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به ترتیب  (amygdalus scoparia و شاخص اکسایش پذیری در روغن مغز SFA به USFAنسبت 
. داشت) 2,75 و 4,61به ترتیب (به لحاظ آماری اختلاف معنی داری با روغن زیتون ) 3,23 و 7,5

 177,79 و 98,6 و 84,12 و 97,32و زیتون به ترتیب عدد یدی و عدد صابونی روغن بادام وحشی 
میزان مواد غیر صابونی که عمدتا از ترکیبات استرولی تشکیل شده است در روغن بادام وحشی . بود

مقدار ترکیبات استرولی در روغن بادام وحشی و زیتون .  درصد بود1,60 و 5,32و زیتون به ترتیب 
به گرم (دار ترکیبات توکوفرولی و فنلی در روغن بادام وحشی مق.  تعیین شد0,49 و 5,15به ترتیب 

 5,18 و 4,08مقدار موم در دو روغن بادام وحشی و زیتون به ترتیب . بود) در کیلوگرم روغن
  .درصد تعیین شد

  
  تونی، زییایمی، روغن مغز، ساختار شAmygdalus Scoparia بادام، :یدی کلیها واژه



 

  در ایران (Amygdalus scoparia)بررسی ساختار شیمیایی روغن بادام وحشی 
  

  2، رضا فرهوش***1جواد توکلی

   دانشجوی کارشناسی ارشد مهندسی علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد-1
  عضو هیات علمی گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی مشهد-2

email: javad_tavakoli25@yahoo.com 
 

لحاظ آماری اختلاف به لحاظ ) 23/3 و 5/7به ترتیب (  Amygdalus scopariaدر روغن مغزو شاخص اکسایش پذیری  SFA به USFAنسبت      
 و 6/98و  12/84و  32/97 عدد صابونی روغن بادام وحشی و زیتون به ترتیب  وعدد یدی. داشت) 75/2 و 61/4به ترتیب (داری با روغن زیتون معنی

 . درصد بود60/1 و 32/5 از ترکیبات استرولی تشکیل شده است در روغن بادام وحشی و زیتون به ترتیب اًمیزان مواد غیر صابونی که عمدت.  بود79/177
به (فنلی در روغن بادام وحشی   مقدار ترکیبات توکوفرولی و.تعیین شد49/0 و 15/5ن به ترتیب مقدار ترکیبات استرولی در روغن بادام وحشی و زیتو

- میلی65/15 و 59/365( این ترکیبات در روغن زیتون  صورت معنی داری بالاتر از مقداربود که به) گرم در کیلوگرم روغن میلی18/37 و 98/744ترتیب 

   .تعیین شد درصد18/5 و 08/4مقدار موم در دو روغن بادام وحشی و زیتون به ترتیب . بود) گرم در کیلوگرم روغن
  مغز، ساختار شیمیایی، زیتون روغن  ، Amygdalus scoparia بادام، :هاکلیدواژه

  
  مقدمه

 برای تغذیه و سلامتی تواندکه می باشدمی در جهان 1هایترین مغز است که در بین رایجRosaceaeبادام متعلق به خانواده      
 و شیرینی سازی ا در انواع غذاهای فرایندشده به ویژه در فراورده های نانواییههمانند افزودنی مغز بادام). 15 ( مفید باشدانسان

تغذیه ای مفید مغز بادام به خاطر  اثر.)4 ( ارزش بسیار بالایی دارد،به خاطر ویژگیهای رژیمی، آرایشی و داروییشود و استفاده می
   ).10 (اکسیدانی آن استرولی و آنتیپروفایل اسید چربی و ترکیب است

درختان در ایران شناخته شده بادام به عنوان یکی از قدیمی ترین . قرار داردایران در منطقه نیمه خشک و خشک جهان کشور      
. صورت پراکنده وجود دارنده جنگلهای بادم همراه با بنه ب. باشد ملیون هکتار می5/5اگرس در حدود مساحت جنگلهای ز. است

ن گونه ای. شود و مجک شناخته می است که به نام بادام وحشی، الوکAmygdalus scoparia های وحشی بادامکی از گونهی
، استخراج و  وحشیبه منظور بررسی اثرات سودمند بادام .گرفته استایران و کشورهای همسایه را در برمساحت نسبتا ًوسیعی از 

 Amygdalus scoparia  مغزتاکنون در مورد روغن. دتواند امری جالب باشمی Amygdalus scopariaاستفاده از روغن مغز 
ویژگیهای این روغنو  بررسی وحشیساختار شیمیایی روغن این گونه بادام پژوهش ای صورت نگرفته است لذا در این مطالعه

                                                 
1 nuts 



 ه شده است که به عنوان روغن خوراکی سلامتی بخش و پایدار در برابر اکسایش در بین روغنهای خوراکی شناختبا روغن زیتون
     . مقایسه شد

  
  مواد و روشها

    مواد اولیه
 درجه سانتیگراد - 18 در استان فارس جمع آوری و در دمای منطقه میمند از ) کیلوگرمAmygdalus scoparia )20نمونه      

 درجه سانتیگراد نگهداری -18 روغن زیتون بکر بدون آنتی اکسیدان نیز از بازار خریداری و تا زمان آنالیز در دمای .نگهداری شد
  .داز دو شرکت مرک و سیگما تهیه گردیمواد شیمیایی مورد نیاز نیز . شد
  
  

  : استخراج روغن
 4 به 1ها، مغز آنها در آسیاب پودر شد و با هگزان نرمال به نسبت وزنی حجمی  نمونه     بعد از خشک کردن و جدا کردن پوسته

حلال در آون .  ساعت در تاریکی و دمای محیط با تکان دادن شدید صورت گرفت48ت عملیات استخراج به مد. مخلوط گردید
  . درجه سانتیگراد جدا شد40تحت خلأ در دمای 

  
  آزمونهای شیمیایی 

 روغنها بر حسب 2شاخص اکسایش پذیری.  تعیین شد1 مایع- ترکیب اسید چربی نمونه روغن به وسیله کروماتوگرافی گاز     
  :                                 کربنه بر طبق فرمول ذیل  محاسبه شد18رب غیر اشباع درصد اسیدهای چ

)1                                                           (100/)]3:18(6.21%)2:18(3.10%)1:18[( CCCityoxidizibil ++=  
 بر اساس روش فایرستون عدد یدی). 8( به ترتیب اسیدهای اولئیک، لینولئیک و لینولنیک هستند C18:3 و C18:1 ،C18:2 که

مواد صابونی ). 1( تعیین شدAOCS 920.160عدد صابونی بر اساس روش ). 2(بر اساس تجزیه اسیدهای چرب تعیین شد 
ترکیبات فنلی به روش کاپانسی و همکاران بر اساس اسید گالیک تعیین ). 11(گیری شد نشونده به روش لزانو و همکاران اندازه

ترکیبات توکوفرولی کل به ). 13(رولی کل به روش صابیر و همکاران بر اساس کلسترول اندازه گیری شد ترکیبات است). 5(شد 
بات مومی به روش توضیح داده شده توسط مزوری و میزان ترکی). 14(توکوفرول تعیین شد -  آلفاروش ونگ و همکاران بر اساس

  ). 12(همکاران تعیین شد 
  
  
  

                                                 
1 Gas-liquid chromatography 
2 oxidizibility 



 

  تجزیه و تحلیل آماری
 و MStatCافــزار میانگینهــا بـا نــرم . ه آزمایــشها در قالــب طـرح آزمایــشی کــاملاً تـصادفی در چهــار تکــرار انجـام شــد   کلی ـ     

  .مقایسه شدند) p›05/0( درصد 5 در سطح T-TESTبر اساس آزمون 
  

  نتایج و بحث
مقدار .   داده شده است نشان1و روغن زیتون در جدول  )بادام وحشی(  Amygdalus scopariaساختار شیمیایی روغن      

-به لحاظ آماری هیچ اختلاف معنی. داری کمتر از روغن زیتون بوددر روغن بادام وحشی به صورت معنی 1اسیدهای چرب اشباع

به خاطر کمتر بودن مقدار . وجود نداشت در این دو روغن 2داری بین درصد اسیدهای چرب غیر اشباع دارای یک پیوند دوگانه
داری کمتر از روغن به صورت معنی 3 در روغن زیتون درصد اسیدهای چرب غیراشباع دارای چند پیوند دوگانهاسید لینولئیک،

 به اسیدهای چرب اشباع و شاخص اکسایش پذیری در روغن بادام 4همچنین نسبت اسیدهای چرب غیر اشباع. بادام وحشی بود
  . گر حساسیت بیشتر روغن بادام وحشی به اکسایش بودبیشتر از روغن زیتون بود که بیانداری  به صورت معنیوحشی

.  شدتعیین 12/84 و 32/97 روغنهاست، در روغن بادام وحشی و زیتون به ترتیب سیرناشدگیعدد یدی که نشان دهنده      
 متر وک SFA روغن بادام وحشی. چربی متفاوت این دو روغن بوداختلاف بین عدد یدی این دو روغن به خاطر ساختار اسید 

MUFA  نسبت به روغن زیتون داشتبیشتری .  
بود که در روغنهای خوراکی ) 79/177( بسیار کمتر از عدد صابونی روغن زیتون ) 6/98( عدد صابونی روغن بادام وحشی      

  ). 9( است 250 تا 175رایج عدد صابونی بین 
ــواد غیرصــابونی روغــن        ــون  )  درصــدAmygdalus scoparia) 32/5مقــدار م ــشتر از روغــن زیت ــسیار بی )  درصــد6/1(ب
مـواد غیرصـابونی روغنهـای گیـاهی بـه طـور طبیعـی شـامل هیـدروکربنها، الکلهـای ترپنـی، ترکیبـات اسـترولی، ترکیبـات                            . بود

 6 تــا 5 بــین خــاص درصــد و در مــوارد 5/2 تــا 5/0اســت و معمــولاً در روغنهــای گیــاهی بــین توکــوفرولی و ترکیبــات فنلــی 
میزان مـواد غیرصـابونی بـه عنـوان شـاخص کیفیـت یـا کنتـرل تـصفیه روغنهـا و چربیهـای خـوراکی اسـتفاده                 ). 9(درصد است   

بـه عنـوان مثـال بـر اسـاس اسـتاندارد کـشاورزی کـشور ژاپـن مقـدار مـواد غیرصـابونی روغنهـای آفتـابگردان، سـویا                              . شودمی
  . خوراکی و نخل خوراکی نباید بیشتر از یک درصد باشد

مقـدار  . بـه لحـاظ کمـی مهمتـرین بخـش مـواد غیرصـابونی هـستند                در همـه روغنهـای خـوراکی          تقریبـاً  ات اسـترولی  ترکیب     
 درصـد اسـت امـا در بعـضی روغنهـای خـوراکی بـه                2 تـا    3/0این ترکیبـات در روغنهـای خـوراکی بـه صـورت میـانگین بـین                 

ود مقــدار اســترولهای گیــاهی در روغــن شــ مــشاهده مــی1همــانطور کــه در جــدول ). 3(  درصــد هــم مــی رســد 10بیــشتر از 
  .  درصد بود49/0 و 15/5بادام وحشی و زیتون به ترتیب 

                                                 
1 SFA 
2 MUFA 
3 PUFA 
4 USFA 



 

داری بــه صــورت معنــی) م در کیلــوگرم روغــن میلــی گــر98/744(مقــدار ترکیبــات توکــوفرولی در روغــن بــادام وحــشی      
ــون   ــن زیت ــشتر از روغ ــن  59/356(بی ــوگرم روغ ــر کیل ــرم ب ــی گ ــود)  میل  ــ. ب ــادام وح ــن ب ــی از  روغ ــع غن ــوان منب ــه عن شی ب

بـه صـورت    ( روغنهـای خـوراکی معمـول    آنچـه کـه در  توکوفرول ملاحظـه شـد چـون مقـدار ایـن ترکیبـات در ایـن روغـن از             
ــانگین  ــن  600می ــوگرم روغ ــرم در کیل ــی گ ــت  )  میل ــشتر اس ــده، بی ــزارش ش ــواد  . گ ــاربردی م ــم و ک ــزاء مه ــا اج  توکوفروله

 فعـال هـستند و نقـش مهمـی در           Eاکـسیدانی دارنـد و بـه عنـوان ویتـامین          غیرصابونی روغنهای گیـاهی هـستند کـه نقـش آنتـی           
  ). 6(کنند سلامت انسان ایفا می

-اخـتلاف معنـی     بـه لحـاظ آمـاری      ) میلـی گـرم در کیلـوگرم روغـن         18/37(  در روغـن بـادام وحـشی         فنلیمیزان ترکیبات        

 و قـدرت آنتـی اکـسیدانی رابطـه          فنلـی بـین ترکیبـات     . داشـت )  میلـی گـرم در کیلـوگرم روغـن         65/15(داری با روغـن زیتـون       
ن حـال   ورد توجـه هـستند در عـی       داشـتن فعالیـت آنتـی اکـسیدانی م ـ         بـه خـاطر      فنلـی ترکیبـات   .اگرچـه )9(مستقیم وجـود دارد     

لهــای آزاد هــای ناشــی از تــشکیل رادیکا و مــانع از بــروز بیماریباشــندنیــز مــیدارای فعالیــت بیولــوژیکی در موجــودات زنــده 
  ). 7(شوند اضافی در بدن انسان می

-یمومها گروهی از ترکیبات نامحلول بـا نقطـه ذوب بـالا هـستند کـه بـه طـور طبیعـی در روغنهـای خـام گیـاهی یافـت م ـ                                   
یگـر، ایـن ترکیبـات      از سـوی د   . شـوند  روغنهـای تـصفیه شـده، مـضر تلقـی مـی            جاد کـدورت در   این ترکیبات به سبب ای    . شوند

میـزان مـوم روغنهـای بـادام وحـشی و           . در مواد آرایشی، دارویی، غذایی، روان کننـده هـا، صـنایع چـرم و پلیمـر کـاربرد دارنـد                    
 ـم. داری بـین آنهـا وجـود داشـت        ف معنـی   درصد بـود کـه اخـتلا       18/5 و   08/4زیتون به ترتیب     زان مـوم روغـن بـادام وحـشی         ی

سـت   ارا در بـین روغنهـای خـوراکی دارا    )  درصـد  6 تـا    3(ج بـود کـه بیـشترین میـزان مـوم            در دامنه مشابه روغـن سـبوس بـرن        
)12 .(  

، شاخص اکسایش پذیری و مقدار ترکیبات توکوفرولی و فنلی، روغن بادام SFA به USFAدر مجموع با توجه به نسبت      
  .ص داده شدتشخیوحشی بهتر از روغن زیتون 

  
  

Abstract 
 

     Amygdalus scoparia kernel oil showed significantly higher unsaturated to saturated fatty acid (7.50) and 
calculated oxidizibility value (3.23) than those of olive oil (4.61, 2.75). Iodin value and  saponification number for 
the Amygdalus scoparia and olive oils were 98.32 and 84.12 and 98.60 and 177.79, respectively. Unsaponifiable 
matter contents, which were mainly composed of sterols, for the Amygdalus scoparia and olive oils were 5.32 and 
1.60%,  respectively. Total tocopherols and phenolics contents of the Amygdalus scoparia oil (744.98 and 37.18 
mg/kg) were significantly higher than those of olive oil (365.59 and 15.65 mg/kg). Wax contents was statistically in 
the same range of 4.08-5.18%.    

 
Keyword: almond, Amygdalus scoparia, Chemical composition, Kernel oil, olive 

  
  



 

  
  )  انحراف معیار±(ساختار شیمیایی روغنهای موتیکا، کردیکا و اوحدی . 1جدول 

   پارامتر (Amygdalus scoparia)روغن بادام وحشی  روغن زیتون

 (%)اسیدچربی  

a28/0±54/0 a15/0±09/0 C14:0 

a49/0±92/12 b23/0±86/8 C16:0 

a49/0±43/1 b04/0±64/0 C16:1 

a13/0±23/4 b06/0±76/2 C18:0 

a61/0±75/60 a98/0±81/62 C18:1 

b62/0±01/18 a28/0±54/23 C18:2 

a65/0±32/1 a38/0±80/0 C18:3 

a45/0±70/17 b41/0±75/11 SFA 

a76/0±18/62 a43/0±45/63 MUFA 

b44/0±33/19 a25/0±35/24 PUFA 

b10/0±61/4 a21/0±50/7 USFA/SFA 

b07/0±75/2 a03/0±23/3 ایش پذیریشاخص اکس 

b31/0±12/84 a31/0±32/97  گرم روغن100گرم ملکول ید در (عدد یدی ( 

a57/1±79/177 b17/0±60/98  گرم پتاس در گرم روغنمیلی(عدد صابونی( 

b14/0±60/1 a44/0±32/5  درصد(مواد صابونی نشونده( 

b12/0±49/0 a37/0±15/5  درصد(ترکیبات استرولی( 

b62/19±59/356 a69/19±98/744 میلی گرم در کیلوگرم روغن(ترکیبات توکوفرولی( 

b37/0±65/15 a73/2±18/37  میلی گرم در کیلوگرم روغن (فنلیترکیبات( 

a47/0±18/5 b05/0±08/4  درصد(موم( 

   ). p > 05/0آزمون دانکن، (کمیتهایی دارای حروف مشترک در هر ردیف از لحاظ آماری تفاوت معنی داری با یکدیگر ندارند 
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