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 رابیاع اعظم ،*ودائی شیوا
 گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهرضا، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرضا، ایران

  10/09/1398تاریخ پذیرش:  ؛ 07/12/1397تاریخ دریافت: 

  

  چکیده
دانـه  روغـن سـیاه   .کندمینقش رژیم غذایی مکمل را در بسیاري از نقاط جهان ایفا  روغنی دانه عنوانبهدانه سیاه سابقه و هدف:

تـرین منـابع   در میـان جدیـد   سـلامتی  و نقـش مهـم در تغذیـه   فعال و وجود اسیدهاي چرب ضروري و ترکیبات زیستدلیل  به
آنتـی اکسـیدانی و    اتي از ترکیب ـاملاحظـه این روغن داراي مقادیر قابل  .بسیار مورد توجه قرار گرفته استهاي خوراکی  روغن

در ایـن   .دنباش ـمـی دانه سیاهاسترول عمده در روغن  بیترک کمپسترول سه و گماسترولیاست، توسترولیبتا س طانی است.سرضد
منظـور تعیـین   اتیل اتـر و هگـزان بـه   پرس سرد و سوکسله (با سه حلال پترولیوم اتر، دي شامل اثر نوع روش استخراجپژوهش 

  شد.بررسی سیاه دانه  اسیدهاي چرب روغن ترکیباکسیدانی و آنتیهاي فیزیکوشیمیایی، بر ویژگی بیشترین بازده)
  

ها از روغنفیزیکوشیمیایی هاي ویژگیترکیب اسیدهاي چرب روغن بوسیله کروماتوگرافی گازي تعیین گردید.  ها:مواد و روش
 فنـول ترکیبات  ،اکسیدانیویژگی آنتیگیري اندازهمنظور به. ندعدد یدي و عدد صابونی محاسبه شد ،عدد پراکسید ،جمله اسیدیته

 نانومتر 517در طول موج ) DPPH( پیکریل هیدرازیل-1-دي فنیل 2،2روش بهو و مهار رادیکال آزاد روش فولین سیوکالتبهکل 
 1000در دامنـه صـفر تـا     اسـید گالیـک مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره با اسـتفاده از منحنـی اسـتاندارد    گیري اندازه تعیین شد.

ي آزمایشات در کلیهاسید در گرم وزن خشک بیان شد. گالیکارز گرم هممیلییج بر اساس . نتاشدلیتر محاسبه میلیمیکروگرم بر 
  .ندسه تکرار انجام شد

  

خاکستر  درصد 16/5 ،پروتئین درصد 71/18، رطوبت درصد 25/3 دارايمورد استفاده در پژوهش حاضر سیاه دانه  دانه :هایافته
و بیشـترین رانـدمان اسـتخراج     بـا حـلال پترولیـوم اتـر     استخراج روغنآمده ستد به نتایج براساس بود. چربی درصد 53/37و 

 حلال روش و در 50/114پرس سرد روش میزان ترکیبات فنولی کل در . )P>05/0( نشان داداکسیدانی را آنتیویژگی  ترین  پایین
ترتیب به سوکسلهو پرس سردروش ال آزاد در میزان مهار رادیک تعیین شد.گرم روغن کیلواسید در گالیکمعادل گرم میلی 16/26
در هر دو روش استخراج روغن سیاه دانه  پژوهش حاضربدست آمده در  بر اساس نتایج د.گیري شاندازهدرصد  42/44 و 4/74

  .بوداولئیک  اسید و لینولئیکاسید توجهی از اسیدهاي چرب اشباع نشده از جمله قابلحاوي مقدار 
  

روغـن اسـتخراجی بـه روش     .بودبیشتر از پرس سرد  روش سوکسله با سیاه دانه ندمان استخراج روغنرا یبطورکل گیري:نتیجه
 اي و کیفی بالاتري برخوردار بود.تغذیههاي ویژگیپرس سرد از 

  

  فیزیکوشیمیاییهاي ویژگی ،چرب هاياسیدترکیب  ،اکسیدانیآنتیفعالیت ، روغن سیاه دانه کلیدي: هايواژه

                                                             
   shiva.vedaei@gmail.com  :مسئول مکاتبه*

  

 پژوهشی-کامل علمیمقاله 
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  مقدمه
متعلـق   محبوبهاي روغنی یکی از دانه 1اه دانهسی

نقـش رژیـم غـذایی    کـه   اسـت  2ي آلالگانبه خانواده
 کنــد.مکمـل را در بسـیاري از نقــاط جهـان ایفــا مـی    

دلیل نقـش مهـم ایـن روغـن در تغذیـه و      بههمچنین 
و شرایط مناسب ایران براي کشت این سلامتی انسان 

 سیاه دانه ).30( بسیار مورد توجه قرار گرفته استدانه 
 3اسیدغنی از لینولئیک و درصد روغن 40تا  30حاوي 

ترکیبات  و) درصد 4/23( 4اسیداولئیک ،)درصد 6/55(
 اسـت  5هـا وتیموکینـون  هالوفن اکسیدانی از جملهآنتی

ــون داراي  ).29( ــات تیموکینـ ــیترکیبـ ــايویژگـ  هـ
سـرطانی  ضداکسیدانی و کاهندگی چربی خون و  آنتی

ــت ــاب .)5( اسـ ــترول-تـ ــترول و  ،سیتوسـ استیگماسـ
استرول عمـده در روغـن سـیاه     کمپسترول سه ترکیب

هـا در طـی   روغـن  اکسایشیپایداري  ).18( دانه است
 .اي برخوردار اسـت ویژهو فرآیند از اهمیت  نگهداري
بسـیار بـالاتر از    روغـن سـیاه دانـه    اکسایشیپایداري 

وغـن  هاي گیاهی و قابل مقایسه با انواع رروغناغلب 
در روش  ).13( ي خرمـا اسـت  زیتون و روغن هسـته 

عملیـات  هیچ پرس سرد براي استخراج روغن از دانه 
 اگرچـه  ).29( شـود نمـی اسـتفاده  حرارتی و یا حلال 

ارزان قیمـت و   حـلال نسـبتاً   استخراج با سوکسـله و 
بیشـتر و زمـان اسـتخراج     اتاما  خطـر  ،کارآمد است

بیـگ   ).15( داردنسـبت بـه پـرس سـرد      يترطولانی
ــاران ( ــدي و همک ــا 2009محم ــه) ب ــزان  يمقایس می

روغن کلـزا حاصـل از پـرس    پراکسیدعدد و اسیدیته 
پرس گرم اعلام کردند روغن پرس سرد داراي  سرد و

ــداري  ــات  مناســبپای ــالاتري از ترکیب ــزان ب ــر و می ت
اسکان پژوهش جوهامی و  در). 12( اکسیدانی بود آنتی

                                                             
1. Nigella sativa L. seed 
2. Ranunculaceae 
3. Linoleic 
4. Oleic 
5. Thymoquinine 

کیفیـت  استخراج بـر   هايروشثیر أت پیرامون) 2017(
روغن استخراجی با پرس سـرد   ،ي انگورروغن هسته

اسـیدهاي چـرب و ترکیبـات     بـالاتر محتـوي   دلیـل به
نسبت به روش استخراج بـا سوکسـله و    زیست فعال

با توجه به ). 6( عنوان روغن ایمن معرفی شدبهحلال 
هاي مطلوب روغن سیاه دانه ویژگیاي و تغذیهارزش 

هـاي  سالي آن در کشور در توسعهکاشت و  و امکان
ــر ــژوهش ،اخی ــن پ ــ در ای ــر  ثیرأت ــتخراج ب روش اس

ــی هــاي  ویژگــی شــیمیایی و -اکســیدانی، فیزیکــیآنت
ترکیب اسیدهاي چرب روغن سیاه دانه با هر  تغییرات

  شد.بررسی دو روش پرس سرد و سوکسله 
  

  هاروشمواد و 
هـاي  روشـگاه فسیاه دانه ایرانی از : مواد اولیه مصرفی

روش پرس سرد تهیه گردیـد و سـپس   بهگیري روغن
 منظورخروج ذرات خارجی بوجـاري و تمیـز شـد.    به

 اسـید  ایـن پـژوهش   در اسـتفاده  مـورد  شیمیایی مواد
 96 با خلـوص  لواتان ،هیدروکسید سدیم، سولفوریک

، بوریک اسید، هگزان ،اتراتیلدي، اتر ، پترولیومدرصد
 ،رد متیـل  ،نشاسـته  چسـب معرف ، سدیم تیوسولفات

 اسـید  ،پتاسـیم  یدیـد  ،کلریـدریک  اسـید  ،فتالئین فنل
ــتیک ــرم ،اس ــانول ،کلروف ــیوکالتیو ، مت ــولین س  ،ف

نوس هـا   ید و کلدال هضم قرص ، DPPH،اسید گالیک
 سـیگماي  و آلمـان  مـرك  هايشرکت نمایندگی که از

 تهیه شدند.  آمریکا
عیـین  منظـور ت بـه : ترکیب شیمیایی تقریبی سیاه دانـه 

شـــماره ) AOAC )1990از روش  رطوبـــت مقـــدار
ــتر ،09/925 ــماره ) AOAC )1998از روش  خاکس ش
 ایـران بـه   اسـتاندارد ملـی   چربی از روشو  08/968

همچنین میزان  ).20، 3، 2استفاده شد ( 7593 شماره 
 13-46 شماره ي AACCپروتئین با استفاده از روش 

ضـریب   ،نگیـري پـروتئی  انـدازه بـراي   .)1( تعیین شد
بـراي انـدازه    در نظر گرفته شـد.  25/6تبدیل نیتروژن 
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گیري محتواي روغن از سوکسله و حلال پترولیوم اتر 
   استفاده شد.

تهیه روغـن بـه هـر دو     :استخراج روغن از سیاه دانه
پـرس سـرد    .شـد روش سوکسله و پرس سرد انجـام  

بـا اسـتفاده از دسـتگاه      ملی ایـران مطابق با استاندارد 
و  سـاخت آلمـان)   Kern Kraft( راج مکـانیکی اسـتخ 

کیلوگرم دانه کامـل بـه دسـتگاه و بـدون     یک افزودن 
ــد   ــام ش ــرارت انج ــتفاده از ح ــه .)22( اس ــور ب منظ

(مارك بهداد، ابتدا بالن در آون  گیري با سوکسله روغن
تـا  گـراد  سـانتی درجـه   103 ±2اي با دم ـ) 160مدل 

 ن شـد. یوزترسیدن به وزن ثابت قرار گرفت و سپس 
گرم از ماده غذایی خشک و آسیاب شـده در   5حدود 

کاغذ صافی تمیز و عاري از چربی به دقت وزن شـد.  
و شد داخل کارتوش یا تیمبل گذاشته  درکاغذ سپس 

دســتگاه سوکســله قــرار کننــده اســتخراجدر قســمت 
حـلال از قسـمت    ،گرفت. بعد از سوار کردن دستگاه

ساعت حرارت  6 به مدتو  اضافه شد کنندهستخراجا
شد. پس از این مدت، محتـوي حـلال و    دهیحرارت

(ایکـا،   در خلأچرخشی  کنندهچربی به دستگاه تبخیر
سپس جهت تبخیـر باقیمانـده   . متصل شد )RV8مدل 

 2حلال و رسیدن به وزن ثابت، بالن درآون بـا دمـاي   
و پـس از  شد حرارت داده گراد سانتیي درجه ±103

گیـري  اندازهبراي  توزین شد. سرد کردن در دسیکاتور
شـماره  ایران بـه   استاندارد ملی  میزان چربی از روش

تعیین بهترین حـلال   رمنظوبه .)21(استفاده شد  7593
وم لیروت(پ مختلف از سه  جبا بالاترین راندمان استخرا

رصد راندمان د) استفاده شد. تر، هگزان و دي اتیل اترا
جی از دانه بر وزن از حاصل تقسیم وزن روغن استخرا

 ).11(شد دانه بر حسب درصد گزارش 
  ترکیب شیمیایی روغن سیاه دانه

مقدار اسید چـرب آزاد مطـابق بـا اسـتاندارد      :اسیدیته
نمونـه در   اندازه گیري شد. 8617شماره به ملی ایران 

حل شـده  درصد  95مخلوطی از دي اتیل اتر و اتانول 

 1/0 با سـود درصد   1و درحضور معرف فنل فتالئین 
شـدید تیتـر    زدنهـم بـا   استاندارد شـده همـراه   مولار

مـدت یـک    گردید تا رنگ صورتی کمرنگ و پایدار به
دقیقه در محیط ایجاد شد. در این تحقیق درصد اسـید  

  ).22( بیان شداسید اولئیکچرب آزاد بر حسب 
اکسـید مطـابق بـا    پـر عـدد  گیري اندازه :عدد پراکسید

 5. )8( انجـام شـد  Cd 8b-90 شماره به AOCSروش 
 -لیتر محلول اسید استیکمیلی 30گرم نمونه روغن به 

) افزوده و مخلوط تـا  2به  3کلروفرم (نسبت حجمی 
 5/0 پس از افـزودن   .زده شدهمروغن در آن انحلال 

لیتر محلول یدید پتاسیم اشباع شده و بعد از یک میلی
آب مقطر لیتر میلی 30دقیقه نگهداري در مکان تاریک 

آرامـی بـا   بـه اضـافه گردیـد. محلـول    محلول فوق به 
زدوده نرمال تیتر شد. بعـد از   01/0تیوسولفات سدیم 

لیتر شناساگر نشاسـته  میلی 5/0رنگ زرد، تقریباً  شدن
و تیتراسیون تا از بـین رفـتن رنـگ     اضافهدرصد یک 

اکـی والان  میلـی آبی ادامه یافت. عدد پراکسید روغن (
  هر کیلوگرم روغن) محاسبه گردید.پر اکسید در 

گیـري عـدد یـدي مطـابق بـا روش      اندازه :عدد یدي
AOCS  شماره Cd 1c-85 5/0. مقـدار  )8( انجام شـد 

گـرم روغـن مـایع بـه دقـت      2/0گرم روغن جامد یـا  
لیتر کلروفـرم بـه آن افـزوده و    میلی 10سپس  ،نیوزت

 لیتـر محلـول یـد    میلـی  25  روغن در آن حل گردید.
پـس از  بـه آرامـی بـه فلاسـک اضـافه شـد.       نوس ها 

آرامی هـم زده  بهاي فلاسک شیشهچوب پنبه گذاشتن 
مدت نیم ساعت در تاریکی قرار گرفت. بعـد  بهشد و 

درون و  شـد  دقیقه در پـوش فلاسـک برداشـته    30از 
پتاسـیم و   لیتر محلـول یدیـد  میلی 20ابتدا با فلاسک 
شـد.   لیتر آب مقطـر شستشـو داده  میلی 100سپس با 
سرعت با تیوسولفات سدیم تیتر شد تا رنگ بهمحلول 

لیتر شناساگر نشاسته بـه  میلی 2زرد ظاهر شود. سپس 
آبـی ادامـه    آن افزوده و تیتراسیون تا از بین رفتن رنگ

  داده شد.
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گیـري عـدد صـابونی    انـدازه : محاسبه عدد صـابونی 
 ).8( انجام شد cd 3-25 شماره AOCSمطابق با روش 

لیتـر محلـول   میلی 50گرم از روغن به  5نظور این مبه
نرمــال اضــافه شــد.  5/0 هیدروکسـید پتاســیم الکلــی 

ثانیـه   15آرامـی از بدنـه و در مـدت    بـه افزودن پتاس 
انجام گرفت. فلاسک به کندانسور وصل و روي بخار 

دقیقـه حـرارت    30آب (حمام آب جوش) بـه مـدت   
بـه  لیتـر شناسـاگر فنـل فتـالئین     میلـی دهی شد. یـک  

فلاسک سرد شده افزوده و هیدروکسید پتاسیم اضافی 
موجود در محیط که در عمل صابونی شرکت نداشـته  

  .نرمال تیتر شد 5/0با محلول اسید کلریدریک 
از دسـتگاه   :ي چرب در روغنها تعیین ترکیب اسید

 Agilent( 1طیف سنجی جرمـی -کروماتوگرافی گازي
ترکیـب  ن منظور تعیـی به آمریکا) ساخت، 6890Nمدل
بـراي   چرب موجود در روغن استفاده شـد.  هاياسید

تزریق نمونه روغن به دسـتگاه کرومـاتوگرافی گـازي    
گـرم  میلی 60بدین منظور  ؛لازم است نمونه متیله شود

لیتر از پتاسـیم  میلی 3/0لیتر هگزان با میلی 3روغن و 
دقیقـه در   25نرمـال بـه مـدت     2هیدروکسید متانولی 

شـیکر لولـه   ي وسـیله بـه  ورت مـداوم صبهدماي اتاق 
LABO  مدل)MX-F( زده شدهم )سپس نمونـه  )16 .

 وژیبه داخـل اپنـدورف ریختـه شـد و درون سـانتریف     
دور  15000با سـرعت   )16P-2مدل  ،2(مارك سیگما

دقیقـه قـرار گرفـت. سـپس لایـه       12مدت  به بر دقیقه
 GC-massشفاف رویـی برداشـته شـد و بـه دسـتگاه      

 30به طـول   HP-5. ستون مورد استفاده تزریق گردید
 1عنوان گاز حامـل بـا جریـان     بهاز گاز هلیم  متر بود.

سـاز دسـتگاه از   آشـکار  لیتر بر دقیقه استفاده شد.میلی
 1صورت تقسـیم شـده در حجـم     تزریق به FID3نوع 

دمــاي اولیــه و نهــایی ســتون  میکرولیتــر انجــام شــد.

                                                             
1. GC-Mass 
2. Sigma 
3. Flame-ionization detector 

بـود و افـزایش   گراد درجه سانتی 230و 170ترتیب  هب
 انجام شـد.  گراد بر دقیقهسانتیدرجه  4دما با سرعت 

گراد درجه سانتی 230دماي آشکار ساز و تزریق کننده 
 بود. نتایج به صورت درصد نسبی در نمونه بیان شدند

)18.( 

 :گیري میزان فنول و فعالیت آنتـی اکسـیدانی   اندازه
یدانی اکسآنتیگیري مقدار فنول و فعالیت اندازهجهت 

لازم است استخراج این ترکیبات از روغن انجام گیرد. 
  لیتـر  میلـی  5/2 گـرم از روغـن بـا    5/2 ایـن منظـور  به
n–دقیقـه   5مدت  وژ بهیهگزان رقیق شده و با سانتریف

عنـوان   استخراج انجام گرفت. لایـه شـفاف رویـی بـه    
و کـل  دست آمده در آزمـایش تعیـین فنـول    بهعصاره 
 کسیدانی  مورد استفاده قرار گرفتاظرفیت آنتیتعیین 

)11(. 

قدار ترکیبات فنـولی   کل:گیري ترکیبات فنول اندازه
گیري شد. بـراي ایـن   اندازهبا روش فولین سیو کالتیو 

 10خشـک در   اسـید گالیـک گـرم   4/0منظـور مقـدار   
حل شده و در نهایت با آب  درصد 96لیتر اتانول  میلی

ه شـد. بـه ایـن    لیتـر رسـاند  میلـی  100مقطر به حجم 
محلول مادر تهیه گردید، که براي رسم منحنی  ،ترتیب

ــیون مقـــادیر   20و  10، 5، 3، 2، 1، 5/0، 0کالیبراسـ
 100هـاي ژوژه  بـالن لیتر از محلـول مـذکور بـه     میلی
 100لیتري منتقل و هر یک با آب مقطر به حجم میلی
هـا بـه ترتیـب داراي    محلولاین . لیتر رسانده شدمیلی

ــت ــا غلظـ  1000و  500، 250، 100، 50، 25، 0ي هـ
  بودند. اسید گرم بر لیتر گالیکمیلی

 16/1عصـاره بـا    میکرولیتر از 20در این آزمایش 
میکرولیتـر معـرف فـولین     100میلی لیتر آب مقطر و 

درصد مخلوط شده و پس از یک دقیقه،  10سیوکالتیو 
درصد به آن  20لیتر محلول کربنات کلسیم میکرو 300

دقیقـه در   3گردید. در ادامه مخلوط بـه مـدت    اضافه
 مـدل شـرکت ممـرت،   ( گرادسانتی درجه 40 ماري بن

ONE10 قرار گرفـت و در نهایـت جـذب در     )لمانآ
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طیف سنج دستگاه با استفاده از  نانومتر 760طول موج 
گیري شد.  اندازه )UV-9200مارك ریلی، مدل ( نوري

اده از منحنـی  مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره با استف

محاسبه شـد و نتـایج    )1شکل (اسید گالیک استاندارد
 بیان شـد  برگرماسید گالیکگرم هم ارز میلیبر اساس 

)11.(     
  

  
 

   اسید منحنی استاندارد گالیک -1شکل 
Figure 1. Gallic acid standard curve  

  
مهـار  ی بـه روش  اکسـیدان آنتیویژگی گیري اندازه

لیتر از عصـاره  میلی 2/0این منظوربه :DPPHرادیکال 
مـولار  میلـی  06/0 لیتـر از محلـول متـانولی   میلی 4به 

اضافه شده و پـس از هـم زدن،     DPPH رادیکال آزاد
دقیقه در محلی تاریک و در دماي محـیط   60به مدت 

هـا در طـول مـوج    نمونـه نگهداري شد. سپس جذب 
طیـف  تکرار با استفاده از دسـتگاه   3نانومتر طی  517

از محلول متـانولی  خوانده شد. یک نمونه سنج نوري 
عنوان نمونه کنترل و حلال به DPPHمولار میلی 06/0

متانول براي صفر کردن دسـتگاه مـورد اسـتفاده قـرار     
 با اسـتفاده از  DPPHي ها گرفت. درصد مهار رادیکال

 ـ )11( محاسبه گردیـد  1 رابطه  Acن رابطـه  ، کـه در ای
 RSC1میزان جـذب نمونـه و    Asمیزان جذب شاهد، 

  است. DDPHدرصد مهار رادیکال آزاد 

(%)                . 1رابطه  100C s

C

A A
RSC

A


    
بـا   آمـده  آنالیز نتـایج بدسـت   :تجزیه و تحلیل آماري

ــاي روشاز اســتفاده  ــر مبن ــل ب ــ طــرح فاکتوری ملاً اک

                                                             
1. Radical scavenging capacity percentage values 

 با و درصد 95سطح اطمینان با کرار سه ت در تصادفی
، IBM( 18 نسـخه  2اس پـی اس اس افـزار   نرم کمک

USA( .انجام شد  
  

  و بحث نتایج
دانـه شـامل   سیاه ترکیبات : ویژگی شیمیایی سیاه دانه

 16/5، پـروتئین درصـد   71/18 ،رطوبتدرصد  25/3
تعیـین شـد    چربـی درصـد   53/37و خاکسـتر  درصد 

فعالیت میکروبی  ،وبتمیزان بالاي رط .)1(جـدول  
و منجـر  نزیمی را در ماده غذایی افـزایش داده  و آ

. شـود مـی  اي آنتغذیهبه تخریب یا کاهش ارزش 
توانـد  مـی  ایرانـی  دانه سیاهدر  پایین مقدار رطوبت

نسبت به سـیاه دانـه در    عنوان یک فاکتور مثبتبه
آن بـراي نگهـداري طـولانی مـدت      سایر کشورها

در مطالعاتی که توسط تـاکوري   رد.مورد توجه قرار گی
ي دامنه ،انجام شد )2003( 4و آتا) 1998( 3و همکاران

                                                             
2. SPSS 
3. Takouri 
4. Atta 
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 گـزارش شـد  درصد  7 الی 8/3 رطوبت سیاه دانه بین
 و شیخ روحـو  در پژوهش انجام شده توسط .)33 ،9(

 08/4 رطوبت سیاه دانه ایرانیمیزان  )2007همکاران (
د درصــ  65/8 و رطوبــت ســیاه دانــه تونســیدرصـد  
مقدار خاکستر در سیاه دانه ایرانـی   ).14شد (گزارش 

نظر تاکوري نزدیک به  )درصد 16/5(در این پژوهش 
 درصـد  7/4 الـی  7/3در محدوده ) 1998( و همکاران

میزان پروتئین سیاه دانـه   در این تحقیق. )33( باشد می
بـرآورد  درصـد   80/20 ،25/6با ضریب تبدیل  ایرانی

  شد.
  

 .فیزیکوشمیایی سیاه دانه ايهویژگی -1 جدول
Table 1. Physicochemical properties of Nigella sativa. 

  خاکستر
Ash  

  پروتئین
protein  

  چربی
Oil (%)  

(بر پایه وزن  رطوبت
  مرطوب)

Moisture (w.b)  

  منابع
Reference  

5.16±0.47a  18.71±0.48b 37.53±0.73b 3.25±0.28b  پژوهش حاضر  
This study  

4.41±0.01a  22.60±0.24a 40.35±0.16a 4.08±0.70b  Cheikh-Rouhou et al. (2007) 
(Iranian variety) )8(  

3.70±0.70a  20.80±1.10ab 34.80±1.90c 7.00±0.50b  
Atta. (2003) 
(Egypt variety))5( 

  باشد. محاسبه شده حاصل از میانگین سه تکرار میمقادیر 
The calculated values are means of triplicate.  

 
  .ي مختلف و پرس سردها درصد استخراج روغن با حلال -2جدول 

Table 2. Oil extraction yield as affected by solvent extraction method and cold press systems (%). 
  حلال

Solvents 
 روغن پرس سرد

Cold press oil 
 

Diethyl ether  Petroleum ether Hexane 

29.5±0.5b 37.81±0.72a 35.33±0.42a 22.33±0.58c 
 بازده روغن

Oil  extraction 
yield 

 باشد. محاسبه شده حاصل از میانگین سه تکرار میمقادیر  
The calculated values are means of triplicate. 

 
  

رانـدمان   نتـایج : بررسی رانـدمان اسـتخراج روغـن   
استخراج روغن به وسیله پرس سرد (به صورت صاف 

ي هـا  لشده بـدون هـیچ گونـه ذره خـارجی) و حـلا     
 جدول دي اتیل اتر) در ،پترولیوم اتر، (هگزان مختلف

در پـژهش حاضـر رانـدمان     نشان داده شده اسـت.  2
به صورت کاملاٌ شفاف ( استخراج به روش پرس سرد
و در روش  درصد 33/22 شده بدون هیچ ذره خارجی)

 بیشـترین مقـدار  سوکسله با سه حلال پترولیوم اتر بـا  
و دي اتیل اتر  درصد 33/35 ، هگزان بادرصد 81/37
طبق نظر سایر محققـین   ارزیابی شد. درصد 50/29 با

متغیـر  درصد  35/40تا  22میزان روغن در سیاه دانه از
و همکـاران   1سلطان در طی تحقیقات .)33، 9( است

 میزان رانـدمان اسـتخراج روغـن بـا هگـزان      )2009(
ــد 16/31 ــط   ) و 32( درص ــر توس ــی دیگ در پژوهش

راندمان اسـتخراج روغـن    )2011( خدامی و همکاران
گزارش درصد  37/33با سوکسله و حلال پترولیوم اتر 

ز عمــدتاٌ ااســتخراج ترکیبــات لیپیــدي در  ).24( شــد
). 27(شـود  می استفاده پایینقطبیت با ي آلی ها حلال

عوامـل   ناشـی از ي جزئی در نظـر محققـین   ها تفاوت

                                                             
1. Sultan 
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 .باشـد مـی محیطی مانند آب و هوا و یا محـل کشـت   
تواند سبب تغییر میهمچنین تفاوت در آرایش ژنتیکی 

گاهی اوقات حـوادث در   در ترکیبات سیاه دانه گردد.
شرایط شوري و در  ،آبی طول رشد گیاه مانند استرس

ــینهایــت کــاهش درجــه حــرارت  ــدمان م ــد ران توان
  ).7( کاهش دهد درصد 13-23استخراج روغن را به 

  هاي روغن سیاه دانهویژگی
گـرم هیدروکسـید   عدد صـابونی میلـی   :عدد صابونی

شود پتاسیم است که توسط یک گرم روغن جذب می
یـا   و به عنوان پارامتري براي بررسـی وزن مولکـولی  

هـا و  هاي چرب موجـود در چربـی  طول زنجیره اسید
دهنده بالا بودن این میزان نشان شود.ها استفاده میلیپید
هاي چرب کوتاه زنجیر و پایین بودن این پارامتر اسید

ایـن   ي اسـید چـرب بلنـد زنجیـر اسـت.     نشان دهنده
هــاي پــارامتر متناســب بــا شــرایط اقلیمــی و ویژگــی

ها مناطق کشت و تغییرات پیوندفیزیکوشیمیایی خاك 
همان طور که ). 25کند (طی نگهداري روغن تغییر می

شـود، در تحقیـق حاضـر    ) مشـاهده مـی  3در جدول (
 76/204مقدار عـدد صـابونی در روش پـرس سـرد (    

داري بـا  بر گرم روغن) تفـاوت معنـی   گرم پتاسمیلی
بـر   گرم پتاسمیلی 57/207مقدار آن در روش حلال (

. میزان عـدد صـابونی در   )>05/0P( ن) دارد گرم روغ
ایسـه بـا عـدد صـابونی در     روش پرس سرد قابـل مق 

(مطـابق اسـتاندارد ملـی     205-197کـدو  روغن تخم 
شیخ روحـو و   درتحقیقات ).23( ) است13392ایران 

میزان عدد صابونی سیاه دانه ایرانـی   )2007همکاران (
م بـر گـر   پتـاس  گرممیلی 218در روش حلال هگزان 

کـه در ایـن تحقیـق    حالی؛ در)14(گزارش شد  روغن
روغن حاصل از حلال پترولیوم اتر میـران کمتـري را   

  دهد. نشان می
توان گفت مقدار عـدد یـدي   کلی میطوربه :عدد یدي

اشباع روغن وابسته است. هاي چرب غیربه میزان اسید
اي بـالاتري  هاي با عدد یدي بالاتر ارزش تغذیهروغن

که پایداري اکسایشی و مـدت  حالیداشت؛ در خواهند
تر است ماندگاري آنها کمتر از انواع با عدد یدي پایین

هـاي  طـور معمـول در بـین روغـن    عدد یدي به ).17(
گـرم روغـن    100گـرم یـد در    150تا  15گیاهی بین 

مشــاهده  3طــور کــه در جــدول همــان ).32اســت (
ي روغن شود، در تحقیق حاضر مقدار عدد یدي برا می

گـرم   100گـرم یـد در    27/119حاصل از پرس سرد 
ــی    ــاوت معن ــدون تف ــن ب ــاروغ ــلال روش دار ب  ح

این نتیجه . است )گرم روغن 100گرم ید در 27/118(
تأییـد شـده اسـت     )2015و همکاران ( 1توسط غربی

در تحقیقات آنهـا عـدد یـدي در اسـتخراج بـا      ). 18(
یـد   گـرم  128و  126سوکسله و پرس سرد به ترتیب 

گزارش شد. در تحقیقات لوسـتیه  گرم روغن  100در 
) نشان داده شد بـا افـزایش دمـاي    2002و همکاران (

یابـد  استخراج روغن با حلال عدد یـدي کـاهش مـی   
مقـدار   13392شماره  به بر طبق استاندارد ایران ).28(

)، آفتـابگردان  120-104کنجـد (  هايعدد یدي روغن
گرم  100رم ید در ) گ135-103) و ذرت (118-141(

دانه از لحاظ عدد در نتیجه روغن سیاه .باشدروغن می
یدي مشابه با روغن کنجد، آفتـابگردان و ذرت اسـت   

)23.(  
مشـاهده   3همان طـور کـه در جـدول    : عدد پراکسید

ــی ــاوت  م ــید در دو روش تف ــدد پراکس ــین ع ــود ب ش
ــی ــود دارد معن ــزان  داري وج ــر می ــق حاض . در تحقی

والان اکـی میلـی  56/9پـرس سـرد   پراکسید حاصل از 
و پراکسـید حاصـل از    گـرم روغـن  اکسیژن بـر کیلـو  

والان اکسـیژن  اکـی میلی( 87/15استخراج با سوکسله 
اسـت. علـت بـالاتر بـودن میـزان      ) گرم روغنبر کیلو

پراکســـید در روش سوکســـله تـــأثیر حـــرارت بـــر 
همکـاران   و غربـی  ).14هاي اکسایشی است ( واکنش

راکسید روغن استخراج شده با حـلال  میزان پ )2015(
والان اکسـیژن  اکیمیلی 40/11 از سیاه دانه مراکشی را

                                                             
1. Gharby 
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و میزان پراکسید روغـن حاصـل از   گرم روغن بر کیلو
گـرم  والان اکسیژن بر کیلواکیمیلی 40/3پرس سرد را 

). پرس سرد یک راه شناخته شده 18بیان کرد ( روغن
نابراین محتمـل  براي حفاظت از اجزاي روغن است، ب

است مشـاهده پراکسـید بـالا در آن ناشـی از فرآینـد      

استخراج و یا حفاظت ناکافی بعـد از اسـتخراج بـوده    
اکسید روغن استخراجی بـا  میزان پربالاتر بودن  .باشد

حاکی از کیفیت ) 3(جدول پرس سرد  نسبت بهحلال 
 باشد. بهتر روغن استخراجی با پرس سرد می

  
  

  .شیمیایی روغن سیاه دانه استخراجی با حلال پترولیوم اتر و پرس سرد هايویژگی -3 جدول
Table 3  . Chemical properties of Nigella sativa oil produced by petroleum ether solvent extraction  

method and cold press systems. 
 عدد صابونی 

Saponification number 
(mg of KOH/g of oil) 

  یدي عدد
Iodine value 

I2/100 g)(  

  پراکسید
Peroxide value 

(m.eq O2/Kg lipid)  

  ي چرب آزادها اسید
FFA 

(as oleic acid %) 
 حلال

Solvent 
207.57±4.94a 118.27±9.89a 15.87±0.61a 14.90±0.33a 

 پرس سرد
Cold press 

204.76±10.66b 119.27±5.97a 9.56±0.43b 8.24±0.30b 

 ) بین آنهاست.>05/0Pدار ( دهنده اختلاف معنی ابه یک ستون نشانحروف غیر مش
The different letters in a column represent significant difference (P<0.05). 

 باشد. شده حاصل از میانگین سه تکرار میمقادیر محاسبه 
The calculated values are means of triplicate. 

  
یکــی از  )NL( 1یــدهاي طبیعــیترکیــب لیپســیدیته: ا

 هـاي  بالاي اسـید چـرب آزاد در روغـن   عوامل سطح 
ي لیپیـدهاي طبیعـی، تـري    ترکیب عمده است. گیاهی

است. دو دلیـل بـراي سـطح     TAG(2( آسیل گلیسرول
طبیعی اشباع نشـده وجـود دارد:    TAGبالاي مخلوط 

انوئیــک و تعــداد زیــاد از انــواع اســید چــرب دي -1
اي از گسـترده  دامنه  -2ور مساوي و انوئیک به ط تري

TAG  .همچنین عمده اسید چرب )NL(   شامل اسـید
لینولئیک و اولئیک است کـه در ایـن سـطح مقـداري     
اسید چرب اشباع طبیعی به خصوص پالمتیـک اسـید   

  .)30وجود دارد (
مقدار اسـید چـرب    )1990و همکاران ( 3اوستون

پـرس   ي ترکـی در روش آزاد را در روغن سـیاه دانـه  
درصـد   22/21درصـد و در روش حـلال    28/9سرد 

). این محققان  نشان دادنـد در نمونـه   34ذکر کردند (
                                                             
1. Neutral lipid  
2. Triacylglycerol 
3. Ustun 

 بروغن اولیه حاصل از پرس سرد میـزان اسـید چـر   
آزاد کم بود اما در طول استخراج با پرس گرم مقـدار  
اسید چرب آزاد افزایش یافت. آنها معتقد بودند اعمال 

اي مرطوب قبل از استخراج هبه دانه 4حرارت مقدمانی
هـا را  یا پرس ممکن است تا حد زیادي فعالیت آنزیم

و واکـنش   TAG). هیـدرولیز آنزیمـی   34از بین برد (
صابونی شدن مسئول تشکیل اسیدهاي چـرب آزاد در  

). بـراي جلـوگیري از   18هاي گیـاهی هسـتند (  روغن
هیدرولیز آنزیمی در دانه در طـول برداشـت و فرآینـد    

گـراد ذخیـره گـردد.    درجه سانتی 4نه در دماي باید دا
همچنین در استخراج روغن نباید از حـرارت اسـتفاده   
کرد زیرا سبب پیشرفت واکـنش بـه سـمت صـابونی     

شود. میزان اسید چرب حاصـل از پـرس در   شدن می
تحقیقـات غربــی و همکـاران بــر روي سـیاه دانــه ي    

و  5کیـرالان در تحقیقـات  ) و 18درصد ( 3/2مراکشی 

                                                             
4. Preheating 
5. Kiralan 
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) میزان اسـید چـرب آزاد حاصـل از    2014( همکاران
درصد (بـر   49/7 پرس سرد حاصل از سیاهدانه ترکی

لینولئیک) و میزان اسید چـرب حاصـل از   حسب اسید
). 26گـزارش شـد (   درصـد  28/9استخراج با حـلال  

شـود، در ایـن   مشاهده مـی  3که در جدول همان طور
آزاد در  داري در میزان اسید چربمطالعه تفاوت معنی

درصد  90/14درصد و در سوکسله  24/8روش پرس 
وجود دارد. بالاتر بودن میزان اسیدهاي چـرب آزاد در  

تفاوت در پروفایـل لیپیـدهاي    این تحقیق نشان دهنده
  طبیعی است.

ترکیبات فنولی بـه سـبب    اکسیدانی: هاي آنتیویژگی
طور مستقیم بـر  توانند بهاکسیدانی خود میویژگی آنتی

وي عدد پراکسید روغن موثر باشند. شواهدي وجود ر
 30تواننـد تـا   دهد ترکیبات فنولی میدارد که نشان می

 درصد پایداري روغن را بهبود بخشند. واریتـه، نحـوه  

استخراج روغن، شرایط فرآوري و نگهـداري فـاکتور   
در ایـن   ).29اساسی درمیزان ترکیبات فنـولی اسـت (  

 50/114پرس سرد  کل در روش پژوهش میزان فنول
گـرم روغـن و در روش   اسید در کیلـو گرم گالیکمیلی

اسـید در  گـرم گالیـک  میلـی  16/26 استخراج با حلال
گرم روغن بود. کاهش شدید ترکیبـات فنـولی در   کیلو

طی استخراج با سوکسله در پژوهش حاضر بـه تـأثیر   
اکسیدانی مـرتبط اسـت   حرارت بر کاهش فعالیت آنتی

صل از تحقیقات مشابه همخوانی داشت که با نتایج حا
 )2009). در تحقیقات سـلطان و همکـاران (  29، 14(

گرم گالیـک اسـید   میلی 26/310 میزان ترکیبات فنولی
و  لوتردیـت ). 31گـرم روغـن گـزارش شـد (    در کیلو

میزان مهار رادیکال آزاد را در روغن ) 2010همکاران (
ر مهـا  DDPHمیکرومـول   50/83تـا  40/76پرس بین 

  ). 29میکرو مول متغیر دانستند ( 100شده بر 
  

 
  .ترکیب اسیدهاي چرب روغن سیاه دانه حاصل از پرس سرد -2 شکل

Figure 2. Fatty acid compositions of cold press Nigella Sativa oil  
  

در این پژوهش میزان مهار رادیکال آزاد در روغن 
کسـله  سوحاصـل از  درصد و در روغن  40/74پرس 

ایـن   )2014( درصد بود. کـرالان و همکـاران   42/44
درصـد و بـراي    45/78پـرس  روغـن  میزان را بـراي  

درصد بیـان کردنـد    58/65 سوکسلهروغن حاصل از 
همان طور که در بالا ذکر شد، این اخـتلاف در  . )26(

سبب تفاوت واریته، شرایط رشد، اعداد ممکن است به
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 ـ ذخیره شـرایط نگهـداري    د وسازي دانه، فرآینـد تولی
 روغن باشد.

هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی پروفایل اسیدهاي چرب:
اي هر دانه روغنی، تحت تـأثیر ترکیـب اسـید    و تغذیه

پژوهش حاضر مقدار  در). 20گیرد (چرب آن قرار می
روش حــلال و پــرس ســرد در  اســیدهاي چــرب در

نشـان   3و  2کروماتوگرام آنهـا در شـکل    و 4جدول 
  است.  داده شده

  

  
  .ترکیب اسیدهاي چرب روغن سیاه دانه حاصل از حلال پترولیوم اتر -3شکل 

Figure 3. Fatty acid compositions of petroleum ether solvent-extracted Nigella Sativa oil  
  

  .ترکیب اسیدهاي چرب روغن سیاه دانه حاصل از استخراج با حلال و پرس سرد -4 جدول
Table 4. Fatty acid compositions of Nigella Sativa oil by solvent extraction and cold press systems (%). 

Linoleic  Oleic  Palmitic  Stearic  Myristic    

49.70±0.12a 27.03±0.27a 16.43±0.43b 3.44±0.05a Tr  
  روغن پرس سرد 

)cold press oil( 
 روغن با حلال پترولیوم اتر

52.28±0.66a 22.99±0.35b 20.90±0.09a 3.84±0.08a Tr  petrol ether solvent –
extracted oil 

 باشد. محاسبه شده حاصل از میانگین سه تکرار میمقادیر 
The calculated values are means of triplicate. 

Tr ناچیز= میزان Trace

  

بر  )2010( در طی تحقیقات لوتردیت و همکاران
د چرب حاصل از پرس سرد بر روي روي ترکیب اسی

واریته مختلف میزان سه اسید چرب شاخص اسـید   6
   2، اســــید اولئیــــک )80/58-20/61( 1لینولئیــــک

ــک 60/22-50/24( ــید پالمتی  )0/13-30/13( 3) و اس
). 29(گـزارش گردیـد   گرم اسید چـرب   100گرم بر 

                                                             
1. Linoleic acid 
2. Oleic acid 
3. Palmitic acid 

همچنین نتایج تحقیقات پیشین نشـان داده اسـت کـه    
لئیک، اولئیک و پالمتیک در روغن اسیدهاي چرب لینو

درصـد   73حاصل از روش حلال از سیاه دانه تونسی 
 76هاي چرب کل و در روغن سیاه دانه ایرانی از اسید

هاي چـرب کـل را تشـکیل مـی دهـد      درصد از اسید
 ترتیـب به براي روغن سیاه دانه تونسی و ایرانی). 15(

ئیـک  ، اسـید اول )1/49-31/50لینولئیـک ( میزان اسید 
) گـرم  40/18-20/17( ) و اسید پالمتیک70/23 -25(
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تـوان   ). مـی 22گزارش شد (گرم اسید چرب  100بر 
هاي چرب اشباع بیشتري حلال اسید در روش دریافت

ي عنوان یک مـاده به لینولئیکگردد. اسید استخراج می
درصد از روغن سیاه دانـه را   50مغذي مطلوب حدود 

  ).11دهد (تشکیل می
  گیرينتیجه

بیشترین  ،نتایج مربوط به استخراج روغن نشان داد
راندمان استخراج روغن مربوط به سوکسله بـا حـلال   

اما روغن پـرس سـرد داراي کیفیـت     ،پترولیوم اتر بود

بهتري از نظر اسید چرب آزاد و عـدد پراکسـید بـود.    
نتایج عدد یدي و صابونی مطابق با سـایر محققـین و   

هـاي پـرس   ه با سـایر روغـن  روغن پرس قابل مقایس
اي خوراکی بود. روغن سیاه دانـه داراي ارزش تغذیـه  

نتایج حاکی از کاهش شدید مقدار ترکیبـات   .باشدمی
ــدرت مهــار رادیکــال یفنــول  هــاي آزادو همچنــین ق

DPPH ایـن  باشـد  نسبت به پرس می در روش حلال .
ثیر حرارت بر ترکیبات فنولی و تخریـب  أت از موضوع

  شود.می ناشیآنها 
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Abstract 
Background and objectives:  Seeds of Nigella sativa L. (black cumin or black seeds) are 
widely used for different purpose worldwide as one of the oilseeds, which plays the role of a 
complementary diet due to the presence of essential fatty acids and bioactive compounds. This 
edible oil contains significant amounts of antioxidant agents, anti-cancer compounds, and three 
major sterol compounds including β-sitosterol, stigma sterol and compesterol. In this study, the 
effects of extraction methods (cold press and soxhlet) on physicochemical, antioxidant capacity 
and fatty acid profile of black cumin seed oil were evaluated. Different types of solvent 
(petroleum ether, diethyl ether and hexane) in soxhlet method were used to determine the 
maximum extraction efficiency of black seed oil. 
 
Material and methods: The fatty acid composition of the black seed oil was determined by gas 
chromatography. Physicochemical properties of the oils including acidity, peroxide number, 
iodine number, and saponification value were calculated. In order to measure the antioxidant 
properties, total phenolic content (TPC) were determined by the Folin–Ciocalteu assay and free 
radical scavenging capacity by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) methods at 517 nm. The 
total amount of TPC in the extract was calculated using the standard gallic acid curve in the 
range 0-1000 μg/ml. Results were expressed as mg equivalent of gallic acid per grams of dry 
weight. All experiments were performed in triplicate. 
 
Results: Proximate analysis of black cumin (Nigella sativa L.) seeds showed a mean 
composition of 18.71% protein, 37.53% fat, 3.25% moisture, and 5.16% ash. According to the 
results, oil extraction with petroleum ether solvent showed the highest extraction efficiency and 
at the same time the lowest antioxidant properties (P<0.05). Also, the amount of total phenolic 
compounds in cold press and solvent methods were 114.50 and 26.16 mg GAE per kg of oil, 
respectively. Free radical scavenging capacity in cold press and soxhlet methods were 
determined to be 74.4% and 44.42%, respectively. According to the results, black seed oil in 
both extraction methods contained a significant amount of unsaturated fatty acids, including 
linoleic acid (18: 2n-6) and oleic acid (18: 1n-9).  
 
Conclusion: The results showed that the extraction efficiency of black seed oil in soxhlet 
method was higher than cold press. However, the oil extracted by cold press method had higher 
nutritional properties and better quality. 
 
Keywords: Black seed oil, Antioxidant activity, Fatty acid profile, Physico-chemical properties 
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