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و استرول روغن مغزهاي خوراكي ايراني شامل پسته، تركيب اسيدچرب
به روش پرس سرد و بادام تهيه شده  گردو، فندق

b، شبنم پورفلاطونa*زهرا پيراوي ونك

aو كشاعضو هيات علمي ، كرج، ايرانپژوهشگاه استاندارد، سازمان ملي استانداردزي،روپژوهشكده غذايي
bسمنان، ايراندانشگاه آزاد اسلامي، واحد شاهرود، دانشجوي كارشناسي ارشد ،

15/4/93تاريخ پذيرش مقاله:30/1/93تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و تركيب ليپيد سالم به عنوان روغن مقدمه: از پرس سرد مغزهاي خوراكي به علت بازده مناسب، طعم منحصر به فرد هاي روغن حاصل

و كاهش بيماري خوراكي ارزشمند به كار مي در جلوگيري و همچنين مصرف روند. با توجه به نقش مغزهاي خوراكي و سرطان هاي قلبي
در  در ايران، المللي كدكس غذايي انواع روغن تهيه تحقيقاتي تدوين استاندارد بين اين پژوهش كه بخشي از پروژهبالاي آن به خصوص

و استرول روغن چهار مغز خوراكي بر اساس مناطق ايران پرداخته شد.   شده به روش پرس سرد است، به تعيين تركيب اسيدهاي چرب
و روش و بادام به ترتيب از براي شناسايي تركيب شيميايي روغن مغزه ها: مواد اي خوراكي، چهار مغز خوراكي شامل پسته، گردو، فندق

و روغن آن و آذرشهر تبريز تهيه شد در دماي مناطق كرمان، تويسركان، قزوين استخراج گرديد. C25°ها با استفاده از دستگاه پرس سرد
از دستگاه سپس آزمون و استرول روغن با استفاده (هاي اسيدچرب  ها صورت گرفت. ) بر روي نمونهGCكروماتوگرافي گازي

( ها: يافته (3/83نتايج نشان داد كه اسيد اولئيك در سه روغن فندق (67/67%)، بادام و پسته در روغن گردو%3/63) و اسيد لينولئيك (%
)53/52) در روغن گردو به53/65%) اسيدچرب غالب بود. ميزان اسيدهاي چرب چندغيراشباع از سه روغن ديگر %) طور قابل توجهي بيش

) در روغن گردو هر چهار روغن مورد آزمون غني از بتاسيتوسترول بود كه بيشترين مقدار آن در روغن فندق94/90بود. و پس از آن (%
)56/90) (10/86%)، بادام و پسته مي%43/85)  گيرد. %) قرار

مي يافتهگيري: نتيجه ار ها نشان و فاقد اسيدهاي چرب ترانس دهد كه روغن اين و لينولئيك قام داراي ميزان مطلوبي از اسيد اولئيك
از نظر ميزان اسيد اولئيك غني مي مي باشد. روغن فندق از نظرتر بود كه نشان دهد پايداري اكسيداتيو بيشتري دارد درحالي كه روغن گردو

مي تر است. پيش اي مطلوب تغذيه در العاده خواركي به دليل داشتن مقدار زيادي بتاسيتوسترول اثر فوق شود روغن هر چهار مغز بيني اي
و پيشگيري از سرطان نشان دهند.  كاهش كلسترول

.پرس سرد، تركيب اسيدهاي چرب، تركيب استرولي، روغن مغزهاي خوراكي:كليدي هايواژه

 zpiravi@gmail.com :email مكاتبات مسئول نويسنده*

www.sid.ir
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 مقدمه
(پوسته و محصولات جانبي آن مغزهاي خوراكي، روغن

ي بدون چربي) به داشتن اجزاي مختلف زيستو كنجاله
اند. شواهد همهو ارتقا دهنده سلامتي شناخته شده1فعال

دهد كه مصرف مغزهاي خوراكي نشان مي2جا گيري
را اعمال كند كه3ممكن است اثرات مختلف حفاظت قلبي

آن گمان مي ها شود ناشي از اجزاي تشكيل دهنده چربي
و41ها است كه شامل اسيدهاي چرب غيراشباع، فيتواسترول

و توكوتري(توكوفرول5ها توكول مي انول ها ( ها)  Hu etباشد
al., اند كه مصرف قيقات اخير نيز نشان داده). تح1998

رژيم غذايي روغن مغزهاي خوراكي ممكن است حتي 
اثرات مفيدتري نسبت به مصرف كل مغز خوراكي را اعمال 
كند، كه احتمالاً به دليل جايگزيني رژيم غذايي 

هاي غيراشباع يا ساير اجزاي موجود كربوهيدراتي با چربي
) ,.Grundy et alدر عصاره روغن مي باشد ). در 1988

و آسيا، مغزهاي  بسياري از نقاط جهان، از جمله خاورميانه
خوراكي براي استفاده به عنوان محصولات كشاورزي 

و مواد مغذي روغني كشت مي و منابع مهمي از انرژي شود
و همچنين تركيبات  ضروري در رژيم غذايي

(6گياهي_شيميايي ,.Bonvehi et alهستند 1993 .(
اند كه مصرف مغزهاي شگران زيادي نشان دادهپژوه

و عروقي،و بيماري LDLخوراكي در كاهش  هاي قلبي
و ديابت كنند نقش به سزايي ايفا مي انواعي از سرطان

)Abbey et al., 1994; Alasalvar et al., 2003; 
Hollingsworth, 2001; Parcerisa et al., 1998; 
Sabate et al., 1993; Savage et al., 1997; 

Thompson, 1994چرب ). شناسايي اسيدهاي
كه از شاخص گليسريدها تري دهنده تشكيل هايي است

تواند در بررسي كيفيت، پايداري، خصوصيات فيزيكي، مي
و ارزش تغذيه ( شيميايي ,.Lee et alاي روغن مطرح باشد

2004.( 
 هايي كه حاوي مقادير استخراج روغن با پرس براي دانه

مي بالايي از روغن مي در باشند، به كار گرفته شود كه
كم مقايسه با روش استفاده از حلال، ساده و تر بوده هزينه تر

و سادگي اين روش آن را نسبت به استفاده از  و لذا ايمني
سازد. بازده استخراجي روغن در پرس گرم حلال كاراتر مي

توليد شده در بالاتر از پرس سرد بوده ولي به دليل حرارت 

 
4 Phytosterols          5 Tocols          6 Phytochemicals 

در حين فشردن، كيفيت روغن حاصله پايين و اين تر است
حالي است كه روغن حاصل از پرس سرد خواص طبيعي 

و عاري از مواد شيميايي مي باشد خود را بهتر حفظ نموده
)Anderson, 1996.( 2

تحقيقات انجام شده در ارتباط با روغن هاي تهيه شده
ب ا ساير روش هاي استخراج به روش پرس سرد در مقايسه

در ايران كمتر مي باشد. در يك پژوهش، نوزده رقم فندق
براي تعيين تركيب شيميايي مورد آزمون قرار گرفت. 

غيراشباع به ويژه اسيد اولئيك تركيب اسيدهاي چرب تك
) كل7/78-6/84عمده بودند درصد). محتواي فيتوسترول

هر ميلي 263تا 8/133از  رم روغن متغيرگ 100گرم در
و اندازه9بود. در ميان  گيري شده، استرول شناسايي

نوع عمده بود6/83بتاسيتوسترول با درصد متوسط 
)Amaral et al., 2006 ( 

همچنين گروهي از محققان به تعيين محتواي چربي،
و پروتئين برخي از ارقام پسته بومي  اسيدهاي چرب

ه مورد مطالعه در پرداختند. نسبت چربي كلي ارقام پست 
درصد بود. نسبت اسيدهاي چرب8/55-7/59محدوده

(48/6-42/7غيراشباع به اشباع بين   ).Okay, 2002بود
هاي استخراج گروهي ديگر تركيبات شيميايي روغن

و يك نوع بادام بومي به عنوان  شده از سه نوع بادام وحشي
4/44مرجع مورد بررسي قرار دادند. محتواي روغن كل از 

هاي مختلف متغير بود. روغن درصد در گونه4/51تا
هاي وحشي بادام كه در اين تحقيق بررسي شدند گونه

تواند به عنوان روغن سرشار از اولئيك اسيد بودند كه مي
گياهي بالقوه در رژيم غذايي انسان در نظر گرفته شود 

)Moayedi et al., 2011.( 
پاكستاني انتخاب رقم گردوي6در پژوهش ديگري نيز

و تركيبات انتخاب شدند. چربي  و براي خواص فيزيكي
(54/63-92/69گيري شده حدود اندازه  Ali etدرصد بود

al., 2010 .( 
و توليد بالاي آن با توجه به اهميت مغزهاي خوراكي

و واگذاري  و پتانسيل توليد روغن از يك طرف در ايران
كدكس غذايي روغن مغزهاي المللي تدوين استاندارد بين

خوراكي تهيه شده به روش پرس سرد به ايران از طرف 
و اينكه تا كنون بررسي بر روي تركيبات اصلي اين  ديگر

 
1 Bioactive    2 Epidemiological     3 Cardio Protective 
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مي روغن شوند، در ايران ها كه به روش پرس سرد تهيه
صورت نگرفته بود، اين پژوهش با هدف بررسي تركيب 

اتوگرافي گازي اسيدهاي چرب، استرول با استفاده از كروم
(پسته، گردو،  براي روغن تهيه شده از چهار مغز خوراكي
و بادام) به روش پرس سرد به ترتيب از مناطق  فندق

و آذرشهر تبريز انجام شد.  كرمان، تويسركان، قزوين

و روش 1ها مواد

(پسته، براي انجام آناليز مورد نظر از هر مغز خوراكي
و بادام شيرين) يك  نمونه بر اساس ناحيه گردو، فندق

كشت به صورت تصادفي به ترتيب از مناطق كرمان، 
و آذرشهر تبريز بر اساس استاندارد ملي  تويسركان، قزوين

آوري گرديد. پس از تهيه مغزهاي خوراكي، جمع 1036
48ها به منظور حذف مقادير جزيي رطوبت، به مدت نمونه

از مغز ساعت در دماي محيط نگهداري شدند. سپس پوست
و در ظرف درب بسته در دماي  به صورت دستي جدا شده

 يخچال نگهداري شدند. 
استخراج روغن مغزهاي خوراكي توسط دستگاه پرس

درجه25ساخت آلمان در دماي TR500سرد مدل 
سلسيوس صورت گرفت. راندمان استخراج روغن نسبت به 

و بادام به ترتيب  %،45%،36كل مغز پسته، گردو، فندق
و 33 % بود. روغن استخراج شده تا هنگام انجام%55

آزمايشات مربوطه در آزمايشگاه روغن پژوهشگاه استاندارد 
درجه-18اي تيره رنگ در دماي در ظروف شيشه

هاي روغن مغزهاي خوراكي سلسيوس نگهداري شد. نمونه
و بادام به ترتيب با علائم  شامل پسته، گردو، فندق

 اند. نشان داده شدهAوP،W،Hاختصاري 
تركيب اسيدهاي چرب روغن مغزهاي خوراكي بر طبق

تعيين 4091و 4090روش آزمون استاندارد ملي شماره 
شد. براي شناسايي اسيدهاي چرب، نمونه توسط ترانس 
استريفيكاسيون با استفاده از متانوليك سرد محلول 
هيدروكسيد پتاسيم به صورت متيل استرهاي اسيدچرب 

(هگزان) به در آمد. سپس يك ميكروليتر از فاز رويي
 دستگاه گاز كروماتوگراف تزريق شد.

آناليز گاز كروماتوگرافي متيل استرهاي اسيد چرب
توسط دستگاه گاز كروماتوگرافي ساخت شركت 

 
2 Thin Layer Chromatography (TLC) 

Younglin انجام شد. از ستون مويين 6500مدل
Varian-CP Sil 88 متر، قطر60با مشخصات طول

ها در شرايط ميكرومتر استفاده شد. در نهايت نمونه25/0
درجه 280درجه سلسيوس، دماي تزريق 175دماي ستون 

و گاز حامل 300سلسيوس، دماي دتكتور  درجه سلسيوس
و نيتروژن تجزيه شدند.  هيدروژن

براي تعيين تركيب استرولي روغن مغزهاي خوراكي،
1آلفاكلستانول آزمونه به ابتدا

 داخلي، استاندارد عنوان به2

و اضافه  تركيباتو صابوني شد اتانولي پتاس با گرديد

شدند. سپس طبق استخراج اتر اتيل با دي صابوني غيرقابل
ازها، استرول16324روش آزمون استاندارد ملي شماره 

 سيليكاژل پايه بر2نازك لايه كروماتوگرافي صفحات روي

(مشتقات سيليله صورت به شده جدا هاي شدند. بخش جدا
 با گازي كروماتوگرافيباو تري متيل سيليل) درآمده

 گرديد. آناليز مويين استفاده از ستون
براي انجام آزمايش از دستگاه گروماتوگرافي گازي

Younglin با ستون 6100مدلTMY5 متر30به طول
درجه سلسيوس، 260ن متر با دماي ستو ميلي25/0و قطر 

و دماي دتكتور 280دماي تزريق   300درجه سلسيوس
و گاز حامل هيدروژن استفاده شد.  درجه سلسيوس

و تحليل آماري در قالب مقايسه در اين پژوهش تجزيه
آزمون ميانگين در قالب طرح كاملاً تصادفي، با استفاده از

ا05/0دانكن در سطح  ز انجام شد. جهت آناليز آماري
 استفاده گرديد. spssافزار نرم

ها يافته
 تعيين تركيب اسيدهاي چرب-

ميانگين سه تكرار نتايج به دست آمده از كروماتوگرام
نشان داده1هاي مورد آزمون در جدول اسيد چرب روغن

) ) C18:1شده است. بر اساس نتايج حاصله، اسيد اولئيك
و پسته بيشترين اسيد چرب موجود در روغن  فندق، بادام

3/63و3/81،67/67بود كه مقدار آن به ترتيب برابر با 
درصد تعيين گرديد. در حالي كه بيشترين اسيد چرب روغن

) درصد بود.53/52) با مقدار C18:2گردو، اسيد لينولئيك
همچنين از لحاظ اسيدهاي چرب غير اشباع، روغن فندق 

غي بيش (ترين مقدار اسيدهاي چرب تك و6/81راشباع (%

 
1 Alphacholestanol 
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ترين مقدار اسيدهاي چرب چند غيراشباع روغن گردو بيش
(نمودار53/65( ).1%) را نشان دادند

هاي آماري نشان داد كه از نظر مقدار اسيد چرب بررسي
و گردو C14:0(1ميرستيك ) بين سه روغن بادام، فندق

( اختلاف معني ) در صورتي كه <05/0Pداري وجود ندارد
ر وغن از لحاظ اين دو نوع اسيدچرب با پسته هر سه

( اختلاف معني ). همچنين در اسيد >05/0Pداري دارند

و اسيد مارگاريكC16:1(2چرب پالميتولئيك (3)C17:0 (
و پسته، در اسيد استئاريك و C18:0(4بين گردو ) بين بادام

و در اسيد لينولئيك و C18:2c(5پسته ) بين بادام، فندق
( معنيپسته اختلاف  ). براي ديگر <05/0Pداري وجود ندارد

اسيدهاي چرب موجود در هر چهار نمونه روغن، اختلاف 
( آماري معني  ).>05/0Pداري مشاهده گرديد

و بادام (%) تركيب اسيد-1جدول 1هاي چرب حاصل از روغن چهار مغز پسته، گردو، فندق

PWHAاسيدهاي چربتركيب

C14:00/0±10/0NDNDND 
C16:006/0±37/912/0±97/612/0±17/606/0±57/6
C16:106/0±57/006/0±13/006/0±23/012/0±57/0
C16:1 tND0/0±10/0NDND

C17:0NDND0/0±10/006/0±13/0
C17:10/0±10/0NDNDND

C18:00/0±50/106/0±87/206/0±23/210/0±50/1
C18:110/0±03/6310/0±20/2410/0±30/8121/0±67/67
C18:206/0±27/2421/0±53/5221/0±73/910/0±60/22
C18:2 tND0/0±10/0NDND

C18:30/0±10/00/0±90/120/0±10/00/0±10/0
C20:00/0±40/00/0±10/00/0±10/0ND

C20:10/0±30/00/0±10/00/0±10/012/0±83/0
ND = Non Detectable, defined as ≤%0.05 انحراف معيار هستند)±(اعداد جدول ميانگين سه تكرار   

و بادام (%) تركيب اسيد-1نمودار و غيراشباع در روغن چهار مغز پسته، گردو، فندق (ميانگين سه تكرار)هاي چرب اشباع

1 Myristic acid           2 Palmitoleic acid           3 Margaric acid           4 Stearic acid          5 Linoleic acid 

8.20 8.60 9.93 11.37

69.07

81.63

24.53

64.27

22.70

9.83

65.53

24.37

0.00

10.00
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40.00

50.00

60.00

70.00
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A H W P

و غير اشباع تركيب اسيدهاي چرب اشباع

اشباع

تك غيراشباع

چندغيراشباع

درصد
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ها تعيين تركيب استرول-
ميانگين سه تكرار نتايج به دست آمده از تركيب استرولي

(جدول  و بادام روغن چهار مغز خوراكي پسته، گردو، فندق
مي2 دهد كه استرول غالب هر چهار روغن مورد ) نشان

آزمون بتاسيتوسترول است كه مقدار درصد از كل تركيبات 
و43/85،94/90،56/90استرولي آن به ترتيب برابر با 

 درصد تعيين شد.10/86
هاي آماري نشان داد كه در كلسترول بين سه روغن بررسي

و پسته با روغن بادام؛ در براسيكا استرول بين  فندق، گردو
و گردو، در بتاسيتوسترول  و پسته با روغن فندق روغن بادام
و در  و فندق و بادام با روغن گردو بين روغن پسته

سه روغن ديگر اختلاف سيتوسترول بين روغن پسته با 
( معني ها ). در ساير استرول>05/0Pداري وجود دارد

داري بين چهار روغن مورد آزمون ديده نشد. اختلاف معني
)05/0P>.( 

 بحث
دهد نتايج به دست آمده از تركيب اسيدهاي چرب نشان مي

) و بيش ) مهمC18:1اسيد اولئيك ترين اسيد چرب ترين
و پسته محسوب موجود در سه نمونه روغ ن فندق، بادام

با مي ،3/81±1/0شود كه مقدار ميانگين آن به ترتيب برابر
آنمي درصد3/63±1/0و21/0±67/67 و پس از باشد

) گيرد. اسيدهاي چرب ) قرار ميC18:2اسيد لينولئيك
روغن گردو تركيبي متفاوت نسبت به سه روغن ديگر نشان 

موجود در روغن گردو اسيد داده است. بيشترين اسيد چرب 
از53/52±21/0لينولئيك با ميانگين مقداري  و پس درصد

) و اسيد لينولنيك2/24±1/0آن اسيد اولئيك درصد)
درصد) تعيين شد. نتايج به دست آمده با مقدار0/0±9/12(

، نتايج 13392تعيين شده در استاندارد ملي به شماره 
) و همكاران و 2013پژوهش صابرتهراني )، گيونراد

و بادام-2جدول و مقدار كل استرول در روغن چهار مغز خوراكي پسته، گردو، فندق  تركيب درصد استرولي

A P W H استرول ها

01/0±01/0 ND ND ND 
كلسترول

(درصد كل از استرول)

01/0±02/0 01/0±03/0 ND ND 
براسيكا استرول

(درصد كل از استرول)

05/0±14/4 06/0±07/7 39/0±04/6 06/0±93/5
كمپسترول

(درصد كل از استرول)

05/0±96/0 07/0±36/0 07/0±23/0 10/0±81/0
استيگما استرول

(درصد كل از استرول)

16/0±62/2 06/0±66/1 25/0±37/1 05/0±23/1
كلرسترول

(درصد كل از استرول)

18/0±10/86 18/0±43/85 11/0±94/90 51/0±56/90
بتاسيتوسترول

(درصد كل از استرول)

ND 18/0±33/0 ND ND 
سيتوستانول

(درصد كل از استرول)

26/0±84/5 08/0±68/4 0/0±45/1 42/0±71/0
اوناسترول5دلتا

(درصد كل از استرول)

12/0±34/0 08/0±41/0 ND 09/0±78/0
اوناسترول7دلتا

 استرول)(درصد كل از

92/2±67/801 32/4±19/1815 60/1±54/476 50/2±47/572 
مقدار كل استرول

)mg/kg(
ND = Non Detectable, defined as ≤%0.05 انحراف معيار هستند)±(اعداد جدول ميانگين سه تكرار   
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) (2013همكاران و همكاران )، 2008)، ميرعلي اكبري
) و همكاران و همكاران2006ونكاتاچالام )، 1999()، شي

) و همكاران (1390مزيناني و همكاران و قاسمي (1389 (
هاي انجام شده تا كنون بر اساس مطابقت داشت. پژوهش

و متمركز بر روش هاي استخراج با حلال صورت واريته
گرفته در حالي كه در اين پژوهش چهار مغز خوراكي ايراني 

و با استفاده از روش استخراج پر س سرد با توجه به منطقه
و ارزيابي آنها از نظر و مفيد به منظور حفظ تركيبات مغذي

طي مهمترين شاخص هاي تركيبي انجام شد. همچنين
بررسي تركيب اسيدهاي چرب روغن چهار نمونه مغز 
و مقايسه با روغن زيتون حاصل از نتايج پيراوي  خوراكي

) و همكاران و روغن هسته انگور حاصل از 2010ونك (
(نتايج موح و همكاران )، روغن سه مغز خوراكي 1386د

(غني از اسيد و پسته مشابه با روغن زيتون بادام، فندق
(غني از  و روغن گردو مشابه با روغن هسته انگور اولئيك)،

مي اسيد لينولئيك) بود. پيش سه بيني شود خواص روغن
و پسته نزديك به خواص روغن  مغز خوراكي بادام، فندق

و  ي روغن گردو خواصي مانند روغن هستهزيتون باشد
 انگور نشان دهد.

با توجه به اين كه ميزان اسيدهاي چرب چند غيراشباع
) سه53/65در روغن گردو %) به طور قابل توجهي بيش از

) (37/24روغن پسته (70/22%)، بادام و فندق (%83/9(%
است، همچنين ميزان اسيد لينولئيك موجود در روغن گردو

كاهش كلسترول بد خون، كاهش ميزان خطر بروز كه در 
و عروق كرونر مؤثر است، بيش-هاي قلبي بيماري عروقي

مي از سه روغن ديگر مي كه توان پيش باشد، بيني كرد
تري داشته باشد. اي مطلوب روغن گردو خصوصيات تغذيه

با اين حال روغن فندق از نظر ميزان اسيدچرب پايدار 
از(اولئيك) غني ميتر دهد سه روغن ديگر بود كه نشان

پايداري اكسيداتيو اين روغن بيشتر است. همچنين در اين 
ها اسيدهاي چرب ترانس وجود ندارد كه به عنوان روغن

 شود مزيت روغن مغزهاي خوراكي بر شمرده مي
بر اساس نتايج به دست آمده از تركيب استرولي كه در

استرول غالب نشان داده است، بتاسيتوسترول2جدول 
و بادام است  روغن هر چهار مغز خوراكي پسته، گردو، فندق

،43/85±18/0كه به ترتيب برابر با مقدار ميانگين 
درصد10/86±18/0و11/0±94/90،51/0±56/90

اوناسترول،5تعيين شد كه پس از آن كمپسترول، دلتا 

و دلتا  كم7كلرسترول، استيگماسترول  اوناسترول به ميزان
قرار دارند. روغن پسته حاوي مقدار كمي سيتوستانول است

كه در سه روغن ديگر مشاهده نشد. نتايج به دست آمده با 
، نتايج 13392مقدار تعيين شده در استاندارد ملي به شماره 

و استرولي روغن زيتون ايراني پژوهشي تركيب اسيدچرب
) و همكاران ت ) مشابه2012حاصل از نتايج پيراوي ونك

هاي آماري نشان داد كه در كلسترول، داشته است. بررسي
براسيكا استرول، بتاسيتوسترول، سيتوسترول بين چهار 

داري وجود دارد روغن مورد آزمون اختلاف معني
)05/0P<داري ديده ها اختلاف معني ). در ساير استرول

)  ).<05/0Pنشد.

 گيري نتيجه
خوراكي شامل با توجه به نتايج حاصل، روغن مغزهاي

و بادام داراي ميزان مطلوبي از اسيدهاي  پسته، گردو، فندق
و اسيد لينولئيك  چرب غيراشباع شامل اسيد اولئيك

باشد. ميزان اسيدهاي چرب چند غيراشباع در روغن مي
) %) به طور قابل توجهي بيش از سه روغن53/65گردو

فندق از تر است. روغن اي مطلوب ديگر بود كه از نظر تغذيه
مي نظر ميزان اسيد اولئيك غني دهد تر بود كه نشان

ها پايداري اكسيداتيو بيشتري دارد. همچنين در اين روغن
اسيدهاي چرب ترانس وجود ندارد كه به عنوان مزيت اين

مي روغن مي شود. پيش ها بر شمرده هر بيني شود روغن
چهار مغز خواركي به دليل داشتن مقدار زيادي 

و وسترول اثر فوق العادهبتاسيت اي در كاهش كلسترول
پيشگيري از سرطان نشان دهند. به طور كلي روغن اين 
مغزها حاوي درصد بالايي از اسيدهاي چرب غير اشباع 

ي غذايي جايگزين اسيدهاي چرب است كه اگر در برنامه
و افزايش اشباع شوند، موجب كاهش كلسترول نامطلوب

 گردد. سلامتي مي

 منابع
) هاي خوراكي تهيه شده به روش ). روغن1391بي نام.

(اصلاحيه شماره ويژگي–پرس سرد  ). استاندارد ملي1ها
، اصلاحيه اول.13392ايران شماره 

ش. و قاسمي، د. ك.، حسني، م.، ارزاني، قاسمي،
هاي تركيب اسيدهاي چرب برخي از ژنوتيپ.)1389(

و صنايع انتخابي گردو در استان مركزي،   فصلنامه علوم
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.31-37، صفحات1، شماره7غذايي، دوره
س.، الهامي و نقوي، مزيناني، ز. ا.ح.، پيراوي ونك، راد،

)  آنتي خصوصيات حرارتي، پايداري ). ارزيابي1390م.
 روغندر چرب اسيدهاي پروفيلو فنلي اكسيداني تركيبات

و بادام)، مغزهاياز حاصل (پسته، گردو ي مجله خوراكي
و فناوري غذايي، سال سوم، شماره ،2علمي پژوهشي علوم

.45-52صفحات
) م. و قوامي، س. و تعيين 1386موحد، ) مقايسه

و وارداتي،  تركيب اسيدهاي چرب روغن هسته انگور ايراني
و سازندگي در منابع طبيعي، شماره  ، صفحات75پژوهش

16-8.
Abbey, M., Noakes, M., Belling, G. B. & 

Nestel, P. J. (1994). Partial replacement of 
saturated fatty acids with almonds or walnuts 
lowers total plasma cholesterol and low-
density-lipoprotein cholesterol. American 
Journal of Clinical Nutrition. 59 (5): 995-999. 

 Alasalvar, C., Shahidi, F., Ohshima, T., 
Wanasundara, U., Yurttas, H. C., 
Liyanapathirana, C. M. & Rodrigues, F. B. 
(2003). Turkish Tombul hazelnut (Corylus 
avellana L.). 2. Lipid Characteristics and 
oxidative stability. Journal of Agricalture and 
Food Chemistry. 51: 3797- 3805. 

Ali, M., Ullah, A., Ullah, H. & Khan, F. 
(2010). Fruit Properties and Nutritional 
Composition of Some Walnut Cultivars Grown 
in Pakistan. Pakistan Journal of Nutrition, 9 
(3): 240-244. 

Amaral, J. S., Casal, S., Citova, I., Santos, 
A., Seabra, R. M. & Oliveira, B. P. P. (2006) 
Characterization of several hazelnut (Corylus 
avellana L.) cultivars based in chemical, fatty 
acid and sterol composition. European Food 
Research Technology, 222: 274–280. 

Bonvehi, J. S. & Coll F. V. (1993). Oil 
content, stability and fatty acid composition of 
the main varieties of Catalonian hazelnuts 
(Corylus avellana L.). Food Chemistry, 48, 
237–241. 

Givianrad, M.H., Saber-Tehrani, M. & 
Jafari Mohammadi, S.A. (2013) Chemical 
composition of oils from wild almond (Prunus 
scoparia) and wild pistachio (Pistacia 
atlantica), Grasas y Aceites, 64 (1): 77-84. 

 Grundy, S. M., Florentin, L., Nix, D. & 
Whelan, M. F. (1988). Comparison of 
monounsaturated fatty acids and carbohydrates 
for reducing raised levels of plasma cholesterol 

in man. American Journal of Clinical 
Nutrition, 47: 965-969. 

Hollingsworth, P. (2001). Margarine: the 
over – the top functional food. Food 
Technology, 55(1), 59-62. 

Hu, F. B., Stampfer, M. J., Manson, J. E., 
Rimm, E. B., Colditz, G. A., Rosner, B. A., 
Speizer, F. E. Hennekens, C. H. & Willett, W. 
C. (1998). Frequent Nut Consumption and 
Risk of Coronary Heart Disease in Women: 
Prospective Cohort Study. British Medical 
Journal, 317: 1341-1345. 

Lee, Y.C., Oh, S.W., Chang, J. & Kim, I. 
H. (2004). Chemical composition and 
oxidative stability of safflower oil prepared 
from safflower seed roasted with different 
temperatures. Food Chemistry 84: 1–6. 

Miraliakbari, H. & Shahidi, F. (2008). Lipid 
class composition, tocopherols and sterols of 
tree nut oils extracted with different solvents. 
Journal of Food Lipids (15): 81-96. 

Moayedi, A., Rezaei, K., Moini, S. & 
Keshavarz, B. (2011). Chemical Compositions 
of Oils from Several Wild Almond Species. 
Journal of American Oil Chemistry Society.  
88:503–508. 

Okay, Y. (2002). The Comparison of some 
Pistachio Cultivars Regarding their Fat, Fatty 
acids and Protein Content. 
Gartenbauwissenschaft, 67 (3). S. 107–113. 

Parcerisa, J., Richardson, Daryl G., 
Rafecas, M.,Codony, R. & Boatella, J. (1998). 
Fatty acid, tocopherol and sterol content of 
some hazelnut varieties (Corylus avellana L.) 
harvested in Oregon (USA). Journal 
Chromatography. A., 805: 259- 268. 

Piravi-Vanak, Z., Ghavami, M., 
Ezzatpanah, H., Arab, J., Safafar, H. & 
Ghasemi, J. B. (2009) Evaluation of 
Authenticity of Iranian Olive Oil by Fatty Acid 
and Triacylglycerol Profiles, Journal of 
American Oil Chemistry Society (86): 827–83. 

Piravi-Vanak, Z., Ghasemi, J. B., Ghavami, 
M., Ezzatpanah, H. & Zolfonoun, E. (2012) 
The Influence of Growing Region on Fatty 
Acids and SterolComposition of Iranian Olive 
Oils by Unsupervised Clustering Methods. 
Journal of American Oil Chemistry Society 
(89): 371–378. 

Sabaté, J., Fraser, G. E., Burke, K., 
Knutsen, S. F., Bennett, H. & Linsted, K. D. 
(1993). "Effects of walnuts on serum lipid 
levels and blood pressure in normal men". 
England Journal of Medicine 328 (9): 603–
607. 

www.sid.ir


و استرول روغن مغزهاي خوراكي به روش پرس سرد  تركيب اسيدچرب

84

غذاييوتغذيه/
علوم

ستان
تاب

1394
سال

/
دوازده

شماره
م/

3
Food

T
echnology

&
N

utrition
/Sum

m
er

2015
/V

ol.12
/N

o.3

Saber-Tehrani, M., Givianrad, M. H., 
Aberoomand-Azar, P., Waqif-Husain, S. & 
Mohammadi, S. A. (2013) Chemical 
Composition of Iran’s Pistacia atlantica Cold-
Pressed Oil. Journal of Chemistry, Volume 
2013, Article ID 126106, 6 pages. 

Savage, G. P., McNeil, D. L. & Dutta, P. C. 
(1997). Lipid composition and oxidative 
stability of oils in hazelnuts (Corylus avellana 
L.) grown in New Zealand. Journal of 
American Oil Chemistry Society, 74: 755- 759. 

Shi, Z., Fu, Q., Chen, B. & Xu, S. (1999). 
Analysis of physicochemical property and 

composition of fatty acid of almond oil. 
Chinese Journal of Chromatography., 17: 506–
507. 

Thompson, L. U. (1994). Antioxidant and 
hormone-mediated health benefits of whole 
grains. Crit. Rev. Food Science and Nutrition., 
34: 473-497. 

Venkatachalam, M. & Sathe S. K. (2006). 
"Chemical Composition of Selected Edible Nut 
Seeds". Journal of  Agricalture and Food 
Chemistry. 54 (13): 4705–4714. 

 

www.sid.ir



