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  چكيده

مـورد  ) Salvia macrosiphon, Boiss(فيزيكوشيميايي و كيفي روغن خام دانـه مـرو   ژوهش راندمان، ساختار اسيد چرب و خصوصيات در اين پ
 6 به امگـا  3نسبت اسيدهاي چرب امگا . اسيدهاي چرب اصلي به ترتيب اسيد آلفا لينولنيك ،اسيد لينولئيك و اسيد اولئيك بودند         . بررسي قرار گرفته است   

. دهـد  اي و همچنين حساسيت بـالاي روغـن را نـشان مـي              بود كه خصوصيات خوب تغذيه     23/7 نسبت كل اسيدهاي چرب غير اشباع به اشباع             و 6/1،  
 و همچنين ضريب شكست مورد بررسـي قـرار گرفـت كـه              b و   L  ،aخصوصيات فيزيكوشيميايي از جمله عدد يدي، اسيدي، پراكسيد، پارامترهاي رنگي           

ميزان كـل تركيبـات فنـولي، توكـوفرولي و     . به دست آمد4723/1 و  gI2/100g oil 7/168 ،50/0 ،9/1 ،22/59 ،09/5- ،94/22رتيب مقادير آنها به ت
  .  ساعت بود94/3 اكسايشي روغن دانه مرو نيز  پايداري.   بودmg/kg oil 6/2540 و mg oil 22/165 ،mg/kg oil 59/629استرولي به ترتيب 

  
   اسيد آلفا لينولنيك، پايداري اكسايشي، اسيد چرب ضروري وغن خام، ر:هاي كليدي واژه

  
   1 مقدمه

ــرو  ــانواده ) Salvia macrosiphon Boiss(م ــاهي از خ گي
 .رويـد   است و در مناطق گرم و نيمـه گـرم مـي           ) Labiatea(نعنائيان  

 گونـه آن در     200 گونه است كه حدود      700گونه سالويا شامل بيش از      
گياهان متعلق به اين گونه از نظـر دارويـي داراي   . دايران رشد مي كنن  

اهميت هستند و در طب سنتي در سرتاسـر دنيـا مـورد اسـتفاده قـرار                 
 است به انـدازه  ايتخم مرو دانه). Bostan et al., 2010(گيرند  مي

دانه و همرنگ با آن، سه وجهي با ظاهر براق كه يك وجه آن              دانه شاه 
اي اسـت كـه از قـسمت        ي به رنـگ قهـوه     هايداراي رگه . بزرگتر است 

 دانـه مـرو حـاوي      .است  پايين منشعب شده و سرتاسر دانه را فرا گرفته        
مقادير بالايي هيدروكلوئيد است كه به محض قرار گرفتن در آب لايه            

  . دهدضخيمي در اطراف دانه تشكيل مي
هاي گياهي در موادغذايي و صنايع مختلف كـاربرد فـراوان           روغن
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  فناوري

فرآينـدها،  هاي بسياري جهت يافتن منابع جديد، بهبود        وششدارند و ك  
در سالهاي اخير بطور    . گيرد هاي روغني و غيره صورت مي      اصلاح دانه 

هايي كه خواص     شناسايي روغن  يابي و   هايي جهت دست   موازي تلاش 
ها  بسياري از اين روغن   . اي دارند نيز صورت گرفته است       كاربردي ويژه 

 نسبت مناسبي از اسيدهاي چربـي كـه از ديـدگاه            داراي مقادير بالا يا   
  .  اي، پزشكي يا صنعتي مطلوب هستند مي باشند تغذيه

 نقش مهمـي در فيزيولـوژي بخـصوص در          3 اسيدهاي چرب امگا  
 ,Bowen & Clandinin(كننـد   دوران جنينـي و نـوزادي ايفـا مـي    

 عروقي، جلـوگيري    -همچنين براي جلوگيري از امراض قلبي     ). 2005
 & Galli(شكيل لخته خون و جلوگيري از التهاب مفيد مي باشـند از ت

Marangoni, 2006 .(    در حقيقت علاوه بر عـوارض منفـي ناشـي از
 به عنوان اسـيد چـرب ضـروري، نـسبت           3كمبود اسيدهاي چرب امگا   

 در رژيـم    6پايين ميزان اين اسيدهاي چرب به اسيدهاي چـرب امگـا            
 گننـدگان شـده     لامت مـصرف  هاي غذايي خود سبب تأثير منفي بر س       

بنابراين معرفي منابع جديد و قابل دسترس اسيدهاي چرب امگا          . است
به همين دليل در    . تواند گامي مؤثر در بهبود سلامت جامعه باشد         مي 3

سالهاي اخير تحقيقـات بـسياري جهـت معرفـي منـابع حـاوي اسـيد                
 Goli et al., 2013, Zhang et. (صورت گرفته اسـت لينولنيك بالا 

al., 2011,(  
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هدف اين پـژوهش بررسـي سـاختار اسـيد چربـي و خـصوصيات               
منظور معرفي آن بـه عنـوان منبـع         ه  فيزيكوشيميايي روغن دانه مرو ب    

  .  بالا مي باشد3جديد روغن حاوي امگا 
  

  مواد و روش ها
  مواد اوليه

دانه هاي مرو از فروشگاههاي محلي در شـهر مـشهد خريـداري             
ه هاي شكسته بـا روش مكـانيكي و دسـتي جـدا             ناخالصيها و دان  . شد

شدند و دانه هاي كاملاً تميز جهت استخراج روغن مورد استفاده قـرار             
كليـه مـواد    . هگزان نرمال از شركت شارلو اسـپانيا تهيـه شـد          . گرفتند

شيميايي مورد استفاده از درجه آناليتيكـال و يـا كرومـاتوگرافي گـازي              
  .برخوردار بودند

  
  استخراج روغن

 5:1پودر هـا بـه نـسبت    . انه هاي تميز بوسيله آسياب پودر شدند  د
 حجمي با حلال هگزان نرمـال مخلـوط و عمليـات اسـتخراج              -وزني

پـس از صـاف كـردن       .  ساعت انجام شد   24روغن با همزدن به مدت      
  . درجه سانتيگراد تبخير گرديد40نمونه ها، حلال در خلاء در دماي 

  
  راندمان استخراج

آسـياب و سـپس خـشك       )  گـرم    40( دانـه هـا      وزن مشخصي از  
 هگزان در دستگاه سوكسله با سـيكل هـاي          -nسپس بوسيله   . گرديد

 ساعت عمليات استخراج    16 درجه سانتيگراد طي     80گرمايي در دماي    
سپس كارتوش حاوي نمونه خشك گرديد و از اختلاف         . صورت گرفت 

 وزن  وزن نمونه اوليه و نمونه خشك شـده، درصـد روغـن بـر مبنـاي               
  .خشك گزارش گرديد

  
  ساختار اسيد چربي

 مايع  -تركيب اسيد چربي نمونه روغن به وسيله كروماتوگرافي گاز        
استرهاي متيل  . تعيين شد و بر اساس درصد نسبي سطوح گزارش شد         

با )  ميلي ليتر7 گرم در   3/0(اسيدهاي چرب با اختلاط روغن و هگزان        
 50ي دو نرمـال دردمـاي   هفت ميلي ليتر هيدروكـسيد پتاسـيم متـانول        

اسـترهاي اسـيدهاي    .  دقيقه تهيـه شـدند     15درجه سانتيگراد به مدت     
 HP-5890 (Hewlett-Packard, CA,USA)چرب با كروماتوگراف 

 متـر   60( شيـشه اي سـيليكا       CP-FIL88مجهز به ستونهاي مويينـه      
)  ميكرومتر ضخامت لايه داخلي    2/0متر قطر داخلي،     ميلي 22/0طول،  

گاز هليم به عنوان گـاز      . اي شناسايي گرديدند  ساز يوني شعله  و آشكار   
دمـاي  .  ميلي ليتر بر دقيقـه اسـتفاده شـد         7/0حامل با سرعت جريان     

 درجــه 250و 280، 198آون، بخــش تزريــق و آشكارســاز بــه ترتيــب 
 ,.Farhoosh et al( آزمايشها در دو تكرار انجام شدند. سانتيگراد بود

2008a.(  
  

  وشيمياييخصوصيات فيزيك
، عدد )Cd 8-53(خصوصيات شيميايي روغن شامل عدد پراكسيد 

انـدازه  ) 2004 (AOCSبا استفاده از روش هاي ) Cd 3d-63(اسيدي 
) 2008(عدد يدي با استفاده از روش فرهوش و همكـاران           . گيري شد 

 ABBE(ضريب شكست بوسيله رفراكتومتر ديجيتـال  .محاسبه گرديد

Refractometer ( در دمايC ° 25اندازه گيري شد  .  
  

  محتواي فنول، توكوفرول و استرول
ميزان كل تركيبات فنولي با روش اسپكتروفتومتري و بـا اسـتفاده            

ــولين ــه شــده توســط  -از معــرف ف ــر اســاس روش ارائ  ســيوكالچو ب
Capannesi ــاران ــد) 2000( و همكـ ــدازه گيـــري شـ منحنـــي . انـ

 04/0هاي    ل در غلظت  كاليبراسيون با حل كردن اسيد گاليك در متانو       
ميزان كل توكوفرول به روش     .  ميلي گرم بر ميلي ليتر رسم شد       4/0تا  

 Wong et(گيـري شـد     نانومتر انـدازه 520سنجي در طول موج  رنگ

al., 1988 .(  محتواي استرولي نمونه نيز بـه روشSabir  و همكـاران 
  .  اندازه گيري شد) 2003(

  
  رنگ

 HunterLab (دسـتگاه هانترلـب  رنگ نمونه روغن با استفاده از 

Colorflex (مدل رنگـي  . گيري شد  اندازه Lab     مركـب از مولفـه L 
) قرمـزي ( a ،  مولفـه   )سـفيد  (100تا  ) سياه(با محدوده صفر    ) روشني(

و ) مقـادير مثبـت   (تا قرمـز    ) مقادير منفي (نامحدود با طيف رنگي سبز      
تـا زرد   ) مقـادير منفـي   (نامحدود با طيف رنگي آبـي       ) زردي( b مولفه

   ).Choo et al., 2007(بود ) مقادير مثبت(
  

  )1OSI(اكسايشي پايداري شاخص
 743براي تعيين پايـداري اكسايـشي از دسـتگاه رنـسيمت مـدل              

 درجـه   98 گرم نمونه روغن در دمـاي        3براي اين منظور    . استفاده شد 
 ليتـر بـر     20سرعت جريـان هـوا      . سانتيگراد مورد آزمايش قرار گرفت    

  ).Farhoosh, 2007(يم شد ساعت تنظ
  

 تجزيه و تحليل آماري

كليه آزمايشها در قالب طرح آزمايشي كاملاً تصادفي با سه تكـرار            
. انجام شد در غير اينـصورت بـه تعـداد تكـرار هـا اشـاره شـده اسـت                   

 محاسـبه  Microsoft Excel ها و انحراف معيار با نرم افزار ميانگين
  . گرديدند

                                                            
1- Oil/oxidative stability index 
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  نتايج و بحث

  يد چربساختار اس
 قابـل مـشاهده     1ساختار اسيد چربي روغن دانـه مـرو در جـدول            

ها مستلزم در اختيـار       اررزيابي كيفيت تغذيه اي و پايداري روغن      . است
همانگونـه كـه در جـدول مـشاهده         . داشتن اين قبيل اطلاعات اسـت     

 برابـري   6/1شـود مقـادير بـالاي اسـيد آلفـا لينولنيـك و نـسبت                 مي
،  روغن مرو را به تركيبي زيست فعال         6 امگا    به 3اسيدهاي چرب امگا  

البته همزمان همين ويژگـي موجـب حـساسيت بـالاي           . سازد بدل مي 
  .روغن به اكسايش نيز مي گردد

  
   ساختار اسيد چربي روغن دانه مرو- 1جدول

 فراواني اسيد چرب
) وزني-درصد وزني(  

C12:0(  09/0( اسيد لوريك   

C14:0(  10/0( اسيد ميريستيك   

C16:0 (  15/9(اسيد پالمتيك   

C16:1 (  28/0(اسيد پالميتولئيك   

C17:0 (   12/0(اسيد مارگاريك   

C18:0(  45/2 (اسيد استئاريك   

C18:1 (  55/20(اسيد اولئيك   

C18:2 (  42/25(اسيد لينولئيك   

C18:3 (  79/40(اسيد آلفا لينولنيك   

C20:0(  23/0 (اسيد آراشيديك   

C14:1 (  05/0(يريستولئيك اسيد م  

 -  ) C10:0(اسيد كاپريك 

C18:1 (  03/0(اسيد الايديك   

C18:2(  14/0(ديك الائاسيد لينو  

C20:1 (  53/0(اسيد گادولئيك   

14/12 مجموع اسيدهاي چرب اشباع  

79/87 مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع  

  
  راندمان استخراج

 درصـد برمبنـاي     7/26 ± 05/0راندمان استخراج روغن دانه مرو      
 - درصد وزني  75/2 ± 06/0مقدار متوسط رطوبت دانه ها      . خشك بود 
هاي تجـاري قابـل مقايـسه اسـت در            راندمان روغن با دانه   . وزني بود 

 درصـد  18دانـه      درصـد و پنبـه     20جائيكه راندمان روغـن دانـه سـويا         
رانــدمان ).  Kamel & Dawson, 1985(گــزارش شــده اســت 

در ساير روغن هاي حاوي اسيد لينولنيك بـالا ماننـد چيـا و              استخراج  
D.kotschyi گـــزارش شـــده اســـت 07/20 و 7/26 بـــه ترتيـــب 

)Ixtaina et al., 2011, Goli et al., 2013.(  
  

  خصوصيات فيزيكوشيميايي
عدد يدي عبارت از مقدار گرم يـد جـذب شـده توسـط اتـصالات                

هرچه درجه  .  است  گرم روغن  100مضاعف اسيدهاي چرب موجود در      
. غيراشباعيت در نمونه روغن بالاتر باشد عدد يدي بيشتر خواهـد بـود            

 بود كه بسيار بيشتر از gI2/100g oil 7/168عدد يدي روغن دانه مرو 
، )118-141( مقادير مربوط به روغن هاي متداول ماننـد آفتـابگردان           

 Codex(باشـــد  مـــي) 118-141(و ســـويا ) 106-126(كـــانولا 

Standard, 1999 .(      مقدار بالاي عدد يـدي بـه علـت حـضور زيـاد
در نمونـه اسـت ايـن نتيجـه در          ) 79/87(%اسيدهاي چرب غير اشباع     

گلـي و   . هاي با لينولنيك بـالا نيـز قابـل مـشاهده اسـت                ساير روغن 
مقدار عـدد يـدي را      ) 2011( و همكاران    Zhangو  ) 2013(همكاران  

 و كتان كه اسيد لينولنيك بالايي دارند D. kotschyiدر روغن دانه  
  . گزارش كردند03/195 و   4/203را به ترتيب 

عدد اسيدي يك روغن شاخصي از فساد نمونه اسـت و مقـدار آن              
عدد اسـيدي  . تابعي از خلوص، تازگي، درجه هيدروليز و اكسايش است       

 بود كه بسيار كمتـر از مقـادير گـزارش           50/0 ± 00/0روغن دانه مرو    
 36/1 ± 05/0 و كتان به ترتيـب       D.kotschyi براي دانه هاي     شده

  . مي باشد68/0 ± 02/0و 
عدد پراكسيد معمولاً تحت تأثير شـرايط نگهـداري دانـه روغنـي،           

در استاندارد كـدكس    . گيرد  شرايط استخراج و نگهداري روغن قرار مي      
 در  meq/kg 10ميزان پراكسيد مجاز براي روغن هاي خـام حـداكثر           

.  بـود  9/1 ± 02/0عدد پراكسيد روغن دانه مرو      . رفته شده است  نظر گ 
Zhang    05/0عدد پراكسيد روغن دانـه كتـان را         ) 2011( و همكاران 

عدد پراكسيد روغـن    ) 2013(گلي و همكاران    .  گزارش كردند  95/1 ±
 گزارش كردند و علت بالا بودن       12/9 ± 24/0 را   D.kotschyiدانه  

  .ت زياد و شرايط فرآيند برشمردندعدد پراكسيد را غير اشباعي
ــدون بعــد روغــن  ضــريب شكــست يكــي از ثابــت  هــا و  هــاي ب

هاست كه براي تشخيص نوع چربي  و همچنين پـي بـردن بـه                 چربي
با افزايش طـول زنجيـره و تعـداد بانـدهاي     . رود تقلبات آنها به كار مي   

  .مضاعف ضريب شكست افزايش مي يابد
 درجـه سـانتيگراد     25اي  ضريب شكست روغن دانـه مـرو در دم ـ        

 بود كه به دليل مقادير بالاي اسيدهاي چـرب غيـر اشـباع از               4723/1
، )465/1 -469/1(هـاي متـداول ماننـد كـانولا        ضريب شكست روغن  

بيـشتر اسـت    ) 466/1 -470/1(و سويا   ) 461/1 -468/1(آفتابگردان  
)Codex Standard, 1999 .(  
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  انه مرو و چند روغن ديگر شاخص هاي رنگي روغن د-2 جدول

 روغن دانه مرو 
  روغن دانه چيا

)Ixtaina et al., 2011( 

  روغن دانه آفتابگردان
) Maskan et al., 2003( 

   D.kotschyiروغن دانه 
)Goli et al., 2013( 

L* 5/1 ± 22/59 08/0 ± 18/43 03/62 37/54 

a* 8/0 ± 09/5- 19/0 ± 54/4- 05/2- 11/4 

b* 8/3 ± 94/22 89/1 ± 38/28 16/12 42/44 

  
  محتواي فنول، توكوفرول و استرول

ــرو     ــه مـ ــن دانـ ــولي در روغـ ــات فنـ ــل تركيبـ ــواي كـ   محتـ
 mg GA/kg oil 22/165 تركيبـات فنـولي بـه عنـوان آنتـي      .  بـود

اكسيدان عمل كرده و مي توانند باعـث افـزايش پايـداري اكسايـشي              
 بـه   D.kotschyiان و   مقدار تركيبات فنولي در دانه كت     . روغن گردند 

 ,Goli et al., 2013( گزارش شده است 36/96 و 67/114ترتيب 

Zhang et al., 2011 .(   ميزان كل تركيبات توكـوفرولي در روغـن
بـه طـور معمـول مقـادير بـالاي      .  بودmg/kg oil 59/629دانه مرو 

توكوفرول و اسيدهاي چرب چند غير اشـباع بـا هـم اتفـاق مـي افتـد             
)Tuberoso et al., 2007 .(    هـاي   توكـوفرول هـا آنتـي اكـسيدان

ارزشمندي هستند كه از ديدگاه تغذيه اي و همچنين پايداري اهميـت            
 گـزارش شـده   mg/kg oil 427ميزان توكوفرول در دانه چيـا  . دارند

مقـدار كـل تركيبـات اسـترولي در     ). Ixtaina et al., 2011(اسـت  
  . بدست آمدmg/kg oil 6/2540روغن دانه مرو 

  
  رنگ

 bو  ) قرمـزي  (a،  )روشـني  (Lرنگ روغن بر اساس سـه پـارامتر         
پارامترهاي رنگـي روغـن دانـه مـرو و چنـد            . اندازه گيري شد  ) زردي(

 در  aاز آنجـا كـه شـاخص        . گزارش شده است   2روغن ديگر در جدول     
روغن دانه مرو منفي است در نتيجه رنگ اين روغن اندكي تمايل بـه              

  .سبز  دارد
  

  ي اكسايشيشاخص پايدار
شــاخص پايــداري اكسايــشي عبــارت از مــدت زمــان لازم بــراي 

تـوان   از ايـن شـاخص مـي      . گيري مي باشد    گسترش تندي قابل اندازه   

ها استفاده    جهت مقايسه پايداري و تخمين مدت زمان نگهداري روغن        
اكسيدان ها نيز     همچنين به منظور بررسي ميزان تأثيرگزاري آنتي      . كرد

 آزمون رنـسيمت  ).Jafari et al., 2012(گيرد  ر ميمورد استفاده قرا
 ساعت در دماي    94/3نشان داد كه پايداري اكسايشي روغن دانه مرو         

C ° 98 مدت زمان كم پايـداري روغـن بعلـت مقـادير بـالاي             .  است
 نيـز بـراي سـاير       OSIمقـادير كمتـر     . اسيدهاي چرب غيراشباع است   

  ساعت بـراي روغـن دانـه       61/1هاي حاوي لينولنيك بالا مانند        روغن
D. kotschyi  ساعت براي روغن دانه چيا گزارش شده اسـت  4/2و 

)Goli et al., 2013, Ixtaina et al., 2011.(   محتـواي فنـولي و 
توكوفرولي روغن دانه مرو از دو روغن مذكور بالاتر بوده و بـه همـين دليـل                 

 پايـداري   هنگاميكه شاخص . شاخص پايداري اكسايشي آن نيز بالاتر است      
هاي نوين نظير     اكسايشي روغني پايين است لزوم استفاده از تكنولوژي       

بندي هاي نوين يا انكپسوله كردن جهت اقزايش مدت ماندگاري            بسته
  .شود روغن روشن مي

  
  نتيجه گيري

روغن دانه مرو با توجه به درصد بالاي اسيد آلفا لينولنيـك منبـع              
ــل اســيد  ــي مناســبي جهــت اصــلاح پروفي ــسياري از روغن ــي ب  چرب

محصولات روغني كه دچار فقـر ايـن اسـيد چـرب ضـروري هـستند                
باشد و مي تواند نقش مهمي در بهبود تغذيـه جامعـه داشـته باشـد                  مي

هـايي جهـت      پايداري اكسايشي كم اين روغن نياز به طراحي سيـستم         
  .سازد محافظت از آن را روشن مي
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