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 دوره یط  استان گلستاني عمده کلزارقم سهروغن  پایداري سهیمقا
  نگهداري

  
  4، حامد صفافر3، علیرضا صادقی ماهونک* 2، یحیی مقصودلو1زهرا بیگ محمدي

  
  .گرگاندانشجوي کارشناسی ارشد دانشکده مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی. 1

  .دسی علوم و صنایع غذایی، دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی گرگانگروه مهندانشیار . 2
  .استادیار گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی گرگان. 3

  . تهران- هاي روغنی ایرانمحقق مرکز کشت، تحقیق و توسعه دانه. 4
  )13/11/87:  تاریخ پذیرش2/5/87: تاریخ دریافت(

  
  دهیچک
دور از نور ط یشرادر  سپسو استخراج  ، RGS003 و 420ولای، ها401ولایها يها استان گلستان با نامي سه رقم عمده کلزا روغنن پژوهش،یدر ا

 ـيداری ـزان پای ـ عدد توتکس و من،یدیزید، عدد آنی، عدد پراکس  يدیته، عدداس یدیزان اس یم. دندیگرد يط، به مدت چهار ماه نگهدار     یح م يو در دما   ر  ب
ته، یدیزان اس ـی ـ مداریش معن ـینگر افـزا ایب جینتا .دندیسه گردی و با هم مقايریگ اندازه هفتهکیبه فواصل     روغن يهادر نمونه مت،  ی رنس آزمون اساس
به  ن فاکتورهایا زانی در مراتیی تغنی و کمترنیشتری ب کهبود ي دوره نگهداری در تمام ارقام ط و عدد توتکسنیدیزیعدد آن ،دی، عدد پراکسيدیعدداس
 ـزان پای ـار مدیمت، نشان دهنده کاهش معن   یرنسج حاصل از آزمون     ی نتا .دی مشاهده گرد  ،RGS003 و   420 ولایم ها ارقا درب  یترت  دوره یط ـ يداری

  روغنيها موجود در نمونهزان آهنی می بررس. شديریگاندازه 420ولا یهارقم  در ن کاهشیازان ین میشتری و ببود در روغن هر سه رقم کلزا ينگهدار
ل از جملـه  ی ـکلروف .ده اسـت ی ـز گردی آن نيداریزان پایمدار یباشد که سبب کاهش معنیزان آهن مین م یشتری ب ي دارا 420ولای ها رقمکه   نشان داد    نیز

 رقـم ل در ی ـکلروفزان ی ـن میکمتـر . کنـد یعمل م ـدان یاکسیآنت ط دور از نور، به عنوان عاملیدر شرا باشد که   ی روغن م  يداریزان پا یعوامل مؤثر بر م   
  . بودزی نيداریزان پاین می کمتريد که دارای مشاهده گرد420ولایها

  
   .ل، آهنیکلروف، ي، دوره نگهداریونیداسی اکسيداری پا،روغن کلزا: گان واژدیکل
  

 مقدمه -1
  ها در طی دوره نگهداري در برابر مقاومت آن میزان  به                             ياژهیت ویه انسان اهمیذ چرب اشباع نشده در تغيدهایاس

   فرآیند  اساس   .]3و2[   شودمی    تعبیر اکسیداسیون                            رایز  هستند،   ي ضرور  بدن ي برا هاآن از  یبرخ . دارند
  .]4[ اکسیداسیون بر پایه تشکیل رادیکال آزاد قرار دارد                            روزانه   ییغذا م یرژ در   دیبا شوند لذا یدر بدن سنتز نم

   با وزن هاي اکسیداسیون، ترکیبات مولکولیطی واکنش                            يبالا  ياهی تغذ ش  ارز  رغم یعل  .  باشند  داشته وجود
   رنگ   و طعم  تولید    به منجر که  گردند می کم تولید                            ها آني چرب، نگهداريهادین نوع اسی اي حاويهاروغن

   بر میزان تأثیر فراوانی که گرددمیها نامطلوب در روغن                            عوامل  ترین مهم از   .]1[  است همراه   ی مشکلات ز باین
  میزان اي ومقبولیت، تعیین دوره نگهداري، ارزش تغدیه                            فساد   ، خوراکی ايه روغن دود کننده زمان نگهداريمح

  به همین دلیل،. ]5[  دارد  خوراکی هايروغن   سمیت                            ها،روغن  اکسیداتیو   پایداري. باشدیها م آناکسیداسیونی

                                                
  ymaghsoudlou@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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  به عنـوان یـک شـاخص مهـم در تعیـین            پایداري اکسیداتیو 
 باشـد مـی  ه نگهداري آن  کیفیت و میزان پایداري روغن در دور      

نور، اکسیژن،   در طی دوره انبارداري، عوامل محیطی مانند      . ]6[
 گذارنـد مـی  خوراکی تأثیر هايگرما و رطوبت بر کیفیت روغن   

رب یکی از عوامل مؤثر بر اکسیداسیون ترکیب اسیدهاي چ .]7[
 تفاوت ساختاري اسـیدهاي چـرب ناشـی از          .باشدها می روغن

تفاوت در طول زنجیره، درجه غیر اشباعی و محـل قرارگیـري         
  مقادیر بیشتر  هاي حاوي روغن .]5[ پیوندهاي دوگانه می باشد   

 هـا تـر از سـایر روغـن      اسیدهاي چرب غیر اشباع، بسیار سریع     
ون یداسیگـر عوامـل مـؤثر بـر اکـس         یاز د  .]8[ شونداکسیده می 

 گزارش  میستري و مین  . باشدی چرب آزاد م   يدهایها، اس روغن
کردند که اسیدهاي چرب آزاد سـبب کـاهش کـشش سـطحی             

شـوند و بـه     روغن و افزایش انتشار اکسیژن به درون روغن می        
 عوامل  جمله از   .عنوان تسریع کننده اکسیداسیون مطرح هستند     

ها، میزان و نوع بر میزان پایداري اکسیداسیونی روغنگر یدمؤثر 
فلـزات   .]9[ باشـد  مـی ژه آهـن  ی و به و   هافلزات موجود در آن   

قادرند میزان انرژي لازم را براي شروع واکنش اتواکـسیداسیون        
کاهش دهند و با تأثیر بـر سـاختمان لیپیـدها منجـر بـه تولیـد             

 ـنکلروفیل  .]10[ اي آزاد گردند هرادیکال عمومـاً بـه عنـوان    ز ی
تحریک کننده اکسیداسیون در شرایط نـور یـا فتواکـسیداسیون           

-باشد اما در شرایط تاریکی مانع از گسترش واکـنش        مطرح می 
 کند به عنوان آنتی اکسیدان عمل میو شودهاي اکسیداسیون می

ن کـانولاي    نیز در آزمایش بررسی مقاومت روغ ـ      گیر .]5و11[
هاي آلاسکا، اعلام کرد که کلروفیـل در حـضور نـور بـه      واریته

عنـوان محـرك فتواکـسیداسیون عمـل کـرده و سـبب کــاهش       
-وي اعلام کرد که روغن کلزاي واریته. گرددپایداري روغن می

 در بـا مقایـسه بـا    mg/kg 99/4هاي آلاسکا با میزان کلروفیل    
،  مقاومت بیـشتري     mg/kg14انواع کانادایی با میزان کلروفیل      

  . ]12[ از خود نشان دادند
ــاوي    ــزا ح ــن کل ــک  65-70روغ ــرب ت ــید چ ــد اس  درص

(  درصد اسیدهاي چرب چند غیر اشباع 20غیراشباعی، بیش از 
 درصد اسیدهاي چرب اشـباع  10و کمتر از  ) 3- و امگا 6-امگا
 ـ ترک با توجـه بـه     .]13[ است  چـرب و  يدهایب مناسـب اس ـ   ی
،  کلـزا شـباع روغـن  اری چـرب غ   يدهای اس يزان بالا ی م نیهمچن
ار مـورد توجـه     ی آن بـس   ينگهـدار ط مناسب جهت    ین شرا ییتع

ط آب و ی کلـزا در شـرا   ي بـالا  يریپـذ  با توجه به سازش    .است
اي در وزارت جهاد کشاورزي بـراي  طرح ده ساله   کشور   ییهوا

هاي روغنی با محوریت کلزا تدوین و    خود کفایی در زمینه دانه    
 یبررس  این پژوهشهدف از .، آغاز گردیده است 1384از سال   

اسـتان   هـاي کلـزا   تـرین واریتـه    مهـم   روغن ویداتی اکس يداریپا

 یط ـ  در  ، RGS003 و   420ولای، هـا  401ولایهاشامل   گلستان
  .باشدیم يدوره نگهدار

  

  هامواد و روش -2
ــا ــزا1385ز ییدر پ ــام کل ــه دارا ي، ارق ــستان ک ــتان گل  ي اس
 ـسـطح ز   ـر کـشت ب ی ، 401ولا ی هــايهـا  بودنــد بـا نـام  يشتری
ــا ــزRGS003 و 420ولا یهـ ــه دا کـــشت ، از مرکـ ــانـ  يهـ

 ـ  چـرب از شـرکت   يدهای اس ـياسـتانداردها  گرگـان و  یروغن
ن یــ مــورد اســتفاده در ا ییایمیر مــواد شـ ـیو ســا گمایســ

ــژوهش از شــرکت مــرك ته ــپ ــددیه گردی ــزا. ن ــا روغــن کل  ب
ــتگاه   ــتفاده از دســـ ــان اســـ ــرس مکـــ  DD85 (یکیپـــ

OEKOTECH,ــان ــعه  ،)، آلمـ ــشت و توسـ ــز کـ  در مرکـ
 ـ يهادانه و بـه مـدت چهـار مـاه در دمـاي       استحـصال  ی روغن

ــد   ــداري گردی ــور نگه ــیط و دور از ن ــ. مح ــترک یبررس ب ی
ــ ــرب رويدهایاس ــن  چ ــف  غ ــام مختل ــزاارق ــا کل ــابق ب   مط

ــتاندارد  ــتفاده ]Ce 1d-91 ]14ش روAOCS اس ــا اس  و ب
ــاتوگراف  از ــاز کرم ــتگاه گ ــدل  (یدس  6890N ،Agilentم

Technology -ــای آمر ــرا ) کـ ــا شـ ــط آزمایبـ ــ زیشیـ ر یـ
  : صورت گرفت

ــاز   ــاي  1FIDآشکارس ــا دم ــانتی280ب ــه س ــراد درج  ،گ
 × µm25/0   ابعـاد بـا  BPX70سـتون   ،گاز حامـل نیتـروژن  

 mm25/0× m 120 وگــرادســانتی درجــه190 ي بــا دمــا  
  .گرادسانتی  درجه260دماي محل تزریق 

ــدازه  ــگان ــکلروف يری ــتفادهی ــا اس ــپکتروفتومتر ل ب ، از اس
ــط ــنجی ــدل  (UV-Vis ف نورس ــ - UV-250م  -مادزویش

 Ca 12-55روش AOCSاســـتاندارد  مطـــابق بـــا) ژاپــن 
 ـن پا یـی جهت تع  .صورت گرفت   يهـا  نمونـه ویداتی اکـس يداری

 بــا متی رنــسآزمــون از يروغــن در طــول دوره نگهــدار  
 - Metrohm، 679مـــدل(مت یاســـتفاده از دســـتگاه رنـــس

ــو ــابق)سیئس ــا  مط ــتاندارد  ب -Cd 12b روش AOCSاس
نیـز  یـدین   زانـدیس پراکـسید و انـدیس آنی        . انجام گرفـت   92

ــا ب مطــابق یــبــه ترت  Cd 18-90 وCd 8-53 يهــاوشرب
  انــدیس تــوتکس.دنــدی گرديریــگانــدازه AOCSاســتاندارد 

اي و از مجمـوع دو برابـر میـزان عـدد             به صورت محاسـبه    نیز
ــدیس آ ــم. شــدنیزیــدین محاســبه پراکــسید و ان  تهیدیزان اســی

ــابق م ــا طـــــ  Ca 5a-40روش AOCS بـــــ

                                                
1. Flame Ionization Detector  
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  )بر حسب درصد اسید اولئیک ( کلزا مختلف  مقایسه میانگین ترکیب اسیدهاي چرب موجود در روغن ارقام1جدول

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  

  
  
  

  
  

  باشند درصد می5داردر سطح هاي داراي حروف متفاوت در هر سطر، داراي اختلاف معنییانگینم
مجموع کل اسیدهاي چرب . 4مجموع اسیدهاي چرب چندغیر اشباعی  . 3مجموع اسیدهاي چرب تک غیراشباعی  . 2مجموع اسیدهاي چرب اشباع  . 1

  غیراشباع
ــی تعياز بـــه طـــور محاســـبهیـــنعـــدد اســـیدي  و ن یـ
 ـگرد  ز بــا اســتفاده از دســتگاه جــذبیــزان آهــن نیــم .]14[دی
 اسـتاندارد مطـابق بـا   ) ایاسـترال  GBC - 4100ZL - (یاتم ـ
ــا .]15[ دیــن گردیــیتع  تکــرار 5 مــورد نظــر در يهــاشیآزم

ــ و تحلهیــتجز. انجــام شــدند ــاي آمــارلی ــرمبــاج ی نت ــزار  ن اف
SAS ا عــدم وجــود یــن وجــود یــیجهــت تع. گرفــت انجــام

ــ ــیاخــتلاف معن ــایانگیــن میدار ب ــا LSDج از آزمــون ین نت  ب
 ـاسـتفاده گرد  % 95ن  نـا یسطح اطم   ـرسـم نمودارهـا ن    . دی ز بـا   ی

  .صورت گرفت Excelافزار استفاده از نرم
  

  جی نتا-3
ــترک ــزايدهایب اســی ــام کل ــه در ي چــرب ارق  مــورد مطالع

ــشان داده اســت 1جــدول  ــرب يدهایاســ.  ن  کربنــه 18 چ
 ـر اشباع ب  یاشباع و غ    ـن م یشتری  چـرب موجـود     يدهایزان اس ـ ی

 ـیل م ـ یرا تـشک  در روغن کلزا      ـم. ددهن  چـرب   يدهایزان اس ـ ی

ــدوده     ــزا در مح ــم کل ــه رق ــن هرس ــباع در روغ  – 68/8%اش
 ـ در م  . قرار داشـت   %09/8 د ی اس ـ  چـرب اشـباع،    يدهایان اس ـ ی

 ـک ب یپالمت  ـن م یشتری  چـرب اشـباع را دارا بـود    يدهایزان اس ـ ی
ــو ب ــن میشتری ــا ی ــم ه ــیتع) 38/4 (%420ولایزان آن در رق ن ی
ه یــالــب کلد چــرب غیک بــه عنــوان اســیــد اولئی اســ.دیــگرد

ــه ــود نمون ــرح ب ــا مط ــ. ه ــس از اس ــد اولئیپ ــه ترتی ــک ب ب ی
 ـنولئی چرب ل  يدهایاس  ـنولنیک و ل  ی  ـمقا .ک قـرار داشـتند    ی سه ی
در  کیــد اولئیزان اســیــن میشتریــبنــشان داد کــه هــا نیانگیــم

ــ ب،)RGS003%) 64 رقــم ک در یــنولئید لیاســزان یــن میشتری
ــم ــارقـ ــ ب و)09/18% (420ولای هـ ــن میشتریـ ــزانیـ د ی اسـ

ــلننویل ــمدر کیـ ــا رقـ ــدازه )34/10%( 401ولای هـ ــگانـ  يریـ
 ـزان پا ی م یبررس .دیگرد  ی روغـن ارقـام مختلـف در ط ـ    يداری

 میــزان اســیدیته و عــدد   شیانگر افــزایـ ـ بيدوره نگهــدار
هـا  مقایـسه میـانگین  . روغن هر سه رقـم کلـزا بـود       در  اسیدي  

ــشان داد کــه  ــمن ــایولا رق ــزان اســیدیته و 420 ه ــشترین می  بی

RGS003 اسید چرب/ رقم   401هایولا  420هایولا  
b  06/0±107/0  a  15/0±117/0  c  05/0±101/0  14:0C  

b  05/0±00/4  a  29/0±38/4  b  16/0±00/4  16:0C  
b  07/0±35/2  a  07/0±860/2  c  07/0±27/2  18:0C  
b  06/0±26/1  b  09/0±26/1  a  06/0±51/1  20:0C  
b  13/0±09/8  a  17/0±68/8  b  10/0±11/8  SFA1∑  
c  03/0±51/0  a  11/0±53/0  b  06/0±52/0  16:1C 
a  12/0±00/64  c  34/0±35/61  b  14/0±32/63  9n-1 :18C  

a  08/0±11/1  b  10/0±11/1  c 08/0±00/1  20:1C 
b  12/0±56/0  a  13/0±61/0  c  03/0±34/0  22:1C  
a  23/0±19/66  c  12/0±60/63  b  16/0±27/65  MUFA2∑  
b  09/0±09/18  a  32/0±21/18  c  20/0±28/17  6n-2 :18C  

b  14/0±44/8  b  18/0±48/8  a  10/0±34/10  3n-3 :18C  
b  10/0±54/26  b  13/0±69/26  a  26/0±62/27  PUFA3∑  
a  33/0±73/92  b  22/0±29/90  a  39/0±90/92  USFA4∑  

b  0001/0±088/0  a  0001/0±097/0  b  0001/0±088/0  SFA / ∑USFA∑  
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  و پـس از آن   را بـه خـود اختـصاص داده اسـت          يعدد اسـید  
شــکل  (قــرار داشـتند   RGS003 ونهایتـاً  401 هــایولا ارقـام 

ــه  ).2 و 1 ــسیداتیو نمون ــساد اک ــزان ف ــین می ــاي جهــت تعی ه
ــسید    ــدد پراک ــف، ع ــام مختل ــن ارق ــص (روغ ــرایشاخ  ي ب

 ـمحصولات اول   یشاخـص ( آنیزیـدین  و عـدد     )ونیداسیه اکـس  ی
. گیــري شــدند انــدازه)ونیاسدیه اکــسیــ محــصولات ثانويبــرا
ــا ــشان داد جینت ــم هــایولا   ن ــه نهــم و  420 کــه رق  در هفت

خـود  د  یپراکـس سایرارقام در هفتـه دهـم بـه بیـشترین مقـدار             
ــول دوره   ــسید در طـ ــادیر پراکـ ــس از آن مقـ ــیدند و پـ رسـ

حـداکثر میـزان پراکـسید       ).3شـکل   ( نگهداري کـاهش یافـت    
ــایولا  ــم هـ ــایولا 420در رقـ ــم هـ ــس از آن رقـ  و 401 و پـ

RGS003        بـر  (هـا   گزارش گردید کـه بـه ترتیـب مقـادیر آن
عبـارت  ) لـوگرم روغـن   یژن در ک  یوالان اکـس  ی اک ـ یلیحسب م 
میــزان انــدیس آنیزیــدین   . 94/18 و 46/19  ،46/21 ازبــود

ــامی   ــز در تم ــامنی ــد  ارق ــداري داراي رون ــی دوره نگه  در ط
 ـ و با کـاهش م     افزایشی بود   نهـم   يهـا د در هفتـه   یزان پراکـس  ی

 ـ دهـم در ارقـام مختلـف، م   و  یطـور قابـل تــوجه  زان آن بـه  ی
ــ در پانیدیــزیس آنیزان انــدیــن میشتریــب. افــتیش یافــزا ان ی

 پـس از  ،19/34  بـا میـزان  420 ولای هـا رقـم  در هفته شانزدهم 
ــا مقـــادیر RGS003 و 401 هـــایولا  ارقـــامآن  و 41/24 بـ
ــتند42/20 ــرار داش ــکل(  ق ــوتکس ).4 ش ــدیس ت ــ نان ــه زی  ب

اي و از مجمــوع دو برابــر میــزان عــدد    هصــورت محاســب 
ــسی ــبه   ودپراک ــدین محاس ــدیس آنیزی ــگرد ان ــم  .]14[ دی رق
ــا داشــتن ب، 420هــایولا ــب ــسید و زانیــن میشتری ــدیس پراک  ان
داراي بیـشترین میـزان انـدیس تـوتکس نیـز بـود و               آنیزیدین

ــس از آن   قــرار داشــتند  RGS003 و 401هــایولا رقــم پ
 ـ پا یبررس). 5 شکل(  روغـن در    يهـا و نمونـه  یداتی اکـس  يداری

مت صــورت  ی توســط آزمــون رنــس  ي دوره نگهــدار یطــ
، در هفتـه  ارقـام  بیشترین میـزان پایـداري بـراي تمـام          .گرفت

ــداري   ــرین میــزان پای ــشترین و کمت ــد و بی اول مــشاهده گردی
ــب در    ــه ترتیـ ــه اول بـ ــاعت در هفتـ ــسب سـ ــمبرحـ  رقـ

ــایولا ــشاهده )87/10 (RGS003و ) 4/13( 420هــــ ، مــــ
ــد ــا. گردی ــدر ب ــه ت ــان، ب ــت زم ــج از می گذش ــزان پای  يداری

 کـه در    يو روغن ارقام مختلف کاسـته شـد بـه طـور           یداتیاکس
 ـ هر سه رقـم بـه حـداقل م         يان دوره نگهدار  یپا  ـزان پا ی  يداری

ــام ی نــسبت بــه ســاRGS003 امــا رقــم دندیخــود رســ ر ارق
 بررســی میــزان  ).6شــکل (رات بــود ییــ حــداقل تغيدارا

و  ppm 91/14  بــا401یولا  هــاکلروفیــل نــشان داد کــه رقــم
ــایولا ــا 420ه ــب  ، ppm 53/9 ب ــه ترتی  وداراي بیــشترین ب

ــد  ــل بودن ــزان کلروفی ــرین می ــایج بررســی ).7شــکل ( کمت  نت
 روغـن ارقـام مختلـف کلـزا        آهـن در     گیـري انـدازه حاصل از   
 داراي ppm 67/4  بــا داشــتن420 کــه رقــم هــایولانــشان داد

ــزان آهــن  ــودحــداکثر می ــام و پــس از آن ب  و RGS003 ارق
ــایولا  ــادیر   401ه ــا مق ــب ب ــه ترتی  ppm و ppm37/2   ب

  ).8شکل (داشتند  قرار 19/1

 روغن ارقام درصد اسیدهاي چرب آزاد روند تغییرات  1شکل
  کلزا طی دوره نگهداريمختلف 

  
 

کلزا طی دوره مختلف  روغن ارقام عدد اسیدي روند تغییرات  2شکل
 نگهداري
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   بحث-4
 يارهـا ی از معیک ـید بـه عنـوان     ی عـدد پراکـس    يریگاندازه

 شـده در  ي نگهـدار  يها در روغن  یونیداسیص فساد اکس  یتشخ
 باشـد یا م هت روغن یفی و نشان دهنده ک     کم ي اتاق و دما   يدما

شـدن  ها و شکسته    یون چرب یداسی اکس ین ط یهم چن . ]16و 4[
 ـ ی ا ياهیبات ثانو یترک دها،یدروپراکسیه  يشـود کـه بـرا     یجاد م
ن را یدیزی عدد آن)نالیآلک -2عمدتاً (دها ییآلدزان ی مین کمییتع

رقـم  ج بدسـت آمـده،   یتوجه به نتـا با   .]16و 7[ برندیبه کار م  
ن یدیزید، عدد آنیعدد پراکسزان ین میشتری با داشتن ب420ولایها

 ـن پا یکمتر يو عدد توتکس، دارا    .  اسـت  یونیداسی اکـس  يداری
 از تـر عیسـر  ، کوتـاهتر ي، با داشتن دوره القـا   رقم نی ا نیهمچن
 دیرسد در هفته نهم یزان عدد پراکسین میشتریها به بتهیر واریسا

 ـر ارقام به ب  ی سا ي بعد يهاو پس از آن در هفته      ن مقـدار  یشتری
 تحـت   ی خوراک يهاون روغن یداسیاکس. دندیرسخود  د  یپراکس
 وجـود  چـرب،    يدهایب اس ی چون نور، گرما، ترک    یر عوامل یتأث
 ـوهـا  سرولیگلي چرب آزاد، مونو و ديدهای اس ،ژنیاکس -ی آنت
 از عوامل   یکی چرب   يدهایب اس یترک .]5[ باشدیها م دانیاکس

 ي حـاو  يهاروغن. باشدیها م ون روغن یداسیگر بر اکس  یمؤثر د 
ر یتر از سا  عیار سر یر اشباع، بس  ی چرب غ  يدهای اس بیشترر  یمقاد
 ـش م یبا افـزا   .]8[ شوندیده م ی اکس هاروغن ت یراشـباع یزان غ ی

ــاء و در نها ــان الق ــزم ــشکی ــرعت ت ــات یل ترکیت س ــاولب ه ی
اعلام کردنـد    ،تن و همکاران   .]17[ابدییم شیون افزا یداسیاکس

ا، ی مانند سو  بالااشباع  ری چرب غ  يدهای اس ي حاو يهانکه روغ 
 دوره القـاء  يط دور از نـور، دارا یآفتابگردان و گلرنگ، در مح ـ 

به طور عمده روغن  .]18[  نسبت روغن کانولا بودند  يکوتاهتر
 18از اسیدهاي چرب % 95کنواخت تا حدود را ترکیبی ی کانولا

، به طـور    ي خودبخود ونیداسیاکسسرعت   .]19[ باشدیکربنه م 
 يهـا کـال ی چـرب آزاد و راد يدهایل اسیعمده به سرعت تشک  

 آزاد بـه نـوع      يهـا کالیراد لی دارد و سرعت تشک    یآزاد بستگ 
 ـل گل یا آس ید چرب   یاس  ـ ز یسرول آن بـستگ   ی  .]20[  دارد يادی
ک ید اولئی از اسییزان بالای مي دارایعی که به طور طبییهاوغنر

د ی اس ـ ير بالا ی مقاد يدروژنه شده حاو  ی ه يهاروغن ا  یهستند  
با  .]22و21[  هستند يو بهتر یداتی اکس يداری پا يک، دارا یاستئار
 کـه   دی، مشخص گرد  )1جدول(  چرب يدهایب اس ی ترک یبررس
 ـد اولئ یزان اس ین م یترشی، با دارا بودن ب    RGS003 تهیوار  و  کی

 ـنولنید لیاسک،  ینولئیدلی از اس  یمتعادلزان  ین م یهمچن  ي دارا،کی
آکمن  اعلام کرد که روغن . باشدیو میداتی اکسيدارین پایشتریب

 ـد اولئ ی اس ـ ير بالا ی مقاد ي حاو يکانولا ک نـه تنهـا از لحـاظ        ی
ــ انــسان اهمیســلامت ــد بلکــه دريژه ایــت وی  دوره ی طــ دارن
 ـ نیمحصولات سرخ کردن  ن در   ی و همچن  يرانباردا ز مقاومـت  ی
 ي چـرب آزاد، مونـو و د   يدهایاس .]19[  کنند یجاد م ی ا ییبالا
 چـرب آزاد، سـبب   يدهای اس ـي از جداساز  ی ناش يدهایسریگل
 .]9[ گردنـد یها م و روغن یداتی اکس يداریزان پا یجاد کاهش م  یا
ه شـده   یفی چرب اسـتر   يدهای چرب آزاد نسبت به اس     يدهایاس
در واقـع بـه عنـوان        و باشـند یون مـستعدتر م ـ   یداسی اکس يبرا

آزاد  چـرب  يدهایاس ـ. ]24و23،  5 [ کنندیدان عمل م  یپرواکس
 شتر در سـطح   ی هستند که ب   زیآبگر و   آبدوست يها بخش يدارا

 گـزارش   نی و م  يستریم. کنندیم    تجمع   ی خوراک يهاروغن
 یب کـاهش کـشش سـطح     چرب آزاد سـب    يدهایکردند که اس  
شـوند و بـه    یژن به درون روغن م    یش انتشار اکس  یروغن و افزا  
با افزایش زمان   . ون مطرح هستند  یداسیع کننده اکس  یعنوان تسر 

بـا   .]5[ ها نیـز افـزایش یافـت      نگهداري، میزان اسیدیته روغن   
زان ین میشتری بيدارا 420هایولا ته یوار ،2 و   1توجه به اشکال    

 ـ م  و هن ارقام مورد مطالعه بود    ی در ب  يدیدد اس  و ع  تهیدیاس زان ی
و  افتیش یها افزاتهیر واریش از سای بي دوره نگهداریآن در ط

   .قرار داشتند RGS003  و401ولایپس از آن، ها
- روغنیونیداسی اکسيداریزان پایگر عوامل مؤثر بر م  یاز د 

فلزات قادرند  . باشدیها م زان و نوع فلزات موجود در آن      یها، م 
کـاهش  ون یداسی شروع واکنش اتواکسي لازم را برايزان انرژ یم

 هـاي  با تأثیر بر ساختمان لیپیدها منجر به تولید رادیکال  و دهند
 زوریکاتـال ک یان فلزات، آهن به عنوان    یدر م  .]10[ گردندآزاد  
 يهـا کـال ید راد ی منجر به تول   يهاار مؤثر در شروع واکنش    یبس

 شود شـناخته شـده اسـت   یها مون روغنیداسی اکسیدر ط آزاد  
و  زوریکاتــالدر روغــن کــانولا بــه عنــوان آهــن  .]25و13،16[

آغازگر تشکیل رادیکال هـاي آزاد در اکـسیداسیون اسـیدهاي           
زان آهن یش میبا افزا .]26[ گرددیمحسوب م چرب غیر اشباع    

شـود بـه    ی آن کاسـته م ـ    ویداتی اکس ياردیزان پا یدر روغن، از م   
 ـ بـا ب  420ولایتـه هـا   ی وار  که يطور  ـن میشتری  يزان آهـن دارا ی
 و با کاهش مقدار آن      باشدیم ویداتی اکس يداریزان پا ین م یکمتر

 ـزان پایها، م تهیر وار یدر سا  ش ی روغـن افـزا  يهـا  نمونـه يداری
   .افتی

 ی خوراک يها روغن  موجود در  يها رنگدانه وجز،  هالیکلروف   
 ـم به کلزا روغن در یعی به طور طبد کهنباشیم -ppm 35 زانی
 و سـایر    کلـزا وغن  کلروفیل موجود در ر    .]27[ دن، وجود دار  5
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 ـ       ، عامل یهاي روغن دانه  ک ایجاد کننده رنگ نـامطلوب و تحری
علاوه بـر  . ها در حضور نور می باشند  کننده اکسیداسیون روغن  

 مرحلـه  در زوریکاتـال  عامـل بازدارنـده فعالیـت      ، به عنـوان   این
براي حذف کامل کلروفیـل     . دنینمایعمل م هیدروژناسیون نیز   

 ـ                  ر بیـشتري  در مرحله رنگبري نیـاز بـه اسـتفاده از خـاك رنگب
ي قادر به حـذف بخـش        مرحله رنگبر  باشد اما به طور کلی    می

  bوa هاي حاصل از کلروفیل ها و پیروفئوفیتینعمده فئوفیتین
 و در حضور نـور بـه        ي دوره انباردار  یر ط ل د یکلروف .باشدمی

  آزاد يهاکالیاء رادیکند و سبب احیدان عمل میاکسیعنوان آنت
 ـکلروف،  یکیط تـار  یبه هر حال در شرا     .]28و11[ شودیم و ل  ی

       در ي خودبخــودونیداسیاکـس  کـاهش   ســببیبـات فنـول  یترک
ر شرایط عدم    د ی روغن مورد بررس   يها در نمونه  .]5[ شوندیم

 ـزان کلروف ی با م  420ولای ها رقم حضور نور،   ـل کمتـر پا   ی  يداری
، کــه RGS003 و 401ولای هــارقــم از ي کمتــریونیداسیاکـس 
ج بدست آمده ی بودند، داشت و نتايشتریل بیزان کلروفی ميدارا

 ـ فرانس ،ج اندو و همکـاران    یبا نتا  ن ی و چـو و م ـ  زابـل یسکا و ا  ی
هـا بـر   داري اکسیداتیو روغن  میزان پای . ]28 و 5،11[ همسو بود 

 رنسیمت، برابر با مدت زمانی اسـت کـه منحنـی          آزموناساس  
 این مدت   ههرچ. کندشروع به شکسته شدن می    پایداري روغن   
رقـم  . باشدمی بالاترد، میزان پایداري روغن نیز    زمان بیشتر باش  

 ، بیشترین میزان پراکسید و آهـن  بودندارارغم ، علی 420هایولا
.  رنسیمت نیز بودآزمونساس ا اراي بیشترین میزان پایداري برد
 موجـود در    یعی طب يهار بازدارنده ی از سا  یتواند ناش ین امر م  یا

علاوه بر عواملی چون ترکیـب اسـیدهاي چـرب،         .روغن باشد 
 و کلروفیـل،    ، سـولفور  میزان اسیدهاي چرب آزاد، میزان آهـن      

هاي طبیعی   اکسیداسیدان عوامل دیگري چون میزان و نوع آنتی      
 آزمونها بر اساس ها بر میزان پایداري روغن به ویژه توکوفرول  

کریگر و پلاتک با بررسی میـزان       . ]29[ رنسیمت بسیار مؤثرند  
هاي هاي مختلف روغن کلزا در یافتند که روغن       پایداري نمونه 

 دیته، عدد پراکسید،حاصل، علاوه بر دارا بودن مقادیر بالاي اسی  
 عدد توتکس، داراي میزان پایداري بیشتري بر        عدد آنیزیدین و  

 کـه آن را بـه حـضور مقـادیر           نداساس تست رنسیمت نیز بود    
بـر اسـاس     .]30[ هـا نـسبت دادنـد     هـا در آن   بالاتر توکوفرول 

د روغن و   یط تول ی چون رقم، شرا   یعواملمطالعات انجام گرفته    
 موجـود در    یع ـی طب يهادانیاکسیزان آنت ی بر م  يط نگهدار یشرا

   .]31[ ر دارندی تأثها آنيداریزان پایجه می و در نتهاروغن
  

  يریگجهینت -5
 اسـتان   يروغن ارقام مورد مطالعه کلـزا     ج نشان داد که     ینتا

ن تفاوت در ی بوده و ایو متفاوتیداتی اکسيداری پايگلستان دارا
ه با توجه ب  . دیدار گزارش گرد  ی مختلف معن  ي فاکتورها یبررس
 چرب مـشخص   يدهای اس بین ترک ییتع از   ج به دست آمده   ینتا
ــا داشــتن ترکRGS003د کــه رقــم یــگرد  از یب مناســبیــ، ب
 ـد اولئ یژه اس ـ یر اشباع، به و   ی چرب اشباع و غ    يدهایاس ک کـه   ی
 ،باشدی روغن کلزا م   يداریزان پا ی بر م  يادیار ز یر بس ی تأث يدارا
 بـا   .باشـد یم ـقـام   ر ار ی سا نسبت به  يتر مناسب يداری پا يدارا

 ـ م مطالعه  ـزان و رونـد تغ    ی  ـزید، آنیس پراکـس یرات انـد  یی ن، یدی
 ـزان آهـن و کلروف    ین م یتوتکس و همچن    RGS003رقـم   ل،  ی

ــب ــشان داد و پــس ازاز خــود  را يداریــن پایشتری ــا  آنن  مارق
 يداریازان پ یم یاما بررس .  قرار داشتند  420ولای و ها  401ولایها

ر ی متفـاوت بـا سـا    ي رونـد  ي دارا ،متی رنـس  آزمـون بر اساس   
ــود و ب ــا ب ــفاکتوره ــن میشتری ــداي دوره زان ی ــداري در ابت پای

 RGS003 اما رقم دی مشاهده گرد420ولای هارقم در نگهداري
در تمام دوره نگهداري داراي کاهش کمتري در میزان پایداري          

 در ،401ولا  ی هـا  رقم ی مورد بررس  يهاسیاز نظر اند   .خود بود 
 ارقام در یدر مجموع تمام. قرار داشت گری دو رقم دحد واسط 

توان بسته به نوع ی م  ونداشتد قرار  يداری از پا  یمحدوده مناسب 
  .نمودها استفاده  از آنیب مناسبیا ترکیکاربرد از ارقام مختلف 

  

  سپاسگزاري -6
مجتمــع بـدین وســیله از زحمــات هیئــت مــدیره محتــرم  

روغــن (انــشاه کــشت و صــنعت ماهیدشــت کرمکارخانجــات 
ــل ــن ) نازگ ــشت و ص ــمال و ک ــه (عت ش ــن غنچ ــه ، )روغ ک

-مـی  امکانات مورد نیاز را فـراهم نمودنـد تـشکر و قـدردانی            

همچنــین از همکــاري آزمایــشگاه مرکــز کــشت،     . گــردد
 هـا هـاي روغنـی، کـه در انجـام آزمـایش        تحقیق و توسعه دانه   
  .شود صمیمانه سپاسگزاري میزی نما را یاري نمودند
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Comparison on stability of oil  extracted from three major canola 

varieties grown in Golestan Province during storage time  
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In the present Study, oil from three major canola varieties grown in Golestan province namely 
Hyolla401, Hyolla420 and RGS003, have been extracted and stored for four months in dark at room 
temperature. Oil samples were tested every week for, free fatty acid, acid value, peroxide value, 
anisidine value, totex value and rancimat test. The results showed  that in all three varieties, free fatty 
acids, acid value, peroxide value, anisidine value and totex value were increased significantly during 
storage (α = 0.05). Most changes in free fatty acids, acid value, peroxide value, anisidine value and 
totex value were observed in Hyolla 420 variety and the least were founded in RGS003 variety. The 
results of rancimat test showed significant decrease in canola oil stability during storage in all three 
varieties. The highest oil stability was observed in Hayolla 420 variety. Hyolla 420 variety had the 
highest level of iron that led to significant decrease in its stability. Chlorophyll is one of the most 
important factors in oil stability that act as antioxidant in dark condition. The lowest level of 
chlorophyll were determined in Hyolla4 20 variety that  was in accordance with its low stability. 

 
Keywords: Canola Oil, Oxidative stability, Storage time, Chlorophyll, Iron contents.   
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