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 چکیده

های است که آید، شامل انواع ناخالصیروغن خام نباتی که از طریق فشار میخانیکی یا استخراج با محلل به دست می

درصد ترای گلیسراید و سایر  98های خام نباتی تقریباً از روغن باشند.های روغنی موجود میبه طور طبیعی در دانه

ها و غیره ها، فاسفیتها، کیتونها، الدیهایدها، رزینها، اسیدهای شحمی آزاد، صمغها، ویتامینمرکبات مانند پروتین

ی سویا، جواری، گل هاهای خام مانند روغنزیتون، متباقی روغن به نسبت جزئی تشکیل شده اند. به غیر از روغن

سازی مستقیماً مصرف کرد. هدف از تصفیه روغن، به های تصفیهتوان بدون انجام پروسهپرست وغیره را نمیآفتاب

باشد. در این مقاله مروری تر و صحی ساختن آن میتر، پایداری طولانیبو، رنگ روشندست آوردن کیفیت بهتر، بی

اتی مورد بحث قرار گرفته و در نتیجه فواید و نواقص هر دو میتود به تفصیل تصفیه فزیکی و کیمیاوی روغن خام نب

 توضیح داده شده است. 

 اصطلاحات کلیدی: ترای گلیسراید؛ اسیدهای شحمی؛ استخراج؛ تصفیه؛ کیفیت؛ بو؛ رنگ
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Abstract 

Crude vegetable oil obtained through mechanical pressing or solvent extraction includes 

various impurities that naturally exist in oilseeds. Crude vegetable oils comprise around 

98% triglycerides and other compounds such as proteins, vitamins, free fatty acids, gums, 

resins, aldehydes, ketones, phosphatides, and others in minor proportions. Apart from olive 

oils, the rest of the crude oils, such as soybean, corn, sunflower, and others, cannot be 

directly consumed without undergoing refining processes. Oil refining aims to obtain better 

quality, odorless, lighter color, longer stability, and make it healthier. In this review article, 

the physical and chemical refining of crude vegetable oil is discussed, and as a result, the 

advantages and disadvantages of both methods are explained in detail. 
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 مقدمه

ها بوده که برای تأمین انرژی، اسیدهای شحمی مفید و های نباتی جزء مهم از رژیم غذایی انسانروغن

های روغنی، نوعیت های خوراکی به نوع دانه(. ارزش غذایی روغن1باشند )مواد مغذی ضروری می

توان با استفاده های نباتی را می(. روغن2های فرآوری و شرایط نگهداری ارتباط دارد )استخراج، روش

پرست، جواری و های روغنی )کنجد، پنبه دانه، گل آفتاباز فشار میخانیکی یا استخراج با محلل از دانه

های خام نباتی بر علاوه ترای گلیسراید دست آورد. در روغنهای روغنی )خرما و زیتون( بهغیره( یا میوه

(90-98 g/100 g) باشند ات کیمیاوی به نسبت جزئی نیز موجود میباشد، سایر مرکبکه جز عمده آن می

ها، فایبرها، الدیهایدها، ها، واکس(. بعضی از این مرکبات مانند اسیدهای شحمی آزاد، رنگدانه3)

ها دارند. البته چنین مرکبات زهری ها، و غیره اثرات خیلی منفی بر ثبات و کیفیت روغنها، الکولکیتون

ها شده که در اکثر موارد ثباتی، طعم و بوی بد روغندر روغن نباتی باعث بی هانیستند؛ اما موجودیت آن

گذارند. در مقابل، عده دیگر از مرکبات کیمیاوی موجود نیز تأثیر می هابر روی خواص عملکرد روغن

ای ها دار ها و پولی فینولها، توکوفیرولها، ستیرولها، دای گلیسیرایددر روغن نباتی مانند ویتامین

ها در جریان تصفیه از روغن حذف ها داشته، که نباید آنانسان سلامتی های زیادی برای حفظمزیت

های ها، فلزات کمیاب، روغنکـهای زهری مانند؛ آفتکنندههای نباتی برخی از آلودهگردند. در روغن

های اروماتیا چند هایدروکاربنها، ها، دیوکسینهای اروماتیا، آفلاتوکسینهایدروکاربن معدنی

باشند. بنابراین، لازم است که قبل از های عضوی نیز موجود میو مقدار کم از محلل (PAHیی )حلقه

هرگونه استفاده روغن نباتی در پخت و پز، باید چنین مرکبات نامطلوب و زهری از روغن حذف گردد 

(۴.) 

پروسه برد، یی که مرکبات کیمیاوی نامطلوب و زهری موجود در روغن خام نباتی را از بین میعملیه 

بو و تر، بیهای نباتی با رنگ روشنی پروسه تصفیه، روغن(. در نتیجه1شود )جدول تصفیه نامیده می

های آروماتیا هایدروکاربنها، فلزات سنگین، کـچنان عاری از آفتمقاوم در مقابل تحمض و هم

های نباتی، ه روغناگرچه تصفیدست میاید. پذیر بهها و غیره مواد آسیبیی، دیوکسینچندحلقه

باشد. یکی از نواقص اصلی تصفیه دهد؛ اما دارای نواقص نیز میماندگاری روغن را افزایـ می

ها، فایتو ها، پولی فینولها، سکولینهای نباتی، حذف مواد ضروری و مغذی مانند توکوفیرولروغن

باشد. یکی ضروری است، می ها و غیره که برای سلامتی، خواص دارویی و منافع تکنالوژیکیستیرول

های نباتی تشکیل شدن مرکبات نامطلوب مانند گلیسیدایل ایستر، دیگر از نواقص قابل توجه تصفیه روغن

 (.۴باشد )های پولیمیر شده میهای شحمی مضر ترانس، ترای اسیتایل گلیسرول، اسیدMCPDهای ایستر
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 (۴گردد )روغن خام نباتی که در جریان تصفیه حذف می مرکبات کیمیاوی نامطلوب و زهری موجود در: 1جدول 

 اجزا منشاء تأثیرات منفی

 طعم نامطبوع

 دود کردن در حین گرم شدن

 هایدرولیز

 اسیدهای شحمی آزاد هایدرولیز ترای گلیسرایدها

 تشکیل حالت نیمه جامد

تیره شدن رنگ روغن در صورت زیاد 

 گرم شدن

)فاسفولیپید(فاسفوتاید  مرکبات طبیعی  

 طعم نامطبوع

 ثباتیبی

 رنگ

تحمض اسیدهای شحمی 

 غیرمشبوع
 محصولات تحمضی

 اجزای بو دار

 های نامطبوعطعم

های مرکبات طبیعی موجود در دانه

 روغنی و اکسیدیشن خودبخودی
دهندهمواد طعم  

 اجزای بو دار

 های نامطبوعطعم
 رنگهها و مواد واکس های روغنیاجزای طبیعی دانه

 های تحمضیکتلست

 ثباتیبی
 آلودگی تکنالوژیکی

آلودگی در حین حمل و نقل، 

سازیپردازش و ذخیره  

آهن و مس(فلزات )  

 مسمومیت ایمنی

هاکـآفت  

های اروماتیا چند دروکاربنهای

ییحلقه  

 فلزات سنگین

های تصفیه روغن خام نباتی به هدف حذف مرکبات کیمیاوی نامطلوب و لهذا، لازم است تا پروسه

چنان در جریان ترین آسیب ممکن به اجزای ضروری و مغذی روغن انجام شود. همجلوگیری از کم

، اسیدهای MCPDهای تصفیه روغن نباتی باید دقت لازم صورت گیرد تا مرکبات مضر مانند ایستر

شحمی مضر ترانس و غیره تولید نگردد. در این مقاله مروری دو میتود تصفیه روغن نباتی، یعنی تصفیه 
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کیمیاوی و تصفیه فزیکی با هم مقایسه گردیده و در نتیجه فواید و نواقص هر کدام مفصلاً توضیح 

 گردد.می

 سازیپروسه تصفیه

ها را شود که روغنی جزئی نامطلوب و زهری انجام میپروسه تصفیه روغن خام نباتی برای حذف اجزا

که باید حذف شوند، همه آن دسته از مرکبات (. اجزایی5سازد )کنندگان ناخوشایند میبرای مصرف

ها گردد. آنثباتی روغن میگلیسراید و غیر گلیسراید هستند که باعث طعم نامطبوع، رنگ تاریا و بی

ها ا، اسیدهای شحمی آزاد، مواد رنگه، مواد کیمیاوی مفر و آلودکنندههعمدتاً فاسفواسایل گلیسرول

ها ها نامطلوب نیستند. به عنوان مثال، فایتواسترولهستند. از سوی دیگر، همه مرکبات جزئی در روغن

کند. در ( از تحمض ترای گلیسرایدها محافظت میEها )ویتامین یی داشته و توکوفیرولفواید زیاد تغذیه

ترین آسیب یجه، برای رسیدن به حداکثر کیفیت روغن، در تمامی مراحل تصفیه باید سعی شود که کمنت

 ممکن به ترای گلیسراید و مرکبات ضروری و مغذی موجود در روغن وارد گردد.

نشان داده شده است.  1مراحل اصلی پروسه تصفیه روغن نباتی و اجزای نامطلوب حذف شده در شکل

های خام نباتی عبارت از تصفیه کار رفته برای تصفیه روغنشود، دو روش بهاهده میطور که مشهمان

های تصفیه کیمیاوی و تصفیه فزیکی موجودیت کیمیاوی و فزیکی هستند. تفاوت اصلی بین پروسه

سازی اسیدهای شحمی آزاد در تصفیه کیمیاوی با استفاده از کاستیا سودا مرحله اضافی خنثی

که در تصفیه فزیکی، اسیدهای شحمی آزاد و دیگر مرکبات باشد. در حالیرکساید( میهایدو )سودیم

این گردند که نامطلوب با استفاده از تقطیر در خلاء بالا توسط بخار آب در مرحله بوزدایی حذف می

 . شودمرحله به عنوان تصفیه بخار نیز شناخته می

 )II(، 159زداییصمغ )I(مرحله بوده که عبارت اند از:  پروسه تصفیه کیمیاوی روغن خام نباتی شامل پنج

(. در مقابل پروسه ۴باشند )می163بوزدایی )V(و 162زداییموم )IV(، 161سفید کردن )III(، 160سازیخنثی

سازی، که در تصفیه فزیکی تصفیه فزیکی روغن خام نباتی دارای چهار مرحله بوده، به استثنأ مرحله خنثی

 (. 6گردد )استفاده نمی

                                                           
159 Degumming 
160 Neutralization 
161 Bleaching 
162 Dewaxing 
163 Deodorization 
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 های تصفیه کیمیاوی و فزیکی روغن خام نباتی: مروری کلی بر پروسه1شکل 

 زداییصمغ

ها ها، پروتئینچنین مرکبات مانند کاربوهایدریتها و همزدایی حذف فاسفولیپیدها یا صمغهدف از صمغ

ها وجود فاسفاتیدها به طور طبیعی در روغن(. فاسفولیپیدها یا 7باشد )و فلزات از روغن خام نباتی می

(، فاسفاتلیدیل ایتانول PCکنند. فاسفاتایدیل کولین )دارند که در رشد و عملکرد حجرات نباتی کما می

( انواع اصلی فاسفولیپیدها در روغن PI( و فاسفاتیدیل لینوزیتول )PS(، فاسفاتایدیل سیرین )PEامین )

 بو زدایی

 روغن خالص خوارکی

 سفید کردن

 موم زدایی

 خام نباتی  روغن

 تصفیه کیمیاوی تصفیه فزیکی

 صمغ زدایی صمغ زدایی

 سازیخنثی

 سفید کردن

 واکس زدایی

 بو زدایی

 فاسفولیپد و فلزات

 اسیدهای شحمی آزاد

 مواد رنگه

 هاموم

 اسیدهای تقطیر شده
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ها، یعنی هایدریشن آنهای خام با توجه به سطحولیپید در روغنخام نباتی هستند. دو نوع فاسف

هایدریشن عمدتاً به هایدریشن وجود دارند. فاسفولیپید غیرقابلهایدریشن و غیر قابلفاسفولیپید قابل

های کلسیم ویا مگنیزیم فاسفاتایدیا اسید و فاسفاتایدیل ایتانول امین وجود دارد. انواع صورت نما

زدایی اسیدی، زدایی با آب، صمغزدایی وجود دارد که عبارتند از صمغهای صمغروسهمختلف از پ

(. پروسه تصفیه معمولاً با مرحله 8باشد )زدایی انزایمی میزدایی خشا و صمغزدایی نرم، صمغصمغ

 گردد.دست آمده بنام لسیتین خام یاد میهای بهشود. صمغزدایی شروع میصمغ

زدایی زدایی با آب و صمغزدایی یعنی صمغهای نباتی معمولاً از دو میتود صمغغنبرای بیشترین رو  

گردد تا باشد، مخلوط می %3-1گردد. در مرحله اول روغن را با آب که مقدار آن اسیدی استفاده می

(. سپس 2گردد )شکل هایدریشن، در آب حل شده و در روغن نامنحل میبیشتر فاسفولیپیدها قابل

 توان به طور مؤثر با فلتر نمودن یا سنتریفیوژ جدا کرد.لیپیدهای منحل شده در آب را میفاسفو 

 
 هایدریشن با آب: تعامل حذف فاسفوتاید قابل2شکل 

 ٪( تعامل داده1تا  0.05هایدریشن، روغن را معمولاً با فاسفوریا اسید )برای حذف فاسفولیپید غیر قابل

دهد و به همین ترتیب فاسفولیپید شود که در نتیجه شیلات کلسیم و مگنیزیم را تشکیل میمی

هایدریشن به قابل گردد. اکنون فاسفولیپیدهایدریشن تبدیل میهایدریشن به فاسفولیپید قابلغیرقابل

 (. 3گردد ) شکل آسانی توسط آب جدا می

 
 هایدریشن توسط فاسفوریا اسید و آب: تعامل حذف فاسفوتاید غیرقابل3شکل 
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 سازیخنثی

هایدرولیز ویا های شحمی آزاد بوده که باید از طریق های خام نباتی حاوی فیصدی بالایی از اسیدروغن

مقدار اسیدهای شحمی آزاد موجود در روغن مربوط به نوع روغن بوده که (. 9تحمض تصفیه شوند )

های گرام روغن وجود دارد. موجودیت چنین مرکبات در روغن 100گرام در هر  10الی  0.7معمولاً از 

(. ۴کند )سازی آن ایجاد میخام باعث ایجاد رنگ و بوی نامطلوب و همچنان مشکلات را برای ذخیره

های شحمی آزاد از روغن خام نباتی وجود دارند که شامل تصفیه برای حذف اسید های زیادیروش

باشد. در تصفیه کیمیاوی سازی القلی و تصفیه فزیکی براساس تقطیر با بخار میکیمیاوی با خنثی

هایدروکساید تعامل نموده و در نتیجه صابون ساخته  های شحمی آزاد روغن با محلول سودیماسید

 (.۴کل شود )شمی

 
 سازی(هایدروکساید ) صابونتعامل اسیدهای شحمی آزاد با سودیم: ۴شکل 

هایدروکساید نه تنها ممکن سازی به درستی انجام نشود، سودیمپروسه خنثی علاوه بر این، هنگام که

سازی است، بلکه روغن خنثی است اسیدهای شحمی آزاد را خنثی کند که هدف اصلی عملیه خنثی

 (. این عمل زمانی بیشتر5تواند به سودیم اسیتات یا صابون تبدیل کند )شکل )ترای گلیسراید( را نیز می

است که مقدار اسیدهای شحمی آزاد موجود در روغن خام پایین باشد. بنابراین، برای  پذیرامکان

هایدروکساید بر اساس مقدار اسیدهای جلوگیری از ضایعات روغن باید غلظت و میزان دوز سودیم

 شحمی آزاد موجود در روغن خام محاسبه و استفاده گردد. 

 
 هایدروکسایدو سودیم: تعامل سپانفکشن بین ترای گلیسراید 5شکل 

صورت میخانیکی بر توان بهرا میطور کلی نامنحل بوده و آنبهسپس صابون تشکیل شده در روغن 

اساس تفاوت وزن مخصوص صابون و روغن خنثی به راحتی از هم جدا کرد. حالا روغن خنثی شده با 

پروسه شستشو و خشا کردن ها از طریق شود تا صابون، محلول القلی و سایر ناخالصیآب شسته می

 .سازی آماده شودبوسازی و بیرنگحذف گردیده تا روغن خام برای مرحله بی
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هایروکساید و یا روغن خام از مواد القلی )سودیم در نتیجه پروسه شستشو و خشا کردن،

ر سازی و همچنان فلزات، فاسفولیپیدها و سایهایدروکساید( باقی مانده از پروسه خنثیپتاشیم

(. در این پروسه آب استفاده شده برای شستشوی روغن خام باید ۴گردد )های دیگر پاک میناخالصی

 15الی  5چنان آب استفاده شده باید درجه سانتی گراد( و نرم باشد. هم 90الی  85تا حد امکان داغ )

ء خشا کننده خلا درصد روغن خام باشد. پس از این عملیات، روغن شسته شده با آب با خشا

 درصد برسد.  0.1شود تا زمانی که سطح رطوبت روغن به زیر می

 سفید کردن یا بلیچنگ

درجه سانتیگراد( با  100در این مرحله که در تصفیه فزیکی و کیمیاوی معمول است، روغن داغ )حدود 

کیت (، معمولاً کلسیم مونت موریلونیت یا المنیم سلی٪2-1خاک سفیدکننده فعال شده، با اسید )

(. تحت این شرایط 10) شودهایدریت شده طبیعی )بنتونیت( دوغاب می)بنتونایت( سیلیکات آلومینیوم

ها و چنین صابونجذب مواد رنگه )کاروتنوئیدها و کلوروفیل(، فلزات و محصولات تحمضی و هم

ه دلیل خاک رس بگیرد. های خنثی شده صورت میفاسفولیپیدهای باقی مانده پس از شستشوی روغن

ترین جاذب ترین و پرمصرفها محبوبکنندههزینه کم وظرفیت جذب نسبتاً بالا نسبت به سایر جذب

 شود.های نباتی محسوب میسازی روغنرنگبرای بی

 زداییموم

شود که روغن در درجه حرارت اتاق به دلیل وجود موم یا ترای اسایل این مرحله تنها زمانی اعمال می

 (. البته این مرکبات تأثیر منفی بر عملکرد روغن نداشته؛ اما حالت11گلیسرول مشبوع شده شفاف نباشد )

ها داشته و روغنها انحلالیت کمی در واکسکنندگان قابل قبول نیست. ظاهری روغن برای مصرف

 (.12گردد )مخصوصاً در فصل زمستان در حرارت پایین کرستلی یا جامد می

درجه سانتی گراد گرم  55زدایی شامل سه مرحله بوده که در مرحله اول روغن سفید شده تا حرارت موم

الی  10حرارت تدریج و آرامی تا  شود تا روغن کاملاً مایع گردد. در مرحله دوم روغن گرم شده را بهمی

ساعت( در این حالت نگهداری  ۴8الی  2۴درجه سانتی گراد سرد شده و برای چندین ساعت ) 15

های بزرگ تبدیل گردد. در مرحله سوم پس از پایان های موجود در روغن به کرستلگردد تا موممی

روغن نباتی جدا شده ها از شود تا واکسمرحله کرستالیزیشن، روغن سرد شده به دستگاه فیلتر پمپ می

 و در نتیجه یا روغن مایع شفاف بدست میاید. 
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 بوزدایی

ب در سازی است که معمولاً شامل تقطیر با بخار آ بوآخرین مرحله در تصفیه روغن نباتی، عملیه بی

(. هدف از این مرحله حذف مرکبات مفر )عمدتاً ۴گیرد )درجه حرارت بالا و تحت فشار پایین صورت می

حذف اسیدهای  چنانگردد و همها( که به باعث طعم و بوی نامطلوب روغن میها و الدیهایدکیتون

ها کنندهباشد. در شرایط پروسه بوزدایی همچنان آلودهشحمی آزاد در پروسه تصفیه فزیکی می

های تجزیه شده نیز حذف ها و غیره( و کاروتنکـیی، آفتهای ارماتیا چندحلقه)هایدروکاربن

تا  200(، درجه حرارت )torr 5تا  1گردد. پروسه بوزدایی معمولاً در شرایط خاص مانند فشار بخار )می

گیرد درصد( صورت می 3تا  1ساعت( و حجم بخار آب ) 3تا  0.5درجه سانتیگراد(، زمان تعامل ) 260

(13.)  

ی های فعال بیولوژیکدر این مرحله مالیکولطور مثال در مقابل مرحله بوزدایی تأثیرات منفی نیز دارد. به

شوند. ها و برخی از مواد مغذی دیگر حذف میها و پولی فینولستیرولها، ها، اسکولینمانند توکوفیرول

چنان در نتیجه پروسه بوزدایی برخی از مواد کیمیاوی ناخواسته و مضر در نتیجه ایزومیرایزیشن سیس هم

 شود.و ترانس، کانجوگیشن و پولیمیرایزیشن نیز ساخته می

 مقایسه تصفیه فزیکی و کیمیاوی

سازی کر گردید، در پروسه کیمیاوی برای حذف اسیدهای شحمی آزاد از عملیه خنثیکه قبلاً تذ طوری

کنند، مقدار که اسیدهای شحمی را به صابون تبدیل میسازی علاوه براینگردد. عملیه خنثیاستفاده می

(. 1۴)گردد کند که این عمل باعث ضایعات روغن میاز روغن )ترای گلیسراید( را نیز به صابون تبدیل می

گردد. در مقابل در تصفیه فزیکی برای حذف اسیدهای شحمی آزاد از تقطیر با بخار آب استفاده می

کند. هایدروکساید غلبه میسازی توسط سودیمبنابراین، تصفیه فزیکی روغن خام نباتی بر معایب خنثی

های روش از محللشود؛ چون در این دار محیط زیست تلقی میدر واقع، پروسه تصفیه فزیکی دوست

گردد. مزیت دیگر این میتود نسبت به تصفیه کیمیاوی این است که استفاده از مواد کیمیاوی استفاده نمی

تر و عملکرد بهتر دارد. در نتیجه تصفیه تر، مصرف انرژی کمگذاری کمتر، هزینه سرمایهکیمیاوی کم

 (.2باشد )جدول کیمیاوی می فزیکی روغن خام نباتی دارای مزایای زیاد نسبت به تصفیه
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 (۴های نباتی )تفاوت بین تصفیه فزیکی و کیمیاوی روغن: 2جدول 

 تصفیه کیمیاوی تصفیه فزیکی 

 فواید

 هزینه سرمایه گذاری کمتر

 محصولات جانبی کمتر

 مصرف انرژی کمتر

 مصرف مواد کیمیاوی کمتر

 سازگار با محیط زیست

 روغن با کیفیت بالا

 عملیاتی سادهپروسه 

پروسه کار آمد برای حذف اسیدهای شحمی 

 آزاد

 نواقص

 نامناسب برای هرنوع روغن

 نیاز به درجه حرارت بالا و خلاء

 امکان ساخت محصولات ناخواسته

 تولید محصولات جانبی

 پروسه گران قیمت

 ضایعات روغن

 امکان ساخت محصولات ناخواسته

ها های فعال بیولوژیکی مانند توکوفیرول، پولی فینولبرخی از مالیکولچنان، در نتیجه تصفیه کیمیاوی هم

های در روغن بسیار مفید بوده و به عنوان انتی اکسیدانت در روغن عمل گردد که اینو غیره حذف می

 31تا  13درصد در نتیجه تصفیه فزیکی و  32تا  10در واقع، گروپی از دانشمندان دریافتند که  کنند.می

 76.5تا  7.7(. به همین ترتیب، 15گردد )در نتیجه تصفیه کیمیاوی ستیرول از روغن حذف می درصد

درصد در نتیجه تصفیه کیمیاوی توکوفیرول از روغن  79.۴تا  26.8درصد در نتیجه تصفیه فزیکی و 

اند و تو ها استفاده شده نمی(. با این حال، تصفیه فزیکی برای تمامی انواع روغن15گردد )حذف می

 شود که مقدار اسید آن زیاد باشد. هایی استفاده میبیشتر برای روغن

 های خوراکیپایداری اکسیدانتی روغن

های یی از تعاملات کیمیاوی نامطلوب در روغن است که کیفیت و ارزش روغناکسیدیشن مجموعه

های نباتی بسیار ی روغنترکیب اسیدهای شحمی به ویژه در رابطه با پایدار  .دهدخوراکی را کاهـ می

تر مشبوع شده را دارا باشد، تعاملات اکسیدیشن ها هرچه بیشتر روابط غیرمشبوع و کممهم است. روغن

ترین اکسیدیشن (. در نتیجه اسید شحمی لینولنیا اسید سریع17، 16دهند )را به سرعت انجام می

 ګردند. یا اسید اکسیدیشن مینشود و پس از آن اسیدهای شحمی لینولنیا اسید و اولمی
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تواند باعث اکسیدیشن های خوراکی در معرض حرارت، نور و اکسیجن قرار گیرد، میکه روغنهنگامی

توانند مرکبات مضر و محصولات جانبی سمی تولید های اکسیدیشن شده می(. روغن18روغن شود )

روغن بتواند در برابر تعاملات اکسیدیشن (. هر چه 19گردد )کنند که باعث بوی و طعم بد غذایی شما می

(. سمیت برخی از این 20با اکسیجن و تجزیه شدن روغن مقاومت کند، برای پخت و پز بهتر است )

ها به ها مورد مطالعه قرار گرفته و برخی از آنمرکبات تولید شده در جریان اکسیدیشن به ویژه الدیهاید

(. اکسیدیشن 21د تصلب شرایین و سرطان در نظر گرفته شده اند )هایی ماننعنوان عوامل احتمالی بیماری

 های آزاد مانند رادیکالی از تعاملات رادیکالی بوده که باعث تولید رادیکالیشحمی مجموعه اسیدهای

( ، RO•)( ، رادیکال الکایل پروکسیل R•)(، رادیکال آلکایل HO•)هایدروکسیل 

های آزاد تولید شده، (. در میان رادیکال22گردد )یره می( و غHOO•)هایدروپروکسیل رادیکال

هایدروکسیل به دلیل تمایل شدید آن به کسب الکترون، عمدتاً مسئول شروع عملیه  هایرادیکال

ی ذیل صورت های خوراکی در سه مرحله(. تعاملات اکسیدیشن روغن23ها هستند )اکسیدیشن روغن

 :(6گیرد )شکل می

 
 های خوراکیعملیه اکسیدیشن اسیدهای شحمی روغن : مراحل6شکل 

ی است، مقدار کمی انتی اکسیدانت برای به یکه پروسه اکسیدیشن در غذا یا تعامل زنجیرهجاییاز آن

ها مرکباتی هستند که به دلیل اهدای یا خیر انداختن پروسه اکسیدیشن مورد نیاز است. انتی اکسیدانتأ ت

کنند ها جلوگیری میها و چربیهای آزاد از اکسیدیشن خودبخودی روغنهایدروجن به رادیکال اتوم

توکوفیرول، -αاسید، های خوراکی تعدادی مرکبات فینولی مانند اسکوربیا(. در ترکیب روغن2۴)

ما ها کها وجود دارند که به پایداری اکسیدانتی روغناسید و فلاوینولبیتاکیروتن، کلوروجینیا

(. البته قابل ذکر است که در 26، 25ل کنند )ـکنند و ممکن است به عنوان انتی اکسیدانت عمیـــم

یا هم تعدادی از این مرکبات در  گونه مرکبات بسیار پایین بوده وهای نباتی فیصدی اینبسیاری از روغن
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سازی تی و عمر ذخیرهگردد. لهذا پایداری اکسیدانهای خوراکی از آن حذف میجریان تصفیه روغن

ها )طبیعی یا مصنوعی( برای جلوگیری از اکسیدیشن توان با افزودن انتی اکسیدانتها را میروغن

 (. 28، 27خودبخودی و اکسیدیشن در جریان پخت و پز افزایـ داد )

مله ی از جینباتی به دلیل اثرات مفید عملکردی و تغذیه أهای اخیر، مرکبات فینولی با منشدر سال

ترین (. برخی از رایج29های انتی اکسیدانت و ضد میکروبی مورد توجه قرار گرفته است )فعالیت

ها، عصاره روزماری یا اسکوربیا اسید هستند. توکوفیرول یهای طبیعی مورد استفادهاکسیدانتانتی

انتی و پایداری حرارتی اکسیدهای طبیعی دارای فعالیت انتینشان داده شده است که بیشتر انتی اکسیدانت

های مصنوعی اما انتی اکسیدانت ؛های خوراکی مختلف هستندبیشتری نسبت به مواد مصنوعی در روغن

ی، ــای مصنوعــهشوند. در میان انواع انتی اکسیدانتبر اساس قیمت پایین به طور اغلب استفاده می

(، پروپایل BHTهایدروکسیل تلوین )بیوتایل(، BHAل انیسول )ــهایدروکسیبیشترین استفاده از بیوتایل

(. در اکثر کشورها، به دلیل عوارض جانبی 30( است )TBHQهایدروکینون )( و ترت بیوتایلPGگالات )

های مصنوعی تنظیم شده است و ایمنی ترکیبات درگیر بر اساس مطالعات اکسیدانتسطح استفاده از انتی

 مدت آزمایـ شده است.سمیت طولانی

 گیرییجهنت

و برخی مواد کیمیاوی  Eهای شحمی مفید، ویتامین توانند بیشتر اسیدهای نباتی خوراکی میروغن

های های خام نباتی از دانهروغنها را تأمین کنند. ضروری و مغذی لازم در رژیم غذایی روزانه انسان

آید. بعد از محلل به دست میهای روغنی از طریق فشار میخانیکی یا استخراج با یا میوه روغنی و

استخراج روغن نباتی، لازمی است تا روغن خام نباتی تصفیه گردیده و از آن مرکبات نامطلوب و زهری 

لهذا، برای این هدف این مقاله مروری  حذف و در مقابل مرکبات مفید و مغذی نباید از آن حذف گردد.

خام نباتی پرداخته است. هدف اصلی هر دو نوع بر مقایسه روش تصفیه فزیکی و تصفیه کیمیاوی روغن 

بو بودن روغن است. بعد از رنگ و بیتر، بیمیتود تصفیه به دست آوردن کیفیت بهتر، پایداری طولانی

اما  ؛سان بودهمقایسه هر دو میتود دریافتیم که عملکرد هر دو میتود در حذف مواد نامطلوب تقریباً یا

باشد. در تصفیه فزیکی استفاده از صفیه فزیکی سازگار با محیط زیست میبه مقایسه تصفیه کیمیاوی، ت

گردد. در عین حال در تصفیه تر نیز تولید میتر صورت گرفته و محصولات جانبی کممواد کیمیاوی کم

ترین آسیب ممکن به اجزای روغن وارد گردیده و سطوع بالاتر از مرکبات ناخواسته را تولید فزیکی کم

طور مثال، هب .تواندها استفاده شده نمی. قابل ذکر است که تصفیه فزیکی برای تمام انواع روغنکندنمی

باشد، بیشتر توسط روغن خسته خرما و روغن ناریال که دارای صمغ کم و اسیدهای شحمی آزاد بالا می
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، روغن پنبه پرست، روغن ممپلی، روغن سویاگردد. در مقابل روغن گل آفتابتصفیه فزیکی خالص می

توان از نظر کیمیاوی تصفیه کرد. بعد از تصفیه های خوراکی رایج را میدانه، روغن کلزا و سایر روغن

های طبیعی روغن حذف های خوراکی بیشتر از اجزای ضروری روغن به خصوص انتی اکسیدانتروغن

کند و ماندگاری کما میخیر در اکسیدیشن شحمیات أ ها باعث تاکسیدانتگردند و افزودن انتیمی

 بخشد.کردنی را بهبود میهای سرخهای خوراکی از جمله روغنها و چربیروغن
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