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 شیمیایی و پروفایل اسیدهای چرب روغن گزروغن )مورینگا( بررسی خواص فیزیکی 
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 10/05/1404افت: یخ دریتار

 17/06/1404رش: یخ پذیتار

روغن یکی از انواع گیاهان دارویی بومی استان سیستان و بلوچستان است که روغن   گز

با توجه به  گرفت.  های آن در گذشته توسط روستاییان مورد استفاده خوراکی قرار میدانه

توجه قابل  بخش  بودن  ویژگیوارادتی  ارزیابی  تحقیق  این  از  هدف  روغن،  از  های  ای 

استان  فرنوج  منطقه  در  موجود  روغن  گز  چرب  اسیدهای  پروفایل  و  فیزیکوشیمیایی 

ابتدا روغن دانه های  بدین منظور سیستان و بلوچستان به عنوان منبع روغنی جدید بود.  

شده به روش مجاورت با هگزان نرمال استخراج و سپس پروفایل اسیدهای  پوست گیری 

ها  ها، توکوفرولچرب، نقطه ذوب، اندیس یدی، اندیس اسیدی، اندیس صابونی، استرول

شد. ارزیابی  روغن)مورینگا(  گز  تام  فنل  دستگاه   و  توسط  مورینگا  روغن  بررسی 

کروماتوگرافی گازی نشان داد که مقدار اسیدهای چرب غیر اشباع آن از اسیدهای چرب  

(، اسید چرب غالب در گز روغن بود. نقطه ذوب این  %71اشباع بالاتر بود. اسید اولئیک )

یدی)گرم/  اندیس  )درصدوزنی(،  اسیدیته  )درجه سلسیوس(،  اندیس 100روغن  و   گرم( 

ترتیب  صابونی)میلی به  پتاسیم بر گرم روغن(   و     85/ 73،  1/ 54،    14گرم هیدروکسید 

استرول  194/ 12 کل  مقدار  شد.  توکوفرولارزیابی  گرم/کیلوگرم(،  )میلی  ها)میلی  ها 

ترتیب  به  روغن  این  اسید/گرم(  گالیک  گرم  )میلی  تام  فنلی  ترکیبات  و  گرم/کیلوگرم( 

اندازه گیری شد.0/ 35،   35/ 165،  1977) بر مبنای نتایج حاصل از این تحقیق از نظر   ( 

توکوفرول  و  چرب  اسید  توان  ترکیب  می  و  دارد  زیتون  روغن  به  زیادی  شباهت  ها 

 کاربردهایی مشابه آن داشته باشد. 
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 مقدمه -1

درختی مقااوم باه    Moringa oleiferaمورنیگاا باا ناام علمی    

خشاکی و بومی مناقق گرمسایری و مرقوب هند و پاکساتان  

های  در ایران این درخت در اسااتان.  (Odee, 1988)  باشاادمی

سایساتان و بلوچساتان و هرمزگان در ساطی بسایار وسایع ولی 

شااود که در این مناقق با نام گاز ری یا  با تراکم کم دیده می

شااود. دانه مورینگا به قور میانگین  گز روغنی شااناخته می

 16درصاااد پروتئین،    38درصاااد روغن،    33دارای حادود  

درصااد رقوبت   8درصااد فیبر و  5درصااد کربوهیدرات،  

باشاد که علاوه بر مااارف خوراکی در صانایع مختلز از می

جمله داروسااازی، آرایشاای و بتداشااتی مورد اسااتفاده قرار  

 .(Sadeghi, 2017)گیرد  می

این گونه در مناقق خشک و نیمه خشک با پتانسیل تبخیر و  

کند و معمولا متر در سااال رشااد میمیلی 2000تعرق بالای 

شاااود  متر از ساااطی دریا دیده می 2000تا  1000در ارتفاع 

(Gebauer et al., 2007)  در بعد جتانی، گز روغن در شمال .

شاارق آفریقا و جنوب غرب آساایا رویش دارد ولی در بعد 

و   تپاه مااهورهاا  باه  محادود  گوناه  این  رویشاااگااه  ملی 

های مناقق جنوب شاارقی کشااور )حد فاصاال  کوهسااتان

 .بشاگرد تا مرز پاکستان( می باشد

هاای مختلز مورینگاا دارای خواص متعادد دارویی گوناه

های مختلز  افزاید. قسااامت هساااتناد که بر اهمیات آنتا می

ها و پوساات تنه ها ، ریشااههای مورینگا از جمله برگگونه

هاای  نتاا در سااااخات داروهاای محلی در درماان بیمااریآ

های ساطحی های گوارشای، جوشمختلز از جمله نارساایی

پوساات بدن، ساارماخوردگی، التتاب پوسااتی، فشااار بالای  

های عاابی، تب راجعه، امرا  پوساتی  خون، تشانج و حمله

ها،  ها، گلها، برگو رماتیساام کاربرد داشااته اساات. ریشااه

شااوند در هایی که از این گونه ترشاای میها و صاام میوه

عروقی مورد اساتفاده قرار   –درمان التتاب و بیماریتای قلبی  

هاای  . بطور کلی باذر گوناه(Limaye et al., 1995)گیرناد  می

های موثره متعددی است که به واسطه مورینگا دارای ترکیب 

های ضااد میکروبی، ضااد التتاب و  آن کاربرد آن را در زمینه

 ,Makkar and Becker)ضاااد تومور افزایش داده اسااات  

باا توجاه باه محادود بودن تحقیقاات در مورد روغن   . (1997

مورینگاا مطاالعاه حااضااار باا هادف اساااتخراج روغن از داناه 

باه روش مجااورت باا هگزان نرماال و بررسااای   مورینگاا 

 های فیزیکوشیمیایی روغن خام انجام گرفت.ویژگی

 هامواد و روش -2

مورد استفاده    هایتمام مواد شیمیایی و حلالمواد شیمیایی:  

در این تحقیق از شرکت مرک)آلمان( خریداری شده و دارای  

 بالاترین درجه خلوص بودند.

 هاروش

دانه مورینگا:   مقدار  تهیه  از   2ابتدا  دانه گزروغن  کیلوگرم 

بعد  شد.  تتیه  بلوچستان  و  سیستان  استان  فرنوج  منطقه 

های خراب یا ضایعات فرایند پوستگیری دانه جداسازی دانه

به روش خشک انجام شد. درنتایت دانه برای پیشگیری از 

 جذب رقوبت در مکانی سرد و خشک نگتداری شد. 

هگزان  گیری به روش مجاورت با  فرایند روغن  تهیه روغن:

  (. ISIRI 37:2009)  (Organization, 2024)نرمال انجام شد  

ها را داخل گرم نمونه پودر شده از دانه20برای این روش  

صافی گذاشته سپس صافی را داخل دستگاه سوکسوله قرار  

میلی لیتر هگزان داخل سوکسوله ریخته و    200داده و حدود  

ساعت حرارت دادیم پس از گذشت این    16الی    8به مدت  

مدت و بازیابی هگزان میزان چربی بدست آمده از نمونه برابر 

 درصد بود. 57

 یروش استاندارد مل  قبق  نقطه ذوبگیری نقطه ذوب:  اندازه

لوله    78شماره    یرانا روش  به  ذوب  نقطه  گیری  )اندازه 

 (. ISIRI 78:1999)  (Research, 1390)انجام شد مویین( 

  یران ا  یروش استاندارد مل  یدی قبق عدد  مقدار    اندیس یدی:

گیری  4888شماره   در   ویچسبه روش    یدیعدد    )اندازه 

  ( Research., 1394)  انجام شد  ی( خوراک   های چربیروغنتا و 

.(ISIRI 4888:2000) 
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  4178شماره  یرانا ی روش استاندارد مل : قبقاسیدیته

 انجام شد (روغن یدیتهاس  یریاندازه گ   -یروغن یهادانه)
(Research, 1390) .(ISIRI 4178:1998) 

به   AOCS: عدد صابونی بر مبنای روش عدد صابونی

 اندازه گیری شد.  Cd 3-25شماره  

چرب    یدهایاس  یب ترک   یینتع  یبرا  پروفایل اسیدهای چرب:

ها قبق روش استاندارد چرب نمونه  اسیدهایاستر  یلابتدا مت

 ISIRI)  (Research, 1376)   شد  یهتت  4090  یران شمارها  یمل

دستگاه    ها با   چرب نمونه  یدهایاس  یزآنال  سپس  .(4090:1997

مجتز به آشکارساز     GC MASTER گاز کروماتوگرافی مدل

   AOAC قبق روش  CP-SIL 88ستون  و  شعله    یونیزاسیون

  100برنامه ریزی دمایی ستون از    .انجام شد  963/    22شماره  

میکرولیتر و دمای   0/ 2درجه سانتیگراد، میزان تزریق  180تا 

 ,AOAC)  درجه سانتی گراد تنظیم شد  220قسمت تزریق  

2003) . 

  ملی   استاندارد  روش  قبق  ها ¬مقدار توکوفرول  ها:توکوفرول

دلتا  -بتا-آلفا  ی رگی ¬اندازه)  13670شماره   و  گاما 

کارا  عیما   کروماتوگرافی  روش  به   ها¬توکوفرول بالا(    یی با 

 . (ISIRI 13670:2013) (Research, 1392)انجام شد 

فنولی:  هانمونه کل فنولی ترکیبات گیری اندازه  ترکیبات 

 شده توصیز سیوکالتیو -فولین  سنجی روش رنگ براساس

 Velioglu)گرفت   انجام (1998همکاران ) و توسط ولیوگلو 

et al., 1998). 

ها قبق روش استاندارد ملی ایران مقدار استرول  ها:استرول

چربی)روغن  9670شماره   و  حیوانی،  ها  و  گیاهی  های 

استرولاندازه میزان  گاز  گیری  با  تام  و  خاص  های 

شد   انجام   ISIRI)  (Organization, 1392)کروماتوگرافی( 

9670:2007)  . 

 

 هایافته -3

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن مورینگا:

جدول   فیزیکیشاخص  1در  با  های  گز  روغن  شیمیایی 

های پر مارف آفتابگردان، سویا و زیتون مقایسه شده روغن

 . است 

Table 1 Comparison of physicochemical indicators of moringa oil with sunflower, soybean and olive oils 
Determination MP oil Sunflower oil Soybean oil Olive oil 

Melting point (℃) 14 -17 -16 -6 

IV (g/100g) 85.7 118-141 1249-139 75-94 

Acidity (g/100g) 1.5 Max 0.1 Max 0.1 Less or equal 0.3 

SV (mg KOH/g oil) 194 188-194 189-195 196-184 

MP. moringa peregrina, IV. Iodin value, SV. Saponification value 

MP  مورینگا پرگرینا؛ :IV( عدد یدی :g/100g  ؛)SV عدد :

 ( mg KOH/g oilصابونی )

 پروفایل اسیدهای چرب 

جدول   با    2در  گزروغن  روغن  چرب  اسیدهای  پروفایل 

مقایسه شده   زیتون  و  آفتابگردان، سویا  پرمارف  روغنتای 

 است. 

Table2 The comparison of fatty acid profiles of Moringa oil with refined sunflower oil, soybean oil, and olive oil. 
Fatty acids (%wt) MP oil Sunflower oil Soybean oil Olive oil 

(C10:0) 0.043 - - - 
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(C12:0)  0.05 Max 0.1 Max 0.1 - 

(C14:0)  0.155 Max 0.2 Max 0.2 Less or equal 0.03 

(C16:0) 15.78 5-7.6 8-13.5 7-20 

(C16:1) 3.47 Max 0.3 Max 0.2 0.3-3.5 

(C17:0) 0.048 - Max 0.1 Less or equal 0.4 

(C18:0)  0.17 2.7-6.5 2.4-5 0.5-5 

(C18:1)  71.8 14-39 17-30 55-85 

(C18:2)  0.58 48-74 48-59 2.5-21 

(C18:3) 2.43 Max 0.5 4.5-11 Less or equal 1 

(C20:0)  1.93 0.1-0.5 0.1-0.6 Less or equal 0.6 

(C22:0)  3.49 0.3-1.5 Max 0.7 Less or equal 0.2 

(C22:1)  0.097 Max 0.3 Max 0.3 - 

(C24:0) 0.59 Max 0.5 Max 0.5 Less or equal 0.2 

ترکیبات توکوفرولی و فنولی روغن گز روغن با   3در جدول ترکیبات توکوفرولی و فنولی روغن مورینگا 

روغنتای پرمارف آفتابگردان، سویا و زیتون مقایسه شده  

 است. 

Table 3 
Comparison of Tocopherol and Total Phenol Content (TPC) In moringa oil with those in sunflower, soybean, and olive oils 

Type of Compound MP oil Sunflower oil Soybean oil Olive oil 

Alpha-Tocopherol 36 Max 300 5001 141-301 

Beta-Tocopherol ND ND <103 

Delta-Tocopherol ND Max 300 <103 

Gamma-Tocopherol ND ND 5.4-27.8 

Total Tocopherol 36 Max 300 100-300 

TPC (mg GAE/g) 0.35 0.447 0.144 0.793 

1. means, alone or in combination. MP. Moringa peregrina, ND. Not detected  

MP. Moringa peregrina 

  نگا ی: مورMPاند.  منظور شده  یبیترک   ای صورت منفرد  . به1

 صیتشخ رقابلی: غND ؛پرگرینا

MPپرگرینا  نگای: مور 

 استرولها در روغن مورینگا

استرولی  4در جدول ترکیبات  با    پروفایل  روغن  گز  روغن 

مقایسه شده   زیتون  و  آفتابگردان، سویا  پرمارف  روغنتای 

 است. 
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Table 4 Comparison of Moringa oil sterol compounds with sunflower, soybean, olive oils 
Sterol type (%wt) MP oil Sunflower oil Soybean oil Olive oil 

Stigmasterol 31.6 6.5-13 14.9-19.1 Less than 

campesterol 

Campesterol 21.7 6.5-13 15.8-24.2 Less or equal 4 

Brassicastrol ND ND-0.2 ND-0.3 Less or equal 0.1 

β-sitosterol 15.7 50-70 0.6-47 Max or equal 93* 

Δ5-avenasterol 22.4 ND-6.9 1.5-3.7 

Δ7-avenasterol 1.21 3-7.5 1.0-4.6 - 

Δ7-stigmastenol 0.91 6.5-24 1.4-5.2 Less or equal 0.5 

Total Sterol 

(mg/kg) 

1977 2400-5000 - Max or equal 1000 

1. means, beta-sitosterol includes: beta-sitosterol + delta-5-avonaastrol + delta-5-23 stigmasterol + cholesterol + sitostanol 

+ delta-5-24 stigmasterol. MP. moringa peregrina, ND. Not detected 

-Δ⁵ + توسترولیس-β :است از یبیترک  توسترولیس -β منظور از .1

-Δ⁵ + توستانولی+ کلسترول + س گماسترولیاست  Δ⁵-23 + وناسترولآ

 .گماسترولیاست 24

MP؛پرگرینا نگای: مور NDص یتشخ رقابلی: غ 

 بحث  -4

مورینگا:   روغن  فیزیکوشیمیایی  وجود  خصوصیات 

آنزیم روغنبرخی  در  تری  ها  هیدرولیز  باعث   ، خام  های 

شود. به علت  گلسیریدها و تشکیل اسیدهای چرب آزاد می

افزایش حلالیت اکسیژن در حضور این ترکیبات و خاصیت  

می تسریع  روغن  اکسایش  آنتا  گردد  پرواکسیدانی 

(Khushtinat et al., 2005) به علاوه وجود اسیدچرب آزاد .

اولیه بعنوان کاتالیست برای تشکیل اسید چرب آزاد بیشتر در  

 چرب اسیدهای درصد کند. پایین بودنروغن ها عمل می

 از عاری  دانه مورینگا  که روغن است مطلب  این دؤیم آزاد

آنزیم و شدگی تند هرگونه  و بوده لیپاز های فعالیت 

شد بدون مستقیم قور به تواند می که مشخص   انجام و 

قرار  مورد قلیایی تافیه  ,.Katayon et al) گیرد   مارف 

2006, Ayton et al., 2012).  تاثیر مطالعات  با  بررسی    این 

  پایداری و  فیزیکوشیمیایی  خاوصیات بر گیریصم  فرآیند

 ,Sadeghi)داشت   مطابقت  مورینگا  نهدا  غنرو  اکسایشی

2017)  . 

 روغن ( در پژوهش خود1394صادقی و همکارانش )

را  خام -صم   فسفریک  اسید و از آب استفاده با  مورینگا 

 پایداری و فیزیکوشیمیایی خاوصیات برخی  و  یریگ 

گیری آن اکسایشی دادند  قرار مقایسه مورد و اندازه 

(Sadeghi et al., 2015)داد نشان گاز کروماتوگرافی . آنالیز 

 را مورینگا روغن  چرب اسیدهای درصد 71 حدود که

 اشباع چرب اسیدهای را آن درصد 24 و اولئیک اسید

 گیریمی دهند. صم   تشکیل بتینیک استئاریک و پالمیتیک،

 /میلی اکی والان  2.35 به 4 از عدد پراکسید کاهش باعث 

به   2.05از   آزاد چرب اسیدهای کاهش روغن؛ کیلوگرم

کاهش  0.07 ؛   180.55به    190.11 از صابونی عدد درصد 

 یدی عدد جزئی کاهش و  گرم روغن  KOH /میلی گرم  

افزایش سبب  گیری  همچنین صم    و ویسکوزیته گردید. 

 شکست  ضریب  بر تاثیری اما گردید، حاصله روغن چگالی

علاوه به  گیری اثر در نداشت.   روغن اشتعال نقطه صم  

 یافت، افزایش سانتیگراد درجه 205 به 115از  مورینگا خام

 روغن از بالاتر خام روغن پراکسید عدد مجموع در ولی

 دما با افزایش  حاصله  نتایج اساس بود. بر شده گیری صم 

 و خام روغن پراکسید عدد سانتیگراد درجه 120 به 3 از

 حرارت های در یافت. بطوری که  افزایش شده گیری صم 

 را خود  پایداری  مورینگا سانتیگراد، روغن  درجه 120 و 80

 توجتی قابل به صورت آن  پراکسید عدد و داده دست  از
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همچنین افزایش -صم  و خام روغن گرفتن قرار یافت. 

 پراکسید عدد کند افزایش سبب  نور، معر  شده در یریگ 

 روز تا چتارم روز از آن شدید افزایش و  اول روز 4 در

استفاده که اکسایشی پایداری گردید. همچنین دوازدهم  با 

 انجام سانتیگراد درجه 120 دمای در رنسیمت  دستگاه از

  8.9و برای روغن صم  گیری شده    7.3برای روغن خام   شد

 ساعت بود. 

( محمدی  و  پژوهش  (  1397رضوانی  روغن خود  در 

سوکسله  را  مورینگا   دستگاه  از  استفاده  با  حلال  روش  به 

ناخالایکردنداستخراج   حذف  جتت  دیگام .  فرآیند  ها، 

روغن خام   (Rezvani, 2018). کردن روغن خام انجام شد

نیز مورد فرآیند اپوکسی قرار گرفت که این کار با استفاده از  

صورت   غلیظ  هیدروژن  پراکسید  حضور  در  فرمیک  اسید 

روغن   3گرفت. خاوصیات فیزیکوشیمیایی و حرارتی هر  

خام اندازه روغن  میزان  شد.  مقایسه  یکدیگر  با  و  گیری 

وزنی  درصد    45استخراج شده از دانه مورینگا بطور متوسط  

فرآیند   این  که  داد  نشان  کردن  دیگام  از  نتایج حاصل  بود. 

باعث کاهش عدد صابونی و اسید چرب آزاد در مقایسه با 

در روغن خام  2.05و  190.1روغن خام و به ترتیب برابر با 

-در روغن دیگام گردید. در مقایسه بین روغن  0.7و   55.1و  

ای خام، دیگام و اپوکسی شده مورینگا نشان داد که حذف  ه

کردن روغن  ناخالای اپوکسی  کردن و  دیگام  فرآیند  در  ها 

نقطه   جمله  از  روغن  حرارتی  خاوصیات  افزایش  باعث 

گردد. نتایج  ذوب، اشتعال، دود، ریزش و نقطه ابری شدن می

ه  آزمون پایداری نشان داد که با افزایش دما میزان ویسکوزیت 

هر   می  3در  کاهش  روغن  عدد نوع  پایداری  میزان  یابد. 

ای با  های لحظهپراکسید تحت تاثیر نور، هوادهی و حرارت

گذشت زمان افزایش یافت. همچنین پایداری عدد پراکسید  

دهد که در دماهای پایین بین  تحت تاثیر دما و زمان نشان می

سانتی   80تا    70 پردرجه  تولید  زمان  مرور  به  اکسید  گراد 

یابد و با ازدیاد دما علاوه بر افزایش سرعت تولید، شدت می

یابد. پایداری در برابر  میزان شکست پراکسید نیز افزایش می

اکسیداسیون در دماهای مختلز نشان دادکه بیشترین میزان 

درجه    110مقاومت مربوط به روغن اپوکسی شده در دمای  

حدود  سانتی مقدار  با  میزان    41گراد  کمترین  و  ساعت 

گراد  درجه سانتی  130مقاومت مربوط به روغن خام در دمای  

 .ساعت بوده است  6با مقدار حدود 

غالب بودن اسید اولئیک در  مشخصات اسیدهای چرب:  

هم   قبلا  مورینگا  خام  روغن  چرب  اسیدهای  ترکیب  بین 

گزارش شده است. با توجه به غالب بودن اسید اولئیک در  

روغن مورینگا و توانایی این اسید در کاهش لیپوپروتئین با  

دانسیته کم خون، می توان از این روغن بعنوان یک روغن  

نام برد   لئون و همکاران در  .  (Sadeghi, 2017)فراسودمند 

  روغن را و    نگا یدانه مور   یو کاربردها ی  ژگ یو ( 2016سال )

انسان  یبرا که    سلامت  دادند  قرار  بررسی   ی هادانهمورد 

متم  افریاول  نگایمور و    ییغذا  یهابرنامه  یبرا  یمنابع 

دل  است   ییغذاریغ به  اشباع    یدهایاس  یمحتوا  لیکه  چرب 

ها و  استرول  ،چرب اشباع شده/اشباع بالا  یدهاینشده با اس

 دها یسولفات اس   نو یاز آم  یغن   ی هانیپروتئ  زی ها و نتوکوفرول

  تی ارتقاء وضع  یبرا  یمنبع قابل اعتماد  اهیگ   نیاشده  باعث  

عبدالکریم و .  (Leone et al., 2016)  باشد  ت یجمع  یاهیتغذ

موسسه استاندارد ، بر اساس مطالعات  2007همکاران در سال  

-کیفیت و پایداری روغن  (،1376و تحقیقات صنعتی ایران )

، کانولا، سویا و   ای دانه مورینگا الیفرا با اسید اولئیک بالاه

 پالم اولئین را تحت شرایط سری کردن با هم مقایسه کردند

(Organization, 1392, Abdulkarim et al., 2007).   نتایج

دانه روغن  که  داد  بالا   نشان  اولئیک  اسید  با  الیفرا  مورینگا 

های مورد مطالعه داشته است،  پایداری بالایی نسبت به روغن

روغن  این  چرب  اسیدهای  ترکیب  که  شده  بیان  همچنین 

دلیل اسید اولئیک بالا بسیار به روغن زیتون شباهت دارد   به

. این  کند های قلبی کمک میکه به کاهش کلسترول و بیماری

مطالعات   هابررسی تساکن  با  و  و  2002)یزلالاز  جون  ( 

ویژگی1998)تساکنیز  بررسی  درباره  که  دانه (  روغن  های 

داشت   مطابقت  بود   ,Lalas and Tsaknis, 2002)مورینگا 

Tsaknis, 1998 .) 
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فنولی روغن مورینگا:   ترکیب  ترکیبات توکوفرولی و 

روغن بهشیمیایی  و  آنتی ها  میزان  های  اکسیدانخاوص 

بینی رفتار روغن در فرآیند   قبیعی، شاخص متمی در پیش

میسری توکوفرول  .باشدکردن  بهفعالیت  آنتی ها  -عنوان 

بها هیدروپرواکسیدهای   کسیدان  انداختن  دام  به  وسیله 

اتواکسیداسیون  زنجیره  توقز  نتیجه  در  و  حدواسط 

ای برای  توکوفرول اثر سلامتی بخش و تغذیهα .  باشد می

که درحالی  داشته  زیاد γ انسان  فعالیت  دارای  توکوفرول 

دانه ترکیبات  در  کنندگی  چرب  حفاظت  اسیدهای  مثل  ها 

داد   .است  نشان  آزمون  از  حاصل  در  α نتایج  توکوفرول 

اکسیدانی فعالیت آنتیدارای  توکوفرول در غلظت  γ مقایسه با

در روغن   را  دلتا  دارد  مورینگابتتری  مانند   توکوفرول.  هم 

و از آلفا توکوفرول کمتر است.  فعالیت    گاما توکوفرول بدون

در نتیجه بیشترین فعالیت توکوفرول را آلفا توکوفرول تشکیل  

مواد غیرصابونی معیاری از کیفیت یا کنترل تافیه    دهد.می

و چربیروغن قور ها  به  آن  مقدار  که  است  های خوراکی 

بین   شامل  می   2/ 5تا    0/ 5معمول  غیرصابونی  مواد  باشد. 

های ترپنی، کاروتنوئیدها، ترکیبات فنل،  ها، الکلهیدروکربن

دانه مقدار آن در روغن   .ها می باشداسترول ها و توکوفرول

این در محدوده روغن های پر مارف مذکور است.    مورینگا 

گیر ناشی از مقادیر فراوان ترکیبات توکوفرولی تفاوت چشم

ترین ها یکی از متمت. توکوفرولاس  های پر مارفروغندر  

 . آینداجزاء موجاود در مواد غیرصابونی به شمار می

آنتیفنولی  ترکیبات   اثرات  آنتیدارای  و  -اکسیدانی 

عنوان عامل کلیدی  ها غالبا بهواقع فنل  باشند. درمیکروبی می 

اکسیداتیو روغن مقاومت  توکوفرولباشندمی    در  ها و  . هم 

هم ترکیبات فنلی در اولین ساعات سری کردن به سرعت از 

روند. بنابراین این ترکیبات باعث مقاومت سری کردن  بین می

 شونددر برابر اکسیداسیون در ساعات اولیه حرارت دادن می

(Jafari et al., 2015a, Azad et al., 2015a).    میزان ترکیبات

گرم بر گرم بود، که نسبت  میلی  0/ 35فنولی در روغن مورینگا  

روغن دیگر  است.  به  کمتر  زیتون  روغن  مانند  گیاهی  های 

توکوفرول فنلحضور  و    مقاومت  افزایشباعث  ها  ها 

 لالاز و تساکنیزبا مطالعات   هااین بررسی  .است اکسیداتیو  

-( که درباره بررسی ویژگی1998)جون تساکنیز( و  2002)

و  ه رودکی  مطالعات  با  همچنین  و  مورینگا  دانه  روغن  ای 

( بر روی پایداری روغن زیتون مطابقت دارد 1392سحری )
(Lalas and Tsaknis, 2002, Tsaknis, 1998, 

MIRREZAIE and Sahari, 2013).    چرب  زیرا اسیدهای 

به غیراشباع  کم  تک  نسبتا  میزان  و  اولئیک  اسید  خاوص 

چند  اسیدهای آنتی چرب  حضور  و  های ناکسیداغیراشباع 

ها و ترکیبات  ها، کارتنوئیدها، استرولقبیعی شامل توکوفرول

و مجموعه این ترکیبات باعث پایداری روغن در قی  فنلی  

 شوند. ماندگاری می

ها به عنوان عوامل  استرولها در روغن مورینگا:  استرول

ض بیولوژیکی  شدهدفعال  شناخته  نمونهسرقانی  های اند. 

مورینگا  روغن   از حااوی  دانه  مناسبی  ترکیبات    مقدار 

استیگمااسترولبود.  استرولی   دلتاکمپسترول،  اوتا  -5-، 

های شناسایی  ترین استرول سیتواسترول، متم  -و بتا   استرول

نیز به  اهای حاصل بودند.  شده در گاز کروماتوگرام سترول 

آنتی اکسیدانتی نقش متمی در سلامتی  دلیل داشتن خواص 

می کاهنده    .کندایفا  عنوان  به  کامپسترول  و  بتاسیتواسترول 

های مقدار استرول در روغن.  کنندکلسترول خون عمال می

درصد گزارش شده است و    2تا    0/ 3خوراکی عمومااً بین  

 .درصد نیز برسند  10در برخی موارد ممکن است به بیش از  

آگریک  (،  2002)  لالاز و تساکنیز با مطالعات   هااین بررسی

-( که درباره بررسی ویژگی1998)  جون تساکنیزو  (1999)

داشت ه مطابقت  بود  مورینگا  دانه  روغن   Lalas and)  ای 

Tsaknis, 2002, Tsaknis et al., 1999, Tsaknis, 1998) . 

 گیری نتیجه -5

وجود اسیدهای چرب ضروری و غیرضروری فراوان در  

روغن دانه مورینگا عامل بسیار متم و مؤثری است که ارزش  

می بتبود  بسیار  را  روغن  این  ای  تغذیه  نقش   های  بخشد. 

روشن  و  بارز  انسان  سلامتی  در  ضروری  چرب  اسیدهای 

و می معدنی  مواد  از  سرشار  مورینگا  دانه  روغن  باشد. 

های ضروری غیراشباع که نقش متم و موثری در اسیدچرب

با توجه به داده های ارائه شده و مباحث    سلامتی ایفا می کند.
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شود که ماارف روغن دانه مورینگا از فوق، نتیجه گرفته می

باشد و این روغن می تواند به عنوان رقیبی  نظر علمی مفید می

روغن دیگر  برای  قعم  خوش  و  کیفیت  با  های  مناسب، 

از قرف   خوراکی مانند زیتون و آفتابگردان محسوب گردد.

های  دیگر درخت روغن دانه مورینگا به دلیل داشتن ویژگی

آبیاری،  به  نیاز  عدم  بودن،  وحشی  نظیر  بارزی  زیستی 

مراقبت  ثمردهی قولانی در صورت  نگتداری و  های ویژه، 

استفاده صحیی و قابلیت رویش در بیشتر نواحی ایران یک  

لذا روغن    .باشدگیری می منبع ارزان و اقتاادی برای روغن

تون،  های زی دانه مورینگا از نظر غذایی قابل رقابت با روغن

به   و  تر  ارزان  بسیار  اقتاادی  نظر  از  و  و سویا  آفتابگردان 

می تر  جنگلصرفه  ایجاد  نیازمند  متم  این  البته  های  باشد. 

می مقادیر    باشد.متراکم  بودن  دارا  دلیل  به  مورینگا  روغن 

ها، (، استرولE  های گروه )از ویتامین  مناسبی از توکوفرول

اکاسیدانی، اسیدهای چرب ضروری )اسید چرب  مواد آنتی

چرب  3و6امگا اسیدهای  اسید،  اولئیک  اسید،  پالیمیتیک   ،)

ای نیز  چند غیراشباع و عناصر معدنی از نظر دارویی و تغذیه

می ارزش  با  )اسید بسیار  اسید  لینولنیک  کم  مقادیر  باشد. 

امگا   کنار داشتن   3چرب  ( و شاخص اکسایش پذیری در 

-عدد یدی مناسب پایداری خوب ایان روغن را نشان می

با   دهند. که  روغن  این  از  استفاده  بسترسازی  با  است  امید 

مثبت و مفید در   فرهنگ از گذشته تاکنون عجین گشته گامی 

 جتت سلامتی خانواده و اقتااد منطقه برداشته شود. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Moringa oleifera is a native medicinal plant in the Sistan and 

Baluchestan Province, Iran. In the past, the oil extracted from its seeds 

was consumed by local residents. Considering the substantial 

importation of oils, the aim of this research was to evaluate the 

physicochemical properties and fatty acid profile of Moringa oleifera 

oil as a potential new source of edible oil.   The oil was extracted from 

dehulled seeds using n-hexane. The fatty acid profile, melting point, 

iodine value, acid value, saponification value, sterols, tocopherols, 

and total phenolic content of Moringa seed oil were evaluated. Gas 

chromatography analysis of Moringa oil revealed higher amounts of 

unsaturated fatty acids compared to saturated fatty acids. Oleic acid 

(%71) was found to be the dominant fatty acid in Moringa oleifera 

oil. The melting point (°C), iodine value (g/100g), acidity (% w/w), 

and saponification value (mg KOH/g) of the oil were determined to 

be 14, 87.7, 1.5, and 194, respectively. The tocopherol content 

(mg/kg), total phenolic compounds (mg GAE/g) and total sterol 

content (mg/kg) in the oil were measured as 36, 0.35, and 1977, 

respectively. Based on the study conducted,  Moringa seed oil, with 

its fatty acid composition and tocopherol content, exhibits similarities 

to olive oil and can have similar applications. 
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