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 تيمار حرارتي و نوع پرس بر ميزان پايداري اكسيداتيو  بررسي اثر پيش
 روغن كلزاي استخراج شده طي دوره نگهداري

 

 4 و حامد صفافر3عليرضا صادقي ماهونك، 2يحيي مقصودلو* ،1محمدي زهرا بيگ
دانشيار گروه 2گرگان،ارشد گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي آموخته كارشناسي دانش1

، دانشگاه علوم استاديار گروه علوم و صنايع غذايي3 ،علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان
  تهران-هاي روغني ايران مركز كشت، تحقيق و توسعه دانهپژوهشگر4كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، 

 9/3/88: ؛ تاريخ پذيرش6/11/87: تاريخ دريافت
 

 1چكيده
بدون (در اين پژوهش ميزان پايداري روغن خام كلزا استخراج شده توسط دو روش پرس سرد 

تيمار  با پيش(گراد و پرس گرم   درجه سانتي45-60 محدوده دماي استخراج با) تيمار حرارتي پيش
گراد، در مدت چهار ماه   درجه سانتي85-100با دماي استخراج ) گراد  درجه سانتي100حرارتي 

هاي هاي روغن استخراجي آزمايشمنظور تعيين ميزان پايداري اكسيداتيو نمونه به. مقايسه گرديد
ي، عدد پراكسيد، عدد آنيزيدين، عدد توتكس و پايداري براساس تست رنسيمت اسيديته، عدد اسيد

دار ها بيانگر معني نتايج حاصل از اين آزمايش. گيري شده و با يكديگر مقايسه گرديدندهر هفته اندازه
هاي روغن اثر پيش تيمار حرارتي و روش استخراج بر ميزان پايداري اكسيداتيو نمونه) P>01/0(بودن 

هاي  ميزان پايداري در نمونه) P>05/0(دار بر اين افزايش معني علاوه. ر طي دوره نگهداري بودد
 . دوره نگهداري نيز مشاهده گرديدروغن استخراج شده توسط پرس سرد در طي

 
  پرس سرد، پرس گرم، پايداري اكسيداتيو، پيش تيمار حرارتي، روغن كلزا:هاي كليديواژه
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 مقدمه
در اين زمينه نه تنها .  جهان، تقاضا براي روغن خوراكي نيز افزايش يافته استبا رشد جمعيت

كنندگان ترتيب توليد يابد، بدينها نيز افزايش ميشود، بلكه انتظارات آنكنندگان بيشتر مي تعداد مصرف
 روغن نه تنها بايد جوابگوي تقاضاي مردم باشند بلكه بايستي كيفيت و تنوع محصولات خود را هم

با توجه به افزايش سطح آگاهي مردم مبني بر اثرات نامطلوب و ) 2007كديور و گلي، (بهبود بخشند 
ات سمي ناشي از مواد شيميايي مورد استفاده در استخراج روغن بر سلامت افراد و همچنين اثر

 ساير ها باها بر محيط زيست، تلاش جهت بهبود اين فرآيندها و جايگزيني آنناپذير حلال جبران
 ).2006اميرمظاهري، (هايي كه همخواني بيشتري با محيط زيست دارند صورت گرفته است روش

هاي هاي روغني بدون استفاده از حلالپرس سرد و پرس گرم دو روش استخراج روغن از دانه
ر كم با كيفيت بالاتر هر چند در مقادي هاي ارزشمند وباشند كه بيشتر براي توليد روغنشيميايي مي

كه پرس سرد تنها با فشار و  باشد در حاليپرس گرم فرآيندي همراه با فشار و گرما مي. روندكار مي هب
ها و فشار و پرس دانه). 2007؛ كديور و گلي، b2005شهيدي، (باشد حرارت مي بدون استفاده از

رتي و افزايش دما پيش تيمار حرا. شودچرخش همزمان سيلندر، سبب ايجاد حرارت و افزايش دما مي
). 2000مالك، (گردد  و مؤثر شدن فرآيند استخراج ميتر روغن از دانه سبب خروج بيشتر و سريع

هاي شيميايي و تخريب روغن در اثر تماس با نور، اكسيژن و ايجاد افزايش دما سبب تسريع واكنش
؛ هام و هميلتون، 2005فاطمي، (گردد ها ميتأثيرات نامطلوب بر كيفيت و كاهش پايداري روغن

همچنين افزايش دما سبب ايجاد تغييرات داخل مولكولي، ايجاد پيوندهاي ). a2005؛ شهيدي، 2000
پرس سرد بهترين . گرددها مياي روغنديمر و پليمر، تخريب ساختار روغن و كاهش ارزش تغذيه

پاركر و همكاران، (ند رو تركيبات سودمندي است كه در اثر حرارت دادن از بين ميظروش جهت حف
در روش استخراج روغن با استفاده از پرس سرد، تركيبات سودمندي چون اسيدهاي چرب ). 2003

 E توكوفرول يا ويتامين αويژه  ها و بههاي طبيعي مانند توكوفرولاكسيدان ، آنتي3ويژه امگا  ضروري به
اي بالاتري گ، بو و ارزش تغذيهشوند و روغن حاصل داراي طعم، رنها، بيشتر حفظ ميو استرول

با مطالعه تيمارهاي حرارتي مختلف برروي روغن ذرت مشاهده گرديد كه با ). a2006پري، (د باش مي
ها و افزايش ميزان اسيدهاي چرب آزاد و انديس پراكسيد با افزايش حرارت كاهش ميزان فيوسترول

پاركر و همكاران نيز، با ). 2004،  و يو؛ پري2004دانفورد، (يابد ميزان پايداري روغن كاهش مي
هاي شاهدانه، بذر سرد دانه بررسي تركيب اسيدهاي چرب و ميزان پايداري روغن حاصل از پرس
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هاي روغن حاصل از پرس سرد داراي كيفيت و رنگ بهتر و پايداري هويج و زيره، دريافتند كه نمونه
پاركر و (باشند ج شده در دماهاي بالاتر ميهاي روغن استخرااكسيداتيو بيشتري نسبت به نمونه

هاي حاصل از پريور و همكاران با مقايسه روغن كلزا حاصل از پرس سرد با روغن). 2003همكاران، 
پيش تيمارهاي حرارتي و استخراج در دماهاي بالاتر از پرس سرد، بيان كردند كه با افزايش دما ميزان 

داري گزارش نگرديد هاي استخراج شده تفاوت معني توكوفرولگردد اما در ميزاناسيديته بيشتر مي
هاي مختلف اعلام كرد پري با بررسي ميزان پايداري اكسيداتيو روغن دانه). 1991پريور و همكاران، (

هاي هاي روغن حاصل از پرس سرد بيشتر از نمونهكه ميزان پايداري براساس تست رنسيمت در نمونه
 ).a2006پري، (باشد  ميحاصل از دماهاي بالاتر

كشور  هاي مطلوب روغن كلزا و توسعه كشت و توليد آن دراي و ويژگيبا توجه به ارزش تغذيه
اين پژوهش نيز با . اي انجام گيردهاي اخير لازم است تا در اين زمينه تحقيقات گستردهدر طي سال

تيمار  وش پرس سرد و بدون پيشوسيله ر هدف مقايسه ميزان پايداري روغن كلزاي استخراج شده به
تيمار حرارتي، در طي دوره نگهداري  وسيله پرس گرم با پيش حرارتي با روغن كلزاي استخراج شده به

 .صورت گرفته است
 

 هامواد و روش
هاي روغني مجتمع كشت و صنعت صورت تصادفي از محل انبار دانه مورد استفاده بهكلزاي دانه 

و ساير مواد شيميايي مورد استفاده در اين پژوهش از شركت )  ايران-انشاهكرم(ماهيدشت كرمانشاه 
، ,DD85 OEKOTECH( با استفاده از دستگاه پرس مكانيكي روغن كلزا. ندمرك تهيه گرديد

تيمار حرارتي در روش   جهت پيش.هاي روغني استحصال گرديد، در مركز كشت و توسعه دانه)آلمان
، مدل Memmert(گراد در آون   درجه سانتي100 تا رسيدن به دماي هاي كلزاپرس گرم دانه

UF500-در روش پرس گرم . حرارت ديدند و بلافاصله به دستگاه پرس منتقل گرديدند)  آلمان
هاي كلزا در روش پرس سرد بدون دانه. گراد رسيد  درجه سانتي85-100دماي دستگاه حداكثر به 

گراد   درجه سانتي45-60تگاه پرس منتقل شده و در محدوده دمايي تيمار حرارتي مستقيماً به دس پيش
هاي روغن در طول دوره نگهداري از جهت تعيين ميزان پايداري نمونه. ها استخراج گرديدروغن آن

 AOCSبا مطابق  )يسئسو -Metrohm، 679 مدل(تست رنسيمت با استفاده از دستگاه رنسيمت 
)AOCS ،1998 ( روشCd 12b-92هاي روغن جهت تعيين پايداري اكسيداتيو نمونه. نجام گرفت ا
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 انديس آنيزيدين .گيري گرديد اندازهCd 8-53  انديس پراكسيد مطابق روش،در طول دوره نگهداري
، uv-visible) uv-250نيز جهت تعيين محصولات ثانويه اكسيداسيون با استفاده از اسپكتروفتومتر 

انديس . گيري شد اندازهCd 18-90ش و نانومتر مطابق با ر350موج در طول )  ژاپن-شيمادزو
  تعيين گرديد از مجموع دو برابر انديس پراكسيد و انديس آنيزيدينايصورت محاسبه توتكس نيز به

)AOCS ،1998 .( ميزان اسيديته مطابق روشCa 5a-40ي تعيين اطور محاسبه عدد اسيدي نيز به  و
هاي آزمايش در قالب   داده. تكرار انجام شدند5مورد نظر در هاي  آزمايش. )AOCS ،1998(د گردي

هاي تكرار شده تجزيه گيري يك طرح كاملاً تصادفي با در نظر گرفتن عامل زمان و استفاده از اندازه
نتايج حاصل با رويه . در اين طرح دو نمونه روغن در چهار ماه مورد آزمايش قرار گرفتند. شد

MIXEDافزار  ر نرم دSASدار بين جهت تعيين وجود يا عدم وجود اختلاف معني.  تجزيه گرديد
رسم نمودارها نيز با استفاده از .  استفاده گرديد درصد95 با سطح اطمينان توكيميانگين نتايج از آزمون 

 . انجام شدExcelافزار نرم
 

 نتايج و بحث
بررسي روند تغييرات  .دار نبود حذف گرديديها چون عامل كواريت معندر تجزيه آماري داده

در تمامي فاكتورهاي . هاي تكرار شده تعيين گرديدندگيريفاكتورهاي مختلف با در نظر گرفتن اندازه
ميزان . گزارش گرديد) P>01/0(دار ها معنيمورد آزمايش اثر تيمار، زمان نگهداري و اثر متقابل آن

در طي دوره و  متفاوت بود اي حاصل از هر دو روش استخراجروغن كلزاسيديته و عدد اسيدي در 
ها نشان داد كه ميزان اسيديته و مقايسه ميانگين). 2 و 1شكل  ( افزايش يافتها مقادير آننگهداري

 داريطور معني نمونه روغن حاصل از پرس سرد در تمام دوره نگهداري بهعدد اسيدي نيز در 
)01/0<P (تيمار حرارتي بود   از پرس گرم با پيشكمتر از نمونه حاصل) دست آمده   نتايج به).1جدول

پري و همكاران نيز با مقايسه ميزان اسيديته روغن . مطابقت داشت) 2004دانفورد، (با نتايج دانفورد 
دست آمده در دماهاي بالاتر ميزان اسيديته  هاي بههاي مختلف با روغنحاصل از پرس سرد دانه

هاي جهت تعيين ميزان فساد اكسيداتيو نمونه). b2006پري، (ها گزارش نمودند  آنكمتري را براي
روغن حاصل از پرس گرم در . گيري شدندروغن ارقام مختلف، عدد پراكسيد و عدد آنيزيدين اندازه

رسيد و پس از آن كاهش ) 419/18±357/0%(هفته چهاردهم نگهداري به حداكثر مقدار پراكسيد خود 
كه روغن حاصل از پرس سرد تا پايان دوره نگهداري همچنان افزايش يافت و ميزان آن   در حالييافت
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ميزان پراكسيد در  بود كه ها بيانگر آنمقايسه ميانگين داده). 3شكل (رسيد ) 816/15±129/0%(به 
ميزان . )1جدول (باشد كمتر از پرس گرم مي) P>05/0(داري طور معني نمونه حاصل از پرس سرد به

از هفته . در طي دوره نگهداري داراي روند افزايشي بودروغن  هر دو نوعانديس آنيزيدين نيز در 
چهارم نگهداري تا پايان آن ميزان انديس آنيزيدين در نمونه روغن حاصل از پرس سرد بيشتر از پرس 

طور  شان داد كه ميزان آن در روغن حاصل از پرس گرم، بهها ن مقايسه ميانگين.)4شكل (گرم بود 
اي و از مجموع دو صورت محاسبه انديس توتكس به). 1 جدول(بيشتر بود ) P>05/0(داري معني

شود و بيانگر شرايط گذشته و حال روغن برابر ميزان عدد پراكسيد و انديس آنيزيدين محاسبه مي
ميزان اين انديس نيز در روغن زان پراكسيد و انديس آنيزيدين، همانند مي). 2000مالك، ( باشد مي

 نتايج .)1جدول (دار گزارش گرديد ها معني و اختلاف آن)6 شكل(حاصل از پرس گرم بيشتر بود 
كننده كاهش ميزان پايداري روغن  حاصل از بررسي ميزان پراكسيد، آنيزيدين و انديس توتكس بيان

دليل افزايش  باشد كه بهمار حرارتي و دماهاي بالاتر در هنگام استخراج ميتي كلزا با استفاده از پيش
هاي طبيعي روغن با افزايش دما اكسيدان هاي اكسيداسيون و همچنين تخريب آنتيسرعت واكنش

دست  نتايج به). 2004،  و يو؛ پري2004؛ گاستون، 1999،  و همكاران؛ ودسينك1999جانگ، (باشد  مي
، دانفورد )2003(پاركر و همكاران ) 1999(، بولتون و سندرس )1991(پريور و همكاران آمده با نتايج 

ها با بررسي دماهاي مختلف آن. مطابقت داشت) b2006(و پري و همكاران ) a2006(، پري )2004(
هاي مختلف و مقايسه آن با پرس سرد دريافتند كه با افزايش دما ميزان جهت استخراج روغن از دانه

پريور و همكاران با بررسي اثر . يابددست آمده كاهش مي هاي بهداري اكسيداتيو روغنپاي
تيمارهاي حرارتي بر پايداري روغن كلزاي استخراجي دريافتند كه با افزايش دما ميزان اسيدهاي  پيش

ست نتايج حاصل از ت. يابدهاي روغن كلزاي استخراج شده افزايش ميچرب آزاد و پراكسيد در نمونه
 روغن  براي)برحسب ساعت (بيشترين ميزان پايداري در برابر تست رنيسمترنسيمت نشان داد كه 

بود و ميزان پايداري در طول دوره نگهداري كاهش  هفته اول مربوط به، حاصل از هر دو نوع پرس
اري داراي پايد) P>01/0(داري طور معني نمونه روغن كلزاي حاصل از پرس سرد به ).6شكل (يافت 

بيشتري نسبت به نمونه روغن كلزاي حاصل از پرس گرم بود و اين اختلاف در تمام دوره نگهداري 
 ).1ل جدو(مشاهده گرديد 
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 و گرم در  پرس سرداسيديته روغن  ميزان-1 شكل
 .دوره نگهداري

 

 و گرم در  پرس سرد روغن عدد اسيدي ميزان-2 شكل
 .يدوره نگهدار

  

  
 

گرم  و  پرس سرد روغنپراكسيد  عدديزان م-3 شكل
 .ي دوره نگهداردر

 

 و گرم در  پرس سرد روغنعدد آنيزيدين ميزان -4 شكل
 .يدوره نگهدار
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و گرم   پرس سرد روغنعدد توتكس ميزان -5ل شك
 .ي دوره نگهداردر

 

 دوره و گرم در  پرس سرد روغنپايداري  ميزان -6 شكل
 .ينگهدار

 
 گيرينتيجه

 داراي   استخراج شده توسـط دو روش پـرس سـرد و پـرس گـرم               نتايج نشان داد كه روغن كلزاي     
. دار گـزارش گرديـد    پايداري اكسيداتيو متفاوتي بوده و اين تفاوت در بررسي فاكتورهاي مختلف معني           

وغـن   داراي تأثير بسيار زيادي بر ميزان پايـداري ر         تيمار حرارتي  دماي استخراج روغن و همچنين پيش     
يـدين،  ز انديس پراكـسيد، آني     ميزان اسيديته، عدد اسيدي،     با مطالعه ميزان و روند تغييرات      .باشدكلزا مي 

 روغن كلزاي حاصل از پرس سرد        مشاهده گرديد كه   توتكس و ميزان پايداري براساس تست رنسيمت      
وسـيله پـرس      ج شده بـه   روغن استخرا تري نسبت به    داراي پايداري مناسب  تيمار حرارتي،    و بدون پيش  

هـاي  حرارت و افزايش دما سـبب افـزايش سـرعت واكـنش           . باشدميتيمار حرارتي    گرم و اعمال پيش   
هاي  هاي طبيعي و در نهايت كاهش ميزان پايداري روغن        اكسيدان اكسيداسيون، كاهش و يا تخريب آنتي     

 .گرددها مياستخراج شده آن
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Abstract  

In the present study, oxidative stability of canola oil extracted with hot press at 
85-100ºC was compared with unheated canola oil extracted with cold press at 40-
45ºC. The Stability of oil was measured every week during a four months storage 
using free fatty acid, acid value, peroxide value, anisidine value, totex value and 
rancimat test. The results obtained showed that pretreatment and method of press 
had significant effect (P<0.01) on stability and quality of canola oil during storage. 
In addition results showed that canola oil extracted by cold press without 
pretreatment significantly increased oxidative stability (P<0.05) during storage. 
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