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 چكيده

 بياستخراج شده از چر و ارزش با بسيار روغني منبعبه عنوان Struthio canelus) )شترمرغ روغن :زمينه مطالعاتي

شده  يبه استفاده از اين روغن به صورت خوراک اي اخير توجه ويژه هاي سال در و باشد مي مطرح حيواني هاي

 ييشيميا و فيزيکي هايويژگي بررسي تحقيق ازاينهدف : هدف .دارد وجود آن در مورد محدودي اطلاعات اگرچه.است

 .بود خوراکي روغن از جديدي منبع عنوان به آن معرفي و شترمرغ چربي مختلف بافت هاي از شده استخراج روغن

 يرينز و سينه قفسه جلوي قلب، جلوي) قسمت 3 در موجود پيه ازروغن،  منظور استخراج به تحقيق، اين در :روش کار

 برخي سپس. انجام شد ساعت 2به مدت  C 80°تبخير کننده دوار دربا استفاده از  گداخت وشر شترمرغ، (شکمي

 ترکيبات کل، استرول و کلسترول چرب، اسيدهاي ترکيب قبيل از استخراجي روغن شيميايي و فيزيکي خصوصيات

مقدار   براساس نتايج،  :نتايج .گرفت قرار بررسي مورد پايداري زمان و رنگ رفراکت، انديس ذوب، نقطه توکوفرولي،

و  35/40درصد،  45/62روغن استخراج شده از بخش هاي زيرين شکمي، جلوي قفسه سينه و جلوي قلب، به ترتيب 

ترکيب اسيدهاي چرب روغن شترمرغ در بخش هاي زيرين شکمي، جلوي سينه و جلوي قلب  درصد بودند.  58/38

 ميزان رينبيشت .بود اسيداولئيک استخراجي، هايوغنر چرب اسيد ترينعمده. يکسان بودند اما مقادير آنها تفاوت داشت

 قلب جلوي روغن در( g100mg/ 98/0) و دلتاتوکوفرول (g100mg/ 91/125) کل استرول، (g100mg/ 82/95) کلسترول

 نهسي جلوي روغن در( g100mg/ 87/0) و بتا توکوفرول (g100mg/ 45/2) توکوفرول آلفا ميزان بيشترين. تعيين شد

. (P˃05/0(نداشتند داري معني آماري تفاوت توکوترينول گاما و توکوفرول گاما ميزان نظر از هانمونه. داشتوجود 

 تتفاو شکمي زيرين بخش و سينه جلوي قلب، جلوي بخش روغن در قرمز و زرد رنگ، رفراکت انديس ،ذوب نقطه ميزان

 صلحا قلب جلوي روغن در نيز ساعت( 58/11)پايداري زمان ميزان بيشترين. (P˃05/0(ندادند نشان دار معني آماري

 و تک غير اشباع ربچ اسيدهاي بالاي محتوي ،ويژگي هاي فيزيکي و شيميايي به توجه با :نتيجه گيري نهايي .شد

 انعنو به تواندمي شترمرغ روغن مناسب، پايداري و کلسترول کم ميزان ،و استرولي توکوفرولي ترکيبات و ضروري

 .گيرد قرار مدنظر غذا صنعت در ارزش با روغن

 شيميايي و فيزيکي هايويژگيروغن، شتر مرغ، کليدي:  واژگان
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 مقدمه

 متعلق و جهان پرنده ترينقديمي و ترينشترمرغ بزرگ

 و ندارد پرواز توانايي که باشدمي 1ريت خانواده به

 سازگار باير هايزمين و گرم مناطق در زندگي براي

 داشتن خانواده، اين پرندگان خصوصيات . ازاست

 روغن. است کلسترول کم مقادير و چرب کم گوشت

 تشکيل را آن بدن کل وزن درصد 15حدود  شترمرغ،

 (.2017 باسوني و همکاران ) دهدمي

 توسط پيش سال 3000 حدود از شترمرغ روغن

-مي قرار استفاده مورد هاآفريقايي و روميان مصريان،

 دارويي و آرايشي کاربردبه طور عمده  و است گرفته

 موضعي صورت به التهاب ضد عنوان به آن از و داشته

نتايج تحقيقات نشان داده است که  .شود مي استفاده

روغن اين پرندگان ويژگي هاي مناسبي از قبيل خواص 

)باسوني  ا مي باشددار اکسيداني و حفظ رطوبت را يآنت

 (.2017و همکاران 

روغن شترمرغ به عنوان يک منبع جديد و امروزه  

 مطرح حيواني هاي ارزان روغن استخراج شده از چربي

به استفاده  اي اخير توجه ويژه هاي سال در و باشد مي

و  يشده است  )باسون ياز اين روغن به صورت خوراک

 (.2017همکاران  

 شه حيوانات اهليتحقيقات متعدد ثابت نموده است که لا

ميزان چربي  بوده ودرصد چربي  30الي  10حاوي 

بستگي به نوع حيوان و نژاد آن دارد.  شهلاموجود در 

بايد توجه داشت که ميزان چربي موجود در پيه را نمي 

حظه اي لاتوان به آساني تعيين نمود، زيرا مقدار قابل م

 . روشت گوشت موجود استلاچربي پنهان در عض

 ،نوع ماده اوليه ه و چربي بسته بههاي استخراج پي

کيفيت نهايي مورد نظر در روغن و نوع و امکانات قابل 

گداختن : دسترس متفاوت است و به چهار دسته اصلي

گداختن با روان سازي و ذوب ، خشک، گداختن مرطوب

استفاده از با محققان . شودکردن هضمي تقسيم مي

                                                           
Rate1  

روش گداخت خشک موفق به استخراج چربي از تالوي 

چربي استخراجي را مي  .کوهان شتر شدندگوسفند و 

مختلف مثل مارگارين و فراورده  تلاتوان در محصو

هاي قنادي به عنوان جايگزين روغن هيدروژنه استفاده 

فراکسيون هايي با ، نمود و يا از طريق فراکسيون گيري

درجه اشباعيت مختلف و با کاربردهاي متفاوت بدست 

  .(1384کاران ؛ قراچورلو و هم1387)صفري  آورد

خواص فيزيکي و شيميايي روغن شتر مرغ با ساير 

هاي حيواني نظير گاو، گاو ميش، گوسفند و مرغ چربي

روغن شترمرغ حاوي اسيدهاي مقايسه شده است. 

ها و نيز برخي ويتامين 6، 3چرب ضروري نظير امگا 

است که در حفظ سلامت و طراوت  (Aن )نظير ويتامي

-ولي در سال. تاثير به سزايي داردپوست بدن انسان 

اي به استفاده از روغن شتر مرغ هاي اخير توجه ويژه

 باسوني و همکاران ) به صورت خوراکي شده است

2011.) 

مقايسه روغن شترمرغ با ساير روغن هاي حيواني 

نشان مي دهد که بالاترين اسيد چرب غير اشباع در 

 درصد 75/46روغن شترمرغ اسيد اولئيک به ميزان 

گوسفند و مرغ  که اين ميزان در گاو، در صورتي است

است و بيشترين  درصد 3/30و  5/41،  40به ترتيب

اسيد چرب اشباع در روغن شترمرغ اسيد پالميتيک و به 

در صورتي که اين ميزان  .مي باشددرصد  5/28ميزان 

 66/50و  3/45، 5/48 ترتيبگوسفند و مرغ به ، در گاو

مي باشد. به طورکلي ميزان اسيدهاي چرب  درصد

 51/36گوسفند و مرغ به ترتيب، اشباع در شترمرغ، گاو

و ميزان اسيدهاي چرب  درصد 69/46 و 7/57 ، 9/59،

 3/30و  5/41،  40،  75/46به ترتيب   2تک غيراشباع

به ترتيب  3 غيراشباع چرب چندو اسيدهاي  درصد

مي باشد. موارد فوق  درصد 33/0 و 02/1 ، 1/0، 24/18

دهد که به طور کلي ميزان اسيدهاي چرب غير نشان مي

                                                           
2Monounsaturated fatty acid  

3Polyunsaturated fatty acid  
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اشباع در شترمرغ در مقايسه با ساير چربي هاي 

 (.2011و همکاران   ي)باسون  حيواني بسيار بيشتر است

 به تا. است ارزشي با بسيار روغني منبع شترمرغ روغن

 بهداشتي، مصارف براي بيشتر شترمرغ روغن از امروز

 تحقيقات است شده استفاده دارويي همچنين و آرايشي

 شده انجام خوراکي صورت به آن کاربرد مورد در کمي

 روغن هايويژگي مورد در جامعي است و اطلاعات

. ندارد وجود شترمرغ بدن در موجود چربي هايبافت

 و فيزيکي هايويژگي بررسي اين تحقيق از هدف لذا

 بدن مختلف هايبخش ز ا شده استخراج روغن شيميايي

 و کلسترول چرب، ترکيب اسيدهاي لحاظ از مرغ شتر

 انديس ذوب، نقطه توکوفرولي، ترکيبات کل، استرول

 عنوان به آن و معرفي پايداري زمان و رنگ رفراکت،

 .باشدمي خوراکي روغن از جديدي منبع

 

 هامواد و روش

 تهيه و آماده سازي نمونه

 غنرواستخراج  ايبر دهستفاا ردمو پيه مطالعه يندر ا

 )مزرعه شفيعي( غشترمر توليدو  ورشعه پررمزاز 

-هاي پيه از قسمتنمونه ند.شد تهيه شهر کرجدر  قعوا

 يقلب، جلو يهاي مختلف بدن شترمرغ )ناحيه جلو

قفسه سينه و قسمت زيرين ناحيه شکمي( تهيه گرديدند. 

 شستشوآب  با بلافاصله هگارکشتااز  يافتاز در پس

 سپس .دشو  رجخا چربي بافتاز  نخو تا داده شدند

 تقسيم کوچک تقطعا بهو  يددگر فحذ هاآن تيعااض

 هاآن بافت تا شدند شتهاگذ رفريزدر  هانمونه. ندشد

 گوشت خچر سيلهو به بعد مرحله. در دشو سفت ندکيا

 ندشد ارينگهد رفريزو در  شده يبند بسته، سپس دخر

 چربي بافتآزاد در  بچر يسيدهاا يشافزاز ا تا

   شود. يجلوگير

از روش ذوب کردن به  بافتاز  روغن اجستخرا ايبر

، ساخت Memmert -350)مدل کمک تبخير کننده دوار 

تحت خلا  C°80 مايد ساعت در 2 به مدتآلمان( 

يک ظرف در به دست آمده در روغن و استفاده شد 

 د.بسته غيرشفاف نگهداري ش

استفاده در اين تحقيق، از شرکت  هاي موردتمامي حلال

 آلمان، تهيه گرديدند. (Merck) مرک

 ارزيابي ويژگي هاي فيزيكي شيميايي

آناليز اسيدهاي چرب به صورت مشتق متيل استر و  

( 1394) 13126-2طبق استاندارد ملي ايران به شماره 

انجام گرفته و سپس از دستگاه گاز کروماتوگرافي 

ساخت ،  SHIMADZO-Nexis 2030مدل (گازي

( و ستون FIDاي )مجهز به آشکار کننده شعله ژاپن(

متر ميلي 25/0 داخلي قطر و متر 60 طول بهموئين 

استفاده گرديد. در اين دستگاه، دماي محل تزريق و 

و گاز حامل،  C° 260و C° 250 آشکار ساز به ترتيب

 2درصد با سرعت جريان  999/99هليوم با خلوص 

 (.1396 و همکاران گلشني)بود   ليتر بر دقيقه ميلي

ها توسط کروماتوگرافي گازي اندازه گيري استرول

( انجام شد. 1387مطابق با روش قوامي و همکاران )

 تحت الکلي پتاسيم کسيدروهيد لمحلو بانمونه روغن 

 غيرقابل سپس مواد و هشد صابوني يان برگشتي،جر

اين دستگاه  جداسازي گرديدند.با دي اتيل اتر  صابوني

 ( و ستون موئين بهFIDاي )مجهز به آشکار کننده شعله

متر بود. در اين ميلي 25/0 داخلي قطر و متر 50 طول

 °Cدستگاه، دماي محل تزريق و آشکار ساز به ترتيب 

بوده و از گاز حامل هيدروژن با خلوص  C° 255و 320

ليتر بر دقيقه ميلي 5/1درصد با سرعت جريان  999/99

 استفاده شد.

سيله و به غنرو يهاولتوکوفر ارمقد تعيينو  شناسايي

مدل ( )HPLCکروماتوگرافي مايع با کارايي بالا )

Agilent Infinity1260 مطابق با آمريکا، ساخت )

انجام Cc8-89 (2000 )شماره  به AOCSاستاندارد 

مورد استفاده داراي يک دتکتور  HPLCدستگاه  شد.

Visible-UV  نانومتر و يک ستون 295با طول موج 

C18 Lichrosphere Rp-100          (5 

 از متر( بود وميلي 250 ×مترميلي 4/6×ميکرومتر
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( به عنوان فاز 5: 5/47: 5/47استونيتريل: استن: آب )

 ي مورد استفادههاتمامي حلال .متحرک استفاده شد

سيستم به صورت ايزوکراتيک با  بودند. HPLCويژه 

ليتر بر دقيقه بود و جداسازي سرعت جريان يک ميلي

مقدار رقيق سازي نمونه  .انجام شد C° 25در دماي

دلوي ميکروليتر بود ) 20استن و ميزان ترزيق  1:10

 (.1390 و دارايي گرمه خاني اصفهان

-ZX44XL)مدل رنگ از دستگاه لاويباند براي تعيين 

Zeltex ،و بر اساس استاندارد ( ساخت آمريکاAOCS 

 ( استفاده شد.2000)

جهت اندازه گيري انديس رفراکت، از دستگاه 

استفاده شد ( ، ساخت آلمانZIESEمدل )رفراکتومتر 

 (.1390علي رضالو و همکاران )

گيري نقطه ذوب با استفاده از لوله مويين با قطر اندازه

 60متر، طول ميلي 6/1متر، قطر خارجي ميلي 2/1داخلي 

(. در اين روش، AOAC 2000متر انجام شد )ميلي

تر از نقطه ذوب احتمالي پايين C°10دماي اوليه آب 

متر سانتي 3روغن و سطح روغن درون لوله مويين نيز 

 .در نظر گرفته شدتر از سطح آب پايين

اندازه گيري زمان مقاومت به اکسيد شدن با استفاده از 

، ساخت سوئيس(  Metrohm 743 )رنسيمتدستگاه 

ليتر بر  20و با جريان هواي  C°110در درجه حرارت 

 (.1397جليليان و بيک نژاد ساعت ارزيابي گرديد )

 بر فاکتوريل آزمايش قالب درآزمون ها اين مطالعه، در

 تحليل. شد انجامتکرار  3و در تصادفي کاملاً طرح پايه

 با آزمون مورد هايشاخص واريانس آناليز و آماري

 ترسيم و 23 نسخه SPSSآماري  افزارنرم از استفاده

. شد انجام Excel (Office 2019)افزار نرم با نمودارها

 بين دارمعني اختلاف وجود تشخيص و مقايسه براي

 اطمينان درسطح دانکن آزمون از ،حاصله نتايج ميانگين

 .گرديد استفاده درصد 95
 

 

 

 

 نتايج

بافت از براساس نتايج حاصله، ميزان روغن استخراجي 

 نهيس جلوي درصد(، 45/62) يشکم هاي چربي زيرين

درصد( ارزيابي  58/38درصد( و جلوي قلب ) 35/40)

 .گرديد

 روغن چرب اسيدهاي ترکيب ميانگين مقايسه نتايج

بافت هاي  استر( از متيل وزني شده )درصد استخراج

شترمرغ  شکمي زيرين و سينه قلب، جلوي جلوي چربي

در  C14:0( نشان داد که بيشترين ميزان 1)جدول 

درصد وزني متيل استر(  22/1روغن زيرين شکمي )

حاصل شد که با نمونه روغن جلوي قلب و جلوي سينه 

(. کمترين >05/0Pتفاوت آماري معنادار نشان داد )

C14:0 ( درصد  20/1نيز مربوط به روغن جلوي سينه

 سينه جلوي روغن C14:0 وزني متيل استر( بود. ميزان

نداشتند. نتايج  دارمعني اختلاف آماري قلب جلوي و

مقايسه ميانگين تيمارها نشان داد که بيشترين ميزان 

C16:0 ( درصد وزني متيل  63/25در روغن جلوي قلب

هاي ديگر تفاوت آماري استر( حاصل شد که با نمونه

نيز مربوط  C16:0(. کمترين >05/0Pمعنادار نشان داد )

درصد وزني متيل استر(  05/25به روغن زيرين شکمي )

در روغن بخش زيرين  C16:1بود. بيشترين ميزان 

درصد وزني متيل استر( حاصل شد که  44/13شکمي )

هاي ديگر تفاوت آماري معنادار نشان داد با نمونه

(05/0P< کمترين .)C16:1  نيز مربوط به روغن جلوي

درصد وزني متيل استر( بود. بيشترين  54/11قلب)

درصد  10/8در روغن جلوي سينه ) C18:0ميزان 

وزني متيل استر( حاصل شد که با نمونه هاي ديگر 

(. کمترين >05/0Pتفاوت آماري معنادار نشان داد )

C18:0 (درصد  45/7نيز مربوط به روغن زيرين شکمي

در روغن  C18:1وزني متيل استر( بود. بيشترين ميزان 

درصد وزني متيل استر( حاصل  17/33جلوي سينه )

شد که با نمونه روغن بخش زيرين شکمي تفاوت آماري 

نيز  C18:1(. کمترين >05/0Pمعني دار نشان داد )

درصد وزني  91/30مربوط به روغن زيرين شکمي )



                                                      47                                                            شترمرغ )نژاد گردن مشكی کانادایی( چربی هايبافت از شده استخراج روغن شيميایی و فيزیكی هايویژگی

 

در روغن  C18:2ميزان  متيل استر( بود. بيشترين

درصد وزني متيل استر( حاصل  93/21زيرين شکمي )

هاي ديگر تفاوت آماري معني دار نشان شد که با نمونه

نيز مربوط به روغن  C18:2(. کمترين >05/0Pداد )

 درصد وزني متيل استر( بود. 59/20جلوي سينه )

هاي مورد براساس نتايج آناليز اسيدهاي چرب روغن

ترکيب اسيدهاي چرب روغن شتر مرغ در بررسي، 

هاي زيرين شکمي، جلوي قلب وجلوي سينه قسمت

يکسان بود و مقادير اسيدهاي چرب متفاوت ارزيابي 

 بيشترين جلوي قلب، روغن گرديد به طوري که در

 شد. در تعيين C16:1 ميزان کمترين و   C16:0ميزان

  C18:1و C18:0 بيشترين ميزان سينه، جلوي روغن

 گرديد. روغن حاصل C18:2و   C14:0 ميزان کمترينو

 ، C14:0 ميزان بيشترين داراي شکمي زيرين بخش

C16:1و C18:2 ميزان  کمترين وC16:0، C18:0  و 

C18:1 روغن سه هر در غالب چرب بود. اسيدهاي 

 و پالميتيک اولئيک، اسيدهاي به ترتيب بررسي، مورد

 .بودند لينولئيک

 

 قلب جلوي سينه و قفسه جلوي زيرين شكمي، چربي هاي بافت از شده استخراج روغن چرب اسيدهاي ترکيب -1جدول 

 شترمرغ
Table 1- Composition of fatty acids (weight percentage of methyl ester) of extracted oils from the lower 

abdominal, anterior thoracic and anterior cardiac fat tissues of ostrich 
 

Percentage 
 

Fatty acids 
Anterior cardiac Anterior thoracic Lower abdominal  

b 1 .0±1.21 b 11 .0±1.20 a 2 .0 ±22.1 (C14:0) Myristic acid 

a 2 .0±25.63 b 5 .0±25.37 c 11 .0±25.05 (16:0C)acid Palmitic  
c 5 .0±11.54 b 1 .0±11.84 a 15 .0±13.44 (C16:1) Palmitoleic acid 
b 16 .0±7.75 a 5 .0±8.10 c 2 .0±7.45 (C18:0) Stearic acid 
b 1 .0±32.84 a 1 .0±33.17 c 16 .0±30.91 (C18:1) Oleic acid 
b 55 .0±21.60 c 5 .0±20.59 a 15 .0±21.93  Linoleic acid(C18:2) 

a 1 .0±34.59 b 1 .0±34.38 c 16 .0±33.72 Saturated fatty acids 
c 2 .0±65.44 b 2 .0±65.60 a 15 .0±66.28 Unsaturated fatty acids 

0.61 0.59 0.65 

Poly unsaturated fatty 

acids(PUFA)/Saturated 

fatty acids(SFA) 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P0.05. 

 

 و اشباع چرب اسيدهاي مجموع ميانگين مقايسه نتايج

که بيشترين ميزان  داد نشان روغن هاينمونه غيراشباع

مجموع اسيدهاي چرب اشباع در روغن جلوي قلب 

درصد( و کمترين ميزان نيز در روغن  59/34شترمرغ )

درصد( مشاهده  72/33بخش زيرين شکمي شترمرغ )

. بيشترين ميزان اسيدهاي چرب غير (>05/0Pشد )

اشباع مربوط به روغن بخش زيرين شترمرغ شکمي 

د( و کمترين ميزان نيز در روغن جلوي درص 28/66)

 (.>05/0Pدرصد( بود ) 44/65شترمرغ ) قلب

 اشباع به غيراشباع چند چرب اسيدهاي نسبت

(PUFA/SFA) قلب جلوي ،سينه جلوي هاي روغن در 

 65/0و  61/0، 59/0ترتيب  به زيرين شکمي بخش و

 گرديد. تعيين

 هاينمونه کل استرول و کلسترول ميانگين مقايسه نتايج

که بيشترين ميزان کلسترول  داد نشان (2)جدول روغن

گرم( و بيشترين ميزان  100ميلي گرم بر  82/95کل )

در روغن  گرم(  100ميلي گرم بر  91/125استرول کل )

 هاي ديگر اختلافکه با نمونه حاصل شدقلب  جلوي 
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(. کمترين کلسترول کل >05/0Pمعني دار داشت ) آماري

گرم( و کمترين استرول کل  100ي گرم بر ميل 32/87)

گرم( نيز مربوط به روغن  100ميلي گرم بر  35/117)

 هاي ديگر اختلافنمونه   زيرين شکمي بود و که با 

 (.>05/0Pدار داشت )معني آماري

-نمونه هايتوکوفرول کل مجموع ميانگين مقايسه نتايج

-توکوفرولکه بيشترين ميزان کل  داد نشان روغن هاي

ميکروگرم برگرم( حاصل  47/6ها در روغن جلوي قلب )

هاي ديگر اختلاف معني دار نشان داد شد که با نمونه

(05/0P˂ در ميزان .)روغن بخش زيرين  توکوفرول کل

 33/6ميکرو گرم برگرم( و جلوي سينه) 32/6شکمي)

دار مشاهده معني آماري ميکرو گرم برگرم( اختلاف

 (.<05/0Pنشد)

 

 توکوفرول گاما توکوفرول، بتا توکوفرول، آلفا کل، توکوفرول ،)گرم 100بر  گرم کل )ميلي استرول و کلسترول ميزان -2جدول 

 شترمرغ قلب سينه، جلوي جلوي شكمي، زيرين بافت هاي چربياز  شده استخراج روغن( برگرم گرم ميكرو) توکوفرول دلتا و
Table 2- Contents of total cholesterol and sterol (mg/100 g), total tocopherol, alpha tocopherol, beta tocopherol, 

gamma tocopherol and delta tocopherol (micrograms/ gram) of extracted oils from the lower abdominal, 

anterior thoracic and anterior cardiac fat tissues of ostrich 
Amount Unsaponifiable matters 

Anterior cardiac Anterior thoracic Lower abdominal  

a 11 .0±95.82 b 2 .0±92.53 c 5 .0±87.32 
Total cholesterol 

a 5 .0±125.91 b 5 .0±122.45 c 2 .0±117.35 
  Total sterol 

b 45 .0±6.47 a 55 .0±6.33 a 11 .0±6.32 
Total tocopherol 

a 15 .0±2.43 a 2 .0±2.45 b 15 .0±2.35 
Alpha tocopherol 

c 1 .0±0.78 a 5 .0±0.87 b 21 .0±0.81 
Beta tocopherol 

a 5 .0±1.2367 a 11 .0±1.2433 a 1 .0±1.236 
Gamma tocopherol 

a 2 .0±0.98 b 15 .0±0.96 b 11 .0±0.96 
Delta Tocopherol 

a 11 .0±1.02 a 2 .0±1.04 a 15 .0±1.04 
Gamma tocotrienol 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P0.05 
 

 هاينمونه توکوفرول آلفا ميانگين مقايسه نتايج

که بيشترين ميزان آلفا  داد نشان (2روغن)جدول 

ميکرو گرم  45/2توکوفرول در روغن جلوي سينه )

ميکرو گرم برگرم(  43/2برگرم( و روغن جلوي قلب )

حاصل شد و کمترين آلفا توکوفرول نيز مربوط به 

ميکرو گرم برگرم( بود. از لحاظ  35/2زيرين شکمي )

دو ميزان آلفا توکوفرول، روغن بخش زيرين شکمي با 

( ولي بين >05/0Pيگر اختلاف معني دار داشت )د نمونه

 آماري روغن جلوي قلب و جلوي قفسه سينه اختلاف

 (.<05/0Pمعني دار مشاهده نشد)

 روغن هاينمونه توکوفرول بتا ميانگين مقايسه نتايج

که بيشترين ميزان بتا توکوفرول در روغن  داد نشان

با ميکرو گرم برگرم( حاصل شد که  87/0جلوي سينه )

هاي ديگر تفاوت آماري معنادار نشان داد نمونه

(05/0P< کمترين بتا توکوفرول نيز مربوط به تيمار .)

 ميکرو گرم برگرم( بود. 78/0جلوي قلب  )
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 روغن هاينمونه توکوفرول دلتا ميانگين مقايسه نتايج

که بيشترين ميزان دلتاتوکوفرول در روغن  داد نشان

ر گرم( حاصل شد که با ميکروگرم ب 98/0جلوي قلب )

 معني دار نشان دادآماري ديگر اختلاف  دو نمونه

(05/0P<در ميزان دلتا توکوفرول روغن .) بخش  هاي

ميکروگرم بر گرم(  96/0زيرين شکمي و جلوي سينه )

 (.<05/0Pدار مشاهده نشد )معني آماري اختلاف

ميزان  بين نمونه هاي روغن مورد بررسي از لحاظ  

ترينول اختلاف توکوگاما همچنين گاما توکوفرول و 

 (.<05/0Pآماري معني دار مشاهده نشد)

 استرول کلسترول، ميزان بيشترين قلب، جلوي درروغن

 بتا کمترين ميزان و توکوفرول دلتا کل، توکوفرول و

 .شد تعيين توکوفرول

 توکوفرول، آلفا ميزان بيشترين سينه، جلوي روغن در

 حاصل توکوفرول دلتا ميزان کمترين و توکوفرول بتا

 ميزان کمترين شکمي، زيرين بخش روغن در .گرديد

 توکوفرول دلتا و توکوفرول آلفا استرول، کلسترول،

 .شد حاصل

 

 
 سينه و شكمي، جلوي زيرين چربيروغن هاي استخراج شده از بافت هاي ( ساعتمقايسه ميانگين زمان پايداري ) -1شكل 

 C° 110در دمايشترمرغ  قلب جلوي

Figure 1- Comparison of the average induction time (h) of extracted oils from the lower abdominal, anterior 

thoracic and anterior cardiac fat tissues of ostrich at 110°C 

Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 در که داد نشان روغن هاينمونه ميانگين مقايسه نتايج

 روغن به نسبت قلب جلوي روغن زمان پايداري ميزان

 دار معني آماري اختلاف شکمي زيرين و سينهجلوي 

 ميزان بيشترين که طوري به. (>05/0P) داشت وجود

 58/11شد ) حاصل قلب جلوي روغن در پايداري زمان

 زيرين به مربوط نيز پايداري زمان کمترين ساعت( و

 (.1بود  )شکل  ساعت( 44/11شکمي )

)شکل روغن هاينمونه ذوب نقطه ميانگين مقايسه نتايج

 زيرين روغن ذوب نقطه ميزان بين که داد نشان (2

 معني آماري تفاوت سينه جلوي و جلوي قلب شکمي،

  (.<05/0P) نداشت وجود دار

 نشان( 3 )شکل روغن هاينمونه ميانگين مقايسه نتايج

 تفاوت هم با رفراکت انديس نظر از هانمونه که داد

 (.<05/0P)نداشتند  داري آماري معني

 نشان (4)شکل  روغن هاينمونه ميانگين مقايسه نتايج

 معني آماري تفاوت زرد رنگ نظر از هانمونه که داد

 (.<05/0P)  نداشتند داري

Lower abdominal Anterior thoracic Anterior cardiac
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 نشان (.5 )شکل روغن هاينمونه ميانگين مقايسه نتايج

-معني آماري تفاوت قرمز رنگ نظر از هانمونه که داد

 (.<05/0P) نداشتند داري

 
جلوي و سينه  جلوي شكمي، زيرين بافت هاي چربي استخراج شده از هاي  روغن (°Cمقايسه ميانگين نقطه ذوب ) -2 شكل

  شترمرغ قلب
Figure 2 - Comparison of the mean melting point (°C) of extracted oils from the lower abdominal, anterior 

thoracic and anterior cardiac fat tissues of ostrich 
Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 

 
 جلوي سينه و جلوي شكمي، زيرين بافت هاي چربي از هاي استخراج شده  روغنمقايسه ميانگين انديس رفراکت  -3شكل 

  C° 40ر د شترمرغ قلب
Figure 3 - Comparison of the mean refractive index of extracted oils from the lower abdominal, anterior thoracic 

and anterior cardiac fat tissues of ostrich at 40 ° C  

Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 
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 سينه و جلوي شكمي، زيرين هاي چربيبافت  از  هاي استخراج شده  روغنمقايسه ميانگين رنگ زرد)لاويباند(  -4شكل 

 شترمرغ قلب جلوي

 
Figure 4 - Comparison of the mean yellow color (Lovibond) of extracted oils from the lower abdominal, anterior 

thoracic and anterior cardiac fat tissues of ostrich 
Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 
 سينه و جلوي شكمي، زيرين از بافت هاي چربيهاي استخراج شده   روغنمقايسه ميانگين رنگ قرمز)لاويباند(  -5شكل 

 شترمرغ قلب جلوي

 
 Figure 5 - Comparison of mean red color (Lovibond) of extracted oils from the lower abdominal, anterior 

thoracic and anterior cardiac fat tissues of ostrich 
Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 بحث
 با روغن چرب اسيدهاي ترکيب مورد در حاصل نتايج

و  بليچوفسکامشابهت داشت.  پيشين تحقيقات نتايج

( در بررسي ترکيب اسيدهاي 2015همکاران در سال )

چرب شترمرغ، حاجي محمودي و همکاران در سال 

( در بررسي پروفايل اسيدهاي چرب روغن 1392)
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روش کروماتوگرافي گازي و دلوي اصفهان  باشترمرغ 

ررسي (، در ب1390و دارايي گرمه خاني در سال )

ارزيابي کيفيت روغن شتر مرغ به منظور استفاده در 

، به نتايج مشابهي دست هاي آرايشي و غذاييفراورده

يافتند و بيان داشتند که بالاترين ميزان اسيد چرب در 

روغن شترمرغ، اسيد اولئيک و پس از آن اسيدهاي 

 باشد.پالميتيک و لينولئيک مي

 چرب اسيدهاي نسبت بهداشتي، هايتوصيه اساس بر

 غذايي رژيم در (PUFA/SFAاشباع ) به غيراشباع چند

)پونفايبونا و همکاران  باشد 45/0از  بيش انسان بايد

 PUFA/SFA هاينسبت ،1 جدول براساس(. 2018

 هايتوصيه با و 59/0 از بيش شترمرغروغن  هاينمونه

 .داشت مطابقت رابطه اين در ايتغذيه

در  يجزء ساختار يکبه عنوان  به طور عمدهکلسترول 

 ويرسبکيکا و هورباشچوک)قرار دارد  يسلول يغشا

و  هورباشچوک (. در تاييد نتايج تحقيق فوق،2016

که ميزان کلسترول  گزارش نمودند (، 2004همکاران )

به طور معناداري کمتر از  شترمرغ در چربي ناحيه سينه

(، ميزان 1991و همکاران ) مانديگوناحيه کمر آن بود. 

کلسترول چربي ناحيه سينه شترمرغ را کمتر از قسمت 

ميزان (، 2017و همکاران ) باسونيپشتي بيان نمودند. 

درصد  5/3 را کلسترول موجود در روغن شترمرغ

 گزارش کردند. 

 غير صابوني شوندهمهم مواد  يها اجزاتوکوفرول

کسندگى هاي خوراکي هستند که فعاليت ضد اروغن

-ميهاي آزاد غير فعال کردن راديکال موجب دارند و

سلامتي انسان  بر E به عنوان ويتامين شوند. همچنين

فعاليت (. 1393 )همداني و همکاران تأثيرگذار هستند

وسيله به دام  اکسيدان به عنوان آنتي ها بهتوکوفرول

انداختن هيدروپرواکسيدهاي حد واسط و در نتيجه 

توکوفرول α . باشداتواکسيداسيون ميتوقف زنجيره 

اي براي انسان داشته درحالي اثر سلامتي بخش و تغذيه

ترکيبات  برحفاظت کنندگي به دليل اثر توکوفرول  γ که

)ميرزايي  مطرح مي باشداسيدهاي چرب  از جمله روغن

در نمونه  E وجود ويتامين(. 1392 رودکي و سحري

پايداري نمونه شده و تواند باعث افزايش روغن مي

ميزان  .خواص آنتي اکسيداني مطلوبي را به روغن بدهد

هاي حيواني در هاي طبيعي در روغنآنتي اکسيدان

لفا آميزان  .کمتر استهاي گياهي مقايسه با روغن

 توکوفرول در روغن گاو، مرغ، ماهي به ترتيب برابر با

  E ميزان ويتامينو ميلي گرم در کيلوگرم  9و  4، 6

است تقريبا با نمونه مرغ برابر گزارش شده  غشترمر

(. دلوي اصفهاني و دارايي 1393 )خيري و همکاران

 مرغ شتر روغن کيفيت (، در ارزيابي1390گرمه خاني )

غذايي و  و آرايشي هايفراورده در استفاده منظور به

 خواص و کيفيت ( در بررسي1393خيري و همکاران )

 توکوفرول شترمرغ، مقدار روغن فيزيکوشيميايي

 کيلوگرم در گرم ميلي 5/3شترمرغ را  چربي در موجود

 به دست آوردند. روغن

ي بالا در برابر اکسيداسيون اپايداري روغن در دماه

ها به ترکيب اسيدهاي پايداري روغن. اهميت زيادي دارد

اسيدلينولنيک و اسيد  ويژه درصده ها بچرب آن

زان اسيد لينولئيک در روغن مي لينولئيک بستگي دارد.

 بود.ناحيه زيرين شکمي نسبت به ساير نواحي بيشتر 

 تأثير آن بر کاهشمقدار کم اسيد لينولنيک،  دليلبه 

اسيد  مانندپايداري، تحت تاثير اسيدهاي چرب غالب 

-در تعيين پايداري يک روغن نمي. گيرداولئيک قرار مي

)به  اد کردتوان به وجود فقط يک نوع اسيد چرب استن

ترکيب کامل بايد مجموع و  (اسيد لينولنيک عنوان مثال

 رفت )محمدي و همکاراناسيدهاي چرب را در نظر گ

1386.) 

 به نسبت شترمرغ ذوب )محدوده نرمي( روغن نقطه

 نقطه مثال براي است، کمتر حيواني هايچربي ديگر

 °C ترتيب به يا گوسفند گاو نرمي( پيه ذوب )محدوده

 از بيشتر مراتب به که باشدمي C°51-44و  48-40

 هايچربي ديگر در عبارت است. به شترمرغ روغن

 بالاي ميزان دليل به گوسفند و گاو پيه جمله از حيواني

ذوب  نقطه استئاريک اسيد مانند شباع ا چرب اسيدهاي
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 غالب، چرب اسيد شترمرغ چربي در اما است بالاتر

. جمالي پور (1393)صفري  مي باشد اولئيک اسيد

(، در بررسي خصوصيات فيزيکي و شيميايي 1391)

گزارش کرد.  C° 34-29 روغن شتر مرغ،  نقطه ذوب را

(، دماي ذوب روغن شترمرغ 2011و همکاران ) باسوني

روغن شتر و بيان داشتند که  تعيين نمودند C° 5/25را

ها )گوشت يچرب يرسا در مقايسه بااتاق  يمرغ در دما

 و جامد است يمه، گاو، گوسفند و مرغ( نبوفالو، گوساله

 کمتري دارد. نقطه ذوب 

با افزايش تعداد باند انديس رفراکت يا ضريب شکست 

يابد. از اين رو ضريب افزايش مي و طول زنجير دوگانه

هاي گياهي هاي حيواني کمتر از روغنشکست چربي

روغن يا چربي روشي براي شناسايي  است و به عنوان

ه اين ضريب لاوعه ب .تواند مورد استفاده قرار گيردمي

هاي حيواني ديگر چون پيه و يا با ضريب شکست روغن

(. جمالي پور 1391باشد )جمالي پور مي  دنبه متفاوت 

(، در بررسي خصوصيات فيزيکي و شيميايي 1391)

 C°20در  46/1روغن شترمرغ، انديس رفراکت را 

دلوي اصفهان و دارايي گرمه خاني گزارش کرد. 

 انديس رفراکت( ، 2011و باسوني و همکاران ) (1390)

ميزان ضريب شکست اين  47/1را  روغن شترمرغ 

  گزارش کردند. 45/1 را C° 40روغن در دماي 

ها از نظر رنگ نتايج ارزيابي رنگ نشان داد که نمونه

 درزرد  نگزرد و قرمز تفاوت معناداري نداشتند. ر

 يهانهانگدو ر نتوفيلاگز دجوو ليلد به نداتومي    نمونه

هاي کاروتنوئيدها رنگدانهباشد.  غندر رو يتنوئيدورکا

محلول در روغن هستند که در بسياري از مواد غذايي 

ميزان (. 2009شن و همکاران ) حضور دارند

گرم در کيلوگرم ميلي 10تا  به طور معمولکاروتنوئيدها 

ها اين رنگدانه(. 2008گونزالس و همکاران -گارسيا)است

توانند به صورت آزاد يا متصل به ساير ترکيبات از مي

ها حضور داشته جمله اسيدهاي چرب، قندها و پروتئين

هاي پژوهش. ( 2007مارتينز و همکاران  -)ملندز باشند

اکسيداني و  زيادي در ارتباط با فعاليت آنتي

)ليو و .است شده ضدسرطاني اين رنگدانه انجام

، در برخي مطالعات، گزارش علاوهه ب (2009همکاران 

 تواند فعاليت آنتي ميلاًشده است که لوتئين احتما

 (.1996 هاينونن و هايلا) اکسيداني داشته باشد

 کاروتنوئيدها با خاموش کردن اکسيژن يگانه و حساس

توانند بر ممانعت از هاي نوري فعال، ميکننده

کنندگي  فوتواکسيداسيون مؤثر باشند. مکانيسم خاموش

سطح انرژي پايه  نکاروتنوئيدها مربوط به پايين بود

باشد که امکان پذيرش انرژي اکسيژن يگانه را ها ميآن

(. در اين 1980 ترارو و ماتسوشيتا) آوردفراهم مي

رنگ زرد اين  (، بيان داشت ک1999) ديمينگرابطه 

آن  مشتقات و  A ويتامين به روغن مي تواند

و دلوي  (1391باشد. جمالي پور )مرتبط تنوئيدها( و)کار

رنگ زرد روغن  ( 1390اصفهان و دارايي گرمه خاني )

واحد گزارش  38/35 و 45/35 را به ترتيب شتر مرغ

رنگ روغن شتر (، 2011و همکاران ) باسونيکردند. 

گزارش  زرد واحد رنگ 35و  رنگ قرمز واحد 2 را مرغ

 استانداردتوسط  تعيين شدهحد مجاز  کردند که با

(، بيان 2015و همکاران )پالانيزامي  .مطابقت داشت

 بهشترمرغ روغن  ي رنگ زردشدت بالاداشتند که 

ها و ، رنگدانهيدهاچرب آزاد ناخواسته، پراکس يدهاياس

 60شدت رنگ زرد  روغن با تصفيهوسموم مرتبط است 

 يابد.درصد کاهش مي

 

 گيرينتيجه

و براساس نتايج حاصله، ترکيب اسيدهاي چرب 

هاي زيرين روغن شتر مرغ در قسمتتوکوفرول هاي 

قلب يکسان بودند و تنها سينه و جلوي  شکمي، جلوي 

 اسيدهاي متفاوت ارزيابي گرديد. اسيدهاي چربمقادير 

 به ترتيب بررسي، مورد روغن سه هر در غالب چرب

بيشترين  بودند. لينولئيک و پالميتيک اولئيک، اسيدهاي

 و ميزان اسيدهاي چرب اشباع در روغن جلوي قلب

اشباع مربوط به  بيشترين ميزان اسيدهاي چرب غير

 در رابطه باشکمي شترمرغ بود. روغن بخش زيرين 
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 و توکوفرول دلتا ،کل توکوفرول و استرول کلسترول،

قلب و  جلوي روغن در، بيشترين ميزان زمان پايداري

 در ،کمترين مقادير ويژگي هاي مورد ارزيابي فوق

 ميزان بيشترين شکمي تعيين گرديد. زيرين بخش روغن

 دلتا ميزان کمترين و توکوفرول بتا توکوفرول، آلفا

 .گرديد حاصل سينهجلوي  روغن در توکوفرول

 محتوي ،ياييويژگي هاي فيزيکي و شيم به با توجه

 ترکيبات ،ضروري تک غيراشباع و چرب اسيدهاي بالاي

 پايداري و کلسترول کم توکوفرولي و استرولي، ميزان

 با روغن عنوان به تواندميروغن شترمرغ  مناسب،

  .گيرد قرار مدنظر غذا صنعت در ارزش

 

 مورد استفاده منابع
 .63-78 ،(4)8، شده در ايران فيزيکوشيميايي روغن حاصل از بذر توتون کشتبررسي خواص . 1397 ،د داو بيک نژ جليليان ح ر

 معلو هنشگادا يشي. نشريهآرا -شتيابهد يهابا پايه غشترمر غنرو شيمياييو  فيزيکي تخصوصيا . مقايسه1391 ،جمالي پور م

 .50-47 ،(1) 2، زلبرا پزشکي

. بررسي پروفايل اسيدهاي چرب 1392 ،و شمس اردکاني م ر آبادي ژحاجي محمودي م، زماني مزده ف، ترابي پ، مرادي خاتون 

 روغن شترمرغ به روش کروماتوگرافي گازي. بيست و يکمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي دانشگاه شيراز.

 و علوم ملي همايشمرغ ،  شتر روغن شيميايي فيزيکو خواص و کيفيت . بررسي1393 ،و عزيزخاني س ري ف، درخشنام مخي

 يدريه.حدانشگاه آزاد اسلامي، واحد تربت  غذايي، صنايع در نوين هايفناوري

 يي،و غذا يشيآرا يهافراورده روغن شتر مرغ به منظور استفاده در تيفيک يابيارز. 1390 ،دلوي اصفهان م و دارايي گرمه خاني ا

 .445-434 ،(4) 21، هاي صنايع غذايينشريه پژوهش

کروماتوگرافي گازي متيل -هاي گياهي و حيواني ها و چربيروغن، 13126-2استاندارد  .1394ايران  سازمان ملي استاندارد

 .تهيه متيل استرهاي اسيدهاي چرب -2قسمت -استرهاي اسيدهاي چرب

 صفحه. 466هاي خوراکي، انتشارات دانشگاه تهران، چاپ دوم، تکنولوژي روغن و چربي 1393 ،صفري م

 روغن فيزيکوشيميايي خصوصيات بر محيطي عوامل تأثير . بررسي1390 ،و اميدبيگي ا رضالو ک، کريم زاده قالو ا، علي علي رض

 .97-106، (4 )10 فصلنامه داروهاي گياهي،  ،کرچک دارويي گياه

 11، مجله علوم کشاورزي، ارزيابي کيفيت تالوي ايراني به عنوان يک منبع چربي خوراکي. 1384قراچورلو م، قوامي م و آبرومند پ، 

(3: ) 30 – 21.  

، واحد اسلاميانتشارات دانشگاه آزاد  ،هاها و چربيهاي آزمايشگاهي روغنتکنيک. 1387 ،و غياثي طرزي ب قوامي م، قراچورلو م

 .علوم و تحقيقات

 14مجله علوم غذايي و تغذيه،  ،لاکانورقم جديد  7ارزيابي شيميايي روغن استخراج شده از . 1396 ،و دلخوش ب گلشني ن، قوامي م

(4)، 24-15 .  

هاي بررسي رابطه بين ترکيب اسيدهاي چرب با پايداري روغن در مخلوط روغن .1386 ،محمدي ت، عزيزي م ح و تسليمي ا

 . 76-67 ،(2)4 ،مجله علوم و صنايع غذايي ،آفتابگردان و کانولا

 .61-75،(10) 39فصلنامه علوم و صنايع غذايي،  ،پايداري اکسايشي روغن زيتونبررسي . 1392 ،م  عو سحري  م ميرزايي رودکي

 يحرارت يداريو پا يمياييساختار ش يسهمقا. 1393 ،ا عطايى صالحى و ر اسماعيل زاده کناري، م ح حدادخداپرست، همداني ف

 يهايفصلنامه علوم و فناور يتون،با روغن ز يروغن نبات يدمنبع جد يکعنوان  به (pistacia khinjuk) روغن مغز کلخونگ

 .83-91 ،(5) 2، ينوين غذاي
AOAC, 2000, Official Methods of Analysis, 17th Edition, The Association of Official Analytical Chemists, 

Gaithersburg MD, USA. 

AOCS, 2000, American Oil Chemists' Society. USA. 



                                                      55                                                            شترمرغ )نژاد گردن مشكی کانادایی( چربی هايبافت از شده استخراج روغن شيميایی و فيزیكی هايویژگی

 

Basuny A M M, Arafat Sh. M, and Nasef Sh L 2011. Utilization of ostrich oil in foods. International 

Research Journal of Biochemistry and Bioinformatics 2 (8): 199-208. 

Basuny A M M, Arafat Sh M, and Soliman HM, 2017. Biological Evaluation of 19-Ostrich Oil and Its Using 

for Production of Biscuit. Egypt Journal Chemistry 60 (6): 1091-1099. 

Belichovska D, Hajrulai-Musliu Z, Uzunov R, Belichovska K, and Arapcheska M, 2015. Fatty acid 

composition of ostrich (Struthio Camelus) abdominal adipose tissue. Macedonian Veterinary Review 38 

(1): i-vii. 

Deeming DC, 1999. The Ostrich Biology, Production and Health. Cambridge University Press: London. 

García-González D, Aparicio- Ruiz R and Aparicio R, 2008. Virgin olive oil - Chemical implications on 

quality and health. European Journal of Lipid Science and Technology 110: 602–607. 

Haila K and Heinonen M, 1994. Action of â-carotene on purified rapeseed oil during light storage. LWT - 

Food Science and Technology 27: 573-577. 

Horbanczuk JO, Malecki I, Cooper RG. Jóźwik A, Klewiec J, Krzyżewski J, Khalifa H, Chyliński W, 

Wójcik A, and Kawka M, 2004. Cholesterol content and fatty acid composition of two fat depots from 

slaughter ostriches (Struthio camelus) aged 14 months. Animal Science Papers and Reports 22 (2): 247-

251. 

Horbańczuk O F, and Wierzbicka A, 2016. Technological and nutritional properties of ostrich, emu, and rhea 

meat quality. Journal of Veterinary Research 60: 279-286. 

Hraš AR, Hadolin M, Knez Ž and Bauman D, 2000. Comparison of antioxidative and synergistic effects of 

rosemary extract with α-tocopherol, ascorbyl palmitate and citric acid in sunflower oil. Food Chemistry 

71: 229-233 

Liu C, Wang XD, Mucci L, Gaziano JM, Zhang SMM, 2009. Modulation of lung molecular biomarkers by 

beta-carotene in the Physicians’ Health Study. Cancer 115: 1049-1058. 

Mandigo RW, 1999. Meat processing: modification of processed meat, in: Fat and cholesterol reduced foods 

(Chuck Haberstroh and Charles E, Morris, Eds). Portfolio Publishing Company, The Woodlands, Texas, 

USA, 119-131. 

Matsushita S and Terao J, 1980. Singlet oxygen-initiated photooxidation of usaturated fatty acid esters and 

inhibitory effects of tocopherols and â-carotene. In: Autoxidation in Food and Biological Systems; Simic, 

M, Karel, M, eds, Plenum Press: New York pp. 27-44. 

Meléndez-Martínez AJ, Vicario IM and Heredia FJ,2007. Carotenoid pigments: structural and 

physicochemical considerations. Archivos Latinoamericanos de Nutrición 57: 109–117. 

Palanisamy UD, Sivanathan M, Subramaniam T, Radhakrishnan AK, Haleagrahara N, Sundralingam U, and 

Chiew Gs, 2015. Refining Ostrich Oil and its Stabilization with Curcumin. Journal of Nutritional Health 

& Food Engineering 2 (2): 1-7. 

Shen Y, Hu Y, Huang K, Yin S, Chen B, and Yao S, 2009. Solid-phase extraction of carotenoids. Journal of 

Chromatography A 1216: 5763-5768.  



 1401سال  /2شماره  32هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش                                                  و ...               قراچورلو میدهقانی اشكذري، مر    56

 

 

Journal of Food Research, 2022,32(2):43-57 

https://foodresearch.tabrizu.ac.ir  

© 2009 Copyright by Faculty of Agriculture, University of Tabriz, Tabriz, Iran 
This is an open access article under the CC BY NC license (https://creativecommons.org/licenses/by-nc/2.0/) 

DOI: 10.22034/FR.2021.42958.1776 

 
Physical and chemical properties of oils extracted from fat tissues of ostrich 

(Canadian black neck breed)  
 

N Dehghani Shkezari1, M Gharachorloo 2* and P Ghasemi Afshar3 

 

Received:  December 9, 2020            Accepted: April 5, 2021 
1MSc Graduated of the Department of Food Science and Technology, Science and Research Branch, 

Islamic Azad University, Tehran, Iran. 
2Associate Professor of the Department of Food Science and Technology, Science and Research Branch, 

Islamic Azad University, Tehran, Iran. 
3Assistant Professor of the Department of Food Science and Technology, Hidaj Branch, Islamic Azad 

University, Hidaj, Iran. 

*Corresponding author: E mail: gharachorloo.m@gmail.com 

 

Introduction: The ostrich (Struthio canelus) is the largest and oldest bird in the world and belongs 

to the Ratite family, which is unable to fly and is adapted to living in hot areas and barren lands. 

Birds of this family are characterized by low-fat meat and low cholesterol. Ostrich oil makes up 

about 15% of their total body weight (Basuny et al., 2017) that is mainly composed of triglycerides 

and is free of phospholipids. Ostrich oil is a relatively new and very valuable source of animal fats, 

which in recent years has received special attention to the use of it in pharmaceutical and food 

industries. Today, ostrich oil is mostly used for health, cosmetic and also medicinal purposes. Little 

researches has been carried out on its use orally and there is no comprehensive information about 

the properties of adipose tissue oil in different parts of ostrich body. Therefore, the aim of this study 

was to investigate the physical and chemical properties of oil extracted from different parts of 

ostrich body and introduce it as a new source of edible fat. 

Material and methods: In this study, adipose tissue from 3 parts (front of the heart, front of the 

chest and lower abdomen) were obtained from ostrich breeding farm (Karaj, Iran). Oil extraction 

was carried out according to wet melting method by using rotary evaporator at 80°C for 2 hrs. Then 

some physical and chemical properties of the extracted oil such as fatty acid composition, 

cholesterol and total sterol, tocopherol composition, melting point, refractive index, color and 

induction period were investigated. The fatty acid composition of oils was determined by 

employing a gas chromatograph equipped with a DEGS capillary column (60 m × 0.25 mm i.d.) and 

a flame ionization detector.  Sterols and tocopherols were identified by gas chromatography and 

high performance liquid chromatography methods respectively. Refractive index of oils was 

determined by using a refractometer and color of samples were analysed by application of 

Lovibond. The induction period was performed on a Metrohm Rancimat apparatus model 743 at 

110 °C with an air flow of 20 L/h. All the experiments and/or measurements were carried out in 

triplicate order. The data were statistically analyzed using the Statistical Analysis System software 

package on replicated test data. Analyses of variance were performed by application of an ANOVA 
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procedure. Significant differences between the means were determined using the Duncan multiple 

range test. 

Results and discussion: Based on the results, the highest amount of oil extracted from the 

abdominal parts (62.45%), front of the chest (40.35%) and front of the heart (38.58%) respectively. 

The main saturated and unsaturated fatty acids of extracted oils were palmitic and oleic acids 

respectively. The results of total saturated and unsaturated fatty acids in oil samples indicated that 

the highest amount of total saturated fatty acids was observed in oil obtained from the front of the 

heart (34.59%) and the lowest amount was observed in lower abdominal oil (33.72%) (P<0.05). The 

highest amount of unsaturated fatty acids was related to the lower abdomen oil (66.28%) and the 

lowest amount was in the front of the chest oil (65.44%) (P<0.05). The ratio of polyunsaturated 

fatty acids to saturated fatty acids (PUFA/SFA) in the oils of front of the heart, front of the chest 

and lower abdomen were 0.59, 0.61 and 0.65, respectively. The results of total sterol and 

cholesterol in the oil samples showed that the highest amount of total sterol (125.91 mg/100 g) and 

cholesterol (95.82 mg/100 g) were obtained in the oil of front of the heart. The highest levels of 

delta tocopherol (0.98 mg/100 g) were in the oil of anterior cardiac. The highest levels of alpha 

tocopherol (2.45 mg/100g) and beta tocopherol (0.87 mg/100g) were obtained in anterior thoracic 

oil. The samples were not different significantly in terms of gamma tocopherol and gamma 

tocotrienol. Melting point (29.31°C in all samples), refractive index (1.45 in all samples), yellow 

(35 Lovibond) and red (2 Lovibond) colors in the oils of the front of the heart, front of the chest and 

lower abdomen did not show significant differences. The highest induction period was obtained in 

the oil of front of the heart (11.58 hours) and the lowest stability was related to abdominal part 

(11.44 hours), Therefor no significant difference was observed between the induction period of the 

samples (P<0.05). 

Conclusion: In this study, the results of the analysis of fatty acids in the studied oils showed that 

the composition of ostrich oil fatty acids in the lower abdomen, front of the heart and in front of the 

chest are the same and only their amounts were evaluated differently. According to the obtained 

results, ostrich oil can be considered as a valuable oil in the food industry due to its high content of 

essential fatty acids and tocopherol compounds, low cholesterol and good stability. 
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