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 گردو پیشرفت اکسایشان مزدوج به عنوان معیاری از شاخص دی کاربرد
 

 3یحیی مقصودلو و 2، علیرضا صادقی ماهونک2، محمد قربانی1حامد حسینی*
گروه علوم استادیار 2 طبیعی گرگان،دانشگاه علوم کشاورزی و منابع صنایع غذایی گروه علوم وارشد دانشجوی کارشناسی1

دانشگاه علوم گروه علوم و صنایع غذایی دانشیار 3طبیعی گرگان، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع، و صنایع غذایی

 طبیعی گرگان، کشاورزی و منابع

 11/2/12تاریخ پذیرش: ؛  11/8/11تاریخ دریافت: 

 يدهچك
پیشرفت  سنجشای برای های تجزیهشیوه پذیر هستند وآسیب اکسایشبه  هاو روغن اهچربی

د برای نوانتسنجی میسنجی و رنگ، یدنوری سنجیهای طیفمورد نیاز است. روشها آن اکسایش

زیابی جهت ارگردو  هاینمونه مطالعه این در د.نچربی استفاده شو اکسایشگیری مراحل اولیه اندازه

دار پوسته گردید و در دو حالت انتخاب مزدوجان دی عدد پراکسید وهمبستگی بین دو شاخص عدد 

از مشخصات  برخی .گرفتار گراد قردرجه سانتی 82و  12، 22یا فاقد پوسته سخت در دمای 

 روشبه  روغن گردو های مزدوجاندی گیریاندازه گردو تعیین شد. روغن شیمیائی و فیزیکی

عدد پراکسید به  نانومتر انجام شد. 233جذب فرابنفش در طول موج  خواندن توسط نوری سنجیفطی

ان مزدوج و عدد پراکسید، عدد دی نتایج نشان داد که گیری شد.سنجی اندازهتیترروش مرسوم 

ول بر میکروم 353/3، گردو والان اکسیژن بر کیلوگرم روغناکیمیلی 3/0ترتیب هیته گردو تازه باسید

با ضریب خطی درجه اول  . معادلاتبود اولئیکدرصد بر حسب اسید  023/0و  روغن گردو گرم

گردو روغن استخراج شده از  در ان مزدوجرابطه بین عدد پراکسید و عدد دی 11/0و  18/0همبستگی 

 .نمودند بیانگراد( درجه سانتی 82و  12، 22) های متفاوتدر دمامغز گردو را طی نگهداری کامل و 

تفاوت  ان مزدوج و پراکسید استفاده شد، زیرایک معادله کلی برای بیان رابطه بین دو شاخص دی

 نشد. دارگردو معنیشیب و عرض از مبدا این معادلات در هر سه دما و برای هر دو حالت نمونه 

ان مزدوجدیعدد پراکسید،  عدد، روغناکسایش  ،گردو :کلیدی هایواژه

                                                           
 comhosseini_hamed63@yahoo. : مسئول مکاتبه *

mailto:hosseini_hamed63@yahoo.com
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 مقدمه

ای یک محصول غذایی علاوه غذایی هستند. شاخص تغذیههای مهم در مواد ملکولها ماکروچربی

غذایی اثیر ترکیبات چربی موجود در ماده بر طعم، بافت، پذیرش کلی و عمر ماندگاری تحت ت

 ای برایشامل عمر ماندگاری و کیفیت تغذیه های اساسیویژگی .(2005)رولستاد و همکاران،  باشدمی

ها وابسته است. دانستن کیفیت چربی قبل از های خوراکی، به منبع آنغذایی معین، همانند روغن ادمو

ها کننده اهمیت اقتصادی دارد. چربیغذایی برای تولید ه بازار یا استفاده در تهیه موادارسال محصول ب

ها مورد نیاز ی کیفیت آنگیرای برای اندازهههای تجزیشیوهپذیر هستند، از این رو آسیب اکسایشبه 

سنجی )کالرومتری(  سنجی )یدومتریک( و رنگمتری(، یدسنجی )اسپکتروفوتوهای طیفاست. روش

  .(2005)شهیدی،  چربی استفاده شود اکسایشگیری مراحل اولیه تواند برای اندازهمی

انواع اکسیژن فعال تواند ما میغذایی نیست ا مطبوع در موادهای ناچربی تنها عامل طعم اکسایش

)فراری و تورس،  به ایجاد سرطان و پیری در انسان شودمضر را تولید کند که ممکن است منجر

)تمایل  سیعلت تثبیت رزونانشده ب های آلکیل تشکیلرادیکال ،های اکسایشدر طی واکنش .(2003

های دوگانه در موقعیت بانددچار یک تغییر  ترین حالت فضایی(ها برای قرار گرفتن در پایدارالکترون

دوگانه مزدوج  هایپیوندابه )ایزومری( که اغلب حاوی های مششوند و در نتیجه آن هیدروپراکسیدمی

 پیوندزدوج مربوط به دو ان مدر شیمی آلی اصطلاح دی .(1112نما، )فن دنشوهستند تشکیل می

های چرب چند ند. این ساختار برای اسیدایگانه از هم مجزا شده پیوندسط یک باشد که تودوگانه می

باشند. ار دی وینیل متان )غیر مزدوج( میدارای ساخت هاکه آنبطوریمعمول است  اشباعی غیرغیر

وز اکسایش در ها نشان دهنده برهای مزدوج در چربیانطور کلی پذیرفته شده که وجود دیبنابراین ب

اشباع یک آزمون حساس است، اما مقدار  های غیرهای مزدوج در چربیانروغن است. تشخیص دی

اشباع بر  های چرب غیراکسایش مرتبط نیست و تعداد اسید تغییرات در جذب به سادگی با مقدار

های های چربی حاوی اسید، نمونهمزدوجهای انبرای تشکیل دی. (1118)گری،  روی آن موثر است

از این گروه در مواد  رد نیاز است. مهمترین اسید چربمواشباع با حداقل دو باند دوگانه چرب غیر 

 غذایی اسید لینولئیک است. 

های تر، مستقل از واکنشتر، سادهتعیین شاخص پراکسید سریعنسبت به  مزدوجان روش دی

های حاوی کاروتنوئید جذب بیش د. روغنکمتر نیاز دارنمونه و به مقدار  شیمیائی یا توسعه رنگ بوده

های های دوگانه در ساختاردهند که علت آن وجود باندنانومتر نشان می 233در طول موج  راز انتظا
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 ها به علت دهد که هیدروژناسیون روغنتحقیقات نشان می باشد.ها میاروتنوئیدکمزدوج 

  شودنانومتر می 233ش جذب در طول موج در طی این فرایند باعث افزایمزدوج های انافزایش دی

های مزدوج و انلف به بررسی ارتباط بین میزان دیمحققین مخت. (2005تاد و همکاران، )رولس

در  اند.ی متفاوت در شرایط مختلف پرداختههاگهداری نمونههای تشکیل شده در طی نهیدروپراکسید

طی یک مطالعه جهت ارزیابی پایداری اکسایشی روغن نارگیل در حضور و عدم حضور آنتی اکسیدان 

عدد پراکسید، قابلیت های شیمیائی شامل گراد شاخصدرجه سانتی 23وز در آون با دمای ر 30دت مبه

تکین  .(2011گیری شد )رحمان و همکاران، های مزدوج اندازهانتری های مزدوج وانجذب ویژه دی

نه انگور ن، روغن داق، روغن میوه زیتوفند ر طی ارزیابی کارایی حرارتی روغند( 2001و همکاران )

ا دریافت های مزدوج بانشان دادند که افزایش در مقدار دیکردن نگردان جهت سرخو روغن آفتاب

ها متناسب ها و پلیمره اکسایش و تشکیل حرارتی الیگومرها طی مراحل اولیاکسیژن و تشکیل پراکسید

های شیمیائی در و شاخص بی رابطه بین پذیرش نهاییپس از ارزیا( 2001و همکاران )باشد. نپوته می

مزدوج ان های پراکسید و دیی را بین خواص حسی و افزایش شاخصزمینی آرژانتینی رابطه منف بادام

مزدوج و  اندریافت اکسیژن، شاخص پراکسید، دیهمبستگی بالایی را بین  نامحققگزارش کردند. 

شرایط نور و تاریکی گزارش  در زمان نگهداری در روغن سویای حاوی آنتی اکسیدان و پراکسیدان و

در . علاوه بر این همبستگی بین ترکیبات قطبی و شاخص پراکسید (2003نمودند )چانگ و همکاران، 

(. 1111د )کراپیسته و همکاران، شده بومطرح  های متفاوتدر دما گردان در طی نگهداریروغن آفتاب

های میائی در ارزیابی کیفیت روغنص شیدر طی بررسی کارایی دو شاخ( 2001فرهوش و موسوی )

و درصد ترکیبات  مزدوج اندرصد( بین عدد دی 18) مناسبیتگی همبس که کردنی اذعان داشتند سرخ

ها در دمای بالا همبستگی کمی بین کردن روغن که در طی سرخ قطبی وجود دارد. گزارش شده

شود و ها تجزیه میداری از پراکسیددر دمای بالا مق ان مزدوج وجود دارد زیراپراکسید و دیشاخص 

رابطه بین تغییرات  محققین .(1183شود )آگوستین و بری، اهش دما مقداری پراکسید تشکیل میبا ک

اشباعی گردان با درجه متفاوت غیر ن مزدوج را طی اکسایش روغن آفتاباخص پراکسید و دیدر شا

های درجهان مزدوج برای پراکسید و دیهای و ضریب همبستگی بالایی بین شاخص بررسی نمودند

 .(2001مشاهده کردند )مارمسات و همکاران،  متفاوت اشباعیت

و روغن  باشدمیهای چرب با دو باند دوگانه دان مزدوج وجود اسیهای دیشرط تشکیل باند

ان، ؛ مهر2002)مارتینز و همکاران،  اسید لینولئیک (درصد 22-50) ییمقدار بالا گردو نیز حاوی
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با روش تعیین عدد پراکسید، که به مقدار ان مزدوج را تعیین عدد دی توانمی اینبنابر است،( 1113

دست به پژوهشبنابراین هدف از این  زیاد نمونه روغن و مواد شیمیائی مضر نیاز دارد، جایگزین نمود.

بدون تعیین  ،اده از آن بتوانباشد که با استفان مزدوج میرابطه بین عدد پراکسید و عدد دی یک آوردن

مقدار کمتر نمونه تعیین  مصرف با میزان کیفیت نمونه گردو را با یک روش ساده و ،عدد پراکسید

 قابل ذکر است که پژوهش مشابه برای گردو یافت نگردید.  نمود.

 

 هامواد و روش

. ندتهیه شد 2اپلیکم و 1مرک هایی مورد استفاده از شرکتیکلیه مواد شیمیا مواد مورد استفاده:

به پیشنهاد جهاد کشاورزی استان  1381های گردو پوست کاغذی در اواسط شهریور سال نمونه

روش مرسوم خشک کردن در ها به آوری شد. رطوبت نمونهخراسان رضوی از یک باغ مشخص جمع

 3ه حدود ( بروز 10مدت به درصد 35تا  33 نسبی گراد و رطوبتدرجه سانتی 22±1 یسایه )دما

  .(2005درصد رسانده شد )لوپز و همکاران، 

 گردو و هایش زمان نگهداری، نمونهو کاهاکسایش های جهت تسریع واکنش :گردو روش نگهداری

، 22دمای  در ، آلمان( 500UFE )ممرت، داخل آون در های استیل ضد زنگبر روی سینی مغز گردو

درجه  22در دمای تصادفی برداری نمونه. شد گهدارین روز 35مدت به گراددرجه سانتی 82و  12

گراد هر روز انجام سانتی درجه 82روز و در  2گراد هر سانتیدرجه 12گراد هر سه روز، در سانتی

  . (2001کوئینتانر،  -دوآرت و ویدال -گرفت )لوپز

ی استیل گرم نمونه گردو توسط یک چاقو 30جهت استخراج روغن،  :مغز گردواستخراج روغن 

 250گراد(، داخل ارلن درجه سانتی 25-20ساعت در دمای محیط ) 12خرد شده و به مدت 

های اتر قرار گرفت و پس از دربندی کامل با درپوشاتیللیتر حلال دیمیلی 200لیتری حاوی میلی

میسلا ساعت، مخلوط کنجاله و  12پلاستیکی مقاوم به حلال آلی، در تاریکی نگهداری شد. بعد از 

 3چرخان در خلاء کنندهصاف شده و جهت تغلیظ روغن از یک تبخیر 1توسط کاغذ واتمن شماره 

                                                           
1- Merck  
2- Applichem 

3- Rotary vacuum Evaporator 
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(Basic 05RV ،IKA( تحت خلا مجهز به حمام آب الکتریکی )آلمان ،Basic 3 IKA, HB )آلمان ،

 فت. شیمیائی مورد استفاده قرار گر هایصل فورا جهت انجام آزمایشاستفاده گردید. نمونه روغن حا

مقدار رطوبت، پروتئین خام،  ،ای گردو به آزمایشگاههنمونه انتقالبلافاصله بعد از : شیمیائیتجزیه 

( AOAC ،2005های استاندارد )روش بر طبقهای گردو و مقدار خاکستر نمونه ، فیبر خامچربی کل

ت مغز به گردو، برای تعیین نسب ای تعیین گردید.مقدار کربوهیدرات به روش محاسبهو  تعیین شد

ها به طور ها و مغزتوسط گردو شکن جدا گردید سپس پوستهکیلوگرم گردو کامل  5پوسته سخت 

 3نسبت  باسنجی با استفاده از اسید استیک و کلروفرم به روش تیتر پراکسید عددجداگانه وزن شدند. 

جامعه  روش استاندارد نرمال تیوسولفات سدیم مطابق 01/0به عنوان حلال و در حضور محلول  2به 

براساس روش  شاخص اسید تیوباربیتوریک تعیین شد.( 2003) 1متخصصان شیمی روغن آمریکا

بوتانول  با استفاده از نوری سنجطیف توسط( 2001استاندارد جامعه متخصصان شیمی روغن آمریکا )

ضریب  عیین شد.ت ،نانومتر 530و خواندن مقدار جذب در طول موج  روغن عنوان حلال نمونهبه

شیمی روغن آمریکا  نمتخصصا جامعه مرجع هایروغن گردو بر اساس روش  و اسیدیته  شکست

اتحادیه بین المللی شیمی محض و  براساس روش مزدوج اندی و تری هایشاخصو ( 1118)

عنوان همتر با استفاده از ایزواکتان بنانو 228و  233ترتیب در طول موج به( IUPAC ،1181) 2کاربردی

گرم روغن با حلال ایزواکتان مخلوط  3/0تا  1/0بر طبق این روش مقدار  .شدتعیین حلال روغن 

منظور تعیین مقدار ترتیب بهنانومتر به 228و  233در طول موج گردید و مقدار جذب محلول حاصل 

  ان مزدوج قرائت گردید. های دی و تریباند
 

 تجزیه و تحلیل آماری

در  هاتجزیه و تحلیل داده. گردیددر سه تکرار انجام  ،از ابتدا تا انتها ین پژوهش،ا مراحلکلیه 

توسط  LSDو مقایسه  با دو متغیر شامل وجود پوسته گردو و دما انجام شد تصادفی طرح کاملاً قالب

 یلتجزیه و تحلسیستم  افزارنرم 1نگارش  بوسیلهدرصد  5در سطح احتمال  ای دانکنآزمون چند دامنه

 . گرفت صورت 3افزار اکسلنرم رسم نمودار توسط و 3آماری
                                                           

1- American Oil Chemists Society  

2- International Union of Pure and Applied Chemistry 

3- Statistical Analyses System (SAS) 

4- Excel 



1311 ،1شماره  ،(4غذايي جلد ) مواد ارينگهدفرآوري و  نشريه  

6 

 نتايج و بحث

برخی باشد. قابل مشاهده می 1گردو در جدول  و بازدهی مغز یترکیب شیمیائ ترکیب شیمیائی گردو:

  ارائه شده است. 2روغن استخراج شده از گردو تازه در جدول  شیمیائی و فیزیکی هایاز ویژگی
 

 .ی و فیزیکی گردومشخصات شیمیائبرخی  -1جدول 

رطوبت 

 (درصد)

 روغن

 (درصد)

پروتئین 

 (درصد)
 (درصدخاکستر )

فیبر 

 (درصد)

کربوهیدرات 

 (درصد)

مغز گردو/

 (درصد)

3/0±1/2 2±2/28 3/0±1/13 011/0±13/1 53/0±18/1 21/1 3±25/38 

 

شود. فعالیت آنزیم می هاها و فعالیت آنزیمرطوبت بالای گردو در زمان برداشت باعث رشد کپک

پلی فنل اکسیداز سبب تیرگی پوسته نازک خارجی گردو و فعالیت آنزیم لیپاز سبب آزاد شدن 

شود. بنابراین رطوبت گردو پس از برداشت باید توسط خشک کردن آن اسیدهای چرب آزاد می

ها در وان مثال گردوعنکننده آن بستگی دارد، به کاهش داده شود. میزان کاهش رطوبت به کشور تولید

طور کلی بهتر است شوند. بهدرصد رطوبت خشک می 12درصد رطوبت و در فرانسه تا  8آمریکا تا 

، و همکاران )لوپز درصد نرسد 3برای حفظ کیفیت گردو در طی نگهداری این مقدار به کمتر از 

1115) . 

ی نتایج گزارش شده مشابه ( با برخ1مقادیر مربوط به ترکیب شیمیائی مغز گردو تازه )جدول 

ترکیب  1اساس اسناد سازمان مواد غذایی و کشاورزی ملل متحد )فائو(عنوان مثال برباشد. بهمی

 2/25درصد پروتئین،  8/13درصد رطوبت،  2/2شامل  (Juglans regia)شیمیایی گردوی ایرانی 

باشد. مهران تر میدرصد خاکس 1/1درصد فیبر و  1/2درصد کربوهیدرات،  5/15درصد روغن، 

نوع مختلف گردوی ایرانی اذعان داشت که  مقدار رطوبت  5( بعد از مطالعه ترکیب شیمیائی 1113)

درجه  30در دمای  321/1تا  321/1ها بین درصد و ضریب شکست روغن آن 2/3تا  2آن ها بین 

طور کلی کند. بهر میگراد( تغییدرجه سانتی 25در دمای  31325/1تا  31225/1گراد )معادل سانتی

 (.2005کند )شهیدی، تغییر می 382/1تا  331/1های متفاوت بین مقدار ضریب شکست برای روغن

 

                                                           
1- Food and Agriculture Organization (FAO) 



 حامد حسيني و همكاران

7 

 .گردو تازه مغز شده ازروغن استخراج و فیزیکی های شیمیائیبرخی شاخص -2 جدول

عدد پراکسید 

اکی والان )میلی

 کیلوگرم( بر

ان مزدوج عدد دی

)میکرو مول بر 

 گرم(

ان دد تریع

مزدوج )میکرو 

 مول بر گرم(

اسید  عدد

 تیوباربیتورک

 اسیدیته 

اسید  )درصد

 (اولئیک

 ضریب شکست 

)درجه  25در 

 گراد(سانتی

3/0 03/0±353/3 01/0±332/0 001/0±032/0 023/0 0003/0±3133/1 

 

ال در مورد نوان مثعباشد. بهها میهای تعیین کیفیت آنترین معیارها یکی از مهمدرصد مغز آجیل

این  شده است و گزارش( 1111درصد )ماسکان و کاراتاس،  1/33 و 5/53، 31پسته مقادیر مختلف 

درصد مغز  علاوه براین در موردباشد. ها میهای ترکیبی بین واریتهه تفاوتمربوط ب نیز اختلاف
 .(1113هران، شده است )مدرصد گزارش  58تا  32 مقادیرهای مختلف گردوی ایران واریته
 21/0را  تازه رقم مختلف گردو 1میانگین عدد پراکسید  (2001و همکاران )ستربرگ او

عدد  نمودگزارش ( 2001ساویج ). نمودندگزارش والان پراکسید بر کیلوگرم روغن گردواکیمیلی
 دیگر ر مطالعهد کند.کیلوگرم تغییر میبر  اکسیژنوالان اکیمیلی 21/0تا  15/0گردو تازه از  پراکسید

نانومتر  530)معیاری از افزایش جذب در  اسید تیوباربیتوریکترتیب برای عدد به 01/0و  01/0 مقادیر

 (.2003د )بورانسومپاب و همکاران، گردیهای چرب آزاد گردو گزارش و درصد اسید و بدون واحد(
طی : های متفاوت گردوشکلان مزدوج روغن استخراج شده از دی عدد گی عدد پراکسید وهمبست

های انو تریمزدوج های انعلت تشکیل دیدر جذب فرابنفش به افزایش اکسایشمراحل اولیه 

عنوان یک تواند بهمقدار این دو می بنابراینها متناسب است. با جذب اکسیژن و تولید پراکسیدمزدوج 
 .(2005)رولستاد و همکاران،  رودکار به اکسایشعیار نسبی از م

ان مزدوج روغن استخراج شده از مغز گردو دارای پوسته مقادیر پراکسید در مقابل عدد دیمطابق 

 گراد( رسم شددرجه سانتی 82و  12، 22های متفاوت )دمای دماو فاقد پوسته در طی نگهداری در 

آن  به همراه تجزیه و تحلیل آماری 1اطلاعات مربوط به همبستگی نقاط موجود در شکل  .(1)شکل 

 باشد.قابل مشاهده می 3در جدول 

گراد و برای هر دو حالت درجه سانتی 82و  12، 22معادلات خطی درجه اول در هر سه دمای 

و  18یافته توانستند با ضریب همبستگی مناسبی )نگهداری مغز گردو و گردو کامل در شرایط تسریع
های گردو در طی های مزدوج را برای نمونهانها و دی( رابطه بین تشکیل هیدروپراکسیددرصد 11

 اکسایش نشان دهند.



1311 ،1شماره  ،(4غذايي جلد ) مواد ارينگهدفرآوري و  نشريه  

8 

 
در طی  مغز گردو و گردو کاملشده از روغن استخراج  جان مزدوهمبستگی عدد پراکسید و عدد دی -1شکل 

 .گراددرجه سانتی 22و  22، 22در دمای  ترتیبروزه به 53و  53، 22 نگهداری

 

 والاناکیمول بر گرم( و عدد پراکسید )میلیمزدوج )میکرو انبین عدد دی تجزیه و تحلیل همبستگی خطی -5جدول 

 .های متفاوتبر کیلوگرم( در گردو و مغز گردو طی نگهداری در دما اکسیژن

 ضریب همبستگی عرض از مبدا *شیب نوع نمونه (گراددما )درجه سانتی

22 
 a0013/1 ab1881/3 11/0 گردو کامل

 a1282/0 b21/3 11/0 مغز گردو

12 
 a12212/0 ab112/3 11/0 گردو کامل

 a1353/0 ab128/3 18/0 مغز گردو

82 
 a1521/0 ab001/5 11/0 گردو کامل

 a1312/0 a312/5 18/0 مغز گردو

  2003/0 0511/0 (Pr>F) اثر دما بر مشخصات معادله همبستگی

  8555/0 312/0 (Pr>F)اثر پوسته گردو بر مشخصات معادله همبستگی 

  2385/0 0588/0 (Pr>F)اثر متقابل دما و پوسته بر معادله همبستگی 

 (. P< 05/0باشند )دار میهای دارای حروف متفاوت در هر ستون دارای تفاوت معنیمیانگین 

 عدد پراکسید( + عرض از مبدأ.× )شیب خط همبستگی  =مزدوج انمعادله خطی: عدد دی* 
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گراد و برای هر دو حالت درجه سانتی 82و  12، 22هر سه دمای معادلات خطی درجه اول در 

و  18یافته توانستند با ضریب همبستگی مناسبی )نگهداری مغز گردو و گردوی کامل در شرایط تسریع

های گردو در طی های مزدوج را برای نمونهانها و دیپراکسیددرصد( رابطه بین تشکیل هیدرو 11

دهد که شیب و عرض از مبدا نشان می 3اطلاعات موجود در جدول (. 3ل اکسایش نشان دهند )جدو

معادله همبستگی حاصل در هر سه دما و برای هر دو حالت گردو، تحت اثر دما، وجود پوسته و اثر 

نگین توان از میاین میداری ندارند. بنابراباشد و از نظر آماری تفاوت معنیمشابه می متقابل این دو،

ان رابطه بین عدد پراکسید و عدد دی عنوان یک معادله واحد برای بیانبه 3جود در جدول اطلاعات مو

 باشد.شکل زیر قابل بیان میدله کلی بهمزدوج گردو استفاده کرد. این معا

 ان مزدوج= عدد دی( 158/0 ×)عدد پراکسید  + 832/3                                             .1رابطه 

و عدد پراکسید بر حسب  ان مزدوج بر حسب میکرومول بر گرم روغن گردوین رابطه عدد دیدر ا

 .پراکسید بر کیلوگرم روغن گردو استوالان اکیمیلی

رب چند های چدر اسید مزدوج های دوگانهباند تشکیلزمان با  ها همتشکیل پراکسید طور کلیبه

های انو تریمزدوج های انه از قابلیت جذب ویژه دیا استفادتواند بباشد، که میاشباعی می غیر

جذب  علاوه براین .(1115گیری شود )واناسوندارا و همکاران، در طیف فرابنفش اندازهمزدوج 

همانند  اکسایشهای مزدوج و محصولات ثانویه اننانومتر به عنوان معیاری از تری 228فرابنفش در 

 طور معمولبهاگرچه  .(2001د )اوستربرگ و همکاران، باشمی های مزدوجانالها و دیانکتو دی

ولات معیاری از مقدار هیدروپراکسید است، بعضی محص عنواننانومتر به 232در طول موج  جذب

 -13دی انوئیک اسید و  -12، 10 –هیدروکسی اکتا دکا  -1ها همانند حاصل از تجزیه هیدروپراکسید

را حفظ کرده و در جذب شرکت مزدوج انوئیک اسید این ساختار  دی 11، 1 –هیدروکسی اکتا دکا 

ت )پوکورنی و خواهند کرد. بنابراین اختصاصی بودن این روش نسبت به شاخص پراکسید کمتر اس

 .(2001همکاران، 

شده برای انجام  های چربی استخراجسازی نمونهگزارش شده که هنگام آمادهاین علاوه بر

سرعت به ترکیبات هیدروکسی  به شده کیلهای اسید چرب تشوپراکسیدهیدر ،شیمیائی هایآزمایش

چربی حداکثر  اکسایششده در طی  ترکیبات هیدروکسی اسید چرب تشکیلند. شوتبدیل میتر رپایدا

یبات در شاخص اما این ترک دهند،ها نشان میهای متناظر آنب فرابنفش مشابه با هیدروپراکسیدجذ

ب های چربه ترکیب اسیدمزدوج ان اخص دیمقدار ش .(2001رند )کولاس و آکمن، پراکسید تاثیر ندا
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انواع متفاوت  اکسایشتواند برای مقایسه مستقیم وضعیت این روش نمی اینبنابر نمونه بستگی دارد،

در جذب فرابنفش، افزایش  اکسایشبا این حال طی مراحل اولیه  .ها استفاده شودها و روغنچربی

باشد. ها میافت اکسیژن و تولید هیدروپراکسید، متناسب با دریمزدوجهای انو تری تشکیل دیعلت به

رود کار به اکسایشعنوان یک معیار نسبی از تواند بهمیمزدوج های انو تری به این دلیل مقدار دی

  .(1132)فارمر، 

نسبت به تعیین عدد  ان مزدوجدی تعیین عددتر و سرعت بالاتر بنابراین با توجه به هزینه پایین

در مراحل اولیه فساد  اکسایششود در مواردی که هدف تعیین میزان پیشرفت پیشنهاد می ،پراکسید

 زین شاخص پراکسید استفاده شود. عنوان جایگاین روش به باشد، ازمی گردو
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Abstract 

Lipids and oils are susceptible to oxidation. Analytical protocols are required 

for measuring their oxidation progress. Spectrophotometric, iodometric, and 

colorimetric methods may apply for measuring the early stages of lipid oxidation. 

In this study, walnut samples were selected and were kept shelled or unshelled at 

62, 72 and 82˚С to evaluate the relationship between peroxide value and 

conjugated diene value. A number of chemical and physical characteristics of 

walnut kernel oil were determined. Measuring walnut oil conjugated dienes was 

carried out spectrophotometrically by reading UV absorption at 233 nm.  Peroxide 

value was measured by conventional titration method. The results showed that 

peroxide value, conjugated diene value and acidity (by oleic acid) of fresh walnut 

were 0.3 meqO2/kg, 4.354 µmol/g and 0.064 %, respectively. First order linear 

equations were found to correlate peroxide and conjugated diene values in 

extracted oil from whole walnut and in walnut kernel, during storage at different 

temperatures (62, 72 and 82˚С), with a regression coefficient of 0.98 and 0.99. A 

generalized equation was used for expressing the relationship between peroxide 

and conjugated diene values in walnut, because there was no significant difference 

between the equations slopes and intercepts for three temperature conditions and 

two walnut forms.  
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