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 چکیده

بدن  یچرب ضرور ید%( است که اس 76-%68) ینولئیکل یداس یبالا یرمقاد یروغن هسته انگور حاو زمینه مطالعاتی:

 ینبات هایروغن یندر ب .باشدمی یضرور ،هابافت یآن برا یاز نظر نقش عملکرد ییغذا یمانسان بوده و وجود آن در رژ

مواد  یبه خاطر وجود درصد نسبتاً بالا یداریپا ینبوده و ا یداسیونروغن در مقابل اکس یدارترینروغن کنجد پا ،معمول

که مخلوط  شودمیروغن استفاده  یحرارت یداریبهبود پا یبرا یمختلف هایروش هدف: است. یفنول یداسیونیضد اکس

که از  باشدمیروغن  یداریپا یشافزا هایروش یناز بهتر یکی ،بالاتر یداتیواکس یریداپا دارای هایروغنکردن روغن با 

متفاوت روغن  هاینسبتحاصل از اختلاط  هاینمونهاین پژوهش در  روش کار: .باشدمیقابل قبول  یزن ینظر اقتصاد

پروفایل اسید چرب، ویژگی%( تهیه و از نظر  0و  25، 50، 75، 100%( با روغن هسته انگور ) 100و  75، 50، 25، 0کنجد )

، اسید چرب غالب لینولئیکنتایج نشان داد که اسید : نتایج .مورد ارزیابی قرار گرفت اکسیدانیآنتیشیمیایی و فیزیکی های

 لینولئیک، میزان اسید % 75به %  25ز %( بوده و با افزایش نسبت روغن کنجد ا 50/62و هسته انگور )%(  52/42روغن کنجد )

ترکیبی افزایش یافت.  هاینمونهدر  استئاریکو  پالمیتیک، اولئیککه میزان اسیدهای چرب کاهش یافت؛ در حالی هانمونه

شد. محتوای ترکیبات فنولی و  هانمونهیس پراکسید افزایش نسبت روغن کنجد در مخلوط، سبب کاهش عدد یدی و اند

بر لیتر( بود و  گرممیلی 23/101بر لیتر( بیشتر از روغن هسته انگور ) گرممیلی 43/205روغن کنجد ) اکسیدانیآنتیقدرت 

و در  اکسیدانیآنتیمختلف به روغن هسته انگور سبب افزایش میزان ترکیبات فنولی و قدرت  هاینسبتافزودن آن در 

 و ایتغذیه کیفیت اهمیت و محصول قیمت به توجه با ی:نهاینتیجه گیری مخلوط شد.  هاینمونهنتیجه پایداری اکسیداتیو 

 نسبت کمتر قیمت و ایتغذیه کیفیت بهترین دارای کنجد روغن % 75+ انگور هسته % روغن 25 فرمولاسیون روغن، پایداری

 .باشدمی خالص کنجد روغن فرمول به
 

 سیداتیو، روغن، کنجد، هسته انگورپایداری اک کلیدی: گانواژ
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 مقدمه

 ینولئیکل یداس یبالا یرمقاد یروغن هسته انگور حاو

بدن انسان  یچرب ضرور ید%( است که اس 76-68%)

از نظر نقش عملکرد آن  ییغذا یمبوده و وجود آن در رژ

در  ;است یبدن ضرور نگهداری و حفظ و هابافت یبرا

 یداریروغن و پا ینا یبالا یتاشباع یرحال غ ینع

در استفاده  یتد سبب محدودتوانمیآن  یینپا یداتیواکس

 هایروغن ین(. در ب1384 یاز آن شود )موحد و قوام

روغن در مقابل  یدارترینروغن کنجد پا ی،معمول ینبات

به خاطر وجود درصد  یداریپا ینبوده و ا یداسیوناکس

در آن  یفنول یداسیونیاز مواد ضد اکس یینسبتاً بالا

 هایو الکل هاترپنتری ها،مواد شامل استرول یناست. ا

)که به جزء  ینو سزامول سزامین ،هاتوکوفرول ترپن،یتر

 یافت یخوراک ینبات هایروغناز  یک یچکنجد در ه

 های(. روش1389؛ مالک 1387 ی( است )اسدالهشودمین

روغن استفاده شده  یحرارت یداریبهبود پا یبرا یمختلف

 یریدابا پا هایروغناست که مخلوط کردن روغن با 

 یشافزا هایروش یناز بهتر یکی، بالاتر یداتیواکس

قابل قبول  یزن یکه از نظر اقتصاد باشدمیروغن  یداریپا

 یحرارت یداری( پا1394و همکاران ) ی. پاک ترمنباشدمی

 یروغن کنجد بکر و روغن هسته انگور را مورد بررس

نشان دادند که حرارت دادن  ینمحقق ینقرار دادند. ا

 یمیاییش هایدر شاخص یعیوس ییراتتغ باعث هاروغن

که در طول زمان حرارت یبه طور گردد،یهر دو روغن م

 یسو اند یافت شیهر دو روغن افزا یدیاس یساند ی،ده

روغن هسته انگور )به جز در ساعات دوم و  یدپراکس

روغن کنجد )به جز  یدپراکس یس( و انددهیحرارتششم 

ساعات  ی( در تمامدهیحرارتدر ساعات سوم و چهارم 

روغن  یداشت. و به طور کل یشیروند افزا یدهحرارت

هسته انگور نسبت به روغن کنجد در برابر حرارت، 

و همکاران  یاز خود نشان داد. محمد یشتریمقاومت ب

متفاوت روغن کنجد  هاینسبتاز  یهایمخلوط( 1393)

%( با روغن کانولا را از نظر  60و  50، 30، 20)

 یداریو پا یدیاس یدی، ید،عدد پراکس مترهایپارا

کل  اکسیدانیآنتی یتو مقدار فنول کل و فعال یداتیواکس

نشان  ینمحقق ینا یجقرار دادند. نتا بررسی مورد هاآن

 یشترداد که هر چه نسبت روغن کنجد در مخلوط روغن ب

 یشتردر روغن مخلوط ب ینولئیکلچرب  یدشود، مقدار اس

. یابدمیکاهش  ینولنیکو ل یکاولئ ربچ یدهایشده و اس

 اکسیدانیآنتی یتدرصد روغن کنجد، فعال یشبا افزا

فنول کل و  دارمعنیمقدار  ینشد. بالاتر یشترمخلوط ب

در روغن کنجد مشاهده شد و  یداتیو،اکس یداریپا

 یرا نشان دادند، به طور یکمتر یرمقاد یگرد هایروغن

نسبت روغن کنجد در مخلوط، مقدار فنول  یشکه با افزا

روغن  یبکه ترک ین. با توجه به ایافت افزایش هاکل آن

سبب بهبود  یخوراک هایروغناز  یدانه کنجد با برخ

سرخ کردن  یروغن در ط یشترو ثبات ب ایتغذیهارزش 

 یبامر که ترک ینو در نظر گرفتن ا شودمیو پخت و پز 

 یم ناصلاح روغ یبرا یندفرا ترینصرفه به هاروغن

پژوهش مخلوط روغن کنجد با روغن  ینباشد لذا در ا

و از لحاظ  یهمتفاوت ته هاینسبتهسته انگور در 

چرب و قدرت  یداس یبترک شیمیایی،یزیکیف هاییژگیو

قرار گرفت، تا ضمن  یآن مورد بررس اکسیدانیآنتی

 ینبا بهتر یبیبتوان به ترک ،ایتغذیهارزش  یشافزا

دست پیدا  یو مقاومت حرارت یداتیومقاومت به فساد اکس

 کرد.

 

 هامواد و روش

 مواد 

روغن بکر کنجد که با روش پرس سرد استخراج شده 

شد.  یداری، از کارخانه روغن کنجد سمن تهران خربود

( از تفاله یاههسته انگور نوع )هسته انگور رشه س

آب انگور شهر  یدشده از کارخانجات تول یداریخر

 یشگاهشد و روغن هسته انگور در آزما یجداساز یهاروم
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استخراج روغن هسته  یاز هسته انگور استخراج شد. برا

 درجه سانتیگراد 50  ساعت در 2ا به مدت هانگور، هسته

شدند.  یاب%( خشک شده سپس آس 6-7تا رطوبت 

استخراج روغن هسته انگور با روش سوکسله و با 

 6به مدت  C °60یاتر در دما یوماستفاده از حلال پترول

 ساعت انجام شد. 

 یشیآزما یمارهایت یهته

 100% روغن کنجد،  100نمونه مختلف ) 5 یهمنظور ته به

% روغن  50% روغن کنجد و  50% روغن هسته انگور، 

% روغن هسته  75% روغن کنجد و  25هسته انگور، 

% روغن هسته انگور(،  25% روغن کنجد و  75انگور، 

گرم و با  200 یزانکنجد و هسته انگور به م هایروغن

شد  یختهر یشگاهیبشر آزما رد یوزن/یوزن هاینسبت

 ی)در دما یسیو به طور کامل با استفاده از همزن مغناط

 ( همگن شد. یطمح

 هاروش

روز  یککنجد و هسته انگور هر دو همزمان در  روغن

هفته پس از استخراج  یک هاآزمون یاستخراج شدند. تمام

 یدیهر دو روغن)کنجد و هسته انگور( انجام شد. عدد 

)روش  4886شماره  یرانا یطبق روش استاندارد مل

 و هاروغنبه روش هانسون در  یدیعدد  گیریاندازه

 یرانا یشد )استاندار مل ام( انجیخوراک یهاچربی

شماره  AOCSطبق روش  ید(. محاسبه عدد پراکس1379

53-8 Cd روغن  هاینمونه یداریپا یینتع یانجام شد. برا

ساخت  Metrohmمدل  یمتشده از دستگاه رنس یهته

(. 2007 یاستفاده شد )فرهوش و موسو یسکشور سوئ

استر  یلچرب ابتدا مت یدهایاس یبترک یینتع یبرا

 یرانا ملی استاندارد روش طبق هانمونهچرب  سیدهایا

(. 1376 یران،ا یشد )استاندارد مل یهته 4090شماره 

 گاز دستگاه با هانمونهچرب  یدهایاس یزسپس آنال

و  ینساخت کشور چ Techcomp مدل کروماتوگراف

شعله طبق روش  یونیزاسیونمجهز به آشکارساز 

AOAC  22/963شماره ( 2003انجام شد ،AOAC .)

کل  یدانیاکس یآنت یتمقدار فنول کل و فعال گیریاندازه

 ی( انجام شد. بررس2010طبق روش جانات و همکاران )

 یتوان آنت یابیروش ارز کل طبق اکسیدانیآنتی یتفعال

و  یزشده توسط بن یفآهن توص یائاح یدانیاکس

 موج طول در هانمونه( انجام شد و جذب 1996) یناسترا

دستگاه اسپکتروفتومتر فرابنقش  یلهبه وس نانومتر، 593

شد.  گیریاندازهساخت کشور ژاپن  Shimadzuمدل 

 روش براساس هانمونهکل  یفنول یباتترک گیریاندازه

شده توسط  فیتوص یوکالتیوس-ینفول سنجی رنگ

 ( انجام گرفت.1998و همکاران ) یوگلوول

 تجزیه و تحلیل آماری 

ها در سه تکرار انجام شد و در قالب یک طرح تمام آزمون

)نسخه  SASو با استفاده از نرم افزار  "کاملاً تصادفی"

، امریکا( مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت. 2/9

مختلف از آزمون چند  هایبرای مقایسه میانگین ویژگی

 استفاه شد.  %95ای دانکن در سطح احتمال دامنه

 

 نتایج و بحث

 ترکیب اسیدهای چرب

روغن کنجد، روغن هسته  هاینمونهپروفایل اسید چرب 

مختلف از  هاینسبتتهیه شده با  هایفرمولانگور و 

که  دهدمیارائه شده است. نتایج نشان  1ها در جدول آن

مختلف )روغن  هاینمونهبیشترین درصد اسید چرب در 

مختلف این  هاینسبتکنجد، روغن هسته انگور و مخلوط 

مربوط به لینولئیک اسید و پس از آن اولئیک ( هاروغن

است. نتایج این اسید، پالمیتیک اسید و استئاریک اسید 

اولاسونکانمی و همکاران  هاییافتهتحقیق مطابق با 

است که گزارش کردند لینولئیک اسید، اولئیک ( 2017)

به ترتیب بیشترین میزان اسید  اسید و پالمیتیک اسید

. در پژوهشی دهندمیچرب در روغن کنجد را تشکیل 
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( در بررسی روغن 2017دیگر غربی و همکاران )

استخراج شده از دانه کنجد به دست آمده از کشورهای 

نتایج مشابهی در  مراکش، سودان، کونگو، ترکیه و مصر

ارتباط با بیشترین درصد اسیدهای چرب موجود در 

گزارش کردند.  هاروغنپروفایل اسیدهای چرب این 

( نیز گزارش کردند که 2017گویویا و همکاران )همچنین 

%( و اسید  32/35%(، اسید اولئیک ) 62/47اسید لینولئیک )

وفایل %( به ترتیب بیشترین درصد از پر 49/11پالمیتیک )

اسید چرب روغن کنجد را به خود اختصاص داده است. 

ی مختلف، نتایج مشابه با نتایج این تحقیق هاپژوهشدر 

در زمینه پروفایل اسیدهای چرب روغن هسته انگور 

پاردو و  هاپژوهشگزارش شده است. در یکی از این 

( در بررسی ترکیب اسید چرب روغن 2009همکاران )

واریته مختلف انگور اسپانیا  5ده از هسته انگور بدست آم

گزارش کردند که بیشترین درصد اسید چرب مربوط به 

-88/24%(، اولئیک اسید ) 94/60-16/69لینولئیک اسید )

 ( است.7%/86-19/9%( و پالمیتیک اسید ) 40/18

 

 روغن های مخلوط فرموله شده و( انگور هسته و کنجد) اولیه هایروغن)%(  چرب اسید ترکیب -1 جدول

Table 1-Fatty acid profile (%) of initial oils (Grape seed Oil and Sesame Oil) and Formulated mixed oils 

Formulated mixed oils Grape seed Oil Sesame Oil Fatty acid composition 

C B A 

b0.01±0.06 b0.01± 0.06 ab0.01±0.07 a0.09±0.01 b0.05±0.00 Myristic acid (14:0) 
b0.19±10.52 c0.14±9.45 d0.04±8.81 d8.64±0.05 a11.59±0.06 Palmitic acid (16:0) 

b0.02±0.18 a0.01±0.29 a0.02±0.30 a0.32±0.03 b0.16±0.01 Palmitoleic acid (16:1) 
b0.02±0.06 b0.01±0.05 a0.02±0.10 a0.11±0.02 b0.04±0.00 margaric acid (17:0) 
b0.09±3.12 b0.14±3.18 a0.09±3.82 a4.08±0.04 c2.66±0.01 Stearic acid (18:0) 
b0.15±34.57 c0.26±30.21 d0.21±26.94 e21.88±0.26 a40.23±0.16 Oleic acid (18:1) 
d0.25±48.58 c0.36±51.61 b0.33±57.71 a62.50±0.28 e42.52±0.17 Linoleic acid (18:2) 

a0.03±1.27 b0.04±1.18 c0.04±0.93 c0.88±0.06 a1.27±0.04 Linolenic acid (18:3) 

a0.01±0.54 b0.04±0.47 c0.02±0.21 c0.23±0.02 a0.51±0.01 Arachidonic acid (20:0) 

ab0.03±0.25  a0.02±0.28 c0.01±0.20 bc0.21±0.03 b0.24±0.02 Eicosaenoic acid (20:1) 

0.01c±0.40 0.07c±0.45 b0.03±0.61 a0.88±0.07 d0.21±0.01 Behenic acid (22:0) 

b0.01±0.15 b0.01±0.11 b0.01±0.10 c0.05±0.01 a0.23±0.01 Lignoceric acid (24:0) 

b0.22±14.84 c0.11±13.76 c0.21±13.72 c14.07±0.21 a15.29±0.15 SFA 

b0.31±35.00 c0.37±30.77 d0.38±27.44 e0.39±22.41 a40.63±0.45 MUFA 

d0.49±49.76 c0.69±52.54 b0.71±58.58 a0.88±63.38 e43.79±0.74  PUFA 

b0.01±0.06 b0.01± 0.06 ab0.01±0.07 a0.13±4.50 e2.86±0.11  SFA/PUFA  

SFA: Saturated Fatty Acids, MUFA: Mono Unsaturated Fatty Acids, PUFA: Polyunsaturated Fatty Acids.  
Different superscripts within the same line represent significant difference at P<0.05 

Formulated mixed oils A: %75 Grape seed Oil +%25 Sesame Oil 

Formulated mixed oils B: %50 Grape seed Oil +%50 Sesame Oil 

Formulated mixed oils C: %25 Grape seed Oil +%75 Sesame Oil 

 

مقایسه پروفایل اسید چرب روغن کنجد با روغن هسته 

که درصد اسید اولئیک نمونه کنجد  دهدمیانگور نشان 

بیشتر از روغن هسته انگور است،  یدارمعنیبه صورت 

در حالی که اسید لینولئیک در پروفایل اسید چرب روغن 
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هسته انگور به مراتب سهم بیشتری را نسبت به روغن 

(. بررسی 1)جدول  دهدمیکنجد به خود اختصاص 

ی مختلف در ارتباط با بررسی پروفایل اسید هاپژوهش

از آن دارد چرب روغن هسته انگور و روغن کنجد حکایت 

درصد اسید لینولئیک روغن  هاپژوهشکه در تمامی 

هسته انگور به مراتب بیشتر از روغن کنجد گزارش شده 

است، در حالی که درصد اسید اولئیک روغن کنجد به 

بیشتر از روغن هسته انگور بوده  یدارمعنیصورت 

؛ 2017؛ گویویا و همکاران 2017است )غربی و همکاران 

(. طبق 2013؛ یوسفی و همکاران 2009اران پاردو و همک

، میزان اسید چرب اشباع در روغن کنجد 1نتایج جدول 

بیشتر از روغن هسته  (≥05/0p) یدارمعنیبه صورت 

انگور بود، که این امر به دلیل مقدار بیشتر اسید پالمیتیک 

. همچنین به دلیل بالاتر بودن باشدمیدر روغن کنجد 

روغن کنجد، مقدار اسید  هایمونهنمقدار اسید اولئیک 

 یدارمعنیچرب تک غیر ر این نمونه روغن به صورت 

(05/0p≤)  بیشتر از روغن هسته انگور بود، در حالی که

به دلیل بیشتر بودن اسید لینولئیک در روغن هسته انگور 

سهم اسیدهای چرب چند غیر اشباعی در آن بیشتر از 

افزایش نسبت روغن  1روغن کنجد بود. طبق نتایج جدول 

کنجد در مخلوط روغن موجب کاهش اسید لینولئیک شد، 

در حالی که سهم اسید چرب اولئیک و پالمیتیک افزایش 

ولی اسید استئاریک کاهش یافت. همچنین با افزایش 

کاهش  انپلینسبت روغن کنجد در مخلوط روغن، اندیس 

پیدا کرد؛ هرچند این کاهش سبب افت کیفیت روغن 

ن بهداشت بی به کمتر از مقدار مورد قبول سازماترکی

ی هاپژوهشنشد. در دارو  جهانی و یا سازمان غذا و

جهت اصلاح پروفایل اسید  هاروغنمختلفی ترکیب کردن 

مورد بررسی قرار گرفته  هاآن انپلیچرب و اندیس 

( پروفایل اسیدهای چرب 1393محمدی و همکاران )است. 

، %20متفاوت روغن کنجد ) هاینسبتاز  یهایمخلوط

%( با روغن کانولا را مورد بررسی قرار  60% و  50، 30%

دادند. نتایج این محققین نشان داد که هر چه نسبت روغن 

کنجد در روغن مخلوط بیشتر شود، مقدار اسید چرب 

لینولئیک در روغن مخلوط بیشتر شده و اسیدهای چرب 

 .یابدمیکاهش  انپلیندیس اولئیک و لینولنیک و همچنین ا

 عدد پراکسید

بررسی عدد پراکسید به عنوان شاخص حضور 

محصولات اولیه اکسیداسیون برای تضمین پایداری 

ای برخوردار است. اکسیداتیو روغن از کاربرد ویژه

بنابراین هر چه اندیس پراکسید کمتر باشد، کیفیت روغن 

(. نتایج حاصل از 2017بهتر است )گویویا و همکاران 

روغن کنجد، روغن  هاینمونهبررسی اندیس پراکسید 

 هاینسبتبا  هاآنهسته انگور و مخلوط حاصل از 

نشان داده  1در شکل استخراج  ازهفته پس  یکمختلف 

ه است. بیشترین و کمترین اندیس پراکسید به ترتیب شد

در  والاناکیمیلی 21/7مربوط به روغن هسته انگور )

در  والاناکیمیلی 34/2کیلوگرم( و روغن کنجد )

کیلوگرم( بود و با افزایش نسبت روغن کنجد در مخلوط 

( ≥05/0p) یدارمعنیروغن، اندیس پراکسید به صورت 

 25کسید روغن کنجد، مخلوط ااندیس پرکاهش پیدا کرد. 

%  50% روغن کنجد و مخلوط  75% روغن هسته انگور و 

% روغن کنجد در حدود قابل  50روغن هسته انگور+ 

قبول استاندارد ملی ایران )حداکثر میزان قابل قبول عدد 

مخلوط،  هایروغنخوراکی و  هایروغنپراکسید برای 

.( قرار داشتند. باشدیمدر کیلوگرم  والاناکیمیلی 5

 75% روغن کنجد و  25همچنین اندیس پراکسید مخلوط 

در کیلوگرم(  والاناکیمیلی 77/5% روغن هسته انگور )

نیز نزدیک به حدود استاندارد )استاندارد ملی ایران 

( بود. 5950و استاندارد ملی ایران شماره  9131شماره 

مخلوط ده است نیز نشان داده ش 1گونه که در شکل همان

% با روغن هسته  75و  %50کردن روغن کنجد به میزان 

انگور موجب کاهش عدد پراکسید به میزان قابل قبول 

گفت استفاده  توانمیاستاندارد ملی ایران شد. در نتیجه 

د پایداری توانمیاز روغن کنجد در مقادیر ذکر شده 

 اکسیداتیو مخلوط روغن کنجد و هسته انگور را تضمین

 هاینمونهاز سوی دیگر مقایسه عدد پراکسید کند. 

پژوهش حاضر با استاندارد کدکس گویای این مطلب بود 
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در حدود مورد قبول  هانمونهکه عدد پراکسید تمامی 

)بر طبق این استاندارد حداکثر  باشدمیاستاندارد کدکس 

در  والاناکیمیلی 10اندیس پراکسید قابل قبول روغن 

. بنابراین طبق نتایج بدست آمده، (باشدمیکیلوگرم 

افزودن روغن کنجد به روغن هسته انگور موجب بهبود 

پاردو و همکاران  .شودمیپایداری اکسیداتیو این روغن 

( نیز در بررسی اندیس پراکسید روغن هسته 2009)

روز پس از استخراج  پنجهای مختلف انگور واریته

کمتر از  هانمونهگزارش کردند که عدد پراکسید اکثر 

 هایروغنبیشترین میزان عدد پراکسید مورد قبول برای 

والان بر کیلوگرم( بود. اکیمیلی 10گیاهی خوراکی )

های مشاهده شده در میزان عدد پراکسید گزارش تفاوت

ی مختلف با هاپژوهششده برای روغن هسته انگور در 

استفاده  به نوع واریته انگور مورد توانمیاین پژوهش را 

نسبت داد. همچنین شرایط و نوع عملیاتی که روی 

د در تغییر عدد توانمیگیرد نیز های انگور انجام میدانه

مؤثر باشد. به عنوان مثال روغن استخراج شده پراکسید 

ی نسبت به روغن استخراج ترپایینبا پرس سرد پراکسید 

 (.1384شده با استفاده از حلال دارد )موحد و همکاران 

( نیز گزارش کردند که 2017و همکاران ) اولاسونکانمی

اندیس پراکسید میزان هیدروپراکسیدها را در روغن 

و میزان پایین آن نشان دهنده کارایی  کندمی گیریاندازه

روش استخراج به منظور محدود کردن اکسیداسیون 

اسیدهای چرب چند غیر اشباع است که به دلیل حضور 

. این باشدمیهای طبیعی در آن داناکسیبرخی آنتی

 6محققین میزان اندیس پراکسید روغن کنجد را 

 هاییافتهدر کیلوگرم تعیین کردند. بر طبق  والاناکیمیلی

تازه معمولاً اندیس  هایروغن(، 2011گولا و واگرای )

بر گرم دارند.  والاناکیمیلی 10از  ترپایینپراکسید 

( نیز اندیس 2012و همکاران )اکینتونده -همچنین تونده

 22/2-07/15پراکسید روغن کنجد را در بازه 

در کیلوگرم گزارش نمودند. در همین  والاناکیمیلی

( گزارش کردند که اندیس 2017راستا گویویا و همکاران )

در  والاناکیمیلی 99/8پراکسید روغن کنجد خام 

 .باشدمیکیلوگرم 

 عدد یدی

روغن با عدد یدی بالا حاوی تعداد زیادی پیوند دوگانه 

است و معمولاً پایداری اکسیداتیو پایینی دارد )غربی و 

(. نتایج حاصل از بررسی عدد یدی روغن 2015همکاران 

نشان  2در شکل  هاآنکنجد، روغن هسته انگور و مخلوط 

داده شده است. اندیس یدی روغن کنجد و روغن هسته 

. مشابه با باشدمیگرم  128گرم و  102ترتیب انگور به 

(، غربی و 2013نتایج این پژوهش یوسف و همکاران )

( 2017( و اولاسونکانمی و همکاران )2017همکاران )

 117گرم،  103میزان عدد یدی روغن کنجد را به ترتیب 

-توندهگرم گزارش کردند. همچنین  21/121گرم و 

ارش کردند که عدد یدی ( گز2012)اکینتونده و همکاران 

گرم  85/114گرم و  52/101روغن کنجد به ترتیب 

( 2013. در پژوهشی دیگر یوسفی و همکاران )باشدمی

گزارش کردند که عدد یدی روغن هسته انگور لال 

گرم  55/123شاهرودی و عسگری شاهرودی به ترتیب 

گرم است. افزودن روغن کنجد به روغن هسته  13/126و 

% منجر به کاهش  75و  50، 25 هایسبتنانگور در 

گرم و  29/113گرم،  41/118اندیس یدی به مقادیر 

(. خصوصیت غیر اشباعیت 2گرم شد )شکل  19/106

روغن هسته انگور با افزایش نسبت روغن کنجد کاهش 

یافت. اندیس یدی به عنوان معیاری از غیر اشباعیت 

خالص و  هایروغنو برای  شودمیروغن در نظر گرفته 

مخلوط بررسی شده در این مطالعه همبستگی خوبی با 

( 2016و همکاران ) علیزاده داشت. هاآن انپلیاندیس 

 یعاتروغن هسته انگور حاصل از ضا هایویژگی

 یبررسرا  ایران غربشمال در انگورب آکارخانجات 

 78/85 را انگور هسته روغن اشباعیت غیر درجهنموده و 

( نیز گزارش 1393محمدی و همکاران ) .نمودند گزارش% 

 117کردند که اندیس یدی روغن کانولا و کنجد به ترتیب 

و افزودن روغن کنجد به  باشدمیگرم  5/111گرم و 

% منجر به  60% و  50، %30%،  20 هاینسبتکانولا در 
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 115گرم،  116کاهش عدد یدی آن به ترتیب به مقادیر 

. در نتیجه شودمیگرم  113گرم و  5/114گرم، 

، %9/0خصوصیت غیر اشباعیت روغن کانولا به ترتیب 

 . یابدمی% کاهش  4/3%و  1/2، 7/1%

  
 

 
 

 هاآنحاصل از مخلوط کردن  هایفرمولاولیه )روغن کنجد و روغن هسته انگور( و  هایروغنعدد پراکسید  -1شکل 

 %25روغن هسته دانه انگور+  A: 75%فرمول . باشدمی %95آماری در سطح  دارمعنیاختلاف  دهندهنشانحروف انگلیسی متفاوت  

 روغن کنجد. %75روغن هسته انگور+  C: 25%فرمول ، روغن کنجد %50روغن هسته انگور+  B: 50%روغن کنجد، فرمول 

Figure 1- Peroxide value of initial oils (sesame oil and grape seed oil) and Formulated mixed oils 
Different English letters in each row indicate a statistically significant difference of 95%. 

Formula A: 75% grape seed oil + 25% sesame oil, Formula B: 50% grape seed oil + 50% sesame oil, Formula C: 25% 

grape seed oil + 75% sesame oil. 
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 هاآنحاصل از مخلوط کردن  هایفرمولاولیه )روغن کنجد و روغن هسته انگور( و  هایروغنعدد یدی  -2شکل 

روغن کنجد،  %25روغن هسته دانه انگور+  A: 75%فرمول . باشدمی %95آماری در سطح  دارمعنیاختلاف  دهندهنشانحروف انگلیسی متفاوت  

 روغن کنجد. %75روغن هسته انگور+  C: 25%فرمول ، روغن کنجد %50روغن هسته انگور+  B: 50%فرمول 

Figure 2- Iodine value of initial oils (sesame oil and grape seed oil) and Formulated mixed oils 

 Different English letters in each row indicate a statistically significant difference of 95%.  

Formula A: 75% grape seed oil + 25% sesame oil, Formula B: 50% grape seed oil + 50% sesame oil, Formula C: 25% 

grape seed oil + 75% sesame oil. 
 

 پایداری به روش رنسیمت

 هایروغنبرای پایداری اکسیداتیو روغن  گیریاندازه

در طی  هاروغنمختلف، امکان مقایسه درجه تخریب این 

(. 2009)فرهوش و همکاران  کندمیفراهم  دهیحرارت

نقطه عطف منحنی اکسیداسیون به عنوان دروه القاء 

تعریف شده و طول این نقطه به عنوان پایداری اکسیداتیو 

 شودمیروغن به روش رنسیمت در نظر گرفته 

 گیریاندازه(. نتایج 2011)عبدالرزاق و همکاران 

 یشبه اکسا هاآنخالص و مخلوط  هایروغنحساسیت 

، به وسیله تست رنسیمت در استخراج از پس هفته یک

ارائه شده است. نتایج نشان داد که بیشترین و  3شکل 

کمترین میزان پایداری به ترتیب مربوط به روغن کنجد و 

روغن هسته انگور بود. با افزایش نسبت روغن کنجد در 

 یدارمعنیمخلوط روغن، میزان پایداری به صورت 

. طبق استاندارد ملی ایران (≥05/0p)د افزایش پیدا کر

( C°110حداقل مقدار پایداری )رنسیمت در  5950شماره 

، بدین ترتیب میزان پایداری روغن باشدمیساعت  12

روغن هسته انگور و  هایمخلوطساعت( و  12/21کنجد )

ساعت( در محدوده قابل 42/18 – 79/12روغن کنجد )

قبول استاندارد ملی ایران بود در حالی که پایداری روغن 

ساعت( به مراتب کمتر از میزان مورد  53/7هسته انگور )

تأیید استاندارد بود. جالب توجه این است که در مطالعاتی 

که اخیراً انجام گرفته، گزارش شده است که اگر پایداری 

ساعت باشد، این روغن  3/2تر از روغن حرارت دیده بیش

هنوز ایمن بوده و از لحاظ خصوصیات طعمی قابل قبول 

( که بر 2007)فرهوش و موسوی،  شودمیدر نظر گرفته 

مورد بررسی در این تحقیق  هایروغناین اساس تمامی 

. تا به امروز انددادهپایداری بسیار مطلوبی از خود نشان 

یو قابل توجه روغن کنجد را اکثر محققان پایداری اکسیدات

به وجود مواد غیر صابونی شونده لیگنانی در آن نسبت 
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( گزارش 2010. با این وجود کنسولا و همکاران )اندداده

نباتی  هایروغنکردند که وقتی سزامول به تنهایی با 

ترکیب شد، پایداری روغن حاصله به طور جزئی افزایش 

از میزان پایداری بود که یافت. اما این پایداری خیلی کمتر 

با افزودن عصاره استخراج شده از روغن کنجد حاوی 

همان میزان سزامول به دست آمد. این نتایج نشان داد که 

دیگری علاوه  اکسیدانیآنتیعصاره کنجد حاوی ترکیبات 

شرکت  هاروغنبر سزامول هستند که در پایداری 

وغن هسته ی پیشین که در زمینه رهاپژوهشکنند. در می

حاوی اند ثابت شده است که این روغن انگور انجام شده

ی هانااکسیدپروآنتوسیانیدین )از گروه آنتی هایترکیب

 120تا  60( و همچنین حاوی باشدمیبیوفلاونوئیدی 

مؤثرترین است که یکی از  Eویتامین  گرممیلی

. روغن هسته انگور باشدمیی طبیعی هانااکسیدآنتی

نباتی مثل روغن پالم و نارگیل،  هایروغننظیر برخی 

 هاترکیبها است. این انولحاوی منابع طبیعی توکوتری

از قدرت  هاتوکوفرولبه طور کلی در مقایسه با 

بسیار بالاتری برخوردارند، بنابراین  اکسیدانیآنتی

اری از رغم درجه غیر اشباعیت بالا، به دلیل برخوردعلی

بایست پایداری نسبتاً پایدار کننده فوق می هایترکیب

خوبی در مقابل فساد اکسیداتیو از خود نشان دهند 

(. با این وجود بررسی پایداری 2009)پاردو و همکاران 

روغن هسته انگور در این پژوهش نشان داد که میزان 

پایداری این روغن کمتر از حد مورد قبول استاندارد ملی 

ان است. با افزودن روغن کنجد به روغن هسته انگور ایر

پایداری آن به گونه بسیار مطلوبی افزایش پیدا کرد که 

نشان دهنده پتانسیل مناسب روغن کنجد در بهبود 

. در تطابق با نتایج باشدمیپایداری روغن هسته انگور 

( گزارش کردند 2013عبدالعظیم و همکاران )این پژوهش 

ه کنجاله کنجد موجب افزایش پایداری که افزودن عصار

. محمدی شودمیاکسیداتیو روغن آفتاب گردان و سویا 

( نیز گزارش کردند که افزودن روغن 1393و همکاران )

کنجد به روغن کانولا موجب افزایش پایداری اکسیداتیو 

( گزارش 2004. همچنین سوجا و همکاران )شودمیآن 

کنجاله کنجد به روغن کردند که افزودن عصاره متانولی 

سویا، آفتاب گردان و گلرنگ موجب افزایش پایداری 

 اکسیداتیو شد.

 ترکیبات فنولی کل

باشند که با واکنش با می اکسیدانیآنتیها ترکیبات فنول

های آزاد لیپید از شروع فرآیند اکسیواسیون رادیکال

)حسنین و  دهندمیجلوگیری یا سرعت آن را کاهش 

(، در نتیجه حضور این ترکیبات در روغن 2012همکاران 

 هاینمونهبسیار مهم است. نتایج بررسی میزان فنول کل 

ارائه شده است. بررسی نتایج  4مختلف روغن در شکل 

نشان داد که بالاترین میزان فنول کل در نمونه روغن 

بر لیتر( مشاهده شده و  گرممیلی 43/205کنجد )

دیگر مقادیر کمتری را دارا بودند؛ به طوری  ایهروغن

که با افزایش نسبت روغن کنجد میزان فنول کل افزایش 

. در تطابق با نتایج این پژوهش حسنین (≥05/0p)پیدا کرد 

( گزارش کردند که روغن کنجد حاوی 2012و همکاران )

بر لیتر(  گرممیلی 255میزان بالای ترکیبات فنولیک )

ودن آن به روغن آفتابگردان و سویا موجب و افز باشدمی

شد و از  هاروغنافزایش میزان ترکیبات فنولیک کل این 

این طریق موجب جلوگیری از اکسیداسیون روغن شد، به 

طوری که نتایج بررسی اندیس پراکسید با نتایج میزان 

مطابقت  هاآنمحتوای فنولیک به دست آمده در پژوهش 

( 1393داشت. در پژوهشی دیگر محمدی و همکاران )

گزارش کردند که میزان ترکیبات فنولیک کل موجود در 

بر لیتر بوده و با افزودن  گرممیلی 94/219روغن کنجد 

مختلف آن به روغن کانولا میزان ترکیبات  هاینسبت

فنولیک افزایش پیدا کرد. در پژوهشی دیگر پاردو و 

( گزارش کردند که میزان ترکیبات فنولیک 2009همکاران )

موجود در روغن هسته انگور بر حسب واریته آن در 

 ،باشدمیبر کیلوگرم  گرممیلی 68/10-43/34محدوده 

 گیاهی ارتباط مستقیمی داشته و هایروغنپایداری که با 

 با افزایش میزان آن پایداری اکسیداتیو افزایش یافت. 
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 هاآنحاصل از مخلوط کردن  هایفرمولاولیه )روغن کنجد و روغن هسته انگور( و  هایروغنپایداری به روش رنسیمت  -3شکل 

 %25روغن هسته دانه انگور+  A: 75%فرمول . باشدمی %95آماری در سطح  دارمعنیاختلاف  دهندهنشانحروف انگلیسی متفاوت 

 .روغن کنجد %75روغن هسته انگور+  C: 25%فرمول ، روغن کنجد %50روغن هسته انگور+  B: 50%روغن کنجد، فرمول 

Figure 3- Rancimat stability of initial oils (sesame oil and grape seed oil) and Formulated mixed oils 

 Different English letters in each row indicate a statistically significant difference of 95%.  

Formula A: 75% grape seed oil + 25% sesame oil, Formula B: 50% grape seed oil + 50% sesame oil, Formula C: 25% 

grape seed oil + 75% sesame oil. 
 

 

 هاآنحاصل از مخلوط کردن  هایفرمولاولیه )روغن کنجد و روغن هسته انگور( و  هایروغنمیزان ترکیبات فنولی  -4شکل 

روغن کنجد،  %25روغن هسته دانه انگور+  A: 75%فرمول . باشدمی %95آماری در سطح  دارمعنیاختلاف  دهندهنشانحروف انگلیسی متفاوت  

 روغن کنجد. %75روغن هسته انگور+  C: 25%فرمول ، روغن کنجد %50روغن هسته انگور+  B: 50%فرمول 

Figure 4 -Total phenolic compounds of initial oils (sesame oil and grape seed oil) and Formulated mixed oils 

 Different English letters in each row indicate a statistically significant difference of 95%.  

Formula A: 75% grape seed oil + 25% sesame oil, Formula B: 50% grape seed oil + 50% sesame oil, Formula C: 25% 

grape seed oil + 75% sesame oil. 
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 اکسیدانی کلفعالیت آنتی

 هاینمونهکسیدانی انتایج حاصل از بررسی فعالیت آنتی

ارائه شده است. نگاهی به نتایج  5مختلف روغن در شکل 

مختلف  هاینمونه اکسیدانیآنتیکه فعالیت  دهدمینشان 

هماهنگی داشته  هاآنروغن با میزان ترکیبات فنولی 

مربوط به  اکسیدانیآنتیاست. بیشترین میزان فعالیت 

روغن کنجد بود و با افزایش نسبت روغن کنجد در 

به طور  اکسیدانیآنتیمیزان فعالیت  هاروغنمخلوط 

افزایش پیدا کرد. بالا رفتن میزان ( ≥05/0p) یدارمعنی

روغن هسته انگور به وسیله ترکیب  اکسیدانیآنتیفعالیت 

کردن آن با روغن کنجد، علاوه بر افزایش پایداری 

اکسیداتیو روغن مخلوط حاصله و جنبه تکنولوژیکی، از 

. باشدمینیز حائز اهمیت  ایتغذیهجنبه بیولوژیکی و 

روژن دائماً در شرایط های فعال اکسیژن و نیتگونه

فیزیولوژیکی و در نتیجه استرس اکسیداتیو تولید 

های شوند. استرس اکسیداتیو در بسیاری از پروسهمی

های بیولوژیکی پاتولوژیکی نقش دارد. برای حفظ مولکول

های احتمالی، همه ها از آسیب، لیپید و پروتئینDNAمانند 

یک سیستم  های مصرف کننده اکسیژن دارایارگانیسم

جامع، شامل ترکیبات آنزیمی و غیر  اکسیدانیآنتی

در  اکسیدانیآنتیآنزیمی هستند. علیرغم وجود چنین 

پلاسما، سیستم دفاعی بدن به تنهایی قادر به از بین بردن 

های آزاد ایجاد شده در بدن نیست، به همین جهت رادیکال

که از  اکسیدان از منابع خارجی داردنیاز به تأمین آنتی

)محمدی و همکاران  شودمیطریق منابع غذایی تأمین 

طبیعی بالایی که  اکسیدانیآنتی(. با توجه به فعالیت 1393

معین روغن  هاینسبتدر روغن مخلوط فرموله شده با 

کنجد وجود دارد، استفاده از چنین روغنی در رژیم غذایی 

د اثرات نامطلوب ناشی از تغییرات اکسیداتیو در توانمی

سیستم بیولوژیک بدن را کاهش دهد. در تطابق با نتایج 

( در بررسی 2012این پژوهش حسنین و همکاران )

مختلف روغن کنجد به روغن  هاینسبتافزودن 

گردان و سویا گزارش کردند که فعالیت آفتاب

د افزایش در نتیجه افزودن روغن کنج اکسیدانیآنتی

. این محققین بیان کردند که دلایل زیادی مانند یابدمی

د در افزایش پایداری اکسیداتیو توانمیترکیب اسید چرب 

ناشی از افزودن روغن کنجد نقش داشته باشد، اما نقش 

. در ادامه این کندمیاصلی را محتوای لیگنان روغن ایفا 

ر روغن بالات اکسیدانیآنتیپژوهشگران دلیل فعالیت 

سویا یا آفتاب گردان را در نتیجه افزودن روغن کنجد به 

های کنجد و ترکیبات غیر اثر سینرژیستی بین لیگنان

 گلیسریدی روغن سویا یا آفتاب گردان نسبت دادند.

 



 1398سال  /1شماره  29هاي صنایع غذایی/ جلد ژوهشنشریه پ                                                    ی و ...                ، باستانیخاکباز حشمت     206

 
 

 هاآنحاصل از مخلوط کردن  هایفرمولاولیه )روغن کنجد و روغن هسته انگور( و  هایروغن اکسیدانیآنتیفعالیت  -5شکل 

 %25روغن هسته دانه انگور+  A: 75%فرمول . باشدمی %95آماری در سطح  دارمعنیاختلاف  دهندهنشانحروف انگلیسی متفاوت 

 روغن کنجد. %75روغن هسته انگور+  C: 25%فرمول ، روغن کنجد %50روغن هسته انگور+  B: 50%روغن کنجد، فرمول 

Figure 5- Antioxidant activity of initial oils (sesame oil and grape seed oil) and Formulated mixed oils 

 Different English letters in each row indicate a statistically significant difference of 95%.  

Formula A: 75% grape seed oil + 25% sesame oil, Formula B: 50% grape seed oil + 50% sesame oil, Formula C: 25% 

grape seed oil + 75% sesame oil. 
 

 گیری کلینتیجه

در این پژوهش مخلوط روغن کنجد با روغن هسته انگور 

های ویژگی از لحاظمتفاوت تهیه و  هاینسبتدر 

شیمیایی، ترکیب اسید چرب و قدرت فیزیکی

مورد بررسی قرار گرفتند، تا ضمن افزایش  اکسیدانیآنتی

، به ترکیبی با بهترین مقاومت به فساد ایتغذیهارزش 

بررسی اکسیداتیو و مقاومت حرارتی دست پیدا کرد. 

شیمیایی گویای این بود که های فیزیکینتایج آزمون

کنجد موجب افزایش پایداری و ارتقاء  افزودن روغن

روغن هسته انگور شده است. افزودن  ایتغذیهکیفیت 

بالای روغن کنجد به وضوح تأثیر بیشتری در  هاینسبت

هسته  روغن اکسیدانیآنتیافزایش پایداری و قدرت 

انگور داشت اما نظر به قیمت بالای روغن کنجد با افزایش 

اصله نیز افزایش پیدا نسبت آن، قیمت مخلوط روغن ح

. از سوی دیگر روغن هسته انگور از ضایعات به کندمی

دست آمده از کارخانجات تولید آب انگور استخراج 

. با توجه به باشدمیگردد و قیمت آن به نسبت پایین می

اینکه قیمت تمام شده محصول یکی از پارامترهای مهم 

اهمیت و نظر به  باشدمیدر جلب نظر مصرف کنندگان 

اظهار داشت که  توانمیو پایداری روغن،  ایتغذیهکیفیت 

%  25% روغن هسته انگور و  75فرمولاسیون ترکیبی 

و کمترین قیمت را  ایتغذیهروغن کنجد بهترین کیفیت 

 روغن دارا بود. هایفرمولنسبت به سایر 

 

 یقدردان

 یدتول" یطرح پژوهش ییمقاله مستخرج از گزارش نها این

(، یداسیونروغن )مقاوم در برابر اکس یدجد یونفرمولاس
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هسته انگور و کنجد، با  هایروغن یبحاصل از ترک

 یزیکوشیماییخواص ف یابیاستفاده از طرح مخلوط و ارز

و از محل اعتبارات  باشدمی "آن اکسیدانیآنتیو 

 است. یدهاجرا گرد تبریزدانشگاه  یپژوهش
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Introduction: Grape seed oil includs high contents of linoleic acid (68-76 %) which is essential fatty 

acid for human and necessary for body textures. despite being rich in essential fatty acids, grape seed 

oil has low oxidative stability which can be increased by using different methods such as mixing with 

the other oils that have high oxidative stability. Between vegetable oils, sesame oil is one of the most 

stable one against oxidation. This can be because of high percent of antioxidant phenolic compounds. 

The aim of this study is mixing grape seed oil with sesame oil for incresing the oxidative stability. 

Material and methods: In this study, samples of different proportions of sesame oil (0, 25, 50, 75 

and 100 %) were mixed with grape seed oil (100, 75, 50, 25 and 0 %). The samples were evaluated 

for fatty acid profile, physicochemical properties and antioxidant activity. The iodine number was 

measured by Hanson method in edible oils and fats. The calculation of peroxide number was carried 

out according to AOCS No. 53-8 Cd method. The oxidative stability was evaluated applying the 

Rancimat method. In order to determine the composition of fatty acids, the methyl ester of fatty acids 

was prepared according to National Iranian Standard No. 4090. Then, analysis of fatty acids was 

carried out with a Gas Chromatography (China Techcomp Model) equipped with flame ionization 

detector according to AOAC No. 22/963. Total phenol and total antioxidant activity were measured 

according to Jannat et al. (2010) method. The total antioxidant activity was evaluated according to 

the iron oxidation antioxidant capacity assessment method described by Benzie and Strain (1996) and 

the absorbance of the samples at 593 nm was measured by Japan's Shimadzu Spectrophotometer. 

Measurement of phenolic compounds of all samples was performed on the basis of the Folin-

Cyclotomy colorimetric method described by Velioglu et al. (1998). All tests were performed in three 

replications and analyzed in a completely randomized design using SAS software (version 9.29). To 

compare the mean of different characteristics, Duncan's multiple range test was used at 95% 

probability level. 

Results and discussion: The results show that the highest percentage of fatty acid in various samples 

(sesame oil, grape seed oil and mixed ratios of these oils) is related to linoleic acid, followed by oleic 

acid, palmitic acid and stearic acid. In general, linoleic acid was the dominant component of sesame 

oil (42.52 %) and grape seed oil (62.50 %). By increasing the proportion of sesame oil from 25 to 75 

%, the linoleic acid content of the samples decreased. While oleic, palmitic and stearic fatty acids 

increased in combined samples. The highest and lowest index of peroxide was related to grape seed 

oil (7. 21 mg /kg) and sesame oil (2.34 mg /kg), and with increasing the proportion of sesame oil in 

the oil mixture, the peroxide index significantly decreased (p≤0.05).  

The amount of iodine number of pure sesame oil samples (102.41 g /100 g) was less than grape seed 

oil (128.53 g /100 g) and increasing the proportion of sesame oil in the oil mixture reduced the iodine 

number of the samples. The content of phenolic compounds and the antioxidant power of sesame oil 

(204.43mg/l) was higher than grape seed oil (231.01 mg/l). The results of sensitivity measurement of 

pure oils and their mixture to oxidation one week after extraction, by Rancimat test showed that the 
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highest and lowest stability was related to sesame oil and grape seed oil. With increasing the 

proportion of sesame oil in the oil mixture, the stability level increased significantly (p≤0.05). 

According to the National Iranian Standard No. 5950, the minimum stability value (in 110°C) is 12 

hours. Thus, the stability of sesame oil (21.21 h) and the mixture of grape seed oil and sesame oil 

(12.79-18.42 hours) was acceptable within the national standard of Iran, while the stability of grape 

seed oil (7.33 h) was far less than the level approved by standard. 

Conclusion: The addition of sesame oil to grape seed oil increased the number of phenolic 

compounds, antioxidant strength and oxidative stability of the mixed oil samples. Considering the 

price of the product and the importance of the nutritional quality and stability of the oil, combining 

75 % sesame oil and 25 % grape seed oil has the best nutritional quality and lower cost than pure 

sesame oil formula. 
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