
٥٨٧ ...استفاده از مخلوط روغن سويا با روغن هيدروژنه كامل : زمردي و همكاران

 مجله علوم كشاورزي ايران
 )٥٨٧-٥٩٥ ((١٣٨٢، سال ٣، شماره ٣٤جلد 

 
 استفاده از مخلوط روغن سويا با روغن هيدروژنه كامل براي ساخت 

 انواع شورتنينگ
 

 ٤ و شهرام دخاني٣، محمدشاهدي٢، رضا شكراني١شهين زمردي
 ، پژوهنده بخش فني و مهندسي مركز تحقيقات كشاورزي آذربايجان غربي١

 ، استاديار و استادان، دانشكده كشاورزي دانشگاه صنعتي اصفهان٤، ٣، ٢
 ١٨/١٠/٨١تاريخ پذيرش مقاله 

 
 خلاصه

 
 فرآيند استريفيكاسيون داخلي يكي از روشهاي اصلاح خواص فيزيكوشيميايي روغنها مي باشد در اين                    

نسبتهاي مختلف با استفاده از      تحقيق استريفيكاسيون مخلوط روغن نباتي سويا با روغن هيدروژنه كامل در                
از  خواص فيزيكي . كاتاليزور متيلات سديم براي توليد انواع مارگارين و شورتنينگ مورد بررسي قرار گرفت               

جمله نقطه ذوب، در صد چربي جامد واشكال كريستالي همراه با خواص شيميايي روغنها قبل وبعد از فرآيند                      
نتايج . رتي براي مصارف مختلف خانگي و صنعتي مقايسه گرديد          تعيين و با خصوصيات انواع شورتنينگ تجا        

 درصد روغن هيدروژنه كامل را ميتوان به عنوان بخش          ١٥ درصد روغن سويا با      ٨٥نشان داد مخلوط استري شده      
 درصد روغن سويا    ٨٠جامد در تهيه شورتنينگهاي مخصوص خميرهاي تخميري در محصولات نانوايي، مخلوط             

 ٣٠ درصد روغن سويا با      ٧٠وغن هيدروژنه كامل در ساخت شورتنينگ كيك ومخلوط استري            درصد ر  ٢٠را با   
آزمايشات تعيين عدد   . درصد روغن هيدروژنه كامل را در تهيه شورتنينگ مخصوص سرخ كردن استفاده نمود               

غنهاي يدي وعدد صابوني نشان داد كه فرآيند استريفيكاسيون در درجه غير اشباعي ووزن ملكولي مخلوط رو                   
پراكسيد مشخص نمود كه در شرايط عمل پراكسيد،         همچنين تعيين عدد  . استري شده تغييراتي ايجاد ننموده است       

 مورد نظر ومناسب، در اثر       ′βداد كه ساختمان بلورهاي       آزمايشات پراش اشعه ايكس نشان     . تشكيل نمي شود  
 .استريفيكاسيون مخلوط روغنها حاصل مي شود

 
 استريفيكاسيون، استرفيكاسيون داخلي روغن هيدروژنه كامل، روغن سويا، شورتنينگ : واژه هاي كليدي

 
 مقدمه

روغنها وچربيها از منابع مختلف گياهي وحيواني تهيه مي            
شوند كه هريك داراي ويژگيهاي مختلف متابوليكي، فيزيكي و           

ساختار اصلي روغنها وچربيها، تري آسيل         . شيميايي هستند 
 خواص فيزيكي آنها از جمله نقطه ذوب،            گليسرول بوده كه   

پلاستيسيته، اشكال كريستالي وغيره بستگي به طول زنجير             
اسيدهاي چرب، درجه غير اشباعي، محل پيوندهاي دو گانه، نوع          
وطرز قرار گرفتن اسيدهاي چرب موجود در ملكول تري                 

 .) ٢٤ ،١٩ ،١٤ ،٧(گليسيريدها دارد

و فاكتور مهم در     در صنعت، نقطه ذوب و پلاستيسيته د         
خصوصيات بافتي چربيها محسوب مي شوند كه به نوبه خود              

. )١(تابعي از ميزان  ونوع كريستالهاي تري گليسيريدها هستند           
معمولا چربيها در شرايط حرارتي مختلف، بلورهاي متفاوتي             

اين . ايجاد مي كنند كه گاما، الفا، بتا وبتاپريم ناميده مي شوند            
الي از لحاظ نقطه ذوب با يكديگر متفاوت         اشكال مختلف كريست  

  .)٢٩ ،٢٦ ،٨ (هستند 
بلورهاي بي شكل يا آمورف گاما بيش از چند ثانيه پايدار              

 . شوند به سرعت به كريستالهاي آلفا تبديل مي نبوده و

 محمد شاهدي: مكاتبه كننده
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  ′ βكريستالهاي آلفا نيز پس از سرد شدن به كريستالهاي              
متر از يك ميلي ميكرون     اي ك  اندازه  ′βبلورهاي  . شوند تبديل مي 

به علت كوچكي، نوك تيزي و سوزني شكل بودن در              داشته و 
اين كريستالها   . صنايع غذايي از اهميت خاصي برخوردار هستند       

    βتا مدتي تقريبا طولاني پايدارند كه پس از آن به بلورهاي فرم          
 پايدارترين حالت كريستالي       βكريستالهاي .شوند مي  تبديل

بوده و بالاترين نقطه ذوب را نيز به خود اختصاص            گليسيريدها  
  ميلي ميكرون بوده كه در بعضي          ٥٠ـ٢٥اندازه آنها   . دهند مي

رسد لذا، درشت وخشن بوده       ميلي ميكرون نيز مي    ١٠٠مواقع تا   
. )١٢ ،١ ( باشند و در صنعت مارگارين سازي مسئله ساز مي          

 براي  روغنها و چربيهاي طبيعي اغلب داراي كيفيت مناسب           
لذا لازم است در     .  نيستند ينگهداري و مصارف مختلف خوراك     

 .ويژگيهاي ذوبي و كريستالي آنها تغييراتي داده شود
سالهاي مديدي است كه براي بهبود خواص فيزيكوشيميايي        

در اثر اين    . شود مي روغنها از فرآيند هيدروژناسيون استفاده      
بديل شده و     فرآيند باندهاي دو گانه به باندهاي اشباع ت              

. يابد درنتيجه، نقطه ذوب وثبات روغنها افزايش مي                    
هيدروژناسيون نسبي علاوه بر از بين بردن بخشي از اسيدهاي            
چرب ضروري، باعث تشكيل ايزومرهاي هندسي ترانس مي             

گردد كه از نظر تغذيه اي و فيزيولوژيكي مشكلاتي ايجاد ميكند              
دن هيدروژناسيون نسبي با    امروزه با جايگزين نمو   . )٧ ،٦ ،٤ ،٣ (

توان چربيهايي با خصوصيات      فرآيند استريفيكاسيون داخلي مي    
در اين فرآيند بر خلاف     . اي مطلوب توليد نمود    فيزيكي و تغذيه  

كند  هيدروژناسيون، تركيبات اصلي تري گليسيريدها تغيير نمي       
فقط طرز آرايش اسيدهاي چرب موجود در ملكول                   و

در نتيجه خواص فيزيكوشيميايي     . نمايد گليسيريدها تغيير مي   
روغنها و چربيها از جمله نقطه ذوب، پلاستيسيته                       

اين تغييرات به نوع      . يابد وكريستاليزاسيون روغنها بهبود مي     
فاكتورهاي موثر در عمل، بستگي داشته كه           چربي، عوامل و   

. )١٨ ،١١ ،٨ ،١(تواند كيفيت روغن مورد نياز را تأمين نمايد        مي
 زيادي در مورد استريفيكاسيون، مكانسيم واكنشها و          تحقيقات

 پتاسيم،  –ويژگيهاي كاتاليزورهاي مختلف از جمله آلياژ سديم         
 ،١٣ ،١١(، متيلات و اتيلات سديم    مفلز سديم، هيدروكسيد سدي   

نيز تاثير استريفيكاسيون تصادفي وهدايت شده        و  )٢٥ ،٢٤ ،٢٢
ه چكيدن، درصد   فيزيكي از جمله نقطه ذوب، نقط       خواص برروي

 ،٢٣ ،١٨ ،١٧ ،١٦ ،١٥   (چربي جامد واشكال كريستالي روغنها    
معمولا در اين فرآيند حداقل به دو روغن        . انجام گرفته است   )٣٠

اينتراستريفيكاسيون . باشد با اسيدهاي چرب مختلف نياز مي        
روغن هيدروژنه كامل با روغنهاي مايع بصورت  جايگزين به               

ي براي توليد روغنهاي جامد با خواص        جاي هيدروژناسيون نسب  
 . )٣٠ ،٢٣ ،١٧(گيرد فيزيكي مطلوبتر مورد استفاده قرار مي

در اين تحقيق روغن هيدروژنه كامل به عنوان بخش جامد            
روغن هيدروژنه كامل   . در فرآيند استريفيكاسيون استفاده شد      

بدليل اينكه اسيدهاي چرب ضروري آن در اثر هيدروژناسيون            
ين مي رود ارزش تغذيه اي پائينتري داشته ولي از             كامل از ب  

طرفي فاقد اسيدهاي چرب ترانس مي باشد كه از مزاياي اين              
در نتيجه از طريق استريفيكاسيون       . روغن محسوب مي شود    

مخلوط اين روغن با روغنهاي نباتي مختلف، مي توان مارگارينها          
 بهتر، با   وشورتنينگهاي مناسب با ارزش تغذيه اي بالاتر و قوام          

ديك به صفر تهيه     زمقدار اسيدهاي چرب ترانس كمتر و يا ن          
٢٠،  ١٥در اين بررسي، روغن هيدروژنه كامل در نسبتهاي         . نمود

 درصد با روغن سويا براي توليد چربيهاي با بافت               ٣٠،  ٢٥،  
مطلوب و خواص ذوبي مناسب براي توليد مارگارين و                    

 .شورتنينگ مورد بررسي قرار گرفت
 

 روشهامواد و
 :مواد مورد نياز عبارت است از

 تهران ) قو(كامل از كارخانه روغن نباتي پارس  هيدروژنه روغن -١
 روغن سوياي تصفيه و رنگبري شده از كارخانه روغن نباتي             -٢

 ناز اصفهان 
  متيلات سديم از شركت فلوكا سويس -٣

 روش استريفيكاسيون
هاي مورد  از مخلوط روغن   ) وزني/ وزني(نسبتهاي معين    

 گرم از هر مخلوط به يك بالن ته          ١٥٠مقدار  . آزمايش تهيه شد  
 ميلي ليتري خشك وتميز منتقل گرديد و با استفاده           ٥٠٠گرد  

 درجه  ٩٠از دستگاه تبخير چرخشي تحت خلاء در حرارت              
 دقيقه حرارت داده شد تا رطوبت روغن        ٦٠سانتي گراد به مدت     

 ميلي  ٥٠٠رلن خلاء   روغن خشك شده به ا     . كاملا گرفته شود  
گراد،   درجه سانتي  ٨٠ليتري خشك وتميز منتقل ودر حرارت         

 درصد وزن روغن،  متيلات سديم به عنوان كاتاليزور           ٥/٠مقدار  
به آن افزوده شده و توسط اجاق برقي مجهز به همزن                     
مغناطيسي تحت خلاء وگاز نيتروژن با همزدن شديد در حرارت           
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 دقيقه نگه داشته شد     ٣٠مدت   درجه سانتي گراد به       ٩٠ تا   ٨٥
سپس براي خنثي نمودن    . تا واكنشهاي تغييراستري كامل گردد    

 درجه سانتي گراد     ٦٠كاتاليزور، مخلوط استري شده تا دماي         
 دور در دقيقه همزده مي شد         ٦٠سرد ودر حاليكه با سرعت        

 درصد   ١٠ ميلي ليتر آب مقطر داغ داراي                 ١٠٠مقدار   
 دقيقه هم زده    ١٠فزوده و مدت     درصد به آن ا    ٥اسيدفسفريك  

لايه آبي از روغن     ) سرريز(شد سپس با استفاده از قيف تخليه        
 مرتبه با آب مقطر     ٥جدا گرديد و در نهايت روغن استري شده          

داغ شستشو داده شد تا كاملا خنثي گردد، سپس با فيلتر تحت             
خلاء صاف شده و با استفاده از  دستگاه تبخير گردشي تحت                

روغنهاي .  درجه سانتيگراد خشك شد       ٨٥ارت  خلاء در حر   
 درجه سانتي گراد     ٤استري شده براي آزمايشات در سردخانه         

  .)٢(نگهداري شد 
 روشهاي آزمايش 

مخلوط روغنها قبل و بعداز فرآيند استريفيكاسيون مطابق           
نقطه ذوب با    .  مورد آزمايش قرار گرفتند      AOCS١روشهاي  

 ، درصد چربي جامد     C  cl-25استفاده از لوله هاي موئين روش       
-Cd3، عدد صابوني روش      Cd10-57با روش ديلاتومتري متد    

، عدد پراكسيد با     Cd1-25، عدد يدي به روش ويجز متد           25
 و رطوبت به      Cd3a-63، عدد اسيدي روش       Cd8-25روش  

تشخيص . )٥( انجام گرفت  Ca2a-45روش تقطير با تولوئن متد      
ا استفاده از دستگاه      اشكال پليپ مورف كريستالهاي چربي ب        

بين ملكولي    بر اساس فاصله يا فضاي         ٢پراش اشعه ايكس   
پرتوهاي انعكاسي، توسط    . )٢٥(گردد كريستالهاي منعكس مي   

اي به مساحت    در اين سيستم ناحيه   . شوند شمارنده دريافت مي  
. گيرد يك سانتيمتر مربع در معرض اشعه ورودي قرار مي               

 كاوش قادر به آناليز فاز         گيري ازيك سيستم    دستگاه با بهره   
در اين دستگاه از اشعه نشر شده از         . باشد بصورت اتوماتيك مي  

Cu-kaدرجه آنگستروم استفاده شد       ٥٤١٨/١ با طول موج       ٣ 
 ميلي آمپر، محدوده      ٤٠كيلو ولت وجريان اعمالي        ٤٠ولتاژ  

 ٠٧٧٣٣/٠ ٤ درجه تتا، وسعت هر گام        ٣٣ تا    ٣آزمايش بين    
در فاصله   βكريستالهاي    .  ثانيه بود  ٤  ٥زمان آناليز  درجه  و  

                                                                                    
1 . American Oil Chemists Society (AOCS) 
2 . X- Ray diffraction (XRD) 
3 . Emitting Cu- Ka radiation (Target Cu) 
4 . Step Width 
5 . Preset time 

در فواصل عرضي     ′ β درجه آنگستروم و كريستالهاي    ٦/٤ ٦عرضي
 درجه  ٨٠ها در    نمونه.  درجه آنگستروم محاسبه گرديد    ٢/٤ و ٨/٣

اي تميز به ضخامت     در سطح يك لام شيشه     سانتي گراد ذوب و   
پس از سرد شدن ، نمونه هابه       .  ميليمتر پخش گرديدند   ٢حدود  

 درجه، يك روز    ٢٠ درجه، دوروز در     ٥ ترتيب مدت يك روز در    
 ٥ روز در    ١٤ درجه و درنهايت مدت      ٢٠ درجه، دو روز در      ٥در  

سپس نوع كريستالها،    . )٣٠(درجه سانتيگراد قرار داده شدند      
، فاصله عرضي براي هر شكل كريستال           ٧شدت جذب زمينه   

 .توسط دستگاه تعيين گرديد
 

 نتايج و بحث
ايشات مربوط به خواص فيزيكي و شيميايي             نتايج آزم  

بدليل .  آمده است  ١روغنهاي مورد استفاده در فرآيند در جدول        
اينكه كاتاليزورهاي مصرفي به اسيد، رطوبت و پراكسيد بسيار            
حساس هستند، بايد مقدار اسيدهاي آزاد روغنهاي مصرفي به            

دد  درصد وع  ٠١/٠ درصد، ميزان رطوبت به كمتر از        ١/٠كمتر از   
 ميلي اكي والان گرم در كيلوگرم كاهش          ١٠پراكسيد كمتر از     

 درصد اسيدهاي چرب آزاد مقدار      ٠٥/٠به ازاي افزايش هر     . يابد
 درصد  ٠٤/٠ درصد آب،      ٠١/٠ درصد و به ازاي هر            ٠١/٠

 .)٢٢(كاتاليزور اضافي نياز است 
 خواص فيزيكي

خواص فيزيكي مخلوط روغنها قبل و بعد از فرآيند                  
 آمده است همانطور كه مشخص        ٢كاسيون در جدول     استريفي

است نقطه ذوب و درصد چربي جامد مخلوط روغنها در اثر                
مخلوطي با مقداراسيد چرب    . استريفيكاسيون كاهش يافته است   

. اشباع بالاتر،  بيشترين كاهش را در نقطه ذوب نشان داد                 
دار  مقايسه آماري نتايج نشان داد كه اختلاف دماي ذوب معني           

كاهش نقطه ذوب ودرصد چربي جامد بدليل از بين            . باشد يم
رفتن بخشي از تري گليسيريدهاي با نقطه ذوب بالاتر طي                
واكنشهاي تغيير استري است بنابراين تغيير ساختمان تري             
گليسيريدها در اثر فرآيند استريفيكاسيون برروي نقطه ذوب و           

. ردگذا چربي جامد مخلوط در جهت مطلوب تاثير مي            درصد
                                                                                    
6 . Short spacing 
7 . Absorptipn intensity - background 
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  ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي روغنهاي مصرفي در استريفيكاسيون-١جدول 
 رطوبت

 )درصد(
 عدد صابوني

)mgKOH/g( 
 عدد يدي

(gI2/100g) 
 عدد پراكسيد
(meq/Kg) 

بر حسب (اسيديته 
 )اسيد اولئيك 

 عدد اسيدي
mgKOH/g 

 نقطه ذوب
0  C 

 نوع روغن

٠ 
٠ 

٣/١٩١ 
١٧٦ 

٢/١٣٢ 
٥/٢٧ 

٥/٠ 
٥/٣ 

٠٧/٠ 
٣٨/٠ 

١٣/٠ 
٧٥/٠ 

 ــ
٦٧ 

 روغن سويا
 روغن هيدروژنه كامل

 .اعداد جدول حاصل ميانگين دو تكرار است
 

 نقطه ذوب و درصدچربي جامد مخلوط روغن نباتي سويا با روغن هيدروژنه كامل در نسبتهاي مختلف قبل و بعد از فرآيند استريفيكاسيون -٢جدول 
 درصد چربي جامد بعد از فرايند

 C  0د استفادهدماي مور
 درصد چربي جامدقبل از فرايند

 C  0دماي مورد استفاده 
 نقطه ذوب

0  C 
 

 *نوع روغن

  قبل بعد ٢٠ ٢٥ ٣٠ ٣٥ ٤٠ ٢٠ ٢٥ ٣٠ ٣٥ ٤٠
٥/١ 
٣/٥ 
٨/٦ 
٢/٧ 

٩/٤ 
٥/٧ 
٦/٩ 
٢/١١ 

٥/٨ 
٢/١٣ 
٨/١٤ 
٨/١٦ 

٦/١٣ 
٧/١٧ 
٥/١٨ 
٨/٢١ 

٩/١٦ 
٦/١٩ 
٣/٢٣ 
٨/٢٦ 

٨/٩ 
٨/١٢ 
٥/١٤ 
٢/١٥ 

٢/١٣ 
١/١٥ 
٥/١٨ 
٦/١٩ 

٧/١٦ 
٢/١٨ 
١/٢٠ 
٥/٢٢ 

٩/١٩ 
١/٢٢ 
٥/٢٣ 
٨/٢٥ 

٨/٢٢ 
٨/٢٤ 
٨/٢٩ 
١/٣٢ 

٤٣ 
٤٧ 

٥/٤٨ 
٥٠ 

٥١ 
٥٣ 
٥٦ 

٥/٥٨ 

 ١مخلوط 
 ٢مخلوط 
 ٣مخلوط 
 ٤مخلوط 

  درصد روغن سويا   درصد روغن سويا  ٨٠٨٠ درصد روغن هيدروژنه كامل و  درصد روغن هيدروژنه كامل و ٢٠٢٠مخلوط مخلوط . . ٢٢ درصد روغن سويا  درصد روغن سويا ٨٥٨٥ درصد هيدروژنه كامل و  درصد هيدروژنه كامل و ١٥١٥مخلوط مخلوط . . ١١  *

  درصد روغن سويا درصد روغن سويا٧٠٧٠ درصد روغن هيدروژنه كامل و  درصد روغن هيدروژنه كامل و ٣٠٣٠مخلوط مخلوط . . ٤٤ درصد روغن سويا  درصد روغن سويا ٧٥٧٥د روغن هيدروژنه كامل و د روغن هيدروژنه كامل و  درص درص٢٥٢٥مخلوط مخلوط . . ٣٣      

 ..اعداد جدول حاصل ميانگين دو تكرار استاعداد جدول حاصل ميانگين دو تكرار است

 
خصوصيات فيزيكي روغنها بعد از فرآيند استريفيكاسيون          

توان با روش بكار گرفته شده انواع              دهد كه مي     نشان مي  
اين نتايج با نتايج     . رف مختلف توليد كرد    شورتينگها براي مصا  

  )١٩٩٦(اشميت وهمكاران    .باشد ديگر محققين قابل مقايسه مي    
مخلوط روغنهاي نباتي را با روغن هيدروژنه كامل در نسبتهاي            
مختلف براي توليد مارگارين استريفيكاسيون نموده ونشان دادند        

ر كه نقطه ذوب و درصد چربي جامد مخلوط روغنها در اث                 
آنها دريافتند اختلاف حاصل از      . يابد استريفيكاسيون كاهش مي  

تغيير استري، بواسطه كاهش تري گليسيريدهايي با نقطه ذوب          
تري گليسيريدهاي سه اشباعي       بالاتر بوده كه به نقطه ذوب        

روغن هيدروژنه كامل وبه نسبت اختلاط روغنهاي بكار رفته              
يز روغنهاي نباتي     ن )١٩٩٣(همكاران   زياتون و . بستگي دارد 

مختلف را با روغن هيدروژنه كامل در نسبتهاي مساوي استري            
نموده ونشان دادند مخلوط هايي با بيشترين مقدار اسيد چرب            
اشباع، بعد از استريفيكاسيون، پائين ترين نقطه ذوب و بالاترين           

 .هاي مختلف داشتند درصد چربي جامد را در بين نمونه

 نقطه ذوب و درصد چربي جامد       طي تحقيقات زيادي كاهش   
مخلوط روغنها در واكنشهاي استريفيكاسيون نشان داده شده           

ليست و  . )٢٥ ،٢٤ ،٢٢ ،١٨،  ١٧،  ١٦ ،١٣ ،١١،  ٢(است  
 در بررسيهاي خود كه برروي تغيير استري           )١٩٧٧(همكاران  

تصادفي مخلوط روغن سويا واستئارين سويا انجام دادند مشخص         
، ١٠جامد نمونه استري شده در حرارت       نمودند كه مقدار چربي     

 درجه سانتي گراد به درصد مولار گليسيريدهاي سه            ٣٣،  ٢١
 .ودو اشباعي بستگي دارد

طي تحقيقاتي مشخص گرديد كه فرآيند استريفيكاسيون در        
 درجه سانتي گراد تغييرات       ١٠مقدار چربي جامد روغنها در        

 درجه  ٢٠در  بسيار جزئي ايجاد كرده ولي افزايش يا كاهش آن           
سانتي گراد بستگي به نسبت و طبيعت تركيبات فاز جامد                

 .)٢٥ ،٢٤(مخلوط دارد  
خواص كاربردي مارگارين از جمله قابليت گستردگي              
ومقاومت آن در حرارت اتاق به جدا شدن فاز مايع از روغن ونيز              
خواص ذوبي آن هم در غذا وهم در دهان ونيز استحكام، قوام،              
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ستيسيته شورتينگها به مقدار زيادي به درصد        غلظت ودامنه پلا  
. چربي جامد روغن مصرفي در ساخت آنها بستگي دارد                  

استريفيكاسيون منحني درصد چربي جامد را به نحوي تغيير مي         
 ). ٢٧ ،٢٦ ،١٦ ،١٥ ،١٠(دهد كه كيفيت مورد نظر تامين گردد  

مقدار چربي جامد روغنهاي مختلف استري شده  با مقدار             
مارگارين قابل مقايسه      مد اكثر انواع شورتينگ و       چربي جا 

توان با تغيير نسبت هريك از           در صورت نياز مي     . باشد مي
هاي روغن، مخلوط مناسبي براي ساخت انواع شورتنينگ          بخش

 مشخص است   ١همانطوريكه از شكل     . و مارگارين بدست آورد    
 درصد روغن   ١٥ درصد روغن سويا و       ٨٥مخلوط استري شده     

توان به عنوان بخش جامد در تهيه             نه كامل را مي     هيدروژ
 ٨٠،  مخلوط    ١شورتنينگ مخصوص محصولات خميري تخميري    

 درصد روغن هيدروژنه كامل را در           ٢٠درصد روغن سويا و       
 درصد روغن سويا    ٧٠ساخت مارگارين كيك و مخلوط استري        

 درصد روغن هيدروژنه كامل را در تهيه شورتنينگ                ٣٠با  
 . استفاده نمود٢نمخصوص سرخ كرد

 
                                                                                    
1 . Yeast dough shortening 
2 . Frying shortening 

 
 مقايسه درصد چربي جامد مخلوط هاي استري شده روغن سويا -١شكل 

(SO) و روغن هيدروژنه كامل (FHO)با انواع مارگارين و شورتنينگ  
 

 اشكال پلي مورفيسم
  و   ٦/٤ در فاصله عرضي          βمقدار نسبي كريستالهاي     

هاي ل ا ست ي ر  درجه  ٨/٣ و    ٢/٤در فواصل عرضي         ′β ك
ستروم براي مخلوط روغنها قبل و بعد از فرآيند                      آنگ

همانطور كه از   . استريفيكاسيون در حرارت محيط تعيين گرديد      
 مشخص است در مخلوط روغنها قبل از فرآيند           ٣ و ٢شكلهاي  

  بيشتر بود كه پس از             βتغيير استري، شدت كريستالهاي    
افزايش   ′βفرآيند،  شدت آن كاهش يافته و شدت كريستالهاي         

توان تجديد آرايش اسيدهاي چرب در       دليل آن را مي   . پيدا كرد 
 .)١٨ ،١٦ ،١٣(طي فرآيند استريفيكاسيون دانست 

 

 
بعد از فرآيند استريفيكاسيون ) ب(قبل و ) الف( درصد روغن هيدروژنه كامل ٢٠ درصد روغن سويا و ٨٠  نمودار كريستالهاي مخلوط -٢شكل 

  درجه٢٣/٢٣ و ١٢/١٩ پهناي با ΄β  و βكريستالها به ترتيب 
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بعد از فرآيند استريفيكاسيون ) ب(قبل و ) الف( درصد روغن هيدروژنه كامل ٢٠ درصد روغن سويا و ٨٠نمودار كريستالهاي مخلوط  -٣شكل 

  درجه٣١/٢٣ و ٤٧/١٩با پهناي  ΄β  و βكريستالها به ترتيب 
 

روي  در بررسيهاي خود بر     ) ١٩٩٣ (همكاران زياتون و 
تريفيكاسيون روغنهاي نباتي روغن هيدروژنه كامل به نتايج          اس

آنها نشان دادند  كه در تمام مخلوط            . مشابهي دست يافتند   
 كاهش    β روغنها  طي فرآيند استريفيكاسيون كريستالهاي         

همچنين مخلوط استري   .  افزايش مي يابد   ′βيافته و كريستال      
هيدروژنه كامل  هاي پالم وتخم پنبه با روغن          يك از روغن   هر

داراي بيشترين مقدار ومخلوط استري هر كدام از روغنهاي              
   ′ βآفتابگردان و گلرنگ داراي كمترين مقدار كريستالهاي           

بنابراين تركيب روغنهاي مايع نيز در اشكال كريستالي         . باشند مي
تفاوت در اشكال پلي مورفيسم      . هاي جامد موثر هستند    مخلوط

ه ناشي از اختلاف ساختماني انواع        هاي استري شد    در مخلوط 
بنابراين اختلاف  . باشد تري گليسيريدهاي روغنهاي مختلف مي     

 .در طول زنجير آسيل در شكل پلي مورفيك روغنها موثر است
طرز قرار گرفتن اسيد پالمتيك درملكول تري گليسيريد در          

بنابراين در اثر       . باشد نوع كريستالهاي آنها مؤثر مي            
 تجديد آرايش اسيد پالمتيك نيز باعث تغيير           استريفيكاسيون،

به عنوان مثال روغن خوك       . گردد فرم كريستالي روغنها مي     
 ٢بدليل داشتن درصد بيشتري از اسيد پالمتيك در موقعيت              

اي و   باشد كه باعث دانه     مي βداراي كريستالهاي بسيار خشن          
در . دهد ظاهر كدر به آن مي      چسبناك شدن بافت آن شده و       

مقدار اسيد  ) تك فاز (يكه در اثر فرآيند استريفيكاسيون         حال

 درصد وهمزمان با    ٢٤ درصد به    ٦٤ از   ٢پالمتيك در موقعيت    
شود و درنتيجه    آن در ساير گليسيريدها نيز تغييراتي ايجاد مي        

خصوصيات پلاستيسيته آن بهبود يافته وشورتنينگ بهتري از           
 )٢٥ ،٢٤ ،١١(آن حاصل ميگردد 
 با انجام آزمايشاتي نشان دادند         )١٩٥٨ (انميركر وهمكار 

 با نقطه   βاي شدن مارگارين بدليل تشكيل كريستالهاي          كه دانه 
ذوب بالاتر مي باشد كه در طي عمل آوري يا در مرحله تشكيل              

بنابراين روغن  . كريستال در ساخت مارگارين حاصل مي شود        
شتري بي β ′مورد مصرف در ساخت مارگارين بايد كريستالهاي           

داشته باشد ونيز در طول ساخت مارگارين تمايلي به تبديل               
 .  نداشته باشدβشدن به كريستال  

   روغنهاي استري شده در سطح وسيعي در طول ساخت            
مارگارينها وشورتنينگها تمايل به كريستالي شدن منظم داشته           
وكريستالي شدن آنها در طول نگهداري چنين محصولاتي بسيار          

همچنين در اثر استريفيكاسيون، كريستالهاي      . باشدآهسته مي   
β′                با ثبات بيشتر توليد شده وتبديل آن به فرم β    بسيار كند  

  .)٢٢(گيرد صورت مي
 مشخص كردند كه اختلاف      )١٩٩١(    دوسويز وهمكاران   

 ١٦ مربوط به اسيدهاي چرب        ′β و   βبين مارگارين هاي            
آنها . باشد نقطه ذوب بالا مي    كربنه با    ٥٤كربنه و تري گليسيريد     

هاي داراي كريستالهاي       همچنين نشان دادند كه در مارگارين       
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β       درصد و در     ١١ كربنه كمتر از      ١٦ مقدار اسيدهاي چرب 
 مقدار اين اسيدها بيشتر از       β ′هاي داراي كريستال        مارگارين

 .باشد  درصد مي١٧
اي شدن   ه تمايل به دان    βشورتنينگهاي داراي كريستالهاي        

داشته، هواي كمتري در خود حبس كرده  كه براي پوششهاي             
شيريني مناسب است، در حاليكه شورتنينگهاي داراي                 

 داراي ظاهر صاف بوده، هوا را بخوبي محبوس            ′ βكريستالهاي  
باشند كه براي    كرده و داراي خواص كرمي شدن بسيار خوب مي        
 ترجيح داده    تهيه كيكهاي كرم دار وشيرينيهاي پوشش دار          

  .)٢٧ ،١٠(شوند  مي
 ساير خواص شيميايي

ها قبل و بعد از فرآيند              خصوصيات شيميايي نمونه     
همانطوريكه مشخص  .  آمده است  ٣استريفيكاسيون، در جدول     

است اسيدهاي چرب آزاد و پراكسيد روغنها در اثر فرآيند تغيير            
يش شايد دليل افزا  . استري، به مقدار جرئي افزايش يافته است       

اسيدهاي چرب آزاد و عدد پراكسيد، تشكيل صابون ومتيل استر          
در طي فرآيند استريفيكاسيون باشد با استفاده از فرآيندهاي             

.  )١٨(توان مقدار آنها را كاهش داد        بي بو كردن مي     تصفيه و 
چون فرآيند استريفيكاسيون تحت خلاء وگاز بي اثر ازت صورت           

نداشته وحرارت مورد    گرفته، در محيط عمل، رطوبت وجود           
گراد بوده، در نتيجه       سانتي  درجه ١٠٠استفاده نيز كمتر از        

تعيين عدد يدي   . )٢(پراكسيد به مقدار جزئي تغيير يافته است         
 دهد فرآيند   عدد صابوني قبل و بعد از فرآيند نشان مي                و
 

استريفيكاسيون در درجه غير اشباعي ووزن ملكولي مخلوط             
 لو وهانديل  . غييراتي ايجاد نكرده است     روغنهاي  استري شده ت    

 نشان دادند كه اين فرآيند عدد اسيدي و مقدار اسيدهاي            )١٨(
چرب آزاد را به مقدار بسيار جزئي افزايش  و در درجه غير                   

بنابراين . نمايد اشباعي روغنهاي استري تغييري ايجاد نمي          
فرآيند استريفيكاسيون در خواص شيميايي روغنها، تغييراتي           

 اين مطلب مورد تائيد اكثر محققين              . كند ايجاد نمي  
كار ه  دهد كه روش ب    نتايج نشان مي  . )٢٥ ،٢٤ ،١٨ ،٢( باشد مي

گرفته شده ضمن تامين خواص فيزيكي وشيميايي مورد نظر             
براي شورتنينگهاي مورد استفاده در صنايع غذايي خواص كيفي         

ب در آن   روغن استري شده نيز مناسب بوده و تغييرات نا مطلو          
 .ايجاد نمي شود

 
 سپاسگزاري

     بدينوسيله از استاد محترم جناب آقاي مهندس فيروز           
مدد نوعي به خاطر مشاورت و نظرات ارزشمند ايشان و از آقاي             
مهندس بهمن بهرامي مسئول آزمايشگاه صنايع غذايي كه در            
طول اجراي اين طرح نهايت همكاري را مبذول داشته اند و از               

تر حميدرضا كريم زاده مسئول دستگاه پراش اشعه            آقاي دك 
ايكس گروه خاكشناسي دانشگاه صنعتي اصفهان بدليل انجام           
آزمايشات مربوطه و از همكاري آقاي مهندس مهدي سادات             
مدير توليد كارخانه روغن نباتي ناز اصفهان صميمانه تشكر و              

 .شود قدرداني مي

 . قبل و بعد از فرآيند استرفيكاسيون(FHO) و روغن هيدروژنه (SO)غن سويا ويژگيهاي شيميايي مخلوط هاي رو -٣جدول 
 %اسيديته

 )بر حسب اسيد اولئيك(
 عدد پراكسيد

(meq/ Kg) 
 عدد صابوني
mgKOH/g)( 

 عدد يدي
(gI2/100g) 

 عدد اسيدي
mgKOH/g)( نوع روغن 

١٣/٠ 
٢٥/٠ 
١٣/٠ 
٣/٠ 
١٥/٠ 
٣٥/٠ 
١٦/٠ 
٣٥/٠ 

١ 
٢/١ 
١/١ 
٣/١ 
٣/١ 
٤٥/١ 
٤/١ 
٦/١ 

١/١٨٩ 
٨/١٨٨ 
٩/١٨٧ 
١/١٨٨ 
٢/١٨٧ 
٥/١٨٧ 
٩/١٨٦ 
١/١٨٧ 

٣/١١٦ 
١/١١٦ 
٥/١١١ 
١/١١١ 
١/١٠٦ 
٩/١٠٥ 
٨/١٠٠ 
٥/١٠٠ 

٢٥/٠ 
٥/٠ 
٢٧/٠ 
٦/٠ 
٣/٠ 
٧/٠ 
٣٥/٠ 
٧/٠ 

٨٥%SO ١٥ و%FHOمخلوط  
٨٥%SO ١٥ و%FHOاستري  
٨٠%SO ٢٠ و%FHOمخلوط  
٨٠%SO٢٠ و%FHOاستري   
٧٥%SO ٢٥ و%FHOمخلوط  
٧٥%SO ٢٥ و%FHO استري 
٧٠%SO ٣٠ و%FHOمخلوط  
٧٠%SO ٣٠ و%FHOاستري  

 اعداد جدول حاصل ميانگين دو تكرار است



 ١٣٨٢، سال ٣، شماره ٣٤مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٥٩٤
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SUMMARY 

 
Interesterification is one of the methods used for modification of physiochemical 

properties of edible oils. In this study esterified mixures in various ratios of soybean oil 
with fully hydrogenated oil, (using soduim methoxid as catalyst) for production of 
commerical margarines and shortenings have been put into investigation. Physical 
properties, such as melting point, solid fat content, and crystal structures as well as 
chemical properties of the mixure of oils before and after esterification processes were 
determined and compared with those in commerical margarines and shortenings that are 
used for industrial purposes or have home uses.  The results indicated that the blend of 
85 percent soybean with 15 percent fully hydrogenated oil could be used for yeast 
dough shortening in the baking of  baking products. The mixture of 80 percent soybean 
oil and 20 percent of fully hydrogenated oil is suitable for preparation of cake 
shortening and finally the blend of 70 percent soybean oil and 30 percent fully 
hydrogenated oil could be used for production of frying shortenings. Iodine as well as 
saponification values indicated that the esterification process doesn’t have any 
considerable effect on the degree of unsaturation or molecular weight of triglycerides. 
The value of peroxide showed that the processing condition doesn’t produce any 
peroxide. The x- ray diffraction studies showed that the stability of desirable β′ crystal 
structure was achieved through interesterification process.   

 
Key words: Esterification, Intersterification, Hydrogenated oil, Soybean oil,  

                              Shortening. 
 
 

 
 


