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 مقایسه پایداري حرارتی روغن کنجد بکر و روغن هسته انگور
و  ها روغن در وسیع فیزیکی وگردد  می منجر به تغییرات شیمیاییکه دادن  حرارت زمینه:
لذا این مطالعه با  ،برخوردار است زیادي اهمیت هنگام سرخ کردن از روغن کیفیت وها  چربی

  نگور و کنجد بکر انجام شد.هدف مقایسه پایداري حرارتی روغن هسته ا
 ساعت 8 مدت به سانتیگراد درجه 180 دماي در کنجد و انگور هسته روغن نوع دو ها:روش

 آزمایشات انجام براي حرارت حال در هاي روغن از اي نمونه ساعت هر در .شد داده حرارت
 زمان این طی رد توتوکس و آنیزیدین پراکسید، اسیدي، هاي اندیس میزان تغییرات. شد برداشته

  .شد گیري اندازه
هاي شیمیایی هردو روغن  ها باعث تغییرات وسیعی در شاخص حرارت دادن روغنها: یافته

) و اندیس پراکسید >05/0P(فت که در طول زمان اندیس اسیدي افزایش یا طوري بهگردید 
ی فرایند هاي آنیزیدین و توتوکس در ط د، همچنین اندیسرصورت نوسانی تغییر پیدا ک به

  ).>05/0P( حرارتی افزایش یافتند
 خود از بیشتري مقاومت ،حرارت در برابر کنجد روغن به نسبت انگور هسته روغن گیري:نتیجه
  .دهد می نشان
  کنجد بکر پایداري حرارتی، روغن هسته انگور، روغن :ها واژهکلید
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Background: Heating causes extensive physical and chemical changes in oil 
and fats, which can change all physical and chemical characteristics and quality 
of oil during frying is so critical. This study was aimed to compare the thermal 
stability of virgin sesame oil and grape seed oil. 
Methods: The grape seed oil and virgin sesame oil were heated at 180 ° C for 
8 hours. Every hour, a sample of the heated oils was taken to determine the 
changes in acid value, peroxide, anisidine and Totox. 
Results: Heating the oil caused extensive chemical variations both oils. The 
acidity index increased over time (p<0.05), there were fluctuations inperoxide 
value, and anisidine and Totox values also increased during thermal processes 
(p<0.05). 
Conclusion: Grape seed oil showed more resistance to heat than sesame oil.  
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 مقدمه

تر  خوراکی کم ها برخلاف سایر موادها و روغنچربی
 ها ي روغنها آسیب شوند. اکثرمتحمل فساد باکتریایی می

 ایجـاد شـده و بیشـتر از نـوع    داري  هنگام فرایند و نگـه 
ــواع  اســتاکسیداســیون  ــیون یکــی از ان . ترمواکسیداس
دهی باعث تغییـرات   ارتحر .آیدشمار می اکسیداسیون به

شـود و تمـام   هـا مـی   شیمیایی و فیزیکی وسیع در روغن
). 1( دهـد هاي شیمیایی و فیزیکـی را تغییـر مـی    شاخص

 منـازل،  در غذا تهیه مرسوم هاي روش از یکی سرخ کردن
 غـذایی  مـواد  تولیـد  کارخانجات و سساتؤم ها، رستوران

 در ور عمقـی (غوطـه   و سـطحی  صـورت  دو به که است
کیفیـت روغـن مخصـوص    . )2د (شـو  مـی  غن) انجامرو

کردنی از اهمیت زیادي برخوردار است زیرا بر روي  سرخ
هاي حسی منحصر به فرد از جمله طعـم،   برخی از ویژگی
هـاي شـیمیایی    . واکـنش )3 و 2( ثیر داردأبافت و ظاهر ت

مانند اکسیداسیون (در حضور هوا)، هیـدرولیز (ناشـی از   
سیون اسید چرب غیراشباع باعـث  حضور آب) و پلیمریزا
). میـزان تجزیـه روغـن    4( شـود تغییر ترکیب روغن می

سـرخ   زمـان  مـدت بستگی به عوامل مختلف مانند دمـا و  
شده، ترکیب روغـن، سـرخ    کردن، نوع مواد غذایی سرخ

کردن مداوم یا متناوب و دوباره پر کردن روغن تازه دارد 
چـرب اشـباع   درصد اسید  15تر از  . روغن کنجد کم)5(

بوده استئاریک  اسید پالمیتیک و اسید دارد که بیشترین آن
درصد مجموع اسیدهاي چرب آن غیراشباع  85و بیش از 

درصد کل  80است. اسید اولئیک و اسیدلینولئیک بیش از 
دهنـد. دانـه    اسیدهاي چرب روغن کنجد را تشـکیل مـی  

هـاي روغنـی    کنجد بیشترین میزان روغن را در بین دانـه 
یگر داراست، اما با وجـود ایـن مزایـا تولیـد آن بسـیار      د

هاي دیگر نظیر سویا، آفتـابگردان و گلرنـگ    تر از دانه کم
ی، میـزان  یروغـن هسـته انگـور از لحـاظ شـیمیا     . است

هـاي   چشمگیري اسـیدهاي چـرب ضـروري و ویتـامین    
این روغن همچنین فاقد سـدیم و   .محلول در چربی دارد

 90هاي چرب غیراشباع آن بـه  کلسیم است و میزان اسید
 در این روغن نیزمقدار اسیدلینولئیک  .)6( رسد درصد می

است. این اسید از اسیدهاي چـرب بسـیار    68-76حدود 
شـود کـه بـدن     ضروري براي زندگی انسان محسوب می

). روغن یادشده جهت پخت و 7( قادر به تولید آن نیست
 ـ8( پز، سرخ کردن و سـالاد مناسـب اسـت    ون و ). رهنم

ثیر سـرخ کـردن بـر    أبا ارزیابی ت 1393همکاران در سال 
کـه   گزارش کردندروي خواص کیفی روغن هسته انگور 

گـراد باعـث    درجـه سـانتی   180حرارت دادن در دمـاي  
در مراحـل   شـود.  مـی افزایش اندیس اسیدي و پراکسید 

افزایش انـدیس   ،بعدي به موازات کاهش اندیس پراکسید
روغـن  گرفتنـد  نتیجه براین اساس گزارش شد. آنیزیدین 

پایداري اکسیداسیون بالایی  ،هسته انگور در برابر حرارت
ــدارد ( ــال   Borchani). 9نـ ــاران در سـ  2010و همکـ

ــیات شــیمیایی و پایــداري اکســیداتیو را در     خصوص
هاي دانه و پوره کنجد و روغن زیتون مورد بررسی  روغن

اري روغن دانه قرار دادند و به این نتیجه رسیدند که پاید
درجــه  165کنجــد نســبت بــه اکســید شــدن در دمــاي 

گراد بیشتر از روغن پـوره کنجـد و روغـن زیتـون      سانتی
هـا در سـلامتی    ). با توجـه بـه اهمیـت روغـن    10( است

کننده، لازم اسـت در گـزینش روغـن مصـرفی و      مصرف
انتخاب نوع و کیفیت آن، مطالعه و تحقیقات بیشتر انجـام  

بـا هـدف بررسـی تعیـین     حاضـر  مطالعـه  این . بنابرشود
هاي هسـته انگـور و کنجـد طـی      پایداري حرارتی روغن

هـاي شـیمیایی و    فرآیند سرخ کردن بر اسـاس شـاخص  
  ها نسبت به هم انجام گرفت. مقایسه پایداري آن

 

  ها مواد و روش
 مطالعـه  این در استفاده مورد شیمیایی مواد و ها حلال

 مـرك  شـرکت  از و هبـود  اي تجزیه خلوص درجه داراي
نشـده   در این تحقیق روغن کنجد تصفیه .شدند خریداري

طـور   و بکر  و روغن هسته انگور بکر موجود در بازار بـه 
برنـد موجـود در بـازار     3(از هـر نـوع روغـن    تصادفی 

. بـراي  شـدند  آنـالیز  وانتخـاب  خریداري شـده اسـت)   
 HD 6180مـدل:   (PHILIPSحرارت دادن از سـرخ کـن   

 8مدت  به ها استفاده شد. روغن) لیتر روغن 5/2گنجایش: 
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ــاي ــاعت در دمـ ــرارت داده  C ̊180 سـ ــدند حـ و شـ
 .برداري با فواصل زمانی یـک سـاعت انجـام شـد     نمونه
ظـروف   دهـی و آزمـون در   ها تا پایان زمان حرارت نمونه
د. همچنین شداري  نگه -18اي دربدار تیره در دماي  شیشه
ها تهیـه   دهی روغن ز حرارتعنوان شاهد قبل ا اي به نمونه

  گردید.
 اکسایشـی  پایـداري  ارزیابی در کاربرده هب هاي روش

به این صورت است که  روغن کنجد و روغن هسته انگور
ه یبتوان تخمین صحیحی از پیشروي تخریب اکسیداتیو ارا

عنـوان شـاخص    در این حالت، اندیس پراکسید بـه . دهد
مراحل اولیـه   دهدهن ناشنمحصولات اولیه اکسیداسیون و 

تغییرات اکسیداتیو است. اندیس آنیزیدین جهت سـنجش  
رود. براي تعیـین   کار می محصولات ثانویه اکسیداسیون به

عــدد پراکســید از روش یــدومتري براســاس اســتاندارد 
AOCS  با شمارهcd-8-53   .تعیـین انـدیس    اسـتفاده شـد
 940/28 شـماره  بـه  AOACبه روش استاندارد نیز اسیدي 
اندیس آنیزیدین براساس روش استاندارد  گرفت. صورت

(بــا اســتفاده از دســتگاه  4093ملــی ایــران بــه شــماره 
ساخت کشـور  UVvisible Camspec m330 اسپکتوفتومتر 

صـورت   اندیس توتوکس بـه  تعیین شد. همچنین انگلیس)
اي و از مجموع دو برابر میـزان عـدد پراکسـید و     محاسبه

  ).11( اندیس آنیزیدین انجام گرفت
صورت میانگین  هها ب داده ،براي انجام آنالیزهاي آماري

ها در  سه تکرار در نظر گرفته شد که براي مقایسه میانگین
افزار  در نرم )Duncanتیمارهاي مختلف از آزمون دانکن (

SPSS 16     استفاده گردید. نمودارها بـا نـرم افـزارExcel 

  رسم گردید. 2010
  
  هایافته

 مطالعه مورد هاي روغن آنالیز شیمیایی به مربوط نتایج
 180 دمـاي  در) سـاعت  حسـب  بر( مختلف هاي زمان در

آورده شــده اســت و  1در جــدول  گــراد ســانتی درجــه
 هـاي  انـدیس  تغییرات همچنین نمودارهاي مربوط به روند

روغـن کنجـد و    توتـوکس  و آنیزیدین پراکسید، اسیدي،

 (نمودار است ه شدهیدهی ارا زمان حرارت هسته انگور در
4-1.( 

مطابق نتایج حاصله، میزان اسیدیته هر دو روغن در 
 طبق نمودار نتایج عدد دهی افزایش یافت. ضمن حرارت

) میزان اندیس اسیدي در روغن کنجد 1نمودار اسیدي (
  نسبت به روغن هسته انگور در سطح بالاتري قرار دارد.

ــید (   ــدد پراکس ــه ع ــوط ب ــایج مرب ــودارنت ) در 2 نم
ــن هســته انگــور شکســت پراکســید در  خصــو ص روغ

بـه جـز    .دهـی مشـاهده شـد    ساعت دوم و ششم حرارت
ــاعات    ــامی س ــی در تم ــد افزایش ــت رون ــن دو شکس ای

 ـدهـی ثبـت گرد   حرارت در خصـوص روغـن کنجـد    د. ی
رونــد افزایشـــی میـــزان پراکســـید تـــا ســـاعت دوم  

و تجزیـه جزیـی پراکسـید در     شـت دهی ادامه دا حرارت
دهی مشـاهده شـد. سـیر صـعودي      حرارت 4و  3ساعات 

شــده در  میــزان پراکســید روغــن کنجــد حــرارت دهــی
بـین دو نـوع روغـن     قابـل توجـه اسـت.    6 و 5ساعات 

دهــی  هســته انگــور و روغــن کنجــد در طــول حــرارت 
  .)>05/0P(معناداري وجود دارد اختلاف 
نتایج اندیس آنیزیـدین مربـوط بـه روغـن هسـته      در 
ان انـدیس آنیزیـدین در   توجـه میـز   افزایش قابـل  ،انگور

شـود کـه دلیـل آن میـزان کـم       ساعات اولیه مشاهده می
ــولات ثانویــه       ــه محص ــه نســبت ب ــولات اولی محص

ــی  ــدي م ــات آلدئی ــد ترکیب باشــد. در  اکسیداســیون مانن
میـزان انـدیس آنیزیـدین در هـر      ،طول فراینـد حرارتـی  

دو روغــن داراي رونــد افزایشــی بــوده اســت. در     
تـوان مشـاهده کـرد     مـی خصوص روغن هسـته انگـور   

کــه انــدیس اســیدي در ســاعت چهــارم افــزایش و در  
زمـانی کـه    یابـد یعنـی دقیقـاً    ساعت پنجم کـاهش مـی  

ــارم   ــن در ســاعت چه ــن روغ ــدین در ای ــدیس آنیزی ان
. ایــن یافتـه اسـت  کـاهش و در سـاعت پـنجم افــزایش    

تغییرات به منزلـه تبـدیل ترکیبـات اولیـه بـه ترکیبـات       
  باشد. ثانویه اکسیداسیون می

تـوان دریافـت    براساس نتایج حاصل از مطالعـه مـی  
ــر   ــوع روغــن در اث ــوکس در هــردو ن ــدیس توت کــه ان
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حــرارت افــزایش چشــمگیري دارد بــه ایــن معنــی کــه 
ــرارت ــیون و   ح ــزان اکسیداس ــزایش می ــث اف ــی باع ده

شـود. در   کاهش مقاومت روغن نسبت بـه حـرارت مـی   

ــدیس      ــر ان ــن از نظ ــوع روغ ــین دو ن ــه ب ــن مطالع ای
  . )>05/0P(داري وجود دارد اوکس تفاوت معنتوت

  

  گراد درجه سانتی 180هاي مختلف (برحسب ساعت) در دماي  هاي مورد مطالعه در زمان هاي شیمیایی در روغن نتایج مربوط به اندیس -1جدول
  زمان

  (ساعت)
  اندیس توتکس  اندیس آنیزیدین  اندیس پراکسید  اندیس اسیدي

  هسته انگور  کنجد  هسته انگور  کنجد  ه انگورهست  کنجد  هسته انگور  کنجد
0  45/0±14/2aA  01/0±26/0bB  54/0±04/2aA  28/0±99/1aA  01/0±96/1aA  0/0±38/0aB  01/6  36/4  
1  0/0±98/2eA  05/0±22/0deB  02/0±12/2aA  01/0±42/2dB  01/0±38/3bA  01/0±37/3bA  62/7  16/8  
2  01/0±67/2cA  01/0±24/0aB  0/0±3/3dA  01/0±86/1aB  1/0±89/6cA  0/0±75/7dB  49/13  35/11  
3  05/0±81/2dA 02/0±35/0eB  01/0±82/2cA  0/0±27/2cB  0/0±7/9eA  02/0±31/5cB 34/15  85/9  
4  03/0±58/2bA  01/0±28/0cdB  03/0±77/2bA  13/0±08/2bB  7/0±71/6cA  01/0±34/8eB  25/12  5/12  
5  04/0±68/2cA  03/0±3/0dB  38/0±5eA  06/0±96/3gB  03/0±01/9dA  03/0±11/8eB  01/19  03/16  
6  03/0±6/2bcA  01/0±33/0dB  06/0±25/7fA  05/0±6/2eB  01/0±42/12fA  01/0±68/11hB  92/26  88/16  
7  07/0±4/2aA  01/0±25/0abB  11/0±03/7gA  01/0±46/3fB  0/0±56/12gA  0/0±17/10gB  62/26  09/17  
8  07/0±65/2cA  02/0±23/0aB 05/0±96/8hA  0/0±65/4hB  2/0±05/16hA  01/0±51/9fB  98/33  81/18  

  .)05/0(آزمون دانکن اعداد داراي حروف کوچک  مشترك در هر ردیف مربوط به هر اندیس از لحاظ آماري تفاوت معنی داري با یکدیگر ندارند
  .)05/0(آزمون دانکن دیگر ندارنداعداد داراي حروف بزرگ  مشترك در هر ردیف مربوط به هر اندیس از لحاظ آماري تفاوت معنی داري با یک
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  بحث
  اندیس اسیدي

دهی مربوط به  افزایش اسیدیته روغن در حین حرارت
). بـا توجـه بـه    12( باشـد  گلیسـریدها مـی   هیدرولیز تري

درجـه   180فراریت بالاي اسیدهاي چرب آزاد در دمـاي  
دهـی دیـده    گراد نوساناتی در طی ساعات حـرارت  سانتی

آمـده از ایـن مطالعـه بـا نتـایج       دسـت  نتایج به .)13( شد
 2010ز مطالعــه کاســال و همکــاران در ســال حاصــل ا

. با توجه به این نکته که در این مطالعه )14( مطابقت دارد
ها افزوده نشده است، سرعت  اي به روغن شونده ماده سرخ

یابد و میزان اسیدیته با سرعت  هیدرولیز اندکی کاهش می
جـا کـه سـرعت     ). از آن13( یابـد  تـري افـزایش مـی    کم

اکسایش اسیدهاي چرب آزاد بیشتر از اسـیدهاي چـرب   
، بـر ایـن   اسـت گلیسـریدها   کننده در ساختار تري شرکت

تر باشد میزان  اساس هرچه میزان اسیدهاي چرب آزاد کم
کنـد و روغـن از    اندیس اسیدي بیشتر کـاهش پیـدا مـی   

شـود. طبـق    پایداري اکسـایش بـالاتري برخـوردار مـی    
هـاي   کدکس حداکثر عدد اسـیدي روغـن   210استاندارد 

درصـد و در خصـوص    3/0دهـی   بکر قبـل از حـرارت  
هاي گیاهی تصفیه شـده، قبـل از اعمـال حـرارت      روغن

). همچنــین بــر اســاس 15درصــد اســت ( 1/0حــداکثر 
، حداکثر عدد اسیدي 4152استاندارد ملی ایران به شماره 

 2/0 هـاي گیـاهی مخصـوص سـرخ کـردن      براي روغـن 
). بر اسـاس نتـایج حاصـل از ایـن مطالعـه      16(باشد  می
که روغن هسته انگور در محدوده استاندارد  گفتتوان  می

قرار دارد ولی روغن کنجـد در محـدوده بـالاتر از حـد     
رود کـه روغـن    همین دلیل انتظار مـی  استاندارد است. به

کنجد نسبت به روغن هسته انگـور مسـتعد اکسیداسـیون    
  بیشتري شود.
  یداندیس پراکس

هیدرو پراکسید محصول اولیه واکـنش اکسیداسـیون   
این محصول  .دهی تولید می شود است که در طی حرارت

شـود.   ساختار ناپایداري داشته و در دماي بالا شکسته می
دهنده محصولات اولیـه   جایی که عدد پراکسید نشان از آن

دهـی   بنابراین در ساعت اولیه حرارت اکسیداسیون است،
شود، اما با گذشت زمان و تبـدیل   افزوده می بر مقدار آن

شدن این محصولات به ترکیبات ثانویـه اکسیداسـیون از   
  شود. مقدار این اندیس کاسته می

دلیل اختلافی که در ترکیب اسیدهاي چرب این دو  به
دهـی   ، از ابتدا تا انتهـاي حـرارت  نوع روغن وجود دارد

هسـته  میزان اندیس پراکسید در روغن کنجد نسـبت بـه   
، بر این اساس انتظـار  شتانگور در سطح بالاتري قرار دا

رود که روغن هسته انگور نسـبت بـه روغـن کنجـد      می
مقاومت اکسیداسیون بـالاتري داشـته باشـد. بـر اسـاس      

، حـداکثر میـزان   4152استاندارد ملی ایـران بـه شـماره    
 5کردنی  هاي گیاهی سرخ پراکسید قابل قبول براي روغن

)، بنـابراین  16ن بر کیلوگرم روغن اسـت ( میلی اکی والا
اندیس پراکسـید روغـن هسـته انگـور در طـول فراینـد       
حرارتی در محدوده استاندارد قرار دارد ولی روغن کنجد 

  شود. به بعد از محدوده استاندارد خارج می 5از ساعت 
دهد که تجزیه پراکسیدها  نتایج سایر محققان نشان می

یافته و در نتیجه عدد پراکسید  در اثر حرارت بالا افزایش
و همکـاران در سـال    Neff). 17( یابـد  روغن کاهش مـی 

 1:1کردنی با فرمولاسـیون   در پژوهشی روغن سرخ 1994
اکسیدان را حرارت دادند  پالم اولئین و سویاي بدون آنتی
 سـاعت گـزارش دادنـد    5و شکست پراکسید را بعـد از  

)18.(    
  اندیس آنیزیدین

ري از محصولات ثانویـه اکسیداسـیون   آنیزیدین معیا
دهنده تشکیل محصـولات   است. افزایش این اندیس نشان

ها و انیدریدها از اسـید چـرب    فرار مانند آلدئیدها، کتون
روي طعـم مـواد غـذایی     تواند بـر  غیراشباع است که می

  ).19( گذاردبثیر أشده ت سرخ
میـزان انـدیس    ،ما بین دو نوع روغـن مـورد مطالعـه   

ین در طی فرایند حرارتی در روغن کنجد بیشـتر از  آنیزید
  .بودروغن هسته انگور 

تغییـرات انـدیس    2010کاسال و همکـاران در سـال   
گـراد در روغـن    درجه سـانتی  170در دماي را آنیزیدین 
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میـزان انـدیس    .بکر مورد مطالعه قـرار دادنـد   زیتون فوق
سـاعت   2و بعـد از   6آنیزیدین قبل از فراینـد حرارتـی   

شـده قبلـی    مطالعات انجـام  .شدگزارش  32دهی  ارتحر
دهنده این است کـه در اثـر افـزایش دمـا و زمـان       نشان

 و 20( یابـد  دهی اندیس آنیزیدین هم افزایش مـی  حرارت
21 .(Baiano  اظهار کردند کـه   2005و همکاران در سال

دهنـده   تري باشد نشان هرچه میزان این اندیس در حد کم
تـر اسـت.    ینیاکسیداسیون ثانویـه پـا  این است که میزان 

اکسیدانی ترکیبات فنولیک بیشتر با ترکیبـات   خواص آنتی
    ).22( ثانویه اکسیداسیون در ارتباط است

  اندیس توتوکس
تنهایی شاخص قابل  باتوجه به این نکته که پراکسید به

 نیسـت ها  اطمینانی براي ارزیابی میزان اکسیداسیون روغن
هـا محاسـبه    وتوکس بـراي روغـن  بر این اساس اندیس ت

معیـاري از اکسیداسـیون کـل     این اندیس .)20( شود می
است. محاسبه اندیس توتوکس نشان داد حـرارت باعـث   

شود، که افزایش میزان  تغییر در میزان اکسیداسیون کل می
عدد پراکسید، آنیزیدین و توتوکس را در پی دارد. روغن 

 ـ     زان انـدیس  کنجد نسبت بـه روغـن هسـته انگـور از می

تـر   توانـد سـریع   توتوکس بالاتري برخوردار است که می
شـده   مطالعات قبلی انجـام  .مورد اکسیداسیون قرار بگیرد

ــب را ت  ــن مطل ــز ای ــی أنی ــد م ــد ( یی ). 24 و 23، 20کن
Abdulkarim     و همکاران در مقایسـه پایـداري حرارتـی

هاي نباتی نشان دادند که بالا بودن اسیدهاي چرب  روغن
راشباعی مانند اسید لینولنیک و لینولئیک باعث بالا چند غی

 عـدد  رفـتن  بالا ،)25( شود رفتن میزان عدد توتوکس می
 اسـیدهاي  ایـن  سـریع  اکسیداسـیون  با تواند می توتوکس

  .گردد توجیه دوگانه باند چند دارا بودن دلیل به چرب
  

  گیري  نتیجه
تواند  گراد در طول زمان می درجه سانتی 180حرارت 

اعث تغییرات عمیقی در خصوصیات شـیمیایی و کیفـی   ب
نتایج حاصل نشـان داد کـه روغـن هسـته      .ها شود روغن

تري قـرار   انگور نسبت به روغن کنجد در شرایط مطلوب
دارد و نسبت به حرارت مقاومت بیشتري از خـود نشـان   

توان توصیه کرد در صورت اسـتفاده   دهد. بنابراین می می
کردنی بهتر اسـت از   ن روغن سرخعنوا از روغن کنجد به

 زمان کوتاه بهره گرفته شود. دماهاي پایین و مدت
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