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 شركت روغن نباتي ارجان نوين بهبهانروغن سوياي بررسي انديس پراكسيد 
  به منظور ارزيابي شرايط بهينه نگهداري آن

  
   2مسعود مكفا، ∗ 1 آبرومند علي

  
  بهبهان، بهبهان، ايران) ص(علوم غذايي، دانشگاه صنعتي خاتم الانبياء ستاديارا -1

  ايران اميديه، شيمي، هگرو اميديه، واحد اسلامي، آزاد دانشگاه -2
)8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(  

 
 

  چكيده
ها، رطوبت زيـاد،  دانه كيفيت روغن سويا تحت تأثير عواملي نظير آسيب . ترين روغن نباتي است كه در جهان توليد مي شودمهمبا بازده بالا  روغن سويا   

و هدف از ايـن پـژوهش تعيـين شـرايط بهينـه توليـد               . يابد تغيير مي  ،گرفتن در معرض اكسيژن و نور     ري، قرار درجه حرارت بالا در هنگام نگهداري و فرآو       
 شاخص پراكسيد جهت بررسي ميـزان   اين تحقيق ميزاندر.  و فساد شيميايي آن بود ونيي اكسيداس نگهداري روغن مورد آزمايش جهت جلوگيري از تخريب       

نتايج حاصل از ارزيابي انديس پراكسيد نمونه هاي روغن  . فساد اكسيداتيو در زمان توليد، ارزيابي گرديد تشديد كنندهلپايداري روغن سويا تحت تاثير عوام
اكسيدان و فلز آهـن بـر روي انـديس    اثر دما، آنتيسويا تحت شرايط متغيير هاي دما،حضور آنتي اكسيدان و مقدار فلز آهن در سطوح مختلف نشان داد كه                

 بيـشترين .  درصـد معنـي دار بـود       1 آهن نيز در سطح      - آنتي اكسيدان و دما    -متقابل دما تĤثيرهمچنين  . استدار   درصد معني  1غن سويا در سطح     پراكسيد رو 
 بـر  داري اكسيدان افزوده شده به روغن سويا تاثير معني        ميزان آنتي  .ارزيابي شد )  درجه سانتي گراد   80 (در بيشترين سطح دمايي    روغنميزان انديس پراكسيد    

سـطوح  . تحت شرايط عدم حضور آنتي اكسيدان، در روغن انـدازه گيـري شـد           داشته و بيشترين ميزان آن       درصد 1 احتمال سطح در  روغن انديس پراكسيد 
بـا    روغـن سـويا   يدميزان انديس پراكـس    بيشترين. نشان داد   روغن سويا  ميزان انديس پراكسيد   بر درصد   1 در سطح احتمال     داري مختلف فلز آهن تاثير معني    

  .آمد  به دستگراد درجه سانتي80آهن و دماي   ppm3 ميزان آهن 
  

 ، آهن، آنتي اكسيدان دما، روغن سويا، انديس پراكسيد، فساد اكسيداتيو: واژگانكليد

 
 
 

                                                            
  aberoumandali@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه-1
   روغن سوياويژگيهاي-1-1

هـاي  روغن سويا از نظر توليد و مصرف جهـاني درگـروه روغـن            
 بـه وسـيله     روغـن خـام سـويا     .  دارد رجـه ممتـاز   داسيد لينولنيك   

 اين روغن به علت دارا بـودن      .  مي آيد  استخراج با حلال به دست    
 اسيد لينولنيك و آمادگي اكسيداسيون يا برگشت طمع          درصد 5-9

از مهمتـرين روغـن هـاي    .  ]1 [از نظر سنتي استفاده محدود دارد
ت بالاي آن،   نباتي توليد شده جهان بوده كه ناشي از سطح زير كش          

 .)2.(ارزان قيمت بودن و كيفيت خوب و بازده بالاي آن مي باشـد            
روغن سويا در محدوده نسبتاً وسيع حرارتي به صورت مايع بـوده           

 8-7 وجود مقدار نـسبتاً زيـاد     . و تركيبات غير اشباع آن زياد است      
پايـــداري روغـــن در مقابـــل ) C18:3(درصـــدلينولنيك اســـيد

ه و برگشت طعم و بوي روغـن پـس از           اكسيداسيون را كاهش داد   
) هـاي اسـيد لينولنيـك     نمـك (هاكردن را به لينولنات   بوتصفيه و بي  

توسط هيدروژناسـيون نـاقص روغـن و رسـاندن          . دهندنسبت مي 
انـد پايـداري    درصـد توانـسته    3غلظت اسيد لينولنيك به كمتـر از        

روغـن سـويا    اگـر   . روغن را به طور قابل توجهي بهبـود بخـشند         
فراوري نشود،ن نوع پيچيده اي از فـساد بـه نـام برگـشت              خوب  

طعم در آن رخ مي دهد كه در مراحل اوليه فساد به صورت طعـم               
تر، بـه صـورت طعـم مـاهي         لوبيايي و علفي و در مراحل پيشرفته      

هـاي  برگشت طعم از ويژگـي    . همراه يا تغيير رنگ ظاهر مي گردد      
بـوده و در مراحـل      هاي داراي لينولنات    روغن سويا و ساير روغن    

اوليه اكـسيداسيون بـه طريـق بويـايي و چـشايي قابـل تـشخيص             
   .]5-3[است

   تركيب روغن سويا-1-2
هاي چرب روغن نداشته ولي     صفيه تأثيري بر تركيب اسيد    فرايند ت 

هـا  هاي چرب آزاد و رنگدانهسبب خارج شدن قسمت عمدة اسيد     
 نظيـر   شده و موادي كـه بـه مقـدار كـم در روغـن وجـود دارنـد                 

 25-32به مقدار (هااسترول ،) درصد31-47به مقدار (هاتوكوفرول
 ).6(يابنـد كاهش مـي  )  درصد 15-37به مقدار   (و اسكوالن ) درصد

روغن سويا داراي مقدار زيـادي اسـيد لينولئيـك و مقـدار نـسبتاً               
است كه مقـدار آن بـر       ) سه پيوند غير اشباع   (زيادي اسيد لينولنيك  

بـه  ( درصـد    13 تـا    2 آب و هوايي بـين       حسب نوع دانه و شرايط    
  .]8-7[ متغير است)  درصد7طور متوسط 

آنهـا  .سـت حداقل هفت نوع توكوفرول در روغن سـويا موجـود ا          
هــاي مختلــف ي بــا شــدتداراي خــصوصيات ضــد اكــسيداسيون

آلفا، گاما و دلتا توكوفرول در روغن خام تصفيه شده سويا           . هستند
وكوفرول بيشتر است ولـي آلفـا       وجود داشته و گرچه مقدار گاما ت      

 را داشته و دلتـا توكـوفرول        Eتوكوفرول بالاترين فعاليت ويتامين     
مقـدار بتـا    . كنـد به عنوان يك ماده ضد اكسيداسيون بهتر عمل مي        

. ]9[ هاسـت  درصـد كـل توكـوفرول      3توكوفرول موجود كمتر از     
هاي مختلف در روغن سويا به شـرح زيـر اسـت            مقدار توكوفرول 

هـا و مقـادير بـر        موجود در پرانتز درصد از كل توكـوفرول        اعداد(
، %)10 (16آلفا توكوفرول    ):حسب ميلي گرم در كيلو روغن است      

ــوفرول   ــا توك ــوفرول %)3 (34بت ــا توك ــا %) 63 (737، گام و دلت
  .]10[ %)34 (275توكوفرول

 بـر فـساد     شـيميايي    فيزيكو ثير عوامـل  ات -1-3
  روغن سوياسيوني اكسيدا

قابل اختلاط با بسياري از حلال هاي آلـي مخـصوصاً           روغن سويا   
حلال هاي دو قطبي است و هگزان حـلال برتـر بـراي اسـتخراج               

كيفيت روغن سويا تحت تأثير     . روغن سويا به طريق صنعتي است     
ها، رطوبت زياد، درجه حرارت     عواملي نظير آسيب رسيدن به دانه     

 معـرض هـوا     گـرفتن در  بالا در هنگام نگهداري و فـرآوري، قـرار        
 عوامـل مخصوصاً در درجات حـرارت بـالا، تمـاس بـا            ) اكسيژن(

شروع كننده اكسيداسيون، قـرار گـرفتن در معـرض نـور و غيـره               
 .]11[است

انديس پراكسيد و طعم و بوي روغن ارتباط زيادي با مقدار اوليـه             
لينولنات داشته و از طريق اندازه گيري مقدار لينولنـات در روغـن             

ي بـه پايـداري طعـم و پايـداري روغـن در مقابـل               توان تا حد  مي
اكسيداسيون در شرايطي كه روغن حرارت داده شده و براي سرخ           

  .]12[ رود، پي بردكار ميكردن به
   مروري بر تحقيقات انجام شده-1-4

حرارت باعث تشديد اكسايش و افزايش عدد پراكسيد در روغـن           
ر چـي زاده و     نتايج تحقيق انجام شده توسـط شـك       . سويا مي شود  

همكاراننشان داد كه با افزايش مدت زمان استخراج روغن، ميـزان           
اسيد هاي لينولئيك و لينولنيك در روغن سويا تا حدودي افزايش           

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

24
 ]

 

                             2 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6694-fa.html


 4139 زمستان، 12 دوره ،94 شماره                                                                              غذايي صنايع و علوم فصلنامه

 

 3

يافته كه اين مطلب تĤييدي بر نتايج حاصـل از شـاخص پايـداري              
  .]13[ روغن مي باشد

يـد و    اثر دما و زمان بـر تول       1389نواب دانشمند و قوامي در سال       
هاي كانولا و سـويا را بررسـي        شكست هيدروپركسيدها در روغن   

در اين پژوهش توليـد و شكـست هيدروپراكـسيدها را از        . نمودند
هـاي مـذكور حـاوي      گيري عـدد پراكـسيد در روغـن       طريق اندازه 

ppm100 ــسيدان ــي اك ــاي TBHQ آنت  و 100، 80، 70 در دماه
 درجه  140 در دماي     روز، 25گراد در بازه زماني      درجه سانتي  120

- درجـه سـانتي    160 روز و در دماي      15گراد در بازه زماني     سانتي

.  ساعت مورد بررسي و مقايسه قرار دادنـد        12گراد در بازه زماني     
دهـي عـدد پراكـسيدافزايش يافـت و بـا           با افزايش زمان حـرارت    

همچنـين  . افزايش دما برسرعت شكست پراكـسيدها افـزوده شـد         
شكست پراكسيدها در روغن كانولا به علت       روند سرعت توليد و     

اسيد لينولئيك كمتر و اسيد اولئيك بيشتر نسبت بـه روغـن سـويا              
  .]14[ باشدتر ميكمتر و آهسته

، ميـزان پايـداري روغـن     1388بيگ محمدي و همكاران در سـال        
بدون پـيش   (نباتي كلزا استخراج شده توسط دو روش پرس سرد          

- درجـه سـانتي    45-60ي استخراج   با محدوده دما  ) تيمار حرارتي 

) گـراد  درجه سـانتي   100با پيش تيمار حرارتي     (گراد و پرس گرم     
 مـاه   4گـراد در مـدت       درجـه سـانتي    85-100با دماي اسـتخراج     

-به منظور تعيين ميزان پايداري اكـسيداتيو نمونـه     . رامقايسه كردند 

هاي اسيديته، عـدد اسـيدي، عـدد        هاي روغن استخراجي آزمايش   
د، عدد آنزيدين، عدد توتكس و پايداري بر اسـاس تـست            پراكسي

نتايج آنهـا نـشان     . گيري و مقايسه نمودند   رنسيمت هر هفته اندازه   
دادند كه در اثر پيش تيمار حرارتـي و روش اسـتخراج بـر ميـزان                

هـاي روغـن در طـي دوره نگهـداري در           پايداري اكسيداتيو نمونه  
 افـزايش معنـي دار      عـلاوه بـر ايـن     . دار بودنـد   معنـي  01/0سطح  

01/0p<          ميزان پايداري روغن استخراج شده توسط پرس سرد در 
 و سـاميها  عبدالسلام  .]15[ طي دوره نگهداري نيز مشاهده گرديد

 طي پژوهش خود، اثر اضافه كـردن آنتـي اكـسيدان     2000در سال   
پروپليس به عنوان آنتي اكسيدان طبيعي روي كيفيـت نگهـداري و         

آنها مشاهده نمودند كه افـزودن    .ا بررسي نمودند  انبارداري روغن ر  
آنتــي اكــسيدان مــذكور باعــث پايــداري خــوب روغــن در طــي  

اين محققين انـدازه گيـري      . شودهاي خوراكي مي  نگهداري روغن 
انديس پراكسيد را به عنوان شاخص تعيين پايداري روغن انتخاب          

جامـد  ، اثر فلزات    2000پاز و همكاران در سال       .]17و16[ نمودند
 تـا   220هاي نبـاتي در دامنـه دمـايي         روي پايداري حرارتي روغن   

آنهـا گـزارش نمودنـد، بـا        . گراد بررسي نمودند   درجه سانتي  320
 يابـد افزايش مقدار فلز آهن در روغن پايداري روغن كـاهش مـي           

 توسـط هـا  بررسي تاثير غلظت فلزات بـر پايـداري روغـن           .]18[
 آندرسون و همكـاران، پـاز و   1998آگوستين و همكاران، در سال    

 و دي لئونـارديس و همكـاران در سـال           2001همكاران در سـال     
 غلظت فلزاتي شامل آهن، مس و سرب با مقـادير مختلـف             2002

، 2003اله و همكـاران در سـال     .]19[ را مورد بررسي قرار دادند
روي  BHTهاي طبيعـي و سـنتتيك ماننـد         اثر نور، آنتي اكسيدان   

نتـايج  . ها مورد بررسي قرار دادند خوراكي و چربي پايداري روغن 
نشان داد كه مقدار انديس پراكسيد و اسيدهاي چرب آزاد در طي            
ذخيره و انبارداري روغن تحت نور فلورسـنت، شـرايط محـيط و             

همچنـين افـزودن آنتـي اكـسيدان        . تاريكي افـزايش داشـته اسـت      
BHT      در روغـن   هـا را     و آنتي اكسيدان طبيعي، نسبت پراكسيدان

 هفتـه ذخيـره و      5در طي قرار گرفتن در معرض نور براي مـدت           
انور و همكاران در تحقيقـي در        .)20(انبار شدن كاهش داده است    

هاي سويا، كلزا،   ، پايداري نسبت به اكسيداسيون روغن     2003سال  
پالم، كره، مارگـارين و شـورتنينگ بـه وسـيله رنـسيمت و روش               

گـراد   درجـه سـانتي    130 و   120،  110اكسيژن فعـال در دماهـاي       
هاي داراي اسـيدپالميتيك    مقايسه نمودند و مشخص شد كه نمونه      

و اسيداولئيك بيشتر، در برابر اكسيداسيون پايداري بالاتري دارند،         
هـايي بـا اسـيدلينولئيك بيـشتر بـه اكـسيداسيون        كه نمونه در حالي 
اري ، پايـد  2004آلينر و همكاران در سال       .]21[ تر هستند حساس

روغن سويا تحـت سـطوح دمـا و افـزودن فلـز آهـن را بررسـي                  
 و 180، 160، 120سطوح مـورد بررسـي شـامل دماهـاي      . نمودند

.  بودنـد  ppm 2/1 و   5/0،  0گراد و غلظت آهن      درجه سانتي  200
نتايج آنان نشان داد كـه مقـدار شـاخص اكـسيداسيئن روغـن بـا                

آهن در  مقدار فلز دهي و افزايش    افزايش دما، افزايش زمان حرارت    
طي پژوهشي ديگري كه توسط       .]21[يابدروغن سويا افزايش مي   

 انجام شد، به اين نتيجه رسيد كـه بـه ازاي            2005شهيدي در سال    
گراد افزايش دما سرعت اكسيداسيون دو برابـر         درجه سانتي  10هر  
، طـي پـژوهش     2006آبراموويك و آبـرام در سـال         .]22[ شودمي

صاره رزماري به عنوان آنتي اكـسيدان بـر روي          خود، اثر افزودن ع   
پايداري نوعي روغن گياهي از طريق اندازه گيري انديس پراكسيد          
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آنها عدد پراكسيد روغـن را در تـاريكي و درجـه            . بررسي نمودند 
اثر عصاره رزماري بر روي مقابلـه بـا         . حرارت اتاق بررسي كردند   

نتيجـه  . ديـد اكسيداسيون روغن از طريق تست رنسيمت انجام گر       
-مشاهدات آنها، حفاظت روغن در مقابل اكـسيداسيون در روغـن          

  درصد بود  60هاي حاوي رزماري نسبت به روغن شاهد به ميزان          
، اثر دما و    2011 طي پژوهش خود در سال       آري و همكاران   .]23[

زمان را بر روي پايداري روش سـالمون در طـي دوره نگهـداري              
ي مورد آزمايش را در مـدت زمـان         هاايشان نمونه . بررسي نمودند 

 درجـه   -80،  -18،  4،  25 روز تحت سـطوح درجـه حـرارت          45
، FFA ،PVهاي پايـداري شـامل      سانتيگراد قرار دادتد و شاخص    

TBARS    هاي اسپكترومتريك   روزه از طريق روش    5 طي فاصله
نتايج آنان نشان داد كـه دماهـاي        . گيري نمودند و تيتراسيون اندازه  

ن انبار پايين باعث توليـد مقـدار بـالاتري از توليـدات             بالاتر و زما  
زب و موركـوويس در      ).26-24(گردداكسيداتيو در اين روغن مي    

كاروتن طي اكـسيداسيون حرارتـي در       -β، پراكسيدان،   2013سال  
كاروتن يكـي  - β. هاي خوراكي را مورد بررسي قرار دادندروغن

صـيت خـوب آنتـي      ها با خا  از رنگدانه هاي مهم محلول در چربي      
تخريب ناشي از حـرارت در      . باشداكسيدان و فعاليت ويتاميني مي    

طي توليد، انواع گسترده اي از غذاهاي غني از كاروتنوئيـد منجـر             
ايشان سـه دانـه ذرت،   . شودبه كاهش رنگ و خصوصيات آنها مي      

 β ميكروگرم بر گـرم  50-300كلزا و دانه آفتابگردان غني شده با 

 درجـه   110 شرايط اكسيداسيون، درجه حرارت      كاروتن و تحت  -
 نتـايج .  ساعت را مورد بررسي قرار دادند    14سانتيگراد براي مدت    

 سـاعت اول از  5كـاروتن در حـين   - βآنان نشان داد كـه اغلـب   
همچنين آنهـا مـشاهده     . كننداكسيداسيون حرارتي تخريب پيدا مي    

ي مقـادير  داري بـر رو كاروتن اثرات معنـي - βنمودند كه افزودن 
انديس پراكسيد، اسيد چرب آزاد و فعاليت مهار راديكـال در سـه             

انـدازه   شـامل  اهـداف تحقيـق     .]27[روغن مورد بررسي داشـتند    
گيري عدد پراكسيد در سطوح مختلف دما، آنتـي اكـسيدان و فلـز            

تـشديد كننـده     مختلـف     سـطوح    ات متقابـل  بررسي تـأثير   و   آهن
شاخص پايداري   ارزيابي   ريق   بر پايداري روغن از ط     اكسيداسيون

 تشخيص شـرايط بهينـه نگهـداري از         و هم چنين  انديس پراكسيد   
 اكـسيدان و فلـز آهـن در زمـان نگهـداري      دما، آنتياتلحاظ تاثير 

  . مي باشدروغن
  

  مواد و روشها-2
 40، در   1376شركت روغن نباتي ارجان نـوين بـه سـال تأسـيس           

اصل ميان شهرسـتان    سردشت زيدون، حدف  ( كيلومتري شهر بهبهان  
در اســتان خوزســتان واقـع شــده اســت و  ) بهبهـان و بنــدر ديلـم  

نزديكي به بندر امام براي واردات مواد اوليه مورد نياز و همچنـين             
تسهيل در امر صادرات، از مزاياي نسبي براي انتخاب مكـان ايـن             

در ايـن پـژوهش از روغـن سـويا در سـطوح             .كارخانه بوده است  
-گـراد، سـه سـطح آنتـي        درجه سانتي  80 و   60،  45دماي محتلف   

ــدروكينون  ــل هي ــياري بوتي ــسيدان ترش ــزان TBHQ(1(اك ــه مي  ب
ppm120 ،60    و بدون آنتي اكسيدان و سـه سـطح آهـن شـامل  

ppm 5/0  ،1   مـورد بررسـي قـرار گرفـت        نمونه بـرداري و    3 و  .
جهت اعمـال دماهـاي مـورد آزمـايش بـر نمونـه روغـن، دمـاي                 

نظيم ميزان فلـوي آب خنـك كننـده و          خروجي واحد بوگيري با ت    
ميـزان آنتـي اكـسيدان       .]1[روغن در دماهاي مذكور تنظيم گرديد     

-جهت اطمينان از اختلاط مناسب و صحيح، سريعا بعـد از نمونـه     

گيري در دماهاي مورد آزمايش، در آزمايشگاه و با دستگاه ميكسر           
  آهـن، مقـدار آهـن    5/0ppm مقـدار . آزمايشگاهي تنظيم گرديـد 

 بـه   3ppmو1هاي كارخانه بـود، و مقـادير      جود در نمونه روغن   مو
صورت آلودگي ثانويه و در آزمايشگاه از طريـق دسـتگاه ميكـسر             

در نهايـت    .هاي مورد آزمايش اعمال گرديد    آزمايشگاهي بر نمونه  
شـامل  ( روز در شـرايط عـادي محيطـي          30ها به مدت    كليه نمونه 

 سپس اندازه گيري عـدد      نگهداري شدند و  ) نور، دما و جريان هوا    
  .]24[ انجام گرفت تكرار4پراكسيد در 

   آزمايشات -2-1
  )Peroxide index( انديس پراكسيد-2-1-1

هــا عامــل اصــلي فــساد آن هاســت و     اكــسيداسيون چربــي 
ــسيژن و    ــين اك ــنش ب ــده از واك ــشكيل ش ــسيدهاي ت هيدروپروك
. اسيدهاي چرب غيراشباع محصولات اوليـه ايـن واكـنش هـستند           

وپركسيدها بدون طعم و بو هستند اما به سرعت تجزيه شـده            هيدر
شـوند كـه داراي طعـم و بـوي شـديد و             و آلدئيدها تـشكيل مـي     

غلظت پراكسيد معمولاً به صورت انـديس        .]24[نامطبوعي هستند 
شود و معياري است از اكسيداسيون يـا فـساد در           پراكسيد بيان مي  

                                                            
1.Tertiary butyl hydroquinone 
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-ي را برحـسب ميلـي     انديس پراكسيد ميزان مواد   . مراحل اوليه آن  

كنـد كـه    گيري مـي   گرم نمونه اندازه   1000والانت پراكسيد در    اكي
انـديس پراكـسيد يكـي از       . كنـد يدور پتاسيم را به يد اكسيده مـي       

هـا و   هاي شيميايي براي تعيـين كيفيـت چربـي        متداولترين آزمون 
 ارتباط خوبي را با امتيـازات حـسي          انديس پراكسيد  .هاستروغن

ــه   ــده ب ــت  داده ش ــشان داده اس ــو ن ــم و ب روش  ).34 و 1(طع
گيري انـديس  روش استاندارد اندازهAOCS Cd 8-53يدومتري

  .]22[باشدپراكسيد مي
   روش آزمايش-2-1-2

 ميلـي ليتـري تميـز و    200اي دهانه گشاد   دو ارلن ماير سر سمباده    
دهيم تـا كـاملا عـاري از رطوبـت     خشك را در دسيكاتور قرار مي 

كنيم و حـدود     آنها را با ترازوي دقيق وزن مي       باشد، سپس يكي از   
حـال هـر كـدام از       . كنـيم  گرم از نمونه مورد نظر را توزين مـي         5

يكـي داراي نمونـه و ديگـري خـالي بـه عنـوان شـاهد                (ها  شيشه
 سـي سـي محلـول اسـتيك اسـيد و            30مقـدار   ) شـود استفاده مي 

كنـيم،   تهيه شده است اضافه مـي      2 به   3كلروفرم كه قبلاً به نسبت      
 ميلي ليتر يديد پتاسيم اشـباع افـزوده         5/0سپس به هر كدام مقدار      

هر دو شيشه را به مدت يك دقيقـه در محـل تـاريكي قـرار داده،                 
 ميلي ليتر آب مقطر افـزوده       30پس از اين مدت به هر كدام مقدار         

  . ميلي ليتر معرف نشاسته اضافه مي كنيم5/0و 
زودن معرف نشاسته به رنـگ      اگر نمونه اكسيد شده باشد پس از اف       

بــنفش پــر رنــگ درآمــده كــه در ايــن صــورت آن را بــا محلــول 
كنيم تا به رنگ    تيتر مي ) S2O3Na2(استاندارد تيو سولفات سديم     

مقدار مصرفي آن را يادداشت كرده سپس براي نمونه         . سفيد درآيد 
شاهد هم همين عمل را انجام داده و اگر شاهد هم تغيير رنگ داد              

كنيم تا به رنگ سفيد درآيـد       تيتر مي ا تيو سولفات سديم   آن را ب  
  ).12و11(كنيمو مقدار مصرفي آن را نيز يادداشت مي

 بـه صـورت    تيتر كرده باشيم، عدد پراكسيد       اگر با تيو سولفات     
  :گرددزير تعيين مي

  = ميلي اكي والان پر اكسيد در كيلوگرم نمونه

  
  
  

   مواد و دستگاه مورد نياز-2-1-3
 يديـد پتاسـيم     و2 بـه    3مخلوط اسيد استيك و كلروفرم به نسبت        

 01/0 يـا    1/0تيوسـولفات سـديم      و   معرف چسب نشاسته   و اشباع
مـاير  ارلن و AND HL-1000iترازو مدل  و دسيكاتور و نرمال
  . بودبورت و ليتري ميلي250

  

   و بحث نتايج-3
اخص پراكـسيد جهـت بررسـي پايـداري         در تحقيق حاضر از ش ـ    

 1-در جـدول  . روغن سويا در زمان توليد روغـن اسـتفاده گرديـد          
هاي روغـن   تكرار انديس پراكسيد نمونه4نتايج حاصل از متوسط   

سويا، تحت سطوح مختلف دما، آنتي اكسيدان و مقدار فلـز آهـن             
. ميزان پراكسيد اوليه در شروع آزمايش صفر بـود        . ارائه شده است  

ا توجه به نتايج بدست آمده از اثر سطوح مختلف تـشديد كننـده              ب
مورد آزمايش بر عدد پراكسيد روغن سويا، بيـشترين مقـدار ايـن             

گـراد، بـدون آنتـي       درجـه سـانتي    80شاخص در درجه حـرارت      
 ميلـي اكـي والان بـر        3/3 بـا مقـدار      ppm3اكسيدان و مقدار آهن   

 مقدار پراكسيد بـه     همچنين حداقل  .كيلوگرم نمونه مشاهده گرديد   
- ميلي اكي  70/0عنوان شاخص پايداري در اين پژوهش، با مقدار         

گراد، مقدار آنتي    درجه سانتي  45والان بر كيلوگرم در سطح دماي       
 . بدست آمد  ppm5/0 و با ميزان آهن كمتر از        ppm120اكسيدان  

بنابراين از سطوح مختلف تشديد كننده مـورد بررسـي در روغـن             
ح دما، حداكثر سطح مقدار آنتي اكسيدان افـزوده         سويا حداقل سط  

شده و حداقل سطح فلز آهن موجـود در روغـن، كمتـرين مقـدار      
  .انديس پراكسيد را داشتند

به دليل وجود مقدار قابل توجهي از پيوندهاي دوگانه در بـسياري            
ها، اين مواد معرض اكسيداسيون و فساد قرار دارنـد كـه            از روغن 

 حد خاصي تجاوز كند، روغن يا ماده حـاوي          چنانچه اين فساد از   
در ادامـه بـه   . كنـد آن را غيرقابل استفاده براي مصارف غذايي مـي        

تشريح اثر هـر يـك از سـطوح تـشديد كننـده مـورد آزمـايش و                  
همچنين اثر كاربرد توام آنها بـر اكـسيداسيون روغـن سـويا  مـي                

  .پردازيم
   اثر دما بر انديس پراكسيد-3-1
انـديس پراكـسيد    ميـزان    بـر  داري سطوح مختلف دما تاثير معنـي      

 و كمتـرين    بيشترين. داشت  درصد 1 احتمال سطح در روغن سويا 
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در بيـشترين سـطح دمـاي        به ترتيب    روغنميزان انديس پراكسيد    
 درجـه   45گراد و كمترين سطح دما با دماي         درجه سانتي  80يعني  
  ).1- نمودار(گراد بدست آمدسانتي

  

  
   تاثير دما بر انديس پراكسيد در روغن سويا1ودارنم

  
نتايج اين تحقيق نشان داد كه با افزايش دما ميزان انديس پراكسيد            

هاي نواب دانشمند   هاي پژوهش يابد، كه با يافته   روغن افزايش مي  
  ).مطابقت دارد 2005 شهيدي در سال و 1389و قوامي در سال 

ن افـزايش يافتـه و طـول        با افزايش دما سرعت اكسيداسيون روغ ـ     
گـراد   درجه سانتي  10معمولاً به ازاي هر     . يابددوره القا كاهش مي   

يابد كه  افزايش درجه حرارت دوره القا با ضريب معيني كاهش مي         
 .]13[شوداين كميت تحت عنوان ضريب استاندارد ناميده مي

  اكسيدان بر انديس پراكسيد اثر آنتي-3-2
 بـر  داري ده شده به روغن سويا تاثير معني      ميزان آنتي اكسيدان افزو   

). 2-3 (داشـت  درصـد 1 احتمـال  سطح در  روغن انديس پراكسيد 
-در سطح سوم يعني زمـاني      ميزان انديس پراكسيد روغن    بيشترين

. بود، بدست آمـد   ppm120كه آنتي اكسيدان افزوده شده به مقدار        
 روغـن   نتايج نشان داد كه زماني كه آنتي اكسيدان در         ).2-نمودار(

  .يابدسويا وجود ندارد، شدت توليد پراكسيد افزايش مي
افزوده شـده   ) TBHQ(اكسيدان ترشياري بوتيل هيدروكينون   آنتي

هــاي اكــسيدانبــه روغــن مــورد آزمــايش، جــزء مهمتــرين آنتــي
اين تركيب فنلي از طريـق ممانعـت از     . باشدمي) سنتيك(ساختگي

-هـا جلـوگيري مـي     نمكانيسم راديكال آزاد از اكسيداسيون روغ ـ     

نتايج اين بررسي نشان داد كه با افزودن آنتي اكسيدان به  .]17[كند
روغن در سطوح مختلف انديس پراكسيدي حاصله كاهش يافـت           

هاي   اله و همكاران      هشو پژ  كه اين نتايج با نتايج بدست آمده از       
  .مطابقت دارد2007 و مور و همكاران در سال 2003در سال 

 

  
  اثير آنتي اكسيدان بر انديس پراكسيد در روغن سويات 2نمودار

  
-اكسيدان به مواد غذايي يكي از موثرترين شـيوه        اضافه كردن آنتي  

چـون  . هاسـت هاي كاهش سرعت اكسيداسيون اكـسايش چربـي       
مرحله انتشار اكسيداسيون به تشكيل يك سري واكـنش راديكـال           

اي كاهش سـرعت    ها بر اكسيدانشود، استفاده از آنتي   آزاد منجر مي  
اكسيداسيون معمـول اسـت، كـه ايـن نتـايج بـا نتـايج حاصـل از                  

 و قره خاني    1382، فرهوش در سال     1387هاي الهامي راد  پژوهش
   .مشابهت دارد1388و همكاران در سال 

   اثر فلز آهن بر انديس پراكسيد-3-3
 1 در سـطح احتمـال       داري سطوح مختلف فلـز آهـن تـاثير معنـي         

 بيـشترين . نشان دادند   روغن سويا  ديس پراكسيد ميزان ان  بردرصد  
در سطح سـوم بـا ميـزان آهـن            روغن سويا  ميزان انديس پراكسيد  

ppm 33- نمودار(.  بدست آمد(.  
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

24
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6694-fa.html


 4139 زمستان، 12 دوره ،94 شماره                                                                              غذايي صنايع و علوم فصلنامه

 

 7

  
  تاثير فلز آهن بر انديس پراكسيد در روغن سويا 3نمودار 

  
سطح بالاي فلزآهن با ظرفيت پايين خود، اكـسيداسيون چربـي را            

كند و درنهايت اكسيژن فعال شـده        شروع مي  از واكنش با اكسيژن   
توليد نموده و باعث افزايش اكسيداسيون و كاهش پايداري روغن          

 مطابقـت   2005هاي شـهيدي در سـال       گردد، اين نتايج با يافته    مي
  .دارد
اكسيدان بـر انـديس      آنتي – اثر متقابل دما     -3-4

  پراكسيد
طوح دمـا و     نتايج حاصل از بررسي اثر كاربرد تـوام س ـ         4-جدول  

اثـر  . دهـد آنتي اكسيدان افزوده شده بر روغن سـويا را نـشان مـي            
 انـديس پراكـسيد    زاني بر م  داني اكس ي و آنت  دمامتقابل كاربرد توام    

بـالاترين  . درصـد معنـي دار بـود      1 در سطح احتمـال       سويا روغن
-بـدون آنتـي   از تركيب تيماري  سويا روغن انديس پراكسيد  زانيم

 ).4-نمودار(گراد بدست آمد     درجه سانتي  60در دماي    و   اكسيدان
 اوطي پژوهش خود به نتايج مشابه تحقيق حاضر رسـيدند،          مونتز   

بالاترين مقدار انديس پراكسيد را در حداكثر سـطح دمـاي مـورد             
ــي   ــزودن آنت ــدون اف ــايش و ب ــت  آزم ــوليس بدس ــسيدان پروپ اك

هـاي حاصـل از پـژوهش       همچنين اين نتايج با يافته     ).28(آوردند
ــا اســتفاده آنتــي2013زب و موركــوويز در ســال   -βاكــسيدان  ب

 .كاروتن تحت سطوح مختلف دمايي مطابقت دارد

 
  

  
انديس  زاني بر مآنتي اكسيدانو دما  كاربرد توام ريتاث 4نمودار

  پراكسيد روغن
  

با افزايش دما، سرعت اكسيداسيون روغن افـزايش يافتـه و طـول             
گـراد   درجه سانتي  10 به ازاي هر     معمولاً. يابددوره القا كاهش مي   

يابـد كـه ايـن      افزايش دما، دوره القا با ضريب معيني كـاهش مـي          
هرچـه  . شـود كميت تحت عنـوان ضـريب اسـتاندارد ناميـده مـي           

دهنــده تــر باشــد، نــشاناكــسيدان بــزرگضــريب اســتاندارد آنتــي
اكـسيدان  خصوصيات تحملي بهتر يا مقاومت حرارتي بالاتر آنتـي        

  .]35 و29-33[است
 فلـز آهـن بـر انـديس         – اثر متقابـل دمـا     -3-5

  پراكسيد
 روغـن در    انـديس پراكـسيد    بـر    دما و آهن  اثر متقابل كاربرد توام     

انـديس   زاني ـ م بيـشترين . درصد معنـي دار بـود         1سطح احتمال   
 درجـه   60 فلـز آهـن و دمـاي         ppm3سـطح    از تركيب    پراكسيد

  ).5-نمودار(سانتي گراد بدست آمد
آمده در اين پژوهش درباره اثر توام كاربرد فلز آهـن           نتايج بدست   

 و  2002تحت سطوح دمايي با يافته هاي پاز و همكـاران درسـال             
-در همه پژوهش  .   مشابهت دارند   2004آلينر و همكاران در سال      

ها با سطوح مختلف دما و غلظت فلز آهن نتيج حاصل اين اسـت              
هـا از طريـق     روغـن كه با افزايش دما و غلظت فلز ميزان پايداري          

  .يابدهاي پايداري اكسيداتيو، كاهش ميگيري شاخصاندازه
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

24
 ]

 

                             7 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6694-fa.html


 ...شركت روغن نباتي ارجانوغن سوياي بررسي انديس پراكسيد رعلي آبرومند و مسعود مكفا                                           

 8

 
انديس پراكسيد  زاني بر مفلز آهنو دما  كاربرد توام ريتاث 5نمودار

 روغن

   نتيجه گيري-4
ميزان، سرعت توليد و شكست پراكسيدها بـه عنـوان محـصولات            

 خـارجي   اوليه و ناپايدار اكسيداسيون تحت اثر عوامـل داخلـي و          
در اين پژوهش دما، آنتي اكسيدان و فلز آهن بـه عنـوان             . باشدمي

عوامل خـارجي اثرگـذار در توليـد و شكـست هيدروپراكـسيدها             
از طريق شاخص انـديس پراكـسيد انـدازه گيـري           .شناسايي شدند 

، )oC80( شده روغن سويا در حين توليد، در سطوح حداكثر دمـا 
اكـسيدان  ون افـزودن آنتـي  و بـد ) ppm3( حداكثر مقدار فلز آهن

بنـابراين بـا توجـه بـه نتـايج          . بيشترين ميزان پراكسيد بدست آمد    
بدست آمده شرايط بهينه نگهداري روغـن سـويا در حـين توليـد              

 آنتـي   ppm120 درجـه سـانتي گـراد بـا افـزودن            45شامل دماي   
 فلـز آهـن در روغـن تعيـين          ppm5/0اكسيدان  و وجود كمتر از       

  .  گرديد
  

  زاري سپاسگ-5
نويــسندگان از دانــشگاه آزاد اســلامي واحــد اميديــه بــراي ارايــه 
تسهيلات لازم جهت انجام پروژه حاضر تقدير و سپاسگزاري مي          

  .نمايند
  

  منابع-6
[1] National Standard of Iran, No. 3734, 
measuring methods of stability of fats and 
edible oils against oxidation, First Edition.                                    

[2] Elhami Rod, A, H, Ghavami, M., Haddad, 
and khodaparast , M, H. 1387. Use of bioactive 
antioxidants of plant origin (quercetin) to 
increase the oxidative stability of fatty systems. 
18th National Congress of Food Science and 
Technology, Mashhad.                        3- Big  
Mohammadi, G., Maghsoudlou, A, Sadeghi 
Mahunk,  A. and Sefafar, H. , 1388. Investigate 
the effect of thermal pretreatment and pressing  
on the oxidative stability of rapeseed oil 
extracted during the storage period. Electronic 
Journal of food processing and storage. The first 
volume. Number One. Page 72-63.                                                                 

[4] Haddad khoda parast, M, H. 1373. 
Technology of edible oils. Mashhad Moellef 
publishing. Pp: 113-122.                                                                                                             

[5] Hassanzadeh, A., Sahari, M., A. and 
Barzegar, M., 1385. Investigate the oxidation of 
omega-3 fatty acids, flaxseed oil in freezing 
conditions. Sixteenth National Congress of 
Iranian food Industies. Gorgan University of 
Agricultural Sciences and Natural Resources.   
6 - Jalali, H.1387. Fats and oils from a chemical 
perspective. Amidi publications. Page 295. 7 - 
Radfar R., Fatemi, H., and Sahari, M., 1382. 
Study of appropriate conditions to prevent 
oxidation of hazelnuts and peanuts oils. Tehran 
University, J. of Agric Sci, 25-35.                                                                                                                                            

[8] Safari, M. 1387. Technology of edible oils 
and fats. In Institute of Tehran University Press. 
Printing. 466 p.                                                                                                                 

[9] Fatemi, H. 1378. Food Chemistry. First 
edition. Publishing Company. Pp. 263, 281.  

[10] Farhush, R. 1382. Study on the thermal 
resistance of the antioxidant important fraction 
plant leaves. J. of Agric. Sci. and Technol. 1, 
53-60.                                                                  

[11] Farhush, R., 1385. Effect  of rensymet test 
parameters on oxidative stability and predicted 
retention in olive oil. J. of Agric. Sci. and 
Technol. 20, 5.                                         

[12] Gharekhani, M., Ghorbani, M. Ebrahim-
Zadeh, M., A. Jafari, M., Sadeghi Mahunk, A. , 
1388. Effect of leaf extract in preventing 
oxidation of soybean oil. Electronic J. of food 
processing and preservation, I, 2, 85-102.                                                                                  

[13]Shakarchizadeh, H., Goli, A. H., and 
Deghighi, H. 2013. Recovery and consideration 
the remained oil in the bleached soil in refining 
the soybean oil,  Iranian Food Sci.                        
and Technol. Res. J.9(1). 101-104.                                                                                                                 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

24
 ]

 

                             8 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6694-fa.html


 4139 زمستان، 12 دوره ،94 شماره                                                                              غذايي صنايع و علوم فصلنامه

 

 9

[14]Mir Ahmadi, F., Fatemi, H., and Sahari, 
M.A. 1384. Iranian J. of Food Sci. and 
Technol.2. 4. 61-70.                                                                       

[15]] Nawwab Daneshmand, F, and Ghavami, 
M. 1390. The effects of time and temperature 
on the production and breakdown of 
hydroperoxides in canola and soybean oil. 
Journal of Food Sciences and Nutrition. Ninth 
year. No. 1. Pp: 73-61.                                                       

[16] Abdel-salam, M.M. 2000. Effect of the 
edition extract as natural antioxidant on the 
keeping quality of biscuit during storage. Egyp. 
J. of Agric. Res. 78(4),1659-1671.                

[17] Abramovic,. H, and Abram, V. 2006. Effect 
of added rosemary extract on oxidative  stability 
of comelina sativa oil. Acta Agric. Slov. 87-2.  

[18] Adejumo, B.A, Alakowe, A.T and Obi, 
D.E. 2013. Effect of heat treatment on the 
characteristics and oil yield of moringa oleifera 
seeds. Int. J. of Eng. and Sci.2, 232-239. 

[19] Aliner, R, Coscione and Williame, E.  2004. 
Vegetable oil stability at elevated temperatures 
in the presence of ferric stearate and ferrous 
octanoate. Food and Agric. Res. 4, 24-34. 

[20] Andersson, K; and Lingnert, H. 1998. 
Influence of oxygen and copper concentration 
on lipid oxidation in rapeseed oil. J. Am. Oil 
Chem. Soc. 75, 1041-1046. 

[21] Anwar, F , Bhanger, M,I, and Kazi, T, 
G.2003. Relationship between rancimate and 
active oxygen method values at varying 
temperatures for several oil and fats. J. Am. Oil 
Chem. Soc. 80, 2, 151-154. 

[22] AOCS, 1993. Official methods and 
recommended practices. Champaign, USA.  

[23] Augustin, M. A. and Chong, C. L. 1988, 
Effect of iron (III) palmitate on the oxidation of 
palm oil. Food Chem. 27, 123-129. 

24- Aryee, A. N. A., Simpson. B. K., Phillip, L. 
E and Cue, R. l. 2011. Effect of Temperature 
and Time on the Stability of Salmon Skin Oil 
During Storage. J. Am. Oil Chem. Soc. 45: 
3244-3249. 

[25]De Leonardis, A. and Macciola, V. 2002, 
Catalytic effect of Cu(II) and Fe(III) 
cyclohexanebutyrates on the olive oil oxidation 

measured by Rancimat. Eur. J. of Lipid Sci. and 
Technol. 104, 156160. 

[26]Fahoosh, R and Moosavi. S.M.R. 2009. 
Evaluating the performance of peroxide and 
conjugated diene in monitoring quality of used 
frying oils. Agric. Sci. and Technol.11, 173-
179. 

[27] Ifeoma, I, Okechukwu, W, Nwokohuru, W 
and Chukwunonso E. 2011. Oxidative stability 
of red palm oil from two oil palm varieties 
Elaeis guineensis and Elaeis oleifera: 
comparative effects of storage tempreture and 
duration. Food Sci. and Technol. J. 5 (2): 18 – 
22. 

[28] Mounts, T,L. 1981. Chemical and physical 
effects of processing fats and oils. J. Am. Oil 
Chem. Soc. 58(1); 51-54.  

[29] Moure, A, Pazos, M , Medina, I , and 
Domínguez, H. 2007. Antioxidant activity of 
extracts produced by solvent extraction of 
almond shells acid hydrolysates. Food Chem. 
101; 193-201. 

[30] Paz, I. and Molero, M. 2000, Catalytic 
effect of solid metals on thermal stability of 
olive oils. J. Am. Oil Chem. Soc. 77, 127130. 

[31] Serjouie, A, Ping Tan, C, Mirhosseini, H, 
and Bin Chi Man, Yaakob. 2010. Effect of 
vegetable-based oil blends on physicochemical 
properties of oils during deep fat frying. Am. J. 
of Food Technol.5(5); 310-323. 

[32] Shahidi, F. 2005. Baileys Industrial Oil and 
Fat Products. 6th ed. John Wiley & Sons, Inc. 
pp.389-393. 

[33] Ullah, J, Hamayon, M, Ahmad,T and 
Zafarullah, M.2003. effect of light, natural and 
synthetic antioxidants on stability of edible oil 
and fats. Asian J. Plant Sci., 2(17-24); 1192-
1194. 

[34] Warner, K., Akiva, N,  and Eskin, M. 1995. 
Method of assess quality and stability of oils 
and fat containing foods. AOCS Press. Pp.146-
148. 

[35] Zeb, A, and Murkovic, M. 2013. Pro- 
oxidant effect of β- caroten during thermal 
oxidant of edible oils. J. Am. Oil Chem. Soc. 
12, 173-179. 

 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

24
 ]

 

                             9 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6694-fa.html


JFST No. 49, Vol. 12, Winter 2015                                                                           ABSTRACT 
 

 10

 
 

Evaluation of Peroxide Index of Soybean Oil of Behbahan Arjan 
Nevin Vegetable oil company For Evaluation of It Storage 
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Soybean oil is the most important vegetable oil, which is produced in the world because of  oil good 
quality and high yield. The quality is affected by factors such as damage to the seeds of soybean oil, high 
humidity, high temperatures during storage and processing, exposure to air (oxygen), especially at high 
temperatures, contact with oxidizing agents Starter and exposure to light altered. The purpose of this 
study was to determine the best conditions for optimization of products and maintenance of test oil was to 
prevent the destruction of its chemical oxidant and corruption. In the present study the stability of 
soybean oil peroxide index aggravating factors that affect corruption oxidative the time of production, 
was assessed. The results of the average of 4 replicates Peroxide samples of soybean oil under different 
levels of temperature, antioxidants, and the amount of iron metal showed that the effects of temperature, 
antioxidants and iron metal on Peroxide soybean oil at 1% level is significant. The interaction of 
temperature - temperature antioxidants - iron was significant at the 1% level. Peroxide highest maximum 
level temperature of the oil at 80°C. The amount of antioxidant added to the oil, soybean oil had a 
significant effect on the peroxide index was 1% level. The maximum amount of oil in the peroxide index 
absence of antioxidants in the oil obtained. Levels of iron metal significant effect on the rate of 1% 
soybean oil peroxide index showed. Peroxide highest amount of iron in soybean oil was obtained 3 ppm 
and temperature of 80°C.  
 
Keywords: Soybean oil, Peroxide index, Oxidative spoilage, Temperatures, Iron, Antioxidants 
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