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 چکیده

زمینه کاهش  در هرگونه تحقیق شود، لذامی تأمین  از طریق واردات کشور مصرفی روغن درصد 55از  که بیشبا توجه به این

میزان ترکیبات فنلی، پایداری بر  ریزموجتوان و زمان مارهای تیپیش اثردر این تحقیق، . رسدمی نظر به مفید میزان این وابستگی

کاملاً  روغن با استفاده از طرحو اسیدیته دانسیته ، کشیراندمان روغن شامل گلرنگ روغن شیمیاییفیزیکوخصوصیات و  اکسایشی

و  185، 55)  ریزموجزمان ح ( و سه سطوات 555و  045، 185) ریزموجتوان با سه سطح  3×3فاکتوریل  تصادفی در قالب آزمایش

اسیدیته،  کشی،، راندمان روغنریزموجتوان نتایج نشان داد که با افزایش  مورد بررسی قرار گرفت.و در سه تکرار ثانیه(  275

مان راند افزایشنیز منتج به  ریزموجزمان افزایش  افزایش یافت. (P <51/5)طور معناداری به و فنل کل اکسایشیدانسیته، پایداری 

که توان و دست آمدهبهایی کشی از دانهبیشترین راندمان روغن .گردیدو فنل کل  اکسایشیکشی، اسیدیته، دانسیته، پایداری روغن

کمترین مقدار اسیدیته روغن که بر حسب درصد اسید اولئیک  ثانیه بود. 275وات و  555ترتیب کار رفته بهبه ریزموجزمان 

ثانیه قرار  55وات و 185ترتیب در حداقل خود یعنی به ریزموجدست آمد که توان و زمان هب شرایطی تگیری شده بود، تحاندازه

در دست آمد که زمان و توان ریزموج در حداکثر مقدار خود قرار داشت. ساعت( زمانی به 24/9بیشینه پایداری اکسایشی )داشت. 

منظور تیماردهی دانه گلرنگ قبل از استخراج به ریزموجود که استفاده از توان بیان نمآمده می دستبهمجموع با توجه به نتایج 

 گردد.  فنلیتواند موجب بهبود راندمان استخراج روغن، کیفیت و افزایش ترکیبات روغن با پرس سرد می

 

 ریزموج، روغن گلرنگ، فنل کل، اکسایشیتیمار، پایداری پیش: واژه های کلیدی
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 مقدمه-1

برای  انرژیتأمین  مهم منابع از خوراکی هایروغن

 که نقشی خاطر به و هستند انسان بدن در حیاتی فرایندهای

 زمره در دارند، هاتأمین وی و کالریتأمین  در مواد این

 55از  بیش(. 21شوند )می محسوب غذایی مواد مهمترین

تأمین  ایران از خارج از کشور مصرفی روغن درصد

 هایدانه کشت و کشت زیر سطح افزایش بنابراین شود.می

 تأمین به یابیدست در مهم رویکرد دو جدید، روغنی

 تیره از گیاهی گلرنگ(. 4باشد )نیاز کشور می مورد روغن

 و مطلوب و خصوصیات باشد( میAsteraceaeاستراسه )

 کیفیت ایی،صنعتی، غذ طبی، خواص نظیر گیاه این خاص

 درصد 85 از بیش وجود جهت به دانه روغن بالای

 و لینولئیک اسیدچرب خصوصبه غیراشباع چرب اسیدهای

 کم، رطوبتی نیاز خشکی، و شوری به بالا مقاومت اولئیک،

 بالای و زمستان پایین هایحرارت درجه به وسیع سازگاری

 ملهج از تابستانه کشت در کوتاه نمو و رشد فصل و تابستان

 با روغنی گیاه یک عنوانهراب گلرنگ که است مواردی

، 1353-54در سال زراعی  (.1) است ساخته مطرح ارزش

هزار تن بود که  3214میزان تولید گلرنگ در کشور حدود 

درصد تولید گلرنگ کشور در  88/00استان اصفهان با 

 روغن .(2) جایگاه نخست تولید این محصول قرار داشت

 هایروغن میان در را لینولئیک اسید مقدار رینبالات گلرنگ

 بین بودن اشباع غیر میزان نظر زو ا دارد موجود تجاری

 به گلرنگ روغن .گیردمی قرار بزرك روغن و سویا روغن

 بالا، یدی شاخص ،کلینولئی اسید بالای میزان داشتن دلیل

 روغن عنوان به ویژه، مطبوع طعم و روشن زرد رنگ

 روغن سالاد، روغن صورت به و رفته شمار به مرغوب

 استفاده قابل مایونز و مارگارین یتهیه در نیز و پز و پخت

 استخراج متداولی براى و متنوع هاىروش .(19) است

 توسط با حلال استخراج روغنى )مانند هاىدانه از روغن

 مکانیکى مانند هاىروش یا و مانند سوکسله هایىروش

توجه  که است دهه یک حدود اام دارد، وجود فشردن(

 روغن استخراج براى نوین هاىروش از استفاده به بسیارى

 شده سعى هاروش این است. در شده روغنى هاىاز دانه

 اىگونه به تربیش بخشى اثر و سهولت با فرایند استخراج

 استخراج دماى و زمان حلال، مصرف شود که انجام

 و یابد افزایش استخراج حال بازدهی عین در و کاهش

برای  ریزموج(. از 17)صرفه شود به هزینه لحاظ به فرایند

شود، در اهداف صنعتی، علمی، طبی و ارتباطات استفاده می

اکثر کشورها، چهار فرکانس را جهت کاربردهای صنعتی، 

، 510اند که عبارتند از تحقیقاتی و پزشکی اختصاص داده

توجه داشت برخلاف مگاهرتز. باید  22120و  0855، 2405

ی ایکس و گاما، این امواج به علت داشتن فرکانس اشعه

رسانی به کم، قادر به شکستن پیوندهای شیمیایی و آسیب

 ریزموج(. استفاده از 12های مواد غذایی نیستند )مولکول

منجر به کاهش زمان فرایند استخراج روغن و کاهش 

( اثر 1385حبیبی نوده وهمکاران ) شود.مصرف انرژی می

را دانه کلزا از بر کیفیت روغن استخراجی  ریزموجتیمار 

تفاوت و گزارش نمودند که  مورد بررسی قرار دادند

داری از نظر میزان استخراج، کلروفیل و پایداری معنی

ها . تیمار نمونهشدهای روغن مشاهده اکسایشی در بین نمونه

یب اسیدهای داری بر ترکمعنی تأثیرعموماً  این امواجبا 

بیشترین و کمترین  نداشت.چرب و ضریب شکست روغن 

ترتیب مربوط به روغن استخراج شده کسید بهامقدار عدد پر

به  ریزموجبا حلال و روغن حاصل از نمونه تیمار شده با 

در پژوهشی کراوتو و همکاران  . (3) دقیقه بود 4مدت 

ت های گیاهی تحت فرآیند فراصو( استخراج روغن2557)

ها از امواج فراصوت با سازی کردند. آنرا بهینه ریزموجو 

کیلوهرتز استفاده کردند و  355و  45، 20، 15فرکانس 

و فراصوت  ریزموجراندمان استخراج را در دو حالت تحت 

از هر دو با یکدیگر  ترکیبیهر کدام به تنهایی و سپس 

انس مقایسه کردند. بهترین راندمان برای دانه سویا در فرک

چنین زمان دست آمد. هموات به 85کیلوهرتز و توان  15

برابر  15های متداول استخراج، استخراج در مقایسه با روش

. (11) افزایش یافت درصد 055تا  05کاهش و راندمان 

سازی فرایند ( به منظور بهینه2517آبادی و همکاران )بخش

تیمار دانه به کمک پیشهای سیاهاستخراج روغن از دانه

ثانیه( و  275و  185، 55های مختلف فرایند )زماناز  ریزموج
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استفاده کردند و وات(  555و  045، 185های مختلف )توان

 عدد، اکسایشیمیزان کارایی فرایند استخراج، پایداری 

آزاد های پراکسید و اسیدیته، مقدار توانایی مهار رادیکال

DPPH ررسی قرار ها را مورد بو ضریب شکست نمونه

ها نشان داد که با افزایش توان و زمان نتایج آن دادند.

اسیدیته و پراکسید  عددکارایی فرایند استخراج،  ریزموج

در روغن  اکسایشیروغن افزایش ولی میزان پایداری 

گونه که تاکنون هیچبا توجه به این. (5) کاهش یافت

با  نگگلرهای ی استخراج روغن از دانهپژوهشی در زمینه

تیمار پرس صورت نگرفته عنوان پیشبه ریزموجاستفاده از 

 تأثیربه همین دلیل در پژوهش حاضر سعی شد که  است

میزان ترکیبات فنلی، پایداری بر  را ریزموج توان و زمان

اکسایشی و خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن گلرنگ 

مورد  کشی، دانسیته و اسیدیته روغنشامل راندمان روغن

 .گیردسی قرار برر

 

 هامواد و روش -2
 و تجهیزات مواد -2-1

 بازار محلی مورد استفاده در این تحقیق از گلرنگهای دانه

دانشگاه تهیه و برای تولید روغن به شهرستان گنبد کاووس 

انتقال یافتند. مواد شیمیایی  آزاد اسلامی واحد گنبد کاووس

دسدیم، فنل شامل: هیدروکسیمورد استفاده در این تحقیق 

فتالئین و الکل اتیلیک که از شرکت مرك آلمان تهیه شد. 

تجهیزات مورد استفاده در این تحقیق عبارتند از دستگاه 

انگلیس(، الک  ، Biochromوفتومتر )راسپکت

 ،Huddinge 14105آزمایشگاهی، دستگاه آسیاب )

آلمان(،  ،Memertسوئد(، دسیکاتور، آون آزمایشگاهی)

ساخت  ،Gec Averyازوی دیجیتال)پیکنومتر، تر

، کره جنوبی(، دستگاه LG) ریزموجانگلستان(، دستگاه 

سوئیس( و پرس مارپیچی  ،Metrohmرنسیمت )

 ، آلمان(.Kern Kraftآزمایشگاهی )

 

 

 

تیمارهای سازی نمونه و شرایط اعمال پیشآماده -2-2

 کشیمختلف قبل از فرایند روغن

درصد  3/27گ )حاوی های گلرندر این تحقیق، دانه

های پلاستیکی روغن( پس از تهیه، بوجاری و در کیسه

 مقاوم نسبت به نفوذ هوا و رطوبت تا زمان آزمایش

تیمارهای پیش تأثیرها تحت نگهداری شدند. سپس، آن

 275و  185، 55های مختلف فرایند )با زمان ریزموجمختلف 

( قرار وات 555و  045، 185های مختلف )ثانیه( و توان

ها با پرس (. بعد از اعمال این تیمارها، روغن دانه10گرفتند )

دور در دقیقه استخراج گردید و  33مارپیچی و با سرعت 

گیری های مورد نظر در روغن استحصالی، اندازهویژگی

 شد.

 

 کشیروغنراندمان  -2-2-1

برای مشخص کردن راندمان استخراج روغن، ابتدا وزن دانه 

با وزن روغن حاصل از آن تعیین شد و  مصرف شده و

 .(0دست آمد )میزان آن به 1 رابطهاستفاده از 

 

مقدار  :Qکشی به درصد، راندمان روغن :R(، 1در رابطه )

 های اولیه به گرموزن دانه: Xروغن استخراج شده به گرم، 

 

 دانسیته -2-2-2

 Ccطبق روش ها با استفاده از پیکنومتر و دانسیته روغن

10a-25 (1553AOCS,  )(7) دست آمدهب. 

 

 گیری اسیدیتهاندازه -2-2-3

 Cd 3–63روش  ازگیری اسیدیته برای اندازه

(1553AOCS, ) (7) استفاده شد . 

 

  اکسایشیآزمون پایداری  -2-2-4

دستگاه رنسیمت  به وسیله هاروغن ایشیاکس پایداری میزان

در دمای  ،Cd 12b-92 (1553AOCS, )و مطابق روش

لیتر بر  20گراد و با سرعت جریان هوا درجه سانتی 115

 .(7) گیری گردیدساعت اندازه
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 ترکیبات فنلی کل -2-2-5

سنجی و با استفاده از معرف کل با روش رنگ محتوای فنلی

لیتر نمونه میلی 0/5فولین سیوکالتو تعیین شد. به این منظور 

لیتر میلی 0/5تر رسید. سپس میلی لی 0با آب مقطر به حجم 

معرف فولین سیوکالتو به نمونه رقیق شده افزوده شد. بعد از 

درصد به مخلوط  15میلی لیتر کربنات سدیم  0/5دقیقه  3

فوق اضافه و به مدت یک ساعت در دمای اتاق و درجای 

ها در تاریک قرار داده شد. پس از این مدت، جذب نمونه

 795کتروفتومتر ماورای بنفش در دمای اتاق با دستگاه اسپ

نانومتر قرائت گردید. جهت رسم منحنی استاندارد از اسید 

میلی لیتر( استفاده شد و  میکروگرم در 1555تا  5گالیک ) 

گرم معادل اسید گالیک فنلی کل به صورت میلی محتوای

 .(8)نمونه گزارش شد  کیلوگرمدر هر 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-3

ها با استفاده از طرح کاملاً تصادفی در یل دادهتجزیه و تحل

و  ریزموجتوان با سه سطح  3×3قالب آزمایش فاکتوریل 

و در سه تکرار انجام گردید. از نرم  ریزموجزمان سه سطح 

برای تجزیه و تحلیل اطلاعات و از آزمون چند  SASافزار 

 ها استفاده شد.ی میانگین دادهای دانکن برای مقایسهدامنه

مورد استفاده قرار   Excel افزار نرم نیز نمودارها رسم برای

 گرفت.

 

 نتایج و بحث -3

های حاصل از آزمایش نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل داده

 آورده شده است. 1در جدول 

 های مختلف محصولیتجزیه واریانس )میانگین مربعات( تأثیر تیمارها بر ویژیگ -1جدول 

 میانگین مربعات

درجه  ارهاتیم

 آزادی

پایداری  دانسیته  اسیدیته  کشیراندمان روغن

 اکسایشی 

 فنل کل

 85/2288** 85/5** 58/622** 64/0** 58/22** 2 توان ریزموج

 60/8288** 58/0** 82/882** 085/0** 99/8** 2 زمان ریزموج

 ×توان ریزموج

 زمان ریزموج

6 **58/0 **088/0 **28/240 **02/0 **25/8088 

 025/0 005/0 009/0 0249/0 0006/0 25 خطا

 84/9 008/0 008/0 95/24 099/0  ضریب تغییرات
 درصد 2داری در سطح احتمال اختلاف معنی **

 کشیراندمان روغن -3-1

 ریزموجتوان  که داد نشان( 1)جدول  واریانس تجزیه نتایج

 .(P<51/5) داشت دارمعنیاثر  کشیبر راندمان روغن

گر این بودکه ها به روش آزمون دانکن بیانه میانگینمقایس

 تبخیر به علت کشیراندمان روغن ،ریزموج توانبا افزایش 

 محیط در فشار و افزایش گیاهی مواد ساختار از بیشتر آب

سلولی  غشاء وگسیختگی تجزیهدر نتیجه و  هادانه داخلی

 2که در شکل  طورهمان(. 1)شکل  افزایش یافت ،(0)

راندمان  نیز ریزموجزمان ده شده است با افزایش آور

 2که در جدول  طورهمان. کشی افزایش یافتروغن

ی یها، در دانهکشیراندمان روغنشود، میزان مشاهده می

، کمتر از کمتری بودند ریزموجزمان و توان  تأثیرکه تحت 

بودند که مدت زمان بیشتری را در توان بالاتر هایی دانه

راندمان ای که بیشترین به گونه قرار داشتند. وجریزمدرون 

توان و زمان دست آمد که هبهایی از دانه کشیروغن

نتایج ثانیه بود.  275وات و  555ترتیب کار رفته بهبه ریزموج

 کاملاً 2517و همکاران  آبادیبخشاین بخش با نتایج 

.(5) داشت مطابقت
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های کشی دانهروغن بر راندمان ریزموجتوان  تأثیر -1شکل 

 گلرنگ

 

 
 های کشی دانهر راندمان روغنبتأثیر زمان ریزموج  -2شکل 

لرنگگ

 روغن استخراج شده بر خصوصیات مورد بررسی زمان ریزموجو  توانمتقابل  تأثیر -2جدول 

 ریزموجتوان 

 )وات(

 ریزموجزمان 

 )ثانیه(

راندمان 

 کشی)%(روغن

اسیدیته )درصد 

 اسید اولئیک(

سیته )کیلوگرم دان

 بر متر مکعب(

 اکسایشیپایداری 

 )ساعت(

فنل کل 

گرم یلیم

اسید گالیک 

در کیلوگرم 

 روغن

250 90 28/0±52/28i 082/0±622/0c 28/0±68/908f 022/0±69/8i 29/0±8/90i 

250 250 08/0±28/29h 026/0±698/0c 60/0±88/904e 082/0±85/8h 82/0±2/98h 

250 280 022/0±26/29g 802/0±485/0cb 00/2±28/920c 022/0±02/6g 28/0±8/95g 

860 90 08/0±8/29f 008/0±868/0ab 98/0±40/906g 022/0±89/6f 86/0±5/99f 

860 250 002/0±8/29e 028/0±582/0ab 86/0±65/905d 009/0±98/6e 62/0±0/202e 

860 280 08/0±06/20d 028/0±545/0ab 95/0±28/920c 029/0±22/8d 88/0±8/208d 

900 90 22/0±48/20c 028/0±960/0a 40/0±68/598h 062/0±29/8c 28/0±0/204c 

900 250 05/0±89/22b 029/0±984/0a 88/0±48/928b 028/0±54/8b 28/0±8/204b 

900 280 8/0±29/28a 002/0±958/0a 00/2±58/988a 028/0±06/4a 84/0±2/208a 

 باشد.درصد می 2داری در سطح دهنده معنیاعداد دارای حروف متفاوت در هر ستون نشانو  SD±ها عبارت است از میانگین سه تکرار داده

 روغن اسیدیته -3-2

آورده شده است، کمترین مقدار  2که در جدول  طورهمان

گیری اسیدیته روغن که بر حسب درصد اسید اولئیک اندازه

آمد که توان و زمان  دستبه شرایطی شده بود، تحت

ثانیه  55وات و 185در حداقل خود یعنی به ترتیب  ریزموج

افزایش وات باعث  555به  185از ریزموج بود. افزایش توان 

(. افزایش 3گردید )شکل  درصد 23/88اسیدیته به میزان 

زمان فرایند نیز منجر به افزایش اسیدیته روغن استخراجی 

(. این افزایش میزان اسیدیته با افزایش درجه 4گردید )شکل 

(، به اثر تجزیه شیمیایی ریزموجحرارت )در اثر استفاده از 

گلیسریدها و بالا رفتن میزان اسیدهای چرب آزاد تری

های لیپولیتیک درست در زیر پوسته یمشود. آنزمربوط می

های صدمه ندیده قادر اند و در سلولنازك دانه واقع شده

جایی که ها حمله کنند اما از آننخواهند بود به چربی

شود دماهای بالا، باعث ایجاد تغییرات فیزیکی در سلول می

(. 14و  13نمایند )ها فعالیت خود را آغاز میاین آنزیم

 شکستن اتصالات از ناشی شک بدون یدیته،اس افزایش

 دهیحرارت از ناشی گلیسریدیتری هایمولکول استری

(. 15است )
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های دانه اسیدیته روغنبر  ریزموجتوان  تأثیر -3شکل 

 گلرنگ

 
های بر اسیدیته روغن دانه ریزموجزمان  تأثیر -4شکل 

 گلرنگ

 روغن دانسیته -3-3

دو  که داد نشان ل از آزمایشهای حاصتجزیه و تحلیل داده

 تأثیرمیزان دانسیته روغن  روی ریزموجتوان و زمان  تیمار

 185از  ریزموج. با افزایش توان (P <51/5) دار داشتندمعنی

یافت  افزایشدرصد  39/1روغن  دانسیته، میزان وات 555به 

ی است که هرچه دما در طول فرایند ه(. بدی0)شکل 

حاصل از تجزیه  مواد ریزمیزان  کشی بالاتر باشد،روغن

موجود در روغن دیواره سلولی و همچنین ترکیبات فنلی 

ها نیز افزایش و در نتیجه دانسیته روغن بیشتری یابد افزایش

مشخص گردیده  9که در شکل  طورهمان. (5و  3) یابدمی

وده دانسیته روغن افزبر  ریزموجزمان است با افزایش 

هایی مربوط به نمونه دانسیته روغنگردید. بیشترین میزان 

بود استفاده شده  ریزموجبود که از توان و زمان حداکثری 

 (.2)جدول 

 

 
های بر دانسیته روغن دانه ریزموجتوان  تأثیر -5شکل 

 گلرنگ

 
های بر دانسیته روغن دانه ریزموجزمان  تأثیر -6شکل 

 گلرنگ

 اکسایشیپایداری  -3-4

 برای لازم زمان مدت از است عبارت اکسایشی پایداری

 اکسایشی هایکمیت از یکی آن در که اینقطه به رسیدن

 نمودن طی از پس کربونیل عدد یا پراکسید عدد مانند

 باعث و یابدمی افزایش ناگهانی طوربه خود افزایشی روند

 اکسایش .شودمی روغن در نامطلوب بوی و طعم تولید

 کاهش و امطلوبن بوی که شودیم فساد ایجاد باعث

 برای متعددی هایشرو. دارد دنبال به را غذا کیفیت

 آثار دارای که حرارتی فرایندهای از حاصل مواد ارزیابی

 روغن ایتغذیه و فیزیکی شیمیایی، خواص بر زیادی

 شاخص هاآن ترینمهم از یکی که دارد وجود هستند،

گیری از طرفی اندازه .(22ت )اس اکسایشی پایداری

ها روغن حرارتی فرایندهای طی اکسایشی پایداری صشاخ

اما  نیست کافی هاروغن کیفیت ارزیابی برای تنهایی به

اختیار  در روغن نمونه اولیه وضعیت خصوص در اطلاعاتی

ها نشان داد که جدول تجزیه و تحلیل داده(. 18گذارد )می

مورد بررسی در این تحقیق بر میزان  تیمارهایتمامی 

 .(P <51/5) دار داشتمعنی کاملاً تأثیر اکسایشی پایداری
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آورده شده است با  8و  7 هایکه در شکل طورهمان

افزایش  اکسایشیپایداری  ریزموجتوان و زمان افزایش 

افت که این مسئله با بالاتر بودن ترکیبات توکوفرولی در ی

 و لیهای روغن استخراج شده در ارتباط است. نمونه

 بر ریزموجتیمار  اعمال دادند که ( نشان2554همکاران )

 همراه به حاصله را روغن پایداری افزایش گلرنگ،دانه 

 کسیداپر عدد روند کاهشی که داشتند اظهار هاآن داشت.

 طی نیز کونژوگه پیوندهای مضاعف محتوای افزایش و

 اکسایشی پایداری افزایش با ارتباطدر  ریزموج با تیمار

 که کردند بیان آنها چنینهم .باشدحاصله می روغن

در  شده تیمار نمونه از آمده دستهب بالاتر روغن پایداری

 ایواکنش قهوه محصولات تشکیل با است ممکن ریزموج

 باشد. ارتباط کردن در برشته فرآیند طی غیرآنزیمی، شدن

 از حاصل روی محصولات گرفته صورت مطالعات

 فعالیت دارای تترکیبا که این داد نشان میلارد واکنش

که  طورهمان .(17) باشندقوی می بسیار ضداکسایشی

ساعت(  24/9) اکسایشیبیشینه پایداری  مشخص است،

در حداکثر  ریزموجدست آمد که زمان و توان هزمانی ب

 (.2مقدار خود قرار داشت )جدول 

 
روغن  اکسایشیبر پایداری  ریزموجتوان  تأثیر -7شکل 

 های گلرنگدانه

 
روغن  اکسایشیبر پایداری  ریزموجزمان  تأثیر -8ل شک

 های گلرنگدانه

 فنل کل -3-5

 گیاهی های ثانویهمتابولیت از بزرگی دسته فنلی ترکیبات

 حضور از ناشی هاآن ضد اکسایشی توانایی که باشندمی

 و توجه است. در ساختارشان هیدروکسیل هایگروه

 است. افزایش به رو غذا صنعت در طبیعی هایفنل کاربرد

 خیرأت به را لیپیدها اکسایشی تجزیه این ترکیبات زیرا

غذایی را  مواد ایتغذیه ارزش و کیفیت رواین از و انداخته

 که داد نشان واریانس تجزیه نتایج(. 15بخشند )بهبود می

دار معنی تأثیر فنل کلمیزان  بر تیمارهای مورد بررسی

توان دهد که با افزایش نشان می 5. شکل (P <51/5) داشت

ترکیبات درصد  95/9به میزان وات  555به  185از  ریزموج

نیز منجر به  ریزموجزمان افزایش  فنلی افزایش یافت.

علت این (. 15شد )شکل  ترکیبات فنلیمیزان  افزایش

سازی بیشتر این ترکیبات با توان به آزادافزایش را می

 و هازودنیاف پذیرش افزایش دما نسبت داد. عدم

 دلیل به کنندگانمصرف سوی از شیمیایی هاینگهدارنده

 هایبه پژوهش منجر احتمالی، و سمیت زاییسرطان

خواص  با طبیعی فعال ترکیبات کشف زمینه در گسترده

 طبیعی ترکیبات است. شده ضدمیکروبی و اکسایشی ضد

 از طریق غذایی مواد نگهداری عمر افزایش به قادر

 و زابیماری هایمیکروارگانیسم رشد بازدارندگی

 غذایی از مواد حفاظت نیز و غذایی مواد فاسدکننده

    (.25باشند )می اکسایشی تنش از ناشی هایآسیب

 

 

 

 
فنل کل روغن میزان بر  ریزموجتوان  تأثیر -9شکل 

های گلرنگدانه
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فنل کل روغن روغن میزان بر  ریزموجزمان  تأثیر -11شکل 

 گلرنگ هایدانه

 

 گیرینتیجه -4

کشی، اسیدیته، با افزایش توان ریزموج، راندمان روغن

افزایش دانسیته، پایداری اکسایشی و فنل کل افزایش یافت. 

کشی، راندمان روغنزمان ریزموج نیز منتج به افزایش 

با  گردید.اسیدیته، دانسیته، پایداری اکسایشی و فنل کل 

توان بیان از این تحقیق میآمده  دستبهتوجه به اطلاعات 

های دانه تیماردهی منظور به ریزموج از استفاده که داشت

بهبود  در سرد پرس با روغن استخراج از گلرنگ قبل

 .واقع گردید موثر حاصله روغن کیفی و کمی هایویژگی

 

 گزاریسپاس -5

دانشگاه آزاد  آموزشی حمایت معاونت با پژوهش این

 س و دانشجویان صنایع غذایی ایناسلامی واحد گنبد کاوو

مراتب  نویسندگان همین منظوراست.به شده انجام دانشگاه

دانشجویان صنایع  از را خود سپاسگزاری و قدردانی

 ها مختاری و خلیلیان اعلامغذایی آن دانشگاه به ویژه خانم

 .دارندمی

 

 منابع -6

 عملکرد بررسی .2888 ا.ح. امیدی، م.ر. و احمدی، .2

 ارقام روغن میزان بر برداشت تاثیر زمان و دانه

ایران.  کشاورزی مجله علومگلرنگ.  وپاییزه بهاره

28 (6:) 2-20. 

. دفتر آمار و 2896نام، آمارنامه کشاورزی. بی .2

فناوری اطلاعات، وزارت جهاد کشاورزی. جلد 

 صفحه. 286محصولات زراعی.  اول:

حصاری،  دمیرچی، ص.، آزادمرد نوده، ف.، حبیبی .8
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