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هاي خوراکی طی حرارت دادن، پختن و سرخ کردن در معرض تغییرات فیزیکوشیمیایی روغن
هاي تهیه گیرند، لذا با توجه به اهمیت بالاي این مساله و تصور عموم از سلامت روغنقرار می

ژوهش با هدف ارزیابی و مقایسه پایداري کشی در سطح شهر، این پهاي روغنشده در فروشگاه
هاي نمونه. اي و صنعتی انجام گرفتهاي کنجد تهیه شده به روش پرس مغازهحرارتی روغن

 روز در 12ها در مدت روغن کنجد از چهار مرکز روغن کشی شهر اهواز تهیه و پایداري آن
ن، توتکس و یدي  به جهت اسیدي، پراکسید، آنیزیدی هاي، عددطی فرایند حرارتی  با آزمون

هاي چرب با استفاده از دستگاه گیري ترکیب اسیدبررسی پایداري اکسایشی و همچنین اندازه
 نتایج نشان داد. هاي ملی ایران مورد ارزیابی قرار گرفتگاز کروماتوگرافی، انجام و با استاندارد

            ، (C18:1)ئیک  درصد و اسید اول5/41 - 72/42به میزان ) (C18:2اسید لینولئیک 
هاي کنجد مورد مطالعه بود که  درصد بیشینه اسیدهاي چرب موجود در روغن5/38 - 47/39

ي تعیین شده توسط استاندارد ملی ایران قرار ها در دامنهترکیب اسیدهاي چرب تمامی نمونه
ي ی نشان دهندههاي اعداد اسیدي، یدي، پراکسید، آنیزیدین و توتکس همگنتایج آزمون. داشت

هاي تهیه شده به داري نمونه روغن کنجد تهیه شده به روش صنعتی با سایر روغناختلاف معنی
 درصد نشان 5داري اي بود و عملکرد بهتر روغن صنعتی را در سطح معنیروش پرس مغازه

صنعتی هاي کنجد تهیه شده به روش توان دریافت که روغنها و نتایج  میبا تفسیر داده. داد
اي دارند و جهت هاي تهیه شده به روش پرس مغازهپایداري حرارتی بالاتري نسبت به روغن

  .باشندتر میمصارف حرارتی مناسب
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 مقدمه - 1

                     گیاه کنجد با نام علمی سزاموم ایندیکوم 
)Sesamum Indicum  ( مهمترین گونه جنسSesamum از 

           تولید دانه هاییاین گیاه می باشد Pedialaceaeخانواده 
 عمده ي آنها جهت تولید روغن خوراکی مورد استفاده می کند که

 50 درصد دانه کنجد را روغن و 50تقریبا  ].1[ قرارمی گیرند
هاي متنوع و مواد جزئی دیگر درصد دیگر شامل پروتئین، لیگنان

زامول سبب روغن کنجد به سبب داشتن س ].2[تشکیل داده است 
اصیت  داراي خو همچنینگشته ]  3[ تقویت سیستم ایمنی بدن

طب سنتی از روغن کنجد در . باشدضد دردي و ضد التهابی می
 درمان تنگی نفس، انسداد روده، تشنج و التهاب چشم جهت

اکسیدانی آنتی  داشتن موادبا روغن کنجد ].4 [شوداستفاده می
هاي هاي خاموش در بدن به ویژه سرطانباعث نابودي سرطان

 و همچنین رژیم ]5[ شوده میدستگاه گوارش، پروستات و سین
غذایی حاوي روغن کنجد به دلیل وجود برخی از ترکیبات نظیر 

یا وجود اسیدهاي چرب  و) ساز استیل کولینپیش( لستین 
با تغییر سیالیت غشا یا دخالت در (غیراشباع مانند اسید لینولئیک 

تواند موجب کاهش درد شود می) هامتابولیسم پروستاگلاندین
ها نشان داده که مصرف تایج بدست آمده از برخی پژوهشن. ]6[

خوراکی روغن کنجد باعث کاهش فشار خون شده و همچنین 
            اکسیدان را در بیماران مبتلا به فشار خون و سطح آنتی

بخشد و مصرف آن به دلیل اثرات  فشار خون بهبود می- دیابت
تواند اثرات بیشتري میبنکلامید دارد  که با داروي گلیافزاییهم

روغن کنجد به دلیل  .]7[در درمان قند خون بالا داشته باشد 
وجود لیگنین ها پایداري قابل توجهی در برابر اکسیداسیون نشان 

 براي به عنوان بهترین روشاستخراج با پرس سرد  ].8[می دهد 
. استخراج مواد مغذي گیاهی ضروري از دانه هاي روغنی است

 مانند استخراج شیمیایی و پرس داغ  اي استخراجه روشسایر
  بر کیفیت   و تصفیه است که  مانند بی بو کردنشامل فرآیندهایی

  

ها و  اسیدهاي چرب ضروري، توکوفرول(گیاهی  ترکیبات 
استخراج دانه هاي روغنی را . ]9 [گذارد تأثیر می) ها فیتواسترول

روش . م دادمی توان به دو روش پرس روغن سرد یا گرم انجا
استخراج بستگی به منبع و نوع ماده اي دارد که در بازده نهایی 

 در طول استخراج روغن داغ، مواد می شود       روغن بازیافت 
 ]10[مغذي ضروري و ترکیبات زیست فعال تجزیه می شوند

 به میزان Eاسیدهاي چرب ضروري و مواد مغذي مانند ویتامین 
 . ]11[ سرد وجود دارد پرسبالایی در روغن هاي خوراکی

هاي زیادي تا کنون در ارتباط با استخراج روغن به روش پژوهش
عدد با بررسی خیر و همکاران لا. پرس سرد صورت گرفته است

اسیدي و پراکسید ده نمونه روغن کنجد محلی تهیه شده به روش 
ها از هاي تولیدي در فروشگاه نشان دادن که روغنپرس سرد

نتایج  ].12[ی طبق استاندارد برخوردار نیستند کیفیت مطلوب
هاي کنجد، آفتابگردان هاي کیفی روغنپژوهش حجتی بر ویژگی

برتري پایداري کشی نیز  هاي روغنو کلزا تهیه شده در فروشگاه
 تهیه شده به روش هايهاي تصفیه شده صنعتی بر روغنروغن

مکاران بر روي  نتایج پزوهش فرمانی و ه].13[نشان داد سنتی را 
هاي هاي تهیه شده از فروشگاهخصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن

کشی نیز عدم تطابق با استاندارد و نیز پایداري اکسایشی روغن
با توجه به  ]. 14[پایین جهت کاربردهاي حرارتی را تایید کرد 

 روغن دانه کنجد و توصیه اي بالايارزش تغذیهو اثرات سودمند 
هاي  در صورت استخراج با روش،یه به مصرف آنکارشناسان تغذ

تواند منجر می نامطلوب و یا عدم کنترل شرایط در حین استخراج
هاي آزاد  تجمع رادیکالمانندهایی به افزایش پراکسیدها و آسیب

پژوهش حاضر . باشندمی سرطان گردد که از عوامل ایجاددر بدن 
 دانه کنجد تهیه با هدف بررسی مقایسه پایداري حرارتی روغن

و روغن تهیه شده به روش صنعتی اي پرس مغازهشده به روش 
اندازه گیري اسیدهاي هاي فیزیکوشیمیایی و بر اساس شاخص

   .چرب صورت گرفت
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  هامواد و روش - 2
  مواد شیمیایی- 2-1

و  فنل فتالئین ،نشاسته سود، یدید پتاسیم، تیوسولفات سدیم،
کلروفرم، استیک اسید، لمان، از شرکت مرك آمعرف آنیزیدین 

 فرانسه و اتانول از شرکت ایران  از شرکت کارلو اربا هگزان-ان
 .کاوه تهیه گردید

  سازي و آون گذاريآماده - 2-2
  هاي مربوط به این پژوهش در نیمه دوم سال تحصیلیآزمون

نشگاه کشاورزي و شیمی موادغذایی دا در آزمایشگاه 97-98
، 1کدهاي (هاي روغن نمونه . انجام گرفتمنابع طبیعی خوزستان

کشی در شهر اهواز و روغن کنجد از چهار مرکز روغن ) 5و 4، 3
از فروشگاه ) 2 با کد(صنعتی سمن به عنوان نمونه روغن شاهد 

جهت بررسی اکسیداسیون با . هیه گردیدواقع در شهر اهواز ت
 ] 15[اندکی تغییرات با استفاده از روش مکدونالد و هاتلین

 70ها در شرایط یکسان و در ظروف دربدار به آون با دماي نمونه
ها تمامی نمونه.  روز قرار داده شد12گراد  به مدت درجه سانتی

            با انجام) 12، 10، 8، 6، 4، 2روزهاي صفر، ( روز 7در 
در دو روز ( عدد یدي 1 وهاي پراکسید، اسیدي، آنیزیدینآزمون

  .مورد ارزیابی قرار گرفتند) نیابتدایی و پایا

  اندازه گیري اسیدهاي چرب - 2-3
طبق روش هاي روغن کنجد ترکیب اسیدهاي چرب نمونه

 به این ترتیب که. ]16[ پذیرفتانجام )1966 ( و همکارانمتکالف
 Unicam 4600از دستگاه کروماتوگرافی گازي با مدل 

)Unicam Limited, Cambridge, UK ( مجهز به
        BPX70اي و ستون کاپیلاري  از یونیزاسیون شعلهآشکارس

 22/0متر و ضخامت   میلی25/0 متر، قطر داخلی 30به طول (
 و 300دماي آشکارساز و تزریق به ترتیب . استفاده شد) میکرومتر

 عنوان حامل استفاده بود و از گاز هلیوم نیزگراد  درجه سانتی250
  .  شد

  تعیین عدد اسیدي - 2-4
انجام  AOAC ca 5a-40اسیدي طبق دستورالعمل عدد 

 50لیتري با  میلی250از نمونه روغن در ارلن  گرم 10. پذیرفت
کلروفرم به نسبت برابر _لیتر محلول خنثی شده اتانولمیلی

) در اتانول % 1(فتالئین سی از فنل سی1سپس به آن . مخلوط شد
ي شناساگر با هیدروکسید پس از آن محلول حاو. افزوده گردید

 1 مقدار اسیدیته با استفاده از فرمول و نرمال تیتر 1/0پتاسیم 
     ].17[د محاسبه ش

V× N× 56.4 / M = اسیدیته  
V :تیتر مصرفی براي نمونه  
N :نرمالیته هیدروکسید پتاسیم  
M :وزن نمونه  

  عدد یدي - 2-5
ره  به شماAOACعدد یدي روغن با استفاده از دستورالعمل 

 گرم از نمونه در 5/0. گیري شد و روش هانوس اندازه 158/920
. لیتر کلروفرم به آن اضافه گردید میلی10 توزین شد و 250ارلن 

 دقیقه در 30لیتر معرف هانوس به مدت  میلی20پس از افزودن 
دید پتاسیم لیتر محلول ی میلی15سپس . مکان تاریک قرار داده شد

لیتر آب مقطر به آن  میلی100خلوط کردن افزوده و پس از م% 15
 نرمال تیتر شد تا رنگ 1/0سپس با تیوسولفات . افزوده گردید

زرد محلول از بین برود سپس با افزودن چند قطره محلول نشاسته 
عدد .  درصد تا زمان از بین رفتن رنگ آبی تیتراسیون ادامه یافت1

  ].18[محاسبه گردید 2 یدي مطابق رابطه
I2 namber= [(B-S) × N×12.69] / g sample   

    
N :نرمالیته محلول تیوسولفات سدیم  
B :لیتر بر حسب میلیمقدار تیوسولفات براي نمونه شاهد  
S : مقدار تیوسولفات مورد نیاز براي تیتراسیون نمونه روغن بر

  لیترحسب میلی
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  عدد پراکسید - 2-6
 اکسیداسیون اولیه مطابق روشعدد پراکسید به عنوان معیاري از 

 5 مقدار روش این  در. انجام گرفتAOCS cd-53 یدومتري
 30 و توزین لیتري  میلی250مایر  ارلن در آماده شده نمونه گرم

 اضافه آن به) و کلروفرم استیک اسید مخلوط (حلال لیتر میلی

نیم میلی لیتر  یدیدپتاسیم اشباع به آن افزوده و  سپس .دیگرد
 میلی 30 مقدار یک دقیقه در مکان تاریک نگهداري، سپسحدود 

 به نشاسته چسب قطره چند و شده آن اضافه به مقطر آب لیتر

 .دی نرمال تیتر گرد01/0تیوسولفات  محلول و با اضافه محلول
تیتراسیون  رسید زلال و شفاف حالت یک به نمونه وقتی که رنگ

 محاسبه 3فرمول  قطری از پراکسید عدد و در پایان گشتهمتوقف 

  .]17[شد 
  = (Meq/kg)   میزان پراکسید

   مقدار مصرفی تیتراسیون ×نرمالیته  ×1000 / مقدار نمونه 

   آنیزیدین _اندیس پارا - 2-7
 با AOCS cd 18-90  آنیزیدین با استفاده از روش_اندیس پارا

مونه  گرم از ن1براي این منظور . اندکی تغییرات انجام گرفت
 هگزان - نرمالاستفاده از با توزین و  25روغن را در بالن حجمی 

  نانومتر 350جذب محلول حاصل در . رسانده شدبه حجم 
 5در مرحله بعد در دو لوله آزمایش در یکی . گیري شداندازه
لیتر حلال  میلی5لیتر از محلول روغن و حلال و در دیگري میلی

 _لیتر معرف پارا میلی1ها ولهخالص ریخته و به هر کدام از ل
)  لیتر استیک اسید گلاسیال1 گرم آنیزیدین در 5/2(آنیزیدین 

پس از مدت زمان ده دقیقه جذب . اضافه و به خوبی همزده شد
ایت مقدار  نانومتر خوانده و در نه350ها را در طول موج نمونه

 ].19[گردید  محاسبه 4آنیزیدین از رابطه 
  PAV =25 × (1.2 As- Ab) / m  

PAV :اندیس آنیزیدین  
As :جذب نمونه  
Ab :جذب شاهد  
m :وزن نمونه بر حسب گرم  
  

  اندیس توتکس - 2-8
گیري اعداد پراکسید و آنیزیدین با استفاده کس با اندازهاندیس توت

  ].20[ ي زیر انجام گرفتاز رابطه
کساندیس توت   =AV + 2 PV 

PV :اندیس پراکسید  
AV :ناندیس آنیزیدی 

  تجزیه و تحلیل آماري - 2-9
قالب  در شیمیایی هاي آزمون به مربوط نتایج تحلیل و تجزیه
با  ها میانگین ي مقایسه و گرفت صورت تصادفی کاملاً طرح

 وتحلیل تجزیه. شد انجام درصد 5 احتمال سطح در دانکن آزمون

  SPSS افزار  نرم از استفاده با و تکرار سه در ها داده
 (Sciences Statistical Package for the Social v20 

 Eexel 16 جهت ترسیم نمودارها از نرم افزار . انجام گرفت(
  .استفاده شد

  

  نتایج و بحث - 3
  ترکیب اسیدهاي چرب روغن کنجد - 3-1

ارزیابی محتوي اسیدهاي چرب با استفاده از روش کروماتوگرافی 
هاي موجود لصیو شناسایی تقلباب و ناخابه منظور بررسی گازي 

 مقدار اسید 1جدول . انجام گرفت آزمون هاي مورددر روغن
مطابق . دهد نشان میرا روغن در روز صفر هاي نمونهچرب

اسید  ]21 [)4090 و 4091(استاندارد ملی ایران با شماره 
 درصد و اسید اولئیک 1/39 -9/47به میزان ) (C18:2لینولئیک 

(C18:1)، 43 - 9/35 ه اسیدهاي چرب موجود در درصد بیشین
ي روغن مورد هاتمامی نمونهر د. باشندروغن دانه کنجد می

مربوط به  بیشترین مقدار اسید چرب به ترتیب آزمون نیز
میزان اسیدهاي چرب که اشد ب اسیداولئیک میاسیدلینولئیک و

 .ي استاندارد هستنددر محدوده با اندك تفاوتیها تمامی نمونه
توان به تفاوت در واریته، محل جغرافیایی،  را میاین تفاوت اندك

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

2.
47

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
2.

8.
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

3-
11

 ]
 

                             4 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.122.47
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.122.8.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-49913-fa.html


 مجله علوم و صنایع غذایی ایران                                                                                    شماره 122، دوره 19، فروردین1401 
 

 51

نحوه استخراج روغن آب و هوا، میزان رسیدگی، زمان برداشت، 
طبق نتایج الیچ و همکاران  ].22[و شرایط نگهداري آن نسبت داد 

%) 43(اسید اولئیک : اسیدهاي چرب روغن کنجد شامل ]23[
%) 4(ید استئاریک ، اس%)9(، اسید پالمیتیک %) 43(اسید لینولئیک 

باشند؛ دو اسید چرب اولئیک و لینولئیک می%) 1(و لسیتین 
 روغن کنجد با داشتن حدود .دهندمیبیشترین مقدار را تشکیل 

         هاي گیاهی درصد اسیدچرب غیراشباع در بین روغن85
که بسیاري از پژهشگران ] 24[ آیدترین روغن به شمار میمقاوم

ي لیگنانی داتیو را به ترکیبات غیرصابونی شوندهاین پایداري اکسی
اورساوا . ]25[ نظیر سزامول سزامولین و سزامومین نسبت داده اند

اسید %) 5/41(با گزارش مقادیر اسید اولئیک ) 2015(و همکاران

، اسید استئاریک %)7/9(، اسید پالمیتیک %)9/40(لینولئیک 
ج روغن تاثیر قابل بیان داشتند که فرآیند روش استخرا%) 5/6(

توجهی بر مقدار اسیدهاي چرب روغن ندارد که با نتایج پژوهش 
 در پژوهشی حسینی و همکاران .]26[حاضر مطابقت دارد 

با هدف بهترین روش جهت استخراج روغن کنجد با ) 1398(
هاي کنجد پالایش شده، بررسی ساختار اسیدهاي چرب روغن

پرداختند که نتایج این  اياستخراج سرد، سنتی و پرس مغازه
تحقیق نشان داد بهترین روغن از نظر ساختار اسید چرب در 
مرتبه اول روغن استخراج سرد و پس از آن روغن پالایش شده 

 . ]27[ بود

  
Table 1 The composition of fatty acids of sesame oil  

Fatty acid 
composition 

Code1 
(day0) 

Code2 
(day0) 

Code3 
(day0) 

Code4 
(day0) 

Code5 
(day0) 

C10:0 0.05 0.02 0.05 0.02 0.05 
C12:0 0.02 0.09 0.04 ND 0.02 
C14:0 0.03 0.04 0.03 0.03 0.03 
C16:0 10.91 10.79 10.87 11.06 11.41 
C16:1 0.19 0.19 0.2 0.18 0.19 
C17:0 0.06 0.05 0.06 0.05 0.05 
C17:1 0.08 0.09 0.04 0.03 0.04 
C18:0 5.36 5.32 5.23 5.28 5.19 
C18:1 38.5 39.12 39.47 39.3 39.34 
C18:2 42.72 41.5 42.34 42.52 41.93 
C18:3 0.27 0.71 0.35 0.37 0.36 
C20:0 0.52 0.51 0.54 0.54 0.5 
C20:1 0.17 0.17 0.17 0.17 0.16 
C22:0 0.24 0.14 0.13 0.14 0.1 
C24:0 0.27 0.15 0.16 0.09 0.13 

Trans fat 0.25 0.57 0.34 0.22 0.32 
SFA1 17.46 17.11 17.11 17.21 17.48 
USF2 82.54 82.89 82.89 82.79 82.52 

  

                                                             
1. saturated fat  
2. Unsaturated fat  
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   عدد اسیدي- 3-2
هاي آبدوست و آبگریز اسیدهاي چرب آزاد به دلیل داشتن بخش

و کاهش کشش سطحی باعث افزایش ورود اکسیژن به درون 
سیداسیون  طی زمان ماندگاري و در روغن و در نتیجه تسریع اک

افزایش اسیدهاي چرب  .]28[گرددنتیجه افزایش عدد اسیدي می
توان به وجود رطوبت هاي تصفیه نشده را میآزاد در روغن 

. ها نسبت دادها و فعالیت آنزیم لیپاز در این نوع روغن ناخالصی
نعتی  روغن تصفیه شده ص دري اسید عددنتایج نشان داد که میزان

تفاوت اي هاي پرس مغازه درصد با نمونه5 داريمعنیدر سطح 
ي روغن تهیه دهد نمونهنیز نشان می 1طور که شکل همان. داشت

 عدد افزایش را در میزانکمترین ) 2کد (شده به روش صنعتی 
ي تصفیه شده  در نمونه88/0به  22/0این مقدار از  داشت اسیدي

 به 25/0از )  5کد (اي ي پرس مغازهها حالت در نمونه بهترینو
ي گرم در گرم روغن رسید که با توجه به مقدار اولیه میلی43/1

و اینکه  ايپرس مغازههاي بالاي  اسیدهاي چرب آزاد در نمونه
سرعت اکسیداسیون اسید هاي چرب آزاد بیشتر از اسیدهاي 
چرب موجود در ساختار تري گلیسریدها است پس بالا رفتن 

در . دور از انتظار نیستاي هاي پرس مغازه اسیدي در نمونهعدد
با ارزیابی ترکیبات  2008 و همکاران صباح الخیرپژوهشی 

هاي  نمونه از دانه10شیمیاي و برخی از خصوصیات کیفی روغن 
 میلی گرم در 1/3- 5/9(کنجد محلی سودان از جمله عدد اسیدي 

بتا پایین ارزیابی ها را نسکیفیت این نوع روغن) گرم روغن
  .]29[کردند

 
Changes in free fatty acid (FFA) content of sesame oil samples by oven test (70°C for 12 days). Fig 1  

Different letters indicate significant differences between days (p<0.05).  
 

  عدد پراکسید- 3-3
طی نگهداري در ها اعداد پراکسید در نمونهتغییر مقدار 2 کلش

ي روغن صنعتی حاوي نمونه .دهدرا نشان میشراط آزمایش 
 5 داريمعنیها در سطح  با تمامی نمونهاکسیدان سنتزيآنتی

طبق استاندارد ملی  .درصد داراي تفاوت و عملکرد بهتري بود
 روغن کنجد خام کسید حد قابل قبول عدد پرا]20 [)4179(ایران

که در  والان بر کیلوگرم روغن است میلی اکی20 ماکزیمم داراي
روز صفر آزمون و قبل از اعمال حرارت مقدار پراکسید براي 

 Me/kg(ي استاندارد تر از محدودهها بسیار پاییني نمونههمه
 تا روز چهار پس از حرارت دهی هاتمامی نمونه. بود) 8- 3

همچنین در . شتندقرار دایف شده توسط استاندارد ي تعرگسترهدر
و نمونه ) Meq/kg)   24/14±0  تا روز ششم5ها کد بین نمونه

تا روز پایان آزمون ) 2کد (اکسیدان سنتزي حاوي آنتی
Meq/kg)02/20±0 (ي استاندارددر محدوده)  کمتر

           روغن کنجد ترکیباتدر  . قرار داشتند) Meq/kg 20از
که  ]9[علاوه بر سزامول وجود دارد ها اکسیدانی و توکوفرولیآنت

 کندوجود این ترکیبات به پایداري حرارتی روغن کنجد کمک می
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هاي آزاد از ادامه روند اکسیداسیون ممانعت و با مهار رادیکال
توان این پایداري تا روز چهار را به این ترکیبات  میو کندمی

بر ) 2012( حقیقت خرازي و همکاران نتایج تحقیقات .نسبت داد
روي سه نوع روغن زیتون نشان داد بالاترین پایداري اکسایشی 
مربوط به نوع روغنی بود که بیشترین ترکیبات فنلی، کمترین 
میزان اسید لینولنیک و بیشترین میزان اسیدچرب تک غیراشباعی 

 .]30[  این نتایج با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داردرا داشت
در طی انبارداري روغن کنجد، ) 2010(نتایج بورچانی و همکاران 

گراد  درجه سانتی65 در دماي  روز45پوره کنجد و زیتون در طی 
 Meq/kg )83/13  به41/0 از مقدار عدد پراکسید روغن کنجد

Oil )  31[نشان داد[. 

 
Fig 2Changes in peroxide value content of sesame oil samples determined by oven test (70 °C for 12 days). 

Different letters indicate significant differences between days (p<0.05). 
 

  بر روي اثر حرارت بر )2019 (اولالی و همکاراننتایج پژوهش 
که عدد  یمیاي روغن دانه کنجد نشان دادتغییرات فیزیکو ش

 درجه 170- 190دماي (  دما پراکسید روغن کنجد با افزایش
تعریف ي اي که در گسترهیابد به گونهافزایش می) گرادسانتی
   .]32[ مناسب سرخ کردن نیستي کدکس و شده

  اندیس آنیزیدین - 3-4
  3 هاي مورد بررسی در شکلتغییرات اندیس آنیزیدین نمونه

نتایج این آزمون نشان داد تغییرات این اندیس .  استنشان داده
 ی زمان نگهداري تحت شرایط اکسایش تسریع شده رونديط

 اندیس .صعودي داشته و با گذشت زمان افزایش یافته است
در روغن ترکیبات ثانویه اکسیداسیون میزان  مربوط بهآنیزیدین 

دي کندي این اندیس تا روز هشت آزمون روند صعو. ]32[ ستا
 البته لازم ، میزان زیادي افزایش داشتهداشته ولی در روز دهم به

ها تفاوت به ذکر هست که در این آزمون نیز مانند بقیه آزمون
ها وجود با سایر نمونه) 2کد ( داري بین نمونه روغن صنعتیمعنی

گونه که عدد پراکسید  هماندر توجیه این افزایش یکباره. داشت

کم ترکیبات اولیه به دلیل مقدار  توان گفتمیکند نیز تأیید می
از حاصل مالون دي آلدهیدها و ترکیبات کتونی (اکسیداسیون 

 )هیدرو پراکسیدها ( ترکیبات اولیه اکسیداسیون و شکستنتجزیه
نویه در روزهاي ابتدایی قاعدتا باید ترکیبات ثا) .باشندحاصل می

اکسیداسیون نیز پایین باشد که با گذشت زمان و تجزیه 
اکسیداسیون روغن با . یابدیس نیز افزایش میپراکسیدها این اند

یابد بنابراین در روزهاي افزایش مدت زمان نگهداري افزایش می
توان  از طرفی می.پایانی مقدار آنیزیدین بسیار افزایش یافته است

به این موضوع که روغن کنجد حاوي درصد بالایی از اسیدهاي 
باشد اشاره می) 1جدول(چرب چند غیر اشباع اسید لینولئیک 

 این اسیدهاي چرب مقاومت کمی در برار حرارت دارند ;داشت
و به سرعت تخریب شده و باعث بالا رفتن ترکیبات ثانویه 

با پژوهشی عبدالکریم و همکاران  ]33 [شونداکسیداسیون می
نشان دادند که حرارت بر روي عدد آنیزیدین مخلوط دو روغن 

غیر تواند ناشی از رد که میکنجد و پالم اثر معنی داري ندا
هاي طبیعی روغن کنجد اکسیدانآنتیاشباعیت پایین روغن پالم و 

  . ]34[از جمله سزامول و سزامولین باشد
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Fig 3  Changes in P-Anisidine value content of sesame oil samples by oven test (70 °C for 12 days).   

Different letters indicate significant differences between days (p<0.05). 
 

  کساندیس توت - 3-5
کس معیاري براي بررسی و ارزیابی اکسایش تام اندیس توت

          کستغییرات اندیس توت.  ]35[هاي خوراکی است روغن
.  نشان داده شده است4هاي روغن مورد بررسی در شکلنمونه

ي زمانی دوازده روزه در شرایط اکسایش ج حاصل از دورهنتای
 که در این ها را نشان دادتسریع شده روند صعودي کلیه نمونه

داري ها داراي اختلاف معنی نمونه با سایر2ي کدمورد نیز نمونه
               تواند مربوط به وجودین تفاوت میا). p>05/0 (.بود

 روغن صنعتی باشد يدر نمونهاکسیدان سنتزي موجود آنتی

        ها استفادهاکسیدانجهت پایداري اکسیداتیو روغن یا از آنتی(
 نتایج .]36 [دهندشود یا ترکیب اسید چرب را تغییر میمی

 در ارزیابی پایداري اکسایشی )2007 (عبدالکریم و همکاران
 در صورت بالاکس باتی  حاکی از بالا رفتن عدد توتهاي نروغن

بودن اسیدهاي چرب چند غیر اشیاع مانند اسید لینولنیک و اسید 
که با توجه به بالا بودن اسیدهاي چرب . ]37[ باشدمیلینولئیک 

غیر اشباع در روغن کنجد بالا رفتن این اندیس در طی زمان 
  .نگهداري و شرایط اکسیداسیون تسریع شده دور از انتظار نیست
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Fig 4  Changes in Totex value content of sesame oil samples by oven test (70 °C for 12 days). 

Different letters indicate significant differences between days (p<0.05). 
 

  اندیس یدي - 3-6
 .باشداندیس یدي به عنوان معیاري از غیر اشباعیت روغن می

قبل ( ها در دو روز صفر اعداد یدي تمامی نمونه نتایج 2 جدول
نشان  )گذاري روز دوازدهم آون( و روز پایانی ) گذاري از آون
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ها اندیس یدي قبل از اعمال در تمامی نمونه. داده شده است
ی اختلاف با اندک  روز صفر آزمونحرارت در

)grI2/100grOil102 -104(  ي  تعریف شدهيمحدودهدر
 قرار  )grI2/100grOil104 -120 (4888ي ه شمارهب استاندارد

داري دما و زمان بر روي تمامی اثر معنی T-testآزمون  .داشتند
پس از مدت زمان دوازده روز ). p>05/0( ها را نشان دادنمونه

گیري کاهش ها به طور چشمماندگاري عدد یدي تمامی نمونه
اي چرب غیر هتواند ناشی از تخریب اسیداین کاهش مییافت 

اشباع و چند غیر اشباع روغن طی مدت زمان ماندگاري و 
 با ارزیابی ترکیبات )2013 (آگبونا و یوکان. دهی باشدحرارت

 نوع دانه کنجد بومی نیجریه پارامتر عدد یدي را 13شیمیایی 
  .]38[  گرم روغن گزارش کردند100 گرم ید در 1/76 - 130

  

IodineValue  (grI2/100grOil Table 2 
Code 5  Code 4  Code 3  Code 2  Code 1  Storage Time   

102± 0.5 104± 0 103.923 ± 1.2 104.058± 0.2 ± 0103.035 Day 0  
77.915±0.71   73.371±0.23   75.65± 0.57  ± 2.1280.53  35.532± 0 Day 12  

  

  گیرينتیجه - 4
رغم هاي طبیعی علیاکسیدانروغن کنجد به دلیل وجود آنتی

غیراشباعیت بالا داراي مقاومت بالایی به اکسیداسیون طی زمان 
 با این وجود پژوهش حاضر نشان داد که .باشد مینگهداري

 با اینکه قبل از اي مغازههاي تهیه شده به وسیله پرسغنرو
ي تعریف شده توسط حرارت دهی تمامی پارامترها در محدوده
 ولی پایداري اکسایشی ؛استاندارد ایران در روغن خام کنجد بود

این کمی در برابر حرارت دهی طی زمان داشته و نامناسب بودن 
در پز و سرخ کردن حرارتی پخت و ها جهت کاربردهاي روغن

 مسئولین  امید است با نظارت بیشتر.صنعت غذا تایید شد
ي روغنی  و تلاش براي سالم سازي و ارائه زمینه این دربهداشت

راه  سالم و کم مخاطره جهت تضمین سلامت مصرف کنندگان
نظیر تعیین استاندارد مشخص براي محصولاتی از این کارهایی 

   .قبیل صورت پذیرد
  

  کر و قدردانیتش - 5
  معاونت پژوهشیاین مقاله برگرفته از طرح پژوهشی مصوب

لذا . باشددانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان می
  .شودبدین وسیله تشکر و قدردانی می
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Edible oils are exposed to physicochemical changes during heating, cooking and 
frying. Due to the high importance of this issue and the public perception of the 
health of oils prepared in oil shops in the city, this study was conducted to evaluate 
and compare the thermal stability of sesame oils prepared by shop and industrial 
press. Sesame oil samples were prepared from four lubrication centers in Ahvaz 
and their stability during 12 days during the thermal process with tests, acid 
number, peroxide, anisidine, Totex and iodine to evaluate the oxidative stability 
and also measure the composition of fatty acids with The use of gas 
chromatography was performed and evaluated according to Iranian national 
standards. The results showed that linoleic acid (C18: 2) Level (41.5-42.7) 
Percentand and oleic acid (C18: 1) Level (38.5- 39.47) Percentand of the 
maximum fatty acids in sesame oils were studied which The fatty acids of all 
samples were in the range specified by the National Standard of Iran. The results 
of acid, iodine, peroxide, anisidine and totex tests all showed a significant 
difference between the sample of industrially prepared sesame oil and other oils 
prepared by shop press method and the better performance of industrial oil at a 
significant level Showed 5%. By interpreting the data and results, it can be found 
that sesame oils prepared by industrial method have higher thermal stability than 
oils prepared by shop press method and are more suitable for thermal applications.  
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