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  آرايشي -بهداشتي هاي پايه خصوصيات فيزيكي و شيميايي روغن شترمرغ با كرم مقايسه
  
  

  6/10/1391 :رشيپذ خيتار؛   8/10/1391:مقاله افتيدر خيتار

  
غـن  بهداشـتي و يـا بـراي اسـتفاده بـه عنـوان رو       ،آرايشي هاي فراورده توليدروغن شترمرغ منبع با ارزشي براي 

در اين  .هاي اين روغن وجود دارد ويژگي بارهبا اين وجود اطلاعات كمي در .باشد خوراكي در صنايع غذايي مي
و سـپس برخـي خصوصـيات     هاستخراج شـد  از پيه با استفاده از روش گداخت مرطوبشتر مرغ روغن  مطالعه

آن مـورد   )و رنـگ  عدد يدي، عدد صـابوني، نقطـه ذوب، ضـريب شكسـت، وزن مخصـوص     ( فيزيكوشيميايي
هاي فيزيكوشيميايي روغن شـتر مـرغ نشـان داد كـه مقـدار عـدد يـدي، عـدد          نتايج ويژگي .تقرار گرفبررسي 

 184+5/2، 64/70+0/2به ترتيب و وزن مخصوص ضريب شكست ،)محدوده نرمي روغن( صابوني، نقطه ذوب
در ضـمن بـا   . دباش ـ ايـنچ مـي   1اندازه  رنگ زرد در سل لاويباند با، و رنگ نمونه 9/0و  02/0+46/1، 5/1+31،

تـوان روغـن    باشد و مي استحصالي نيازي به تصفيه روغن نمي توجه به ميزان اسيدهاي چرب آزاد و رنگ روغن
  .هاي آرايشي بهداشتي مورد استفاده قرار داد استحصالي را به عنوان پايه در فراورده

  
 راورده هاي آرايشي بهداشتي،فروغن شترمرغ ، فيزيكوشيمياييخواص  :كليدي كلمات

  
  
  

  مقدمه
زي كه قـادر بـه پـرواز     دار و زمين گروه بزرگي از پرندگان مهره

سه گونه اصـلي  . قرار دارند ratites) ( نيستند در خانواده شترمرغيان
عبارتنـد از   شـوند،  پـرورش داده مـي  طور معمول ه اين خانواده كه ب

  .(Rhea) و رئا(Emu)  شترمرغ، امو
 ـ )در آغـاز (ابتدا پرندگان اين  نگهـداري  توليـد چـرم    هـدف  اب

منظور استفاده از گوشـت  تر به  اما امروزه پرورش آنها بيش شدند مي
گوشت شترمرغ بـه تـدريج جـايگزين     1.گيرد انجام مي شان و روغن

هاي سنتي خواهد شـد، زيـرا حـاوي درصـد      برخي از انواع گوشت
كلسـترول  ين مقادير ناچيزي چن همو ) درصد 2 تقريباَ (پايين چربي 

هـاي   تـوان در فـراورده   باشد و بـدين ترتيـب گوشـت آن را مـي     مي
روغـن حاصـل از ايـن پرنـدگان در      2.ي مصرف نمـود خوراكمتعدد

گيـرد و نتـايج    قرار مي استفادهبهداشتي مورد  -هاي آرايشي فراورده

داراي خـواص متعـددي   مذكور تحقيقات نشان داده است كه روغن 
منحصـربه  هـاي   ويژگـي  خواص ضد التهابي بوده و همچنيناز قبيل 
 4و3و1اكسيداني و حفظ رطوبت را داراست از قبيل خواص آنتي فردي

ميـزان   .باشد درصد چربي مي 30الي  10حاوي لاشه حيوانات اهلي 
بايـد  . تگي به نوع حيـوان و نـژاد آن دارد  چربي موجود در لاشه بس

تـوان بـه آسـاني     پيه را نمـي  توجه داشت كه ميزان چربي موجود در
اي چربـي پنهـان در عضـلات     تعيين نمود زيرا مقدار قابل ملاحظـه 

براسـاس سـوابق موجـود از تحقيقـات قبلـي      . ستگوشت موجود ا
 .سال گذشته كاهش يافته اسـت  40ميزان چربي موجود در لاشه در 

شـدند امـا در    زايي چربي ارزش بالايي قائل مـي  تر براي انرژي پيش
پيشنهاد تر  اي كم غذيهدلايل ته اضر استفاده از چربي حيواني بحال ح

 ،بسته بـه نـوع مـاده اوليـه     هاي استخراج پيه و چربي روش .شود مي
كيفيت نهايي مورد نظر در روغن و نوع و امكانـات قابـل دسـترس    

چكيده
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متفاوت است و به چهار دسـته اصـلي گـداختن خشـك، گـداختن      
تقســيم كــردن هضــمي  ســازي و ذوب ن بــا روانمرطــوب، گــداخت

با اسـتفاده از روش گـداخت    محققين ،مطالعاتبرخي در  5.شود مي
موفق به استخراج چربي از تـالوي گوسـفند و كوهـان شـتر      خشك
توان در محصولات مختلـف مثـل    چربي استخراجي را مي 7و6.شدند

هاي قنادي به عنوان جايگزين روغن هيدروژنـه   مارگارين و فراورده
هـايي بـا    گيـري، فراكسـيون   يـا از طريـق فراكسـيون    استفاده نمود و

 ـ  ) اشباع بودن( اشباعي اترجد ه مختلف و با كاربردهـاي متفـاوت ب
  6.دست آورد

اي خاصي از جمله  هاي ذخيره مرغ در محل چربي در لاشه شتر
در ناحيه شكمي، زير بخش جناغ سـينه و بـين عضـلات قـرار دارد     

در  .باشـد  آن محـدود مـي   اي و داخل سلولي ولي چربي بين ماهيچه
 80دهـي در   سـاعت حـرارت   17يك مطالعه چربي شتر مرغ پس از 

ون بـا جريـان هـواي گـرم     آگراد در محفظه بسته يـك   درجه سانتي
هـاي شـكمي و چربـي     و مشخص شد كه از بخشرديد استخراج گ

 8.تـوان اسـتخراج نمـود    درصد روغـن مـي   41و  67سينه به ترتيب 
دسـترس   مـرغ در  خصـوص روغـن شـتر   سيار كمـي در  اطلاعات ب

در ايـران  مـرغ   ست كه صنعت پرورش شـتر ا در حالياين . باشد مي
اقتصـادي بـالاي پـرورش     در حال توسعه بوده و با توجه بـه ارزش 

روغـن ايـن   فرد ه هاي منحصر ب طور برخي ويژگي همينشتر مرغ و 
ي در ارتبـاط بـا چگـونگي اسـتخراج و     فداشتن اطلاعات كـا  ،پرنده
زمينه ارزشمندي براي محصولات دارويي، آرايشي  آنروغن  تصفيه

هـدف اصـلي ايـن تحقيـق اسـتخراج و       .سازد و بهداشتي فراهم مي
تعيين برخي خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن اين پرنده به منظـور  

  .بوده استاستفاده در محصولات آرايشي بهداشتي 
  

  ها مواد و روش

  چربي سازي و استخراج  آماده ،تهيه نمونه
راج روغن از مزرعـه  خپيه مورد استفاده براي است در اين مطالعه

نمونـه  . واقع در اصفهان تهيـه شـد   »پديده«پرورش و توليد شترمرغ 
پس از دريافـت از كشـتارگاه بلافاصـله بـا آب شستشـو داده       ها پيه

ضـايعات آنهـا    سـپس  و شـود شدند تا خون از بافت چربي خـارج  
هـا در   سپس چربي .ندچك تقسيم شدحذف گرديد و به قطعات كو

 در مرحلـه بعـد   .فريزر گذاشته شدند تا بافت آنها اندكي سفت شود
گرمـي   900هـاي  به صورت بسـته  ،خرد شدهچرخ گوشت  به وسيله

تا از افزايش اسيدهاي چـرب   ندبندي و در فريزر نگهداري شد بسته
 براي استخراج چربـي از بافـت  . جلوگيري شود چربيآزاد در بافت 

در يـك  به ايـن ترتيـب كـه     .وب استفاده شداز روش گداخت مرط
گرم چربي قرار داده شد و سپس تزريق بخـار  كيلو 5حدود اتوكلاو 

كـه بـا خـروج    ( ،پس از خروج هواي داخل اتـوكلاو  .دآب انجام ش
 3و  2، 1ها به مدت  چربي ،)شود بخار پايان اين مرحله مشخص مي

پـس از پايـان ايـن    . شـدند  ساعت براي استخراج چربـي بخـاردهي  
چربي از فاز آبـي جداسـازي شـد و     ،مرحله با استفاده از سانتريفيوژ

ساعت در  4مدت  بهرطوبت  ختنخارج سا به منظورروغن حاصله 
  آن كـــه از  قـــرار داده شـــد تـــا رطوبـــت موجـــود در آون خـــلأ

  ســپس  .طريــق ســانتريفيوژ جداســازي نشــده اســت خــارج گــردد
قرار داده شد و وزن روغن استحصالي بـا  روغن در داخل دسيكاتور 

يك ظـرف در بسـته    در روغن سپس .استفاده از ترازو تعيين گرديد
بـراي تعيـين بهينـه زمـان      .نگهـداري شـد   )كـدر -تيـره ( غيرشفاف

ــ ــون  ،تخراجاس ــدازهاز آزم ــري ان ــيديته و  گي ــيد  اس ــزان پراكس   مي
  10و9.استفاده شد

  
  شيميايي  وي تعيين خصوصيات فيزيك

هاي زير و در  و شيميايي روغن با استفاده از روشزيكخواص في
  .تعيين شد وتكرار پروسه  سه

 .تعيـين شـد   A.O.C.S. Cc 10a-25وزن مخصـوص بـه روش   
تعيين  A.O.C.S. Cc 7-25به روش) ضريب انكسار(ضريب شكست 

عدد رنگ با استفاده از دستگاه رنگ سنج لاويباند و با سل يك  .شد
درصـد اسـيدهاي   . تعيـين شـد   A.O.C.S Cc13e-92بـا روش  اينچ 

عـدد   چنينهم .تعيين شد A.O.C.S. Ca 5a-40چرب آزاد به روش 
) ويجز(عدد يدي به روش و  A.O.C.S. Cd 8-53پراكسيد به روش 

A.O.C.S. Cd 1-25 تعيين شد.  
  

گـاز  ( تعيين اسيدهاي چرب روغن به روش كروماتوگرافي گازي
  )كروماتوگرافي

  روغن و تهيه متيل استرهاي اسيد چربآماده سازي نمونه 
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  نتايج 
  استخراج و خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن 

زمـان اسـتخراج بـر اسـيديته و ميــزان     مـدت  اثـر   1در جـدول  
جـدول فـوق    ه درطـور ك ـ  همـان  .پراكسيد روغن آورده شده اسـت 

ميزان اسيديته و پراكسيد با افزايش زمان اسـتخراج   ،شود مشاهده مي
كه دليل آن دماي بالاي اتوكلاو و حضور آب در محـيط  رود  بالا مي

استاندارد آمريكـا   اساسبر .دكن مي هيدروليز را تشديد عملاست كه 
بـر اسـاس اسـيد    ( 5/0زاد در لارد آحداكثر ميزان اسـيدهاي چـرب   

ــك ــي) اولئي ــز  م ــد و ني ــد از    باش ــن نباي ــيد روغ ــزان پراكس  5مي
استاندارد كدكس . تر باشد در كيلوگرم روغن بيش گرم والان اكي ميلي

هـاي لارد و چربـي    ماكزيمم ميزان اسيدهاي چـرب آزاد در روغـن  
تعيـين نمـوده اسـت و    %  25/1و % 65/0خوراكي تالو را به ترتيـب  

رم گ ـ والان اكـي  ميلي 10ها حداكثر ميزان پراكسيد را  براي تمام روغن
ــت     ــوده اس ــين نم ــن تعي ــوگرم روغ ــب كيل ــر حس ــتاندارد ( ب اس

با مقايسه مقادير عدد اسيدي و پراكسـيد روغـن    ).12-2003كدكس

ساعت تعيـين   2استخراج مختلف، بهينه زمان استخراج  هاي در زمان
نكته جالب آن است كه اگر چـه زمـان اسـتخراج در روش    . گرديد 

 ـ 6-4گداخت مرطوب بين  دليـل  ه ساعت است ولي در اين فرايند ب
زمان فرايند گداخت  ر درفشار دستگاه اتوكلاو شاهد كاهش چشمگي

به دليل ميزان بسـيار كـم اسـيدهاي چـرب آزاد در روغـن       و شديم
هـاي   نتايج آزمـايش . سازي با قليا وجود ندارد  نيازي به فرايند خنثي
نشـان داده   2غن پالايش شده شترمرغ در جدول فيزيكو شيميايي رو

اين ضريب  كه دست آمد هب 47/1ضريب شكست روغن  .شده است
از ايـن رو ضـريب   . يابـد  ش تعداد باند دوگانـه افـزايش مـي   با افزاي

هـاي گيـاهي اسـت و     از روغـن  هاي حيـواني كمتـر   شكست چربي
مـورد   به عنوان روشي بـراي شناسـايي روغـن يـا چربـي      تواند  مي

 ـ. استفاده قـرار گيـرد   عـلاوه ايـن ضـريب بـا ضـريب شكسـت       ه ب
اشـد  ب هاي حيواني ديگـر چـون پيـه و يـا دنبـه متفـاوت مـي        روغن

تواند مـا را در تشـخيص    ها مي خصوصيات فيزيكو شيميايي روغن(
لو ضـريب شكسـت تـا    .آنها آگـاه سـازد   هاي ها و تقلب انواع روغن

  7و6.)باشد مي 45/1و  4556/1گوسفند و كوهان شتر به ترتيب 
  

  *تعيين زمان بهينه فرايند گداخت مرطوب. 1 جدول
 عتسا 4 ساعت 3 ساعت2 ساعت1 زمان استخراج

 4/3±11/0 05/1±/035 21/0±02/0 15/0±01/0 18:1بر اساس ميزان اسيديته

 02/0±5/3 038/0±6/4 12/0±1/9 25/0±2/10 (meq O2 / kg) ميزان پراكسيد

  .مي باشندميانگين  SD+د اعدا
  

  خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن شترمرغ .2جدول 

  نتايج *روغن شترمرغ آزمايش
Sales&Franken (1996) 

 C°20 463/1 466/1شكست  ضريب

 - C°25 919/0وزن مخصوص 

 - 21/0 )بر حسب اسيد اولئيك(اسيدهاي چرب آزاد% 

 6/72 64/70 عدد يدي

 205 184 عدد صابوني

 - 6/4 (meq/kg)عدد پراكسيد 

 )يك اينچ Cell(عدد رنگ 
 قرمز1/1

 زرد 3

-  
- 

 - 34-29 نقطه ذوب
  .تكرار انجام شده است و نتايج بر اساس ميانگين گزارش شده است ها در سه كليه آزمون*
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يدي كـه معـرف تعـداد پيونـدهاي دو گانـه در روغـن        انديس
 .مطابقـت دارد  8دست آمد كه با نتايج سلز و فـرانكن ه ب 70 باشد مي

نشان دهنده اين واقعيت است تر باشد  هر چه ميزان اين ضريب بيش
تـري   بـيش  چنـد غيراشـباعي  چـرب   از اسيدهاي ،روغن حاصلهكه 

 8.تـر اسـت   برخوردار بوده و نسبت به فساد و اكسيداسيون حسـاس 
 ـ  كـه مـي   بـود رنگ نمونـه زرد   دليـل وجـود گزانتوفيـل و    ه توانـد ب

هـايي بـا    روغـن رنگ البته  .هاي كارتنوئيدي در روغن باشد رنگدانه
متمايـل  قرمـز و آبـي    رنـگ به ) ساعت 4و  3(زمان استخراج بيشتر 

 نقطـه ذوب  6-12.اسـت دليل اثر شديدتر اكسيداسـيون  ه كه ب شود يم
هـاي   روغن شتر مرغ نسبت به ديگـر چربـي  ) محدوده نرمي روغن(

پيه ) محدوده نرمي روغن(براي مثال نقطه ذوب  است،حيواني كمتر 
درجـه سـانتيگراد    51-44و  48-40گاو و يا پيه گوسفند به ترتيـب  

به عبارت ديگر  .استروغن شتر مرغ  باشد كه به مراتب بيشتر از مي
دليل ميزان بالاي ه و گوسفند ب يهاي حيواني چون پيه گاو در چربي

اسيدهاي چرب اشباع چون استئاريك اسيد نقطه ذوب بـالاتر اسـت   
اما در چربي شترمرغ اسيد غالب اولئيك اسيد كه سبب شـده اسـت   

  5.مايع باشد -روغن شتر مرغ در دماي معمولي جامد

  

  گيري  جهنتي
نشـان داد كـه    هاي فيزيكوشيميايي روغن شتر مرغ نتايج ويژگي

 ،)محدوده نرمـي روغـن  ( مقدار عدد يدي، عدد صابوني، نقطه ذوب
 184+5/2، 64/70+0/2به ترتيـب  و وزن مخصوص ضريب شكست

ــه  9/0و  02/0+46/1، 5/1+31، ــگ نمون ــل   ،و رن ــگ زرد در س رن
در ضـمن بـا توجـه بـه ميـزان      . دباش ـ ايـنچ مـي   1ويباند با اندازه لا

استحصـالي نيـازي بـه تصـفيه      اسيدهاي چرب آزاد و رنگ روغـن 
توان روغن استحصـالي را بـه عنـوان پايـه در      باشد و مي روغن نمي

   .هاي آرايشي بهداشتي مورد استفاده قرار داد فراورده
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