهايماري، بيا مرگ سلوليب يكاهش آس

بوده و سرشار از  ييبر غذايگنان، في از ليدانه كنجد منبع غن. شونديم

  .]4و3[  باشديم... م، آهن و فسفر ويكلس

 يدانياكسي و آنتيجهش تون با دارا بودن خواص ضديروغن ز

ن يا. گرددي محسوب مييارزشمند غذا ك مادهي به عنوان يقو

 يدهاي اسيادين مقدار زي و همچنيبات فنولي تركياوروغن ح

ك است، كه حضور ياولئ دياشباع به خصوص اسريچرب تك غ

 يهايماريب  چون انواع سرطان،ييهايماريبات در درمان بين تركيا

 نديفرآ ن درد،ي، تسكي گوارشيهايماري، فشار خون، بيعروقيقلب

  ].5- 6[  دارد ييره نقش به سزاي و غيريپ

 روغن ي دانه بزرك و كنجد همراه  با مقداري پودرهايبه طور سنت

 مقدار يپودر بزرك حاو. شوديران مصرف مي از ايتون در برخيز

 يز حاويها و پودر كنجد ن، توكوفرول3د چرب امگا ي اسياديز

 است كه همراه با يدانياكسيبات آنتي و ترك6 امگا ياديمقدار ز

  استي فنليبات پلي و ترك9 امگا ي مقداريتون كه حاويروغن ز

ز با يق نين تحقيدر ا.د و سلامت افزا باشدي مفييتواند غذايم

تون كه يكنجد و روغن ز بزرك، دانه  دانهيب مخلوط پودرهايترك

- فرايبيباشند تركي مخصوص به خود را دارا ميهايژگيهركدام و

 يررس بي نگهداريت آن طيفيده و كيد گرديد توليسودمند و مف

  .ديگرد

Alpaslan ياهيات تغذيل خصوصيبه دل) 2006( و همكاران 

 نان يه نوعيه در تهيها را به عنوان مواد اولا و بزرك آنيذرت، سو

ن مواد يشان استفاده از ايطبق مطالعات ا. مورد استفاده قرار دادند

ها از ت نمونهيفيش كيه نان باعث افزاي درصد در ته5 - 10تا حدود

ا، و ين طعم مربوط به سويبهتر.  شده استي حسيهايگژينظر و

 ين سفتيشتري درصد بزرك وب5 ي محصول حاوين نرميبالاتر

  ].7 [ا گزارش شده استي درصد سو15 يمحصول حاو

Hussain   10 ،5ر يپودر بزرك را در مقاد) 2006(و همكاران ،

طبق .   استفاده كردندي درصد در فرآورده كوك25 و 20، 15

 درصد و كمتر از نظر 20ري تا مقادي كوكيسازيشان غنيات امطالع

 با يت كوكيفي كي داشته اوليشتريت بي مقبولي حسيهايژگيو

  ].8 [افتي درصد به بالا كاهش 20ش پودر بزرك از يافزا

Hyvarinen   گناني ليداريپا) 2006(و همكاران SDG  در

 مورد مطالعه  شده بودنديسازيك و نان كه با بزرك غنيفرآورده ك

گراد به ي درجه سانت250 يگنان در دماين لي ايداريپا. قرار گرفت

  .]9[قه گزارش شده است ي دق25مدت 

Elleuchيان كردند پوسته دانه كنجد دارايب) 2012( و همكاران 

بر بالا و ي، في كم كالريه غذاهايتوان در تهي بوده و ميمي رژبريف

  .]10[ دان از آن استفاده كردياكسي از آنتيغن

  Namiki)2007 (تواند ي كنجد ميدانياكسيت آنتيان كرد فعاليب

 كنجد سبب كم شدن يهاگناني آن باشد ليهاگناني به لمربوط

 يت ضد سرطانين فعاليهمچن. شوديغلظت كلسترول در سرم م

  .]11[كند ي ميريش فشار خون جلوگيداشته وازافزا

تون ي روغن زيرو) 2004( همكاران  وLopez يج بررسينتا

ر اشباع با مهار ي چرب تك غيدهايدهد كه اسيوسرطان نشان م

 مهم در يژن نقشين واكنش با اكسييزان پاي آزاد و ميهاكاليراد

د و ين پژوهش آثار مفين ايهمچن. دارندDNA ب به يكاهش آس

ها از جمله  از سرطانيتون بر كاهش ابتلا برخيارزشمند روغن ز

، معده يستم ادراري پستان و پروستات، كولون، مثانه، سيهاسرطان

 .]12[د نمود يه تائيو ر

 ييم غذايدها در رژيپير ليتون و ساي اثر روغن زيسم مولكوليمكان

 نجه آي قرار گرفته شده است و نتيس سرطان مورد برريماريبر ب

زان سرطان يتون بر كاهش مي روغن زي حاوييم غذاير رژيكه تاث

 اير اشباع ي چرب غيدهاي و اسيبات فنوليل وجود تركيبه دل

MUF  13[ ها بود.[  

Martin نقش روغن ي بر رويايدر بررس) 2000( و همكاران 

ن نقش يد ايه تائسك ابتلا به سرطان بيزان ريتون بر كاهش ميز

  .]14[پرداختند 

  

  هاروش و مواد - 2
 پودر يهاده و نمونهياب گردي بزرك و كنجد آسيهاابتدا نمونه

ر يمقاد. ديتون مخلوط گردير مختلف با روغن زيحاصل در مقاد
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  : ها عبارتند از شده نمونهبيترك

 درصد 5 درصد پودر كنجد و 90 -  درصد پودر بزرك 5)  1

  )T1(تون يروغن ز

 درصد 10 درصد پودر كنجد و5/82 درصد پودر بزرك ، 5/7) 2

  )T2(تون يروغن ز

 درصد 15 درصد پودر كنجد و 75 درصد پودر بزرك ، 10) 3

  )T3(تون يروغن ز

 يخچال و دماي درون ي بعديهاه جهت استفاديبي تركيهانمونه

 يابير مورد ارزي زي شدند، و پارامترهايط نگهداري محيو دما

  .قرار گرفت

   ديپراكس عدد يريگاندازه - 2- 1
 يريگ اندازه(IUPAC 2.501)روش  اساس بر پراكسيد عدد

 كلروفرم به - كياسيد است محلول ليترميلي 30 ابتدا]. 15[شد 

 5اشباع به  پتاسيم يديد تر محلوليليلي م5/0 به همراه 2:3نسبت 

.  شدي نگهداريكيقه در تاري دق1شده و به مدت  اضافه نمونه گرم

تر شناساگر يليلي م5/0تر آب مقطر به همراه يليلي م30سپس 

 نرمال 1/0م يوسلفات سديبا ت. دينشاسته به نمونه اضافه گرد

ز انجام ين نمونه شاهد ين مراحل برايهم.ون صورت گرفتيتراسيت

ر مراحل ي سايد ولي استفاده نگرديگرفت كه در آن نمونه روغن

  .انجام شد

  اسيدي عدد گيرياندازه - 2- 2
انجام ) AOCS Ca 5a -40(ها مطابق روش  نمونهيديعدد اس

تر يليلي م100سپس . ن شدي گرم نمونه توز10 ابتدا ].16 [گرفت

د يدروكسيلول هاتانول به آن اضافه شد و  بامح- محلول كلروفرم

ن يون، ظهور اوليتراسيان  تينقطه پا. ديتر گردي نرمال ت1/0م يپتاس

  .ه استي ثان30 با دوام به مدت يرنگ صورت

  هاتوكوفرول گيرياندازه - 2- 3

  

اضافه  آن به هگزان تريليليم 1 و شد توزين نمونه گرم ميلي5

دستگاه  به ميكروليتر 20 و  تهيه01/0 رقت سپس. گرديد

- در نمونه توكوفرول ميزان گيرياندازه. شد تزريق وماتوگرافيكر

  ].17[ انجام شد HPLCروغن با  هاي

   چرب دياس يهاليپروفا نييتع - 3- 4
د چرب ي اسيل هاين پروفاييروغن به روش حلال به منظور تع

د ي اسيري اندازه گي چرب برايد هايل استر اسياستخراج شد و مت

 ي شد ، و سپس با كروماتوگرافياز چرب كونژوگه آماده سيها

  ].18[ز صورت گرفت ي آناليگاز

  آماري طرح - 2- 5
ــتجز ــه و تحلي ــاري ــال دادهيل آم ــا توســط روش آن ــز واريه انس ي

(ANOVA)      و بـا اسـتفاده از نـرم      ي در قالب طرح كاملا تـصادف 

 ـ انجام شده و مقا SASافزار  تكـرار و  3شات در ي ـه آزماي ـسه كلي

  .شد انجام  درصد5سطح احتمال خطا 

  

  جينتا - 3

  ديپراكس عدد راتييتغ - 3- 1
هاي فساد مواد غذايي است و ماده  اكسيداسيون يكي از روش

حاصل در اين روش پراكسيد است و بيشتر در اسيدهاي چرب 

ها در به دليل اهميتي كه اكسيداسيون چربي. دهدغير اشباع رخ مي

اكتور داراي ايجاد بدطعمي در مواد غذايي دارد، سنجش اين ف

  .اهميت است

Table 1 Peroxid Value of R aw Materials 
(meqO2/kg Oil) 

 

Once Day Sample 

1.2 Flaxseed 
0.9 Sesame Seed 
0.72 Olive oil 

TABLE 2 Changes in peroxide Value of Samples (meqO2/kg Oil) during storege  

Each value is the mean ± standard deviation of triplicate analysis. Different capital and lowercase letters 
between rows and  
within each column, respectively, represent significant difference at P < 0.05.                                           
(Room:Room temperature- Ref :Refrigerator temperature) 
T1: (Sesame 5%, Flaxseed 90%, Olive Oil 5%), T2:( Sesame 7/5%, Flaxseed 82/5%, Olive Oil 10%),                  
T3:( Sesame 10%, Flaxseed 75%, Olive Oil 15%   

Day60 Day40 Day 20 
Ref Room Ref Room Ref Room 

Day 1 Sample 

1/03 cB 1/42 aA 0/95 aB 1/38 aA 0/74 aD 0/98 aB 0/82 aC T1 
0/91 bB 1/2 bA 0/80 bB 0/94 cB 0/61 bD 0/81 cC 0/65 bD T2 
1/13 aB 1/48 aA 0/92 aC 1/4 bB 0/72 aD 0/9 cB 0/61 bE T3 
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 تفاوت T3و T2 با T1د يعدد پراكس 1ج نشان داد در روز ينتا

 از يداريتفاوت معن T3و T2و .  داشت>P) 05/0( يداريمعن

باشد عدد ين مقدار كنجد را دارا ميشتريبT1و . دهدينشان نم

  ).1جدول (شتر است ي بT3و T2ه با يد آن در مقاسيكسپرا

در د يش در عدد پراكسين افزايشتري بي مدت نگهداريدر ط

T3 ش درصد يل افزاين امر احتمالا به دليا). 2جدول (مشاهده شد

 و همكاران Rendonقات ي تحقكه مطابق بابزرك در نمونه است 

  ].19[باشد يم) 2009(

ش يدهد افزايج نشان مينتا  و همكارانRendonقات  يج تحقينتا

ش درصد بزرك اضافه شده به يد با افزايزان پراكسي در ميجيتدر

ون يداسيد به اكسيزان پراكسيش در مين افزايا. شوديده مي دلايترت

 يزان بزرك مصرفيش مي ارتباط دارد كه با افزايتيديروغن و رنس

 زان آلفايبالا بودن م. شوديشتر ميهم بون آنيداسيدر محصول اكس

 فساد يك در روغن بزرك باعث مستعد شدن آن براينولنيل

  .]19[ شوديو ميداتياكس

  تهيدياس راتييتغ - 3- 2
گرم پتاس يلي عبارت است از ميديا عدد اسي يديس اسي اند

ك ي چرب آزاد موجود در يهادي كردن اسياز جهت خنثيمورد ن

ا سالم بودن نمونه مورد يد س نشان دهنده فاسين انديا. گرم نمونه

ز يدروليها واكنش هدر آن كه ييهادر روغن. باشديش ميآزما

در روز اول . باشديس بالا مين انديصورت گرفته است ا

را نشان >P) 05/0( يداري تفاوت معنT3و T2 با T1ته يدياس

ز يته نيديش درصد كنجد در نمونه اسيكه با افزايدهد، به طوريم

   ).3جدول (ه است افتيش يافزا

تون به يته دانه كنجد، بزرك و روغن زيديكه اسنيبا توجه به ا

ن يشتري بT1 محاسبه شد و چون 22/0و 75/0، 1/1ب برابر با يترت

 T3و T2سه با يته آن در مقايديباشد اسيمقدار كنجد را دارا م

  .شتر استيب

Table 3 Acidity Value of Raw Materials 
(mgkoH/gOil)  

Once Day Sample 

1.1 Flaxseed 
0.75 Seesame 
0.22 Olive oil 

ته يديش درصد بزرك در نمونه اسي با افزاي نگهداري در طيول

 كه 3ته مربوط به نمونه يدين اسيشتريافته كه بيش يمحصول افزا

  60هاست در روز ن نمونهين درصد بزرك در بيبالاترشامل 

ز در يدروليل انجام هيتمالا به دلاح) 4جدول. ( مشاهده شدينگهدار

  ].19[باشد يروغن موجود در پودر بزرك م

زان يدهد مينشان م) 2009( و همكاران Rendonقات يتحق

زان بزرك افزوده شده به يش ميلا با افزاي چرب آزاد در ترتيدهاياس

 >P) 05/0(ي درصد با احتمال آمار08/30 تا 32/26نيمحصول ما ب

 چرب آزاد يدهايزان اسيته با ميديزان اسيم. دكنيدا ميش پيافزا

و يداتيار مستعد اكسي چرب آزاد بسيدهايرا اسيم دارد، زيارتباط مستق

  ].19[باشند يم

 .افتيش ي افزاي نگهداريته در طيدير اسيز مقادين پژوهش نيدر ا

د ي و تولي نگهداريدها طيريگلسيه تريل تجزياحتمالا به دل

  )4جدول . (باشدي چرب آزاد ميدهاياس

 
Table 4 Change in Acidity Value of Samples (mgkoH/gOil) during Storage 

 
Day60 Day40 Day 20 

Ref Room Ref Room Ref Room 
Day 1 Sample 

0/92 aA 0/95
 aA

 0/8
 aB

 0/8 aB 0/65 aD 0/73 aC 0/51 aE T1 
0/78 bB 0/9 aA 0/55 bD 0/81 aB 0/34 cE 0/66 bC 0/30 cE T2 
0/95 aA 1/03 bA 0/7 cC 0/85 aB 0/56 bD 0/68 cC 0/32 cE T3 

Each value is the mean ± standard deviation of triplicate analysis. Different capital and lowercase letters 
between rows and within each column, respectively, represent significant difference at P < 0.05. (Room:Room 
temperature- Ref:Refrigerator temperature)      
T1: (Sesame 5%, Flaxseed 90%, Olive Oil 5%), T2:( Sesame 7/5%, Flaxseed 82/5%, Olive Oil 10%),                   
T3:( Sesame 10%, Flaxseed 75%, Olive Oil 15%) 
 

  توكوفرول راتييتغ - 3- 3
ون يداسي و از اكسدان عمل كردهي اكسي توكوفرول به عنوان آنت

 كه ييهاكند به خصوص در روغني ميريها جلوگيچرب

زان آلفا ي م].20[ دارند ييراشباع بالاي چرب غيدهايمقداراس

         يداري در روز اول تفاوت معنT3و T1 ، T2توكوفرول 

)05/0(P< آلفا توكوفرول در . دهنديرا نشان مT3شتر يل بي به دل

ن يشتري بT2  وT1 نسبت به نمونه تونيبودن درصد روغن ز

زان آلفا توكوفرول يكه منيبا توجه به ا. دهديمقدار را نشان م

آلفا توكوفرول . شتر استيتون نسبت به بزرك و كنجد بيروغن ز

افته است، كه يج كاهش ي به تدري نگهداريدر هر سه نمونه در ط
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اند به  شدهيخچال نگهداري ي كه در دماييهان كاهش در نمونهيا

  ).5جدول(شود يده مينسبت كمتر د

Table 5 Changes in Alpha-tocopherol (ppm)  
during Storage 

Day60  
Ref Room 

Day 1 Sample 

10 cA 7 cC 10 cB T1 
25 aB 19 bB 22 bA T2 
28 aA 25 aB 30 aA T3 

 
Each value is the mean ± standard deviation of 
triplicate analysis. Different capital and lowercase 
letters between rows and within each column, 
respectively, represent significant difference at P < 
0.05. T1: (Sesame 5%, Flaxseed 90%, Olive Oil 
5%), T2:( Sesame 7/5%, Flaxseed 82/5%, Olive Oil 
10%), T3:( Sesame 10%, Flaxseed 75%, Olive Oil  
15%) 
Room:Room temperature- Ref :Refrigerator 
temperature  

- ي در روز اول تفاوت معنT3و T1 ، T2مقدار گاما توكوفرول ن 

ر گاما توكوفرول د. دهنديگر نشان ميكديرا با >P) 05/0(يدار

T1شتر بودن درصد روغن كنجد نسبت به يل بي به دلT2 وT3 

گاما توكوفرول در هر سه نمونه در . دهدين مقدار را نشان ميشتريب

ن كاهش در يافته است، كه ايج كاهش ي به تدري نگهداريط

اند به نسبت كمتر  شدهيخچال نگهداري ي كه در دماييهانمونه

 ).6جدول (شود يده ميد

 
 
  

Table 6 Changes in Gamma-tocopherol (ppm) 
during Storage 

Day60     
Ref Room 

Day 1 Sample 

220Aa 200aB 225aA T1 
170cB 170bB 200bA T2 

155cC 200bA 165cA T3 
 

Each value in is the mean ± standard  deviation of 
triplicate analysis. Different capital and lowercase 
letters between rows and within each column, 
respectively, represent significant difference at P < 
0.05. T1: (Sesame 5%, Flaxseed 90%, Olive Oil 
5%), T2:( Sesame 7/5%, Flaxseed 82/5%, Olive Oil 
10%), T3:( Sesame 10%, Flaxseed 75%, Olive Oil  
15%) 
Room:Room temperature- Ref :Refrigerator 
temperature  

  چرب دياس راتييتغ - 3- 4
افته ي نسبت به روز اول كاهش 60 چرب  در روز يدهايمقدار اس

 60خچال در روزي يط و دماي محين دماي بيو تفاوت آمار است

 در هر سه 9 و امگا 6مگا ، ا3ر امگا يمقاد.شوديده نمي دينگهدار

كه دهد، ي نشان م>P) 05/0(يدارينمونه نسبت به هم تفاوت معن

زان ين ميشتريبT3افته و يش ي افزا3ش درصد بزرك امگا يبا افزا

- يزان كنجد را دارا مين ميشتري كه بT1در . دهدي را نشان م3امگا 

ش ي با افزازي ن9دهد و امگا ين مقدار را نشان ميشتري ب6باشد امگا 

ن مقدار يشتريابد كه بييش ميتون در نمونه افزايدرصد روغن ز

- يز تفاوت معنيك نيك و استئاريد پالمتيباشد اسيم T3مربوط به 

  .دهند ي نشان نمي از لحاظ آماريدار

Table 7 Fatty Acid Compalition of Sampels (%) at production day   
18:3 18:2 18:1  18:0 16:0 Fati Acid 
3 c 53/037 a 48/618 b  6/834 a 13/183 a T1 
7 b 37/17 3 b 51/767 a  5/209 a 12/027 a T2 
8 c 33/647 c 53/037 a  5/512 a 12/442 a T3 

 
Each value is the mean ± standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within each column 
represent significant difference at P < 0.05. (Room:Room temperature- Ref :Refrigerator temperature) T1: 
(Sesame 5%, Flaxseed 90%, Olive Oil 5%), T2: ( Sesame 7/5%, Flaxseed 82/5%, Olive Oil 10%), T3:( Sesame 
10%, Flaxseed 75%, Olive Oil 15%) 
 

Table 8 Changes in Fatty Acid Compalition of Sampels (%) during Storage 
18:3 18:2 18:1 18:0 16:0 

Ref Room Ref Room Ref Room Ref Room Ref Room 
Fati 
Acid 

3aC 2/5bC 38/305aA 36/147bA 45/662aC 45/457aC 5/783aA 5/429aA 10/344aA 10/037aA T1 
5bB 6aB 35/366aB 34/520bB 48/647aB 48/438aB 5/242aC 5/060aC 10/765aA 10/466aA T2 
8aA 7bA 33/370aC 32/787bC 51/135aA 51/135aA 5/408aB 5/283aB 10/556aA 10/518aA T3 

Each value is the mean ± standard deviation of triplicate analysis. Different capital and lowercase letters 
between rows and within each column, respectively, represent significant difference at P < 0.05. (Room: Room 
temperature- Ref: Refrigerator temperature)  
T1: (Sesame 5%, Flaxseed 90%, Olive Oil 5%), T2: (Sesame 7/5%, Flaxseed 82/5%, Olive Oil 10%), T3:( 
Sesame 10%, Flaxseed 75%, Olive Oil 15%) 
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افته ي نسبت به روز اول كاهش 60 چرب  در روز يدهايمقدار اس

 60خچال در روزي يط و دماي محين دماي بيو تفاوت آمار است

 در هر سه 9 و امگا 6 ، امگا 3ر امگا يمقاد. شوديده نمي دينگهدار

 دهدي نشان م>P) 05/0(يدارينمونه نسبت به هم تفاوت معن

  ).8جدول (

 T3افته و يش ي افزا3ش درصد بزرك امگا يكه با افزايبه طور

زان ين ميشتريب كه T1در . دهدي را نشان م3زان امگا ين ميشتريب

دهد و امگا ين مقدار را نشان ميشتري ب6باشد امگا يكنجد را دارا م

ابد كه ييش ميتون در نمونه افزايش درصد روغن زيز با افزاي ن6

ك يك و استئاريد پالمتيباشد اسي مT3ن مقدار مربوط به يشتريب

 .دهندي نشان نمي از لحاظ آماريداريز تفاوت معنين

  

  يريگجهينت - 4
.  مشهود استيم غذاي چرب در رژيدهايامروزه كمبود اس

-يم مي تقس6 و امگا 3 به دو گروه امگا ي چرب ضروريدهاياس

 ييم غذاي به علت كمبود در رژ3از به امگا يشوند، كه امروزه ن

ن يج به دست آمده در ايبا توجه به نتا.  است6شتر از امگا يب

 از ي كرد كه با استفاده از مقدار مطلوبيريگجهيتوان نتيپژوهش، م

 با ييتون، محصول غذاين روغن زي كنجد و بزرك همچنيپودرها

د و به بازار ارائه كرد، و با توجه به ي بالا تولياهيخواص تغذ

ج را ين نتاي بهتر2Tن پژوهش نمونه يج حاصل از اي و نتايبررس

 .دهديمارها نشان مير تين سايدر ب
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Production of Mixture of Flaxseed and Sesame Seeds Powder 
Incorporated with Olive Oil and Evaluation of 

Its qualitative Properties during Storage 
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Recently, tendency toward using natural resources in food products has increased which can be 
effective in prevention of diseases. Of the products enriched with useful compounds, it can be referred 
to the linseed and sesame seeds and also olive oil. These compounds have been used traditionally in 
some regions in Iran since old times. In this research, a mixture of these three compounds was 
prepared and preserved for 60 days and in environment temperature and refrigerator temperature, the 
mixture chemical and sensory properties T1:( linseed 5%, sesame 90%, olive oil 5%), T2:( linseed 
7.5%, sesame 82.5%, olive oil 10%) and T3:( linseed 10%, sesame 75%, olive oil 15%) were 
investigated. The analysis of the results showed that treatment, preservation and their mutual effect 
have a significant effect(p<0.05) on physical and chemical properties including acid value, peroxide 
value, fatty acids, tocopherols as well as the product’s sensory properties. Therefore, in the first day of 
treatment, T1 had highest acid value and peroxide value but during preservation by increase of linseed 
percentage in the sample the highest acid value and peroxide value belonged to treatment T3. 
Regarding to fatty acids by increase of linseed, seamen and olive oil percentage omega 3, omega 6 
and omega 9 levels were increased respectively. Alpha tocopherols had highest level in T3 and 
gamma tocopherols had highest level in T2. The results showed that essential fatty acids deficiencies 
in food regime particularly, omega 3 can be compensated by industrial production of mixture of 
linseed and sesame powders and olive oil.     
     
Keywords: Flaxseed, Sesame Seeds, Olive Oil 
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