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 چکیده

ها هستند که در رژیم غذایی چربیترین دسته از باشد و مهمو گياهان می انسان بدن اي چربی درترین شکل ذخيرهگليسيریدها فراوانتري

منظور به . بنابراینها وابسته استدهنده آن هاي چرب تشکيلها عمدتاً به نوع ميزان اسيدخواص فيزیکی و شيميایی چربی .وجود دارند

تعدادي از ترکيب پژوهشی  در این کار .مورد بررسی قرار گيرد یدها بادهنده آن هاي چرب تشکيلها ميزان و نوع اسيدارزیابی کيفيت آن

هاي چرب اسيد استخراج قرار گرفت.در شهر تبریز از نظر کمی و کيفی مورد مطالعه هاي خوراکی و قنادي هاي چرب در روغناسيد

ر ( دC18:3( و لينولنيک )C18:2(، لينولئيک )C18:1T)الائيدیک (، C18:1CIS)اولئيک (، C18(، استئاریک )C16(، پالمتيک )C14ميریستيک )

گرفت و سپس آناليز و جداسازي صورت  مایع پخشی-روش مایعو به زمانصورت همبه نمونه روغن مينارین 13و نمونه روغن خوراکی  93

درصد  2بيش از حاوي  هاي آزمایش شدهدرصد( از روغن ۸/22)مونه ن 19 نتایج نشان داد انجام شد. GC-FIDبا استفاده از روش  هاآناليت

چنين مجموع هاي قنادي بود. همنمونه متعلق به روغن 13 هاي جامد ونمونه از آن در روغن 9 ( بودند کهC 18:1 Tترانس ) اسيد چرب

نمونه  13 کردنی و هاي سرخنمونه متعلق به روغن ۱درصد بود که از این تعداد  03 (، بالايدرصد 23نمونه ) 1۱ اسيدهاي چرب اشباع در

( غيرقابل مصرف تشخيص درصد 5/0۸نمونه روغن ) 2۲دي بودند. در مجموع با توجه به استانداردهاي ملی ایران قنا هايمتعلق به روغن

 داده شد.

 مایع، کروماتوگرافی گازي-اسيد چرب، استخراج مایعروغن قنادي، روغن خوراکی،  کلیدی: هایواژه
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 مقدمه

علاوه  وباشند در بدن میها منبع توليد انرژي چربی

هاي مختلفی را در بدن دتوليد انرژي این مواد فراین رب

ها شامل انتقال ترین فرایندکنند. یکی از مهمکنترل می

گليسيریدها تري. چربی است هاي محلول درویتامين

ها و گياهان اي چربی در انسانترین شکل ذخيرهفراوان

ها هستند که در ترین دسته از چربیمهمباشند و می

 .(Comes et al., 1992) ایی وجود دارندرژیم غذ

ترین منابع از مهم (مينارین)هاي خوراکی و قنادي روغن

مينارین روند. شمار میهدریافت چربی مصرف کنندگان ب

روغنی است که به فرم امولسيونی )مخلوط آب و 

-۱1 درصد چربی در این روغن و شودروغن( توليد می

خواص . (ISIRI, 10500/2015) باشددرصد می 06

ها عمدتاً به نوع ميزان فيزیکی و شيميایی چربی

ها وابسته است. لذا دهنده آنهاي چرب تشکيلاسيد

ميزان و نوع لازم است  ،هامنظور ارزیابی کيفيت آنبه

ها مورد بررسی قرار هاي چرب تشکيل دهنده آناسيد

 (.Tricon and Yaqoob, 2006) گيرد

بندي هاي مختلفی طبقهپارامترهاي چرب بر اساس اسيد

بر اساس  هانآبندي هها طبقشوند. یکی از این پارامترمی

هاي دوگانه در ساختار حضور یا عدم حضور پيوند

ساس دو نوع اسيد باشد. بر این اها میزنجير کربنی آن

اسيدهاي چرب  .اشباع وجود داردچرب اشباع و غير

ها یا رفتن اتمحسب وضعيت قرار گاشباع را برغير

هاي شيميایی نسبت به محور اتصال دوگانه به دو گروه

 کنندنوع ایزومر سيس و ترانس طبق بندي می

(Cunnane, 2003.) 

کيفيت و نوع چربی در کنار  دهندمینشان تحقيقات 

راد بر روي سلامت مقدار چربی در رژیم غذایی اف

زه بنابراین امرو ؛ثير بسزایی داردمصرف کنندگان تأ

ي بهداشتی براي هر یک از انواع اسيدهاي هاازمانس

 SFA: Saturated) چرب ساختار چربی شامل اشباع

Fatty Acid)غيراشباع ، تک(MUFA Mono: 

Unsaturated Fatty Acid) و چندغيراشباع (PUFA 

Poly: Unsaturated Fatty Acid)،  دریافت ميزان

چرا که  .(Woodside, 2008) کنندمشخص میرا روزانه 

چرب  خصوص اسيدهچرب اشباع و ببين سطح اسيد

هاي قلبی ترانس در رژیم غذایی افراد و خطر بيماري

  (.Pasdar et al., 2015) اي مستقيم وجود داردرابطه

مقادیر حداقلی دریافت برخی  کهاین با توجه به

گرم  2/3 عنوان مثال،به ؛ها بسيار کم استروغناجزاي 

)بر اساس در هر وعده غذایی ب ترانس چر اسيدهاي

هاي دقيق و کارگيري روشهلزوم ب ،قوانين کشور کانادا(

گيري این ترکيبات بيش از پيش حساس براي اندازه

دليل اینکه به .(Salimon et al., 2017) شودآشکار می

 ،باشنداي میس پيچيدهکهاي روغن داراي ماترینمونه

 مندز بافت نمونه نيازها ااستخراج و جداسازي آن

  .دقيقی استسازي هاي آمادهروش

ي خوراکی در هازیاد انواع روغنبا توجه به تنوع 

ها بر روي چرب آنثير ترکيب اسيدهايبازار و تأ

که تاکنون این کنندگان و نيز با توجه به سلامتی مصرف

هاي خوراکی و بر روي روغنمطالعات اندکی 

 Mahasti) انجام گرفته است ایراندر  قنادي خصوصهب

et al., 2014; Ebrahimi Monfared et al., 2011; 

Dini Torkamani et al., 2009)پس ،در این پژوهش ؛ 

هاي در روغن چرب هاياستخراج تعدادي از اسيد از

 ،مایع–با روش استخراج مایعخوراکی و قنادي 

 گازيکروماتوگرافی با استفاده ازها آناليتجداسازي 
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 Flameاي )آشکارساز یونيزاسيون شعله مجهز به

Ionization Detector)  منظور تایيد به و گرفتصورت

نتایج از دستگاه کروماتوگرافی گازي مجهز به 

استفاده  (Mass Spectrometery) اسپکترومتر جرمی

  .شد

 

 هاروشمواد و 
 نمونه برداری -

غن نمونه رو ۲شامل  نمونه روغن خوراکی 93 تعداد

نمونه از هر  ۱و  5، 5، 9، 13، 13، 10ترتيب جامد و به

، ذرت، آفتابگردان، سویا هاي مایعیک از روغن

نمونه  13 و کلزاکنجد و ، برنج سبوس، کردنیسرخ

مختلف  شرکت 0 هاي عرضه وروغن مينارین از محل

ها آوري شدند. نمونهجمع 1065تابستان  طیدر تبریز 

به آزمایشگاه شيمی تجزیه در اي کروف شيشهدر ظ

. آزمایش شدند دانشکده شيمی دانشگاه تبریز منتقل و

هاي شيميایی مورد استفاده در مطالعه از شرکت محلول

از  هاي چربهاي استاندارد اسيدآلمان و محلول مرک

 شرکت ارنست هوفر آلمان تهيه شدند.

های چرب انتخاب شده از سازی اسیداستخراج و مشتق -

 های روغن ونهنم

هاي سازي اسيداستخراج و مشتق تحقيق،در این 

 ، استئاریک(C16) ، پالمتيک(C14) چرب ميریستيک

(C18) ، اولئيک(C18:1cis) ، الائيدیک(C18:1T) ،

هاي در نمونه( C18:3) لينولنيکو ( C18:2) لينولئيک

. براي این گرفتزمان صورت صورت همروغن به

ونه روغن مورد بررسی به یک گرم نمميلی 13 منظور

 سلسيوسدرجه  ۱3 و دماي آن در لوله آزمایش منتقل

و  شدهليتر هگزان به آن اضافه ميلی 0سپس  تنظيم شد.

 همطور دستی بهمخلوط تا تشکيل محلول یکنواخت به

ليتر ميلی یک. سپس بر روي مخلوط حاصله شدزده 

فزوده مولار ا یکهيدروکسيد پتاسيم متانولی به غلظت 

 5مدت و  شدهم زده شدت به و مخلوط حاصل باشد 

. مخلوط شدحرارت داده  سلسيوسدرجه  ۱3دقيقه در 

 دور بر دقيقه سانتریفوژ ۱333دقيقه با سرعت  5حاصله 

(Hettich Universal, Germany)  شده و پس از آن فاز

از  بودسازي شده هاي چرب مشتقرویی که حاوي اسيد

گرم  5/3و بر روي آن  گردیدسازي متانول جدا

که . پس از اینشدگيري افزوده سولفات جهت آبسدیم

ميکروليتر از هگزان به  یکنشين شد، سدیم تهسولفات

 شدتزریق GC-FID (Dani1000, Italy )دستگاه 

(Cristin et al., 2009; Rosenfeld, 2002) . 

 آنالیز با دستگاه کروماتوگرافی گازی -

به حداکثر تفکيک در سيستم براي دستيابی 

ها باید در شرایط بهينه جداسازي آناليت کروماتوگرافی،

براي  GC-FID شده بهينه کاري صورت گيرد. شرایط

هاي روغن طبق هاي چرب از نمونهجداسازي اسيد

 ,Rouessac and Rouessac) انتخاب شد (1) جدول

2001). 
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 هاي روغنچرب از نمونههايبراي جداسازي اسيد GC-FID شده بهينه شرایط -(1) جدول

 دقيقه 25مدت هدرجه و تثبيت دما ب 253درجه افزایش دما در دقيقه تا  13 ،دقيقه 5مدت هبسلسيوس درجه  53 برنامه دمایی ستون

 مترميکرو 25/3: فاز ساکن، ضخامت مترميکرو ID :25/3متر،  BPX-70 :93 نوع ستون

 1:13، نوع کنترل جریان: سرعت خطی، نسبت اسپليت:  293، دما:Split/Splitless تزریق کننده

FID  :آشکارساز درجه سلسيوس 293، دما 

 متر در ثانيهسانتی 03هليوم با جریان خطی  گاز حامل

 ليتر در دقيقهميلی 03هليوم با جریان  گاز ميک آپ

 ليتر در دقيقهميلی ۱3هيدروژن با جریان  سوخت

 ليتر در دقيقهميلی 033جریان هوا با  اناکسيد

 

 هایافته

چرب که روغن علاوه بر اسيدهايتوجه به اینبا 

باشد و احتمال معدنی مختلف میگليسرولی حاوي مواد

گيري این ترکيبات آلی تداخل ماتریکس نمونه در اندازه

ثير ماتریکس نمونه در ميزان أرو توجود دارد از این

افزایش  روشچرب با اسيدهاي استخراج تک تک

 13ر مقدا منظور استاندارد مطالعه شد. براي این

گردان با مقادیر گرم از یک نمونه روغن آفتابميلی

چرب انتخاب شده اسپایک شد و هايمختلفی از اسيد

 چرب هايبا روش پيشنهادي استخراج و مقادیر اسيد

(. 2ل )جدو شدست آمده با مقادیر اوليه مقایسه دبه

س روغن در کارایی روش کاساس این نتایج ماتریبر

براي هر  و فاکتور تصحيحراز این ،ثر بودؤپيشنهادي م

 در نظر گرفته شد.چرب اسيد

 
 از روغن هاي چرباستخراج اسيدس در کبررسی اثر ماتری -(2) جدول

 اسید چرب
چرب اسید

 )%( دست آمدههب

چرب اسید

 اضافه شده )%(
 فاکتور تصحیح

۸/ 5 13 ميریستيک  1۲/1  

50/1 10 15 پالمتيک  

5/12 15 استئاریک  2/1  

26/1 ۲ 13 اولئيک  

12/1 01 05 الائيدیک  

25/1 ۱ 5 لينولئيک  

9/۲ 13 لينولنيک  01/1  

 

 های مختلف روغن های چرب در نمونهدرصد اسید -

اشباع و تی حاضر اسيدهاي چرب در کار تحقيقا

نمونه از انواع روغن مایع و  93غيراشباع و ترانس در 

نمونه روغن قنادي  13هاي مختلف و جامد  از  شرکت

هاي مختلف بنديشرکت مختلف با بسته 0از 

هاي چرب در مورد گيري شد. کروماتوگرام اسيداندازه
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( آورده شده است. 1یک نمونه آفتابگردان در نمودار )

 هاي مورد مطالعه نيزترکيب اسيدهاي چرب در روغن

 ( نشان داده شده است.0در جدول )

 

 گردانروغن آفتاب يهااز نمونه یکی يبر رو GC-FIDکروماتوگرام  -(1نمودار )

 
 گیریبحث و نتیجه

اسيدچرب ترانس  ،شدههاي آزمایشدر بين نمونه

(C18:1Tدر مقادیر بالاي ،) نمونه  19 درصد، در 2

هاي ندرصد( شناسایی شد که شامل تمامی روغ ۸/22)

هاي قنادي بود. درصد( از روغن 63نمونه ) 6 جامد و

وزنی این اسيدچرب ترانس در  ميانگين درصد

هاي و در روغن 1/15تا  2 هاي قنادي در محدودهروغن

همانند  تشخيص داده شد. 5/5تا  5/2جامد در محدوده 

در بسياري از نقاط دنيا مقدار بيشينه مجموع  ایران،

درصد  2 هاي خوراکیروغننس در هاي چرب ترااسيد

 ,ISIRI, 4152/2016; IRIRIتعيين شده است )

10500/2015; ISIRI, 9131/2015; Hou et al., 2012; 

Dashti et al., 2002.) اي که در چين بر روي در مطالعه

درصد  1۸هاي خوراکی انجام گرفت تعدادي از روغن

ت و کلزا ها شامل روغن آفتابگردان، سویا، ذراز نمونه

درصد اسيدچرب ترانس بودند  2داراي مقادیر بالاي 

هاي کدام از نمونهکه در مطالعه حاضر در هيچدرحالی

مشاهده نشد. ایزومر  C18:1س رب ترانچ مشابه اسيد

شده در  چرب ترانس در تحقيق انجام عمده اسيد

چنين . هم(Hou et al., 2012) دست آمدبه  C18:2چين
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هاي سویا ري که در برزیل بر روي روغندر مطالعه دیگ

درصد  1/3در کمتر از  C18:1 T انجام شد، اسيدچرب

بر اساس  .(Martin et al., 2008) ها شناسایی شدنمونه

 C18:1 چرب ترانس بر روي محتوي اسيدکه اي مطالعه

 این اسيد شددر انواع اسنک در استان کرمانشاه انجام 

و در برخی  داشته ها وجودچرب در بيشتر نمونه

 گزارش شددرصد  2 محصولات قنادي بالاي

(Bahrami et al., 2015نتایج مطالعه حاضر م .)ید این ؤ

هاي مينارین با اثر استفاده از روغن دراست که موضوع 

شایان توجه  باشد.می ایرانچرب ترانس بالا در  اسيد

 ,ISIRI) هاي ملی ایراناست طبق استاندارد

4152/2016; IRIRI, 10500/2015; ISIRI, 

مصرف بودن  ، علت عمده غيرقابل(9131/2015

درصد  5/96)هاي مورد مطالعه در تحقيق حاضر روغن

درصد  2 هاي رد شده(، دارا بودن مقادیر بالاياز نمونه

ست که ا چرب ترانس بوده است و این درحالی اسيد

مورد بررسی قرار گرفته و C18:1T چرب  تنها اسيد

( مطالعه C18:2و  C18:3ر ایزومرهاي ترانس )سای

 نشدند.

کردنی و جامد بالاترین هاي مينارین، سرخروغن

 Total Saturatedهاي چرب اشباع )مقادیر مجموع اسيد

Fatty Acids99/51 هاي وزنیترتيب با درصد( را به ،

در مطالعه به خود اختصاص دادند.  6/2۸و  2۱/02

چرب هايمجموع اسيد، 10۸6انجام گرفته در سال 

روغن  درشامل اسيد پالمتيک و اسيد استئاریک  اشباع

 ,.Kadivar et alدرصد تشخيص داده شد ) ۲کلزا، 

( که بسيار نزدیک به نتيجه مشابه تحقيق حاضر 2010

هاي درصد وزنی براي مجموع همين اسيد 35/۲یعنی 

در  TSFsمقدار بيشينه مجاز براي  باشد.چرب می

هاي مختلف ملی اي خوراکی طبق استانداردهروغن

 ;ISIRI, 4152/2016; IRIRI, 10500/2015ایران )

ISIRI, 9131/2015) ،( همانند سایر کشورهاMicha 

and Mozaffarian, 2010،) 03  درصد وزنی است. در

هاي تحقيق حاضر دليل عمده رد کيفيت بهداشتی روغن

درصد  03 درصد(، مقادیر بالاي 0/۸0)کردنی  سرخ

TSFs .هاي چرب ميانگين درصد وزنی اسيد بوده است

 کنجد در مطالعه حاضر پالمتيک و استئاریک در روغن

دست آمده هبود که مشابه مقادیر ب 1/9 و 9/6 ترتيببه

و  66/۸ ی دیگر،هاي چرب در تحقيقبراي همين اسيد

 Dini Torkamani and) برآورد شددرصد  6۸/5

Carapetian, 2009).  

 بالاترین مقدار ميانگين اسيدهاي چرب چند

در این تحقيق به روغن آفتابگردان  (PUFAغيراشباعی )

هاي درصد وزنی تعلق دارد و پس از آن روغن 20/92با 

و  1۸/۱۲ ،66/55ترتيب با مقادیر سویا، ذرت و کنجد به

درصد وزنی قرار دارند. اسيدچرب غالب  ۸1/۱1

PUFA  مطالعه حاضر اسيد براي روغن سویا در

لينولئيک و سپس اولئيک تشخيص داده شد که مشابه 

 10۸6بر روي روغن سویا در سال  دیگرينتایج مطالعه 

. (Ebrahimi Monfared and Delkhosh, 2011) است

هاي چرب اولئيک و سپس لينولئيک اسيداي در مطالعه

در روغن کلزا شناسایی شدند  PUFAترین عمده

(Kadivar et al., 2010 که این موضوع با نتایج مطالعه )

هاي چرب غالب در روغن دانه حاضر موافق است. اسيد

درصد بوده  6۸/90 مطالعه اسيد اولئيک بااین  کلزا در

( که در تحقيق حاضر نيز Kadivar et al., 2010است )

ترین ، عمده۸5/93چرب با درصد وزنی  همين اسيد

چرب غالب  اسيد اسيدچرب غيراشباع شناسایی شد.
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اسيد  تحقيق مشابهی،غيراشباع در روغن آفتابگردان در 

 ,.Amini et al) تعيين شددرصد(  6/5۲)لينولئيک 

چرب،  در تحقيق حاضر نيز همين اسيد .(2014

درصد( اسيدچرب غيراشباع در  20/92)ترین عمده

ميانگين مقادیر  .گردیدروغن آفتابگردان شناسایی 

دست هيک، لينولئيک و لينولنيک بچرب اولئهاياسيد

ترتيب هاي کنجد در تحقيق حاضر بهآمده براي روغن

مشابه  درصد وزنی بود که تقریباً 25/3و  59/۱1، 0۸/۱1

و  93/06، ۱۲/۱۱چرب یعنی  مقادیر همين اسيدهاي

 Diniاست ) ایرانمشابه دیگري در در مطالعه  ۸۲/3

Torkamani and Carapetian, 2009 .)ه گرچPUFA 

اي حائز اهميت فراوانی است ولی بالاتر از نظر تغذیه

خصوص اسيد لينولنيک( در هبودن نسبت آن )ب

دليل سهولت اکسيد شدن این ههاي خوراکی بروغن

مطلوب نيست و سبب ناپایداري اکسایشی  ،چرب اسيد

لذا در بيشتر  .(Cunnane, 2003) شودروغن می

مجاز براي این  بيشينه استاندارهاي ملی ایران مقادیر

 ;ISIRI,4152/2016چرب تعيين شده است ) اسيد

ISIRI, 9131/2015; ISIRI,8634/2014; 

ISIRI,10086/2014 نمونه از  2(. در مطالعه حاضر

کردنی هاي خوراکی شامل یک نمونه روغن سرخروغن

قابل مصرف مونه روغن سویا به همين دليل غيرو یک ن

 تشخيص داده شدند.  

مجموع با در نظر گرفتن کليه مقادیر بيشينه و  در

کمينه تعيين شده در استاندار ملی ایران، تمامی 

هاي خوراکی نمونه از روغن 1۲ هاي قنادي وروغن

مصرف تشخيص داده شد که در  غيرقابل درصد( 0/2۸)

 ۱هاي جامد مصرف خانوار، ها تمامی روغنبين آن

نمونه روغن  5درصد(،  ۲/03)نمونه روغن سویا 

درصد( و یک نمونه روغن  0/۸0) کردنیسرخ

بالاي  درصد نسبتاً درصد( قرار داشتند.  13آفتابگردان )

خصوص ه، بایرانهاي غيرقابل استفاده در روغن

هاي مورد استفاده در قنادي، ضرورت نياز به امولسيون

 در خصوص ترکيب اسيدهاي و منظم هاي مستمرکنترل

مصرف  این محصولات غذایی پرچرب تشکيل دهنده 

 کند.بيش از پيش آشکار می در سبد غذایی خانوار را 
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Abstract 

Triglycerides are the most abundant form of fats in human bodies and plants. They are also the most 

important type of fats that are present in the diet. Physicochemical properties of the fats are dependent on 

the kinds and amount of fatty acids present in their structure. Therefore, to evaluate their quality, these 

two factors i.e. kind and amount of fatty acids have to be investigated. So in the present study, the fatty 

acids profile of some edible oils and confectionary oils (Minarines) were quantitatively and 

quantitatively investigated. In this study myristic acid (C14), palmitic acid (C16), stearic acid (C18), 

oleic acid (C18:1cis), elaidic acid (C18:1T), linoleic acid (C18:2) and linolenic acid (C18:3) were 

extracted simultaneously from 60 samples of edible oil and 10 samples of minarine oil, using liquid-

liquid extraction followed by GC-FID procedure. The obtained results showed that 16 samples of the 

tested oil (22.8%) contained trans-fatty acids higher than 2% (w/w), of which 6 samples were 

hydrogenated oils and 10 samples were confectionary oils. Also, the sum of saturated fatty acids in 14 

samples (20%) was over 30% of which 4 samples were frying oils and 10 samples were confectionary 

oils. Altogether, based on the regulations of the Institute of Standards and Industrial Research of Iran, 27 

samples (38.5%) were identified as not usable. 
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