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ABSTRACT 

The aim of the current study was to investigate the characteristics of sesame oils prepared by cold pressing 

method. 18 samples of sesame oil were collected and addition to qualitative characteristics, the amount of 

Cis and trans fatty acid, sterols, sterenes and tocopherols were determined. The results showed that 7 out of 18 

samples (about 39%) did not match with the national standard at least for one of the investigated characteristics. 

The highest non-conformance of the samples related to the amount of tocopherols and sterols. The most 

important sterol in sesame oil was beta-sitosterol (between 57.7 and 61.9%).The current study showed that 

samples of sesame oil had the acceptable qualitative specifications, although some of them showed a decrease 

in tocopherol, which could be due to the use of thermal elements during oil extraction. Therefore, determining 

the amount of tocopherol is an important indicator to determine the quality of cold pressed oil.  
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 بررسی ويژگيهای فيزيکوشيميايی روغن کنجد توليد شده به روش پرس سرد

 3حميد رشيدی نوده ،2، لادن رشيدی1مريم جليلی
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 کرج، ایران

 (7/2/1398تاریخ تصویب:  -17/12/1397تاریخ بازنگری:  -21/9/1397)تاریخ دریافت: 

 چکيده 

نمونه روغن کنجد  18های روغن های کنجد تهیه شده به روش پرس سرد بود. تعداد هدف از این تحقیق، بررسی ویژگی

ها در آنها ها، استیرن و توکوفرولو ترانس، استرولجمع آوری و علاوه بر ویژگیهای کیفی مقدار اسیدهای چرب سیس 

( حداقل در یکی از ویژگیهای مورد %39نمونه )حدود  7نتایج نشان داد از بین نمونه های مورد بررسی،  اندازه گیری شد.

ها ا و استرولهبررسی با استاندارد ملی مطابقت نداشته و بیشترین میزان عدم انطباق نمونه ها مربوط به مقدار توکوفرول

(. نتایج نشان داد نمونه ها از %9/61تا  7/57ترین استرول موجود در روغن کنجد از نظر کمی بتاسیتوسترول بود )بود. مهم

تواند به دلیل استفاده ویژگیهای کیفی خوبی برخوردارند، گرچه کاهش توکوفرول در برخی از نمونه ها مشاهده شد که می

ن استخراج روغن باشد. لذا تعیین میزان توکوفرول شاخص مهمی برای تعیین کیفیت روغن های حرارتی حیاز المنت

 باشد.    استحصال شده به روش پرس سرد  می

 روغن کنجد، پرس سرد، کیفیت های کليدی:واژه

 

 *مقدمه
یکی از ( .Sesame indicum L) در بین دانه های روغنی، کنجد

اقتصادی از ها است که از لحاظ ترین و قدیمی ترین آنمهم

اهمیت زیادی برخوردار بوده و به طور گسترده در سراسر جهان 

بودن  ااین دانه با دار .(Aglave, 2018کشت و توزیع می شود )

پروتئین به عنوان یک منبع روغنی  %25تا  18روغن و  %60تا  50

قابل توجه و یک دانه غنی از پروتئین محسوب شده  

(Anilakumar et al., 2010 و )های قدیم در تهیه مواد از زمان

زیادی  تنوعغذایی به کار می رفته است. کنجد از نظر رنگ دارای 

ای است )از کرم روشن تا رنگ سیاه زغالی(، اما انواع سفید و قهوه

ترین کاربرد آن تولید روغن است. دانه کنجد تر بوده و مهمآن رایج

ود و مابقی شدر درجه اول به منظور استحصال روغن کشت می

، (کره کنجد) ایآن به مصارف خوراکی از جمله تولید کیک کره

 Nzikou etرسد )حلوا، کراکر، محصولات قنادی و نانوایی ها می

al., 2009 روغن مشتق شده از دانه کنجد دارای بوی ملایم و .)

طعم خوشایندی است و به همین دلیل به عنوان یک روغن 

تواند برای کار رفته و همچنین میطبیعی برای تهیه سالاد به 

پخت و پز و یا در تولید شورتنینگ، ماگارین، صابون های دارویی 

ها به کار رود. این روغن در جوامع مختلف مقبولیت کشو حشره
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قابل توجهی داشته، از نظر ارزش غذایی پس از روغن زیتون مقام 

 & Olaleyeدوم را دارد و از سایر روغن ها گران تر است )

Kukwa, 2018 .) 

اسیدهای چرب اولئیک و لینولئیک در روغن کنجد 

اسیدهای چرب غالب هستند. به طور کلی این فرآورده دارای 

( و چند MUFAاسیدهای چرب یک غبر اشباعی ) %70حدود 

اسید چرب اشباع شده است.  %18( و حدود PUFAغیر اشباعی )

بب کاهش رغم اینکه وجود اسیدهای چرب غیراشباع سعلی

شود، اما روغن کنجد به دلیل دارا ها میپایداری اکسیداتیو روغن

اکسیدانی قابل توجه )سزامول، سزامولین و بودن مواد آنتی

ها در مقابل اکسیداسیون بسیار پایدار است سزامین( و توکوفرول

(Corso et al., 2010از سوی دیگر، از نقطه نظر تغذیه .) ای نیز روغن

ی درصد قابل توجهی از اسیدهای چرب غیر اشباع، کنجد دارا

اکسیدان و همچنین یک گروه از ترکیبات به نام مواد آنتی

گذارند که از ها است که اثرات قابل توجهی بر سلامت میلیگنان

 Rubalya Valantinaetتوان به کنترل فشار خون )آن جمله می

et al., 2016لسترول سرم (، ممانعت از انسداد عروق و کاهش ک

(Crews et al., 2006( اشاره نمود )Pathak et al., 2014 دانه .)

کنجد، همچنین منبع قابل توجهی از اسیدهای آمینه و اسیدهای 
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ها مانند ویتامین چرب ضروری )به ویژه اسید لینولئیک(، ویتامین

E  و مواد معدنی مانند کلسیم و فسفر است. گرچه باید این موضوع

را در نظر داشت که کمیت و کیفیت روغن به دست آمده از دانه 

کنجد بستگی به عواملی از جمله موقعیت جغرافیایی که دانه در 

کند، ژنتیک و عوامل فیزیولوژیکی مانند شرایط آب آن رشد می

 Rahmanن رسیدگی دانه دارد )وهوایی، نوع خاک، ارقام و میزا

et al., 2007 .) 

در سال های اخیر، علاقه مصرف کنندگان به روغن های 

گیاهی تصفیه نشده در سراسر جهان افزایش یافته که این موضوع 

به طور عمده به دلیل شواهد در حال گسترشی است که نشان 

تند. ای و سلامتی هسها دارای اثرات مفید تغذیهدهد این روغنمی

های تهیه شده به روش پرس سرد یک نوع از این روغن ها، روغن

هستند. پرس سرد به این مفهوم نیست که روغن هیچ فرآیند 

کند بلکه به این معنی است که از اعمال دمای دمایی را تحمل نمی

 (. Nederal et al., 2012بالا خودداری می شود )

، 13392ماره بر اساس تعریف استاندارد ملی ایران به ش

روغن های تهیه شده به روش پرس سرد به روغن هایی گفته 

های استخراج مکانیکی مانند شود که با استفاده از دستگاهمی

شوند و با توجه به اینکه در فرآیند تهیه   پرس و اکسپلر تهیه می

ها از حرارت استفاده نمی شود، روی ماهیت روغن تولید شده آن

ها نمی شود. عمل خالص سازی این روغن تغییرات کیفی ایجاد

هایی مانند شستشو با آب، ترسیب، فیلتر و معمولاً به روش

ذکر شده سانتریفیوژ کردن انجام می شود و در هیچ یک از مراحل 

درجه سلسیوس باشد. در  45دمای خروجی روغن نباید بیشتر از 

های این روغن ها سایر عملیاتی که طی فرآیند تصفیه روی روغن 

شود )مانند خنثی کردن، رنگ بری و بی بو خوراکی انجام می

گرچه در روش پرس ا(. ISIRI, 13392کردن( مجاز نمی باشد )

ها کمتر سرد بازده روغن استحصال شده نسبت به سایر روش

ها، ها، استرولاما ترکیبات مفید طبیعی آن مانند توکوفرول ،است

ی عملیات تصفیه روغن به طور کاروتنوئید ها و فسفولیپیدها که ط

 Gogolewski etگردند )شوند، بیشتر حفظ میجزئی حذف می

al., 2000 .) 

های فیزیکی و هدف از انجام این پژوهش تعیین ویژگی

شیمیایی )دانسیته، نمایه شکست، عدد یدی، عدد صابونی، مواد 

غیر قابل صابونی شدن(، ویژگیهای کیفی )اسیدیته، پراکسید، 

و مواد فرار، ناخالصی نامحلول، صابون( و ویژگیهای  رطوبت

ها( ها و استرولترکیبی و شناسایی )اسیدهای چرب، توکوفرول

های کنجد تهیه شده به روش پرس سرد به منظور کنترل روغن

                                                                                                                                                                                                 
1. Isothermal 

 ها بود.  کیفیت آن

 ها مواد و روش

 جمع آوری نمونه

ده نمونه روغن کنجد که به روش پرس سرد تهیه ش 18تعداد 

(، آذربایجان غربی 04تا  01بوند از سطح بازار استانهای تهران )کد 

 13( و یزد )کد 12تا  09(، آذربایجان شرقی )کد 08تا  05)کد 

 4( خریداری و تا هنگام انجام آزمون در یخچالی با دمای 18تا 

درجه سلسیوس نگهداری شدند. کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده 

 ,Merck, Darmstadtکت های مرک )در این تحقیق از شر

Germany( و سیگما آلدریچ )Sigma-Aldrich, Schnelldorf, 

Germany.تهیه شدند ) 

 اندازه گيری ويژگيهای کيفی و  فيزيکو شيميايی

اسیدیته به روش تیترسنجی با استفاده از هیدروکسید پتاسیم 

(ISO 660( و  پراکسید به روش یدومتری )ISO 3960 اندازه )

گیری شدند. رطوبت و مواد فرار به روش گرمخانه گذاری در دمای 

(. ناخالصی های ISIRI 4177گیری شد )درجه اندازه 103

نامحلول در روغن پس از حل کردن نمونه روغن در حلال 

پترولیوم، صاف کردن و سپس خشک کردن، اندازه گیری شدند 

(ISO 3596-2ویژگی .)ه شکست، های فیزیکوشیمیایی شامل نمای

دانسیته، عدد یدی به روش ویجس، عدد صابونی و مواد غیر 

صابونی نیز، به ترتیب، بر اساس استانداردهای بین المللی به 

و  ISO 6320 ،AOCS 1993 ،ISO 3961 ،ISO 3657های هشمار

ISO 3596-2  .اندازه گیری شدند 

 اندازه گيری ترکيب اسيدهای چرب

به بین المللی ایزو استاندارد بق طمتیله کردن اسیدهای چرب 

و آنالیز آن بر اساس استاندارد بین المللی  ISO 12966-2شماره 

، ابتدا بر اساس این روششد. نجام ا ISO 12966-4به شماره 

 هگزان ولیتر میلی 2با افزودن روغن  اسیدهای چرب موجود در

متیله محیط،  مولار در دمای 2 پتاس متانولی میکرولیتر 200

به نمونه گیری با سولفات سدیم بدون آب، و پس از آب شده

. برای ارزیابی ترکیب شدتزریق  (GC) یگاز یکروماتوگرافدستگاه 

آشکارساز یونیزاسیون مجهز به  GCاسیدهای چرب از دستگاه 

پرشده با ) متر 120با طول  هو ستون موئین (FIDشعله )

و ضخامت  رمتمیلی 5/2 داخلی قطر(، درصد 70سیانوپروپیل 

، درجه 1ابرنامه حرارتی از نوع هم دممیکرومتر استفاده شد.  25/0

 280درجه سلسیوس، درجه حرارت تزریق  175حرارت آون 

درجه سلسیوس  320درجه سلسیوس و درجه حرارت آشکارساز 
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سرعت از نیتروژن به عنوان گاز حامل استفاده و در نظر گرفته شد. 

 میکرولیتر 1. مقدار شددقیقه تنظیم متر بر میلی 6/0جریان گاز 

 از نمونه به دستگاه تزریق شد.

 گيری استرول تام و خاصاندازه

های روغن زیتون طبق ها در نمونهگیری مقدار استرولاندازه

انجام شد. در مرحله اول،  9670استاندارد ملی ایران به شماره 

کلستان، محلول  -αلیتر محلول استاندارد داخلی )میلی 1مقدار 

به گرم نمونه میلی 250لیتر در استن( به گرم بر میلییک میلی

لیتر محلول هیدروکسید میلی 5شد. سپس اضافه یک بالن 

افزوده و پس از کمی سنگ جوش به آن  تعدادپتاسیم اتانولی و 

دقیقه  15به مدت  حرارت داده شد تا کندانسور برگشتیاتصال به 

 5 و بلافاصلهمتوقف  بجوشد. سپس حرارت محتویات آن به آرامی

شد  دادهتکان به آرامی و  اضافهمحتویات بالن به لیتر اتانول میلی

 لیتر از محلول حاصلمیلی 5تا محتویات آن کاملاً یکنواخت شود. 

محلول خروجی ستون  منتقل وبه ستون اکسید آلومینیوم  هشد

غیر قابل  واد. مشدآوری لیتری جمعمیلی 50در بالن ته گرد 

 30و سپس  شد لیتر اتانول شستشو دادهمیلی 5صابونی ابتدا با 

لیتر بر میلی 2با سرعت  لیتر دی اتیل اتر )تازه تقطیر شده(میلی

و با استفاده از دستگاه تبخیرکننده  گردیددقیقه به آن اضافه 

 شد.حلال از بالن جداسازی  چرخشی

استفاده  (TLCنازک )کروماتوگرافی لایه در مرحله دوم از 

در  بود شدهمواد غیرقابل صابونی که به روش فوق استخراج شد. 

با استفاده از میکروسرنگ در  و شدهاتر حل اتیلمقدار کمی دی

متری از لبه پایینی صفحه کروماتوگرافی لایه نازک سانتی 2 فاصله

 5. مقدار شد کشیده)ازجنس سیلیکاژل( خطی از محلول فوق 

متری از سانتی 15در فاصله  TLCمیکرولیتر از محلول استاندارد 

لیتر از میلی 100 . تانک توسعه با حدودشدگذاری لبه صفحه لکه

اتر( پر لیاتمحلول توسعه )به نسبت حجمی مساوی هگزان و دی

شد. پس از اینکه  درون تانک قرار داده TLCصفحه و سپس ، شده

حلال  وصفحه از تانک خارج  رسید،یی صفحه محلول به لبه بالا

 یر هود تبخیر شد.ز آنموجود در سطح 

متانول  ابتدا است. هاجداسازی استرولمرحله سوم، مرحله 

تا نواحی استرول روی  شد به صورت پاششی روی صفحات افشانده

این قسمت از سپس تر، به رنگ سفید ظاهر شوند. یک زمینه تیره

آوری و به بشر استفاده از سر یک کاردک جمعلایه سیلیکا با 

لیتر اتانل به سیلیکاژل جمع میلی 5/0 شد. سپس کوچکی منتقل 

  شد.آوری شده اضافه 

 5با و هر مرتبه  سیلیکاژل موجود در بشر سه مرتبه

                                                                                                                                                                                                 
1. Young Lin 

استفاده  شد. سپس بادر بالن صاف  اتر هضم واتیللیتری دیمیلی

ر محلول به حدود یک از تبخیرکننده چرخشی مقدار اتر د

با عبور جریان گاز نیتروژن در نهایت و یافت لیتر کاهش میلی

 به طور کامل خارج شد.حلال آن 

سازی استرول تری متیل سیلیل آمادهمرحله چهارم، مرحله 

 50و  کنندهمیکرولیتر واکنشگر سیلیله 100باشد. می اتر

تری  –N–تیل م– Nلیترمیلی1 ومتیل ایمیدازول -1میکرولیتر از 

به ظرف کوچک واکنش که  فلورو بوتیرآمید –هپتا  -متیل سیلیل

پس از بستن در   و شدههای مجزا شده است اضافه شامل استرول

درجه سلسیوس  105دقیقه در آون با دمای  15به مدت  ظرف،

در و رسیده سپس دمای ظرف به دمای اتاق  داده شد.حرارت 

 شد.تزریق  GCبه طور مستقیم به دستگاه  محلولنهایت 

ستون  انجام شد. GCمرحله پنجم آزمون، توسط دستـگاه 

×  µm 25/0 ×ID mm 25/0با ابعاد )  SE-54گاز کروماتوگرافی 

m 50( متر بر سانتی 36، گاز حامل هیدروژن و شدت جریان آن

 ،10به  1)دوقسمتی( با نسبت  شکافتهاز نوع  ثانیه، سیستم تزریق

 240درجه سلسیوس، برنامه دمایی  320دمای تزریق و شناساگر 

درجه سلسیوس در هر دقیقه  4درجه سلسیوس با سرعت  255تا 

. مقادیر به صورت نسبت سطح زیر بودمیکرولیتر  1 و حجم تزریق

ها و بر حسب درصد بیان هر پیک به مجموع سطوح تمامی پیک

 شد.

 ی انول هاها و توکوتراندازه گيری توکوفرول

گیری توکوفرول در روغن کنجد براساس استاندارد بینالمللی اندازه

ISO 9936  گرم از نمونه با استفاده میلی 1انجام شد. بدین منظور

لیتری توزین میلی 25از ترازو، با دقت یک ده هزارم، در یک بالن 

و به وسیله حلال هپتان به حجم رسانیده شد. نمونه به شدت 

کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا  شده و به دستگاه تکان داده

(HPLC .تزریق شد ) جداسـازی ترکیبـات توکوفرولی با استفاده

)ساخت کره( مجـهز به  1مـدل یانـگ لیـن HPLCاز دستـگاه 

و آشکارساز  μm5  ×mm 6/4 ×mm  150 با ابعاد  C18ستـون 

UV  ذخیره  هایمحلولنانومتر( انجام شد.  280)طول موج

ها، شامل آلفا، بتا، دلتا و گاما تهیه شد و استانداردهای توکوفرول

تزریق و  HPLCهای مختلفی از هریک از آنها به دستگاه رقت

منحنی کالیبراسیون تک تک استانداردها ترسیم گردید. سپس با 

استفاده از منحنی های کالیبراسیون به دست آمده، میزان 

 تعیین گردید.  هاها در نمونهتوکوفرول

 ها با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد:مقدار توکوفرول
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 که در آن:                    

ρ غلظت آلفا توکوفرول در محلول استاندارد بر حسب =

 لیترمیکرو گرم بر میلی

S  Aهای به دست آمده برای = میانگین سطح زیر پیک

 محلول استاندارد آلفاتوکوفرول

t  A های به دست آمده برای آلفا = میانگین سطح زیر پیک

 توکوفرول در نمونه

 m جرم نمونه بر حسب گرم = 

V ( حجم محلول آزمون نمونه =ISO 9936.) 

 اندازه گيری استيرن

( IOOC, 2001استیرن ها بر اساس استاندارد بین المللی )

ازی                            اندازهگیری شدند. به این منظور از دستگاه کروماتوگرافی گ

(GC-Yung Lin 6500 که مجهز به آشکارساز یونش شعله )

(FID با تقسیم کننده )( و تزریق کننده دو قسمتی )شکافت

بود، استفاده شد. ستون کروماتوگرافی  15به  1جریان به نسبت 

( و گاز μm53/0*mm25/0*mm300به ابعاد ) DBSاز نوع 

  60کیلو پاسکال بود. دمای آون ابتدا از  120حامل هلیوم با فشار 

دقیقه، با سرعت  6درجه سلسیوس رسید و پس از مدت  235به 

درجه برسد.  285درجه در دقیقه افزایش یافت تا به دمای  2

درجه سلسیوس  300و دمای دتکتور  280دمای تزریق کننده 

 بود.  

 يافته ها

 های کيفی و  فيزيکو شيميايیويژگی

نوع نمونه روغن کنجد مورد بررسی )شامل  18های کیفی ویژگی

اسیدیته، پراکسید، رطوبت، ناخالصی نامحلول و مقدار صابون( در 

نشان داده شده است. مقدار عدد اسیدی در  1جدول شماره 

به دست آمد که همگی  77/2تا  55/0های مورد آزمون، از نمونه

( 4)کمتر از 13392با محدوده تعیین شده در استاندارد ملی 

 مطابقت داشتند. 

مقدار پراکسید )برحسب میلی اکی والان گرم اکسیژن در 

کیلوگرم روغن( و مقدار رطوبت و مواد فرار )برحسب درصد وزنی( 

نیز در همه نمونه ها با حد مجاز تعیین شده در استاندارد ملی 

 است( مطابقت داشت.  2/0و  15، )که به ترتیب 13392

ندارد ملی، مقدار ناخالصی نامحلول نباید از بر اساس استا

درصد بیشتر باشد. در این بررسی نیز، به استثناء یک نمونه  05/0

( که ناخالصی نامحلول آن از حد تعیین شده در 2روغن )شماره 

(، سایر نمونه ها از این نظر مطابق 08/0استاندارد بالاتر بود )

ونه ها شناسایی نشد. به استاندارد بودند. صابون در هیچ یک از نم

های کیفی با استاندارد ملی نمونه ها از نظر ویژگی %95طور کلی، 

های فیزیکوشیمیایی مطابقت داشتند. نتایج ویژگی 13392

)شامل نمایه شکست، دانسیته، عدد یدی، عدد صابونی، و مواد 

نشان داده شده است.  2غیر قابل صابونی شدن( در جدول شماره 

های ها از نظر ویژگیاین جدول مشاهده می شود نمونهچنانکه در 

نمایه شکست، دانسیته و عدد یدی با استاندارد ملی شماره 

مطابقت دارند. از نظر عدد صابونی، یکی از نمونه ها  13392

-mg KOH/g 195( از حد تعیین شده در استاندارد )18)شماره 

ز نظر (. به طور کلی، اmg KOH/g 2/164کمتر بود ) (186

نمونه ها با استاندارد ملی  %95های فیزیکوشیمیایی نیز ویژگی

 مطابقت داشتند.  13392شماره 

 اسيدهای چرب

نوع اسید چرب )مطابق استاندارد ملی  18در این بررسی تعداد 

( شناسایی و تعیین مقدار شدند. مقدار 13392ایران شماره 

(، C16:0(، پالمیتیک )C14:0اسیدهای چرب میریستیک )

(، هپتا دسنوئیک C17:0(، هپتا دکانوئیک )C16:1پالمیتولئیک )

(C17:1( استئاریک ،)C18:0( اولئیک ،)C18:1 لینولئیک ،)

(C18:2( لینولنیک ،)C18:3( آراشیدیک ،)C20:0 ایکوزنوئیک ،)

(C20:1( بهینیک  ،)C22:0( لیگنوسریک ،)C24:0 نرونیک ،)

(C24:1( الائیدیک )C18:1tدر جد ) نشان داده  4و  3اول شماره

، C20:2اتم کربن و سه اسید  12شدهاند. اسیدهای چرب کمتر از 

C22:1  وC24:1 ها شناسایی نشد. لینولئیک در هیچ یک از نمونه

اسید و اولئیک اسید، دو اسید چرب غالب، به مقدار تقریبا مساوی 

در  بیشتر از اولئیک اسید بود( %3تا  1)لینولئیک اسید تقریبا 

 8/9نمونه ها وجود داشتند و پس از آنها، پالمیتیک اسید با مقدار 

سومین اسید چرب مهم از نظر کمی بود. اسید چرب اشباع  %14تا 

ها وجود داشت. مقدار در روغن %66/5تا  89/4استئاریک بین 

ها در و حد مجاز آن C18:2t+3tو  C18:1tاسیدهای چرب ترانس 

ست. همه نمونه ها از نظر مقدار اسید نشان داده شده ا 4جدول 

مطابقت 13392چرب با حدود تعیین شده در استاندارد ملی 

 داشتند.

 هااسترول

ها شامل ترکیبات استرولی )کلسترول، براسیکا استرول، استرول

اونا -5-کمپسترول، استیگما استرول، بتا سیتوسترول، دلتا

اونا استرول و سایر  -7-استیگما ستنول، دلتا-7-استرول، دلتا

ها( و استرول کل در نمونه های مورد بررسی اندازه گیری استرول

موجود در روغن کنجد از نظر  ترین استرول(. مهم5شدند )جدول 
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( بود.  پس از آن، %9/61تا  7/57کمی بتاسیتوسترول )بین 

اونا استرول و استیگما استرول سه استرول -5-کمپسترول، دلتا

-7-(، مقدار دلتا16غالب بودند. در یکی از نمونه ها )شماره 

اونا استرول کمتر از حد استاندارد بود.  -7-استیگما ستنول، دلتا

( مقدار کمپسترول از حد استاندارد 11نمونه دیگری )نمونهدر 

از ج( و مقدار کلسترول و استرول کل کمتر از حد م07/22بیشتر )

نمونه مورد  18بود. به طور کلی از بین  13392استاندارد ملی 

ها با استاندارد ( از نظر مقدار استرول%17نمونه )حدود  3بررسی، 

 مطابقت نداشتند. 

 هاتوکوفرول

ها )آلفا، بتا، گاما، دلتا(، توکو نتایج حاصل از اندازه گیری توکوفرول

ترینول ها )آلفا، گاما، دلتا( و توکوفرول کل بر حسب میلی گرم 

ها در کیلوگرم و میانگین و انحراف معیار و همچنین حد مجاز آن

ارائه شده است.  6( در جدول شماره 13392بر استاندارد ملی )

ی آلفا و بتا در هیچ یک از نمونه ها تشخیص داده هاتوکوفرول

ترین توکوفرول موجود در نمونه ها گاما توکوفرول بود نشد. مهم

میلی گرم در کیلوگرم روغن  3/778تا  95/283که مقدار آن بین 

( %28نمونه مورد بررسی )حدود  18نمونه از  5متغیر بود. در 

بود  13392تاندارد ملی مقدار گاما توکوفرول کمتر از حد مجاز اس

میلی گرم در  95/263بود ) 1و کمترین آن در نمونه شماره 

کیلوگرم(. پس از گاما توکوفرول، دلتا توکوفرول ایزومری است که 

میلی گرم در کیلوگرم وجود  21تا  4باید در روغن کنجد بین 

داشته باشد. مقدار آن در همه نمونه های مورد بررسی در محدوده 

( %11نمونه )حدود  18نمونه از  2تاندارد ملی بود. در مجاز اس

مقدار توکوفرول کل از حد مجاز استاندارد کمتر بود. بر اساس 

(،  توکوفرول بتا و توکوترینول های آلفا و 13392استاندارد ملی )

دلتا نباید در روغن کنجد وجود داشته باشند و آلفا توکوفرول و 

میلی گرم در کیلوگرم  20و  3/3گاما توکوترینول باید حداکثر 

 باشند.  
 نمونه روغن کنجد تهيه شده به روش پرس سرد 18ويژگی های کيفی   -1جدول 

      عدد اسیدی کد نمونه
(mg KOH/kg oil) 

 پراکسیدعدد 

(Meq O2/kg oil) 

 و مواد فرار رطوبت

 )درصد وزنی/وزنی(

 نامحلولناخالصی 

 )درصد وزنی/وزنی(

01 55/0  25/8  037/0  04/0  

02 95/0  85/7  043/0  08/0  

03 82/1  4/5  037/0  05/0  

04 4/1  4/7  088/0  02/0  

05 75/1  54/5  038/0  07/0  

06 43/1  45/2  033/0  05/0  

07 48/1  5/3  092/0  024/0  

08 77/2  35/5  036/0  02/0  

09 72/2  85/6  034/0  03/0  

10 98/1  4/4  034/0  07/0  

11 09/1  5/3  034/0  05/0  

12 05/1  6/3  153/0  04/0  

13 62/1  2/4  032/0  05/0  

14 07/2  5 031/0  02/0  

15 62/1  1/5  041/0  03/0  

16 46/1  4/3  135/0  05/0  

17 55/0  9/9  047/0  05/0  

18 67/0  12/6  049/0  02/0  

x ±SD 64/5±0/1  98/43±1/5  04/06±0/0  04/06±0/0  

استانداردحد   4 15 2/0  05/0  

 
 



 587 ...جليلی و همکاران: بررسی ويژگيهای فيزيکوشيميايی روغن کنجد  

 

 
 نمونه روغن کنجد تهيه شده به روش پرس سرد 18ويژگی های فيزيکو شيميايی   -2جدول 

 نمایه شکست کد نمونه
(ND40ºC) 

 نسبی دانسیته
(xºC/water ºC) 

 عدد یدی
 روش ویجس

 عدد صابونی
(mgKOH/g) 

 صابونیقابل مواد غیر 
(g/kg) 

01 466/1  919/0  110 195 9/13  

02 465/1  918/0  107 192 8/8  

03 465/1  916/0  119 194 5/14  

04 465/1  921/0  107 193 7/16  

05 465/1  918/0  104 194 2/13  

06 465/1  921/0  117 194 3/11  

07 465/1  919/0  107 198 5/6  

08 465/1  921/0  104 191 7/9  

09 465/1  919/0  106 189 5/12  

10 465/1  921/0  109 193 0/15  

11 465/1  916/0  105 190 2/16  

12 465/1  919/0  124 193 1/9  

13 465/1  921/0  113 195 7/14  

14 465/1  918/0  108 193 0/7  

15 466/1  918/0  107 188 3/11  

16 466/1  920/0  102 193 1/17  

17 466/1  919/0  110 195 9/13  

18 468/1  918/0  105 164 7/18  

x±̄SD 00/0±47/1  00/0±919/0  8/5±109  2/7±191  5/3±8/12  

1/1-469/465 حد استاندارد  924/0-915/0  120-104  195-186  20 ≤ 

 
 

 نمونه روغن کنجد تهيه شده به روش پرس سرد 18موجود در  ،C18 0:تا C14:0ازترکيب اسيدهای چرب  -3جدول 

 اسیدهای چرب )درصد وزنی( کد نمونه

 لینولنیک
C18:3 

 لینولئیک
C18:2 

 اولئیک
C18:1 

 میریستیک
C14:0 

 پالمیتیک
C16:0 

 پالمیتولئیک
C16:1 

 مارگاریک
C17:0 

 هپتا دسنوئیک
C17:1 

 استئاریک
C18:0 

01 31/0 14/42 1/39 01/0±0.05 4/11  16/0 05/0 04/0 21/5 

02 31/0 14/42 49/40 05/0 85/10  2/0 04/0 01/0 33/5 

03 31/0 4/42 25/39 01/0 8/10  18/0 15/0 05/0 42/5 

04 32/0 3/43 63/40 01/0 67/10  17/0 02/0 05/0 65/5 

05 32/0 41/41 5/40 02/0 73/10  18/0 05/0 04/0 57/5 

06 31/0 4/41 55/40 03/0 79/10  19/0 06/0 04/0 66/5 

07 18/0 25/42 56/39 02/0 44/11  2/0 05/0 04/0 22/5 

08 13/0 79/42 58/39 01/0 75/10  17/0 06/0 06/0 14/5 

09 31/0 73/42 57/39 02/0 84/10  2/0 06/0 04/0 23/5 

10 31/0 29/43 46/38 04/0 13/11  18/0 06/0 04/0 23/5 

11 32/0 91/41 33/39 nd  79/10  19/0 05/0 04/0 38/5 

12 32/0 92/41 62/39 02/0 8/10  19/0 05/0 03/0 15/5 

13 32/0 83/42 62/39 02/0 97/10  2/0 05/0 03/0 07/5 

14 32/0 55/42 96/39 1/0 7/10  16/0 06/0 03/0 28/5 

15 31/0 79/41 3/38 03/0 12 2/0 1/0 02/0 24/5 

16 31/0 04/43 32/39 02/0 05/11  17/0 06/0 04/0 04/5 

17 31/0 14/42 1/39 01/0 4/11  16/0 05/0 04/0 21/5 

18 64/0 5/45 78/36 01/0 8/9  17/0 05/0 02/0 89/4 

x±̄SD 19/0±35/0 93/0±53/42 91/0±4/39 02/0±02/0 45/0 ± 94/10  02/0±18/0 03/0±06/0 01/0±04/0 2/0±27/5 

 nd  12-9/7 2/0-nd  2/0-nd  1/0-nd  5/4-7/6-1/0 3/34-5/45 9/36-9/47 2/0-1 حد استاندارد
ndغير قابل تشخيص = 
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 نمونه روغن کنجد تهيه شده به روش پرس سرد  18موجود در ، C24تا  C20ازترکيب اسيدهای چرب  -4جدول 

 کد نمونه
 آراشیدیک

C20:0 
 ایکوزانوئیک

C20:1 
 بهنیک
C22:0 

 لیگنوسریک
C24:0 

 الائیدیک
C18:1t 

مجموع 
C18:2t+C18:3t 

01 5/0 16/0 11/0 05/0 nd 03/0 

02 55/0 17/0 11/0 07/0 nd 02/0 

03 54/0 16/0 13/0 07/0 nd 02/0 

04 3/0 18/0 1/0 07/0 05/0 07/0 

05 56/0 17/0 13/0 04/0 1/0 13/0 

06 54/0 16/0 11/0 07/0 nd 06/0 

07 5/0 16/0 11/0 05/0 05/0 08/0 

08 53/0 2/0 2/0 14/0 nd 07/0 

09 52/0 17/0 1/0 05/0 nd 02/0 

10 49/0 16/0 1/0 07/0 nd 03/0 

11 53/0 17/0 1/0 07/0 nd 02/0 

12 52/0 17/0 1/0 07/0 nd 03/0 

13 52/0 17/0 1/0 07/0 nd 02/0 

14 53/0 17/0 1/0 03/0 nd 02/0 

15 47/0 15/0 09/0 02/0 nd 03/0 

16 51/0 16/0 1/0 07/0 nd 02/0 

17 5/0 16/0 11/0 05/0 nd 03/0 

18 49/0 21/0 23/0 nd nd 03/0 

x±̄SD 06/0±51/0  01/0±17/0  04/0±11/0  026/0±062/0  - 03/0±04/0  

3/0-7/0 حد استاندارد  nd- 3/0  nd- 1/1  nd- 3/0  1/0 ≤ 2/0 ≤ 

ndغير قابل تشخيص = 
 

نمونه روغن کنجد تهيه شده به روش  18ترکيبات استرولی )بر حسب درصد وزنی از کل استرول( و استرول تام )بر حسب ميلی گرم در کيلوگرم( در   -5جدول 
 پرس سرد

 کلسترول کد نمونه
براسیکا 
 استرول

 کمپسترول
استیگما 
 استرول

 سیتوسترول بتا
اونا  -5دلتا 

 استرول
استیگما  -7دلتا 

 استنول
اونا  -7دلتا 

 استرول
سایر 
 هااسترول

 استرول کل

01 2/0 1/0 4/12 6/5 6/61 2/6 8/1 9/1 5/4 14553 

02 2/0 2/0 9/19 2/6 7/58 8/7 3/1 3/1 6/3 8607 

03 2/0 2/0 0/20 6/6 5/58 9/6 3/2 5/1 1/3 7408 

04 2/0 2/0 2/19 2/6 60 8/7 1/0 9/1 4/3 8099 

05 2/0 2/0 0/20 7/6 5/57 0/7 8/0 7/1 7/2 4591 

06 2/0 2/0 0/20 6/6 9/58 7/6 5/0 2/1 9/0 8183 

07 2/0 1/0 0/20 8/6 1/59 8/6 8/2 5/1 5/2 7525 

08 1/0 1/0 9/19 6/6 8/57 7/7 4/1 7/1 4/3 12619 

09 3/0 1/0 0/20 6/6 4/59 4/7 9/1 5/1 2/1 18805 

10 2/0 2/0 0/20 3/7 8/57 2/7 5/1 5/1 1/1 7582 

11 1/0 1/0 1/22 7/6 9/57 8/7 6/0 9/1 3/3 7/1849 

12 1/0 2/0 9/18 1/6 7/57 8/7 5/0 2/1 8/7 4858 

13 1/0 1/0 2/19 8/6 6/61 0/7 6/0 3/1 9/3 6360 

14 1/0 2/0 6/13 9/5 0/58 0/7 5/0 42/1 1/8 5670 

15 1/0 1/0 0/20 5/6 9/58 8/7 7/0 3/1 0/5 5227 

16 1/0 1/0 1/18 1/5 9/61 7/6 2/0 5/0 4/7 5689 

17 2/0 1/0 4/12 6/5 6/61 2/6 8/1 9/1 5/4 14553 

18 1/0 6/0 0/17 7/5 0/58 2/7 4/2 3/1 0/2 9740 

x ±SD 1/0±2/0 1/0±2/0 8/2±5/18 6/0±3/6 5/1±2/59 5/0±2/7 8/0±3/1 4/0±5/1 1/2±8/3 4236±8440 

 19000-4500 7/0-2/9 2/1-6/5 5/0-6/7 2/6-8/7 7/57-9/61 4/3-12 1/10-20 1/0-2/0 1/0-5/0 ستانداردا حد
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 استيرن

میلی گرم بر  129/0تا  02/0مقدار استیرن در نمونه ها بین 

نمونه مورد بررسی  18کیلوگرم و میانگین و انحراف معیار آن در 

میلی گرم بر کیلوگرم بود. بر اساس استاندارد ملی  04/0±07/0

میلی گرم در کیلوگرم بود.  15/0ایران مقدار استیرن باید حداکثر 

 ها از این نظر مطابق با استاندارد بودند.  نتایج نشان داد همه نمونه
 

 نمونه روغن کنجد تهيه شده به روش پرس سرد بر حسب ميلی گرم بر کيلوگرم روغن 18ترکيبات توکوفرولی در  -6جدول

 توکوفرول کل دلتا توکوفرول گاما توکوفرول کد نمونه

01 9/263 0/4 275 

02 4/591 0/4 625 

03 3/778 3/5 783 

04 1/521 0/4 525 

05 6/683 1/12 695 

06 6/573 1/8 581 

07 0/600 1/6 606 

08 3/637 5/4 641 

09 9/573 0/5 579 

10 3/666 5/10 677 

11 3/596 0/4 600 

12 1/646 0/8 625 

13 8/521 1/5 527 

14 1/479 0/4 483 

15 9/607 1/10 618 

16 0/480 0/4 484 

17 0/284 5/4 0/285 

18 6/405 0/4 5/409 

x±̄SD 2/132±6/550 6/2±0/6 4/133±558 

 330-1010 4-21 521-983 حد استاندارد

 بحث

 اندازه گيری اسيدهای چرب

ها نه تنها یک پارامتر مهم برای محتوای اسیدهای چرب روغن

غذایی، تعیین کاربردهای روغن و پایداری اکسیداتیو تعیین ارزش 

رود، بلکه یک شاخص ترکیبی و شناسایی است آن به شمار می

دهد. میزان اسیدهای که میزان خلوص انواع روغن را نیز نشان می

چرب در روغن های مختلف متفاوت است و معمولًا در تحقیقاتی 

ها ، مقدار آنکه روی انواع روغن های خوراکی انجام می شود

شود. تغییر در پروفایل اسیدهای چرب می تواند گیری میاندازه

ها باشد. در روغن دلیل مخلوط کردن یک روغن با سایر روغن

کنجد اسیدهای چرب غالب به ترتیب اهمیت عبارت از لینولئیک، 

اولئیک، پالمیتیک و استئاریک می باشند. دو اسید چرب 

ها تقریبا برابر است، مجموعآ دار آناولئیک که مقو لینولئیک، 

. هنددها را تشکیل میدرصد اسیدهای چرب نمونه 80بیش از 

های گیاهی، های مهم و مشترک بسیاری از روغنیکی از ویژگی

دارا بودن درصد زیادی از اسیدهای چرب اشباع نشده است که 

د اما روغن کنج .دهدها را در معرض فساد اکسیداتیو قرار میآن

علیرغم درصد بالای اسیدهای چرب غیر اشباع نسبت به فساد 

 (. Kikugawa et al., 1983اکسیداتیو مقاوم است )

به طور کلی اختلاف بین اسیدهای چرب در نمونه های 

رسد دانه های مختلف مورد بررسی بسیار کم بود و به نظر می

بیه کنجد اولیه نیز از نظر ترکیب اسیدهای چرب بسیار به هم ش

بوده اند. شایان ذکر است در استانداردهای ملی و بین المللی نیز 

فاصله بین حداقل و حداکثر اسیدهای چرب در روغن کنجد 

نسبت به روغن سایر دانه ها کمتر است. به عنوان مثال حد مجاز 

درصد و  4/39تا  14اسید چرب اولئیک در روغن آفتابگردان از 
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رصد متغیر است در حالیکه در د 2/42تا  20در روغن ذرت از 

 ,ISIRIدرصد است ) 5/45تا  4/34روغن کنجد مقدار آن بین 

و همکاران انجام شد  Orsavova(. در بررسی که توسط 13392

نتایج تا حدی مشابه بررسی حاضر بود. این محققین نیز گزارش 

(، %5/41نمودند که چهار اسید عمده به ترتیب عبارت از اولئیک )

( بودند. %5/6( و استئاریک )%7/9(، پالمیتیک )%9/40) لینولئیک

به نظر می رسد فرآیند تهیه روغن )پرس سرد یا سایر روشها( 

تاثیری شایان توجهی روی ترکیب اسیدهای چرب آن ندارد 

(Orsavova et al., 2015 در تحقیق دیگری که توسط .)Kurt  و

همکاران انجام شد، اسیدهای چرب در دو نوع روغن تهیه شده به 

روش استخراج با حلال و روغن تهیه شده به روش پرس سرد 

اندازه گیری و نشان داده شد که تفاوت معنی داری بین مقدار 

اسیدهای چرب در روغن استخراج شده به این دو روش وجود 

های این ترین مزیت(. یکی از مهمKurt et al., 2016ندارد )

عدم وجود اسید چرب ترانس بود. اسیدهای چرب ترانس  هاروغن

های شناختی در روغن تهیه شده به روش پرس یکی از ویژگی

اسید چرب ترانس یکی از عواملی است که  دسرد است. عدم وجو

نشان می دهد روغن فرآیندهای تصفیه را طی ننموده است. 

در این تحقیق یا فاقد اسید چرب  های مورد بررسیتمامی نمونه

یا اینکه مقدار اسیدچرب  ترانس در آنها از حد /ترانس بودند و

مجاز استاندارد کمتر بود که نشان می داد روغن کنجد به روش 

 پرس سرد استحصال شده است.

 هااسترول 

سترولها، عمدتا بتاسیتوسترول، کمپسترول و افیتو

یعی غشاء سلول های گیاهی یکی از اجزاء طب ،استیگمااسترول

ها فراوان هستند های گیاهی، آجیل و دانههستند که در روغن

(Erinc et al., 2009). موجود در ترکیبات ها جزء سترولافیتو

ها هستند. فرآیند تصفیه روغن بخش غیر قابل صابونی شدن روغن

ها و افزایش و یا هیدروژناسیون باعث کاهش مقدار استرول

های خام یا پالایش ی استریفیه شده نسبت به روغنهااسترول

در این بررسی تنها در یکی از نمونه ها )شماره  .نشده، می شود

( مقدار استرول کل کمتر از نیمی از حداقل مجاز استاندارد 11

بوده و مقدار کمپسترول آن بیشتر از حد استاندارد بود، به همین 

روغن دیگری مخلوط شده دلیل احتمال دارد این نمونه روغن با 

 45یا اینکه دمای آن حین عمل استخراج از حد مجاز  /باشد و

  .درجه بالاتر رفته باشد

نتایج این بررسی تا حدی با نتایج سایر محققین مشابه بود. 

نوع دانه کنجد مختلف که در مناطق  4در تحقیقی که روی روغن 

میانگین مقدار شده بودند انجام شد، داده متفاوت ترکیه کشت 

، استیگما استرول %42/18، کمپسترل %62/68بتاسیتوسترول 

 Unal 2008به دست آمد ) %35/5اونا استرول  -5-و دلتا  7/17%

& Yalcın, .) 

های مورد بررسی در این تحقیق مقدار استرول کل در نمونه

نمونه(، از آنچه که برای روغن کنجد موروکو توسط  3)به استثناء 

Gharby ( گزارش شده استmg/kg 5400 بیشتر بود. گرچه )

(، استیگما استرول %8/17نتایج گزارش شده برای کمپسترول )

( با نتایج آنها مشابه بود %4/6اونا استرول ) -5-( و دلتا2/10%)

(Gharby et al., 2017به طور کلی، فیتو .)های ها در روغنسترولا

د زیرا از یک سو یک گیرنگیاهی همواره مورد بررسی قرار می

یا بررسی خلوص  /برای تشخیص تقلب و یپارامتر بسیار مفید

روند و از سوی دیگر اثرات مفیدی بر سلامت روغن به شمار می

سترول ها میزان اجسمی انسان دارند. به عنوان مثال، فیتو

کنند. کلسترول خون را کاهش داده و به سلامت قلب کمک می

های غذایی بع مهم این مواد در رژیمروغن های تصفیه نشده من

هستند. بنابراین، بالا بودن مقدار استرول در این نمونه ها نشان 

دهد که روغن کنجد ایرانی می تواند ارزش تغذیه ای قابل می

 توجهی داشته باشد. 

در بین نمونه های مورد بررسی در این تحقیق، مقدار 

ردار بود که به احتمال ها از نظر کمی از تنوع زیادی برخواسترول

زیاد نشان دهنده تفاوت در شرایط جغرافیایی و یا تنوع گونه های 

 .گیاهی است

 هاتوکوفرول

های ترکیبی و شناسایی ها جزء ویژگیانولها و توکوتریتوکوفرول

های گیاهی هستند. بنابراین همراه با سایر آزمونها، شاخص روغن

زیرا مقدار  ،محسوب شوندمناسبی برای تشخیص تقلب در روغن 

ترین ها در دانه های روغنی مختلف متفاوت است.  مهمآن

توکوفرول موجود در روغن کنجد، ایزومر گاما توکوفرول است. در 

بین سایر دانه های روغنی مانند آفتابگردان و ذرت و همچنین 

دانه های سایر مغزها )مانند گردو، بادام، پسته، فندق و بادام 

 کنجد بیشترین مقدار گاما توکوفرول را دارا است. زمینی(، 

ها حفاظت به نظر می رسد عملکرد اصلی بیوشیمیایی توکوفرول

از اسیدهای چرب اشباع نشده در برابر پراکسیداسیون است      

(Erinc et al., 2009 هرچه مقدار گاماتوکوفرول بیشتر باشد، اثر .)

قاومت بیشتر روغن دانه م آنتی اکسیدانی در روغن بالاتر است.

 خشخاش در برابر اکسیداسیون می تواند ناشی از محتوای بالاتر

γ- .توکوفرول آن باشد 

ها از نظر استانداردهای ملی و مقدار حد مجاز توکوفرول

بین المللی کدکس در روغن های تهیه شده به روش پرس سرد 
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یکسان ها )روشهای مکانیکی و استخراج با حلال( یا سایر روش/و

است. بنابراین، احتمالا روش استخراج روغن اثر چندانی بر میزان 

توان در ها ندارد و در نتیجه بر اساس این ویژگی نمیتوکوفرول

، روغن از 1985مورد روش تهیه روغن اظهار نظر نمود. در سال 

های چند نوع دانه روغنی شامل ذرت، زیتون، لوبیا سویا و دانه

ابگردان، به روش پرس سرد و پرس معمولی کنجد، گلرنگ و آفت

ها اندازه گیری شد. در آن تهیه و مقدار چهار ایزومر توکوفرول

های این ترکیبات در روغن های داری بین غلظتهیچ تفاوت معنی

همچنین مقدار گاما   تهیه شده به روش داغ و سرد وجود نداشت.

رم در کیلوگرم گمیلی 517تا   247توکوفرول در روغن کنجد بین 

میلی گرم در  10و سه ایزومر دیگر )دلتا، آلفا و بتا( کمتر از 

(. در حالی که در مطالعه حاضر Speek et al., 1985کیلوگرم بود )

 فقط ایزومرهای گاما و دلتا شناسایی شدند

 2006و همکاران در سال  Crews در مطالعه مشابهی،

-177روغن کنجد  گزارش نمودند که مقدار گاما توکوفرول در

گرم بر کیلوگرم بود و سه ایزومر دیگر در روغن کنجد میلی 730

 شناسایی نشدند. 

تعیین میزان لیگنان و  2004در تحقیق  دیگری در سال 

گاما  توکوفرول در ارقام کنجد هندی اندازه گیری شد. مقدار

میلی گرم بر کیلوگرم و  500تا  190توکوفرول در دانه کنجد بین

میلی گرم بر کیلوگرم متغیر بود.  800تا  400غن آن بین در رو

 ,Hemalathaدر این بررسی نیز سایر ایزومرها شناسایی نشدند )

& Ghafoorunissa, 2004 کمال الدین و همکاران در سال .)

تنها توکوفرول موجود  نیز گزارش کردند که گاما توکوفرول 1994

میلی گرم بر کیلوگرم( بوده است. با توجه  584در روغن کنجد )

به اختلافات موجود در بین گزارشات ارائه شده، به نظر می رسد 

 واریته کنجد در مقدار توکوفرول و ایزومرهای آن موثر است. 

در تحقیق مشابهی که توسط حاجی محمودی و همکاران 

نوع کنجد  7ما توکوفرول در روغن و دانه انجام شد، محتوای گا

با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا تعیین  ایرانی

 293در روغن و از  1095تا  563محتوای گاما توکوفرول از  .شد

بر اساس  .میلی گرم در کیلوگرم در دانه کنجد متغیر بود  569تا 

در دانه های ایرانی از  نظر این محققین مقدار گاما توکوفرول

مقادیر گزارش شده توسط محققین سایر کشورها بیشتر بود که 

نشان دهنده ارزش غذایی و پایداری اکسیداتیو در دانه کنجد 

گاماتوکوفرول زیرا  .(Hajimahmoodi et al., 2008ایرانی است )

آلفا توکوفرول  برابر با Eدر دانه کنجد از یک فعالیت ویتامین 

های موجود در دانه کنجد روی آن اثر ر بوده و لیگنانبرخوردا

ها دارای (. توکوفرولYamashita et al., 1992سینرژیستی دارند )

خاصیت آنتی اکسیدانی نیز هستند. دلتا توکوفرول بیشترین 

خاصیت آنتی اکسیدانی را داراست. به طور کلی اختلاف قابل 

ها نمونه مورد بررسی از نظر مقدار توکوفرول 18توجهی بین 

(. مقدار توکوفرول در روغن بستگی به 6مشاهده شد )جدول 

ها و فاصله زمانی شرایط انبارداری پس از برداشت و نگهداری دانه

گیری توکوفرول دارد. به این ترتیب بین استخراج روغن و اندازه

یبات است کاهش که هرچه فاصله بیشتر باشد، مقدار این ترک

ها یابد. علاوه بر آن، تغییرات ژنتیکی نیز روی میزان توکوفرولمی

تفاوت فاحش بین نمونه ها  (. بنابراینAbidi, 2001موثر است )

 قابل توجیه است. 

 استيرن

 یا تصفیه فرآیندهای طی که هستند هاییهیدروکربن هااستیرن

 می شود(، ازانجام  گیاهی روغنهای در زدایی )کهاسترول

مقدار استیرن و اسیدهای چرب ترانس  .شوندمی ایجاد هااسترول

هایی هستند که برای شناسایی روغن تهیه شده به جزء ویژگی

ها کمتر از روش پرس سرد به کار می روند. وقتی مقدار استیرن

میلی گرم در کیلوگرم و مقدار اسیدهای چرب ترانس کمتر  15/0

سیدهای چرب باشد، می توان نتیجه گرفت درصد از کل ا 2/0از 

که روغن به روش پرس سرد تهیه شده است. تمامی نمونه های 

مورد بررسی در این تحقیق، از نظر این دو ویژگی با استاندارد 

 مطابقت داشتند. 

 نتيجه گيری
نمونه روغن کنجد تهیه شده به روش پرس  18در مجموع از بین  

اقل در یکی از ویژگیهای مورد ( حد%39نمونه )حدود  7سرد، 

بررسی با استاندارد مطابقت نداشت. بیشترین میزان عدم انطباق 

ها بود. ها و پس از آن، استرولنمونه ها مربوط به توکوفرول

تغییرات این ترکیبات در روغن های خوراکی می تواند ناشی از 

 انجام عملیات تصفیه روغن باشد. اما از آنجا که در هیچ یک از

نمونه های مورد بررسی مقدار اسیدهای چرب ترانس و استیرن از 

حد استاندارد روغن های تهیه شده به روش پرس سرد بیشتر نبود 

می توان نتیجه گرفت که نمونه ها همگی طبق ادعای تولید 

اند. گرچه ممکن است کنندگان به روش پرس سرد تهیه شده 

درجه سلسیوس  45دمای روغن خروجی از دستگاه پرس سرد از 

بیشتر شده باشد. پروفایل اسید چرب در همه نمونه ها مطابق 

ها از نظر ویژگیهای نمونه %90استاندارد بوده و علاوه بر آن حدود 

کیفی )اسیدیته، پراکسید، رطوبت و مواد فرار، ناخالصی نامحلول، 

صابون( و ویژگیهای فیزیکی و شیمیایی )دانسیته، نمایه شکست، 

ی، عدد صابونی، مواد غیر قابل صابونی شدن( وضعیت عدد ید

تواند منبع خوبی از مطلوبی داشتند. روغن کنجد ایرانی می

 ها باشند.    ها و توکوفرولاسترول
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ه یدر تهیه برخی از انواع روغن ها که به روش پرس سرد ته

از المنت استفاده می شود که حرارت ناشی از آن به  ،می شوند

وسایر ترکیبات فعال زیستی موجود در روغن آسیب  توکوفرول ها

دهد. بنابراین بهتر است گستره تعیین رسانده و آنها را کاهش می

برای مقادیر توکوفرول و  13392شده در استاندارد ملی 

توکوترینول به نحوی تعیین گردد که بر اساس آن، روغن های 

د از روغن شوکنجد پرس سردی که در آنها از المنت استفاده می

متمایز  ،روددرجه بالاتر نمی 45های پرس سردی که دمای آنها از 

گردند. همچنین پیشنهاد می شود به منظور کنترل بهتر این 

محصول،  ویژگی های حسی روغن کنجد و روش ارزیابی آنها 

 تعیین و در استاندارد آن ذکر  شوند. 
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