
 

  207 صفحه                       1387 آذر 12-11

  آن بر سلامتي انسان بررسي برخي از خصوصيات كيفي روغن هسته انگور و اثرات
  4محمد سهرابي– 3معصومه ايزدي-2زهرا ايزدي-1*مهديه منتصري

  ، عضو هيئت علمي گروه علوم و صنايع غذاييجناب آقاي دكتر حدادخداپرست : استاد راهنما 
     09177178167:  ، تلفن 48، پلاك49شيراز، بلوار زرهي، كوچه: دانشجوي علوم و صنايع غذايي، آدرس -1
 Email: montaseri.arezoo@yahoo.com 
 09133827276:  ، تلفن 2 ، پلاك 4 ،  فرعي 17شهرك ابوذر ، كوچه .شهركرد ، سامان ،:  دانشجوي علوم و صنايع غذايي، آدرس -2

Email: izadi.1365@yahoo.com 
  2 ، پلاك 4 ،  فرعي 17شهرك ابوذر ، كوچه .شهركرد ، سامان ،:  دانشجوي ژنتيك ، آدرس – 3
  دانشجوي علوم و صنايع غذايي- 4
 
 
  

Key Words: grape seed, oil content, fatty acid composition, degree of unsaturation,Vitamin E, total 
tocopherol content 

Abstract: In the present study, the oil contents and some oil quality properties of seeds taken from 
some type were examined. The results showed that the oil concentration of seeds ranged from 11.6 
to 19.6%. Grape seeds were rich in oleic and linoleic acids, ranging from 17.8 to 26.5% and 60.1 to 
70.1%, respectively. The degree of unsaturation in the grape seed over 86%,Grape Seed oil is one 
of the richest natural sources of Vitamin E that most powerful natural fat-soluble antioxidants and 
Vitamin E content is around 100 mg and the average concentration of total tocopherol in oil was 
around 454 mg/kg. This oil has very important effect on human health. The results indicate that 

grape seed oil could be an important source for production of an edible vegetable oil.  

  
  . توكوفرولمقدار ،E ويتامين ، تركيبات غير اشباعقدار م، اسيد چربتركيب ، روغنقدارمر، هسته انگو: كلمات كليدي

 مورد  كه برداشت شده ازچند گونه انگورمي باشدهسته هاي  روغن از خصوصيات كيفيرخيو ب  روغنقدار دراين تحقيق م:چكيده
روغن هسته . مي باشدمتغير % 6/19 تا% 6/11 از هاروغن هسته ميزان ان مي دهد كه شواهد بدست آمده نش .آزمايش قرار گرفته است

درجه غير اشباع بودن  .باشد مي% 1/70 تا% 1/60 و %5/26 تا% 8/17اولئيك و اسيد لينولئيك غني بوده و به ترتيب  انگوردر اسيد
 كه خود ؛ كه يك ويتامين محلول در چربي استE ي ويتاميناين روغن هم چنين منبع طبيع.مي باشد % 86روغن هسته انگور بالاتر از

 توكوفرول در روغن حدوداً مقداربوده و  mgr100د  اين ويتامين در حدوقدارم. يك آنتي اكسيدان قوي است غني مي با شد

kg
mg454  آمده نشان ميدهد كه روغن هسته انگور  نتايج بدست. بسياري بر سلامتي انسان دارد مهم اين روغن اثرات. مي باشد 

  .                                                                                         منبع مهم توليد روغن گياهي خوراكي است
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                                                                                                         مقدمه
انگورهاي تازه جهت توليد شراب قرار مي % 46در حدود .انگور يكي از محصولاتي است كه در بيشتر مناطق دنيا كشت مي شود

 هسته انگور داراي . )13( در طي روند ساخت شراب مقدار زيادي گوشت انگور به عنوان محصول فرعي توليد مي شود .)1(گيرند
 كه E به همراه مقدار بالاي ويتامين ،)15(روغن% 20 تا% 10و نيز مقدار   پروتئين بالاقدار، داراي م)8(ودهگوشت ب % 26  تا 20%

غلظت كمتري دارد، مزه چربي آن كمتر  روغن هسته انگور در مقايسه با ساير روغن ها، .لامتي بشر دارند مي باشدساثرات بسياري بر 
از اين رو براي تهيه  . بلكه اندكي طعم كره اي به آن اضافه مي كند،ذاردگنمي  ا تاثيراحساس مي شود و نه تنها بر طعم اصلي غذ

بسيار با  بدون ايجاد دود، هم چنين اين روغن به دليل قابليت تحمل درجات مختلف حرارت بالا، سالاد و انواع نان مفيد مي باشد؛
جدول (رجه حرارت بالا بدون سوختن و دود كردن استفاده شودت است؛ به عبارتي اين روغن مي تواند براي سرخ كردن در دياهم

     .)1شماره 
  نقطه دود روغنهاي غير اشباع: 1جدول شماره 

 دما منشاء روغن

 F°485 روغن هسته انگور

 F°250 روغن زيتون

 F°450 روغن بادام زميني

 F°410 روغن كنجد

 F°392 روغن دانه آفتابكردان

  
امل تري گليسريد كه غني شده از اسيد چرب غير اشباع مثل اسيد اولئيك و اسيد لينولئيك در مقايسه با ساير به طور كلي اين روغن ش

به دليل كمبود ) 3امگا(و اسيد لينولنيك ) 6امگا( لينولئيك اسيدهاي چرب چند غير اشباعي مثل اسيد ).2(روغن هاي دانه اي مي باشد
گزارشات حاكي از اين است كه روغن هسته انگور در اسيد لينولئيك  .دن ضروري مي باشدابويسم بمتبراي  آنزيم هاي سنتز كننده،

). 13( استفاده قرار مي گيرددو بر همين اساس اين روغن به عنوان منبعي مناسب جهت روغن گياهي خوراكي مور) 2 و15(غني بوده
به منظور حفظ بيشتر خواص روغن هسته انگور . مي باشد اين روغن به رنگ سبز تيره كه به حضور كلروفيل در روغن بر مي گردد،

اين كار به منظور حفظ مواد . نگهداري مي كنند   penny-pinching يا شيشه هاي) سبز تيره(بهتر است آن را در شيشه هاي تيره
غن در برابر تابش به طور كلي اين رو. د و از ساخت اسيد هاي چرب ترانس و راديكال جلوگيري مي كندباشي در روغن مي غذم

                                                       .ماوراء بنفش نا پايدار اما در مقابل حرارت، اسيد و قليا خصوصاً در غياب اكسيژن نسبتاً پايدار مي باشد
 

                                                                                             ماده و روش
                                                                                                            ماده

 ساعت را 72 به مدت C70° در اين تحقيق هسته چند نمونه انگور مورد استفاده قرار گرفت كه هسته هاي حاصل از انگورها تا
             .دخشك كرده بودن

                                                                                                  
                                                                                                  روش

در روغن درمؤسسه علمي كاشت و داشت گياهان مورد بررسي قرار ) Eويتامين ( توكوفرول قدار اسيد چرب و م تركيب روغن،قدارم
                                                                                                                  .گرفت
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        .انس مگنت مغناطيسي تعيين شدميزان روغن هسته انگور سالم خشك شده با استفاده از فرك:   روغنقداربررسي م
طي ). 1987( انجام شد Marquard  اسيد چرب نيز با استفاده از استري كردن با استفاده از متدتركيب:   اسيد چربتركيبببررسي 

  اسيد اولئيك،(C18:0)  اسيد استئاريك،)(C16:0 اين آناليز ميزان اسيد هاي چرب روغن هسته انگور مثل اسيد پالمتيك
(C18:1)،  اسيد لينولئيك (C18:2)،اسيد لينو لنيك  (C18:3) و اسيد ايكوزوانوئيك(C20:1)   با انتگرال گيري كامپيوتري تعيين

                                                        .شد
                                   .دميزان توكوفرول با استفاده از دستگاه اسپكتوفوتومتريك تعيين ش:   توكوفرولقداربررسي م

  
                                                                                                                                          شرح

 به نمايش در آمده 2در جدول شماره  روغن و بعضي از خصوصيات كيفي روغن هسته انگور بدست آمده از چند نمونه انگور قدارم
                                                                                                                      .است

 نتايج با نتايج  بوده و اين%6/19تا % 6/11 روغن از قداررنج م . نشان داده شده است2همانطور كه در جدول شماره :   روغنقدارم
                                                                                      .برابري مي كندohnishi وSchuster بدست آمده توسط 

                                                    : اسيد چرب در اين روغن به شرح ذيل مي باشدتركيب:   اسيد چربتركيب
لينولئيك و ساير  اسيد% 1/70 تا %1/60اولئيك،  اسيد% 5/26 تا %8/17استئاريك،  اسيد% 3/7تا % 5/3پالمتيك،  اسيد% 7/9تا % 5/6 

       % .97/0  تا0ايكوزونوئيك  ، اسيد%87/0 تا 0لينولنيك  اسيد : كمترقداراسيد هاي چرب به م

  يات كيفي گونه هايي از هسته انگورمقدار روغن و برخي از خصوص : 2جدول شماره 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 طي گزارشات ارائه شده توسط .است لئيكو لين و اولئيك، استئاريك،اين روغن اساساً شامل اسيد هاي پالمتيك) 2(طي گزارشات قبلي
ohnishi گونه انگور به اين قرار مي باشد5 رنج اسيد هاي چرب در هسته :                                              

لينولئيك و كمتر از  اسيد% 5/80تا % 2/69 ،اولئيك اسيد% 5/17تا % 7/9 ،استئاريك اسيد% 3/5تا % 1/1 ،پالمتيك  اسيد%9/8تا  7/6%
                                                                                  .نوئيكاايكوزو  اسيدولينولنيك  اسيد1/0%
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 تنباكو كه داراي نوع زين خشخاش و ، پنبه دانه،  ذرت،آفتابگردان ، اسيد چرب روغن هسته انگور در ميان روغن هاي گلرنگتركيب
  .                                                                          )20( جاي دارند،لينولئيك مي باشند
به طور كلي روغن  . روغن آفتابگردان داردتركيبد چرب روغن هسته انگورشباهت زيادي به  اسيتركيب) 2(طي گزارشات قبلي

 بيشترين شباهت بين اين .)20(استئاريك در بر دارد اسيد % 5پالمتيك و  اسيد % 8اولئيك،  اسيد % 25ئيك، للينو اسيد % 60آفتابگردان 
كل را در بر مي گيرد به  % 80 تري گليسريد  روغن هسته انگور كه قسمت عمده.  تري گليسريد مي شودتركيبدو روغن مربوط به 

 مي باشد؛ هم چنين گزارش شده كه در  LLL(trilinolein) ،OLL(oleodilinolein) ،PLL(palnitodilinolein)صورت 
                                            .       )2و13(غالب مي باشد% 12و % 23، % 36 به ترتيب با تناسب PLL و LLL ،OLLروغن آفتابگردان فرم

توكوفرول مهم ترين آنتي اكسيدان طبيعي بوده  كه در حد وسيعي در روغن هاي گياهي وجود دارد و در :   توكوفرول در روغنقدارم
−−−α  همولوگو محلول در چربي مي باشند كه در چهارفرم هنگام استخراج اين روغن ها همراه با آنها جدا مي شود تري 578

−−βميتل توكول،  −−γدي ميتل توكول،  58  كه يك رابطه .)6(ميتل توكول موجود مي باشد δ−8 ،دي ميتل توكول78
يعني در حالي كه خاصيت ويتاميني توكوفرول به  .رد نوع توكوفرول وجود دا4معكوس ميان خواص آنتي اكسيداني و ويتاميني اين 

αβγδصورت  ppp  مي باشد، خواص آنتي اكسيداني آن ها درست برعكس است و دلتا توكوفرول بيشترين و آلفا توكوفرول

kgروغن هسته انگور، غلظت توكوفرول بين در. كمترين خاصيت آنتي اكسيداني را دارد
mg328- 78 و به طور 

kgمتوسط
mg454مي باشد  .                                                                                              

kg(ا توكوفرول در روغن هسته انگور كمتر از روغن سويمقدار
mg 860 (ان و روغن آفتابگرد)kg

mg880 ( بهبوده در حالي كه  

kg( روغن پنبه
mg560  (نزديك بوده و از روغن كنجد )kg

mg387  ( مي باشدبالاتر)13و8و5.(         
                                                                         

                                     روغن و خصوصيات كيفي روغن هسته انگورقداران مارتباط مي
 روغن ارتباط مستقيمي با اسيد استئاريك و اسيد لينو لئيك و ارتباط معكوسي با اسيد پالمتيك و اسيد اولئيك و اسيد لينو لئيك قدارم

 روغن ارتباط معكوس و مستقيمي به ترتيب با اسيد اولئيك و اسيد ارقدطي گزارشات و تحقيقات انجام شده در دانه كنجد ، م.دارد
ارتباط چشمگيري ميان اسيد هاي چرب اولئيك و لينو لئيك كه جزء اسيد هاي چرب ابتدايي به شمار مي  ). 3و14(لينو لئيك دارد

نيز در روغن )  r = -903/0 (لينولئيك اسيداولئيك و  با توجه به آمار به دست آمده ارتباط معكوس ميان اسيد. آيند مشاهده مي شود
   ).19(هاي آفتابگردان، سويا، بادام زميني، كنجد و گلرنگ وجود دارد

 توكوفرول در قدارمي باشد؛ در اضافه، به طور متوسط م)  r = -316/0 ( توكوفرول عكس يكديگرقدار روغن و مقدارارتباط ميان م
پالمتيك و   توكوفرول روغن هسته انگور ارتباط برعكسي با اسيدقدارم). 11( روغن داردقدارمروغن آفتابگردان نيز ارتباط برعكسي با 

                                     .استئاريك و برعكس ارتباط مستقيمي با ساير اسيد هاي چرب دارد اسيد
  ارتباط ميان مقدار و برخي خصوصيات كيفي روغن : 3جدول شماره 
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             غن هسته انگور  بر سلامتي انسان و پژوهش هاي انجام شده در اين زمينهاثرات رو
لينولنيك به دليل عدم سنتز در بدن براي سلامتي انسان ضروري مي  لينولئيك و اسيد اسيد هاي چرب چند غيراشباعي مانند اسيد

 مطالعات انجام شده نشان مي دهد كه اسيد .ر مي باشدلينولنيك فقي لينولئيك غني و در اسيد در اسيد روغن هسته انگور .باشد
                                                      .لينولئيك به ميزان كافي در رژيم غذايي وجود ندارد

ع فرآيند اين روغن به دليل غني بودن در اين اسيد موجب كاهش اجتماع پلاكها در عروق شده و از چسبيدن ذرات به يكديگر و شرو
لينولنيك در روغن  هم چنين پايين بودن ميزان اسيد ).19(جلوگيري كرده  و نيز اثرات زيان آور چاقي و ديابت را تعديل مي كند

خوراكي به دليل ايجاد بو و طعم در روغن و نيز داشتن سه جفت پيوند غير اشباع در زنجيره هيدرو كربني كه باعث كاهش پايداري و 
  .لينولنيك مي شود، مطلوب مي باشد وغن هاي غني از اسيدمدت نگهداري ر

را ) كلسترول مفيد(HDLنكته قابل توجه در اين روغن اين است كه اين روغن عاري از كلسترول بوده ، در حاليكه خاصيت افزايش 
؛ به )7(كاهش مي دهدرا ) لي حاصل از تركيب گلسيرين و اسيد هاي چربآنمك هاي (داشته و ميزان كلسترول و تري گليسريد 

همين علت راهي مناسب جهت پايين آوردن چربي هاي اشباع شده مي باشد، در نتيجه با كاهش اسيد هاي چرب اشباع، موجب 
     .)18(كاهش حمله هاي قلبي و مشكلات گردش خون در بدن مي شود

ته س روغن هEميزان ويتامين  .اكي مي باشدي ويتاميني خصوصاً در ميان روغن هاي خورغذاين روغن يكي از غني ترين منابع م
، روغن آفتابگردان mgr222 روغن جوانه گندم:   به شرح ذيل مي باشدE بوده و ساير روغن هاي غني از ويتامين mgr100انگور 
mgr 54روغن فندق ، mgr47 و روغن سبوس برنج mgr 32.                                                      
                                       .نين روغن آفتابگردان و سبوس برنج نسبت به حرارت داراي مقاومت بالايي استهم چ

 مي باشد كه يكي از ويتامين هاي محلول در چربي به منظور حفظ و نگهداري سوخت و ساز Eاين روغن يك منبع طبيعي از ويتامين 
 نقش مؤثري در جلوگيري از امراض قلبي دارد و مانع از لخته شدن خون در رگها و تصلب هم چنين. سلول ها در حالت طبيعي است

ين استفاده مي شود و لاين ويتامين يك احياكننده قوي بوده و به نگهداري رطوبت پوست كمك مي كند، به عنوان م .شريان مي شود
قابل توجه است كه مصرف يك قاشق از اين روغن  .ودنيز باعث ترميم و بهبود پوست آسيب ديده خصوصاً در اطراف چشم مي ش

        . را تأمين مي كندEتقريباً نياز روزانه بدن به ويتامين 
 تا 41معتقدند كه استفاده از روغن هسته انگور خطر ابتلا به بيماري هاي قلبي را   Framingham و Helsinkدو پژوهشگر قلب 

                                                                                                                                      .كاهش مي دهد % 55
متوجه مي شويم كه طي يك دوره دو هفته اي ، كساني كه مقدار كمي روغن هسته انگور به    Arteriosclersisبا مراجعه ژورنال
اين روغن از . در خون آن ها مشاهده شده استLDL % 7 و كاهش HDL% 14 تا 13بب افزايش فاده كردند سسترژيم غذايي خود ا

اين مزيت باعث پاك شدن ديواره هاي شريان و هدايت . معدود خوراكي هاي طبيعي است كه باعث تنظيم كلسترول خون مي شود
LDLيان در بيشتر موارد باعث مرگ و مير شده؛ بطوريكه ضخيم شدن و سختي ديواره شر.  به كبد و به دنبال آن از بدن دفع مي شود

             .)18(است) آتروسكلروز(عامل مرگ در سنين بالا ، سختي شريان 
ز هاي و، در يك تحقيق دهبه گفته محققان آنتي اكسيدان هايي به نام پروآنتوسيايين عامل موفقيت آميز بودن آزمايشات اوليه بود

                                   .سلول هاي سرطاني كه در معرض اين عصاره قرار گرفتند ، كند شد و سلول ها از بين رفتندمختلف عصاره انگور را بر 
غذيه شده با اين عصاره ، متوجه شدند كه در موش هاي دريافت اين محققان با تزريق توموركولون انسان به زير پوست موش هاي ت

                                                            ).4(كننده اين عصاره هسته انگور رشد تومور كند تر بود
سلول هاي غشايي، محافظت  به داخل سلول هاي بدن كمك كرده، بنابر اين باعث تقويت Cهم چنين عصاره انگور به ورود ويتامين 

پژوهش ها  نشان مي دهد كه پرو آنتوسيانين به عنوان آنتي . از سلول ها در مقابل آسيب ديدگي به وسيله اكسيداسيون مي شود
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                                          . و هم چنين مي تواند به عنوان رباينده عظيم راديكال آزاد عمل كندكردهضد آلرژيك و ضد فساد عمل ، تامينسهي
هم چنين پرو آنتو سيانين كلاژن و الاستين را محصور و مانع از اثر آنزيم بر آن ها مي شود؛ در نتيجه به توسعه بافت الاستين و بهبود 

                                                    .د جراحت، كم كردن تورم و بهبود گردش خون نقش دارداين آنتي اكسيدان در بهبو .كلاژن كمك مي كند
                                                                                                  نتيجه گيري

 .در اين تحقيق نشان داده شد كه هسته هاي انگور به دست آمده به عنوان منبع روغن خوراكي مورد استفاده قرار مي گيرند
اسيد هاي چرب غير اشباع نسبت به اسيدهاي  .به طور محسوس به درجه اشباع بودن وابسته است خصوصيات كيفي اسيدهاي چرب

به دليل كمبود آنزيم سنتز كننده اسيدهاي چرب غير اشباع در پستانداران اين اسيد ها براي بدن . ب اشباع نقطه ذوب كمتري داردچر
  .                                                                         )17(ضروري مي باشند

اين . طعم و پايداري روغن هاي گياهي در مقابل اكسيداسيون مطلوب مي باشدپايين بودن ميزان اسيد لينولنيك جهت بهبود كيفيت
اسيد با داشتن سه جفت پيوند غير اشباع به سهولت اكسيد شده و توليد تركيباتي با اكسيژن كرده و باعث تغيير طعم روغن مي 

لسترول خون شده كه كاهش اسيد چرب اشباع را ميزان بالاي اسيد لينولئيك ارزش روغن هسته انگور در ارتباط با كاهش ك). 18(شود
تمام اين خصوصيات .به دنبال دارد كه در نتيجه موجب كاهش حمله هاي قلبي و مشكلات گردش خون در بدن مي شود ، بالا مي برد

هم  . مي باشند كه يكي از بيشترين و پرمصرف ترين روغن ها در دنيا)5(كيفي روغن هسته انگور شباهت زيادي به روغن آفتابگردان
 بوده كه نقش مؤثري در جلوگيري از امراض قلبي دارد و مانع از لخته شدن خون در رگ ها و Eچنين اين روغن سرشار از ويتامين 

ين عمل كرده و يك آنتي اكسيدان قوي مي لهم چنين سبب نگهداري رطوبت پوست شده ، به عنوان م.تصلب شريان مي شود
 عمل آمده مشخص شده كه آنتي اكسيدان پرو آنتوسيانين موجود در عصاره انگور باعث كند شدن رشد طي تحقيقات متعدد به.باشد

                                                                                                   .)4(سلول هاي تومور كولون در موش شده است
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