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  چکیده
 رود می شمار به غذاها سازي آماده براي شده شناخته هايروش ترین قدیمی از یکی سرخ کردن فرآیند

  روغن یک .شود عنوان محیط انتقال حرارت استفاده میه ها ب ها و چربی  از روغن،کردندر فرآیند سرخ
هاي  این اسید کمتري باشد زیرا اشباعی غیر چند چرب اسیدهاي  مناسب بایستی دارايکردنی سرخ
 پایداري اصلاح جهت گوناگونی هاي روش هستند ناپایدار و پذیر واکنش بالا بسیار دماهاي در چرب

توان   میجمله این از که گرفته است قرار استفاده مورد زیاد اشباعیت غیردرجه  با هاي  روغن حرارتی
پژوهش  این از هدف . اشاره کردتر یا تک غیراشباع، ا انواع اشباعهاي چند غیر اشباع باختلاط روغن به

ها به   آن مخلوط همچنین و ذرت و اولئین پالم سویا، هايروغن اکسیداتیو و حرارتی پایداري بررسی
 ارتقاي جهت 10 و 55 ،35 هاي با نسبت2مخلوط و 15 و 35 ،50 هاي با نسبت1مخلوط ترتیب

 بازار در موجود کردن سرخ مخصوص روغن ک یبا نتایج نهایت در .بود سویا روغن حرارتی پایداري
 ساعت به صورت مداوم 8طی و  درجه سانتیگراد 180ها در دماي   تمامی روغن.گردید مقایسه

 درجه سانتیگراد براي بازه زمانی 180 و 150، 100، 20برداري در دماهاي   نمونه.حرارت دهی شدند
)0t=(گرفت عت انجام  سا8 و 6، 4، 2، 1هاي  درجه سانتیگراد در زمان180چنین در دماي  و هم. 

، عدد مزدوجانتعیین ساختار اسید چرب، زمان پایداري اکسیداتیو، عدد آنیزیدین، عدد دي هايآزمون
 ها نشان داد کهنتایج آزمون. هاي مورد بحث انجام گرفتپراکسید و اندیس توتوکس بر روي روغن

غیر اشباع و زمان پایداري  درصد اسید چرب 19/68 درصد اسیدچرب اشباع و 81/31دوم با  مخلوط
از  1مخلوط و ذرت سویا، هايروغن به نسبت درجه سانتیگراد 180 ساعت در دماي 54/5اکسیداتیو 

 کمتري پایداري از اولئین پالم روغن با مقایسه در اما ،تري برخوردار بودپایداري حرارتی مناسب
 با ساعت 79/5 بازار در موجود نکرد سرخ مخصوص روغن پایداري اکسیداتیو زمان. است برخوردار

با  مشابهی پایداري که تقریباٌ بود  درصد اسیدچرب غیر اشباع25/61 درصد اسید چرب اشباع و 75/38
ضریب همبستگی  تا قبل از مرحله تجزیه شدن پراکسیدها، 2همچنین براي مخلوط . داشت2مخلوط

   .)>05/0p(  بود 977/0بین اندیس آنیزیدین و اندیس پراکسید، 
  

  اولئین، روغن ذرت، روغن پالماختلاطکردن، پایداري حرارتی، روغن سویا، سرخ:   کلیديهاي واژه
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  مقدمه فصل اول
هاي خوراکی هستند و از جایگاه خاصی در کشاورزي  مهمترین منابع روغنهاي روغنی امروزه دانه
اراضی وسیعی در سراسر جهان به کشت این محصولات با ارزش اختصاص دارد . باشندبرخوردار می

این ). 1379؛  مالک، 1371مددنوعی، (می دهند و پس از غلات دومین ذخایر غذایی جهان را تشکیل 
محصولات علاوه بر دارا بودن ذخایر غنی از اسیدهاي چرب، حاوي منابع غنی از پروتئین گیاهی بوده 
و کنجاله آنها در تغذیه دام و طیور، به عنوان یک مکمل پروتئینی از اهمیت خاصی برخوردار است 

هاي اخیر هاي روغنی در سالتولید جهانی دانه ).1379ده، ؛ شریعتی و قاضی شهنی زاa1382صفافر، (
هاي تولید ها و روغن، از کل چربی1طبق آمار فائو. گیر داشته استرشدي بسیار قابل توجه و چشم

از میان گیاهان روغنی، چهار گیاه . شود هاي روغنی استخراج میدو سوم آن از دانه شده در جهان
جداول (هاي اخیر نه و آفتابگردان داراي بیشترین میزان تولید روغن در سالداروغنی سویا، کلزا، پنبه

  ).2007فائو، (اند ، بوده) 2 -1 و 1 -1
هاي روغنی در تجارت جهانی، تولید روز افزون داخلی و کاهش واردات با توجه به اهمیت دانه

ها  هاي روغنی و فرآوري آننهلذا توجه به کشت دا. اي برخوردار استهاي روغنی از اهمیت ویژه دانه
   .هاي اخیر مورد توجه قرار گرفته است در سال

  
  )میلیون تن(هاي اخیر  تولید جهانی گیاهان روغنی طی سال1 -1جدول 

  2007  2006  2005  2004  2003  هاي روغنی دانه
  37/5  28/5  50/5  59/5  38/5  نارگیل
  90/43  70/44  17/43  36/45  77/35  پنبه دانه

  95/10  27/10  98/9  51/9  43/8  المهسته پ
  42/32  36/32  03/33  56/33  79/32  بادام زمینی

  65/49  23/48  73/46  16/46  43/39  کلزا
  62/221  08/236  56/220  72/215  53/186  سویا

  44/27  09/30  10/30  42/25  89/26  آفتابگردان
  34/391  00/407  07/391  31/381  22/335  جمع

   FAO, FAOSTAT :منبع

                                                             
 1  Food Agriculture Organization  



  3                                        ...        اولئین و ذرت هاي پالم بررسی پایداري حرارتی روغن سویا مخلوط شده با روغن

   )میلیون تن(هاي نباتی تولید جهانی انواع روغن 2 -1ول جد
  2007  2006  2005  2004  2003  روغن نباتی

  32/3  25/3  40/3  44/3  29/3  نارگیل
  84/4  86/4  65/4  76/4  85/3  پنبه دانه
  02/3  99/2  59/2  97/2  06/3  زیتون
  00/39  38/36  81/35  88/33  59/29  پالم

  79/4  48/4  38/4  13/4  67/3  هسته پالم
  89/4  88/4  97/4  09/5  07/5  بادام زمینی

  54/18  76/17  14/17  76/15  17/14  کلزا
  44/37  73/35  48/34  51/32  06/30  سویا

  01/10  86/10  42/10  04/9  17/9  آفتابگردان
  82/125  19/121  84/117  57/111  94/101  جمع

  FAO, FAOSTAT: منبع
  
  هاي خوراکی ها و روغن  اهمیت چربی1-1

 منبع  وهاي خوراکی تأثیر زیادي در لذیذ شدن غذاها از طریق بهبود طعم، رنگ و بافت دارند نروغ
 کیلو کالري انرژي حاصل 9 از سوختن هر گرم چربی در بدن حدود .باشند بسیار خوبی از انرژي می

؛ 1371، مددنوعی(ست  ها ا ها و پروتئین  برابر کالري حاصل از کربوهیدرات25/2شود که این رقم  می
بعضی از . هاي خوراکی تأمین می شوندها و روغناسیدهاي چرب از طریق چربی). 1379مالک، 

ها نیست هاي لازم قادر به ساختن آناسیدهاي چرب ضروري هستند و بدن انسان به دلیل فقدان آنزیم
دو اسید چرب ) 3امگا(2و اسید آلفا لینولنیک) 6امگا(1لینولئیکاسید . و باید از طریق غذاها تأمین گردند

   ).1996؛ هال، 1371مددنوعی، (اساسی براي انسان هستند که نقش مهمی را در بدن دارند 
 بوده و سبب )A, D, K, E(هاي محلول در چربی  هاي غذایی تأمین کننده ویتامین3همچنین لیپید

ویتامین  (4 توکوفرولهاي نباتی منبع خوبی ازروغن. شوند ها می سهولت در هضم و جذب این ویتامین
E (ها  و کاروتن) پروویتامینA ( و ترکیبات آنتی اکسیدان طبیعی هستند) ،1384؛ فاطمی، 1379مالک(.  

                                                             
1  Linoleic  
2  Alpha Linolenic  
3  Lipid 
4  Tochoferol  
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  ها ها و چربی  منابع، مصارف و ساختمان روغن1-2
تواند از سه منبع گیاهی، حیوانی و ضایعات کارخانجات مواد غذایی، چربی و  عموماً انسان می

استخراج چربی و یا روغن از منابع حیوانی، شامل تولید کره، استخراج چربی از . مایدروغن استخراج ن
منابع گیاهی روغنی، . باشد هاي حیوانی و استخراج روغن ماهی و روغن کبد ماهی از آبزیان می  بافت

هاي  آوري روغن، در سال با پیشرفت فن. ها را به عهده دارند ها و چربی بخش اصلی تولید انواع روغن
، کارخانجات )بذر گوجه فرنگی(اخیر ضایعات کارخانجات مختلف مانند تولید رب گوجه فرنگی 

شالی و (، کارخانجات شالیکوبی )هاي مختلف مانند انار، انگور، انواع مرکبات هسته میوه(آبمیوه 
کشاورزي، با پیشرفت مهندسی ژنتیک در بعد . نیز براي تولید روغن بکار برده شده است) سبوس برنج

، SCP2 و پروتئین تک یاخته یا SCO1توان روغن تک یاخته  ها می ها، مخمرها و باکتري با کمک قارچ
). 1380میرنظامی ضیابري، (ها مانند آب پنیر، ملاس و باگاس، استخراج نمود  از ضایعات کارخانه

زا، ذرت، پنبه دانه، بادام هاي نباتی گیاهان یک ساله نظیر سویا، کل بزرگترین منبع تأمین کننده روغن
باشند  هاي روغنی نظیر پالم روغنی، زیتون و نارگیل می زمینی و غیره و گیاهان ماندگار مانند میوه

هاي روغنی از دیرباز بخش مهمی از کشاورزي  کاشت دانه ).1379؛ آلیاري و همکاران، 1379مالک، (
ها جزو اقلام عمده صادراتی محسوب  داده است و برخی از آن بسیاري از کشورها را تشکیل می

ها براي دام و نیز  هاي روغنی در مصارف غذایی انسان و استفاده از کنجاله آن کاربرد دانه. اند شده می
ها، سبب جلب علاقه  سازي، سوخت و سایر کاربردهاي آن ها در داروسازي، صابون مصرف آن

شف پروتئین گیاهی در این محصولات و ک. کشاورزان به کاشت بیشتر این محصولات گردیده است
هاي مختلف از جمله هاي حیوانی و نیز معرفی فرآوردهاستفاده از آن به جاي گوشت و پروتئین

هاي مقوي تهیه شده از بادام زمینی و محصولات تهیه شده از سویا و همچنین بررسی اثرات نوشیدنی
ناصري، (فزون این محصولات شده است هاي گیاهی، سبب اهمیت روزا سودمند بسیاري از روغن

هاي روغنی از جمله کنجد، کرچک،  ایران از جمله کشورهایی است که کاشت بسیاري از دانه). 1370
اما به رغم این سابقه ). 1359سعادت لاجوردي، (گلرنگ و آفتابگردان در آن قدمتی طولانی دارد 

کشور ما به دلایل گوناگونی چون متکی بودن به هاي روغنی،  دیرینه و پی بردن به ظرفیت بالقوه دانه
هاي کشاورزي و عدم آگاهی از چگونگی تولید  صنعت نفت، فقدان برنامه ریزي صحیح براي اولویت

                                                             
1  Single Cell Oil  
2  Single Cell Protein  
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هاي اخیر در سطح جهان مطرح نبوده و هاي روغنی در دههصحیح این محصولات، در تولید دانه
هاي روغنی به بازار جهانی رو آورده است هاي دیگر دانههاي نباتی و فرآوردهناگزیر براي تهیه روغن

در حال حاضر از بین انواع مختلف مواد گیاهی حاوي روغن خوراکی، منابع اصلی ).  1370ناصري، (
  ).1379مالک، (هاي نباتی را در جهان به عهده دارند  درصد از تولیدروغن95نام برده شده بیش از 

  
  هاي روغنی  دانه1-2-1

هاي گیاهی هستند کشور ایران در هاي روغنی مهمترین محصولات کشاورزي حاوي روغن نهدا
بنا بر آماري که در سال . هاي خوراکی به شدت به واردات از خارج از کشور وابسته استزمینه روغن

وزارت (شود  از روغن مورد نیاز کشور از خارج تامین می%90 منتشر شده است، نزدیک به 1381
چون کاهش کلسترول خون بیشتر مورد  هاي گیاهی به دلیل آثار مفیديامروزه روغن).  1381انی،بازرگ

هاي سالادي، پخت و پز و سرخ کردنی هاي مختلفی از جمله روغناند و به صورتتوجه قرار گرفته
   ).1998ماتالگیتو و خلیفه، (اند  به رژیم غذایی افراد راه پیدا کرده

  :شود خی از این منابع روغنی پرداخته میدر زیر به توضیح بر
  
 روغن سویا 1-2-1-1

هاي خوراکی در سراسر  هاي کشاورزي جهت تولید روغن مقدار تولید فراورده2003در سال 
 میلیون تن 49/184 میلیون تن رسید که سهم دانه روغنی سویا از این مقدار 89/317جهان به بیش از 

انتظار ) USDA ،2005 ( استغن را در سراسر دنیا از آن خود کردهبیشترین میزان تولید روبوده که 
 میلیون تن از کل روغن تولیدي در این سال یعنی 85/29رفت که میزان تولید روغن سویا بالغ بر می
اي قاره آمریکا به خصوص  بیشترین مقدار تولید این روغن در مناطق حاره.  میلیون تن باشد79/91

 میلیون تن آن به مصرف داخلی 86/7 میلیون تن بود که تقریبا حدود 59/8د ایالات متحده با حدو
مقام دوم و سوم تولید این روغن نیز مربوط به برزیل و آرژانتین به ترتیب با تولید . اختصاص یافت

معمولا روغن سویا بیشتر به عنوان روغن ). 2003بارهاربر، (شود   میلیون تن مربوط می12/4 و 9/4
گردد با این حال با هیدروژناسیون این روغن می توان آن را به عنوان مارگارین یا رف میسالاد مص

هاي بسیار زیادي در جهت اصلاح کاربري روغن  در دهه اخیر تلاش. کردنی استفاده نمود روغن سرخ
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ده از هاي تهیه ش سویا در سبد خانوار انجام گرفته که مشکلاتی از قبیل عطر و طعم نامطلوب مارگارین
روغن سویا، افزایش قیمت تمام شده محصول و عدم پذیرش آن به دلیل مشکلات سلامت مصرف 

باشد که بعد از   می38/21 ± 64/0مقدار روغن موجود در دانه سویا حدود . کننده روبرو بوده است
برام ( باشد پروتئین، رکورد بیشترین مقدار ترکیب سازنده این محصول کشاورزي با ارزش می

مقدار تولید روغن توسط دانه روغنی سویا با مقدار تولید پروتئین و دماي منطقه ). 2002هوربورگ، و
توان با در نظر گرفتن این موضوع رویکردي به سمت ارقام کاشت این دانه رابطه عکس دارد پس می

یی  ساختار شیمیاذکر این موضوع الزامی است که. کشی داشتژنتیکی پر بازده از لحاظ روغن
 پایداري  کهباشد می) 18:3(ی ع بیشتر به سمت چند غیر اشبا سازنده این روغناسیدهاي چرب

 با ).2000مکی،  (د اما منبع بسیار خوبی از اسیدهاي چرب ضروري استنحرارتی بسیار ضعیفی دار
ضوع یابد که این مواشباعی افزایش میهاي چرب چند غیرکاهش دماي منطقه کاشت مقدار تولید اسید

مائستري و (نماید هاي مقاوم به اکسیداسیون ایجاد میهاي بسیاري در حوزه تولید روغن محدودیت
   .)1998همکاران، 

 
  روغن پالم اولئین1-2-1-2

ــالم  ــن پ ــل(روغ ــل    )نخ ــت نخ ــوه درخ ــتی می ــسمت گوش ــه از ق ــت ک ــوراکی اس ــی خ ، روغن
روغـن  . ه قـرار گرفتـه اسـت   شـود و تولیـد گـسترده آن در سـه دهـه اخیـر مـورد توج ـ              استخراج می 

روغـن پـالم در گـروه    . شـود  جداسـازي مـی  ) اسـتئارین (و جامـد    ) اولئـین (پالم بـه دو بخـش مـایع         
عمـدتاً  ( درصـد اسـیدهاي چـرب اشـباع       50گیـرد و حـاوي حـدود           قـرار مـی    پالمتیـک هـاي   روغن

تـا   10 درصـد اسـید اولئیـک؛      40 تـا    39( درصـد اسـیدهاي چـرب غیراشـباع          50و  ) اسید پالمتیـک  
و )  درصـد 5/0کمتـر از  (ایـن روغـن داراي اسـید لینولنیـک نـاچیز           . اسـت )  درصد اسید اولئیـک    11

 درصـد اسـید اولئیـک و     55 تـا    39روغـن پـالم اولئـین حـاوي         . فاقد اسیدهاي چرب تـرانس اسـت      
هـاي پـالم و پــالم اولئـین بـه دلیــل سـاختار اســید      روغــن.  درصـد اســید لینولئیـک اسـت   13 تـا  10

 مقاومـت بـالایی در برابـر تخریـب اکسایـشی برخـوردار هـستند و کـاربرد زیـادي در             چربی ویژه از  
ــد   ــق دارن ــردن عمی ــه   ). 2000ســیو، (ســرخ ک ــین ب ــن همچن ــن روغ ــالاي ای ــشی ب ــداري اکسای پای

بـا فعالیـت آنتـی اکـسیدانی قـوي نـسبت       )  درصـد  1حـدود   (حضور گروهی از ترکیبات کـم مقـدار         
ت را کاروتنوئیــدها، توکوفرولهــا، اســترولها، فــسفاتیدها و قــسمت عمــده ایــن ترکیبـا . شــود داده مـی 
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مقـدار کاروتنوئیـدهاي روغـن پـالم خـام حـدود            ). 1985گـاه و همکـاران،      (دهنـد     الکلها تشکیل می  
جلانــی و (ام اســت کــه عمــدتاً بــه صــورت آلفــا ـ و بتــا ـ کــاروتن هــستند      پــی  پــی700 تــا 500

 تــا 600هــا بـه میــزان  انــول هــا و توکـووتري رولروغــن پــالم خـام داراي توکــوف ). 1997همکـاران،  
ــی1000 ــی  پ ــس از تــصفیه     پ ــه پ ــی    50ام اســت ک ــاقی م ــا در روغــن ب ــد از آنه . ماننــد  درص
بیــشترین ایــن ترکیبــات را بــه خــود ) 7/43(انــول   توکــوتري و گامــا)  درصــد5/21(توکــوفرول  آلفــا

ــی  ــصاص م ــد  اخت ــا،  (دهن ــور و هازرین ــدل گپ ــترول). 2000عب ــاي روغـ ـاس ــدتاً از  ه ــالم عم ن پ
مقـدار کمـی کلـسترول در روغـن         . انـد   سیتوسـترول، استیگماسـترول و کامپـسترول تـشکیل شـده              بتا

مقـدار  ). 1990سـیو،  (شـود   خام پالم اولئین وجـود دارد کـه طـی فراینـدهاي تـصفیه کمتـر نیـز مـی             
ــوفرول     ــود تووک ــدها و وج ــی کاروتنوئی ــرطانی برخ ــد س ــار ض ــا آث ــراه ب ــسترول هم ــم کل ــا وک  ه

ــول توکــوتري ــه ان ــر ارزش تغذی ــزوده اســت  هــا ب ــالم اف ؛ 1993ســربینووا و همکــاران، (اي روغــن پ
  ).1997گاثري و همکاران، 

  
   روغن ذرت1-2-1-3

ترین غله کشت  این گیاه احتمالا قدیمی. گیاهی از خانواده گیاهان علفی است) Zea Mayes(ذرت 
 سال قبل از میلاد 5000اه، و تاریخ استفاده از آن شده در آمریکا بوده و مکزیک مبدا احتمالی این گی

دنیا را  در بین محصولات زراعى، ذرت از لحاظ سطح زیر کشت، مقام سوم در). 1379مالک، (است 
مهمترین کشورهاى صادرکننده ذرت در جهان، آمریکا، آرژانتین، فرانسه و چین مى . باشد دارا مى

یک و چین از مهمترین واردکنندگان دانه ذرت محسوب مى  مکز،  کشورهاى ژاپن، کره جنوبى.باشند
، به میزان 1374 در مقایسه با سال 1399پیش بینى مى گردد که تقاضا براى دانه ذرت تا سال . شوند

) برحسب هزار تن(تولید ذرت ).  میلیون تن برسد37/8 میلیون تن به 5/5از ( افزایش یابد  درصد62
، چین 235000  آمریکا، شامل کشورهاى بزرگ تولیدکنندهطو عمدتا توس، 974599 در جهان
 از این دانه  بر حسب هزار تن1080حدود  ایران . بوده است1055در ایران   و41411 برزیل ،110390

هاي گیاهی،   در میان همه روغن.)1386بانک اطلاعاتی وزارت جهاد کشاورزي ( کند روغنی را وارد می
 از روغن نباتی تولید شده در سراسر جهان درصد 2 حدود لانه وولید ساروغن ذرت رتبه دهم از نظر ت

هاي خوراکی ذرت در درجه اول براي نشاسته و پروتئین نظیر بسیاري از دانه. را از آن خود کرده است
روغن فقط ). 1379مالک، (شود  کشت می)  درصد12- 6 و  درصد78-61به ترتیب (موجود درآن 
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بر  .باشد  موجود می1 درصد آن در جوانه83دانه را تشکیل داده و در حدود  درصد وزن مغز 7/5-1/3
 187-195 و عدد صابونی آن 103-128 روغن ذرت 2، اندیس یدي1981اساس استاندارد کدکس 

چرب عمده روغن ذرت به ترتیب مقدار، لینولئیک، اولئیک، پالمتیک، استئاریک و پنج اسید. باشدمی
هاي چرب غیر اشباع، روغن ذرت طبیعی داراي پایداري رغم مقدار زیاد اسیدیعل. باشدلینولنیک می

نتایج به دست آمده از . کردن مناسب استزیادي بوده و براي بسیاري از مصارف از جمله براي سرخ
هاي چرب که در  درصد اسید98دهد که هاي چرب روغن ذرت نشان میبررسی نحوه توزیع اسید

 درصد آنها 2اند غیر اشباع و فقط گلیسریدهاي روغن ذرت قرار گرفته تري) تاجایگاه ب (2وضعیت 
   ).1379مالک، (اند اشباع شده

  
  ها ها و چربی ساختمان روغن1-2-2
  3گلیسریدها تري1-2-2-1

که ترکیبی از یک ) 4هاگلیسرولآسیلتري(گیسریدها طور عمده از تري ها بهها وچربیروغن
آسیل ). 1996فنما، (باشد، تشکیل می شوند   سه مولکول اسید چرب میمولکول گلیسرول و

ها، استر اسیدهاي چرب با گلیسرول هستند و بر اساس تعداد اسیدهاي چرب که با گلیسرول گلیسرول
گلیسرید یک مخلوط تري. ها ایجاد شوند گلیسرول آسیل  دهند ممکن است مونو، دي یا تريپیوند می

 یا شماره β(بر حسب اینکه کدام اسید چرب در وضعیت وسط .  مختلف استداراي سه اسید چرب
قرار گرفته باشد داراي ) 3و1 یا αهاي کربن(مولکول گلیسرول و کدامین اسیدهاي چرب در خارج ) 2

اسیدهاي چرب مختلف داراي خواص فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی متفاوت . سه فرم ایزومري است
شی از نوع و میزان این اسیدهاي چرب ها ناها و چربیتفاوت روغن. می باشندو حتی متضاد یکدیگر 

گلیسریدها و اسیدهاي چرب در نوع و میزان تري). 1371مددنوعی،(گلیسریدها است در ساختار تري
 درصد لیپیدها را در مواد گیاهی و جانوري، چنین 99. باشد مواد غذایی مختلف، بسیار متغیر می

ها جامد در دماي اتاق، چربی. شونددهند که به عنوان چربی و روغن شناخته می شکیل میاسترهایی ت

                                                             
1  Germ 
2  Wijs and Hanos method  
3  Triglycerides  
4  Triacylglycerol  



  9                                        ...        اولئین و ذرت هاي پالم بررسی پایداري حرارتی روغن سویا مخلوط شده با روغن

هاي حیوانی، مقدار زیادي اسیدهاي گلیسریدهاي موجود در چربیتري. باشندها مایع میو روغن
 هايدر روغن. ها در دماي اتاق به حالت جامد هستندچرب اشباع شده دارند، به همین دلیل این چربی

ها در دماي شود تا این روغننباتی، مقدار زیادي اسیدهاي چرب غیراشباع وجود دارد که سبب می
: شوندها به دو صورت در مواد غذایی یافت می به طور کلی چربی. اتاق به حالت مایع باشند

جود هاي نامرئی مانند چربی موهاي گیاهی و حیوانی و چربیها و روغن هاي مرئی مانند چربی چربی
  ).1384قنبر زاده، (در شیر، پنیر، گردو، بادام زمینی، برنج و سایر مواد غذایی 

  
   اسیدهاي چرب1-2-2-2

د چرب وجود دارد بیش از هزار نوع اسی. ها اسیدهاي چرب نام دارند واحد تشکیل دهنده چربی
چرب همگی داراي اسیدهاي . باشند ها در تغذیه انسان بسیار مهم می دودي از آنکه تنها تعداد مح

 4ها معمولاً زوج و بین هاي کربن در آنتعداد اتم. باشند زنجیره هیدروکربنی و انتهاي کربوکسیلی می
اسیدهاي چرب تنوع بسیار زیادي دارند و همین  وضع سبب شده تا ). 1999دمن، (باشد می24تا 

توان بر حسب ي چرب را میاسیدها. هاي فراوانی با خصوصیات کاملاً متفاوت به وجود آیندچربی
بندي از جهت تکنولوژي مواد غذایی و فساد این تقسیم. بندي کرد اشباع یا غیر اشباع بودن تقسیم

ر اسیدهاي چربی که در زنجی). 1384؛ قنبرزاده، 1384فاطمی،(ها حائز اهمیت است  ها و روغنچربی
ها به صورت پیوندهاي ها دو اتم هیدروژن به هر اتم کربن متصل است و پیوند بین کربنکربنی آن

نامند و اسیدهاي چربی که داراي پیوندهاي دوگانه بین  می1اشباع است را اسیدهاي چرب اشباع
نه غیراشباع، بر حسب تعداد پیوندهاي دوگا. نامند می2 هستند را اسیدهاي چرب غیراشباع هاي کربن اتم

نقطه ذوب . شوند تقسیم می4 و چند غیر اشباعی3اسیدهاي چرب غیر اشباع به انواع یک غیراشباعی
اسیدهاي چرب . باشدهاي کربن مشابه میاسیدهاي چرب اشباع بیشتراز انواع غیر اشباع با تعداد اتم
اسیدهاي چرب . شوندمی تقسیم 6 و ترانس5غیراشباع، براساس ساختار هندسی خود به دو دسته سیس

                                                             
1  Saturated Fatty Acid (SFA)  
2  Unsaturated Fatty Acid   
3  Mono Unsaturated Fatty Acid (MUFA)  
4  Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA)  
5  Cis  
6  Trans  
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اند  ها در همان طرفی قرار گرفتهغیراشباع در مواد غذایی معمولاً به شکل سیس هستند، یعنی هیدروژن
معمولاً انواع اسیدهاي چرب ترانس در فرایند هیدروژناسیون ناقص به . که اتصال غیر اشباع قرار دارد

  اگرچه اسیدهاي چرب). 1999دمن، (چند مورد آیند و به طور طبیعی وجود ندارند مگر در  وجود می
. طبیعی عموماً از ترکیبات با زنجیر مستقیم هستند، بر این عمومیت نیز استثناهایی وجود دارند

روش رایج دیگر، تقسیم ). 1384فاطمی، (ها وجود دارند هاي جانبی، اکثراً در موم اسیدهاي با زنجیره
، زنجیر متوسط ) اتم کربن10 تا 4(ی به انواع زنجیر کوتاه اسیدهاي چرب بر حسب طول زنجیره کربن

 اتم 18به طور عمده اسیدهاي چرب با . باشدمی)  کربن16بیش از (و زنجیر بلند )  اتم کربن14 تا 12(
کربن، چه به صورت اشباع و چه غیر اشباع، بیشتر از سایر اسیدهاي چرب در منابع غذایی انسان 

  .)1996فنما، (وجود دارد 
  
   سرخ کردن عمیق1-3

 شمار به غذاها سازي آماده براي شده شناخته هايروش ترین قدیمی از یکی سرخ کردن  فرآیند

سازي مواد  این روش پخت را احتمالاً چینیهاي باستان ابداع کردند اما استفاده از آن براي آماده. رود می
سرخ ). 1998راسل، (سر دنیا رایج گردید ها و کارخانجات به سرعت در سراغذایی در منازل، رستوران

کردن مواد غذایی به دلیل ایجاد خواص حسی منحصر به فرد امروزه به طور وسیعی در سطوح صنعتی 
به کمک این فرآیند، ماده غذایی با طعم دلپذیر، بافت ترد و . و خانگی مورد استفاده قرار می گیرد

حین سرخ کردن عمیق، در حضور ). 1996مکاران، اورتوفر و ه(شود ظاهر طلایی مطلوب تولید می
هاي اکسایشی و هیدرولیزي زیادي در روغن صورت گرفته، مواد اکسیژن و دماي بالا، واکنش

 سلامت انسان را نامطلوبی ایجاد می گردند که ضمن بروز آثار منفی بر طعم و رنگ محصول، احتمالاً
  .)2004ایناوانگ و همکاران، (نیز به خطر می اندازند 

در طی . شود عنوان محیط انتقال حرارت استفاده میه ها ب ها و چربی  از روغن،کردن در فرآیند سرخ
هاي  هاي موجود باعث واکنش  رطوبت، نور، اکسیژن و ناخالصی،حرارت دادن طولانی در دماي بالا

 عطر و طعم اراي د موادجادی، اهیدرولیز، اکسیداسیون، پلیمریزاسیون و در نهایت تیره شدن روغن
هاي غیر اشباع  شود و بیشتر روغن کف و افزایش ویسکوزیته روغن میتولید قوي، کاهش نقطه دود، 

 یک. )1995ساگوي و پینتوس، (گردد  شوند و درجه اشباعیت روغن نیز زیاد می به سرعت شکسته می


