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  تکنولوژي روغن

  هاي نباتی خوراکی هاي روغن ویژگی

  روغن تخم پنبه

دهنـد   % از اسیدهاي چرب آن را تشکیل مـی 90که اسیدهاي لینولئیک، اولئیک و پالمتیک بیش از  دلیل این این روغن به

(اشـباع   SLLگلیسـرید   دهنده این روغن تري گلیسریدهاي تشکیل گیرد. در بین تري لینولئیک قرار می -در گروه اولئیک

  دهد. گلیسرید را تشکیل می هاي تري مولکول 22اشد که بیش از %ب گلیسرید غالب می لینولئیک) تري -لینولئیک -شده

  ترکیبات غیرگلیسریدي روغن تخم پنبه

قرمز شدید و بـوي   -اي ي رنگ قهوه وجود آورنده روغن تخم پنبه خام داراي انواع زیادي از مواد غیرگلیسریدي است که به

اي رافینوز و پنتوزان وجود دارد. برخی  مقدار قابل ملاحظهدانه  باشند. همچنین در روغن خام پنبه خاص در این روغن می

  از ترکیبات غیرگلیسریدي مهم در این روغن خام عبارتند از:

باشد کـه مقـداري از آن در حـین فـرآوري دانـه       پنبه می گوسیپول: این ماده یک ترکیب ترپنوئیدي سمی موجود در تخم

شود کـه ایجـاد    شود و بقیه آن وارد روغن جدا شده می انه متصل میتحت تأثیر حرارت و رطوبت به قسمت پروتئین مغزد

طـور کامـل از روغـن خـام      کند. این ترکیب توسط تصفیه قلیایی به اي تیره در روغن خام می یک رنگ شدید قرمز تا قهوه

ات آن بخصـوص  مانده گوسیپول و مشـتق  تر رنگ قرمز موجود در روغن تخم پنبه از باقی شود. باید گفت که بیش جدا می

  باشد. گوسیپورپورین می

  شود. نکته: براي جداسازي گوسیپول از روغن تخم پنبه از اتر، استن و بوتانول استفاده می

شود تیره رنگ شده و رنگ ثابت حاصل بوسیله تصـفیه قلیـایی    نکته: روغن تخم پنبه وقتی تا درجات بالا حرارت داده می

  شود. نمییا خاك رنگبر از روغن خارج 

بوده و در هنگام تصفیه تـا یـک سـوم آن ممکـن      ppm1000هاي روغن تخم پنبه خام در حدود  ها: توکوفرول توکوفرول

  کند. ها را از روغن خارج می بو کردن توکوفرول ي بی است از بین برود. مرحله

  باشد. مینکته: گاماتوکوفرول، توکوفرول غالب در روغن تخم پنبه دانه 
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هاي تصفیه شده هستند که در  هاي گیاهی ترکیب اصلی مواد غیرقابل صابونی روغن ها یا استرول فیتواسترول ها: استرول

صـورت آزاد، یـا بـه شـکل      شوند. این ترکیبات ممکن اسـت بـه   ها خارج می هنگام تصفیه روغن در حدود نیمی از استرول

  باشد. سیتوسترول می β−ترول غالب در روغن تخم پنبه استري شده با اسیدهاي چرب یافت شوند. اس

که تا حدي در روغـن و در آب   دلیل این فسفاتید هستند. این ترکیبات به 7/0-9/0هاي خام داراي % روغن فسفولیپیدها:

هـا در   قویـت عمـل توکـوفرول   ها عمل نماینـد. ایـن ترکیبـات سـبب ت     کننده صورت امولسیون توانند به محلول هستند می

هاي نباتی شده و این اثر تا حدي عامل پایداري روغن تخم پنبه خام در مقابـل   جلوگیري از اکسیداسیون خودبخود روغن

  اکسیداسیون است.

  واکنش هالفن

هـاي   اسیدهاي سـیکلوپروپنوئید موجـود در روغـن تخـم پنبـه نظیـر اسـید اسـترکولیک بـا گـوگرد موجـود در محلـول            

شود. این آزمایش بـراي نشـان دادن    ) واکنش داده و رنگ قرمز آلبالویی ایجاد می50:50ولفیدکربن در آمیل الکل (س دي

  باشد. وجود روغن تخم پنبه بسیار حساس می

  روغن سویا

صـورت   هاي نباتی در جهان دارد. این روغن در محدوده نسبتاً وسیع حرارت بـه  این روغن بالاترین سهم را در تولید روغن

) اسید لینولنیـک پایـداري روغـن در مقابـل     7-8مایع بوده و ترکیبات غیراشباع آن زیاد است. وجود مقدار نسبتاً زیاد (%

دهند. در  ها نسبت می بو کردن را به لینولنات ي روغن پس از تصفیه و بیاکسیداسیون را کاهش داده و برگشت طعم و بو

گیري و  ) که باید توسط صمغ2هاي نباتی مقدار فسفاتیدها نیز در روغن سویا زیاد است (در حدود % مقایسه با سایر روغن

دلیل وجود مقداري زیـادي   به باشند. هاي بازیابی شده منبع خوبی از لسیتین تجارتی می تصفیه از روغن خارج شود. صمغ

هـاي گلیسـرید حـداقل دو اسـید چـرب غیراشـباع داشـته و         اسیدهاي غیراشباع در روغـن سـویا تقریبـاً تمـام مولکـول     

 UUUگلیسـرید مناسـب در ایـن روغـن      گلیسریدهاي با دو سه اسید چرب اشباع شده اساساً وجـود ندارنـد. فـرم تـري    

  باشند. ي موجود در این روغن داراي این فرم میگلیسریدها تري 4/58باشد که حدود % می

  مواد غیرقابل صابونی روغن سویا

هاست که بـه مقـدار    هاي گیاهی وتوکوفرول بخش مواد غیرقابل صابونی روغن سویا داراي چندین ترکیب از جمله استرول
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  کم وجود داشته و داراي ارزش تجارتی هستند.

هـاي   ها داراي خواص ضد اکسـیدانی بـا شـدت    ر روغن سویا موجود است. آن: حداقل هفت نوع توکوفرول دها توکوفرول

مختلف هستند. آلفا، گاما و دلتاتوکوفرول در روغن خام و تصفیه شده سویا وجود داشـته و گرچـه مقـدار گامـاتوکوفرول     

یک ماده ضد اکسیداسیون  عنوان را داشته و دلتا توکوفرول به Eتر است ولی آلفا توکوفرول بالاترین فعالیت ویتامین  بیش

  کند.   بهتر عمل می

  باشد. : استرول غالب در روغن سویا استیگماسترول میها استرول

  باشد. نکته: گرادوسین، هیدروکربن موجود در روغن سویا می

  بو شده رنگ و بی برگشت رنگ روغن سویاي تصفیه، بی

اند بر مقدار توکوفرول موجـود در روغـن    استخراج شده هاي سویا که براي روغنکشی داخل دستگاه رطوبت موجود در دانه

-12ها در حد طبیعی (% شود. اگر رطوبت دانه تأثیر داشته و سبب تسریع در برگشت رنگ در روغن کاملاً تصفیه شده می

هـاي داراي رطوبـت زیـاد، مقـدار      ) باشد، توکوفرول موجود در روغن سویاي خام نیز در حد طبیعی است ولـی در دانـه  7

هاي سـویا بـا    یابد. توکوفرول را ماده اولیه در برگشت رنگ دانسته و مقدار آن در دانه طور واضحی کاهش می توکوفرول به

هـاي سـویا بـالا بـرود، در حـالی کـه مقـدار         در حداکثر مقدار است. همچنین وقتی رطوبت دانـه  15-18رطوبت حدود %

هـا کـاهش یافتـه و همزمـان محصـولات       گامـا و دلتـاتوکوفرول  کنـد،   آلفاتوکوفرول موجود در روغن خـام تغییـري نمـی   

ها مقدار این ترکیبات به حالت طبیعی  پذیر بوده و با کاهش رطوبت دانه یابد. این واکنش برگشت اکسیداسیون افزایش می

ه به نوبـه  اي است ک گردد. بنابراین برگشت رنگ در اثر اکسیداسیون گاماتوکوفرول تا رسیدن به یک محصول واسطه برمی

شود. محققان جلوگیري از برگشـت رنـگ روغـن سـویا را بوسـیله کـاهش        خود تبدیل به یک ترکیبی رنگی (توکورد) می

هاي کامل و سالم سویا  اند. وقتی دانه ها گزارش کرده هاي سویا قبل از خردکردن و پرس کردن دانه فعالیت آنزیمی در دانه

بو شده حاصل داراي مقدار  رنگ و بی ض بخار قرار داده شدند، روغن تصفیه، بی) قبل از روغنکشی در معر18(با رطوبت %

  تري گاماتوکوفرول در روغن خام و فرآوري شده بود. تري رنگ قرمز و مقدار بیش کم

دلیل درصد روغن پایین موجود در دانه استخراج بـا حـلال    ترین این روش براي استخراج روغن دانه سویا به نکته: متداول

  تري دارد. کفایت بیش (percolation)باشد و استخراج از نوع نفوذي  زان میهگ
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  روغن آفتابگردان

هاي سالاد، محصولات نانوایی، طباخی و سرخ کردن مناسب  هاي روغن آفتابگردان که آن را براي استفاده در سس ویژگی

) نقطـه دود ایـن روغـن در حـدود     2) رنـگ زرد روشـن، شـفاف و طعـم مطلـوب ایـن روغـن (       1کرده است عبارتند از: (

/ C232 2 o هاي مشابه) و این یکی دیگر از محاسن این روغن براي کاربرد در سرخ کردن مـواد   بوده (بالاتر از سایر روغن

  هاي خوراکی معمول است. غذایی است. روغن آفتابگردان داراي بالاترین مقدار آلفاتوکوفرول در بین روغن

باشـد. اسـیدهاي چـرب     اسـیدهاي چـرب غیراشـباع مـی     85اسیدهاي چرب اشـباع و %  15فتابگردان در حدود %روغن آ

غیراشباع آن شامل اسیدهاي چرب داراي یک پیوند غیراشباع (اسید اولئیک) و درصد بالایی از اسـید چـرب داراي چنـد    

  پیوند غیراشباع (لینولئیک) است.

  (Rapeseed oil)روغن کانولا و شلغم روغنی 

هاي شلغم روغنی استخراج و به مصرف رسید. این روغن که  روغن خوراکی از دانه 1956در کانادا براي اولین بار در سال 

مانده از روغنکشی  داراي مقدار زیادي اسید ایکوزانوئیک و اسید اروسیک بود و مقدار زیادي گلوکوزینولات در کنجاله باقی

  اي مورد سؤال قرار گرفت. ر تغذیهآن وجود داشت از بدو مصرف از نظ

اسید اروسـیک بـوده و در هـر گـرم کنجالـه       5تر از % نام کانولا به انواعی از شلغم روغنی که روغن آن کم 1978در سال 

هاي براسیکاناپوس  نام تجارتی کانولا براي گونه 1986گرم گلوکوزینولات وجود داشت، داده شد و در سال  میلی 3تر از  کم

میکرومول گلوکوزینولات در هـر گـرم از    30تر از  اسید اروسیک بوده و کم 2تر از % ها داراي کم کاراپا که روغن آنو براسی

  کار برده شد. کنجاله بدون روغن (براساس وزن خشک) وجود داشت به

محصـول دهـد.    هـاي روغنـی   تـر از سـایر دانـه    تواند در درجات حرارت پایین رشد کند و در نواحی سردتر بیش کانولا می

هاي روغنی است که به گرما نیز عادت کرده و در نواحی گرم اروپا و آسیا که رطوبـت محـدود    همچنین تنها محصول دانه

  شود. نباشد کشت می

  به نکات زیر توجه کنید:

  باشد. اسید لینولنیک می 9روغن کانولا داراي حدوداً % -

  باشد. دار می یک یا دو اسید چرب گوگردروغن کانولا تنها روغن خوراکی است که داراي  -

هایی است که فقط در شلغم روغنی و کانولا وجود داشته و بـراي تشـخیص تقلـب سـایر      براسیکاسترول یکی از استرول -
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  رود. کار می ها با این روغن به روغن

هـا و   گلوکوزینـولات  ها سبب غیرفعال شدن دو آنزیم میروزینـاز کـه سـبب هیـدرولیز     در مورد این دانه Cookingعمل 

وجود آمدن فسـفاتیدهایی کـه    شود و فسفولیپاز که فسفاتیدها را هیدرولیز و سبب به وجود آمدن ترکیبات گوگردي می به

  شود. کنند می آب جذب نمی

د % اسید پالمتیک) و مقدار نسـبتاً زیـا  4تر از  خاطر مقدار کم اسیدهاي چرب اشباع شده (کم ارزش غذایی روغن کانولا به

هـا و   ) است. بعد از روغـن زیتـون از نظـر مقـدار اسـیداولئیک در بـین چربـی       10) و آلفالینولنیک (%60اسید اولئیک (%

جز روغن سویا، کانولا تنها روغن خوراکی است که مقدار قابل تـوجهی   هاي نباتی خوراکی در مقام دوم قرار دارد. به روغن

  دارد.لینولنیک  αاسید 

  روغن زیتون

باشد. فسفولیپیدها اساساً در روغن زیتـون   حالت طبیعی و بدون هیچ عملکردي قابل مصرف انسان می روغن زیتون بکر به

هاي موجود در روغن زیتون بوده که مقدار آن در روغـن زیتـون بـیش از     وجود ندارد و اسکوالن ترکیب اصلی هیدروکربن

  سیتوسترول غالب تشکیل شده است. Bروغن از هاي نباتی است. این  سایر روغن

  روغن پالم 

% از اسیدهاي چـرب ایـن روغـن، غیراشـباع     50% از اسیدهاي چرب موجود در روغن پالم اشباع و در حدود 50در حدود 

 باشد. روغن پالم هاي خوراکی می ) در بین سایر روغن48ترین میزان اسیدپالمتیک (حدود % است و این روغن داراي بیش

 βو  αباشد کـه عمومـاً بـه شـکل      هاي خوراکی می ) در بین سایر روغن05/0-2/0ها ( داراي بالاترین میزان کاروتنوئید

نمایـد   رسد که روغن را در مقابل اکسیداسـیون محافظـت مـی    نظر می کاروتن هستند وجود این ترکیبات در روغن پالم به

هـا بـه مقـداري در حـدود      ها و توکوتري انل شوند. روغن پالم خام داراي توکوفرول گلیسریدها اکسیده می زیرا قبل از تري

ppm−600 ) 7/43هـا (%  ) و گامـاتوکوتري انـل  5/21هـا (%  م این ترکیبات را آلفـا توکـوفرول  است که قسمت اعظ 1000

تواند به دو جزء جامد (استئارین) و مایع (اولئین) جـدا   دهند. روغن پالم تحت شرایط کنترل شده حرارتی می تشکیل می

ــی جامــد آن در   ــر % C20oشــود. روغــن پــالم کــه مقــدار چرب ــه کــردن   22-25براب ــراي فرمول ــی خــوبی ب باشــد چرب

ها نگهداري هواست کـه در کـاربرد در کیـک و محصـولات نـانوایی سـبب        هاست. یکی از اعمال مهم شورتینگ شورتینگ
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