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  شناسایی و توسعه منابع جدید روغن گیاهی راهی به سوي کاهش وابستگی به واردات
  اشرف گوهري اردبیلی

  .استادیار دانشکده صنایع غذایی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان
  

  چکیده
کیب اسید چرب روغن استخراج شده مورد ترویژگیهاي فیزیکوشیمیایی روغن آن و ، ساختار شیمیایی دانه کدودر این پژوهش 

 )درصد 4/25( پروتئینو ) درصد 59/41(روغن دانه کدوي تخم کاغذي، منبعی غنی از نتایج نشان داد که . مطالعه قرار گرفت
 78/0عدد اسیدي . درصد بودند 19/25، 49/2، 34/5، 2/5مقادیر رطوبت، فیبر خام، خاکستر کل و کربوهیدرات به ترتیب . است

میلی گرم بر کیلوگرم  27/66مقدار ترکیبات فنلی و بر کیلوگرم گرم  میلی اکی والان 85/10مقدار پراکسید  ،میلی گرم بر گرم
عمده ترین اسیدهاي چرب روغن دانه کدو به  بررسی ساختار اسید چرب با استفاده از کروماتوگرافی گازي نشان داد که . بود

 67/8(و اسید استئاریک ) درصد 68/10(، اسید پالمتیک )درصد 42/38(، اسید اولئیک )درصد 84/39(ترتیب اسید لینولئیک 
دانه، ذرت، کنجد، لینولئیک نظیر پنبه-روغن دانه کدو بر حسب ساختار اسید چربی خود در ردیف روغنهاي اولئیک. بودند) درصد

با ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی مشابه دیگر روغنهاي خوراکی با توجه به میزان بالاي روغن دانه . آفتابگردان و سویا طبقه بندي شد
  .توان از جمله منابع جدید و ارزشمند روغنهاي خوراکی محسوب نمودتجاري، دانه کدو را می

  
  مقدمه

مصارف خوراکی وجود مرسوم بودن با . تخم کاغذي از جمله گیاهانی است که از دیرباز مورد توجه بشر بوده است يگیاه کدو
تخم کاغذي  يهاي گیاه کدوتحقیقات نشان داده است دانه. بعدها تشخیص داده شده است، اثر دارویی آن دورگذشته بسیار  آن از

اي در معالجه تورم پروستات و مداواي سوزش مجاري ثر ارزشمندي است که نقش عمدهؤو روغن حاصل از آن حاوي مواد م
اکسیدانی عصاره دانه کدو کتري، ضد سرطان، کاهش کلسترول سرم و آنتیآثار ضد دیابت، ضد تومور، ضد با .دارد يادرار

  .)2006فو و همکاران، (بکرات گزارش شده است 
کدوي تخم . در جنوب شرق اتریش پدیدار شد 1گیاه کدوي تخم کاغذي اولین بار در نیمه اول قرن نوزدهم در ایالت استایریا

 عدد دانه 500تا  400 حامل هر میوه .رنگ زرد یا سبز مایل به زرد هستند رسیده بههاي میوه .است یکساله و کاغذي گیاهی علفی
رویش به نور و دوره و در طول  استروز بلند  یگیاه کدوي تخم کاغذي .ستا سبز تیره یا سبز زیتونی رنگتخم مرغی شکل به 

متفاوت است و به رقم و شرایط اقلیمی محل رویش دوره رویش این گیاه  .می کند این گیاه خشکی را تحمل. نیاز دارددماي بالا 
  .)1997رابینسون و دکر، ( باشدروز می 140تا  120ستگی دارد و بین ب

مصرف جهانی را به خود  بیشترینبا وجود تنوع زیاد منابع روغنهاي گیاهی، صرفاً روغنهاي سویا، نخل، کلزا و آفتابگردان 
روشن است که منابع مزبور پاسخگوي تقاضاي روزافزون روغنهاي گیاهی ). 2007استیونسون و همکاران، (دهند اختصاص می

- از این رو، نیاز به کشف و توسعه منابع جدید روغنهاي خوراکی همواره احساس می. براي مصارف خانگی و صنعتی نخواهند بود

  .گردد
تعیین ساختار ساز اجراي تحقیق حاضر با اهداف اي و دارویی روغن آن، زمینه میزان بالاي روغن دانه کدو و نیز ارزش تغذیه

   .کدوي تخم کاغذي کشت شده در ایران گردیدشیمیایی دانه و بررسی ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی و ساختار اسید چربی روغن دانه 
  
  

                                                        
١ Styria 
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  مواد وروش ها
استخراج روغن از هگزان تولید  براي. آلدریچ خریداري شدند-کلیه مواد شیمیایی با درجه آنالیتیکال از شرکتهاي مرك و سیگما

. از مزارع تبریز تهیه گردید) 2کوکوربیتا پپو زیرگونه پپو رقم استیریاکا(هاي خشک کدوي تخم کاغذي دانه. داخل استفاده شد
نگهداري  اتیلنی دربسته و دماي چهار درجه سانتیگرادها تا زمان استخراج روغن و انجام آزمایشهاي مربوطه در پلاستیکهاي پلیدانه

حجمی /وزنی 4:1پودر حاصل به نسبت . هاي کدو پس از تمیز و جدا کردن سنگ و مواد خارجی با آسیاب پودر شدنددانه .شدند
حلال در خلاء . ساعت در تاریکی و دماي محیط استخراج شد 36با حلال هگزان نرمال مخلوط و روغن آن حین هم زدن به مدت 

روغن استخراج شده تا هنگام انجام آزمایشهاي مربوطه در ظروف تیره تحت ازت و . خیر گردیددرجه سانتیگراد تب 40و دماي 
عدد  و ساختار اسید چربی وتئین خام، فیبر خام، کربوهیدرات،مقدار رطوبت، مقدار کل چربی، خاکستر، پر .فریزر نگهداري شد

   .اندازه گیري شد )1994(شانتا و دکر  روش نیز با پراکسید . گیري شداندازه AOAC مندرج در روشهايبا  اسیدي
  

  نتایج و بحث
ها بسیار کم رطوبت دانه. نشان داده شده است 1هاي کدو تخم کاغذي مورد استفاده در این پژوهش در جدول ساختار شیمیایی دانه

تر ها و نگهداري طولانیرگانیسممقدار رطوبت پایین دانه باعث مقاومت بیشتر آن در برابر حمله میکروا. درصد بود 20/5و حدود 
دست آمده توسط سایر محققین براي این مقدار رطوبت شبیه مقادیر به ). 2006آجایی و همکاران، (گردد بدون ایجاد پوسیدگی می

گردان و آفتاب) درصد 6/4(، کنجد )درصد 3/5(، هسته نخل )درصد 6/4(، بادام زمینی )درصد 5/6(هاي روغنی نظیر پنبه دانه دانه
  ).2005آچو و همکاران، (بود ) درصد 6/6(

هاي کدو حاوي مقادیر بیشتر یا مشابه روغن مشخص شد روغن دانه). 1-4جدول (درصد تعیین گردید  6/41میزان روغن دانه 
، )درصد 22ا ت 18(، سویا )درصد 35تا  30(، گلرنگ )درصد 24تا  22(نسبت به برخی منابع رایج روغنهاي خوراکی نظیر پنبه دانه 

توان منبعی از هاي کدو را میبنابراین دانه). 2003نیکلز و ساندرسون، (است ) درصد 50تا  12(و زیتون ) درصد 48تا  40(کلزا 
  .روغنهاي گیاهی براي مصارف خانگی و صنعتی محسوب کرد

هاي کدو در گیري شده براي دانهوتئین اندازهمقدار پر .)1-4جدول (بود ) درصد 4/25(دست آمده در این مطالعه  مقدار پروتئین به
 7/18(و کنجد ) درصد 9/21(، پنبه دانه )درصد 8/22(هاي روغنی نظیر بادام هندي این مطالعه بیشتر از مقدار پروتئین سایر دانه

آجایی و (بود نظیر گوشت بره، گاو و ماهی ) درصد 0/18تا  0/16(و همچنین بیش از مقدار پروتئین منابع حیوانی ) درصد
ها، مادران باردار و شیرده و افراد مسن که به هاي کدو از پروتئین غنی هستند و بویژه براي بچهطور کلی، دانهبه ). 2006همکاران، 

آچو و همکاران، (سب هستند مقدار بیشتري پروتئین در رژیم غذایی براي رشد، نگهداري و ترمیم بافتهاي فرسوده نیاز دارند، منا
2005.(  

و ) 1986درصد؛ لازوس،  1/12(از مقدار گزارش شده  براي کوکوربیتا پپو و کوکوربیتا ماکزیما ) درصد 5/2(میزان فیبر خام 
اي دور از انتظار نبود زیرا رقم مورد استفاده البته چنین نتیجه. کمتر بود) 1998درصد؛ ایسوزو و همکاران،  3/9(تلفیریا اکسیدنتالیس 

  .اقد پوست دانه بوددر این پژوهش ف
روغن کدوي استخراج شده . نشان داده شده است 2-4هاي کدو در جدول ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی روغن استخراج شده از دانه

  .اي متمایل به سبز و حالتی مایع حتی در دماي یخچال بودداراي رنگی قهوه

                                                        
٢ Cucutbita pepo subvar. pepo var. styriaca 
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روغن استخراج شده ) والان گرم بر کیلوگرماکیمیلی 85/10 ± 62/0(و پراکسید ) گرم بر گرممیلی 78/0 ± 02/0(اعداد اسیدي 
براي  3بیشترین مقدار مجاز عدد اسیدي را کمیسیون غذایی کدکس. حاکی از کیفیت اولیه قابل قبول آن بود) 2-4جدول (

نشان دادند روغنی که ) 2006(آجایی و همکاران ). 2004الفواز، (اعلام کرده است  4و  10روغنهاي نخل بکر و نارگیل به ترتیب 
بنابراین، نظر به این که روغن . گرددوالان گرم بر کیلوگرم رسیده باشد، تند قلمداد میاکیمیلی 0/40تا  0/20عدد پراکسید آن به 

توان مورد مطالعه تصفیه نشده بود و شاخصهاي کیفی اولیه آن در محدوده قابل قبول قرار داشتند، روغن دانه کدو خام را می
  .روغنی خوراکی با کیفیت خوب محسوب نمود
اي و اطلاعات در این زمینه براي ارزیابی کیفیت تغذیه. نشان داده شده است 3-4ساختار اسید چربی روغن دانه کدو در جدول 
هاي چرب تک کاهش مقدار اسیدهاي چرب اشباع و افزایش متناسب اسید. گیردپایداري روغنها و چربیها مورد استفاده قرار می

نماید عروقی و سایر بیماریها جلوگیري می -در رژیم غذایی از بروز بیماریهاي قلبی 6-و امگا 3-غیراشباع و چند غیراشباع امگا
باشند چهار اسید چرب عمده روغن دانه کدو به ترتیب لینولئیک، اولئیک، پالمتیک و استئاریک می). 2006ناکیک و همکاران، (

چنین ساختاري را محققین مختلف مورد تایید . شونددرصد از کل مقدار اسیدهاي چرب را شامل می 97از  که در مجموع بیش
مقدار کل اسیدهاي چرب ). 2006؛ ناکیک و همکاران، 1999؛ مورکویچ و همکاران، 1975مارکویچ و بستیک، (اند قرار داده

هاي کدو مطابقت دیگران در خصوص کوکوربیتا پپو و تمام گونههاي پژوهشی غیراشباع روغن دانه کدو در این تحقیق با داده
  ). 2007استیونسون، (داشت 
  )کوکوربیتا پپو زیرگونه پپو رقم استیریاکا(ساختار شیمیایی دانه کدوي تخم کاغذي : 1جدول 

  )درصد(مقدار   جزء اندازه گیري شده
  رطوبت

  روغن
  پروتئین
  خاکستر

  فیبر
  کربوهیدرات

28/0 ± 20/5  
71/2 ± 59/41  
61/0 ± 40/25  
04/0 ± 34/5  
11/0 ± 49/2  
3/3 ± 19/25  

  )کوکوربیتا پپو زیرگونه پپو رقم استیریاکا(ویژگیهاي فیزیکو شیمیایی روغن دانه کدو : 2جدول 
  مقدار  کمیت اندازه گیري شده

  )گرم بر گرممیلی(عدد اسیدي 
  )والان گرم بر کیلوگرماکیمیلی(عدد پراکسید 

  زیکی در دماي اتاقحالت فی
  رنگ

02/0  ±78/0  
62/0  ±85/10  

  مایع
  اي مایل به سبزقهوه

  )کوکوربیتا پپو زیرگونه پپو رقم استیریاکا(ساختار اسید چربی روغن دانه کدو : 3جدول 
  )درصد(مقدار   اسید چرب 

  )C16:0(اسید پالمیتیک 
  )C16:1(اسید پالمیتولئیک 

  )C18:0(اسید استئاریک 

42/0  ±68/10  
14/0  ±58/0  
27/0  ±67/8  

                                                        
٣ Codex Alimentarius Commission 
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  )C18:1(یک اسید اولئ
  )C18:2(اسید لینولئیک 
  )C18:3(اسید لینولنیک 

  )C20:1(اسید گادولئیک 
  )SFA(مجمو ع اسیدهاي چرب اشباع 

  )USFA( مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع

37/0  ±42/38  
08/0  ±83/39  
14/0  ±68/0  
00/0  ±14/1  
16/0  ±35/19  
16/0  ±65/80  
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In this work Pumpkin seeds (PSs) were studied for proximate analysis and physicochemical properties and fatty 
acid composition of the extracted oil. It was found the seeds to be rich in oil (٤١٫٥٩٪) and protein (٢٥٫٤٪). 
Moisture, crude fiber, total ash and carbohydrate contents were ٢٫٤٩ ,٥٫٣٤ ,٥٫٢ and ٢٥٫١٩٪, respectively. Its acid 
value (mg KOH/g oil) and peroxide value (meq O٢/kg oil) were ٠٫٧٨ and ١٠٫٨٥ respectively. The contents of 
total phenolics (mg gallic acid/kg oil) was ٦٦٫٢٧. Gas chromatographic analysis of the PS oil revealed that the 
linoleic, oleic, palmitic and stearic acids were the major fatty acids contributing to ١٠٫٦٨ ,٣٨٫٤٢ ,٣٩٫٨٤, and 
٨٫٦٧٪, respectively. Considering the fatty acid profile, the pumpkin seed oil (PSO) lied in the category of oleic-
linoleic oils, e.g. cottonseed, corn, sesame, sunflower, and soybean oils. From all above results in the present 
work compared to the different vegetable oils, the PS oil could potentially considered as a valuable source of 
edible oils. 
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