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 چكيده

 نديفرآ يروغن ط يها نمونه يحرارت مقاومت زيمختلف و ن ييدما طيكنجد در شراشده  هيتصف روغن بكر و يانبارمان تيقابل سهيبه مقا قيتحق نيا :هدف و نهيزم
  .پردازد يم ييسرخ كردن موادغذا

از  نيمتفاوت قرار گرفتند. همچن يها مختلف و زمان ينگهدار يها ت كنجد تحت درجه حرار شده  هيروغن بكر و تصف يها مطالعه، نمونه نيدر ا :ها روش ومواد 
  .مورد آزمون قرار گرفت ديچرب آزاد و عدد پراكس دياس راتييو  تغ دياستفاده گرد ينيمز بيس يها سيسرخ كردن اسلا يشده برا هيروغن بكر و تصف

روغن بكر  يشده آن است. مقاومت حرارت هيانبار دارد و در هر حال كمتر از نمونه تصف يبه دما يروغن بكر كنجد بستگ ينشان داد كه عمر انبارمان جينتا ها: افتهي 
  .استچرب آزاد بالاتر  يدهايآن وجوداس ليدل شده است و هياز نمونه تصف تر نييسرخ كردن پا نديدر فرآ

استفاده نمود به شرط  توان يزمان كوتاه م - نييپا يپخت و پز در دما يندهايفرآ ايو  ييكنجد فقط جهت  چرب كردن مواد غذابكر  اياز روغن خام  :يريگ جهينت
 يآن را برا ييسرخ كردن موادغذا ينبوده باشد. استفاده از روغن بكر برا يطولان يانبارگذار اي يدار مان نگهبوده و ز اسبروغن من ينگهدار ييدما طيشرا نكهيا

  .سازد يمضر م يسلامت

 شده كنجد هيتصف روغن ،يحرارت يداريروغن بكركنجد، پا :يديكل يها واژه

؛ ١٤٠٣. مجله طب دامپزشكي جايگزين. از پرس سرد حاصل شده كنجد هيروغن بكر و تصف  يحرارت يداريو پا يماندگار سهيمقا. ي، داود عطائيديزهرا دهقان قلعه س
١٣٧٥- ١٣٦٨): ٢٣(٧.  

پژوهشيمقاله            

  ٢٣ شماره | ٧دوره  |١٤٠٣ زمستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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  مقدمه

 با گياهي هاي روغن از يكي عنوان همواره به كنجد روغن

 در صنوف روغن ايندر كشور ما . است بوده توجه مورد ارزش

 كنجد روغن گردد. عرضه مي بدون تصفيه به روش پرس سرد 

و  اشباع غير چرب اسيدهاي از غني ،به دست آمده از پرس سرد

 Gouveia( از جمله سزامين و سزامولين است  ها اكسيدان آنتي

et al., 2017; Yaseen et al., 2021( نكته قابل توجه .

اسيدهاي  گياهي، حاوي مقاديري خام هاي اين است كه روغن

به طوري كه اين اسيدهاي چرب آزاد چه در  هستند چرب آزاد

نظير سرخ حرارتي  فرآيندهاي نگهداري روغن چه درزمان 

باشند. مقدار  فساد مي هاي مستعد تشكيل كانون كردن غذاها،

بالاي اسيد چرب آزاد نشان دهنده تجزيه بيشتر روغن و كاهش 

باشد هر چه  كيفيت و پايداري كمتر در برابر اكسيداسيون مي

درصد اسيد چرب آزاد يك روغن بالاتر باشد نقطه دود روغن 

هاي مضر  راي ورود به واكنشتر است و استعداد روغن ب پايين

باشد. اسيدهاي چرب آزاد در دماهاي بالا  به سرعت  بيشتر مي

هاي كوچك فعال و مضر  كولشوند و تبديل به مول شكسته مي

هاي  صنعت، روغن در). Shirazi et al., 2018شوند ( مي

 روغن .كنند هاي قليائي خنثي مي محلولخام را به وسيله 

 يا فيزيكي تصفيه فرآيندهايه در اثربا وجودي ك شده تصفيه

 دست از را ي طبيعي خودها مقداري از آنتي اكسيدان  شيميايي

مطلوبتري  گزينه فراهم شدن شرايط بهتر دليل به اما دهد مي

 ;Onsaard et al., 2018( خام  است  نسبت  به روغن

Wan et al 2015.(  

از  اه ناخالصي و ها آلاينده حذف ها، روغن ازتصفيه هدف
 محصولات آزاد، چرب هاي اسيد ها، هيدروكربن جمله

 خسارت حداقل با ها گليسرول آسيل ودي مونو اكسيداسيون،
 دستيابي لذا و مفيد تركيبات حفظ ضمن گليسيريدها تري به

 و بو رنگ، مزه، ازنظر كيفي مشخصات بهترين با روغني به
  . )Al Amin et al., 2023( باشد مي پايداري

ها، استفاده در فرآيندهاي  كاربردهاي عمومي روغن يكي از 
حرارتي مواد غذائي از جمله سرخ كردن غذاهاست. اين 

تغييرات و ظهور تركيبات  به منجر ممكن است فرآيندها
 . تأثيرگذار باشند روغن سلامت و كيفيت بر كه دنشو مضري

ها بايد استاندارد خاصي به اين منظور داشته  به اين خاطر روغن
 ).Shi et al., 2018; Y. Yang et al., 2024باشند. (

Mirazizi  از ماندگاري روغن كنجد حاصل و همكاران
مورد مقايسه قرار را با نوع استخراج شده با حلال  پرس سرد

دادند. اين محققين گزارش دادند كه روغن كنجد بكر پرس 
د تري دار سرد نسبت به نوع تصفيه شده قابليت ماندگاري پايين

عد پراكسيد در شرايط تسريع شده نوري و دمايي با گذشت 
زمان بالا رفت و در اين خصوص، تاثير نور بر روند افزايش 

 ,.Mirazizi et al( عدد پراكسيد بيش از دما بوده است

2020(.  
Manavipour  هاي فيزيكوشيميائي  ويژگيو همكاران

مقايسه در شهر سبزوار و  هاي توليدي با روش پرس سرد روغن
 ٥٤اين محققينهاي صنعتي را بررسي نمودند.  آنها با روغن

نمونه روغن توليدي با روش پرس سرد و تصفيه شده صنعتي 
هاي شيميائي شامل  آفتابگردان، كنجد و كلزا را از نظر ويژگي

ضريب شكست، عدد اسيدي، عدد يدي، عدد صابوني و عدد 
ايسه نمودند. پراكسيد، سرب، آهن، آرسنيك و مس  با هم مق

ي هاي فيزيكوشيمياي ه ميانگين ويژگينشان داد ك ها اين يافته
هاي روغن پرس سرد بالاتر  مذكور بجز عدد صابوني در نمونه

دار  از روغن صنعتي بوده است اما تفاوت مشاهده شده معني
هاي  نبود. بررسي تاثير زمان نگهداري بر ويژگي

وماه عدد پراكسيد در فيزيكوشيميائي نشان داد كه طي زمان د
دار افزايش يافت. اين محققين  هر دو گروه روغن بطور معني

هاي  هاي تصفيه شده صنعتي ويژگي نتيجه گرفتند كه روغن
شيميائي و پايداري مناسبتري داشتن و پيشنهاد دادند در 

هاي توليدي با روش پرس سرد اين صورت استفاده از روغن
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وند و براي مصارف سرخ ها در مدت كوتاهي مصرف ش روغن
 هاي تصفيه شده صنعتي ارجحيت دارند كردني روغن

)Manavipour et al., 2024(. 

Mehrnia  خصوصيات شيميايي و پايداري و همكاران
هاي كنجد تهيه شده به روش پرس سرد در شهر  حرارتي روغن

هاي روغن در  اهواز را بررسي نمودند. آنها پايداري نمونه
هاي عدد اسيدي،  فرآيند حرارتي با آزمونروز طي  ١٢مدت 

پراكسيد، آنيزيدين، توتكس و عدد يدي به جهت بررسي 
پايداري اكسايشي را مورد ارزيابي قرار دادند. نتايج نشان 

دار نمونه روغن كنجد تهيه شده به روش  دهنده اختلاف معني
اي  هاي تهيه شده به روش پرس سرد مغازه صنعتي با ساير روغن

هاي صنعتي پايداري حرارتي بالاتري  ه طوري كه روغنبود ب
اي دارند و  هاي تهيه شده به روش پرس مغازه نسبت به روغن

 ,.Mehrnia et al( جهت مصارف حرارتي مناسبتر است

2022.(  
به ويژه روغن كنجد به  گيري هاي اخير در ايران روغن در سال

ش شيوه پرس در مقابل مشتري در واحدهاي صنفي  گستر
هاي مذكور بدون هيچ گونه فرآيند  زيادي داشته است. روغن

شوند. مطالعه حاضر سعي  اي به مشتري تحويل داده مي  تصفيه
روغن بكر كه همان روغن خام  نگهداريقابليت داشته است 

سازي اسيدهاي چرب) بر عمر  اثر تصفيه (خنثياست و 
 روغن و همچنين مقايسه مقاومت حرارتي  نگهداري روغن

فرآيند سرخ كردن  بكر و روغن تصفيه شده كنجد در
را مورد آزمون قرار دهد. هدف از اين مطالعه  موادغذايي

هاي  روشن ساختن درستي يا نادرستي شيوه عرضه روغن
كشي در سطح شهرها و  خوراكي در واحدهاي صنفي روغن
ها براي مصارف خانگي  ارائه شرايط استفاده از اين نوع روغن

  باشد. مي

   مواد و روش ها
  كشي و تصفيه روغن روغن
از يكي از مزارع شهر كازرون خريداري و كنجد  كشي: روغن

 با روغن استخراج .منتقل شد روغن كشي يك مغازه به 

به روش سرد   و (كرن كرافت، آلمان) هليسي دستگاه پرس
خام به آزمايشگاه دانشگاه آزاد اسلامي واحد روغن . شدانجام 

عنوان روغن خام محصول به  ل گرديد. نصفكازرون منتق
(تصفيه نشده) نگه داشته شد. همين نصف روغن خام، خود دو 
بخش گرديد. بخش اول براي سرخ كردن مواد غذايي نگه 
داشته شد و بخش دوم به سه قسمت تقسيم گرديد. قسمت اول 

 ٢٥درجه سانتيگراد (يخچال)، قسمت دوم در دماي  ٥در دماي 
زمايشگاه) و قسمت سوم در اينكوباتور دماي درجه (محيط آ

  درجه سانتيگراد نگه داشته شد. ٣٨
نصف ديگرمحصول اوليه تصفيه گرديد. منظور   تصفيه روغن:

سازي شيميايي اسيدهاي چرب  خنثياز تصفيه در اينجا صرفا 
اي از  آزاد توسط محلول قليايي است و ديگر فرآيندهاي تصفيه

شود. براي  سازي را شامل نمي وسازي و بي ب رنگ جمله بي
درجه سانتيگراد گرم شد.  ٦٠خنثي سازي ابتدا روغن تا دماي 

كن مجهز به همزن ، به اندازه حجم روغن،  سپس در مخلوط
درجه سانتيگراد  به  ٦٠نرمال با دماي  ١/٠محلول سود قليائي 

دقيقه زمان داده شد تا واكنش تشكيل  ١٥و مدت  آن افزوده،
هاي فالكون و دستگاه  . با استفاده از لوله ل گرددصابون تكمي

سانتريفوژ، صابون از روغن جدا گرديد. سپس روغن سه مرتبه  
درجه سانتيگراد شستشو داده شد. هر بار آب و  ٨٥ با آب مقطر

  روغن توسط سانتريفوژ از همديگر جدا گرديدند.
گيري از  راي رطوبتب: گيري از روغن شستشو شده رطوبت

ها به  ريخته شد و پتري  روغن در داخل چندين پتري روغن،
درجه  ٤٠داخل آون تحت خلا منتقل شدند. دماي آون روي 

سانتيگراد تنظيم و پمپ مكانيكي خلا روشن گرديد تا حداكثر 
هاي  خلا ممكن در داخل آون برقرار شود. كاهش وزن نمونه

  روغن تا رسيدن به وزن ثابت كنترل گرديد.
براي فرآيند سرخ كردن مواد  ،وغن حاصلبخش بيشتر ر 

غذايي برداشته شد و بخش كوچكي از آن  نيز به سه قسمت 
درجه سانتيگراد  ٥قسمت اول در دماي  تقسيم گرديد.

درجه (محيط آزمايشگاه) ٢٥(يخچال)، قسمت دوم در دماي 
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درجه سانتيگراد نگه  ٣٨و قسمت سوم در اينكوباتور دماي 
  داشته شد.

 )FFA %( چرب آزاد ري درصد اسيدگي اندازه

  خام و تصفيه شده روغن
براي روغن خام، بلافاصله بعد از استخراج، و براي روغن 
تصفيه، بلافاصله بعد از تصفيه، درصد اسيد چرب آزاد به 

گيري شد.  روش استاندارد ملي  ايران و در سه تكراراندازه
به ارلن  پتيبا استفاده از پ روغننمونه   گرم ١٠براي اين كار 

و  .دياضافه گرد آنآب مقطر به  تريل يليم ٥٠سپس شد. منتقل
محلول  به مخلوط افزوده شد. اورنج ليچند قطره محلول مت

NaOH 0.1 N رنگ  ريياضافه و هم زده شد تا تغ يبه آرام
مشخص شد كه رنگ از  يزمان ونيتراسيت يانيرخ دهد. نقطه پا

ثبت و با استفاده از  ف سود،مصر مقدار كرد. رييقرمز به زرد تغ
  .ديچرب آزاد محاسبه گرد يدهايدرصد اس زيرفرمول 

درصد اسيدهاي چرب = 

آزاد  
 اري(معمولاً به عنوان مع كياولئ دياس ي: وزن مولكول٢٨٢

  )شود يها استفاده م چرب آزاد در روغن يدهاياس
W :گرم – روغن نمونه وزن  

  ن كنجدسرخ كردن سيب زميني با روغ
گيري، سپس توسط خلال  ابتدا سيب زميني توسط چاقو پوست

ها با استفاده از سرخ كن  . خلالخلال گرديد كن خانگي
دماي دو بار با روغن تصفيه در  روغن خام وبرقي، دو بار با 

 يقه سرخ گرديدند سپس دق ٣٠درجه سانتي گراد به مدت  ١٥٠
   خارج شود. گرفتند تا روغن اضافي روي سيني مشبك قرار

به روش سوكسله و با حلال دي اتيل اتر، روغني كه طي 
ها نفوذ كرده بود بيرون  عمليات سرخ كردن به داخل خلال

از روغن استخراج شده براي تعيين پايداري  كشيده شد.
  حرارتي روغن با شاخص پراكسيد استفاده گرديد.

 عدد پراكسيدگيري  اندازه
و  ٢٥، ٥اري شده در سه دماي هاي نگهد روغن پراكسيد عدد  

 ١٢٠و  ٦٠، ٢٨، ١٤، ٠درجه سانتيگراد در فواصل زماني  ٣٨

روز (به عنوان شاخص ماندگاري روغن) و همچنين عدد 
به عنوان ها ( ن استخراج شده از بافت خلالپراكسيد روغ

شاخص پايداري حرارتي روغن) طبق استاندارد ملي ايران 
نمونه گرم  ٥ راي اين كارگيري شد. ب اندازه ٤١٧٩شماره 

 ٥/٠ واسيد استيك و ميلي ليتر محلول كلروفرم  ٣٠روغن با 
دقيقه  ١. پس از مخلوط گرديدليتر محلول يديد پتاسيم  ميلي

با تيوسولفات سديم  سپس شد ميلي ليتر آب مقطر اضافه  ٣٠
. در طول تيتراسيون، محلول تكان داده گرديد تيتر رمالن  ٠١/٠

  .دم آزاد شولروفرلايه كشد تا يد از 

عدد پراكسيد =    

كليه مواد شيميايي مصرفي در اين پژوهش، از شركت مرك 
  باشند. آلمان مي

  آناليز آماري
ها براي خصوصيات تجزيه و تحليل آماري داده

 فيزيكوشيميايي توسط روش آناليز واريانس يك طرفه
)ANOVA (تكرار انجامو سه تصادفي  در قالب طرح كاملا 

ها با استفاده از آزمون دانكن در سطح مقايسه بين ميانگين .شد
ها با استفاده از نرمتجزيه و تحليل داده. شد انجام ٥% احتمال

 EXCEL رسم منحني با استفاده از نرم افزارو  SPSS افزار

 .شد انجام

 نتايج

  )FFA %(  اسيد چرب آزاد
خام و تصفيه شده   روغنچرب آزاد  دياس اندازه گيري جينتا

 دو روغن نيب  % ١دار در سطح  معني دهنده تفاوت  نشان كنجد
از  داري بالاتر اسيد چرب آزاد در روغن خام به طور معني. بود

روغن اسيد چرب آزاد  فيه شده كنجد بود. درصدروغن تص
و اسيد چرب آزاد روغن تصفيه شده   % ٧/٠  ٠٥/٠خام 

بود. به بيان ديگر، اسيد چرب آزاد روغن خام   % ٠١/٠٠٤/٠
برابر اسيد چرب آزاد روغن تصفيه شده  ١٧كنجد حدود 

كنجد بوده است. وجود اسيد چرب آزاد يكي از دلايل اصلي 
افزايش عدد پراكسيد در هنگام انبارماني روغن يا هنگام

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-1

2-
09

 ]
 

                               4 / 8

https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-204-fa.html


  ٢٣ شماره | ٧دوره  |١٤٠٣ زمستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله                                       شده كنجد هيروغن بكر و تصف  يحرارت يداريو پا يماندگار سهيمقا

 

١٣٧٢ 

كردن  استفاده در فرآيندهاي حرارتي مواد غذايي نظير سرخ
 باشد.   مي

نتايج اثر تصفيه، مدت زمان و دماي نگهداري بر عدد 
  پراكسيد روغن كنجد

ار بر مقد يدما و مدت زمان نگهدار ه،ياثر متقابل تصف جينتا
ارائه  ١در جدول كنجد  بكر و تصفيه شده روغن ديپراكس عدد

هر راي انحراف معيار ب نتايج به صورت ميانگين  شده است.
در سه تكرار انجام  ها  يك از تيمارها ارائه شده و كليه آزمون

فرآيند تحليل آماري نشان داد كه هم تصفيه،  گرديده است. 
هم دماي نگهداري و هم مدت زمان نگهداري بطور معني 

بر عدد پراكسيد  )p>٠٥/٠( درصد در سطح پنجداري 
   .اثرگذارند

داري بين  فاوت معنيدرجه سانتيگراد، ت ٥در دماي نگهداري 
روز  ١٢٠روغن بكر و تصفيه شده وجود ندارد به طوريكه در 

درجه، عدد پراكسيد  هر دو  ٥نگهداري دو گروه در دماي 
كه  ١٣٣٩٢گروه از محدوده مجاز استاندارد ملي ايران شماره 

  باشد تجاوز نكرده است. مي ١٠  meq/Kgحداكثر 
روز  ٢٨اد، در پايان درجه سانتيگر ٢٥در دماي نگهداري     

اول نگهداري، تفاوت معني داري بين گروه بكر و تصفيه 
روز نگهداري، تفاوت بين دوگروه  ١٢٠وجود ندارد. در پايان 

دار است اما عدد پراكسيد همچنان در محدوده مجاز  معني
  استاندارد ايران بوده است.

درجه سانتيگراد، تفاوت بين گروه بكر  ٣٨در دماي نگهداري 
روز نگهداري، عدد  ٦٠دار است اما تا پايان  و تصفيه معني

باشد ولي در  پراكسيد هر دو گروه در محدوده استاندارد مي
روز نگهداري، عدد پراكسيد روغن بكر، هر چند  ١٢٠پايان 

  .ناچيز اما از سقف مجاز استاندارد خارج شده است

  
  روغن تصفيه شده  روغن بكر  دما  مدت زمان نگهداري

 روز ١٤

٨٧/٤  ٠٨/٠  ٠٤/٥  ٠٨/٠  ٥ 

٩٤/٤  ١/٠  ١١/٥  ٠٨/٠ ٢٥ 

٠٣/٥  ٠٦/٠  ٥٤/٦ / ١٠ ٣٨ 

٢٨ 

٩١/٤  ٠٧/٠  ١٣/٥  ٠٥/٠  ٥ 

٢٣/٥ / ١٥  ٥٤/٥  ٠٨/٠ ٢٥ 

٥٤/٥  ١١/٠  ٥٠/٦  ٢٠/٠ ٣٨ 

٦٠ 

٣٥/٥  ١٥/٠  ٠٤/٦  ٠٨/٠  ٥ 

٤٥/٥  ٠٨/٠  ٩١/٦  ٥٠/١ ٢٥ 

٤٣/٨ / ١٢  ٠٢/١٠  ٠٨/٠ ٣٨ 

١٢٠ 

٥١/٥  ٠٧/٠  ٥٧/٧  ١١/٠  ٥ 

٢٥ ٧٦/٨  ٦٠/١  ٦٤/٦  ٠٨/٠ 

٣٨ ٤٥/١٢  ١٧/٠  ١٣/١٠  ١٢/٠ 

  .دار اختلاف معني p>٠٥/٠  :meq/Kg(. ( اثر متقابل تصفيه، مدت زمان و دماي نگهداري  بر عدد پراكسيد روغن كنجد. ١جدول 

  ثر سرخ كردن بر عدد پراكسيد روغن كنجدنتايج ا
، نتايج عدد پراكسيد روغن استخراج شده از بافت ٢در جدول 

هاي سرخ شده با روغن بكر و تصفيه شده كنجد ارائه  خلال
شود روغن بكر در اثر  شده است. همانطور كه مشاهده مي

 كردن مواجه با عدد پراكسيد بالا دماي بالا در فرآيند سرخ
)meq/Kgشده است اما عدد پراكسيد روغن تصفيه شده ٢٠ (

همچنان در مرز استاندارد باقي مانده است. 
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 روغن تصفيه روغن خام 

١/٥ قبل از سرخ كردن  ٨/٤  

٢/١  ٢٠ بعد از سرخ كردن  ٥/٠  ٦/٩  

  )meq/Kgب زميني (هاي سي نتايج عدد پراكسيد روغن كنجد مصرفي در سرخ كردن خلال .٢جدول 

 بحث
دهد كه روغن خام كنجد همانند  نتايج اين پژوهش نشان مي 

هاي خام گياهي داراي مقاديري از اسيدهاي چرب  ديگر روغن
باشد كه يك عامل منفي كيفي در امر انبارماني يا  آزاد مي

استفاده از روغن در فرآيندهاي دما بالا و در حضور رطوبت 
ذايي است. نتايج اين تحقيق ثابت نمود نظير سرخ كردن مواد غ

كه چنانچه و به هر دليل مايل باشيم كه از روغن بكر بدون 
تصفيه استفاده كنيم  حتما دماي محيط نگهداري روغن  بايد 
مد نظر باشد، افزايش دماي محيط نگهداري  باعث بالا رفتن 

 نيزهمكاران و  Mirazizi واهد شد.پراكسيد روغن خ
اند. بهترين دماي محيط براي  داده ئهراا مشابهي گزارش

درجه سانتيگراد  ٥نگهداري روغن بكر دماي يخچالي يا همان 
هاي نگهداري  باشد اما دماي يخچالي باعث بالا رفتن هزينه مي
هاي خرد مانند  شود البته اين هزينه براي مصرف كننده مي

چال اي از يخ ها هزينه بالايي نيست چون بلاخره گوشه خانواده
اجبار دهند اما اگر به هر دليل  منزل را به اين امر اختصاص مي

روغن بكر كنجد در بيرون از يخچال نگهداري به نگهداري 
 ,.Mirazizi et al( دماي محيط نبايد گرم باشد باشد

ماه  ٤درجه سانتيگراد تا حداقل  ٢٥. در دماي معمولي )2020
تاندارد ايران كه عدد پراكسيد روغن در محدوده قابل قبول اس

meq/Kg ٤ماند هر چند كه احتمالا بيش از  است باقي مي ١٠ 

ماه نيز قابل نگهداري باشد. چنانچه محيط نگهداري روغن 
درجه سانتيگراد، حداكثر زمان قابل قبول  ٣٨گرم باشد، در حد 

باشد و طولاني تر از آن  ماه مي ٢براي نگهداري روغن بكر 
شود.  مي meq/Kg ١٠به بالاي باعث صعود عدد پراكسيد 

مطابقت و همكاران  Manavipour هاي اين يافته با يافته
. از آنجايي كه در )Manavipour et al., 2024( دارد

به  نشدهاي مصنوعي استفاده  پژوهش حاضر از آنتي اكسيدان
نگهداري روغن تصفيه شده در دماي همين دليل حداكثر زمان 

بود و چنانچه آنتي اكسيدان اضافه ماه  ٤درجه سانتيگراد  ٣٨
  رود. گردد اين زمان نيز قاعدتا بالا مي

  يريگ جهينت   
ماه  ٤كمتر از هداري روغن بكر كنجدنگقابليت  حداكثر زمان

باشد. جهت مصرف  مي درجه سانتيگراد ٢٥ در دماي زير
يد حتما با مواد غذائي سرخ كردن روغن كنجد به عنوان محيط

و از مصرف روغن بكر  غن انجام گيردعمل تصفيه روي رو
    بايد پرهيز شود.

  ضاد منافعت
  نويسندگان عنوان مي دارند كه تضاد منافعي ندارند.
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Abstract 

Background and aim: This study compares the shelf life and thermal resistance of crude and refined sesame oils at 
different storage temperatures and for food frying process. 
Materials and Methods: In this study, crude and refined sesame oil samples were subjected to different storage 
temperatures and different times. Also, crude and refined oils were used for frying potato slices. It was examined 
changes in free fatty acids and peroxide value 
Results: the results showed that the shelf life of crude sesame oil depends on the storage temperature. It is shorter than 
that of the refined oil. The thermal resistance of crude oil in frying process is lower than that of the refined oil due to 
the presence of higher free fatty acids. 
Conclusion: crude sesame oil can be used to grease food or for short-time low-temperature cooking processes, 
provided that the temperature for storage the oil be appropriate and the storage time is not long. Using crude oil for 
frying makes it harmful to health.  

Keyword: Sesame crude oil, Heat stability, Sesame refined oil 
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