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 چکیده

. میوه اين گیاه در مناطق مختلف ايران به طور سنتی مصرف میشود. های بومی مناطق مختلف ايران است گونه عناب از گونه

وزن میوه  را هسته های آن تشکیل می دهد  %30اين میوه دارای خواص دارويی و خوراکی بسیار سودمندی است .حدود 

، دن خواص بسیار ارزشمند میوه عنابوجه به دارا بودرصد روغن است . با ت 8/3.هسته اين میوه به طور متوسط حاوی حدود 

هدف از اين تحقیق ارزشیابی ويژگی های فیزيکوشیمیايی هسته عناب موجود در منطقه استان اصفهان از نظر ترکیب 

اسیدهای چرب و پايداری نسبت به اکسیداسیون و سنجش ديگر ترکیبات موجود در روغن هسته و همچنین آنالیز شیمیايی 

 هسته روغن کشی  شده می باشد . خود 

: میوه عناب پس از چیده شدن به آزمايشگاه منتقل شده و روغن هسته های آسیاب شده به روش سوکسله مواد و روش ها

استخراج گرديد. ترکیب اسیدهای چرب به روش کروماتوگرافی گازی و پايداری روغن حاصله توسط دستگاه رنسیمت تعیین 

، انديس يدی ،انديس اسیدی ، انديس پراکسید ، مواد غیر قابل در روغن هسته مانند فسفو لیپیدهاجود گرديد. ونیز مواد مو

زه گیری صابونی شونده ، استرول ها ، توکوفرول ها و رنگ روغن هسته عناب ارزيابی شد. همچنین آنالیز شیمیايی شامل اندا

. نتیجه بخش هسته روغن کشی شده انجام شد بر خام بر روی، پروتئین و نیز فیبت، روغن، رطومقدار خاکستر، ماده خشك

گیری : بررسی روغن هسته عناب توسط دستگاه کروماتو گرافی گازی نشان داد که مقدار اسیدهای چرب اشباع آن از 

که روغن اسیدهای چرب غیر اشباع بالاتر می باشد. پس اين روغن اشباعیت بالايی دارد. پايداری اکسیداتیو روغن نشان داد 

درجه سانتی گراد می باشد. اين روغن از نظر کیفیت  110ساعت در دمای  38/2هسته عناب دارای پايداری بالا يعنی

واکسیداسیون مانند روغن نارگیل است برای ساخت محصولات آرايشی و بهداشتی هم مناسب است .روغن هسته عناب با 

روفايل اسیدهای چرب آن که دارای اشباعیت بالا است ، مقاومت بسیار توجه به دارا بودن اسیدهای چرب کوتاه زنجیره وپ

بالايی  دارد و ناراحتی های قلبی عروقی ايجاد نمی کند و میزا ن چربی بد را بالا نمی برد . پايداری اکسیداسیون روغن 

ن هسته عناب اتفاق هسته عناب بالاست ،  علت آن اشباعیت بالای روغن است  يعنی اکسیداسیون خیلی کمی در روغ

. پس می توان نتیجه گرفت با توجه به میزان متوسط پید در روغن هسته عناب پايین استافتاده است زيرا میزان فسفولی

%غالب اجزا اين روغن توکوفرول است که زردی بیشتری به روغن می دهد  پس  رنگ روغن هسته  12/22توکوفرول ها يعنی 

سرخ کردن مناسب نمی باشد اما برای کیك پزی و شیرينی پزی بسیار مناسب می باشد زيرا  عناب زرد است. اين روغن برای

روغن نقطه ذوب بالايی داردو حالت ماله ای به خمیر شیرينی می دهد. و در انتها با توجه به  اينکه میوه عناب دارای خواص 

 . رت صنعتی به بازار عرضه کردبه صودارويی و خوراکی بسیار سودمندی  می باشد  می توان گوشت آنرا 

 ، عنابروغن، هسته ،ترکیب اسیدهای چرب، روغن هسته عناب ،پايداری اکسیداسیونواژه: دیکل
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  مقدمه

بی شك توسل به میوه ها وگیاهان دارویی کهن ترین رهیافت بشر براي درمان بیماري ها بوده استت ودرلات ت توستته تمتامی     

ارتباط تنگاتنگ ونزدیك میان آدمی وگیاه وجود داشته است،با این حات هنوز بیشتر گونه هاي میتوه  تمدن هاي بشري همواره 

وگیاه بررسی نشده وناشنالاته مانده اند وهنوز زمان زیادي مانده است تا منابع جدید و بتا ارز  گیتاهی کشتو شتود، بته ایتن       

میایی بالقوه مفید دانست که تنها بخشی از آن مورد بهره برداري ترتیب گیاهان ومیوه هارا می توان به عنوان منبتی از مواد شی

قرار گرفته است.این مواد شیمیایی بالقوه را می توان نه تنها به عنوان دارو بلكه به عنتوان الگتویی بتی ن یتر بته نتور  نق ته        

فهم و درك بیشتر وبهتتر پدیتده   شروعی براي سالات آنالوگ هاي دارویی بكار برد و همچنین به عنوان ابزاري جالب به من ور 

 (1420،1999و همكاران  2دیگراك ، 1هاي زیست شنالاتی به کمك گرفت. )اسكالتسا

م پیشتگیري  هت ، از ارز  وجایگاه ویژه اي در تامین بهداشت وس مت جوامع هم بته لاادتدرمان و   گیاهان و میوه هاي دارویی

 اروهتایی بتا  بر روي میتوه هتا وگیاهتان دارویتی انپتام پهیرفتته و د       برلاوردار بوده و هست. در قرن حاضر تاقیقا  گستردهاي

ر ده طوري کته  بترکیبا  موثره طبیتی افق هاي جدیدي را براي جامته پزشكان و داروسازان پژوهشگر سراسر دنیا گشوده اند. 

یدهنتد و  مگیتاهی تشتكیل   حات حاضر حدود یك سوم دارو هاي مورد استفاده در جوامع انسانی را داروهایی با منشا طبیتتی و 

نتابع  منسوخ و به ننایع داروسازان جهان ت   می کنند سالات شیمیایی اق م مربوطه به دو سوم  بقیه داروها نیز به تدریج م

ت و تولیتد  گیاهی متكی گردد. از این رو ننایع دارو سازي و گروه هاي تاقیقاتی بستیاري از کشتورها توجته لاتود را بته کشت      

 (1394، ت وف داشته اند. )امید بیگیویی مگیاهان دار

ل بشتر بته   همچنین با توجه به افزایش س ح آگاهی مصرف کنندگان نسبت به اثرا  جانبی نا م لوب داروهاي سنتزي و تمتیت 

نه هتاي  استفاده هر چه بیشتر از ماصولا  طبیتی به من ور حفظ س مت لاویش، همچنین مشك   دارویی مدرن مانند هزی

جهتت   اتوانی بشتر نت ده از منابع تپدید ناپهیر مانند منابع فسیلی آلوده کننده مایط زیست توسط ننایع دارویتی و  بالا ، استفا

یی رکیتب شتیمیا  سالات برلای از ترکیبا   دارویی سبب شد که استفاده از گیاهان دارویی در تولید دارو و جایگزین آنتان بتا ت  

در کشتورهاي اروپتایی بته وضتوب قابتل مشتاهده استت. )نتدرایی         روندي رو به گستتر  از لاتود نشتان دهتد کته ایتن امتر        

 (1392منپینی،

( در استفاده از فراورده هاي طبیتی ، به نوبه لاود باعث  شتده استت   WHO) 3ع وه بر این تونیه هاي سازمان بهداشت جهانی

ن ، کشورهاي مختلتو تت   متی    که تولید وتپار  این گونه ماصولا  از رونق قابل توجهی در جهان برلاوردار باشد.هم اکنو

 ( 6120وهمكاران ،  4کنند تا سهم قابل م ح ه اي از این بازار در حات رشد را به لاود الاتصاص دهند )هینبرگ

غتهایی   ز در نتنایع بسیاري از این گونه گیاهان ع وه بر لاواص دارویی ، به عنوان نگهدارنده ، مااف ت کننده و طتم دهنده نی

ز اسیار مهمی بر می گیرند. بسیاري از این گیاهان طتم دهنده به جهت حضور روغن هاي ضروري داراي منبع مورد استفاده قرا

 رف داروهتاي ترکیبا  فنلیك هستند که فتالیت آنتی باکتري مناسبی از لاود نشان می دهند. با نگاهی اجمالی به فرهنگ مصت 

رفتی ،فت     ان در طب غنی سنتی ایران مشاهده متی گتردد. از ط  گیاهی در ایران ، میراث گرانقدر شناسایی ومصرف این گیاه

نی ی و گونتاگو وسیع ایران در قسمت هاي مختلو لاود از شرایط آب و هوایی گوناگون برلاوردار است و به همین دلیل ، فراوانت 

ادگونه هاي هر بر تتدگونه گیاهی )حدود ده برا 7500گونه هاي مختلو این گیاهان در پهنه دشت ها و کوه هاي ایران بیش از 

ن رو بته  ند ، از اییك از کشورهاي اروپایی ( می رسد که بخش قابل م ح ه اي از آنها حاوي ذلاایر متابولیتی با ارزشی می باش

 (1393حق فلور ایران را یكی از منابع دارولایز جهان دانست )امید بیگی، 

وان آنهتا بته عنت    اثرا  شنالاته شده ضد باکتریایی می باشند و ازروغن ها و عصاره هاي گیاهی و ترکیبا  موجود در آن داراي 

 (1398نگهدارنده هاي غهایی می توان استفاده نمود. )مهدي علیپور وهمكاران ، 

                                                           
1Skaltsa et al 
2Digrak et al 
3World Health Organization 
2 Hinnburg et al                                                                                                                                           
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استقبات از این موضوع از یك طرف به علت رویكرد جدید عموم مردم و از طرف دیگر تونیه سازمان هاي بتین المللتی و ملتی    

اشت مواد غهایی در استفاده از نگهدارنده هاي طبیتی مختلو به جاي مواد شیمیایی می باشتند. بته طتور    ذي ن ب در امر بهد

 (2017وهمكاران  5کلی روغن ها وعصاره هاي گیاهی کاربرد دارویی وطتم دهنده در غها دارند )انكري

در بهداشتت عمتومی برلاتوردار بتوده و      بیماري هاي حانل از مصرف غهاهاي آلوده به باکتري هاي پاتوژن از اهمیتت فراوانتی  

 (  2016،براون  و همكاران 6سالانه لاسارا  مالی و جانی فراوانی را به جوامع تامیل می نماید )شارون

متورد   5000متورد بستتري در بیمارستتانها و     225000مرکز کنترت و پیشگیري بیماري هاي سالانه منپر بته   1999در سات 

ناشتی از   هزینه هاي پزشكی در زیان هتاي اقتصتادي   USDAبی دپارتمان کشاورزي ایالا  متاده مرگ میگردند. م ابق ارزیا

یدي و همكتاران ،  بیلیون دلار در هر سات است ) وح 9/34تا  5/6دور ریزي مواد غهایی ایپاد کننده بیماري غهایی در مادوده 

2012.) 

 :معرفی عناب و خواص آن

ون ر گتی ن )ا دسی وطب سنتی با نامهاي عناب ، تبرلاون ، شی نه ، سی نه ، شتی نك و  نام فارسی: عناب در کتب مختلو فار

 ناف دار ( ، آلمه آغاجی ،عناب آغاجی ، سیب کوهی ، سنپد جی ن شنالاته 

 (.1375گویند.)م فریان،  jujubierمیشود وبه فرانسوي میوه آن را  

 گویند. Chinese dateو  jujube treeو درلات آنرا jujubeبه انگلیسی به آن 

مترادف آن : Rhamnaceaeگیاهی است از لاانواده : Ziziphus jujube mill  - Zizyphus VulgariSنام علمی عناب :

ZizyphusVulgaris lam  وRhamnus Zizyphus lam  وZizyphus SativaGaert  میباشتد.گونهZizyphus 

Vulgaris       داراي دو واریتته متی باشتد  :یكتیZ.Vulgaris lam.var spinosus Bge   و دیگتريZ.vulgaris lam  

V.inermis Bge  .میباشد 

 (.1395.)م فریان،

 بخش مورد استفاده : میوه 

 کاربرد مصرف : لینت بخش

 (.1395سبز لایلی کم رنگ مایل به زرد.)م فریان، –متمولا بی رنگ  Grapeseed Oil-Oil jujubeروغن عناب :  

 پروتیین و ویتامین    : مواد کانی وماتویا 

 : میتواند به نور  ند در ند به عنوان روغن پایه استفاده شود.روغن پایه

طتمی شبیه وعناب هم میوه اي لاوشمزه و هم دارویی گیاهی به شمار می رود . وقتی میوه عناب نارس است لغزان وسبز است 

میتوه در   تیره برمی گردد. وستپ  چروکیتده میشتود. ایتن    سیب دارد .  هنگامیكه میوه میرسد به رنگ زنگ زدگی یتنی قرمز 

ن در شمات داهر شبیه به لارما است به همین دلیل به آن لارماي قرمز می گویند.  عباب بومی مناطق گرمسیر است . کشت آ

استت و   نا هم شیریزیر آفریقا ، جنوب اروپا  و نواحی مدیترانه رواج دارد . عناب را لارماي چینی یا لارماي قرمز نیز می نامند ،

د مالیتك ،  هم مانند لارما یك هسته دارد. هسته آن نیز سخت و مخروطی شكل است. عناب داراي مقدار زیادي موسی ژ ،استی 

راوان دارد . فت درند مواد پروتئینی ،نمك هاي آلی و لتتاب   4/6اسید سیتریكو ،ویتامین ث میباشد. میوه عناب همچنین حدود 

ترشح می شود کته ایتن نتمم همتراه بتا کمتی سترکه بتراي تقویتت عمتومی بتدن مفیتد استت .               از تنه درلات عناب نمغی

 ( 1396)امیدبیگی،

 مقايسه میزان درصد بازده استخراج روغن هسته عناب در سه تکرار :  

مرحلته  طبق آزمایشا  انپام شده فرآیند استخراج روغن از هسته عناب در سه تكرار انپام شده است که م ابق جدوت زیتر در  

گرم می باشد در تكرار دوم وزن هستته   100می باشد که وزن نمونه هسته اولیه برابر با 19/3اوت درند استخراج روغن برابر با 

                                                           
5 Ankri et al 
6 Sharon et al 
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درند بازده استخراج روغن می باشد و در تكرار سوم مقتدار وزن  86/3گرم گزار  شده است که از این میزان نمونه  105عناب 

درند می باشد . بر طبق نمودار بدست آمده از جدوت زیر  35/4که بازده استخراج روغن برابر با  گرم می باشد 120نمونه امان 

نتایج حاکی از آن است که ، میزان درند روغن در ابتدا کاهش ودر تكرارهتاي بتتدي افتزایش داشتته استت کته نمتودار ستیر         

 نتودي را طی کرده است .  

 ته عنابمقايسه میزان درصد بازده روغن هس -1جدول 

 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار)%( نوع آزمون

 8/3 582323/0 35/4 86/3 19/3 میزان درصد روغن

 

 
 درصد روغن هسته عناب 1نمودار 

 مقايسه میزان اسیدهای چرب بدست آمده از روغن هسته عناب  

باید اشاره کرد که پروفایل اسیدهاي چرب بدست آمده از روغن هسته عناب به کمك دستگاه کروماتوگرافی گازي ،راب ه عك  

با رنسیمت یا اکسیداسیون روغن دارد یتنی اگر اسیدهاي چرب اشباع بیشتر باشد اکسیداسیون روغن کاهش می یابتد. بیشتتر   

 ی کوتاه زنپیر می باشند.  اسیدها چرب شناسایی شده توسط دستگاه جی س

 مطابق جدول ارائه شده به ترتیب اسیدهای چرب يافت شده عبارتند از :

0 :8C. اسید کاپریلیك می باشد که اسید چرب اشباع می باشد 

0 :10C اسید کاپریك می باشد که اسید چرب اشباع است 

0 :12C اسید لوریك میباشد که اسید چرب اشباع است 

0 :14C اسید میرسیك اسید که اسید چرب اشباع است 

0 :16C اسید پالمیتیك است که اسید چرب اشباع است 

0 :18C اسید استئاریك است که اسید چرب اشباع است 

1 :18C اسید اولئیك  که اسیدچرب غیر اشباع می باشد 

2 :18C  اسید لینولئیك  که اسید چرب غیر اشباع می باشد 

3 :18Cآلفا  لینولنیك که اسید چرب غیر اشباع می باشد اسید 

0 :20C اسید آراشیدیك است که اسید چرب اشباع می باشد 

درند روغن هسته عنتاب اشتباعیت    43/58که م ابق جدوت زیر اگر اعداد اسیدهاي چرب اشباع با هم جمع شوند درمپموع  

بسیار مناسب است زیرا دیر ذوب می شود و حالت لایه اي به دارد پ  چون میزان اشباعیت روغن بالا ست براي شیرینی پزي 

لامیر شیرینی می دهد که از ن ر اشباعیت بالا این روغن مانند روغن هسته پالم می باشد.اما میزان اسید هاي چرب غیر اشباع 
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میتران استید    است که کمتر از مقدار اسیدهاي چرب اشباع است پ  روغن هسته عناب اشباع استت. م تابق جتدوت    49/41%

%است که به نسبت بالاتر از دیگر اسیدهاي چرب است همین ور این روغن با وجود مقدار بالاي اسید لینولئیك  88/34اولئیك 

که حضور این دو نوع اسید چرب غیر اشباع باعث افزایش مقاومت حرارتی می شوند پ  مناسب براي شیرینی پزي است ونیتز  

وتاه زنپیر است ایپاد،کالري کمتري دارد ، ارز  غهایی پایین تري دارد و باعتث چتاقی در   چون روغن حاوي اسیدهاي چرب ک

است که زیاد بالا نیست پ  می توان نتیپه گرفت چربی بد را  %3.09افراد نمی شود. وهمین ور میزان اسید استئاریك آن هم 

یت ایتن روغتن از   ، کیفایشی و بهداشتی مناسب استولا  آربالا نمی برد این روغن مانند روغن نارگیل است براي سالات ماص

 . کره پایین تر است

% استیدهاي چترب    92عیوض زاده و همكاران در بررسی روغن هسته نسترن وحشی به این نتایج دست یافتند که جمتا حدود 

موجود در روغن هسته نسترن وحشی را مپموع سه اسید چرب غیر اشباع یتنی اسید اولئیك ، اسید لینو لئیتك و استید لینتو    

% بیشترین سهم را دارد .با توجه به نتایج تپزیه  44با بیش از  2:18Cئیك لنیك تشكیل می دهند که در این میان اسید لینو ل

اسیدهاي چرب و زیاد بودن مقادیر اسید لینولئیك و اسید لینولنیك ، روغن هسته نسترن وحشی براي مقاند پزشكی و اهداف 

باعث پایین آمدن نق ته ذوب   (PUFA)تغهیه اي مناسب است. به طور کلی بالا بودن مقدار اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی 

بته طوریكته در رو  سوکستله     (2000 8ورن و هنتز ؛1991، 7درجه سانتی گراد گردیده است )سكوین 20روغن هسته نسترن تا 

درند چربی از هسته نستترن وحشتی استتخراج گردیتد. در ارزیتابی      68/6درند و در رو  استخراج با مایع زیر بارانی  85/4

-36وغن به دست آمده با رو  هاي مختلو استخراج ، اسید لینو لئیك و اسید لینولنیك به ترتیب با ترکیب اسیدهاي چرب ر

 .(2002، 9درند بیشترین مقدار را نشان دادند . )زنت میهلی و همكاران 29-20درند و  56

نپام شده بود بتیش از  ا   Rosa xanthinaبر روي گونه  1995در بررسی مشابه تاقیق دیگري که قب  توسط وانگ در سات 

و روغتن     Rosa rubiginosaدرند ترکیب اسیدهاي چرب از نوع غیر اشباع بودند. در دو تاقیق دیگتري کته بتر روي     90

به عمل آمده بود مشابه روغن نسترن وحشی مقدار استید لینولنیتك بستیار بتالایی در پروفیتل          Camelina sativaگیاه   

( ترکیب اسیدهاي چرب و نسبت میزان استیدهاي چترب اشتباع بته غیتر      2002، 10اسیدهاي چرب مشاهده شد )گالتی و گافمن

ل ویژگی هاي ضد میكروبی ،جلوگیري از لخته اشباع از ن ر تغهیه اي و پزشكی حائز اهمیت است . به طوري که لاوانی از قبی

شدن لاون در رگها و قلب ، کاهش فشار لاون به ترکیب و نسبت اسیدهاي چترب موجتود در روغتن بستتگی دارد. )کروفتورد،      

 (2000، 11نوبوکی تا و همكاران

0 :16C د در المیتیتك موجتو  %می باشد که در مقایسته بتا استید پ    37/4اسید پالمیتیك موجود در روغن هسته نسترن وحشی

ه نستترن  است که اشباعیت روغن هسته عناب بالا تتر از روغتن هستت    1/11روغن هسته عناب این مقدار در روغن هسته عناب 

یتزان  ممی باشتداین مقتدار در مقایسته بتا       %21/2اسید استئاریك موجود در روغن هسته نسترن وحشی 18C: 0وحشی است .

صتوص  عناب بتالاتر استت پت  در ایتن لا     اسید استئاریك روغن % است که 09/3هسته عناباسید استئاریك موجود در روغن 

ب وع استید چتر  نت روغن هسته نسترن وحشی مناسب تر است زیرا چربی بد را بالا نمی برد اما می توان گفت تقریبا از ن ر این 

 .ن اسیدمی با هم دارند در مورد ایتفاو  زیادي بینشان وجود ندارد زیرا الات ف لایلی ک

1 :18C  عنتاب   می باشد میزان این اسید چرب در روغتن هستته   %  06/25اسید اولئیك موجود در روغن هسته نسترن وحشی

 .موجود در هسته نسترن بالاتر است است که از اسید اولئیك 88/34

2 :18C استت   6/6% می باشد این میزان در روغتن هستته عنتاب     31/44موجود در روغن هسته نسترن وحشی ئیكاسید لینول

 یتنی میزان اسید لینو لئیك روغن هسته نسترن بالاتر است نسبت به این روغن .

                                                           
7 Sequein 
8 Worn & Henz 
9 Szentmihlyi et al 
1 0 Galletti& Goffman  
1 1 Nobukata&Crowford et al 
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3 :18C هستته  می باشد این اسیدچرب غیتر اشتباع در روغتن   26/22اسیدآلفا  لینولنیك موجود در روغن هسته نسترن وحشی 

 است . 01/0عناب 

0 :20C اب می باشد این اسید چترب اشتباع در روغتن هستته عنت      96/0اسید آراشیدیك موجود در روغن هسته نسترن وحشی

 است.  01/0

ستت پت    پ  می توان نتیپه گرفت با توجه به اینكه روغن هسته نسترن وحشی میزان اسیدهاي چرب غیر اشتباعش بتالاتر ا  

اع هاي چترب اشتب  دارد و پایداري حرارتی لاوبی ندارد اما روغن هسته عناب با توجه به وجود اسیداین روغن نق ه ذوب پایینی 

 .  حرارتی بالاتري را دارا می باشد بالاتر پ  پایداري

به این ترتیب دو اسید چرب ضروري یتنی اسید لینولئیك و اسید لینولنیك که به وفور در روغن هستته نستترن وجتود دارنتد     

 (2007، 12مهم در بدن انسان هستند )سی دي کوي و همكاران PUFAلاود پیش ساز تولید سایر اسید هاي چرب 

ن بته  و اسیدهاي چرب هسته سه واریته لارماي لاوزستتا در بررسی ویژگی هاي روغن  1387مامد حپتی و همكاران در سات 

زن لاشتك (  و)برمبناي  %8-9نام هاي لاضراوي ،دیري و ستمران  به این نتایج دست یافتند که ،میزان روغن موجود در هسته 

( متی   450/1-459/1( ،ضریب شكست نتوري ) 98/0-28/1( ،عدداسیدي )17-22اکسید )( ،عددپر1/44-2/48بود.  عددیدي )

ا بت گرافی بررسی شتد و استیدهاي اولئیتك    مایع کروماتو-اشد و پروفایل اسیدهاي چرب روغن حانل با استفاده از دستگاه گازب

رب اشباع غالب روغتن  اسید چ 49/22-44/25رب غیر اشباع غالب و اسید لوریك با میزان %  چاسید  76/33 -15/41میزان % 

د پالمیتیتك  %(،استی  47/12-73/18د مریستیك ) %(، استی  19/0-8/1) هسته لارما شنالاته شتدند. استیدهاي چترب کاپریتك    

سته واریتته وجتود داشتنتد. استید       %(در هتر  18/6-25/7د لینولئیتك ) ( و اسی%92/1-36/2داستئاریك )%(، اسی 5/11-91/9)

ده گردیدنتد.  شتاه % ( فقط در واریته هاي دیري و ستمران م 11/0 – 21/0لینولنیك ،آراشیدیك وبهنیك به مقادیر بسیار کم )

بلیت مصرف در تن در سات می تواند در کشور تولید شود قا 2000این بررسی نشان داد که روغن هسته لارما که سالیانه حدود 

ا غیتر  ر هستته لارمت  مواد آرایشی ،بهداشتی ،دارویی و غهایی را دارا می باشد .  با توجه به اینكه عمده اسیدهاي چرب موجود د

ی تواند ممقداري اسید چرب لینولئیك که جز اسیدهاي چرب ضروري بدن  می باشد در آن وجود دارد  اشباع است و همچنین

د پیونتد  به عنوان منبع روغن لاوراکی م رب باشد. و همچنین به لااطر جزئی بودن میزان اسیدهاي چترب غیتر اشتباع بتا چنت     

ناستب  ان نستبتا م نگهداري لاوبی دارد. با توجه به میتز  دوگانه روغن حانل از هسته لارما به اکسیداسیون مقاوم بوده ، قابلیت

  اسیدهاي چرب متوسط زنپیر می تواند در تهیه نابون ،شامپو وسایر مواد آرایشی و بهداشتی نیز به کار رود.

با بررسی اسیدهاي چرب و عددیدي ونابونی تتدادي از واریتته هتاي هستته لارمتا ، روغتن       1992درسات  13دوشونی و همكاران

 ه لارما را در شامپو و کرم هاي بهداشتی به کار گرفتند.  هست

نتوع   11واریته لارما را با دستگاه گاز کروماتوگرافی بررسی کردنتد و   14اسیدهاي چرب هسته  2003در سات  14الشبیبو مارشات

 اسیدچرب را در آنها شناسایی نمودند.

                                                           
1 2 Siddiqui et al 
1 3 Doshoni et al 
1 4 Marshal 
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 پروفایل اسیدهاي چرب  -2نمودار

 
در پایین آوردن فشار لاون مورد ارزیتابی قترار    (PUFA)در بررسی دیگري تاثیر رژیم حاوي اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی 

 ( 1120، 15گرفت )فرنوک  و همكاران

 مقايسه میزان انديس يدی بدست آمده از روغن هسته عناب  در سه مرحله آزمايش :

استت   جهب کند .هرچه اندی  یتدي روغتن پتایین تتر باشتد روغناشتباع تتر       اندی  یدي یتنی مقدار یدي که روغن می تواند 

 گزار  شده است . 45/41.کهروغن هسته عناب اشباعیت بالایی دارد. میزان اندی  یدي در این آزمایش 

به طور  میزان متوسط عددیدي نمونه هاي هسته لارماي کار شده توسط حپتی و همكاران  نشان می دهد که مقدار عدد یدي

،ستویا   بود که نشان داد که عدد یدي روغن هسته لارما کمتر از عدد یتدي روغتن هتاي آفتتابگردان ،زیتتون      54/49متوسط% 

 ستت آمتده از  ،کنپد و بادام است و درجه اشباعیت روغن هسته لارما کمتر از این روغنهاست . و میزان متوسط اندی  یدي بد

، کمتتر متی    در مقایسه با میزان متوسط عدد یدي سه واریته هسته لارمتا  درند می باشد که 45/41روغن هسته عناب برابر با

 باشد.  

 مقايسه میزان انديس يدی حاصل از روغن هسته عناب -2جدول

 
  

 

 بررسی ضريب شکست روغن هسته عناب در سه مرحله آزمايش :

كستت در  ومقدار ضریب ش 462/1با جدوت بدست آمده مقدار ضریب شكست روغن در مرحله اوت آزمایش برابر است با%م ابق 

بدست آمده از  تغییر می یابد. طبق نمودار ضریب شكست 462/1و در تكرار سوم این رقم به% 463/1مرحله دوم برابر است با %

تغییتر   462/1رسیده و در مرحله سوم کاهش یافته بته %  463/1فته  به%ودر مرحله دوم افزایش یا 462/1روغن در مرحله اوت%

تنتی راب ته   یافته و برابر با مرحله اوت شده است . هر چقدر روغن غیر اشباع تر باشد ضتریب شكستت مقتدار  بتالاتر استت ی     

 .  می رود رمستقیم با اندی  یدي دارد ،اندی  یدي بالاتر ،روغن غیر اشباع تر ،درنتیپه ضریب شكست بالات

 : پس می توان نتیجه گرفت

 درند است که این میزان بسیار پایین است پت  روغتن هستته عنتاب     462/1مقدارمتوسط ضریب شكست روغن هسته عناب 

 اشباعیت بالایی دارد.  

استت   بر روي روغن  هسته لارماي سه واریته لاوزستان به این قرار 1387نتایج حانل از تاقیقا  حپتی و همكاران در سات 

درند  بود که بتا گزارشتا    44/18و  4539/1که میزان متوسط ضریب  شكست نوري و عدد پراکسید نمونه هاي مورد م الته 

                                                           
1 5Frenoux et al 

 میانگین انحراف ازمعیار مقدار نوع آزمون

 45/41 0 45/41 يدیانديس 
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(م ابقتت داشتت. امتا در    1993) در ستات  17( و همچنین بارولتد وهمكتاران  2004در سات)  16ارائه شده توسط ب  ب  و همكاران

از روغن هسته عناب و همین ور عتدد پراکستید آن میتزان متوستط ضتریب       مقایسه با نتایج میزان ضریب شكست بدست آمده

درند گزار  شده است . که این نشان می دهد ضریب شكست روغتن   23/10و میزان متوسط عددپراکسید  462/1شكست % 

 عناب تقریبا با ضریب شكست روغن هسته لارما م ابقت دارد.

 هسته عناب مقايسه میزان ضريب شکست حاصل از روغن -3جدول 
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار )درجه رفراکسیون ( نوع آزمون

 462333/1 000577/0 462/1 463/1 462/1 ضريب شکست

 

 
 مقادير ضريب شکست -3نمودار

 :یون روغن هسته عناب  توسط رنسیمتبررسی پايداری اکسیداس

 35/2 ن برابتر بتا  در این مرحله از آزمایش نیز در سه تكرار مشاهده می شود که در مرحله اوت مقدار پایداري اکسیداسیون روغ

ست که بر طبق ساعت می رسد که این گزار  حاکی از آن ا39/2ساعت و در تكرار سوم به 41/2ساعت و در تكرار دوم برابر با 

ر ش ودر تكراکسیداسیون روغن در وضیت دمایی مشخص ابتدا کاهش ودر مرحله دوم افزاینمودار حانل از جدوت زیر پایداري ا

یتر  بتا درنتد غ   سوم روند کاهش را طی کرده است . در این نمودار می توان یافت ، به دلیل اینكه پایداري اکسیداسیون روغتن 

شتباعیت  ان کم است ایتن یتنتی درنتد غیتر     اشباعیت راب ه عك  دارد پ  میبینیم در تكرار اوت میزان پایداري اکسیداسیو

غیتر   ته پ  درندروغن بالاتر است درتكرار سوم هم همین متنی را می دهد اما در تكرار دوم پایداري اکسیداسیون افزایش یاف

رب غیتر  چاشباعیت کاهش یافته است .در مپموع چون در روغن هسته عناب  میزان اسیدهاي چرب اشباع بیشتر از اسیدهاي 

لایلتی  یون ع است پ  اشباعیت روغن بالاتر است پ  پایداري اکسیداسیون روغن هسته عناب بالاتر است یتنی اکسیداساشبا

 . کمی در آن اتفاق افتاده است

در بررسی پایداري روغن هسته نسترن وحشی با استفاده از دستگاه رنستیمت در دمتاي    1389عیوض زاده و همكاران در سات 

ساعت و نه چندان زیاد روغن هسته نسترن وحشی را نشان می دهد ، که به دلیل درند  34/3پایداري  درجه سانتی گراد 110

در آن است .به همین دلیل عمتر مانتدگاري روغتن هستته نستترن وحشتی         (PUFA)بالاي اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی

متی تتوان عمتر مانتدگاري آنترا افتزایش داد .       چندان بالا نیست وبا افزودن آنتی اکسیدان هاي مختلو به لاصوص ویتامین اي 

                                                           
1 6- Bes Bes et al 
1 7 Barold et al  
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بته   3-هستةمیوةنسترنوحشی را می توان به عنوان یكی از برترین روغن هاي گیاهی از ن ر ماتواي اسیدهاي چرب امگا  روغن

حساب آورد. بررسی هاي متتددي روي پایداري روغن هاي گیاهی مختلو نسبت به اکسیداسیون به رو  رنسیمت انپام شده 

 110ستاعت در دمتاي    8/24ساعت وروغن لاام  ستویابا حتدود    5/24. روغن پالم لاام با زمان پایداري  لایلی زیاد یتنی است 

درجه سانتی گراد از مقاوم ترینروغن ها به اکسیداسیون می باشند .همچنین روغن کلزا و آفتابگردان به ترتیب با زمان پایتداري  

؛ قتوامی و  2004، 18هاي گیاهی با پایداري نسبتا پایین هستند. )ولاستكو و همكتاران  ساعت در همان دما، جز روغن  45/6و  5/9

 (6120، 19قراچورلو

ي متان پایتدار  زبه این ترتیب روغن هسته عناب به دلیل پروفایل اسیدهاي چرب آن داراي اشباعیت  بالایی متی باشتدو  داراي   

 درجه سانتی گراد می باشد.   110ساعت در دماي   38/2

 مقايسه میزان پايداری اکسیداسیون روغن هسته عناب درسه تکرار -4جدول 
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار )ساعت(  نوع آزمون

 383333/2 030551/0 39/2 41/2 35/2 ) پايداری اکسیداسیون(رنسیمت

 

 
 پايداری اکسیداسیون روغن -4نمودار

 :ند از روغن هسته عنابتوسط دستگاه لاويبامقايسه میزان  رنگهای بدست آمده 

میزان رنگ زرد نسبت به رنگ قرمز و آبی بیشتر است این یتنی رنگ روغن بدست آمده از هسته عناب بیشتر به زردي می رود 

، وعلت آن به لااطر حضور توکوفرولهاست و میزان رنگ زرد راب ه مستقیم با تو کتوفروت دارد در ایتن جتدوت متی بینتیم کته       

میزان رنگ زرد در سه تكرار آزمایش روندي افزایشی داشته است که این به سبب حضور بالاي توکوفروت است .رنگ قرمتز نیتز   

به لااطر حضور کاروتنوئیدها و یا لیكوپن هاست اما بیشتر رنگ قرمز مربوط به اکسیداسیون می شود کته بتا توجته بته جتدوت      

ن با توجه به رنگ قرمز اندازه گیري شده است که این روغن نستبت بته حترار     میزان رنگ قرمز کاهش داشته واین یتنی روغ

. که این نكته نشان میدهد ایتن روغتن   یون کمی در آن اتفاق افتاده  استمقاومت بالایی دارد چون اشباعیت آن زیادو اکسیداس

                                                           
1 8Velasco et al 

1 9Ghavami&Gharachorloo 
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ستت . امتا رنتگ آبتی نشتان دهنتده       براي سرخ کردن ان  مناسب نمی باشد اما براي شیرینی پزي وکیك پزي بسیار مناسب ا

حضور میزان فسفولیپیدها واکسیداسیون در روغن است. میزان رنگ آبی در آزمایش بدست آمده از رنگ قرمز و زرد کمتر است 

و این بدین متنی می باشد که روغن هسته اکسیداسیون زیتادي نداشتته استت. مقتدار فستفولیپید بدستت آمتده در آزمتایش         

که مربوط به حضور   %12/22ی فسفولیپید روغن کم است .میزان متوسط رنگ زرد در روغن هسته عناب است ،یتن 83مربوطه

%  است که مربوط به اکسیداسیون می شود چون میزان رنگ قرمز کم استت   35/2توکوفروت هاست و مقدار متوس رنگ قرمز 

% است که نشتان دهنتده حضتور     02/1ط رنگ آبی یتنی روغن هسته عناب اکسیداسیون زیادي نداشته است . اما میزان متوس

است کته ایتن مقتدار بتراي      66/83فسفو لیپیدها در روغن است به طوریكه میزان متوسط فسفولیپیدها در روغن هسته  عناب 

 روغن زیاد نیست پ  یتنی این روغن اکسیداسیون زیادي نداشته است . 

 
 شناسایی رنگ زرد در روغن هسته عناب -5نمودار

%غالب اجزا ایتن روغتن توکتوفروت استت پت         12/22پ  می توان نتیپه گرفت با توجه به میزان متوسط توکوفروت ها یتنی 

 رنگ روغن هسته عناب زرد است. 
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 شناسايی رنگ قرمز در روغن هسته عناب -6نمودار

 
 شناسايی رنگ آبی در روغن هسته عناب -7نمودار

 

 :غن هسته عناب در سه مرحله آزمايشآمده از رومقايسه انديس اسیدی بدست 

می باشد که این رقتم در آزمتایش    18/2آمار نشان می دهد که میزان اندی  اسیدي بدست آمده در مرحله اوت آزمایش مقدار 

 تغییر می یابد.01/2ن به می رسد و در تكرار سوم این میزا 27/2دوم به 

ودر مرحلته دوم انتدی     18/2ر بدست آمده  تكرار اوت آزمایش انتدی  استیدي   گزار  ها حاکی از آن است که بر طبق نمودا

 .ته ودر تكرار سوم کاهش یافته استاسیدي افزایش یاف

 mgKOH/gواحد اندازه گیري:  

 هر چقدر اندی  اسیدي بالا تر باشد نشان دهنده ماندگی هسته میوه است که با توجه به اینكه میوه عناب  ما تازه است اندی 

بالاتر نبوده که نشانه تازگی هسته میوه است . اندی  اسیدي این روغن پایین است پ  اکسیداسیون کمتی   3/2اسیدي ا  از 

 در روغن اتفاق افتاده است .
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درنتد   08/1در بررسی روغن هسته سه واریته لارما میزان متوسط  عدد اسیدي نمونته هتارا    1387حپتی وهمكاران در سات 

ط می شد . نتتایج  درند به واریته هاي سایر و دیري مربو 18/1و 02/1ترین و بیشترین مقدار آن به ترتیب با اع م کرد که کم

ه ز روغن هستت حانل از این آزمون م ابق با گزارشا  ب  ب  و همكاران بود. اما میزان  متوسط اندی  اسید ي بدست آمده ا

 .  باشدمی آمده از روغن هسته لارما ی بیشتر از عدد اسیدي بدستدرند می باشد که این مقدار اندک 15/2عناب برابر با 

 مقايسه میزان انديس اسیدی  حاصل از روغن هسته عناب -5جدول

 

 

 

 
 شناسايی انديس اسیدی -8نمودار

 :از روغن هسته در سه مرحله آزمايشمقايسه انديس پراکسید بدست آمده 

افزایش یافتته   رسیده که 2/10می باشد واین رقم در مرحله دوم به  17/10اندی  پراکسید بدست آمده از روغن در مرحله اوت 

حانتل   . بتر طبتق نمتودار    رسیده که افزایش چشمگیري داشتته استت   33/10است در مرحله دوم ودر تكرار سوم این رقم به 

ده د نشتان دهنت  اندی  پر اکسید حانل در تكرار اوت تا سوم روند افزایشی داشته است . هر چقدر اندی  پراکستید بتالاتر باشت   

ه تتازگی  نبوده است پ  این میزان پتایین و نشتان دهنتد    3/10ماندگی هسته میوه است که متوسط  اندی  پراکسید بیش از 

 هسته میوه است. 

 

 مقايسه میزان انديس پراکسید حاصل از روغن هسته عناب 8جدول
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار )میلی اکی والان /گرم چربی(  نوع آزمون

 23333/10 085049/0 33/10 2/10 17/10 انديس پراکسید

 

 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار % نوع آزمون

 15333/2 132035/0 01/2 27/2 18/2 اسیدی انديس
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 شناسايی انديس پراکسید  -9 نمودار

 مقايسه مواد غیر صابونی شونده بدست آمده از روغن هسته عناب در سه مرحله آزمايش : 

کته در   17/3با توجه به جدوت حانل از این آزمایش نتایج نشان می دهد مواد غیر نابونی شونده در مرحله اوت برابر استت بتا   

که نمودار نشان می دهد که مواد غیر نتابونی شتونده    می رسد  24/3و در تكرار سوم به  11/3آزمایش و تكرار دوم این عدد به 

 ابتدا روندي  افزایشی  وبتد کاهش ودر تكرار سوم افزایش یافته است .

 مقایسه میزان مواد غیر نابونی شونده در روغن هسته عناب -6جدوت
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار نوع آزمونمقدار )%(

 173333/3 056064/0 24/3 11/3 17/3 مواد غیر صابونی شونده

 

 
 شناسایی مواد غیر نابونی شونده در روغن هسته عناب -10نمودار

 مقايسه میزان کل استرول های بدست آمده از روغن هسته عناب در سه مرحله آزمايش : 
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 می باشد   370نتایج نشان می دهد که میزان کل استروت موجود در روغن هسته عناب در مرحله اوت آزمایش 

رستیده آمتار نشتان     370میرسد که کاهش یافته ودر مرحله سوم دوباره افزایش یافته و به  360که این میزان در تكرار دوم به 

به دو مرحله دیگتر  یك نسبت  مساوي می باشد و مرحله دوم نسبت  می دهد که بر طبق نمودار مرحله اوت و سوم آزمایش به 

 .کاهش داشته است

 مقايسه میزان کل استرولها در روغن هسته عناب درسه تکرار -7جدول
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار )میلی گرم در صدگرم روغن( نوع آزمون

 6667/366 773503/5 370 360 370 میزان کل استرولها

 

 :  مقايسه میزان توکوفرول های بدست آمده از روغن هسته عناب در سه مرحله آزمايش

است که بر طبق نمتودار   23ودر تكرار سوم  22ودر تكرار دوم  26نتایج نشان می دهد که این میزان در مرحله اوت آزمایش به 

 . سوم نیز اندکی افزایش یافته است ومرحله دوم روند کاهش و مرحله حانل میزان  توکوفروت مرحله اوت افزایش داشته است 

توکوفروت راب ه مستقیم با رنتگ زرد روغتن دارد چتون میتزان توکتوفروت بالاستت پت  روغتن مربوطته بته رنتگ زرد استت.             

 .ی اکسیدان دارد که بسیار لاوب استحضورتوکوفرولها در این روغن بسیار لاوب است زیرا ویتامین اي وآنت

 مقايسه میزان توکوفرولها در روغن هسته عناب در سه تکرار -8جدول
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار مقدار )میلی گرم درصدگرم روغن(  نوع آزمون

 66667/23 081666/2 23 22 26 توکوفرولها

 

 مقايسه میزان آهن بدست آمده از روغن هسته عناب در سه مرحله آزمايش :  

ودر مرحله  54/0ودر تكرار دوم  55/0نتایج در بررسی میزان آهن حانل از این روغن نشان می دهد که آهن در مرحله اوت  که

می باشد که نمودار حانل از جدوت نشان می دهد که در ابتدا آهن افزایش یافتته ودر مرحلته بتتد انتدکی کتاهش       55/0سوم 

 . ن در مرحله اوت آزمایش برابر استاین میزان با مقدار آه یافته ودر مرحله سوم روند افزایشی داشته که

مقدار آهن اگر بالا باشد یتنی پایداري ومقاومت رنسیمت کاهش می یابد .که میزان آهن در مقایسه با مت   بتالاتر استت پت      

 . می گهارد و باعث کاهش آن می شود این مورد تاثیر زیادي روي پایداري و مقاومت رنسیمت

 مقايسه میزان آهن حاصل از روغن هسته عناب در سه تکرار -9جدول
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار (ppmمقدار) نوع آزمون

 546667/0 005774/0 55/0 54/0 55/0 آهن
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 شناسايی آهن در روغن هسته عناب -11نمودار 

 :آزمايشغن هسته عناب در سه مرحله بررسی میزان مس بدست آمده از رو

نتایج نشان دهنده آن است که در مرحله اوت آزمایش بر روي روغن هسته عناب براي اندازه گیري  میتزان مت  عتدد حانتله      

می باشد و در مرحله دوم اندازه گیري همین نتیپه حانل شد ودر مرحله سوم نیز همین عدد بدست آمد کته بتر طبتق     0.03

 . بربابر استم  در سه تكرار با هم نمودار اندازه 

 مقايسه میزان مس حاصل از روغن عناب در سه تکرار -10جدول
 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار ppmمقدار نوع آزمون

 03/0 0 03/0 03/0 03/0 مس

 

 :غن هسته عناب در سه مرحله آزمايشمقايسه اندازه گیری  میزان فسفولیپیدهای حاصل ازرو

متی باشتد ودر    85نشان دهنده آن است که میزان فسفولیپید بدست آمده از روغن هستته در مرحلته اوت   بر طبق جدوت نتایج 

است که نمودار نشان می دهد میزان فسفو لیپید حانل از روغتن عنتاب    83ودر مرحله سوم نیز این رقم همان  83مرحله دوم 

ت ثابت مانده استت . در نتیپته میتزان فستفولیپید انتدازه      ابتدا روند افزایشی وسپ  کاهش یافته ودر مرحله بتد به همان نسب

است این میزان براي روغن کم است پ  یتنی روغن  اکسیداسیون زیادي نداشته استت و فستفو    83گرفته شده در این روغن 

 لیپید با رنگ آبی راب ه مستقیم دارد پ  چون میزان فسفولیپید کم است رنگ آبی در روغن  بسیار کم است .

 مقايسه میزان فسفولیپیدهای حاصل از روغن عناب در سه تکرار -11جدول

 نوع آزمون

 (میلی گرم درصدگرم روغنمقدار )

 میانگین انحراف معیار 3تکرار 2تکرار 1تکرار

 66667/83 154701/1 83 83 85 فسفولیپیدها
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 شناسايی فسفولیپیدها -12نمودار

 :  آزمون های شیمیايی هسته عناب

 :اندازه گیری میزان خاکسترآزمون 

 گرم  می باشد .   57/0گرم نمونه هسته عناب ، میزان لااکستر حانل  100نتایج نشان دهنده آن است که در هر 

 : آزمون اندازه گیری پروتئین هسته

گترم   8/0گرم نمونه هسته عناب ، میزان پروتئین بدستت آمتده از هستته     100نتیپه این آزمایش حاکی از آن است که در هر 

 می باشد.  

 :زمون اندازه گیری میزان فیبر خامآ

 گرم در ند  می باشد . 63/0گرم نمونه هسته عناب ، مقدار فیبر لاام  100نتیپه حانله نشان می دهد که در هر 

 :  آزمون اندازه گیری میزان رطوبت

 89/82رطوبت بدستت آمتده%    ناب ، مقدارگرم نمونه هسته ع 100نتیپه بدست آمده از این آزمایش نشان می دهد که در هر 

 .  می باشد

 آنالیز شیمیايی هسته عناب -12جدول

 میانگین انحراف معیار مقدار )گرم درصد( نوع آزمون

 57/0 0 درهرندگرم57/0 میزان خاکستر هسته

 8/0 0 درهرندگرم8/0 میزان پروتیین هسته

 63/0 0 درهرندگرم63/0 میزان فیبر خام

 89/82 0 درهرندگرم89/82 میزان رطوبت

 11/17 0 درهرندگرم11/17 میزان ماده خشك

 

 اندازه گیری میزان درصد  ماده خشك : 

 گرم نمونه هسته عناب بر طبق فرمل : 100نتیپه حانل بر این است که میزان ماده لاشك بدست امده از 

 100 –%  ماده لاشك  =% رطوبت 

  100-89/82=% 11/17می باشد .  % 11/17که میزان درند  ماده لاشك بدست آمده % 
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در بررسی ویژگی هاي شیمیایی هسته نسترن وحشی به نتایپی از این قرار دست  1389اورنگ عیوض زاده و همكاران در سات 

 یافتند :

% و درند پروتئین قابتل قبتوت    4/59بالاي فیبر و درند  9،روغن هسته  8/5،رطوبت  2/94% و ماده لاشك  2میزان لااکستر 

پتروتئین از هستته هتا بتتوان تفالته       قبوت فیبرلاام ومقدارقابل به دلیل  درندبالاي % ، باعث می شود تا پ  از روغنكشی 3/5

دهتد .  بتا    باقیمانده را به عنوان غهاي دام مورد استفاده قترار داد. مقتدار زیتادي از وزن میتوه تتازه را هستته آن تشتكیل متی        

جداسازي فرابر میوه ، هسته هاي میوه باقی می مانند . متمولا هسته میوه مصرف لاانی ندارد. بنابراین لارد شتده بته مصترف    

 (2002تغهیه دام یا موارد مشابه می رسد. )زنت میهلی و همكاران، 

 نتیجه گیری

 43/58زان اسیدهاي چرب اشباع بالا تتري درمپمتوع    با توجه به نتایج بدست آمده از این پژوهش روغن هسته عناب داراي می

%است  ، روغن هسته عناب بته دلیتل پروفایتل استیدهاي چترب آن داراي       49/41درند نسبت به اسیدهاي چرب غیر اشباع  

وغتن  اشباعیت  بالا یی می باشدواز این ن ر شبیه روغن هسته پالم می باشد. این روغن از ن ر کیفیت و اکسیداستیون  ماننتد ر  

نارگیل است براي سالات ماصولا  آرایشی و بهداشتی هم  مناسب است ، اما کیفیت این روغن از کره پایین تر استت . و نیتز   

این روغن  داراي اسیدهاي چرب کوتاه زنپیره است با  توجه به وجود اسیدهاي چرب اشباع بالاتري که در روغن هسته عنتاب  

 راي مقاومت حرارتی بسیار  بالایی است و می توان نتیپه گرفتت روغتن هستته عنتاب    وجود دارد به همین علت  این روغن دا

پ  داراي کالري کمتري است و باعث چاقی افراد نمی شود . این روغن چون مقاوم به حرار   داراي ارز  غهایی کمتري است

ناسب است زیرا دیر ذوب می شتود  است براي پخت و پزوسرخ کردن  مناسب نیست اما براي شیرینی پزي و کیك پزي بسیار م

نق ه ذوب بالایی دارد حالت ماله اي به لامیر شیرینی می دهد . پایداري اکسیداسیون روغتن هستته عنتاب بتالا استت ،داراي      

درجه سانتی گراد می باشد که علت آن اشتباعیت بتالاي روغتن استت       110ساعت در دماي   38/2زمان پایداري اکسیداسیون 

ن لایلی کمی در روغن  اتفاق افتاده است زیرا میزان فسفولیپید روغن هسته عناب پایین است . پ  می توان یتنی اکسیداسیو

%غالب اجزا این روغن توکوفروت است که زردي بیشتتري بته    12/22نتیپه گرفت با توجه به میزان متوسط توکوفروت ها یتنی 

به اینكه میوه عناب میوه اي ننتتی نبوده ما می توانیم گوشت  روغن می دهد  پ   رنگ روغن هسته عناب زرد است. با توجه

آنرا به لااطر دارا بودن لاواص دارویی بسیار عالی که در مباحث گهشته یاد آور آن شده ایم  به نور  ننتتی بته بتازار عرضته     

ترکیبتا  شتیمیایی موجتود در    کنیم  .در مپموع تناقض در نتایج بدست آمده در تاقیقا  مختلو می تواند در ارتباط با تنوع 

 .ابی باشد، مكانیزم مختلو واکنشی آنها در رو  انتخگیاهان
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