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پالایش‌شده،سرد،خراجاستبرمشتملکنجدروغنمتفاوتاستحصالیروشچهارتأثیربررسیحاضرمطالعهازهدفوبودهمطرحانسانیمهمتغذیهمنبعیکبه‌عنوانعالیکیفیتوزیادمحتوایعلتبهکنجد
به‌دست‌آمدهنتایج.استهیگیاروغنایناستخراججهتروشمطلوب‌ترینمعرفیدرنهایتوایرانملیاستانداردمقادیرباآنمقایسهوپراکسیدواسیدیتهشاملشیمیاییخصوصیاترویبرمغازه‌ایپرسوسنتی
برخلافپالایش‌شدهوسرداستخراجروغندوپراکسیدمقادیرواستانداردمجازحدازبیشترشدهپالایشروغنبرخلافسرد،استخراجومغازه‌ایپرسسنتی،روغن‌هایاسیدیتهمقادیرکهاستمطلباینبیانگر

کنجدوغنرپراکسید،واسیدیتهشاخصدوارزیابیبرمبنایمصرفجهتروغنمناسب‌تریننمود،عنوانمی‌تواننتایجبهتوجهباودرنهایت.استداشتهقرارخودمجازحددرمغازه‌ایوسنتیروغن‌های
.استپالایش‌شده

.پراکسیداسیدیته،استخراج،روشکنجد،روغن:کلیدیهایواژه

نده،‌الههامی‌راد،‌رجبهی‌بخشه)ده‌از‌قبیل‌روغن‌کنجد‌خام‌افزایش‌یافتهه‌اسهت‌نشبا‌توجه‌به‌اهمیت‌روغن‌ها‌و‌جایگاه‌ویژه‌آن‌در‌رژیم‌غذایی‌در‌زندگی‌امروز‌گرایش‌خانواده‌ها‌به‌استفاده‌از‌روغن‌های‌طبیعی‌و‌فرآیند
اسیدهای‌چرب‌آن‌غیراشهبا ‌اسهت،‌همانهان‌مقاومهت‌80%این‌روغن‌گیاهی‌علاوه‌بر‌اینکه‌بیش‌از‌(.‌1395پیراوی‌ونک،‌)دانه‌کنجد‌یک‌منبع‌غنی‌از‌پروتئین‌و‌دارای‌ارزش‌غذایی‌زیادی‌است‌(.‌1390هوشمنددلیر‌،

(.‌‌1392کاویانی،‌ایرجی‌فر،‌بهفر،‌آذرآباد،‌)بالایی‌از‌خود‌در‌برابر‌تغییرات‌شیمیایی،‌بخصوص‌اکسیداسیون‌نشان‌می‌دهد‌
نی،‌اسهتخراج‌بهه‌در‌کشورمان‌نیز‌استخراج‌با‌این‌سه‌روش‌انجام‌می‌گیرد،‌البتهه‌در‌شهرایک‌کنهو.‌جهت‌استخراج‌روغن‌از‌دانه‌کنجد‌معمولاً‌از‌سه‌روش‌عمده‌استخراج‌با‌حلال،‌استخراج‌سرد‌و‌سنتی‌استفاده‌می‌گردد

(.‌‌1393،‌مهران‌فر،‌فرمانی،‌محرمی،‌کشاورزی،‌.1393کشاورزی‌و‌همکاران،‌)روش‌پرس‌مغازه‌ای‌نیز‌بسیار‌رایج‌شده‌است‌

.‌‌تهیه‌دانه‌کنجد‌از‌شرکت‌پنبه‌و‌دانه‌های‌روغنی‌خراسان:‌مواد‌اولیه-2-1
:‌‌استخراج‌روغن‌با‌استفاده‌از‌روش‌های‌متفاوت‌-2-2
روغن‌حاصل‌بایهد‌.‌با‌حلال‌مخلوط‌و‌روی‌دستگاه‌شیکر‌در‌تاریکی‌قرار‌داده‌شده‌تا‌روغن‌استحصال‌گردد1به‌3دانه‌ها‌بعد‌از‌بوجاری‌شدن،‌به‌کمک‌آسیاب‌آزمایشگاهی‌خردشده‌و‌با‌نسبت‌:‌استخراج‌سرد-2-2-1

.‌‌خلأ‌ریخته‌تا‌حلال‌به‌طور‌کامل‌از‌آن‌جدا‌گرددتحت‌درجه‌سانتیگراد‌40بعد‌از‌اتمام‌فرآیند‌صاف‌کردن،‌روغن‌را‌درون‌دستگاه‌روتاری‌در‌دمای‌.‌به‌واسطه‌کاغذ‌صافی،‌صاف‌گردد
.‌‌بی‌بو‌کردن-4.‌بی‌رنگ‌کردن-3.‌خنثی‌سازی-2.‌صمغ‌گیری-1:‌به‌طورکلی‌فرایند‌تصفیه‌روغن‌شامل‌مراحل‌زیر‌است.‌پالایش‌فرایندی‌است‌جهت‌خارج‌نمودن‌ناخالصی‌ها‌از‌روغن‌خام:‌پالایش‌شده-2-2-2
نتی‌در‌ایهران‌بهه‌مراحل‌استخراج‌روغن‌کنجهد‌بهه‌روش‌سه.‌همانین‌جهت‌استخراج‌با‌آب‌باید‌دانه‌های‌کنجد‌را‌آسیاب‌و‌به‌ارده‌تبدیل‌نمود.‌دانه‌کنجد‌پوست‌گیری‌شده‌و‌سپس‌اندکی‌برشته‌می‌گردد:‌سنتی-2-2-3

.‌‌استخراج‌روغن‌کنجد‌با‌آب-4.‌برشته‌کردن-3.‌پوست‌گیری-2.‌بوجاری‌و‌خیساندن‌دانه‌ها-1:‌شرح‌زیر‌است
و‌جهت‌ته‌نشین‌شدن‌ناخالصی‌ها،‌روغن‌در‌ظروف‌نگهه‌داری‌شهده‌تها‌باگذشهت‌زمهان‌روغن‌کشی‌درجه‌سانتیگراد‌90دمایدانه‌کنجد‌کامل‌بدون‌بوجاری‌شدن،‌توسک‌دستگاه‌پرس‌مارپیچ‌در‌:‌پرس‌مغازه‌ای-2-2-4

.‌‌ته‌نشین‌گردد
:آزمون‌های‌شیمیایی-2-3

((.4179)روش‌آزمون‌مطابق‌با‌استاندارد‌ملی‌ایران‌)اندازه‌گیری‌پراکسید‌((.‌4178)روش‌آزمون‌مطابق‌با‌استاندارد‌ملی‌ایران‌)اندازه‌گیری‌اسیدیته‌
.‌‌استفاده‌می‌گرددSPSSجهت‌آنالیز‌آماری‌نتایج‌از‌نرم‌افزار‌.‌داده‌ها‌در‌قالب‌طرح‌کاملاً‌تصادفی‌و‌با‌چهار‌تکرار‌اجرایی‌گردیدتجزیه‌وتحلیل‌:‌آنالیز‌آماری-2-4

بررسی‌تاثیر‌روش‌های‌متفاوت‌استحصال‌روغن‌کنجد‌بر‌شاخص‌اسیدهای‌چرب‌آزاد‌-3-1

.روش‌متفاوت4شاخص‌اسیدهای‌چرب‌آزاد‌نمونه‌روغن‌های‌کنجد‌استحصالی‌به‌.‌1-4شکل‌
خهوراکی‌مجهاز‌است‌و‌با‌توجه‌به‌نتایج‌‌می‌توان‌گفت‌اسیدیته‌روغن‌پالایش‌شده،‌کمتر‌از‌بیشینه‌استاندارد‌بوده‌و‌بنهابراین‌بهرای‌مصهرف0/25،‌بیشینه‌مجاز‌اسیدیته‌روغن‌کنجد‌1752در‌استاندارد‌ملی‌ایران‌به‌شماره‌

و‌0/8مغهازه‌ای‌و‌سهنتی‌اسهیدیته‌روغن‌ههای‌پهرس.‌ابل‌توجیه‌است،‌قاین‌نتیجه‌با‌توجه‌به‌اینکه‌در‌مرحله‌خنثی‌سازی‌اسیدیته‌روش‌تصفیه‌شده،‌اسیدهای‌چرب‌آزاد‌روغن‌به‌طور‌قابل‌توجهی‌کاهش‌پیدا‌می‌کند.‌است
ر‌ایهن‌سهه‌روش‌نتایج‌حاصل‌از‌این‌سه‌روغن‌غیرمجاز،‌با‌توجه‌بهه‌اینکهه‌د.‌بود‌که‌این‌مقادیر‌فراتر‌از‌بیشینه‌مجاز‌است‌و‌شاخص‌اسیدیته‌این‌سه‌روغن‌را‌برای‌مصرف‌غیرمجاز‌کرده‌است0/3روغن‌استخراج‌سرد‌

.‌‌خنثی‌سازی‌اسیدهای‌چرب‌اجرایی‌نمی‌شود،‌قابل‌درک‌است

بررسی‌تاثیر‌روش‌های‌متفاوت‌استحصال‌روغن‌کنجد‌بر‌شاخص‌پراکسید‌-3-2

.‌‌روش‌متفاوت4شاخص‌پراکسید‌نمونه‌روغن‌های‌کنجد‌استحصالی‌به‌.‌2-4شکل‌
رد‌است‌و‌بنابراین‌با‌توجه‌به‌نتایج‌می‌توان‌گفت‌که‌شاخص‌پراکسید‌روغن‌های‌استخراج‌س5و‌بیشینه‌حد‌قابلیت‌مصرف‌1،‌بیشینه‌مجاز‌پراکسید‌‌برای‌روغن‌کنجد‌در‌زمان‌تولید‌1752در‌استاندارد‌ملی‌ایران‌به‌شماره‌

.‌مصرف‌مجهاز‌نمی‌باشهندس‌مغازه‌ای‌و‌سنتی‌بالاتر‌از‌حد‌مجاز‌و‌درنتیجه‌برایپرو‌پالایش‌شده‌در‌زمان‌تولید،‌کمتر‌از‌بیشینه‌پراکسید‌استاندارد‌بوده‌و‌در‌حد‌مجاز‌برای‌مصرف‌واقع‌شده‌اند،‌اما‌اندیس‌پراکسید‌روغن
در‌این‌روش‌بی‌بو‌کردن‌آخرین‌مرحله‌بوده‌و‌اساساً‌یک‌عمل‌تبخیر‌با‌بخار‌در‌درجهه‌حهرارت‌بهالا‌و‌.‌است0/4نتایج‌حاصل‌از‌پژوهش‌نشانگر‌این‌است‌که‌در‌شاخص‌پراکسید،‌کمترین‌میزان‌در‌روغن‌پالایش‌شده‌و‌

مقهداری‌بیشهتر‌از‌برای‌روغن‌های‌حاصل‌از‌سه‌روش‌استخراجی‌دیگهر‌شهاخص‌پراکسهید‌درنتیجهه‌عهدم‌بهوگیری،.‌اندیس‌پراکسید‌پس‌از‌رنگ‌بری‌و‌همانین‌بعد‌از‌بوگیری‌نزدیک‌به‌صفر‌می‌شود.‌تحت‌خلأ‌است
.‌‌پراکسید‌روغن‌پالایش‌شده‌‌است

.‌‌1752استاندارد‌ملی‌ایران‌به‌شماره‌.‌ویژگی‌ها‌و‌روش‌های‌آرمون-روغن‌کنجد-روغن‌ها‌و‌چربی‌های‌خوراکی.‌1392.‌سازمان‌ملی‌استاندارد‌ایران•
.4179استاندارد‌ملی‌ایران‌به‌شماره‌.‌اندازه‌گیری‌مقدار‌پراکسید‌به‌روش‌یدومتری-روغن‌ها‌و‌چربی‌های‌گیاهی‌و‌حیوانی.‌1387.‌موسسه‌استاندارد‌و‌تحقیقات‌صنعتی‌ایران•
.4178استاندارد‌ملی‌ایران‌به‌شماره‌.‌اندازه‌گیری‌اسیدیته‌در‌روغن‌ها‌و‌چربی‌های‌خوراکی.‌1377.‌موسسه‌استاندارد‌و‌تحقیقات‌صنعتی‌ایران•
.‌‌دومین‌همایش‌ملی‌بهینه‌سازی‌زنجیره‌تولید‌توزیع‌و‌مصرف‌در‌صنایع‌غذایی.‌استخراج‌روغن‌کنجد‌با‌آب‌به‌روش‌سنتی‌و‌عوامل‌موثر‌بر‌آن(.‌1393.)و‌مهران‌فر،‌البرز.‌،‌محرمی،‌اسرافیل.،‌فرمانی،‌جمشید.کشاورزی،‌آرش•
.‌‌دومین‌همایش‌ملی‌پژوهش‌های‌کاربردی‌در‌علوم‌کشاورزی.‌مروری‌بر‌روش‌استخراج‌روغن‌کنجد‌با‌پرس‌سرد(.‌1393.‌)و‌کشاورزی،‌آرش.‌،‌محرمی،‌اسرافیل.،‌فرمانی،‌جمشید.مهران‌فر،‌البرز•

• Borchani, C., Besbes, S., Blecker, C.H., and Attia, H. (2010).“ Chemical Characteristics and Oxidative Stability of Sesame Seed, Sesame Paste, and Olive Oils”. 
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ی‌تهاثیر‌روش‌ههای‌بررسهدرزمینهه‌تحقیق‌حاضر‌اولهین‌پهژوهش‌.‌نمونه‌روغن،‌روغن‌استخراج‌سرد،‌برای‌مصرف‌مناسب‌تر‌استپس‌از‌این‌.‌نتایج‌پژوهش‌بیانگر‌این‌است‌که‌روش‌پالایش‌شده‌مطلوب‌ترین‌روش‌است
با‌انتخهاب‌مطلهوب‌ترین‌رتباطامید‌است‌که‌در‌آینده‌تحقیقات‌گسترده‌تری‌با‌توجه‌به‌اهمیت‌روغن‌کنجد‌و‌جایگاه‌آن‌اجرایی‌گردد‌تا‌بتوان‌به‌نتایج‌مطمئن‌تری‌در‌ا.‌استحصال‌بر‌خصوصیات‌شیمیایی‌روغن‌کنجداست

.‌‌آورده‌است،‌تکیه‌کردست‌روش‌و‌حذف‌روش‌های‌نامطلوب‌رایج‌در‌جامعه،‌بخصوص‌پرس‌مغازه‌ای‌که‌امروزه‌روغن‌حاصل‌از‌آن‌جایگاه‌مهمی‌را‌در‌رژیم‌غذایی‌افراد‌به‌د

نتیجه گیری و پیشنهاد ها


