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 طدر مخلو  روغنپايداريبررسي رابطه بين تركيب اسيدهاي چرب با 
  نولااوك آفتابگردان هاي روغن

  

  3اقدس تسليمي ، 2 ،محمد حسين عزيزي1*تيمور محمدي
  

ير كنترل  مد و تي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهش دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي،، علوم و صنايع غذاييكارشناسي ارشددانش آموخته  -1
  ورامين 2ن نباتي شمارهكيفيت كارخانه روغ

   دانشگاه تربيت مدرس، دانشكده كشاورزيدانشيار گروه علوم و صنايع غذايي ،  -2
  شگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي  دان، تغذيه و صنايع غذايي علوم دانشكده  صنايع غذايي،مربي گروه  -3

  
  چكيده

ها به تركيب اسيدهاي   بوده و از طرف ديگر پايداري روغن     به عنوان يك مشكل كيفي مطرح     ، هميشه    عوامل فساد  هاي مايع در برابر    وغنپايداري كم ر  
 بررسي شده  با اين هدف كانولاهاي آفتابگردان و  ن مخلوط روغدر اين مطالعه . ستگي دارد نيز بدرصداسيد لينولنيك و اسيد لينولئيكژه آنها بوي چرب

 بررسي رابطه بـين تركيـب     هدف ديگر   .  نيز باشد  ضمن داشتن پايداري مناسب، داراي مقدار مناسب اسيدهاي چرب ضروري         كه مخلوط اين دو روغن      
 سيدان نمونه روغن بي بـو شـده بـدون آنتـي اك ـ            7در اين بررسي تعداد      . است كانولاهاي آفتابگردان و      مخلوط روغن  پايداريزمان   با   اسيدهاي چرب 

و تركيب اسيدهاي چرب آنهـا بـا    c 110در 1آماده شده و پايداري آنها به روش رنسيمت، كانولاهاي آفتابگردان و  روغنمختلف از  با نسبتهاي سنتزي
همبـستگي قـوي    . درجه سانتيگراد تعيـين گرديـد  40روش كروماتوگرافي گازي اندازه گيري و عدد پراكسيد،عدد يدي ، اسيديته و ضريب شكست در      

-r= -0.988, P )  مـشاهده شـد و نيـز همبـستگي قـوي و معكـوس       (r=0.988, P-Value=0) درصد اسيد اولئيك  بين زمان پايداري وومستقيم

Value=0)          زمـان  ، با وجود داشتن اسيد لينولنيك بالاتر نـسبت بـه روغـن آفتابگردان         كانولاروغن  . بين زمان پايداري و درصد اسيد لينولئيك ديده شد
-=P-Value=0 , r)   و ضريب شكست   (P-Value=0 , r=-1) در مخلوط با عدد يديكانولان درصد روغن بين ميزا. يداري بيشتري نشان دادپا

 مقاومت كانولاروغن آفتابگردان با وجود داشتن مقادير كم اسيد لينولنيك نسبت به روغن             يافته ها نشان مي دهند      . گرديد  رابطه معكوس ملاحظه    آن (1
با توجـه بـه نتـايج ايـن          . مربوط است  كانولاادير بالاي اسيدلينولئيك در آفتابگردان و مقادير بالاي اسيد اولئيك در            به مراتب كمتري دارد كه علت به مق       

% 30+كـانولا %70” دو فرمـول     شـده و  فاده  روغن آفتابگردان است   اي    بهبود ارزش تغذيه    و فزايش پايداري  براي ا  كانولاتحقيق پيشنهاد مي گردد از روغن       
 .دنپيشنهاد مي گرد بدين منظور “ آفتابگردان% 50+كانولا% 50” و “ آفتابگردان

  اسيدهاي چرب، كانولاپايداري، روغن آفتابگردان، روغن  :واژگانكليد 
  

   مقدمه-1
    چربتفاوت ساختاري اسيدهاي.براي تحقيق انتخاب شدند        وPUFA) (اسيدهاي چرب غيراشباع با چند پيوند دوگانه 

     قراركه از تفاوت در طول زنجيره، درجه غيراشباعي و محل          خصوصه بت ضروري در پستانداران وتركيباات آنها،مشتق
    حاصل ازشكل فضايي ايزومرهاي گيري پيوندهاي دوگانه و         وكانولا بدين علت كه روغن آفتابگردان .]1[انسان مي باشند

  سرعت اكسيداسيون آن ها را"آن ها ناشي مي گردد، احتمالا           روغنهستند، اين دو  اسيدهاي چرب غير اشباع سرشار از 
                                                 

 tm13532006@ yahoo.com  :مسئول مكاتبات *
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علت ميتواند به اين واقعيت مـرتبط باشـد         .تحت تاثير قرار دهد   
اسيدهاي چرب زنجير بلند به آرامي اكسيد شده و اسيدهاي           كه

چرب غيراشباع سريعتر از اسيدهاي چـرب اشـباع اكـسيد مـي             
  آنتـي    ليپيدها  بـا    مطبوع در  نا  ايايجاد بدطعمي و بوه    ]2[شوند

آفتابگردان  نمونه روغن . اكسيدان سنتزي يا افزودني ديگري بود     
خروجي دسـتگاه    نيز به صورت خنثي ، بيرنگ و بي بو شده از          

بــــي بــــوي  نيمــــه مــــداوم طــــرح ســــيني كارخانــــه 

  . آن ها مربوط مي شوداشباعاكسيداسيون اسيدهاي چرب غير
  رنگ،بو، بافتدر تغييراتيي غذا باعث اجزااين تركيبات با ساير

و كاهش ارزش تغذيـه اي     موجود و تغيير در كيفيت     ويتامينهاي
هاي آزاد حاصل از اكسيداسيون چربيها، بـه       راديكال. مي گردند 

... هاي زيـستي ماننـد ليپيـدها، پروتئينهـا و            بسياري از مولكول  
شـرايط   .]3[حمله نموده و باعـث آسـيب بـه آنهـا مـي شـوند              

سيداسيون از جمله دما، زمان و فشار اكـسيژن نيـز بـه توليـد               اك
مواد فرار و ويژگيهاي حسي ليپيـدهاي اكـسيد شـده تـاثير مـي         

ــد ــرعت     . گذارن ــر، س ــيميايي ديگ ــاي ش ــنش ه ــد واك همانن
اكسيداسيون چربيها با افزايش دما تـسريع مـي شـود زيـرا دمـا               

اعـث  هاي آزاد شده و نيز ب باعث افزايش سرعت توليد راديكال   
ــال    ــه راديك ــسيدها ب ــه هيدروپراك ــسي و   تجزي ــاي آلكوك ه

هيدروكسي كه فوق العاده فعال هـستند مـي شـود و در ضـمن               
باعث كاهش زمان لازم براي طي شدن مرحله اكسيداسيون كند          

در دماهاي پايين، اكسيداسيدن اسيدهاي چرب بيشتر       . مي گردد 
ر ايـن  مربوط به واكنش هاي توليد هيدروپراكسيدها است كـه د        

حالت تركيبات غير اشباع كاهش نمـي يابنـد ولـي در دماهـاي              
بالاي اكسيداسيون، ميزان زيادي از پيوندهاي دوگانه اشباع مـي          

به همين دليل پايداري روغـن در دماهـاي بـالا در برابـر              . شوند
هدف از اين مطالعـه      .]5[ و ]4[اكسيداسيون اهميت زيادي دارد   

هـاي آفتـابگردان و       روغـن  بررسي رابطه بين پايداري مخلـوط     
هدف .  با اسيدهاي چرب تشكيل دهنده مخلوط مي باشد        كانولا

ديگر اين تحقيـق، يـافتن نـسبتي مناسـب ازمخلـوط روغنهـاي              
 مـي باشـد كـه در عـين حـال كـه از نظـر                 كـانولا آفتابگردان و   

اسيدهاي چرب ضروري وضعيت مطلوبي داشته باشد، پايداري        
  .  در حد مناسب و قابل قبولي باشدآن در برابر اكسيداسيون نيز 

   مواد و روشها -2
     آماده سازي نمونه ها -1- 2

ي خنثي ، بيرنگ و بي بـو شـده از خروجـي             كانولاروغن مايع   
 طرح سيني شركت صنعتي بهـشهر     1نيمه مداوم   دستگاه بي بوي    

هـيچ نـوع     نمونه برداري شد و نمونه بـدون         كيلوگرم2به ميزان 

                                                 
1. Semi Continuous  

كــشي  انجــات شــركت روغــناز كارخ(شــماره يــك ورامــين 
نمونـه  كيلـوگرم   2 بـه ميـزان    )خرمشهر وابسته به سـازمان اتكـا      

بـدون هـيچ نـوع آنتـي اكـسيدان          اين نمونه نيز     .برداري گرديد 
  روز پس از گرفتن اين روغن      2. سنتزي يا افزودني ديگري بود    

 با اسـتفاده    گرم200  نمونه  به وزن    7هاي بي بو،       ستگاهها از د  
)  Mettlerسـاخت شـركت      (  گـرم  001/0ت  از ترازوي با دق   

 دقيقـه بـه صـورت    3 بـه مـدت   PETهاي   توزين و در بطري   
 درجـه سـانتيگراد     24دستي كـاملا همـزده و در دمـاي محـيط          

نسبت هاي مـورد اسـتفاده در آمـاده سـازي           . مخلوط گرديدند 
ــامل  ــا شـ ــه هـ ــسبت7نمونـ ــابگردان% 100 " نـ  % 85  ، آفتـ

 % 50، كـانولا % 30+فتـابگردان آ % 70، كـانولا % 15+آفتـابگردان 
 % 15،    كـانولا % 70+آفتـابگردان  % 30،    كانولا% 50+آفتابگردان
  بود كه اين نمونه هـا        "كانولا% 100  و    كانولا% 85+آفتابگردان

قبـل از هـر     . براي آناليز و آزمايـشات مختلـف اسـتفاده شـدند          
 آزمايش نيز نمونه ها به مدت يك دقيقه به صورت دسـتي هـم             

  .دزده شدن
  تهيه متيل استر اسيدهاي چرب -2-2

براي تهيه متيل استراسيدهاي چرب نمونه ها از استاندارد ملـي           
اندازه گيري و تهيـه متيـل اسـترهاي      روش( 4090ايران شماره   

  .]6[استفاده شد) 1376 خرداد-اسيدهاي چرب
 تعيين تركيب اسيدهاي چرب -2-3

براي آنـاليز اسـيدهاي چـرب نمونـه هـا روش كرومـاتوگرافي             
 Agilentدستگاه گاز كرومـاتوگراف مـدل   . زي بكار رفتگا

6890N )شركت Agilent2آشكارسـاز كه مجهـز بـه   ) آمريكا 
FID    شـرايط كرومـاتوگرافي طبـق روش       .  بود استفاده گرديـد

AOAC   سـتون از نـوع       .]7[ بود 22/963 شمارهCapillary  
   Polar Silicaمتر و ضخامتميلي25/0 متر ، قطر 60به طول 

 مـورد اسـتفاده قـرار       G&Wسـاخت شـركت     رومتر  ميك32/0
  .گرفت

  
  
 

                                                 
2. Detector  
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  تعيين پايداري نمونه ها   -2-4
بــراي انــدازه گيــري مقاومــت حرارتــي نمونــه هــا از دســتگاه  

در سـوئيس    Metrohm سـاخت شـركت      743رنسيمت مدل   
.  گرم نمونه استفاده شد    5/2 درجه سانتيگراد و مقدار      110دماي  

 اكسيداسيون روغن روش رنسيمت محصولات ثانويه حاصل از       
را اندازه گيري   ) شامل آلدهيدها، كتونها و اسيد    ( ها   ها و چربي  

مي نمايد و روشي است كـه بـر مبنـاي آن مـي تـوان پايـداري               
در اينجـا از شـرايط      . ها را پيش بينـي كـرد       اكسيداسيون روغن 

تشديد كننده اكسيداسيون مثل دماي بالا و جريان هـوا اسـتفاده            
هوا از محل واكنش اكـسيداسيون بـه سـل          جرياني از   . مي شود 

محتوي آب مقطر هدايت شده و ضريب هدايت الكتريكـي آب           
افزايش هدايت الكتريكـي آب بـه عنـوان         . اندازه گيري ميگردد  

شاخصي از پيشرفت اكسيداسيون لحاظ مـي شـود چـرا كـه در              
 اسـيد   "اها اسـيدهاي آلـي فـرار مخـصوص         اكسيداسيون روغن 

 باعث افزايش هدايت الكتريكي آب     فرميك حاصل مي گردد كه    
جريان هوا كه از يك فيلتر عبـور مـي كنـد بـا             . مقطر مي گردند  
 ليتر در ساعت ، بـه صـورت مـداوم از     18 -20سرعت جريان  

انـدازه  . نمونه هاي روغن در حال حرارت ديدن عبور مي كنـد          
گيري هدايت الكتريكي تا زماني ادامه مي يابد كـه  ميـزان ايـن               

تريكي به شدت افزايش مي يابد و حالـت صـعودي           هدايت الك 
مدت زماني كه از لحظه شروع تا نقطه صعود ناگهـاني           . مي يابد 

طول مي كشد تحت عنـوان زمـان        ) در ميزان هدايت الكتريكي   (
  .]9[ و]8[ .ناميده مي شود 1پايداري يا دوره القا

  

  تعيين اسيديته  نمونه ها   -2-5
انـدازه گيـري     ( 4178 طبق روش استاندارد ملي ايـران شـماره       

) 1377 آبـان مـاه    –هاي خوراكي    ها و چربي   اسيديته در روغن  
  .]10[انجام شد

  تعيين عدد پراكسيد  نمونه ها   -2-6
روش انـدازه    (4179طبق روش اسـتاندارد ملـي ايـران شـماره           

 تيـر   –ها و چربيهـاي خـوراكي        گيري عدد پراكسيد در روغن    
  .]11[انجام شد) 1377ماه
  
  
  

                                                 
 Induction Period.1   

  دي  نمونه ها  تعيين عدد ي -2-7
روش انـدازه    ( 4886طبق روش استاندارد ملـي ايـران شـماره          

هـاي   ها و چربـي  گيري عدد يدي   به روش هانوس در روغن      
  .]12[انجام شد) 1379 مرداد ماه–خوراكي 

 تعيين ضريب شكست نمونه ها -2-8
انـدازه گيـري     ( 5108طبق روش استاندارد ملي ايـران شـماره         

 آبـان   –هـاي خـوراكي      چربـي ها و    ضريب شكست در روغن   
  .]13[انجام شد) 1377ماه
   آناليز آماري -2-9

  شامل رگرسـيون     Minitab13ماري با كمك نرم افزار        آآناليز  
 انجـام   2هاي دو متغيره و چند متغيره  و نيز آزمـون همبـستگي            

و  تكـرار بـوده و ميـانگين         3نتايج تمام آزمايـشات بـا       . گرفت
 .كرار ذكر شده است ت3انحراف معيار

 نتايج و بحث  -3
پروفايل اسيدهاي چرب نمونه هاي مـورد بررسـي در جـدول            

نـاليز اسـيدهاي    آ آورده شده است و جمع بندي نتـايج          1شماره
 و   6امگـا /3چرب به همراه دو فـاكتور تغذيـه اي نـسبت امگـا            

P+M/S+T3    آورده  1 نمونه هـا در جـدول        به منظور مقايسه 
هاي عدد پراكـسيد،     ن نيز نتايج آزمو   3جدول شماره . شده است 

روي نمونه هـا     c40°اسيديته، عدد يدي و ضريب شكست در        
 نمودار رگرسيون بين پايداري     1نمودار شماره  .را نشان مي دهد   

 با درصد اسيداولئيك را     كانولاهاي آفتابگردان و     مخلوط روغن 
 بـين   رگرسـيون  نـشان دهنـده      2نمـودار شـماره   . نشان مي دهد  

 و (C18:2)يـك ئلينول ا درصد اسيد ها ب  مخلوط روغن پايداري  
 نيز نمودار رگرسيون بـين پايـداري مخلـوط بـا            3نمودارشماره

نمـودار رگرسـيون     .مي باشـند  (C18:3)درصد اسيد لينولنيك    
هـا بـا  مجمـوع درصـد اسـيدهاي            بين پايداري مخلوط روغن   

 و مجموع درصد اسيدهاي چرب غير اشباع نيز بـه        اشباع چرب
رابطه  . نمايش داده شده است    5 و 4ارهترتيب در نمودارهاي شم   

در مخلـوط بـا روغـن        (كـانولا هاي بين افزايش درصـدروغن      
  6در نمودار شماره  ) به روش هانوس  ( با عدد يدي    ) آفتابگردان

 در نمــودار c40°وهمچنــين بــا ضــريب شكــست مخلــوط در
 به صورت نمودارهاي رگرسيون خطـي بـه نمـايش در      7شماره

 ـ د 2 و   1 جـدول    همانطور كه در   .آمده است  ده مـي شـود، بـا     ي
                                                 

2. Correlation   
3. Sum of poly and monounsaturated fatty acids / Sum of 
saturated and trans fatty acids    
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 در مخلوط با روغن آفتابگردان، در       كانولاافزايش درصد روغن    
 (C18:2)يك  ئتركيب اسيدهاي چرب مخلوط ميزان اسيد لينول      

 و اســـيد  (C18:1)كـــاهش و مقـــادير اســـيد اولئيـــك    
همچنين با افـزايش    .  هردو افزايش مي يابند    (C18:3)لينولنيك

ط ،مجموع اسيدهاي چرب اشـباع       در مخلو  كانولادرصد روغن   
كاهش و مجمـوع اسـيدهاي چـرب غيـر اشـباع افـزايش مـي                

علت در اينجا فقط به خاطر اختلاف در تركيب اسـيدهاي           .يابند
  نشان 1جدول   . مي باشد  كانولاهاي آفتابگردان و     چرب روغن 

 در مخلوط، مجمـوع     كانولادهنده آن است كه با افزايش درصد        
وط نيز افزايش مي يابد كه علت در        اسيدهاي چرب ترانس مخل   

به جـز اسـيد     ( اينجا به خاطر تشكيل بيشتر ايزومر هاي ترانس         
در ) نسبت بـه روغـن آفتـابگردان       ( كانولادر روغن   ) الائيديك

 همچنـين نـشان     1بررسي جدول    .شرايط بي بو كردن مي باشد     
 در مخلـوط بـا آفتـابگردان،    كانولامي دهد كه با افزايش درصد   

 افـزايش مـي يابـد چـرا كـه هـم              نيـز  غذيه اي روغـن   ارزش ت 
اسيدهاي چرب غير اشباع بيشتر و اسيدهاي چرب اشباع كمتـر          

مي شود و هم اينكه با وجود افزايش مقدار كمي ترانس، نسبت              
P+M /S+T و بررســي 3نتــايج جــدول  . بهبــود مــي يابــد 

 در مخلوط با آفتـابگردان و    كانولاهمبستگي بين افزايش درصد     
دو رابطة معني داري وجـود       د پراكسيد نشان داد كه بين اين      عد

 كه اين به علت تازه بـودن روغـن          (P-Value=0.118)ندارد
بي بو شده مي باشـد و اينكـه روغـن هنـوز بـه مراحـل اوليـه                   

 و  3نتـايج ديگـري در جـدول        . اكسيداسيون نيز نرسيده اسـت    
 در مخلـوط بـا      كـانولا بررسي همبستگي بـين افـزايش درصـد         

دو هـم رابطـة      فتابگردان و اسيديته نيز نشان داد كه بـين ايـن          آ
در اينجـا بايـد      . (P-Value=0.254)معني داري وجود ندارد   

گفت كه اسيديته روغن هاي تازه بي بو شده بـه خـلا و دمـاي                
حذف اسيدهاي  بي بو و بطور كلي به توانايي دستگاه بي بو در            

ر مراحـل پايـاني     ها د  چرب آزاد بستگي دارد و اسيديته روغن      
فساد افزايش مي يابد، بنابراين نداشتن رابطه معنـي دار بـين دو        

نتايج اين تحقيق همـانطور كـه در    .متغير ذكر شده منطقي است  
 پايداري مخلوط روغـن    نيز ديده مي شود نشان دادكه        1نمودار  

 به صورت خطـي، مـستقيم وقـوي بـا           كانولاهاي آفتابگردان و    
،  )P-Value=0, r=0.988)باط دارد درصد اسيد اولئيك ارت

 .]14[ مطابقـت دارد    و همكـاران   Mariodاين يافته بـا نتـايج       
ن پايـداري   بـي  معكـوس    قـوي و   نـشان دهنـده رابطـه        2نمودار

 با درصد اسـيدلينولئيك     كانولاهاي آفتابگردان و     مخلوط روغن 

 كه اين نتيجه بـا يافتـه   (P-Value=0 , r=-0.988)مي باشد
 و همكـارانش  Parcerisa و ]14[ كـاران و همMariod هاي
اما نتيجه غير منتظره رابطـه مـستقيم        . مطابقت مي نمايد   ]15[نيز

 بـين پايـداري مخلـوط    (P-Value=0 , r=1) و خطـي كامل
ــابگردان و  روغـــن ــاي آفتـ ــانولاهـ ــيد كـ ــد اسـ ــا درصـ   بـ
بود كه ايـن بـه علـت تـاثير همزمـان سـاير              (C18:3)لينولنيك

  بدين معني كه با وجود اينكه      ست  اسيدهاي چرب بر پايداري ا    
اثر اسيد لينولنيك بر كاهش پايداري روغن شناخته شده اسـت           

 كاهنـدگي آن بـر       اثـر   به خاطر مقدار كم اسـيد لينولنيـك،        لكن
كه مقدار آنها غالب اسـت      اسيدهاي چربي    تحت تاثير    پايداري،

 در  نتـايج غيرمنتظـره ديگـر      . قرار مي گيرد   )مثل اسيد اولئيك    (
دهنـده رابطـه      نـشان  4نمودار  .  ديده مي شود   5 و   4نمودارهاي
هـاي آفتـابگردان و       بين پايداري مخلوط روغن    قويمعكوس و 

  (r=-0.988   با مجموع درصد اسيدهاي چرب اشـباع كانولا

(P-Value=0 ,    دهنـده رابطـه     نيـز نـشان  5بـوده و نمـودار
دان و  هـاي آفتـابگر    مستقيم وقوي بين پايداري مخلوط روغـن      

ــانولا ــا مجمــوع درصــد اســيدهاي چــرب غيراشــباع ك -P)  ب

Value=0 , r=0.989)مـي  علت اين امر نيز دقيقا. مي باشد 
 و  6نمودارهاي   . باشد 3 نمودار   توضيح در ذكر شده  موارد   تواند

دهنده ارتباط معكـوس و كامـل بـين درصـد             به ترتيب نشان   7
بـه  ( د يـدي   در مخلوط با روغن آفتابگردان با عـد        كانولاروغن  

 و نيز ارتباط معكوس (P-Value=0 , r=-1)) روش هانوس
 در مخلوط با روغن آفتابگردان      كانولاو كامل بين درصد روغن      

 c°40 (P-Value=0 , r=-1)با ضريب شكست مخلـوط در  
 علت ايـن امـر پـايين بـودن عـدد يـدي و ضـريب                 .دنمي باش 

امـا  .د نسبت به روغن آفتابگردان مي باش ـ      كانولاشكست روغن   
، بررسي رابطه اسيدهاي چـرب اولئيـك، لينولئيـك ، لينولنيـك           

استئاريك و پالميتيك به عنوان متغيرهـاي مـستقل بـا پايـداري             
عنـوان متغيـر     بـه )  و آفتـابگردان   كانولا(مخلوط روغن حاصله    

  : نتيجه دادوابسته از طريق رگرسيون چند متغيره رابطه زير را 
)سـاعت (درجه سانتي گراد   110پايداري  به روش رنسيمت در       

    3409 -)8/43×اسيد اولئيك (%-)7/26×اسيدپالميتيك+(% =
  )73 ×اسيداستئاريك %(-)7/38×اسيدلينولنيك(%           

 محاسـبه شـده  Minitab13 ر  توسط نـرم افـزا   كههاين رابطدر 
است اسيد لينولنيك به علت ارتباط زياد آن با متغيرهاي مستقل           

  .ديگر حذف شده است
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

25
 ]

 

                               4 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3556-fa.html


 1386ستان تاب، 2، شماره 4                               دوره فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران                                       

 

71  

  

     نتيجه گيري-4
 يـك    فقـط   روغن نمي توان به وجـود       يك در تعيين پايداري   -

 اسـتناد كـرد و بايـد        )مـثلا اسـيد لينولنيـك      ( نوع اسيد چـرب   
 .مجموع و تركيب كامل اسيدهاي چرب را در نظر گرفت

ــابگردان و   - ــوط روغــن آفت ــداري مخل ــانولاپاي ــزان  ك ــا مي ب
يدهاي چرب غيراشباع     مجموع اس  واسيداولئيك ، اسيدلينولنيك    

رابطه مستقيم و با ميـزان اسـيد لينولئيـك ، مجمـوع اسـيدهاي               
 .چرب اشباع ، عدد يدي و ضريب شكست رابطه معكوس دارد

روغن آفتابگردان با وجود داشتن مقادير كـم اسـيد لينولنيـك             -
 مقاومت به مراتب كمتري دارد كه علـت         كانولانسبت به روغن    

نولئيك در آفتابگردان و مقادير بالاي اسيد       به مقادير بالاي اسيدلي   
 . مربوط استكانولااولئيك در 

اين تحقيق روي روغن هاي بـي بـو شـده و تـازه بـدون آنتـي                  
 صورت گرفته و بنابراين مقاومت ذاتي روغن را          سنتزي اكسيدان

بديهي است در صورتي كه ار آنتـي اكـسيدانهاي          . نشان مي دهد  
هـا اسـتفاده شـده       اي اين روغـن   مختلف و با مقادير متفاوت بر     

 .باشد ، نتايج متفاوتي حاصل خواهد شد

  :   پيشنهاد مي گرددمطالعهبا توجه به نتايج اين 
 براي افزايش پايداري، بهبود ارزش تغذيه اي        كانولااز روغن    -

يـا كـاهش    ) اسـيد لينولنيـك    (3مثل افـزايش اسـيدچرب امگـا      
 روغن  P+M/S+Tاسيدهاي چرب اشباع و نيز افزايش نسبت        

بـا در نظـر گـرفتن جميـع جهـات در       . آفتابگردان استفاده گردد  

% 50” و  “ آفتابگردان% 30+كانولا%70”نتايج حاصله  دو فرمول      
 .پيشنهاد مي گردد“ آفتابگردان% 50+كانولا

پيشنهاد مي گردد براي اثبـات يـا رد نتـايج و ادعاهـاي ايـن                 -
ي آفتابگردان  ها بررسي ، تحقيقات بيشتري روي مخلوط روغن      

تـر   و كانولا به صورت مقايسه اين روش بـا روشـهاي قـديمي            
 . در آينده توسط محققين انجام گيرد AOMمثل تست آون يا 

با توجه به اينكه طعم و مزه روغن آفتابگردان بهتر از طعـم و       -
  هاي   مي باشد به نظر مي رسد مخلوط روغنكانولامزه روغن 

ي كـانولا مزه بهتري نسبت به روغن       طعم و    كانولاآفتابگردان و   
در اين خصوص پيشنهاد مـي گـردد ايـن         . خالص داشته باشند    

 .موضوع در آينده مورد تحقيق محققين قرار گيرد

با عنايت به اينكه در استاندارد ملي ايران بـراي روغـن مـايع               -
% 3حـد مجـاز اسـيد لينولنيـك حـداكثر         ) 5950شماره(مخلوط  

هاد مـي گـردد ايـن محـدوديت در           لـذا پيـشن    ،تعيين شده است  
راستاي افزايش ارزش تغذيه اي روغن مخلوط ، برداشـته شـده       

  .]16[يا به مقدار بالاتري افزايش داده شود

  سپاسگزاري -5
ــي ــرم در    لازم م ــاران محت ــميمانه همك ــاري ص ــيم ازهمك دان

بخصوص آقاي منهدس   ( آزمايشكاه كارخانه شماره دو ورامين      
محتـرم   آزمايـشات، مـسئولين      بـراي كمـك در انجـام      ) جابري

و ) بخصوص آقاي منهدس كلاته   ( كارخانه شماره يك ورامين     
بـويژه  (  واحد كنترل كيفيت شـركت صـنعتي بهـشهر           همكاران

بـراي در اختيـار گذاشـتن تعـدادي از          ) آقاي مهندس اسـلامي   
  . مورد نياز قدرداني نماييمنمونه هاي

  مقايسه از نظر فاكتورهاي تغذيه ايجمع بندي نتايج آناليز نمونه ها و   1جدول

G F E D C  B  A  
  *تركيب نمونه

  
       متغير كيفي

57/7  08/8  59/8  27/9  94/9  45/10  96/10   مجموع درصد اسيدهاي چرب اشباع 
49/2  22/2  96/1  61/1  24/1  98/0  71/0   مجموع درصد اسيدهاي چرب ترانس 
43/92  92/91  41/91  74/90  06/90  55/89  04/89  وع درصد اسيدهاي چرب غير اشباعمجم 

68/2  98/3  72/5  26/2  88/15  27/26  8/55   6امگا/3نسبت امگا 
77/8  55/8  34/8  07/8  84/7  66/7  50/7  P+M /S+T** 

* A =100 %  ، ــابگردان ــابگردان% B =85آفت ــانولا ، % 15+آفت ــابگردان% C =70ك ــانولا ، % 30+آفت ــابگردان% D =50ك ــانولا ، % 50+آفت  E =30%ك
  .  كانولا % G =100كانولا ، % 85+آفتابگردان% F =15كانولا ،  % 70+آفتابگردان

** P =        ، مجموع درصداسيدهاي چرب چند غير اشباعيM =             ، مجموع درصداسيدهاي چرب يك غير اشـباعيS =      مجمـوع درصداسـيدهاي چـرب
  .مجموع درصداسيدهاي چرب ترانس = Tاشباع و  
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   و مخلوط هاي مختلف از آنهاكانولا نمونه هاي روغن آفتابگردان،تركيب اسيدهاي چرب   2جدول
  

G F E D C  B  A  
  *تركيب نمونه

  
 نوع اسيد چرب      

0 0 0 0 0 0 0 C12:0 
0 0,01 0,02 0,04 0,05 0,06 0,07 C14:0 

4,73 5,06 5,4 5,84 6,28 6,62 6,95 C16:0 
0,13 0,12 0,11 0,1 0,09 0,09 0,08 C16:1 
2,31 2,52 2,73 3,01 3,28 3,49 3,7 C18:0 
61,1 56,2 51,3 44,76 38,22 33,32 28,42 C18:1cis9 

0 0 0 0 0 0 0 C18:1cis11 
0 0 0 0 0 0 0 C18:1trans9 

19,73 25,48 31,22 38,88 46,54 52,28 58,03 C18:2 cis 
1,78 1,62 1,46 1,25 1,03 0,87 0,71 C18:2trans 
7,35 6,4 5,46 4,2 2,93 1,99 1,04 C18:3cis 
0,71 0,6 0,5 0,36 0,21 0,11 0 C18:3trans 
0,53 0,49 0,44 0,39 0,33 0,28 0,24 C20:0 
1,18 1,02 0,87 0,66 0,45 0,3 0,14 C20:1 

0 0 0 0 0 0 0 C20:4 
0,25 0,31 0,36 0,44 0,51 0,56 0,62 C22:0 
0,21 0,18 0,15 0,1 0,06 0,03 0 C22:1 

* A= 100 %  ، آفتابگردانB =85 %كانولا% 15+آفتابگردان ، C =70 %كانولا% 30+آفتابگردان ، D =50 %كانولا% 50+آفتابگردان،  E =30 %70+آفتابگردان %
   .  كانولا% G =100 ، كانولا% 85+آفتابگردان% F =15 ،  كانولا

    
  

          

  
                                    روغن هاي  رگرسيون بين پايداري مخلوط2نمودار                                             رگرسيون بين پايداري مخلوط روغن هاي   1نمودار 

  )C18:2( آفتابگردان و كلزا با درصد اسيدلينولئيك                       آفتابگردان و كلزا با درصد اسيداولئيك                                      
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  وي نمونه ها رc40°هاي عدد پراكسيد، اسيديته، عدد يدي و ضريب شكست در  نتايج آزمون  3جدول
  

G F  E D C  B  A  
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ضريب شكست در 
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* A =100 %  ، ــابگردان ــابگردان% B =85آفت ــانولا% 15+آفت ــابگردان% C =70 ، ك ــانولا% 30+آفت ــابگردان% D =50 ، ك ــانولا% 50+آفت % E =30 ، ك
   .  كانولا% G =100 ، كانولا% 85+آفتابگردان% F =15 ،  كانولا% 70+آفتابگردان

 X  **  = نگين و  مياSD = انحراف معيار      
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

  ين پايداري مخلوطرگرسيون ب  4نمودار 
 (SFA)روغن هاي آفتابگردان و كلزا با مجموع درصد اسيدهاي چرب اشباع

 

  رگرسيون بين پايداري مخلوط  3نمودار 
  (C18:3)روغن هاي آفتابگردان و كلزا با درصد اسيدلينولنيك
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) آفتابگرداندر مخلوط با روغن (رگرسيون بين افزايش درصدروغن كلزا  6 نمودار   
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