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دانه پیش تیمار شده با محلول های کیفی روغن استخراج شده با پرس سرد از سیاهتغییرات در ویژگی

 اتانولی در طی نگهداری 
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 : مقاله های تاریخ

 

 30/1/1402: دریافت تاریخ

 3/3/1402: پذیرش تاریخ

 ضد ،یابتی، ضد دیضد سرطان های علمی فراوانی در مورد اثرات سلامت بخشی همچونگزارش

هر چند، یکی از  است. دانه منتشر شدهبرای روغن سیاه یدانیاکسیآنت تیو خاص یضد التهاب ،یکروبیم

چنین کیفیت پایین روغن استخراجی ین و همدانه، بازده پایمشکلات اساسی در استخراج روغن از سیاه

دهی برای بهبود شرایط کردن و رطوبتهای مختلفی همچون تیمار با مایکروویو، برشتهاست. روش

دانه با اتانول است. در این مطالعه، سیاه دانه قبل پرس سرد انجام شدهاستخراج و کیفیت روغن سیاه

درصد پیش تیمار و سپس روغن با پرس  6و  3، 1کنترل(، درصد( در درصدهای صفر )نمونه  70)

های استخراجی )عدد اسیدی، عدد پروکسید، مقدار های کیفی روغنسرد استخراج شد. ویژگی

روز  90روز در طی  30کلروفیل، مقدار کاروتنوئید و مقدار ترکیبات فنلی( در روز تولید و هر 

گیری شد. نتایج دانه با آزمون شال اندازهیو روغن سیاهنگهداری بررسی شد. همچنین پایداری اکسیدات

-دانه، عدد اسیدی و عدد پروکسید به طور معنیکه با افزایش درصد اتانول در پیش تیمار سیاه نشان داد

کاهش و پایداری اکسیداتیو، مقدار کلروفیل، مقدار کاروتنوئید و مقدار ترکیبات  (p < 0.05)داری 

افزایش یافت. در طی نگهداری، عدد اسیدی و ( p < 0.05)داری به طور معنیفنلی روغن استخراجی 

ها های روغن افزایش و مقدار کلروفیل و مقدار کاروتنوئید به دلیل تجزیه مقادیر آنعدد پروکسید نمونه

ل، دانه پیش تیمار شده با بالاترین درصد اتانوکاهش یافت. در پایان نگهداری، روغن استخراجی از سیاه

( و meq O2/Kg oil 03/7( و عدد پروکسید )mg NaOH/g oil 61/4کمترین مقدار عدد اسیدی )

( و مقدار mg/Kg oil 86/3(، مقدار کاروتنوئید )mg/Kg oil 21/21بیشترین مقدار کلروفیل )

 های( و پایداری اکسیداتیو را در بین تمام نمونهcaffeic acid/Kg of oil 30/496ترکیبات فنلی )

های کیفی و پایدارسازی روغن از توان برای بهبود ویژگیروغن داشت. در کل نتایج نشان داد که می

 دانه پیش تیمار شده با اتانول قبل پرس سرد استفاده کرد.  سیاه
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 مقدمه -1

 (.Nigella sativa L) با نام علمی گیاهی یک ساله دانهسیاه

. این گیاه بومی جنوب غربی آسیا، است 1ز خانواده آلالها

شمال آفریقا و جنوب اروپا است. همچنین در بسیاری از 

خاورمیانه از جمله ایران، هند، کشورهای حاشیه مدیترانه و 

شود پاکستان، عربستان سعودی، ترکیه و سوریه کشت می

[1.]  

ها، دانه منبع بسیار خوبی از فیتواسترولروغن سیاه

ها، اسیدهای چرب ضروری، اسیدهای فنلها، پلیتوکوفرول

چرب غیراشباع چندگانه و فسفولیپیدها است. خواص 

دانه به دلیل وجود ترکیبات اهای روغن سیدرمانی و تغذیه

زیست فعال مانند لیپیدهای قطبی، فسفولیپیدها و برخی 

( و 3لینولنیک )امگا  اسیدهای چرب ضروری مانند اسید

ها و دیگر ترکیبات است (، استرول6لینولئیک )امگا اسید 

از  یاریدرمان بس یدانه به طور گسترده برااهیروغن س. [2]

 رقان،یفلج،  سم،یرومات ت،یآسم، برونشها از جمله یماریب

 نیشود. هم چنیاستفاده معصبی سوءهاضمه و اختلالات 

خواص سودمند از جمله کاهنده فشارخون، اثرات  یدارا

تومور، ضد  ضد ،یابتید ضد ،یالتهاب ضد ی،کروبیم ضد

 کیو اثر تحر یدانیاکسیضد سرطان، آنت ،ادرارآوردرد، 

اعتقاد بر  ،نیبدن است. علاوه بر ا یمنیا ستمیکننده بر س

 ینیستامیهیخواص شبه آنت یدانه دارااهیساست که  نیا

  [.3] درمان احتقان مناسب است یاست که برا

ها براساس نوع روش دانهدرصد روغن استخراجی از سیاه

 39تا  28استخراج )روش پرس یا استخراج با حلال( از 

روش استخراج روغن . همچنین [4و  1]درصد متغیر است 

ای آن مؤثر است. استخراج های تغذیهبر کیفیت و ویژگی

روغن با حلال  روغن با پرس سرد در مقایسه با استخراج

به دلیل عدم استفاده از مواد شیمیایی و عدم تصفیه ارزش 

غذایی و خواص طبیعی بهتری دارد و انجام آن به دلیل 

                                                      
1- Ranunculaceae 

تر با حلال ساده مراحل کمتر در مقایسه با استخراج روغن

 . [5-7، 1]است 

دانه، ای فراوان روغن سیاهبا وجود خواص درمانی و تغذیه

این روغن دارای پایداری کمی بوده و عدد اسیدی و عدد 

پروکسید بالایی دارد که استفاده از آن را محدود ساخته 

. به همین خاطر با توجه به پایداری کم و [6و  4، 1]است 

دانه استاندارد روغن استخراجی از سیاه مشکلات در تجارت

المللی نیز تدوین نشده است. برای غلبه بر این بین

مشکلات، راهکارهای مختلفی به منظور کاهش عدد اسیدی 

و عدد پروکسید این روغن پیشنهاد شده است. پرس 

های دانه با سایر دانههای سیاههمزمان مخلوطی از دانه

. از دیگر [8و  7]ا است روغنی یکی از این راهکاره

راهکارها، استفاده از پیش تیمارهای مختلفی از جمله 

اولتراسوند، مایکروویو و برشته کردن و رطوبت دهی جهت 

دانه بهبود شرایط استخراج و ترکیبات زیست فعال از سیاه

. با توجه به عدد اسیدی و عدد [9-12، 4]بوده است 

دانه، پایین روغن سیاهپروکسید بالا و پایداری اکسیداتیو 

هدف از پژوهش حاضر، بررسی امکان استفاده از اتانول به 

دانه قبل از پرس سرد و بررسی منظور پیش تیمار سیاه

های کیفی روغن استخراجی از آن در طی نگهداری ویژگی

 بود. 

 هامواد و روش -2

 مواد اولیه  -2-1

دانه از بازار )تبریز، آذربایجان شرقی( خریداری دانه سیاه

شد. تمامی مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش از 

 شرکت سیگما با درجه خلوص آزمایشگاهی تهیه گردیدند. 

 ها واجد شرایط کردن نمونه -2-2

های احتمالی، دانه پس از الک و تمیز کردن از ناخالصیسیاه

. [13]گراد خشک شد درجه سانتی 70در آون با دمای 
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درصدهای صفر )نمونه دانه با اسپری کردن های سیاهنمونه

درصد( پیش تیمار  70اتانول )درصد  6و  3، 1کنترل(، 

های پلی اتیلن در دمای های تیمار شده در کیسهشدند. دانه

ساعت در یخچال نگهداری  24گراد به مدت درجه سانتی 4

 شدند. 

 روغن استخراج  -2-3

 mm 85 ،Kernتوسط پرس حلزونی )مدل دانه از سیاه

Kraft گراد روغن درجه سانتی 40، آلمان( در دمای زیر

های روغن استخراجی با صافی . نمونه[14]کشی انجام شد 

صاف شدند و با توجه به جذب محلول  2واتمن شماره 

اتانول به کیک و کنجاله دانه در فرآیند پرس، امکان 

گیری اتانول در روغن استخراجی میسر و اندازهشناسایی 

های تیره به های روغن در شیشهنشد. سپس نمونه

روز در تاریکی نگهداری  90آزمایشگاه منتقل و به مدت 

های کیفی عدد اسیدی، عدد پروکسید، مقدار شدند. آزمون

کلروفیل، مقدار کاروتنوئید و مقدار ترکیبات فنلی در 

و آزمون پایداری اکسیداتیو طی  90 و 60، 30، 1روزهای 

 روز روی روغن استخراجی انجام شد.  10

 عدد اسیدی   -2-4

قطره معرف فنل  3-4گیری مقدار عدد اسیدی، برای اندازه

لیتر مخلوط میلی 100فتالئین به روغن توزین و حل شده در 

( اضافه و با محلول هیدروکسید 1:1اتانول و کلروفرم )

 .[15]تیتر شد  نرمال 1/0سدیم 

 عدد پروکسید  -2-5

لیتر یدید پتاسیم میلی 5/0گیری عدد پروکسید، برای اندازه

لیتر مخلوط میلی 30گرم روغن حل شده در  5اشباع به 

دقیقه در  1( اضافه و به مدت 2:3استیک اسید و کلروفرم )

لیتر آب میلی 30تاریکی نگهداری شد و پس از افزودن 

لیتر محلول نشاسته با محلول تیوسولفات میلی 5/0مقطر و 

 .[15]نرمال تیتر شد  1/0سدیم 

 مقدار کلروفیل  -2-6

مقدار کلروفیل نمونه روغن با دستگاه اسپکتروفتومتر 

(Unique, UK در سه طول موج )710و  670، 630 

گیری و با استفاده از فرمول زیر محاسبه نانومتر اندازه

 گردید: 

345.5 ×(A670 - 0.5 × A630 - 0.5 × A710)/L 
Chlorophyll 

(mg/kg) = 

 

A: های مذکور )نانومتر( و جذب در طول موجL:  ضخامت

 . [16] متر( استسل اسپکتروفتومتر )میلی

 مقدار کاروتنوئید  -2-7

لیتری میلی 25گرم نمونه روغن در یک بالن حجمی  5/7

 470توزین و با سیکلوهگزان به حجم رسانده و جذب در 

-( اندازهUnique, UK)نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر 

گرم/ کیلوگرم روغن( با گیری شد. مقدار کاروتنوئید )میلی

 فرمول زیر محاسبه شد: 

Carotenoid 

(mg/kg) = (A470 × 106)/2000 × 100 × d 

( برای لوتئین )ترکیب عمده از E0= ضریب خاموشی )2000

متر( است سانتی 1نیز ضخامت سل ) dگروه کاروتنوئید( و 

[17].  

 مقدار ترکیبات فنلی  -2-8

مقدار ترکیبات فنلی نمونه روغن به روش رنگ سنجی 

انجام  [18]و همکاران  سیوکالتیو طبق روش کپنسی-فولین

 شد. 

 آزمون شال  -2-9

اکسیداتیو با استفاده از آزمون شال، برای تعیین پایداری 

درجه  65ای در آون با دمای نمونه روغن در بطری شیشه

ساعت عدد  24روز نگهداری و هر  10گراد تا سانتی

 . [19]گیری شد پروکسید آن اندازه

 آنالیز آماری -2-10
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در این پژوهش، از طرح آماری کاملاً تصادفی ساده استفاده 

ها در سه تکرار انجام و میانگین گردید. تمامی آزمون

محاسبه شد. اطلاعات حاصل با استفاده از آنالیز واریانس 

(ANOVA تحلیل و به منظور تعیین اختلاف بین ) میانگین

 > p% )5ای دانکن در سطح ها از آزمون چند دامنهنمونه

برای  SPSS 22افزار ( مورد استفاده قرار گرفت. نرم0.05

 این منظور استفاده شد. 

 نتایج و بحث -3

 عدد اسیدی  -3-1

های خوراکی یکی از عوامل مهم در بررسی کیفیت روغن

نشانگر هیدرولیز عدد اسیدی است. مقدار عدد اسیدی بالا 

ها و تولید اسیدهای چرب آزاد است. گلیسرولآسیلتری

تواند باعث کاهش نقطه اسید چرب آزاد زیاد در روغن می

دود و کاهش پایداری روغن در برابر اکسیداسیون شود. 

فعالیت آنزیم لیپاز، نگهداری روغن در شرایط نامناسب و 

تأثیرگذار حرارت دهی روغن در حضور رطوبت از عوامل 

. بررسی [20]بر افزایش مقدار عدد اسیدی روغن هستند 

های نتایج تغییرات مقادیر عدد اسیدی در روز تولید نمونه

های دانه نشان داد که مقادیر عدد اسیدی نمونهروغن سیاه

دانه پیش تیمار شده با اتانول در روغن استخراجی از سیاه

و با افزایش درصد  مقایسه با نمونه روغن کنترل کمتر بود

دانه قبل از استخراج روغن به اتانول در پیش تیمار سیاه

های روغن به روش پرس سرد، مقدار عدد اسیدی نمونه

( کاهش یافت. کاهش مقدار p < 0.05داری )طور معنی

توان به غیرفعال شدن لیپاز به دلیل عدد اسیدی روغن را می

ج تحقیقات حاصل تخریب ساختار سلولی نسبت داد. در نتای

دانه پیش تیمار شده با حرارت از روغن استخراجی از سیاه

نیز کاهش عدد اسیدی روغن آن گزارش شده است که با 

 .[10و  9]نتایج این مطالعه مطابقت دارد 

همچنین نتایج نشان داد که در طی نگهداری مقادیر عدد 

( p < 0.05داری )های روغن به طور معنیاسیدی نمونه

های روغن استخراجی ایش یافت و این افزایش در نمونهافز

دانه پیش تیمار شده با اتانول نسبت به نمونه کنترل از سیاه

(mg NaOH/g oil 09/7-95/4 1( کمتر بود )جدول .)

 mgروز نگهداری ) 90کمترین مقدار عدد اسیدی پس از 

NaOH/g oil 61/4 مربوط به نمونه روغن استخراجی از )

دانه پیش تیمار شده با بالاترین درصد اتانول بود. سیاه

توان ناشی از افزایش عدد اسیدی با گذشت زمان را می

-آسیلافزایش تشکیل اسیدهای چرب آزاد از هیدرولیز تری

. نتایج [12]دانه دانست های موجود در روغن سیاهگلیسرول

مطالعات قبلی نیز نشانگر افزایش مقدار عدد اسیدی در طی 

 .  [21و  8، 7]روز نگهداری بود  90

Table 1 Effect of ethanolic pre-treatment of seeds on acid value (mg NaOH/g oil) of the black cumin seed oil 

Storage time (Day) 
Sample

* 

90 60 30 1 

7.09±0.01
dD

 6.47±0.00
dC

 5.61±0.02
dB

 4.95±0.02
dA 

Control 

5.23±0.02
cD

 5.01±0.04
cC

 4.40±0.01
cB

 3.87±0.01
cA 

1% Ethanol  

4.93±0.02
bD

 4.72±0.03
bC

 4.24±0.02
bB

 3.85±0.02
bA 

3% Ethanol  

4.61±0.01
aD

 4.41±0.01
aC

 4.02±0.01
aB

 3.8±0.00
aA 

6% Ethanol  

*Oil extracted from seeds without pretreatment (control sample) and from seeds pretreated with different levels (%) 

of ethanol  

Different small and capital letters shows significantly differences (p < 0.05) in columns and rows, respectively.  
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 عدد پروکسید  -3-2

عدد پروکسید معیاری از مقاومت روغن در برابر 

اکسیداسیون است. روغن با پایداری بالا در برابر 

اکسیداسیون، عدد پروکسید پایین و همچنین در طی 

نگهداری و یا حرارت دهی افزایش کمتری را خواهد داشت 

ای فراوان روغن تغذیه. علیرغم خواص درمانی و [23و  22]

دانه، این روغن پایداری کمی داشته و عدد پروکسید سیاه

بالایی دارد. عدد پروکسید این روغن نسبت به سایر روغن 

های روغنی تفاوت چشمگیری دارد. استخراجی از دانه

معمولاً این روغن از همان لحظه استخراج عدد پروکسید 

ی دارد. بنابراین، های گیاهبالاتری نسبت به سایر روغن

های مختلف به منظور کنترل مستلزم استفاده از روش

افزایش عدد پروکسید از همان لحظه استخراج است. 

اکسیدانی مختلفی هرچند، این روغن دارای ترکیبات آنتی

ترین آن ترکیبی به نام تیموکینون است که است که مهم

 و 24، 21، 20]خواص درمانی مختلفی هم است  دارای

25].  

های روغن در روز اول استحصال نتایج عدد پروکسید نمونه

نشان داد که بیشترین مقدار عدد پروکسید مربوط به نمونه 

بود، در حالیکه با افزایش درصد اتانول در روغن کنترل 

قبل از پرس سرد مقادیر عدد پروکسید دانه پیش تیمار سیاه

کاهش  (p < 0.05)داری های روغن به طور معنینمونه

توان نتیجه گرفت که اتانول با (. بنابراین، می2یافت )جدول 

دانه باعث افزایش انتقال تخریب ساختار سلولی سیاه

اکسیدانی از دانه به روغن ترکیبات زیست فعال و مواد آنتی

که پیش تیمار نشان داده است  شود.  نتایج مطالعاتمی

روغن با پرس سرد به دانه با حرارت قبل از استخراج سیاه

دانه در اکسیدانی روغن سیاهدلیل افزایش ترکیبات آنتی

جلوگیری از اکسیداسیون و کاهش پروکسید روغن 

 . [10و  9، 4]استخراجی مؤثر بوده است 

-های روغن استخراجی از سیاهمقادیر عدد پروکسید نمونه

 (p < 0.05)داری دانه در طی نگهداری به طور معنی

 meq O2/Kgافت که این افزایش در نمونه کنترل )افزایش ی

oil 84/9-10/5) ها بیشتر بود، در نسبت به سایر نمونه

های حالیکه این افزایش مقادیر عدد پروکسید در نمونه

روغن در طی نگهداری، با افزایش درصد اتانول در پیش 

دانه قبل از پرس سرد با شیب کمتری رخ داد به تیمار سیاه

های روغن، روز نگهداری نمونه 90پس از طوری که 

کمترین مقدار عدد پروکسید مربوط به نمونه روغن 

دانه پیش تیمار شده با بالاترین درصد استخراجی از سیاه

بود. همچنین نتایج نشان  (meq O2/Kg oil 03/7اتانول )

دانه با اتانول قبل از استخراج روغن داد که پیش تیمار سیاه

تواند در پایداری اکسیداسیونی و ماندگاری با پرس سرد می

این روغن مؤثر باشد که با نتایج حاصل از آزمون شال نیز 

تواند همخوانی دارد. روند افزایشی مقدار عدد پروکسید می

ناشی از جذب بیشتر اکسیژن توسط اسیدهای چرب غیر 

نتایجی همسو با این  . [27و  26]اشباع و اکسیداسیون باشد 

ر رابطه با افزایش مقدار عدد پروکسید با افزایش پژوهش د

، 7]دانه گزارش شده است مدت زمان نگهداری روغن سیاه

 . [21و  8

 
Table 2 Effect of ethanolic pre-treatment of seeds on peroxide value (meq O2/Kg oil) of the black cumin seed oil 

Storage time (Day) 
Sample

* 

90 60 30 1 

9.84±0.01
dD

 8.96±0.03
dC

 7.37±0.01
dB

 5.10±0.03
dA

 Control 

8.16±0.04
cD

 7.37±0.02
cC

 5.98±0.03
cB

 4.02±0.02
cA

 1% Ethanol  

7.74±0.01
bD

 7.06±0.01
bC

 5.78±0.02
bB

 3.86±0.04
bA

 3% Ethanol  
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7.03±0.02
aD

 6.49±0.01
aC

 5.37±0.02
aB

 3.50±0.01
aA

 6% Ethanol  

*Oil extracted from seeds without pretreatment (control sample) and from seeds pretreated with different levels (%) 

of ethanol  

Different small and capital letters shows significantly differences (p < 0.05) in columns and rows, respectively.  

 مقدار کلروفیل  -3-3

های خوراکی در نور موجب کلروفیل موجود در روغن

اکسیداسیون نوری و کاهش پایداری روغن به اکسیداسیون 

. نتایج مقدار کلروفیل در روز تولید نشان داد [28]شود می

دانه قبل از ل در پیش تیمار سیاهکه با افزایش درصد اتانو

های استخراج روغن با پرس سرد مقدار کلروفیل نمونه

افزایش یافت که این  (p < 0.05)داری روغن به طور معنی

دانه تواند ناشی از تخریب ساختار سلولی سیاهافزایش می

باشد. کلروفیل به دلیل نگهداری روغن در شرایط تاریک و 

اکسیدانی روغن استخراجی از ترکیبات آنتیهمچنین افزایش 

دانه پیش تیمار شده با اتانول، اثر چندانی در سیاه

اکسیداسیون نداشت. نتایج مطالعات قبلی نیز نشانگر افزایش 

دانه با تخریب ساختار سلولی مقدار کلروفیل روغن سیاه

. همچنین نتایج نشان داد که مقدار [9و  4]همراه بوده است 

دانه های روغن استخراجی از سیاهتمامی نمونه کلروفیل

داری پیش تیمار شده با اتانول با گذشت زمان به طور معنی

(. بیشترین مقدار 3یافت )جدول  (p < 0.05)کاهش 

مربوط به نمونه روغن استخراجی از  90کلروفیل در روز 

 mg/Kgدانه پیش تیمار شده با بالاترین درصد اتانول )سیاه

oil 21/21 بود. علت کاهش مقدار کلروفیل در طی )

توان به تجزیه و تخریب آن در طی نگهداری را می

 نگهداری نسبت داد. نتایج مشابهی از کاهش مقدار کلروفیل

و  7]دانه در طی نگهداری گزارش شده است روغن سیاه

8] . 

Table 3 Effect of ethanolic pre-treatment of seeds on chlorophyll content (mg/Kg oil) of the black cumin seed oil 

Storage time (Day) 
Sample* 

90 60 30 1 

13.31±0.01
aA 13.75±0.01

aB 14.06±0.02
aC 14.29±0.01

aD Control 

17.08±0.02
bA 17.71±0.01

bB 18.15±0.01
bC 18.47±0.00

bD 1% Ethanol  

19.10±0.01
cA 19.32±0.01

cB 19.98±0.01
cC 20.31±0.02

cD 3% Ethanol  

21.21±0.00
dA 21.44±0.01

dB 22.54±0.02
dC 22.19±0.01

dD 6% Ethanol  
*Oil extracted from seeds without pretreatment (control sample) and from seeds pretreated with different levels (%) 

of ethanol  

Different small and capital letters shows significantly differences (p < 0.05) in columns and rows, respectively.  

.  

 مقدار کاروتنوئید  -3-4

کاروتنوئیدها بر رنگ روغن و همچنین بر پایداری روغن در 

های گیاهی ای روغنهای تغذیهبرابر اکسیداسیون و ویژگی

. نتایج حاصل از مقدار کاروتنوئید روز [29]گذارند تأثیر می

اتانول در های روغن نشان داد که افزایش درصد تولید نمونه

های روغن دانه مقدار کاروتنوئید نمونهپیش تیمار سیاه

دانه پیش تیمار نسبت به نمونه روغن استخراجی از سیاه

 (p < 0.05)داری ( به طور معنیmg/Kg oil 30/3نشده )

افزایش یافت که احتمالاً به دلیل تخریب ساختار سلولی 

رنگدانه  دانه توسط اتانول و امکان انتقال بیشترسیاه

کاروتنوئید از دانه به روغن استخراجی است. نتایج 

تحقیقات نشان داده است که افزایش مقدار کاروتنوئید 

دانه ناشی از تخریب ساختار سلولی های روغن سیاهنمونه

 . [9و  4]بود که با نتایج این مطالعه مطابقت دارد 
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دانه های روغن استخراجی از سیاهمقدار کاروتنوئید نمونه

روز نگهداری به طور  90پیش تیمار شده با اتانول در طول 

تواند به دلیل کاهش یافت که می (p < 0.05)داری معنی

(. بیشترین 4اکسید و تجزیه شدن این ترکیب باشد )جدول 

به ترتیب مربوط به  90و کمترین مقدار کاروتنوئید در روز 

شده با  دانه پیش تیمارنمونه روغن استخراجی از سیاه

( و نمونه روغن mg/Kg oil 86/3بالاترین درصد اتانول )

 mg/Kg oilدانه پیش تیمار نشده )استخراجی از سیاه

( بود. نتایجی همسو با پژوهش حاضر در مورد کاهش 06/3

دانه روز نگهداری روغن سیاه 90مقدار کاروتنوئید در طی 

 . [8و  7]در دمای اتاق گزارش شده است 

Table 4 Effect of ethanolic pre-treatment of seeds on carotenoid content (mg/Kg oil) of the black cumin seed oil 

Storage time (Day) 
Sample* 

90 60 30 1 

3.06±0.00
aA

 3.13±0.01
aB

 3.16±0.01
aC

 3.30±0.01
aD

 Control 

3.60±0.01
bA

 3.68±0.00
bB

 3.75±0.01
bC

 4.08±0.01
bD

 1% Ethanol  

3.69±0.00
cA

 3.77±0.01
cB

 3.87±0.02
cC

 4.27±0.01
cD

 3% Ethanol  

3.86±0.01
dA

 3.93±0.01
dB

 4.09±0.01
dC

 4.62±0.01
dD

 6% Ethanol  

*Oil extracted from seeds without pretreatment (control sample) and from seeds pretreated with different levels (%) 

of ethanol  

Different small and capital letters shows significantly differences (p < 0.05) in columns and rows, respectively.  

 مقدار ترکیبات فنلی  -3-5

ترکیبات فنلی فاکتوری مهم در ارزیابی کیفیت روغن 

-ای، ارگانولپتیکی و آنتیشود؛ زیرا خواص تغذیهشناخته می

. به دلیل [31و  30]دهد را در روغن نشان میاکسیدانی 

دانه به عنوان منبع غنی از ترکیبات شناخته شدن روغن سیاه

ها از آن برای مانند ترکیبات فنلی و توکوفرول اکسیدانیآنتی

های گیاهی استفاده بهبود پایداری اکسیداتیو سایر روغن

 . [32]شده است 

فنلی در روز تولید بررسی نتایج تغییرات مقدار ترکیبات 

دانه نشان داد که با افزایش درصد های روغن سیاهنمونه

ها به طور دانه، اجزای فنلی آناتانول در پیش تیمار سیاه

های روغن افزایش یافتند. نمونه (p < 0.05)داری معنی

دانه پیش تیمار شده با اتانول مقادیر استخراجی از سیاه

 mgنمونه روغن کنترل ) ترکیبات فنلی بالایی نسبت به

caffeic acid/Kg of oil 01/156تواند به ( داشتند که می

های دلیل قطبیت ترکیبات فنلی و دناتوراسیون پروتئین

ها از ها باشد که باعث تسهیل در استخراج آنمتصل به آن

شود. نتایج مطالعات قبلی نشان دانه به روغن آن میسیاه

دانه قبل از پرس سرد سیاه دادند که پیش تیمار حرارتی

موجب افزایش ترکیبات فنلی روغن استخراجی شد که با 

. همچنین با توجه به [9و  4]نتایج این مطالعه مطابقت دارد 

های روغن طی ( ترکیبات فنلی نمونه5نتایج حاصل )جدول 

داشت  (p < 0.05)داری مدت زمان نگهداری افزایش معنی

ترکیبات فنلی کمپلکس و تولید  تواند ناشی از تجزیهکه می

ترکیبات فنلی ساده باشد که قادر به واکنش با فولین و نشان 

دادن جذب بیشتر در اسپکتروفتومتری است. بیشترین مقدار 

 mg caffeic acid/Kg of oil) 90ترکیبات فنلی در روز 

دانه پیش ( مربوط به نمونه روغن استخراجی از سیاه30/496

لاترین درصد اتانول بود. نتایج مشابهی در تیمار شده با با

مورد افزایش مقدار ترکیبات فنلی با افزایش مدت زمان 

 . [7]دانه گزارش شده است نگهداری روغن سیاه

Table 5 Effect of ethanolic pre-treatment of seeds on total phenolic content (mg caffeic acid/Kg of oil) of the black 

cumin seed oil 

Storage time (Day) Sample* 
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90 60 30 1 

200.07±0.01
aD

 184.23±0.01
aC

 170.72±0.01
aB

 156.01±0.01
aA

 Control 

450.16±0.01
bD

 432.96±0.01
bC

 416.03±0.01
bB

 400.02±0.01
bA

 1% Ethanol  

469.54±0.01
cD

 441.63±0.01
cC

 424.54±0.01
cB

 406.33±0.01
cA

 3% Ethanol  

496.30±0.02
dD

 454.83±0.01
dC

 434.24±0.01
dB

 413.93±0.01
dA

 6% Ethanol  
*Oil extracted from seeds without pretreatment (control sample) and from seeds pretreated with different levels (%) 

of ethanol  

Different small and capital letters shows significantly differences (p < 0.05) in columns and rows, respectively.  

 آزمون شال  -3-6

های ها و چربیپایداری اکسایشی بیانگر مقاومت روغن

خوراکی به تندی اکسایشی و افت کیفی ناشی از آن است. 

مقاومت به تندی اکسایشی، شاخص عملکرد و عمر 

نگهداری فرآورده لیپیدی است. آزمون شال، پایداری 

 دهد واکسیداسیون روغن در طول ذخیره سازی را نشان می

تواند پیش بینی خوبی از ثبات روغن در طول عملیات می

های ها ارائه دهد. پایداری اکسیداتیو روغنحرارتی روغن

گیاهی تحت تأثیر عوامل مختلفی مانند ترکیب اسیدهای 

 . [7]گیرد ها و ترکیبات جزئی قرار میاکسیدانچرب، آنتی

نه به داهای استخراجی از سیاهمقادیر عدد پروکسید نمونه

داری روند افزایشی داشتند به طوری که پس از طور معنی

گراد مقدار درجه سانتی 65روز حرارت دهی در دمای  10

دانه پیش های روغن استخراجی از سیاهعدد پروکسید نمونه

تیمار شده با اتانول ثبات بالاتری نسبت به نمونه کنترل 

دانه سیاه داشتند و با افزایش درصد اتانول در پیش تیمار

پایداری اکسیداسیون روغن استخراجی افزایش یافت )شکل 

اکسیدانی و ( که ممکن است به دلیل افزایش ترکیبات آنتی1

های اکسیداتیو مانند لیپاز، پراکسیداز و غیر فعال شدن آنزیم

. بالا بودن مقدار عدد پروکسید [32و  4]لیپواکسیژناز باشد 

تواند به دلیل ماهیت میدر روز اول نسبت به روز دوم 

دانه ناپایدار برخی ترکیبات طبیعی موجود در روغن سیاه

باشد که خود را به جای پروکسید نشان دادند. نتایج نشان 

داد که مقادیر عدد پروکسید نمونه روغن استخراجی از 

 meq O2/Kgدرصد اتانول ) 6دانه پیش تیمار شده با سیاه

oil 69/6-67/3 حرارت دهی کمترین و  روز 10( در طی

ها بود، همچنین پایدارترین نمونه روغن در بین تمام نمونه

-meq O2/Kg oil 78/10در حالیکه نمونه روغن کنترل )

( به طور قابل توجهی کمترین ثبات را در بین تمام 46/5

ها داشت. در پژوهشی نیز افزایش مقادیر عدد نمونه

حرارت دهی در  روز 10دانه در طی پروکسید روغن سیاه

گراد )آزمون شال( گزارش شده است درجه سانتی 65دمای 

  . [7]که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد 
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Figure 1 Effect of ethanolic pre-treatment of seeds on the peroxide value (meq O2/Kg oil) of the black seed oil 

during Schaal test (10 days at 65 °C). 

*Oil extracted from seeds without pretreatment (control sample) and from seeds pretreated with different levels (%) 

of ethanol  

Different small and capital letters shows significantly differences (p < 0.05) in columns and rows, respectively.  

گیری نتیجه -4  

دانه در صنایع غذایی، علیرغم کاربردهای فراوان روغن سیاه

دارویی و آرایشی و بهداشتی، این روغن پایداری مناسبی 

نداشته و بلافاصله پس از استخراج، عدد اسیدی و عدد 

استفاده از اتانول پروکسید بالایی دارد. در این مطالعه، امکان 

قبل از استخراج روغن با روش  دانهبرای پیش تیمار سیاه

پرس سرد به منظور کنترل عدد اسیدی و عدد پروکسید و 

افزایش پایداری روغن استخراجی میسر شد. البته نیاز هست 

مطالعات بیشتری در مورد مقدار ترکیبات زیست فعال و 

به روغن آن و  دانهاکسیدانی استخراجی از سیاهآنتی

 ماندگاری این ترکیبات در طی نگهداری انجام شود.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Many scientific reports have been published about the health effects of black 

cumin seed (Nigella sativa) oil such as anti-cancer, anti-diabetic, anti-

microbial, anti-inflammatory and antioxidant properties. However, one of the 

main problems in extracting oil from black cumin seed (BS) is the low yield 

and also the low quality of the extracted oil. Various methods such as 

microwave treatment, roasting and soaking have been performed to improve 

the extraction conditions and quality of BS oil before cold pressing. In this 

study, BS was pre-treated with ethanol (70%) at 0 (control sample), 1, 3 and 

6% and then oil extracted by cold press. Extracted oil qualitative characteristics 

(acid value, peroxide value, chlorophyll content, carotenoid content and total 

phenolic content) were assessed in production day and every 30 days during 90 

days of storage. Also, oxidative stability of BS oil was measured by Schaal 

test. The results demonstrated that by increasing the level of ethanol in the pre-

treatment of BS, acid value and peroxide value significantly (p < 0.05) 

decreased and oxidative stability, chlorophylls, carotenoids and phenolic 

contents of extracted oil significantly (p < 0.05) increased. Acid value and 

peroxide value increased and chlorophyll and carotenoid contents due to 

decomposition of their contents decreased during storage. Oil extracted from 

BS pre-treated with highest level of ethanol had the lowest acid value (4.61 mg 

NaOH/g oil) and peroxide value (7.03 meq O2/Kg oil) and the highest 

chlorophyll (21.21 mg/Kg oil), carotenoid (3.86 mg/Kg oil) and total phenolic 

(496.3 mg caffeic acid/Kg of oil) contents at the end of the storage. In 

conclusion, the results showed that pretreatment of BS by ethanol before cold 

pressing can be used to improve qualitative properties and stabilize the 

extracted oil.    
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