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  سيكلودكسترين بر ميزان كاهش كلسترول پيه گاو - اثرات فرايند تصفيه و تيمار با بتا
   2كتر پروين زنديد،  1حسين ظهير اقدم

  غذايي  صنايع و كارشناس ارشد علوم-1
           ي بهشتديشهي شكزدانشگاه علوم پ ،يي، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذاتاد گروه علوم و صنايع غذايياس: لئونويسنده مس -2
    info@nftif.org: الكترونيكيپست   

  
  20/10/84: تاريخ پذيرش مقاله                                                                                  23/3/84: تاريخ دريافت مقاله

  چكيده
يكي از راههاي مؤثر در . شمار مي آيده زا در شيوع بيماريهاي قلبي عروقي ب يك عامل خطر، كلسترول موجود در رژيم غذايي:سابقه و هدف

  فرايند تصفيه بررسي اثرات ،اين تحقيق انجام از هدف. له چربي حيواني است حذف كلسترول از منابع غذايي از جم،كاهش بروز اين بيماريها
ساير ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي پيه گاو در مقياس  و تغييرات كاهش كلسترول   بر ميزانCD)–(ß سيكلودكسترين - بتابا  تيمار و

  .بودآزمايشگاهي 
 فرايند تصفيه طبق شرايط ،دست آمدهه ، روي چربي بگداختن و صاف كردن ،ليه پيه تازه بعد ازعمليات آماده سازي او:هامواد و روش

 ويژگيهاي .انجام شد بين فرايندهاي بي رنگ كردن و بي بوكردن CD - ßنيز به منظور حذف كلسترول فرايند تيمار با  متداول درصنعت و
 پس از هر فرايند و كلسترول ميزانعدد پراكسيد و  ،سيدي عدد ا.و مقايسه شدند ارزيابي ،شيميايي چربيهاي خام و فراوري شده فيزيكي و

. توأماًَ  CD–ßتصفيه و تيمار با   ) پتنهايي و  به CD–ß تيمار با)، بتصفيه به تنهايي)الف :  مقايسه شدبين سه نوع عمليات مختلف
گزارش آنها  تكرار و ميانگين  بار سه م آزمايشهاتما . قبل و بعد از فراوري نيز مورد بررسي قرارگرفت، در طيف اسيدهاي چربتغييرات حاصله

  .شد
درصد 22 به تنهايي حدود  درصد و فرايند تصفيه81 ميزان كلسترول را ، به تنهايي قادر استCD–ß نتايج نشان داد كه تيمار با : يافته ها 

درصد بدون ايجاد  90ميزان كلسترول را حدود داري  بخش و معني به طور رضايت ، توأماCD–ßًَفرايندهاي تصفيه و تيمار با . كاهش دهد
تيمار با اسيد ، ، تصفيه قليايي ، بي بو كردنCD–ßفرايندهاي تيمار با  ).>05/0p(كاهش داد اسيدهاي چرب دار در ميزان تغييرات معني

 وجود اختلاف معني دار بين هاي آماري نشانگربررسي.  در كاهش كلستـرول داشتند بيشترين تأثير را به ترتيبرنگ كردن و بيفسفريك 
 طور ه  عدد اسيدي را بCD–ß ضمناًَ تيمار با). >05/0p(ميزان كلسترول پيه گاو در سه نوع عمليات و نيز در طول فرايند تصفيه بود

   . ولي بدون اختلاف معني دار افزايش داد، اما عدد پراكسيد را به مقدار جزئي،رضايت بخش و معني داري كاهش داد
 ،حفظ ويژگيهاي كيفي پيه گاو ، بهترين فراوري از نظر كاهش ميزان كلسترول ودست آمدهه  ب باتوجه به نتايج:گيري و پيشنهادات نتيجه

 مناسب از اين منبع بالقوه كه امروزه كاربردي در  با استفاده از تكنولوژي،ين ترتيبه ا ب.شود پيشنهاد مي أماًَ توß - CDتصفيه و تيمار با 
 و بوده مقرون به صرفه ،اين كار از نظراقتصادي. مخلوط با ساير روغنها استفاده كرد  مي توان به طور مستقيم يا، ندارد داخليغنصنايع رو

  .استدر حفظ بهداشت و جلوگيري از آلودگي محيط زيست نيز مفيد و مؤثر 
  وانيچربي حي ،سيكلودكسترين - بتاكلسترول، پيه گاو، فرايند تصفيه،  :واژگان كليدي

 
  مقدمه      •

يكي از علل عمده عدم تمايل متخصصان و صاحبان        
مردم به مصرف چربيهاي  صنايع به توليد و عدم تمايل 

 وجود ميزان قابل ملاحظه كلسترول در ،پيهويژه حيواني ب
         زاخطربه عنوان يك عامل  كه اين فراورده است

)Factor Risk (وقي نقش دارد در شيوع بيماريهاي قلبي عر

)  ..................................................................................................... 
             كه  محصولات حاصل از اكسيداسيون كلسترول،به علاوه ).1(
ه نگهداري ب كلسترول در طي فرايند يا رمواد غذايي حاويد

 ،، سيتوتوكسيكعنوان عوامل سرطانزابه )  2(وجود مي آيند
 يكي از ،بنابراين. )3(اند  موتاژنيك و آتروژنيك معرفي شده 

 ،نتيجه  و در دريافتيكلسترولميزان راههاي موثر در كاهش 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

11
 ]

 

                               1 / 6

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-4-fa.html


 زنديدكتر ظهيراقدم و ... / يند تصفيه و تيمارا اثر فر                                  
 

 

2

محدوديت  ، عروقيكاهش احتمال بروز بيماريهاي قلبي
حذف مصرف غذاهاي حاوي مقادير زياد كلسترول يا 

  ...........................................ستكلسترول از چنين غذاهايي ا
 ،حلقوي ليگوساكاريدايك  )ß-CD( سيكلو دكسترين –بتا

 به ̦ 1→4مركب از هفت واحد گلوكز است كه با پيوندهاي 
 اي  حفره، اين ماده مولكول در مركز.اند هم متصل شده

 از جمله كلسترول ات مختلف كه مي تواند با تركيبوجود دارد
 با بررسي حذف Vollbrecht. )4(كمپلكس دهد تشكيل 

 داراي ß-CD كلسترول از زرده تخم مرغ نشان داد كه
 ،علاوه به). 5(كلسترول است  بالايي براي جذب سلكتيويته
 از نظر) Nonhygroscopic( غيرهيگروسكوپيك اين تركيب
 ،بنابراين.  و به آساني قابل جدا كردن است پايدار،شيميايي

حذف كلسترول از  تواند به عنوان يك ماده مناسب براي مي
 امتيازات روش كلسترول زدايي توسط .كار روده مواد غذايي ب

ß-CDامكان بازيافت و ، شامل انتخابي عمل كردن آن 
 از ß-CDكاربرد  ،به علاوه .ستاستفاده مجدد و كارايي بالا

نظر اقتصادي نيز مقرون به صرفه است و در كشورهاي 
    .)7  و6(كار مي روده اروپايي در سطح تجارتي ب

Yen و  Tsai     انجام دادند  1995 سال در در تحقيقي كه، 
 ß-CD  وسيلهه   را ب  (Lard) خوك   چربيتوانستند كلسترول   

ين فراينـد در توليـد      كاربرد ا  ).8(كاهش دهند  %90تا حدود   
  ).7(تجارتي كره و پنير كم كلسترول نيز گزارش شده است

حـاوي مقـادير     ، روغنهـاي گيـاهي     اغلب خلافبرپيه گاو   
 از بافتهـاي    ″لااست و  معمـو     اسيد اولئيك  قابل ملاحظه اي    

.  به دست مي آيـد      )Rendering(وسيله گداختن   ه  حيواني ب 
، اسيد  )CLA(گه  نژوو ك اين چربي با دارا بودن اسيدلينولئيك     

ــك  ــيد اولئي ــتئاريك و اس ــك و ،اس ــي آتروژني ــيت آنت         خاص
در آنتي ترومبيك دارد كه مي توانـد نقـش مفيـد و مـوثري               

  ). 9(سلامتي داشته باشد
 دومـين روغـن     ، پس از روغن سويا    2001 در سال  پيه كه 

 كيفيت مناسبي براي اسـتفاده در       ، داد توليدي دنيا را تشكيل   
اين روغـن در برابـر      . داردن روغنهاي سرخ كردني     فرمولاسيو

، به مقدار كمتري جذب مواد غذايي سرخ        ، مقاوم است  حرارت
ارد و قيمـت آن نيـز بـه          طعـم مطلـوبتري د     شـود، شده مـي    

نيـاز بـه       ،در ضـمن  . تر از روغنهاي گياهي است      پايين ،مراتب
طـور  ه  ندارد و محصول نهايي فرموله شده را ب       هيدروژناسيون  

 ـ    طبيع تـوان از آن در      مـي كـه    طـوري ه  ي سفت خواهد كرد ب

  و بــراي )Spread(، پخشــينه  مارگــارين،توليــد شــورتنينگ
  ) . 10(نيز استفاده كرد(Baking) مصارف تنوري كردن 

   در هــاي گــاو   پيــه استحصــالي از لاشــه،در حــال حاضــر    
بـه منظـور قابـل      .  نـدارد   كاربرد كشورصنايع روغن در داخل     

بهينه سازي   ، اين منبع چربي در صنايع غذايي      كردناستفاده  
بـه  . ن توصـيه شـده اسـت      آفرايندهاي استحصال و فـراوري      

 بررسي امكان كاربرد مخلوط روغن پيه گاو و روغنهاي          ،علاوه
ــز حــذف كلســترول از آن از   ــاهي در صــنايع روغــن و ني گي

هدف از انجام  ).11(آيد شمار ميه  اولويتهاي پژوهشي كشور ب   
 بـر   ß-CD يند تصفيه و تيمار با    ا بررسي اثرات فر   ،حقيقاين ت 

 شـيميايي  ويژگيهايميزان كاهش كلسترول و تغييرات ساير       
 در مقيـاس آزمايشـگاهي   حاصل از پيـه گـاو     وغن  رفيزيكي  و  
  . بود
  مواد و روشها  •

پيه از لاشه هاي تازه كشتار شده گاو         :آماده سازي نمونه  
          -جــاده شــهريار  در كشــتارگاه ميــثم شــهريار واقــع در    

تميـز  ( پس آماده سازي اوليـه      س. شدرباط كريم جمع آوري     
  هـا   روي نمونـه   )، خشك كردن و خرد كردن       كردن، شستشو 

 چربي  ،يند حرارتي گداختن  ا به وسيله فر   ،در نهايت . انجام شد 
ذوب شده و بعد از صاف و جدا كردن جزغاله در سردخانه بـا              

  .ه نگهداري شد تا زمان استفاد-C10◦دماي 
روغن پيه عبـارت    مراحل مختلف فرايند     :عمليات تصفيه 

 اسـيد   وزنييـك در صـد    ( تيمار بـا اسـيد فسـفريك       :دند از وب
با سـود   ( خنثي سازي  ،)درصد  4تا2(وآب  ) درصد10فسفريك

درصـد  1/0خاك رنگبر و     درصد5/0(، رنگبري )درجه بومه   14
        مـاي د و تحـت خـلأ    گـاز نيتـروژن    با( و بوگيري ) كربن فعال 

◦C240 (        با توجه به شرايط متداول در صنعت روغن)در  )12
بـين مراحـل    نيز   ß-CD يند تيمار با  افر. آزمايشگاهيمقياس  

 ـ      رنگبري و بوگيري     دسـت آمـده    ه  با توجه به شرايط بهينـه ب
ين ه ا  ب . انجام پذيرفت  براي چربي خوك     Tsai  و Yenتوسط  

ــه ــي4 ترتيــب ك      مقطــر و آب) ß-CD)Merck  درصــد وزن
)ml 200 (   با سرعت   و  مخلوط شد  ، گرم نمونه چربي   200با   

rpm 450 ساعت در دماي  به مدت يك ◦C 40 زده شـد   هـم .
 دقيقـه   15 به مـدت     g 1000سپس مخلوط حاصله با نيروي      

دور  ß-CD لايـه آبـي محتـوي كلسـترول و    . شـد سـانتريفوژ  
 عمليات بعدي روي فاز چربي كلسـترول زدايـي         ريخته شد و  

   ).8 (شده صورت گرفت
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ميايي شـامل    تمام آزمايشات فيزيكـي وشـي      :روشهاي آزمون 
، عـدد   گيري نقطه ذوب، عدد اسـيدي، عـدد پراكسـيد          اندازه
، مواد غير قابل صابوني و تيتر با اسـتفاده از روشـهاي             ونيصاب

  .انجام شد) AOCS) 13رسمي 
 نمونــه هــا، ابتــدا  انــدازه گيــري اســيدهاي چــربِبــراي      
          AOCS اسـاس روش  متيل اسيدهاي چرب پيه بـر       ترهاي  اس
)66-2 Ce) ( 13(  سپس اسيدهاي چرب بـا روش      . تهيه شد
)62-1 Ce( AOCS )13 ( ــد ــين شـ ــتگاه.تعيـ ــاز   دسـ گـ

 سـتون  و A 6890مـدل   Hewlett Packard  كروماتوگرافِ
متـر بـا     ميلي 25/0 متر و قطر     120موئين به طول    شيشه اي   

   B.P.X70 ميكـرون از نـوع       25/0ضخامت  پوشش داخلي به    
 ،C 198◦دماي سـتون    . كار رفت ه  ب ) SGEساخت شركت   ( 

 شـرايط دمـايي بـه       ،C250◦دماي محل تزريـق و شناسـاگر        
و سـرعت   Split Ratio =200/1 ،)ايزوتـرم  (صـورت ثابـت   

 ميلـي ليتـر در   6/0 برابـر  Flow Rate)(ن ژجريان گاز نيترو
  .دقيقه بود

 ، پيـه   روغن ينمونه ها در  ن كلسترول   ميزابراي سنجش   
 حل كـردن آن  پس از استخراج و  ،غير قابل صابوني   مواد   ابتدا

تزريـق   GCدر محلول استاندارد داخلي كلستان بـه دسـتگاه        
 Perkin  Elmerاز دستگاه گاز كرومـاتوگراف   ). 15,14(شد 
 متر  30 مجهز به ستون شيشه اي موئين به طول          8700مدل

 25/0پوشش داخلي بـه ضـخامت        با متر ليمي 25/0و به قطر  
 )Chrom Packساخت شـركت  ( CP sil 5 cbنوع  ميكرون از

دمــاي محــل تزريــق و  ،C250◦دمــاي ســتون .اســتفاده شــد
        سرعت گـاز هليـوم      و C300◦  و C 270◦ترتيب  ه   ب آشكارساز

) ايزوتـرم ( ثابت ،ناليزآدما در طول    .  ميلي ليتر در دقيقه بود     2
از روي زمـان   .بـود  Split Ratio=100/1و شـد نگـاه داشـته   

پيـك    وجـود  )كلستان وكلسترول ( استانداردبازداري مخلوط   
و ميـزان كلسـترول      كلسترول در نمونه ها تشخيص داده شد      

  . )15( محاسبه و تعيين شد،طبق فرمول مربوطه
گيري عدد پراكسيد  و نمونه ها با اندازهتي پايداري اكسيدا

 با دستگاه C 130◦رد (Rancimat)و نيز روش رنسيمت
سوئيس  Metrohm ساخت شركت 679رنسيمت مدل 

  .صورت گرفت
كليـه آناليزهـاي آمـاري توسـط نـرم افـزار             :روشهاي آماري 

SPSS6  آناليز واريانس بـه روش      . انجام شدANOVA   انجـام 
بـا   )p > 05/0(اختلاف معنـي دار بـين ميـانگين هـا           . گرفت

 از ناپــارامتري ،صــورت لــزومو در  Paired t – test آزمــون
بـراي  . اسـتفاده شـد  )  Kruskal Wallis(كروسكال والـيس  

 قبـل و    ، اسيدهاي چـرب   اندازه گيري مقايسه نتايج حاصل از     
 ) Wilcoxon( از روش ناپارامتري ويلكاكسون      ،وريابعد از فر  

   .استفاده شد
  يافته ها  •

پيه   روغنِنتايج حاصل از آزمونهاي فيزيكي و شيميايي
. تآمده اس 1 نهايي در جدولةوري شدام اوليه و فرخا

  يندهاي تصفيه و تيمار باانتايج حاصل از اثرات فر 2جدول
ß-CD  دهد مي  نشانپيهرا بر تركيب اسيدهاي چرب روغن. 

در طول گاو  پيه تغييرات مقدار كلسترول روغن 3جدول در 
 تغييرات 4جدول.  آمده استß-CDيند تصفيه و تيمار با افر

 يند تصفيه و تيمار باارا در طي فرگاو  روغن پيهعدد اسيدي 
ß-CD يند تصفيه و تيمار با اثرات فرا. نشان مي دهدß-CD 

 5 در جدولروغن پيه )عدد پراكسيد(و تيبر پايداري اكسيدا
  .شود ديده مي

  بحث و نتيجه گيري •
 ويژگيهاي ،شود  ديده مي1 در جدول همان طور كه

) 16(  كدكسدر محدوده مورد پذيرشگاو يه پروغن كيفي 
قرار دارد و با توجه به اين ويژگيها مي توان از اين چربي براي 

  . كردمصارف خوراكي استفاده
 ملاحظه مي شود، فرايندهاي 2همان طور كه در جدول

 موجب تغييرات معني دار در تركيب β-CDتيمار با تصفيه و 
ني ما قادر خواهيم يع. اسيدهاي چرب روغن پيه نشده است

بود از اين فرايندها بدون ايجاد تغييرات در طيف اسيدهاي 
  .چرب استفاده كنيم

      يند تصفيه و تيمار باادهد كه فر مي  نشان3جدول
β-CDمقدار كلسترول،بخشي  به طور معني دار و رضايت  

 در صد گرم ميلي گرم65/11به  04/116 را از روغن پيه
  روغن  مقدار كلسترولعبارت ديگر،به  .كاهش داده است

يند تصفيه به تنهايي ا فر. درصد كاهش يافت90 حدود پيه،
فرايند . داد كاهش  درصد22  حدود راروغن پيهكلسترول 

تصفيه از طريق جذب و حذف ساير ناخالصيها از قبيل 
 در  پيوند كه در ايجادها رنگدانه واسيدهاي چرب آزاد 
به  ،كنندلسترول رقابت مي  با كβ-CDجايگاههاي مشخص 

كمك     β-CDوسيله تيمار با ه افزايش حذف كلسترول ب
  .شود مي  و موجب جذب بيشتر كلسترولكند مي
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 به تنهايي توانست β-CDاز طرف ديگر، فرايند تيمار با 
 درصد كلسترول روغن پيه را كاهش دهد و از آنجا 81حدود 

 مقدار β-CD كه درهر يك از فرايندهاي تصفيه وتيمار با
ثير آنها به تنهايي أت ،بيشتري از كلسترول در دسترس است

كاملاً ) Chen) 17 و Yen  اين يافته ها با نتايجبارزتر است،
كاهش با توجه به نتايج به دست آمده براي . مطابقت دارد 

اً مأتو β-CD بايند شامل تصفيه و تيمارا بهترين فر،كلسترول
  . شودمي  پيشنهاد

                        فراينـد   ملاحظـه مـي شـود،      4 كه در جدول     همان طور 
تصفيه، عدد اسيدي را بويژه در مرحله خنثي سازي، كـاهش           

 امـا نكتــه قابـل توجــه، تـأثير فراينــد    .>p)05/0 (داده اسـت 
 كاهش  . پيه است  روغن در كاهش عدد اسيدي      β-CDبا  تيمار

له محبوس   به وسي  احتمالاً >p)05/0 (معني دار عدد اسيدي     
ــرات     ــرب آزاد در حف ــيدهاي چ ــدن اس ــورت        β-CDش   ص

 اين نتيجه، ويژگي مفيـد و مناسـبي در اسـتفاده از             .گيرد مي
اين تيمار در فراوري چربيها را نشان مي دهد كه اين نتايج به 

ــات   ــيله تحقيق ــد شـ ـ ) Chen  )17  وYenوس ــز تأيي ده ني
   هاي ايند ملاحظه مي شود، فر5همانطور كه در جدول .است

  ملاحظـه مـي شـود، فراينـد هـاي          5همانطور كه در جدول     
     عــدد پراكســيد را كــاهش   توأمــاβ-CDً بــا رتصــفيه و تيمــا

  بـه تنهـايي      β-CD اما فرايند تيمـار بـا        .>p)05/0 (اند   داده
ولـي   عدد پراكسيد در روغن پيه شده اسـت،          ،موجب افزايش 

 توان به اين نتيجه     بنابراين، مي .  معني دار نيست   ،ين افزايش ا
  موجب افزايش جزئـي عـدد   β-CD  رسيد كه گرچه تيمار با    

 به علت مخلوط شدن هوا در اثر پراكسيد مي شود كه احتمالاً
    اسـت  β-CDهمزدن طولاني مـدت مخلـوط آب و چربـي و            

 بـوگيري كـه بعـد از ايـن تيمـار،            بويژهاما فرايندهاي تصفيه    
ــه طــور  قــادر اســت عــدد پرا،عمــال مــي شــوداِ        كســيد را ب

پايداري اكسـيداتيو را افـزايش       كاهش و    .>p)05/0 (دار معني
 حذف رطوبت از چربي در طول بـوگيري        در اثر    امراين  . دهد
  .مطابقت دارد) Chen )17  وYen با يافته هاي  واست

  

    فراوري شده وخام  گاوپيه روغن ويژگيهاي كيفي -1دولج
  

  ويژگي  
 وري شدها فر پيهنروغ  خام پيهروغن

  036/0±15/0 137/0 ± 006/0  (%)رطوبت 
 ml100/g(  023/0 ± 896/0 016/0± 862/0(وزن مخصوص 

                     قرمز )لاويباند ( رنگ  2/1 7/1
 6/1 20                             زرد )لاويباند ( رنگ 

 3/1 ±5/47 1± 3/46 (oC)نقطه ذوب    

 oC 40  4538/1 4549/1 ضريب شكست در

 mg /g( 05/0 ± 454/0 003/0±097/0( عدد اسيدي    

 meq/kg(  002/0 ± 24/0 005/0±103/0(عدد پراكسيد   

 mg / g ( 2 ± 1/192 3/3±9/195( عدد صابوني  

 g  )  100/(g  07/4 ± 9/33 65/0±3/32عدد يدي

 25/0±08/0 564/0 ± 03/0 ( % )  مواد غير قابل صابوني

 g  )  100/(mg 52/0 ± 04/116 45/0±65/11 مقدار كلسترول

 oC 130( 12/0 ± 75/3 26/0±02/3ساعت در (دوره القايي رنسيمت 

 5/46 3/0±8/44 ( oC)    تيتر

  بو
داراي بوي   فاقد بوي خارجي،

  خامپيهطبيعي 
 خام پيه  بوي  ،فاقد بوي خارجي

 .از بين رفته استكلي به 
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  خام و فراوري شده تركيب اسيدهاي چرب روغن پيه-2جدول

  
                   

 
  )درصد مولي (تركيب اسيدهاي چرب 

  نوع چربي 
C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C:18:0 C18:1t C18:1c C18:2 C18:3 

  ND 66/1 97/30 26/1 60/35 29/1 07/1 60/23  40/3     خامروغن پيه
 

  ND  ND  62/29  66/1  81/35  33/1  04/1  36/24  73/3   شدهفراوري  پيهروغن
  

: ND   1كمتر از%                  

  
  يند تصفيه و ادر طي فرگاو   روغن پيهكلسترولميزان  تغييرات -3جدول 

  )SD ±X(  و به تنهايي تواماβ -CDًتيمار با 

مقدار كلسترول           يندهاي مختلفافر
)g 100/mg(   

    كاهش كلسترول %
  در هر مرحله

كل كاهش  %
  كلسترول

  ــــــ  ـــــ  04/116 ±52/0   خامپيه روغن
  4/2  4/2  407/113±27/1 سيد فسفريكا تيمار شده با روغن پيه

  1/8  7/5  77/106± 33/1  خنثي شده  وغن پيهر
  09/10  99/1  46/104± 9/1  رنگبري شده  روغن پيه
  CDβ 55/0±73/18  88/73  97/83 – تيمار شده با روغن پيه
  06/90  09/6  65/11± 45/0  نهاييبوگيري شده  روغن پيه
  54/81  54/81  41/21±36/1 يند تصفيهابدون فرCDβ –تيمار شده با  روغن پيه
  CD β  32/1 ±46/90  06/12  15/22 –تصفيه شده بدون تيمار با  روغن پيه

  
  يندهاي تصفيه و ادر طي فرگاو  روغن پيهتغييرات عدد اسيدي  -4جدول

   )β - CD) SD ±Xتيمار با 
    )mg/g (عدد اسيد                       يندهاي مختلفافر

    454/0±05/0  روغن پيه خام
    444/0±07/0   تيمار شده با اسيد فسفريكروغن پيه
    186/0±03/0  خنثي شده روغن پيه
    162/0±014/0   رنگبري شدهروغن پيه
    β – CD 012/0±116/0 تيمار شده با  روغن پيه
    097/0±003/0   نهايي بوگيري شدهروغن پيه
    287/0±035/0  يند تصفيهادون فر بβ - CD  تيمار شده با روغن پيه
    β – CD  006/0±127/0 تصفيه شده بدون تيمار با  روغن پيه
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يند هاي ا طي فرگاو روغن پيه تغييرات عدد پراكسيد -5جدول 
   )β -CD )SD ±Xتصفيه و تيمار با 

عدد پراكسيد   يندهاي مختلفافر
)meq/kg(   

  24/0 ±005/0  روغن پيه خام
  411/0 ±015/0    تيمار شده با اسيد فسفريكروغن پيه
  531/0 ±017/0    خنثي شدهروغن پيه
  132/0 ±01/0    رنگبري شدهروغن پيه
  β -CD 007/0± 178/0   تيمار شده با روغن پيه
  103/0 ±005/0   نهايي  بوگيري شدهروغن پيه
  258/0 ±023/0  يند تصفيها بدون فرβ -CD   تيمار شده با روغن پيه
  CD β 007/0± 089/0-  تصفيه شده بدون تيمار با روغن پيه

  
 كــه شــد مشــخص ،براســاس يافتــه هــاي ايــن تحقيــق

موجب كاهش كلسترول     β-CDفرايندهاي تصفيه و تيمار با      
 ايـن  در نتيجـة . شـود به طور مطلوب در چربي حيـواني مـي        

يژگيهـاي  ومقايسه  . ش مي يابد   عدد اسيدي نيز كاه    ،عمليات
از حاكي  نيز   خام و فراوري شده      پيه روغن وشيمياييِي  فيزيك

     بهبود ايـن ويژگيهـا در چربـي فـراوري شـده، بـدون تغييـر               
 ما قـادر  ، در نتيجه  .است تركيب اسيدهاي چرب     معني دار در  

  در صنايع  در حال حاضر،كه    چربيخواهيم بود از اين  منبع
 به صورت مستقيم يا مخلـوط بـا سـاير           ،نداردي   كاربرد ،روغن

 كـه از    كنـيم استري كردن استفاده     روغنها يا با كاربرد فرايند    
و در حفظ بهداشت    است   مقرون به صرفه     نظر اقتصادي كاملاً  

و جلوگيري از آلودگي محيط زيست نيـز مـي توانـد مفيـد و               
  .مؤثر باشد

  سپاسگزاري
ي وصنايع غذايي كشور ا  انستيتو تحقيقات تغذيهلانئو مساز

انجمن صنفي صنايع روغن نباتي  ،پروژهبراي تأمين بودجه اين 
از آقايان  براي در اختيار گذاشتن برخي امكانات آزمايشگاهي و

     مهندس فيروز مدد نوعي و مهندس  مهندس حامد صفافر،
         صميمانه سپاسگزاري ،آنيني براي همراهي در اجراي ئايرج گا

   .شود مي
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