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  چکیده

یدي، عدد صابونی، ترکیبات صابونی نشونده، میزان  عدد چرب، اسیدهاي استان مازندران تهیه شد و ترکیب کشیهاي روغن کنجد از مراکز روغننمونه
هاي رنسیمت و آون با آزمون(ها اکسایشی آن رطوبت و لرد، محتواي فلزات، درصد اسیدهاي چرب آزاد، عدد پراکسید و آنیزیدین و همچنین پایداري

ترکیب اسیدهاي (ها هاي تعیین اصالت نمونهنتایج آزمون .کنجد مقایسه شدند روغن المللی کدکسملی و بین استانداردهاي با بررسی شده و) شال
آزاد و  چرب ن و مس، درصد اسیدهايمقدار آه(هاي تعیین کیفیت و برخی نتایج آزمون) چرب، عدد یدي، عدد صابونی و درصد مواد صابونی نشونده

 درصد 33ها رطوبت بیشتر،  درصد نمونه78 با این حال،. المللی کدکس و استانداردهاي ملی روغن کنجد بودنددر گستره استاندارد بین) عدد پراکسید
 ساعت C 110 ،3/8°ره القاء اکسیداسیون در دماي متوسط دو. ها، مقدار سرب بیشتر از استاندارد داشتند درصد نمونه11 ها مقدار لرد بیشتر ونمونه

ها پایداري ها اسیدهاي چرب آزاد بیشتر وهمه نمونه درصد نمونه100.  روز بود9/21- 9/31همچنین دوره القاء اکسیداسیون در آزمون شال . بود
ها نیز عدد پراکسید  درصد نمونه22. بود داشتندآنچه در استانداردهاي ملی جهت کاربرد سرخ کردن و پخت و پز توصیف شده  اکسایشی کمتر از

هاي روغن کنجد استخراج فروشگاهی تائید شد اما از لحاظ کیفی تطابق کامل اگرچه اصالت نمونه .بیشتر از گستره استاندارد روغن سرخ کردنی داشتند
و ) سرخ کردن و پخت و پز(ري اکسایشی پائین جهت کاربردهاي حرارتی ها به دلیل عدم تطابق با استانداردها و نیز پایدانمونه. با استانداردها نداشتند

  .نگهداري طولانی مدت مناسب نبودند
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  مقدمه - 1
هایی که در دنیا میزان مصرف آن بالاست، روغن یکی از روغن

 درصد از وزن دانه کنجد را 50 طور متوسط به. کنجد است
اي متعدد دهد و به دلیل خواص تغذیهروغن آن تشکیل می

درجه . ]1[ هاي روغنی معروف شده استخود، به ملکه دانه
غیراشباعیت روغن کنجد، به سبب حضور اسیدهاي چرب 

با این ] 2[ اولئیک اسید و لینولئیک اسید بالاست غیراشباع نظیر
ها به فساد اکسایشی ن روغن یکی از پایدارترین روغنوجود، ای

هاي طبیعی اکسیدانشود و علت آن وجود آنتیمحسوب می
ها و اسید اکسیدانحضور آنتی.  در آن است2تحت عنوان لیگنان

- گران ترین وبه یکی از مرغوب  روغن کنجد را6-چرب امگا

وم روش مرس. ]3[ هاي خوراکی تبدیل کرده استترین روغن
- براي استخراج روغن کنجد در صنعت، روش پرس سرد می

- باشد که همان فشردن دانه روغنی بدون اعمال حرارت می

روغن حاصل از پرس سرد عاري از هر گونه افزودنی و . باشد
میزان  حاوي بیشترین تواندمی بوده و هاي شیمیایییا نگهدارنده
 چرب  و اسیدهايEاي مفید همچون ویتامینمواد تغذیه

  .]4[ غیراشباع باشد
 و کسب از مشتري، حضور در بالا خلوص با طبیعی کشیروغن

 که شودمی محسوب ما کشور در جدیدي ابتکاري کارهاي
 با هافروشگاه این در روغنی هايدانه و مغزها از مختلفی انواع

 کشی روغن پرس، هايدستگاه کوچک هاينمونه از استفاده
 محصول که اند شده مدعی کار و کسب این صاحبان. میشوند

 ادعا این سقم و صحت اما است برخوردار بالایی کیفیت از آنها
شده به روش  استحصال روغن اساسا. است نشده بررسی هنوز

 یا فیلتراسیون نظیر(مقدماتی  تصفیه به نیاز پرس سرد
 آن ماندگاري ها،با جداسازي ناخالصی تا دارد) سانتریفیوژ

 کنجد، روغن بودن گران دلیل به دیگر سوي از. شود تضمین
 با ترکیب در را آن فروش، سودافزایش  منظور به است ممکن
 عرضه کلزا و دانه پنبه سویا، روغن نظیر تر ارزان هايروغن

 برخی در آن، جویانه سود جنبه بر افزون موضوع این. ]5[ کنند
        ایجاد نیز کننده مصرف سلامتی در جدي مشکلات مواقع

 احساس زمینه این در میدانی بررسی به نیاز رو این از. کندمی
  .گرددمی

                                                        

2. Lignan 

در تحقیق خود پارامترهاي کیفی و  ]6[ گاربی و همکاران
هاي کنجد محلی کشور مراکش را پایداري اکسایشی روغن

تمامی پارامترهاي کیفی در گستره استاندارد . بررسی کردند
ها در ایداري اکسایشی نمونهالمللی کدکس قرار داشت و پبین

.  ساعت ارزیابی شد5/28 به طور متوسط C 110°دماي 
ها از ترکیبات آنتی ها حاکی از غنی بودن روغنهمچنین یافته

 میلی 540کیلوگرم توکوفرول و /گرم  میلی446(اکسیدانی 
  .]6[ بود)  گرم استرول100/گرم

وغن  نمونه ر10خواص کیفی ] 7[ صباح الخیر و همکاران
کنجد محلی کشور سودان را مورد ارزیابی قرار دادند که مقدار 

 میلی اکی 2/2- 10(برخی از پارامترها نظیر عدد پراکسید 
)  میلی گرم در گرم1/3-5/9(و عدد اسیدي ) گرم روغن/والان

 .بالا بود و در نتیجه کیفیت روغن ها نسبتا پایین ارزیابی شد

 دانه کنجد محلی کشور 13یی ترکیبات شیمیا ]8[ اگبوناو یوکان
هاي آنها را مورد ارزیابی نیجریه و خصوصیات کیفی روغن

ها ترکیب شیمیایی خاص خود را هر یک از دانه. قرار دادند
با هم ... داشت و از نظر میزان روغن، رطوبت، پروتئین و 

همچنین دامنه پارامترهاي عدد یدي، عدد . تفاوت داشتند
دهاي چرب آزاد آنها به ترتیب پراکسید و محتواي اسی

 میلی 0/1-6/7(، ) گرم روغن100 گرم ید در 1/76- 0/130(
گیري شد اندازه)  درصد3/0-4/1(و ) اکی والان در گرم روغن

  .که تقریبا تمامی آنها در گستره استاندارد کدکس قرار داشتند
در تحقیق خود به مقایسه و بررسی  ]9[ رکاس و همکاران

هاي کلزاي  نوع واریته مختلف روغن6ی بین پارامترهاي کیف
محلی استخراج شده به روش پرس سرد در کشور لهستان، 

ها از جمله عدد پراکسید، خواص کیفی تمامی نمونه. پرداختند
عدد آنیزیدین آنها، در گستره استاندارد بین المللی کدکس قرار 

ضمن . ها داشتداشت که این نشان از کیفیت بالاي روغن
 C°هاي کلزا در دماي که گستره پایداري اکسایشی روغناین

 4( ساعت بود که با حد مطلوب این روغن 5/6-5/3 ،120
  .مطابقت داشت) ساعت
در پژوهش خود خواص شیمیایی  ]10 [و همکاران تهرانی
هاي فارس، اصفهان و کهگیلویه و هاي پسته محلی استانروغن

به روش پرس سرد بویراحمد واقع در کشور ایران را که 
نتایج حاکی از بالا بودن . استخراج شده بودند، ارزیابی کردند

ها میزان ترکیبات آنتی اکسیدانی نظیر توکوفرول و فیتواسترول
هاي استخراج شده با پرس سرد بود و محققین، در روغن
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هاي استخراج شده با این روش را بالا ارزیابی کیفیت روغن
  . را پیشنهاد کردندکرده و کاربرد صنعتی آن

کشی در ایران با گذشت چند سال از شروع فعالیت مراکز روغن
هنوز بررسی دقیقی بر روي محصولات تولیدي آنها انجام نشده 

در تحقیق پیش رو، براي اولین بار در کشور، خواص . است
هاي استخراج فروشگاه هاي روغن کنجدفیزیکوشیمیایی نمونه

  . رد ارزیابی قرار گرفته استروغن استان مازندران مو
  

 هامواد و روش - 2

  ها تهیه نمونه- 2-1
کشی هاي روغناز فروشگاه) یک لیتري( نمونه روغن کنجد 9

سپس . موجود در شهرهاي مختلف استان مازندران تهیه شدند
هاي پلاستیکی یک لیتري منتقل ها به ظرفهر یک از نمونه

 درجه سانتی گراد 4ماي شده و تا زمان انجام آزمون ها در د
  .داري شدندیخچال نگه

  چرب اسیدهاي گیري ترکیب اندازه- 2-2
 AOCSروش مطابق چرب اسیدهاي متیل استر سازي آماده

Ce 2-66  چرب با دستگاه گاز  اسیدهاي شناسایی و
-CP با ستون مویینه 6100کروماتوگرافی آجیلنت آمریکا مدل 

Sil 88متر 25/0 متر، 60 ضخامت  و به ترتیب با طول، قطر و 
 انجام AOCS Ce 1e-91روش طبق  میکرومتر بر25/0و 

 درجه سانتی گراد، 250دماي بخش تزریق  .]11[ گردید
میلی لیتر در دقیقه  1سرعت جریان نیتروژن به عنوان گاز حامل 

برنامه ریزي دمایی نیز به این .  بودC 270°و دماي دتکتور 
 50 دقیقه در دماي 1تدا به مدت صورت بود که آون دستگاه اب

 درجه 10درجه سانتی گراد قرار گرفته و سپس با سرعت 
 20.  درجه سانتی گراد رسید175سانتی گراد در دقیقه به دماي 

 درجه سانتی گراد 3دقیقه در این دما مانده و سپس با سرعت 
 5 درجه سانتی گراد رسید و در نهایت 230در دقیقه به دماي 

در مجموع کلیه پیک ها طی (ین دما نگه داشته شد دقیقه در ا
  ). دقیقه نمایان شدند5/56
  گیري عدد یدي اندازه- 2-3

                          عدد یدي به روش هانوس و طبق استاندارد 
AOAC 920-158 12[ گیري شداندازه[.  

  گیري عدد صابونی اندازه- 2-4

 AOCS Cd  3 -25 میزان عدد صابونی روغن طبق روش
  .]11[تعیین شد 

   میزان مس و آهن روغن- 2-5
هاي خوراکی  ها و چربی گیري فلزات مس، آهن در روغن اندازه

 ISO 8294 به روش جذب اتمی کوره گرافیتی طبق استاندارد
 .]13[صورت گرفت 

   میزان سرب روغن- 2-6
گیري سرب به وسیله اسپکتروسکوپی جذب اتمی با اندازه

  ISO 12193 ه گرافیتی مستقیم طبق استاندارداستفاده از کور
  .]14[انجام شد 

  )لرد(گیري رسوب یا ناخالصی  اندازه- 2-7
به )  دور بر دقیقه2500( جهت محاسبه لرد از روش سانتریفیوژ

 استفاده شد ISO 15301مدت یک ساعت، طبق استاندارد 
]15[.  
  گیري رطوبت و مواد فرار روغن اندازه- 2-8

  بر طبق استاندارد C 2 ± 103°اري در دماي روش آون گذ

AOCS Ca 2d-25گیري درصد رطوبت و  به منظور اندازه
  .]11[ها مورد استفاده قرار گرفت مواد فرار روغن

  گیري مواد صابونی نشونده اندازه- 2-9
میزان ترکیبات صابونی نشونده با روش استخراج سریع با حلال 

  .]16[گیري شد  اندازهISO 3596-2هگزان طبق استاندارد 
   درصد اسیدهاي چرب آزاد- 2-10

محتواي اسیدهاي چرب آزاد روغن برحسب اسید اولئیک، به 
  AOCSروش تیتراسیون با هیدروکسید سدیم مطابق روش 

Cd 8-53  11[محاسبه گردید[.  
  گیري عدد پراکسید اندازه- 2-11

-AOCS Ca 5aکلروفرم طبق استاندارد -روش اسید استیک

  .]11[ براي تعیین عدد پراکسید مورد استفاده قرار گرفت 40
  گیري عدد آنیزیدین اندازه- 2-12

به منظور  ISO 6885روش اسپکترومتري بر طبق استاندارد 
  .]17[محاسبه عدد آنیزیدین روغن به کار گرفته شد 

   آزمون رنسیمت- 2-13
ز با استفاده ا) دوره القاي اکسایش(زمان مقاومت اکسایشی 

  به روش) هریسائو، سوئیس (743دستگاه رنسیمت متروم مدل 
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AOCS Cd 12b-92  9 گرم، دبی هواي 5/2با مقدار نمونه 
  .]11[گیري شد  اندازهC 110°در دماي  لیتر بر ساعت و

   آزمون آون شال- 2-14
 روز 31 به مدت C 60°ها در آون با دماي براي این کار نمونه

 روز، عدد پراکسید و 3ه زمانی هر داري شدند و با فاصلنگه
ها اندازه گیري و تغییرات آنها درصد اسیدهاي چرب آزاد نمونه

دوره القاء اکسیداسیون و نرخ . طی زمان بررسی شد
هاي عدد  با استفاده از دادهC60°ها در دماي اکسیداسیون نمونه

ها بر اساس روش براي این منظور، داده. پراکسید محاسبه شد
وارد معادله اصلاح شده گومپرتز  ]18[ی و همکاران فرمان

شده، و مقدار  Sigma plot 12.0در نرم افزار ) 1معادله (
 2دوره القاء و نرخ اکسیداسیون به ترتیب با استفاده از معادلات 

  . بدست آمدند3و 
 

)١(  
  

مقدار عدد  (y، ) شده بر حسب روززمان سپري (tکه در آن 
، Mو ) عدد نپر (e، ) روز31پراکسید هر یک از نمونه ها طی 

C ،B ،A)  پارامترهایی که با استفاده از نرم افزارSigma 

plot 12.0براي هر منحنی پراکسید بدست آمد .(  
دوره القاء و نرخ اکسیداسیون به ترتیب با معادلات زیر محاسبه 

 :شدند

  

)٢(    
 

)3( 

 نرخ اکسیداسیون Rate دوره القاء اکسیداسیون و IPکه در آن 
 .است

   آنالیز آماري- 2-15
داده ها با استفاده از نرم  میانگین ها و انحراف معیارها و گستره

 .IBM SPSS Statistics ver( براي ویندوز SPSSافزار 

23, New York, USA (محاسبه شدند.  
  

  نتایج و بحث - 3
ها با گیري شده نمونههاي اندازهدر این پژوهش، ویژگی

. استانداردهاي ملی و بین المللی روغن کنجد تطبیق داده شد

استاندارد "المللی کدکس با عنوان به این منظور از استاندارد بین
 هاياستفاده شد که در آن ویژگی] 19["هاي گیاهیروغن

هاي خام و تصفیه شده گیاهی، همراه با یزیکوشیمیایی روغنف
براي مقایسه با استانداردهاي . ارائه شده است هاي آزمون،روش

- روغن" با عنوان 13392ملی از استاندارد ملی ایران به شماره 

- ها و روشویژگی-هاي خوراکی تهیه شده به روش پرس سرد

جد استخراج شده هاي روغن کن که در آن ویژگی"هاي آزمون
و نیز استاندارد  ]20[ به روش پرس سرد نیز ارائه شده است

           روغن خام " با عنوان 8636ملی ایران به شماره 
هاي که در آن ویژگی "هاي آزمونها و روش ویژگی- کنجد

روغن کنجد استخراج شده به وسیله هگزان نرمال و سایر 
ارائه شده است ) ردبه جز روش پرس س(هاي مکانیکی روش

  .ستفاده شد، ا]21[
  هاي تعیین اصالت نمونه ها آزمون- 3-1

اي، صنعتی و هاي گیاهی کاربردهاي مختلف تغذیهروغن
دارویی دارند، اما موارد استفاده آنها به نوع ترکیب اسیدهاي 

ها مانند  به عنوان مثال، بعضی روغن.چرب آنها وابسته است
حتواي بالاي اسید لوریک در آنها، در روغن نارگیل، به دلیل م

ها کاربرد فراوان دارند، اما از سازي و شویندهصنایع صابون
هایی نظیر سویا و آفتابگردان، با بالا بودن طرف دیگر روغن

اي  براي مصارف تغذیه6 و 3اسیدهاي چرب ضروري امگا 
 در نتیجه به منظور شناسایی .گیرندبیشتر مورد استفاده قرار می

خواص و کاربردهاي یک روغن، تعیین ترکیب اسیدهاي چرب 
 همچنین یکی از  .]22[رسد آن یک امر ضروري به نظر می

ها، ارزیابی محتواي اسیدهاي هاي شناسایی تقلبات در روغنراه
، ]23[ هاي ژانگ و همکارانالبته طبق یافته. چرب آنها است

قلبات را روش کروماتوگرافی تنها در صورتی می تواند ت
  . درصد و یا بیشتر باشد10شناسایی کند که ناخالصی روغن 

هاي روغن کنجد را ، ترکیب اسیدهاي چرب نمونه1جدول 
روغن کنجد   نشان می دهد که1نتایج جدول . نشان می دهد

سرشار از اسیدهاي چرب غیراشباع نظیر لینولئیک اسید و 
 درصد 15د در مجموع این روغن حاوي حدو. اولئیک اسید بود

 درصد اسیدهاي چرب 85اسیدهاي چرب اشباع و حدود 
ها لینولئیک اسید، اسید در تمامی نمونه. غیراشباع می باشد

؛ ) درصد42-47حدود (چرب غالب روغن کنجد ارزیابی شد 
هاي روغن کنجد حاوي مقادیر بالاي اولئیک افزون بر آن، نمونه

اشباع غالب آنها اسید چرب  ). درصد38-41(اسید نیز بودند 
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، میزان 1مطابق با جدول . بود)  درصد7/8- 4/11(پالمتیک اسید 
استاندارد بین  ها در گستره درصد نمونه100اسیدهاي چرب 
 13392، استاندارد ملی ایران به شماره ]19[المللی کدکس 

ها ویژگی - روغن هاي خوراکی تهیه شده به روش پرس سرد(
ستاندارد ملی ایران به شماره و ا) ]20[ هاي آزمونو روش

) ]21[ هاي آزمونها و روش ویژگی- روغن خام کنجد (8636
قرار داشت، در نتیجه احتمال وجود روغن دیگر در ترکیب با 

نتایج این تحقیق با تحقیقات  .روغن کنجد بسیار پایین است

سایر محققان در این زمینه مطابقت داشت و در تمامی این 
- هاي محلی در گسترهاسیدهاي چرب روغنتحقیقات، ترکیب 

، اما مقدار اولئیک اسید ]6-8[ هاي استاندارد قرار داشت
هاي بررسی شده در این مقاله از مقادیر به دست آمده در روغن

بسیار کمتر بود که )  درصد43- 5/47(کشور آفریقایی سودان 
این موضوع به دلایل مختلفی از جمله منطقه جغرافیایی، تنوع 

تیکی، تفاوت در زمان برداشت دانه کنجد و رسیدگی میوه ژن
  .]6[دارد 

  
Table 1 Fatty acids composition of sesame oil samples 

 

Standard Ranges  Sample  codes Fatty acids 
(%) 

INSO 
86362 INSO 133921 Codex Range Mean ± SD 9 8 7 6 5 4 3 2 1  

7.9-12.0 7.9-12.0 7.9-12.0 8.7-11.4 9.75 ± 0.8 10.5 9.1 9.5 8.7 9.7 9.3 9.5 11.4 10.0 C16:0 
4.8-6.7 4.5-6.7 4.5-6.7 4.0-5.2 4.9 ± 0.3 4.0 5.0 4.9 5.1 5.2 5.1 4.9 4.9 5.0 C18:0 

35.9-43.0 34.4-45.5 34.4-45.5 38.2-41.3 39.8 ± 0.9 38.2 41.3 38.8 40.1 40.1 40.1 40.4 39.6 40.0 C18:1 

39.1-47.9 36.9-47.9 36.9-47.9 42.0-46.5 43.8 ± 1.2 46.5 43.1 44.7 43.9 43.5 44.1 42.9 42.0 43.2 C18:2 

0.3-0.5 0.2-1.0 0.2-1.0 0.2-0.5 0.3 ± 0.1 0.2 0.5 0.3 0.3 0.3 0.5 0.2 02 0.2 C18:3 

0.3-0.7 0.3-0.7 0.3-0.7 0.0-0.5 0.4 ± 0.1 0.3 0.0 0.5 0.5 0.5 0.3 0.5 0.4 0.5 C20:0 

- - - 14.1 ± 16.7 15.0 ± 0.8 14.8 14.1 14.9 14.3 15.4 14.7 14.9 16.7 15.5 SFA 

- - - 81.8-84.9 83.9 ± 1.0 84.9 84.9 84.0 84.3 83.9 84.7 83.5 81.8 83.4 UFA 
 

SD, Standard deviation; SFA, Saturated fatty acids; UFA, Unsaturated fatty acids; INSO, Iranian National 
Standard Organization. 
1 National standard of “Edible cold pressed oils – specifications and test methods” 
2 National standard of “Crude sesame oil-specifications and test methods” 

  
ها را نشان می دهد و عدد یدي درجه غیراشباعیت روغن

ها محسوب می هاي شناسایی روغنیکی دیگر از شاخص
هاي  درصد نمونه100، عدد یدي 2مطابق با جدول  .شود

و  ]19[المللی کدکس روغن کنجد در گستره استاندارد بین
           8636 و 13392استانداردهاي ملی ایران به شماره 

 7/107-0/114 قرار داشته و مقدار آنها در گستره ]21و 20[
هاي در مقایسه با یافته.  گرم روغن بود100گرم ید در 

، مقادیر عدد یدي به ]6-8[ بدست آمده در تحقیقات مشابه
دست آمده در استان مازندران نسبت به روغن کنجد 

)  گرم روغن100 گرم ید در 117(کشورهاي مراکش و کنگو 
پایین تر بود ولی در تمامی این تحقیقات عدد یدي به مراتب 
  .هاي استاندارد قرار داشتدر گستره

گیري هاي روغن کنجد که معیار اندازهعدد صابونی نمونه
       متوسط وزن مولکولی یا طول زنجیره اسیدهاي چرب 

ها است، همچون ترکیب اسیدهاي چرب و عدد یدي نمونه
مطابق با . ن ها محسوب می شوداز پارامترهاي شناسایی روغ

 ها نیز در گستره درصد نمونه100، عدد صابونی 2جدول 
قرار  ]19-21[ روغن کنجد المللیاستانداردهاي ملی و بین

 میلی گرم پتاس در گرم 2/183- 0/197 داشته و در گستره
 ]7[ در تحقیقی که صباح الخیر و همکاران. روغن بود

وغن کنجد مختلف کشور  نوع ر10داشتند، عدد صابونی 
سودان نیز در گستره استاندارد کدکس قرار داشت و نتایج آن 

  .با این پژوهش مطابقت داشت
 و هاتوکوفرول ها،فیتواسترول ها،لیگنان، فنلی ترکیبات
 میشوند محسوب هاروغن ارزش با ترکیبات جزء هارنگدانه

 هنشوند صابونی ترکیبات عنوان تحت هم، با آنها همه که
و  ]19[المللی کدکس بر طبق استاندارد بین. میشوند شناخته

، بیشینه مقدار ترکیبات ]21و 20[ استانداردهاي ملی ایران

 [
 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
 ]

 

                             5 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-15581-en.html


 ...هايارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن کنجد فروشگاهو همکاران                                           یفرمان دیجمش

 180

در تحقیق .  درصد است2صابونی نشونده روغن کنجد 
-0/2 درگستره هاروغن نشونده صابونی مواد میزان حاضر،

 که تمامی آنها در) 2جدول (شد  حاصل) وزنی/وزنی (4/1
در تحقیق مشابه در این . هاي استاندارد قرارداشتندگستره

 ، مقدار مواد غیرصابونی در)2009(زمینه، انزیکو و همکاران 
-اندازه درصد 6/1- 8/1هاي کنجد کشور کنگو را در گستره روغن

هاي استان مازندران که به طور کلی در مقایسه با نمونه گیري کردند
  .]24[ کمتر بود مقدار آنها

   آزمون هاي تعیین کیفیت نمونه ها- 3-2
 وجود رطوبت در روغن سبب آبکافت اسیدهاي چرب و در 
نتیجه افزایش اسیدهاي چرب آزاد و ایجاد بوي نامطبوع در 
روغن می شود، در نتیجه شدت واکنش آبکافت به مقدار 

  .رطوبت موجود در روغن یا چربی وابسته است

 رطوبت و مواد فرار ، میزان2هاي جدول مطابق با داده
درصد  1/0-8/1 هاي کنجد در این تحقیق، در گسترهروغن

قرار داشته و از آنجایی که مقدار بیشینه رطوبت در 
 2/0روغن کنجد ] 19-21[استانداردهاي ملی و بین المللی 

 .ها تا حدودي بالا بودنددرصد است، رطوبت در این روغن
طوبت بیشتري از حد ها ر درصد نمونه78ها، نمونه از بین

تر از سریع هامجاز استانداردها داشتند، در نتیجه این نمونه
در تحقیقی مشابه،  .خواهند شد بقیه دچار فساد هیدرولیتیکی

هاي کلزا، کانولا و ، میزان رطوبت روغن])25[بیرچ و ته 
شاهدانه محلی کشور نیوزیلند که با پرس سرد استخراج شده 

 ها نسبتا پایین و رطوبت تمامی نمونهبودند را بررسی کرده
  .قرار داشتند بوده و در گستره استاندارد کدکس

  
 

Table 2 Physicochemical characteristics of sesame oil samples 
 

Sample codes Standard ranges 
parameters 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 Mean ± 
SD Range Codex INSO 

133921 
INSO 
86362 

Iodine value (g I2/100g oil) 110.2 107.7 113.8 110.4 109.2 111.2 110.5 109.5 114.0 110.7 ± 2.0 107.7-114.0 104-120 104-120 104-120 
Saponification value (mg 

KOH/g oil) 190.6 184.7 190.1 196.9 197.0 189.2 192.9 183.2 190.7 190.6 ± 4.7 183.2-197.0 186-195 186-195 186-195 

Unsaponifiable Matter  
(% w/w) 1.3 2.0 1.5 1.4 1.9 1.8 1.9 2.0 1.8 1.7 ± 0.2 1.4-2.0 ≤ 2 ≤ 2 ≤ 2 

Moisture & volatile matter  
(% w/w) 0.1 0.5 0.8 1.8 0.3 0.3 0.3 0.3 0.1 0.6 ± 0.5 0.1-1.8 ≤ 0.2 ≤ 0.2 ≤ 0.2 

Sedimentation (mL/100g oil) 0.1 0.2 0.0 0.0 0.2 0.0 0.2 0.0 0.0 0.1 ± 0.1 0.0-0.2 - - ≤ 0.1 
Iron (ppm) 4.3 4.1 4.6 5.0 4.3 5.0 3.0 3.0 2.7 4.0 ± 0.8 2.7-5.0 ≤ 5 ≤ 5 ≤ 5 

Cupper (ppm) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0 0.0 ± 0.0 0.0-0.1 ≤ 0.4 ≤ 0.4 ≤ 0.4 
lead (ppm) 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0 0.3 0.0 0.1 0.1 ± 0.0 0.0-0.3 ≤ 0.1 ≤ 0.1 ≤ 0.1 

Free fatty acids (% oleic acid) 0.4 0.7 1.0 1.7 0.5 1.3 0.5 0.6 0.4 0.8 ± 0.4 0.4-1.7 ≤ 2 ≤ 2 ≤ 1.75 
Peroxide value (meq/Kg oil) 1.2 1.3 1.7 2.6 1.6 2.8 1.5 1.1 1.0 1.7 ± 0.6 1.0-2.8 ≤ 15 ≤ 15 ≤ 20 

Anisidine value 1.0 0.9 1.0 1.3 1.2 1.2 0.9 0.7 0.6 0.8 ± 0.3 0.6-1.3 - - - 
SD, Standard deviation; SFA, Saturated fatty acids; UFA, Unsaturated fatty acids; INSO, Iranian National 
Standard Organization. 
1 National standard of “Edible cold pressed oils – specifications and test methods” 
2 National standard of “Crude sesame oil-specifications and test methods” 

  
 خام چربی و روغن در نامحلول مواد از رسوب یا لرد قسمتی

شامل  سانتریفوژ جدا شود و به وسیله تواندمی که است
 خاك، رطوبت آزاد فسفولیپیدها، اجزاي جامد دانه، بخشی از

لرد یکی از  .باشدسایر مواد نامحلول یا معلق در روغن می و
مراکز هاي برانگیز در ارزیابی نمونه هاي بحثشاخص

کشی می باشد، چرا که در صورت فیلتراسیون نامناسب روغن

- نگهها در این مراکز، میزان لرد آنها بالا بوده و عمر روغن

حد . داري و پایداري اکسایشی آنها کاهش پیدا خواهد کرد
ها، تنها در استاندارد ملی ایران به مجاز مقدار لرد روغن

 میلی لیتر 1/0  است و برابر باعنوان شده] 21[ 8636شماره 
میزان لرد ) 2جدول (در این تحقیق . است  گرم روغن100در

 گرم روغن حاصل 100 میلی لیتر در 0/0- 2/0ها بین  نمونه
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ها مقدار لرد بیشتري نسبت به گستره  درصد نمونه33 شد که
ها میزان این ترکیبات، در سایر نمونه استاندارد داشتند اما

ها تاکنون مقدار لرد روغن. ز حد مجاز قرار داشتتر اپایین
  .گیري نشده استدر تحقیقات مشابه، اندازه

هاي گیاهی به لحاظ سمیت و محتواي فلزي در روغن
داري روغن از اي و نیز به لحاظ عمر نگهتاثیرات تغذیه

هاي در این تحقیق مطابق با داده. اي برخوردارنداهمیت ویژه
-نمونه لزات آهن، مس و سرب براي اکثر، مقادیر ف2جدول 

اما  ]19-21[ هاي استاندارد قرار داشتهاي روغن، در گستره
هاي ها، مقدار سرب بیشتري نسبت به گستره درصد نمونه11

، در ]26[ و همکاران مندالیا. استاندارد از خود نشان دادند
ه  نوع روغن خوراکی صنعتی در ترکی4تحقیقی بر روي 

 10از هر کدام ) روغن هاي زیتون، فندق، آفتابگردان، ذرت(
آوري کرده و محتواي فلزات سنگین آهن، مس، نمونه جمع

ها در تمامی نمونه. سرب و کادمیوم را در آنها بررسی کردند
الملی تر از گستره استاندارد بینمقادیر این فلزات پایین

 درجه سمیت گیري شد و همگی از لحاظاندازه] 19[کدکس 
این نشان از کیفیت . و ارزش تغذیه اي مناسب ارزیابی شدند

 .ها داشتروغنبالاي مواد اولیه و فرایند استخراج این 

 خوراکی هايروغن فرعی ترکیبات جزء آزاد چرب اسیدهاي
 خواص بر زیادي منفی اثرات آنها افزایش و میشوند محسوب

بر . داشت خواهد آنها يپایدار و ظاهر بو، نظیر روغنها کیفی
و استاندارد ملی ایران  ]19[المللی کدکس استاندارد بین طبق

، بیشینه اسیدهاي چرب آزاد در روغن ]20[ 13392به شماره 
و مطابق با استاندارد ) بر حسب اولئیک اسید( درصد 2کنجد 

، بیشینه میزان این ترکیبات ]21 [8636ملی ایران به شماره 
. است) بر حسب اولئیک اسید( درصد 75/1در روغن کنجد 

 کنجد روغن آزاد چرب اسیدهاي مقادیر تحقیق، این در
 در و بوده تر از بیشینه مجاز ذکر شده در استانداردهاپایین

لازم به ذکر ). 2جدول(داشت  درصد قرار 4/0- 7/1 گستره
 در این تحقیق، بالاترین میزان رطوبت را در 4است که نمونه 

و از طرف دیگر درصد اسیدهاي چرب  ا داشتهبین نمونه
ها بود که این نشان از فساد آزاد آنها نیز بیشتر از سایر نمونه

هیدرولیتیکی بیشتر این نمونه به سبب رطوبت بیشتر آن 
نیز متوسط میزان اسیدهاي  ]6- 8[ در تحقیقات مشابه. داشت

درصد  49/0هاي کنجد محلی کشور سودان چرب آزاد روغن
تر از حد درصد گزارش شد که به مراتب پایین 9/0یا نیجریه 

هاي کشور استانداردها بود اما میزان این ترکیبات در نمونه
نسبت به تمامی تحقیقات  درصد گزارش شد و8/1کنگو 

را به خود اختصاص  انجام گرفته در این زمینه، مقدار بالاتري
هاي کنجد در انهمحققان علت آن را آبکافت آنزیمی د. داد

 .]6[ طی برداشت، انتقال یا فراوري آن عنوان کردند

گیري فساد ترین پارامترهاي اندازهعدد پراکسید نیز از رایج
روغن محسوب می شود و میزان کل ترکیبات اولیه فرایند 

بیشینه . دهدرا نشان می) هیدرو پراکسیدها(ها اکسایش روغن
 ]19[المللی کدکس ندارد بینها طبق استاعدد پراکسید نمونه

 میلی اکی 15، ]20[ 13392و استاندارد ملی ایران به شماره 
والان بر کیلوگرم روغن و طبق استاندارد ملی  ایران به شماره 

در .  میلی اکی والان بر کیلوگرم روغن است20، ]21[ 8636
، )2جدول (هاي مختلف این پژوهش، عدد پراکسید روغن

گیري شد ی والان در کیلوگرم روغن اندازه میلی اک8/2-0/1
این نتایج . بیشینه مجاز در استانداردها بود تر ازکه بسیار پایین

نشان از تازگی و شرایط خوب استخراج روغن ها و نیز 
که بیشتر به  پایداري نسبتا خوب آن به اکسیداسیون داشت

و ) سزامین، سزامول و سزامولین(ها دلیل حضور لیگنان
در  .]6[هاي کنجد استها در روغنین توکوفرولهمچن

هاي ، مقدار عدد پراکسید در گستره]6- 8[تحقیقات مشابه
استاندارد قرار داشت اما مقادیر به دست آمده در نمونه هاي 

 میلی 9/6(روغن کنجد بررسی شده در کشورهاي سودان 
 میلی اکی والان 9/3(و نیجریه  )اکی والان بر کیلوگرم روغن

هاي استان مازندران ، بسیار بالاتر از نمونه)کیلوگرم روغنبر 
هاي روغن استخراجی بود که نشان از کیفیت بهتر نمونه

  .فروشگاهی مازندران دارد
شاخص مربوط به فساد ثانویه اکسیداسیون یعنی عدد 
آنیزیدین نیز در این تحقیق مورد ارزیابی و مقایسه قرار 

ت ثانویه اکسیداسیون این شاخص میزان ترکیبا. گرفت
                 . را نشان می دهد) ترکیبات کربونیلی غیرفرار(

استاندارد عدد آنیزیدین روغن کنجد، تاکنون در هیچ گستره 
 گزارش نشده 2یک از استانداردهاي ذکر شده در جدول 

یک روغن ] 27[ هاي چو و همکاراناست، اما طبق یافته
روش پرس سرد تهیه شده گیاهی با کیفیت خوب که به 

همچنین در .  داشته باشد2است، باید عدد آنیزیدینکمتر از 
  نوع از3خواص کیفی ] 28[ تحقیقی مشابه،پرشا و همکاران

هاي کنجد محلی کشور لهستان را بررسی کردند که روغن
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در این تحقیق، عدد  . بود2/0- 3/0گستره عدد آنیزیدین آنها 
         در گستره )2جدول (اي روغن کنجد هآنیزیدین نمونه

ها از بیشینه ذکر شده قرار داشتو مقدار تمامی نمونه 3/1-6/0
تر بود، با این حال، در پایین ]27[ در تحقیق چو و همکاران

مقادیر به مراتب ] 28[ مقایسه با تحقیق پرشا و همکاران
ت عدم استفاده از حرار. بالاتري را به خود اختصاص دادند

و حضور ترکیبات ) پرس سرد(ها در فرایند استخراج روغن
هاي کنجد سبب مقاومت فنلی و آنتی اکسیدانی در روغن

  .بالاي آنها در برابر اکسیداسیون می باشد
  ها پایداري اکسایشی نمونه- 3-3

تاکنون گستره استانداردي براي پایداري اکسایشی روغن 
   همان طور که دردر این پژوهش، .کنجد تعریف نشده است

آزمون (کنید، پایداري اکسایشی  مشاهده می3 جدول 
 9/5- 2/10در گستره  C 110°ها در دماي نمونه) رنسیمت

ها  نسبت به سایر نمونه6 و 4هاي شماره ساعت بود و نمونه
مقاومت کمتري از خود نشان دادند که با توجه به نتایج به 

یل میزان بیشتر فلزات دست آمده در بخش قبل، احتمالا به دل
در تحقیقات . ها بوددر این نمونه) تسریع کننده اکسیداسیون(

هاي مشابه در این زمینه، متوسط پایداري اکسایشی نمونه
 C 110 ،5/28°روغن کنجد محلی کشور مراکش در دماي 

همچنین در تحقیق دیگري روي  ]6[ساعت حاصل شد 
ایداري اکسایشی هاي کنجد کشور آرژانتین، متوسط پروغن
، این ]4[  ساعت گزارش شدC 110 ،6/9°ها در دماي روغن

هاي در حالی است که متوسط پایداري اکسایشی نمونه
 ساعت بود و به طور قابل C 110، 3/8°مازندران در دماي 

  .توجهی از نتایج تحقیقات مشابه کمتر بود
 

Table 3 Oxidative stability (Rancimat and Schaal oven tests) of sesame oil samples 
 

Oxidation Kinetics at 60 °C by Schaal oven 
test 

Oxidation rate 
(1/day) 

Induction period 
(day) 

Induction period at 110 °C by Rancimat 
test (h) 

Sample 
codes 

1.7 23.9 9.6 1 
2.0 23.9 10.2 2 
2.2 23.4 8.8 3 
2.7 21.9 5.9 4 
1.5 24.8 7.6 5 
2.4 22.2 6.4 6 
1.5 25.0 8.7 7 
0.9 31.9 8.9 8 
2.0 23.8 9.4 9 

0.9-2.7 21.9-31.9 5.9-10.2 Range 
1.9 ± 0.5 24.5 ± 2.8 8.4 ± 1.4 Mean ± SD 

SD, Standard deviation 
 

ها، آزمون به منظور بررسی بیشتر پایداري اکسایشی روغن
ها انجام شد و دوره روز بر روي نمونه 31آون شال به مدت 

ها در دماي القاي اکسیداسیون و نرخ اکسیداسیون براي نمونه
C°60از آنجایی که در این آزمون روغن در .  محاسبه شد

، این آزمون )C°60(دماي پایین تري نگه داشته می شود 
لازم به . براي شبیه سازي شرایط نگهداري واقعی مفیدتر بود

ه گستره استاندارد دقیقی براي پایداري اکسایشی ذکر است ک
ها بر اساس آزمون آون شال براي روغن کنجد تعریف روغن

- ، دوره القاء اکسیداسیون نمونه3مطابق جدول . نشده است

هاي عدد پراکسید  بر اساس دادهC° 60 هاي روغنی در دماي
از بین .  روز قرار داشت9/21-9/31 ها در گسترهنمونه

را با )  روز9/31( بهترین پایداري اکسایشی 8ها، نمونه نمونه
داشت، از طرف دیگر )  بر روز9/0(کمترین نرخ اکسیداسیون 

با بیشترین نرخ )  روز9/21(کمترین پایداري اکسایشی 
منحنی عدد  . بود4متعلق به نمونه )  بر روز7/2(اکسیداسیون 

تا روز ،  8دهد که نمونه نیز نشان می) 1شکل (پراکسید 
المللی هجدهم از بیشینه عدد پراکسید در استاندارد بین

 ]20[ 13392و استاندارد ملی ایران به شماره  ]19[کدکس 
اما از  فراتر نرفت)  میلی اکی والان بر کیلوگرم روغن15(

ها و تقریبا با تر از سایر نمونه، سریع4طرف دیگر نمونه 
. عبور کرد دهاشروع  روز یازدهم از حد مجاز استاندار

احتمالا علت این امر مقدار بیشتر فلزات آهن و مس در 
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هاي مختلفی نظیر کاهش  بود، چرا که فلزات، از راه4نمونه 
هاي سازي مرحله اول اکسیداسیون، تولید اکسیژنانرژي فعال

و تجزیه هیدروپراکسید ها به ) هاي هیدروکسیرادیکال(فعال 
من اینکه ثابت شده است ض. بخشنداکسیداسیون سرعت می

که فلزات باعت از بین رفتن برخی از ترکیبات فنلی نظیر 
لازم به ذکر . ]29[ ها نیز می شوندکافئیک اسید در روغن

 برابر بیشتر از آهن به اکسیداسیون 50است که فلز مس 
بخشد، در نتیجه مقادیر کم آن نیز در روغن سرعت می

اسیدهاي چرب آزاد نیز در افزون بر فلزات، . تاثیرگذار است
و مقدار  ]29[کنند اکسیداسیون به عنوان پراکسیدان عمل می

  .هاي کنجد این مطالعه قابل توجه بودآنها در روغن
 که تغییرات عدد پراکسید طی آزمون شال 1با توجه به شکل 

 درصد از 11در روز یازدهم از آزمون شال،  دهد،را نشان می
 میلی اکی والان بر 15 بالاتر از ها، عدد پراکسیدنمونه

] 20 [13392شماره به ایران مطابق با استادارد ملی(کیلوگرم 
 .داشتند ])19[و استاندارد بین المللی کدکس 

 
Fig 1 Changes in peroxide value content of 

sesame oil samples determined by the Schaal 
oven test (60 °C for 31 days) 

 
شده به  ذکر  چهاردم درصد عدم تطابق با استانداردهايدر روز

با گذر زمان سرعت افزایش عدد پراکسید . رسید درصد 22
اي که در روز هیجدهم آزمون، عدد افزایش پیدا کرد، به گونه

ها و در روز بیست و یکم، عدد  درصد نمونه88پراکسید 
عبور  ها از حد نهایی استانداردها درصد نمونه100پراکسید 

هاي تاکنون در تحقیقات مشابه پایداري اکسایشی روغن .کرد
کنجد محلی با آزمون آون شال بررسی نشده، در نتیجه هیچ 

  .ها وجود نداردگزارشی در این زمینه به منظور مقایسه داده

، منحنی اسیدهاي چرب آزاد طی آزمون شال را نشان 2شکل 
ها تا در تمامی نمونهدهد و مطابق شکل، میزان این ترکیبات می

 درصد 33روز آخر روند افزایشی داشت، اما میزان آنها در 
در استاندارد  ها تا روز آخر از بیشینه اسیدهاي چرب آزادنمونه

 درصد بر حسب اولئیک 75/1 (8363ملی ایران به شماره 
 6نمونه   درصد نمونه دیگر،67در بین . فراتر نرفت) اسید

از حد نهایی ) در روز چهارم(ها هتر از سایر نمونسریع
استاندارد عبور کرده و تا روز پایانی آزمون درصد اسیدهاي 

درصد رسید و این موضوع به محتواي  5/3چرب آزاد آن به 
گردد که فساد هیدرولیتیکی را افزایش بالاي رطوبت آن بر می

 .دهدمی

 
 

Fig 2 Changes in free fatty acid (FFA) content of 
sesame oil samples determined by the Schaal oven 

test (60 °C for 31 days) 

   بررسی امکان کاربردهاي خانگی- 3-4
با توجه به این که کاربردهاي خانگی روغن کنجد شامل سرخ 
کردن، تهیه سالاد و پخت و پز مواد غذایی است، در این 

راي مطالعه، مناسب بودن روغن کنجد پرس فروشگاهی ب
استفاده به عنوان روغن سرخ کردنی یا روغن پخت و پز در 

        سرخروغن " با عنوان 4152مقایسه با استاندارد ملی 
و استاندارد ملی  ]30[ "هاي آزمونها و روشویژگی-کردنی
 که جهت "هاویژگی- روغن مایع مخلوط"با عنوان  5950

بررسی  ]31[ کاربردهاي سالاد و پخت و پز تدوین شده است
  .شد
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         ، بیشینه رطوبت و مواد فرار موجود در 4مطابق جدول 
 78 درصد است که 1/0 هاي سرخ کردنی و مایع مخلوطروغن

هاي روغن استخراج فروشگاهی رطوبت بالاتر از درصد نمونه
بیشینه اسیدهاي چرب آزاد . این گستره استاندارد داشتند

خلوط بر طبق استانداردهاي هاي سرخ کردنی و مایع مروغن
 درصد بر حسب اولئیک اسید است 1/0  و07/0ملی به ترتیب 

هاي روغن، مقادیر اسیدهاي  درصد نمونه100اما ) 4جدول (
هاي استاندارد به خود چرب آزاد بیشتري را نسبت به گستره

هاي بیشینه استاندارد عدد پراکسید براي روغن .اختصاص دادند
 میلی اکی والان بر 5 و 2وط مایع به ترتیب سرخ کردنی و مخل

درصد 22ها، که از بین نمونه) 4جدول (کیلوگرم روغن است 
آنها از گستره استاندارد روغن سرخ کردنی فراتر رفتند اما عدد 

فراتر ازگستره استاندارد روغن  پراکسید هیچ یک از نمونه ها،
 در روغن بیشینه استاندارد عدد آنیزیدین .مایع مخلوط نرفت

بنابراین، همه نمونه   می باشد،6هاي سرخ کردنی برابر با عدد 
کمینه ). 4جدول (ها از این نظر در محدوده استاندارد بودند 

هاي سرخ کردنی و مایع استاندارد پایداري اکسایشی روغن
 ساعت است که 12 و 13 به ترتیب، C 110°مخلوط در دماي 

ها کمتر از حد استاندارد مونهمقادیر پایداري اکسایشی تمامی ن
بود و هیچ کدام پایداري اکسایشی مناسب روغن سرخ کردنی 

توان با بررسی خواص فوق، می. و مایع مخلوط را نداشتند
هاي روغن کنجد فروشگاهی، مناسب سرخ گفت که نمونه

 .کردن و پخت و پز مواد غذایی نیستند

 

Table 4 Quality characteristics of sesame oil samples as compared to the national standards of frying 
oil and blend oil. 

 
Standard Ranges Sample codes 

INSO 
59502 

INSO 
41521 

Range Mean ± SD 
9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Parameter 

0.1 ≤   0.1 ≤   0.1-1.8 0.6 ± 0.5 0.1 0.3 0.3 0.3 0.3 1.8 0.8 0.5 0.1 Moisture and volatile matter (%) 

0.1 ≤   0.07 ≤   0.4-1.7 0.8 ± 0.4 0.4 0.6 0.5 1.3 0.5 1.7 1.0 0.7 0.4 FFA (as % oleic acid) 
5 ≤   2 ≤   1.0-2.8 1.7 ± 0.6 1.0 1.1 1.5 2.8 1.6 2.6 1.7 1.3 1.2 PV (meq/Kg oil) 
- 6 ≤   0.6-1.3 0.8 ± 0.3 0.6 0.7 0.9 1.2 1.2 1.3 1.0 0.9 1.0 Anisidine value 

12 ≥   13 ≥   5.9-10.2 8.4 ± 1.4 9.4 8.9 8.7 6.4 7.6 5.9 8.8 10.2 9.6 Rancimat at 110 °C) 
FFA, free fatty acids; PV, peroxide value; SD, Standard deviation; INSO, Iranian National Standard 
Organization.  
1National standard of “Edible fats and oils - frying oil – specifications and test methods” 
2National standard of “Blend oil – specifications” 

 

  گیرينتیجه - 4
هاي روغن ویژگی هاي مختلفی از نمونه در تحقیق حاضر،

بر  .استان مازندران ارزیابی شد کنجد استخراج فروشگاهی
گیري کرد که اگرچه ی توان نتیجهاساس نتایج به دست آمده م

هاي روغن کنجد استخراج فروشگاهی قابل تائید اصالت نمونه
است اما به دلیل عدم تطابق آنها با استانداردهاي ملی، نامناسب 

) سرخ کردن و پخت و پز(بودن آنها جهت کاربردهاي حرارتی 
و نیز پایداري اکسایشی پائین آنها، نگهداري طولانی مدت آنها 
توسط مصرف کننده یا استفاده از آنها در پخت و پز و سرخ 

تواند سلامت مصرف کننده را به خطر کردن مواد غذایی می
  . بیندازد

  

  
به همین دلیل قانونگذاري و نظارت در این زمینه جهت تضمین 

 همچنین بررسی. سلامت مصرف کنندگان ضروري است
د سرخ کردن هاي روغن کنجد در فراینکارآیی عملی نمونه

  .شودپیشنهاد می
  

  سپاس گزاري - 5
این پژوهش با استفاده از اعتبارات دانشگاه علوم کشاورزي و 

 انجام شده 02-1396-14منابع طبیعی ساري طی طرح شماره
از مسئولان محترم اداره نظارت بر مواد غذایی استان . است

مازندران، به ویژه جناب آقاي مهندس بابایی براي کمک در 
  .آیدجراي این پروژه تشکر و قدردانی به عمل میا
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Sesame oil samples were collected from local extraction stores of Mazandaran provinceand analyzed for fatty 
acids composition, iodine value, saponification value, unsaponifiable matter, moisture and sedimentation 
contents, metal content, free fatty acids, peroxide value, anisidine value, as well as oxidative stability (using 
Rancimat and Schaal oven tests) and compared with national and international codex standards of sesame oil. 
Rresults of the authenticity tests (fatty acids composition, iodine value, saponification value and unsaponifiable 
matter) and some quality determination tests (iron and copper contents, free fatty acids and peroxide value) were 
in the ranges of the Codex standard and Iranian national standards for sesame oil. However, 78% of the samples 
had higher moisture content, 33% of the samples had higher sedimentation content and 11% of the samples had 
higher leadcontent than the standards. The average induction period of oxidation at 110 °C was 8.3 hours. The 
induction period of oxidation in the Schaal oventest was in the range of 21.9-31.9 days. 100% of samples had 
higher free fatty acids contentand all the samples showed lower oxidative stability than that described innational 
standards for frying and cooking applications. 22% of samples showed peroxide valuehigher than that in national 
frying oil standard.Though the authenticity of the sesame oil samples from oil extraction stores was verified but 
the quality parameters of oils did not match the standards, completely. Because of incompatibility of the samples 
with standards and their low oxidative stability, they were not suitable for frying or long-term storage. 
 
Key Words: Sesame oil, Oil extraction store, Oxidative stability, Physicochemical properties 
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