


روغنها و چربیهای خوراکی

مرتضی محمدزاده مقدم
اداره آزمایشگاه مواد غذایی -معاونت غذا و دارو



نقش چربیها در بدن
ای  چربیها در تمام سلولها و بافتهای بدن وجود دارند و نقش حیاتی در غش

فظ در  همچنین چربیها بصورت پوشش و لایه محا.سلول عهده دار می باشند
.اطراف اندامها و اعضای بدن یافت می شوند

.مهمترین منبع تولید انرژی در بدن می باشند-1
می  حاوی بعضی اسیدهای چرب غیر اشباع هستند که برای بدن ضروری-2

.باشند
( A،D  ،K،E)حاوی ویتامینهای محلول در چربی هستند-3
.وجود آنها در غذا باعث خوشمزه شدن و برانگیختن اشتها می شود-4



میلیون تن در 117:تولید جهانی روغنها و چربیها در دنیا
سال

درصد 80: مصرف غذایی
درصد 6: مصارف حیوانی

درصد 14: در صنایع شیمیایی



:انواع روغنها و چربیها
:روغنها و چربیهای حیوانی-1
چربی ذخیره حیوانات
چربی شیر نشتخوارکنندگان
روغن حیوانات دریایی

روغنهای گیاهی-2



:روغنهای گیاهی می توانند از منابع ذیل بدست آیند
:محصول فرعی گیاهی باشند-1

پنبه دانه، ذرت، سویا

:میوه درختی -2
زیتون، پالم، هسته پالم، نارگیل

:محصول کشت سالیانه-3
کلزا، آفتابگردان، کنجد، کتان





کشورهای دارای جمعیت کم و تولید بالای روغن و دانه های روغنی
:که صادر کنندگان عمده هستند

استرالیا، مالزی، کانادا، آرژانتین، اوکراین
ی  کشورهای دارای جمعیت بالا و تولید بالای روغن و دانه های روغن

:که توان صادرات دارند
آمریکا، اندونزی، برزیل

کشورهای دارای جمعیت بسیار بالا که وارد کنندگان عمده روغن  
:  هستند

یایی با چین، هند، پاکستان، بنگلادش، سریلانکا و سایر کشورهای آس
جمعیت بالا









تن/دلارنام محصول، مبدا، شرايط تحويل

Cسویا، برزیل،  IF،396روتردام

395روتردام،CIFسویا، آمریکا، 
FOB738روغن سویا، برزیل، 
FOB،733روغن سویا،آرژانتین، 

370روتردام، CIFکنجاله سویا، آرژانتین، 

380دریای سیاه،FOBدانه آفتابگردان،

FOB770روغن آفتابگردان، آرزانتین، 

765دریای سیاه،FOBروغن آفتابگردان، 

Hipro،CIF235کنجاله آفتابگردان ، فرانسه ، 

421هامبورگ CIFدانه کلزا،اروپا، 

841هلند، FOBروغن کلزا، اروپا 

Exmill217کنجاله کلزا، هامبورگ، 

715مالزی،FOBروغن خام پالم، 

705اندونزی،FOBروغن خام پالم ،



دسته ای از ماکروملکول ها هستند که در حلال های آلی مانند اتر :لیپیدها
و کلروفرم حل می شوند

لیپیدهای ساده) 1

(آسیل گلیسرول ها)چربی ها و روغن ها : الف
(واکس ها)موم ها : ب
لیپیدهای کمپلکس( 2

فسفولیپیدها: الف
(گلیکواسفنگولیپیدها)گلیکولیپیدها : ب
سولفولیپیدها، آمینولیپیدها  سایر لیپیدها مانند ( 3

،استروئیدها، پروستاگلاندینها(لیپوپروتئینها)

لیپیدها و طبقه بندی آنها



لیپیدها و طبقه بندی آنها



چربی ها و روغن ها

دسته ای از لیپیدها هستند که از پیوند استری بین یک اسید:چربی ها و روغن ها
چرب و گلیسرول به دست می آیند

اسیدهای چرب) ارای  که در یک انتها د( زنجیره هیدروکربنی)یک هیدروکربن : 1
یک کربوکسیلیک اسید می باشد

گروه الکلی است   3یک الکل با (: گلیسرین)گلیسرول ( 2

CH3(CH2)14-COO
-



پیوند استری

 

 Formation of an ester: 
 

                         O                         O 

   R'OH  +  HO-C-R"          R'-O-C-R'' +  H2O 

و يک گروه OHپیوندی است که بین يک گروه : پیوند استری

.  ودکربوکسیلیک اسید و خارج شدن يک ملکول آب تشکیل می ش



اسیدهای چرب

اسید چربی که تمام پیوندهای کربن به کربن آن از نوع تک پیوند است: اسید چرب اشباع

اسید چربی که دارای حداقل یک پیوند دو گانه در ساختار خود است: اسید چرب غیراشباع



گلیسرول



(ریدتری گلیس)تشکیل تری آسیل گلیسرول 



اسیدهای چرب

قادیر اما م.اسیدهای چرب طبیعی اساسا به صورت سیس هستند
د در قابل توجه اسید چرب ترانس به صورت الائیدیک اسی

یره چربی شیر نشخوارکنندگان و مقدار محدودی در چربی ذخ
.حیوانات یافت می شوند

اسیدهای چرب طبیعی زوج کربنه اند و عمدتا بصورت غیر
.کنژوگه هستند



:الف ـ فرم سیس
یس  در حالت طبیعی، اسیدهای چرب غیر اشباع به فرم س

.  هستند

:ب ـ فرم ترانس
نباتی  در طی فرآیند هیدروژناسیون برای تبدیل روغن های
.  شودمایع به روغن های نباتی جامد فرم ترانس تولید می

فرم های مختلف اسیدهای چرب غیراشباع



فرم های مختلف اسیدهای چرب غیر اشباع



اسیدهای چرب امگا

گر اسیدهای چرب غیراشباع را بر اساس فاصله پیوندهای دوگانه از کربن امگا  ا
می گویندامگانامگذاری کنیم، به این حالت نامگذاری ( کربن آخر)

6اسید چرب امگا 

3اسید چرب امگا 



C27H45OH

کلسترول

 ترکیبی است که در ساخت مواد ذیل
:مشارکت دارد

1-هورمون های استروئیدی
2-اسیدهای صفراوی
3- ویتامینD2



اساس طبقه بندی اسیدهای چرب

تعداد کربن های زنجیره
:سه دسته  اسید های چرب 

-6 (کوتاه زنجیر )کربن 4

 )کربن 12-6 (متوسط زنجیر 

 )کربن 12بیش از(بلند زنجیر

تعداد پیوندهای دو گانه
(سیس و ترانس)موقعیت پیوند دوگانه

و گانه چربی های با زنجیره اسید چرب کوتاه تر یا پیوندهای د
.بیشتر در درجه اتاق مایع هستند





:اسیدهای چرب ضروری
بدنکهباشندمیضروریچرباسیدهایجزء6وامگا3امگاچرباسیدهای
اینبروهعلاشوندتامینمصرفیغذاهایطریقازبایدونبودهآنهاسنتزبهقادر

سطتوبارچندینچرباسیدهایاینسرطانیضدویژهبهداروییهایویژگی
درسترولکلشدنانباشتهورسوبازاسیدهااین.استرسیدهاثباتبامحققین

آثارابربردر.هستندمفیدمووپوستلطافتدر.می کنندجلوگیریرگ هاجدار
قلبیبیماری هایبا.می کنندمحافظتبدنازحدودیتاایکساشعهبخشزیان

.ندهستمؤثرچربی هاسوختنهمچنینووزندادنکاهشبرایومی کنندمبارزه
.ی باشندممؤثرنیزناخن هارشدبرایوهستندمفیدکودکانرشدبرایاسیدهااین

مفیدزخم هامداوایوبهبودبرایومی کنندجلوگیریموریزشازهمچنین
قابلیدهااساینمصرفوسیلهبهاستپوستیبیمارینوعیکهرشکا.هستند
هباگروهستندمفیدسوداواگزمادرمانمنظوربهاسیدهااین.استمعالجه
هنگشفافوسالمراپوستشونداستفاده(پوسترویاز)خارجیصورت
.می دارند

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%84%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%DA%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%88%D8%B3%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B4%D8%B9%D9%87_%D8%A7%DB%8C%DA%A9%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A7%D8%AE%D9%86
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B1%D8%B4%DA%A9%D8%A7&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%AF%D8%B2%D9%85%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%AF%D8%A7


دربخصوصفیزیولوژیدرمهمینقش3امگاچرباسیدهای
ازجلوگیریبرایهمچنین.کنندمیایفانوزادیوجنینیدوران

وگیریجلوخونلختهتشکیلازجلوگیریعروقی،-قلبیامراض
.باشندمیمفیدالتهاباز
ربچاسیدهایکمبودازناشیمنفیعوارضبرعلاوهحقیقتدر

اینمیزانپاییننسبتضروری،چرباسیدعنوانبه3امگا
خودغذاییهایرژیمدر6امگاچرباسیدهایبهچرباسیدهای

.شودمیگنندگانمصرفسلامتبرمنفیتأثیرسبب



:منابع اسیدهای چرب ضروری
:3امگا 

روغن تخم کتان، روغن شاه دانه، شاه دانه، گردو، تخم کدو، دانه کنجد،  
ردل و  کلم پیچ، اسفناج، خرفه، گیاه خ)اووکادو، برخی از برگ های سبز

دم،  ، روغن سبوس گن(تصفیه نشده)، روغن سویا، روغن کانولا (غیره
...ماهی سالمون، ماهی ماکرو، ساردین، ماهی کولی، ماهی تن و

:6-امگا
اهشدانه،شاهروغنشده،آسیابکتانتخمکتان،تخمکتان،تخمروغن

ابگردانآفتتخمهپسته،کاج،میوهدانهکدو،تخمانگور،هستهروغندانه،
یاه،سمویزهستهروغنمغربی،پامچالروغنزیتون،زیتون،روغنخام،

....ومرغگوشتهمچنینوبلوطشاهروغن

اسیدهای چرب آراشیدونیک، لینولئیک، آلفا و گاما لینولنیک و
(دوکوزا هگزانوئیک اسید



(:( Evening Primrose Oilروغن گل مغربی 

افراد در برخی. درصد اسید چرب گاما لینولنیک اسید می باشد14تا 8این روغن حاوی 
تی و  سنتز این اسید چرب در بدن رخ نداده و دچار میگرن، ناراحتیهای عصبی و پوس

.رف شوداین روغن  باید طبق دستور پزشک مص. ناراحتیهای شبکیه چشم می شوند

(:Linseed oil)روغن بزرک یا کتان
ر صنایع  روغنی است که از دانه های گیاه بزرک استحصال می شود و بیشتر د
ن  ای.رنگ بعنوان خشک کننده رنگ و وارنیش و جوهر چاپ کاربرد دارد
3امگا روغن سرشار از اسید چرب آلفا لینولنیک است که یک اسید چرب

د در  چون این روغن بسیار حساس به حرارت و نور می باشد بای.می باشد
.شرایط خاص تهیه و طبق دستور پزشک مصرف شود

Portulaca)روغن دانه خرفه oleracea):
ب ضروری  اسید چر)روغن دانه خرفه سرشار از اسید چرب آلفا لینولنیک اسید

34به میزان ( 6امگا)درصد و اسید لینولئیک25به میزان حدود ( 3امگا
.طبق دستور پزشک مصرف شود.درصد می باشد



از ترکیب اسیدهای چرب در روغنهای مختلف فرق می کند و یکی
.فاکتورهای کیفی روغن محسوب می شود

لوریکC12:0هسته پالم-نارگیل
پالمیتیکC16:0پالم ها

:اسید چرب غیر اشباع 
اولئیک  C18:1زیتون

لینولیئکC18:2گلرنگ-سویا-افتابگردان
لینولنیکC18:3کتان









درصد از کل انرژی اسید چرب / روغن و چربي 

%  25-30کل چربی
%  7-10اسید چرب اشباع 

%  15-20اسید چرب با یک پیوند دوگانه 
%6-11اسید چرب با چند پیوند دوگانه 

%2.5-69امگا 
%2-30.5امگا

%1کمتر از اسید چرب ترانس

روغن و چربی بین المللی به مصرف توصیه 



روند تغییردراستانداردهای ملی روغن های خوراکی

9131اصلاحیه 

1389سال  
9131

1386سال 

144اصلاحیه 

1385سال 

144
1377سال  استاندارد

اسیدهای چرب

30 30 25 25 اشباع 

5
10 20 50-42

ترانس

:تولید 
%54نیمه جامد روغن نباتیو% 46روغن مایع : 1390سال  
%48نیمه جامدروغن نباتیو% 52روغن مایع : 1391سال 
%47و روغن نباتی نیمه جامد%     53روغن مایع   :1392سال 
%48مایع و نیمه جامد %  52(: پنج ماهه اول سال)1393سال 





اسیدهای چرب در انواع روغن پالم

یکسان"نسبت دو نوع اسید چرب اشباع و غیر اشباع تقربیا

50ا ترکیبدرصد اسید چرب غیر اشباع بدون داشتن ترکیبات ترانس ب:
%  37اسید اولئیک 

% 10اسید لینولئیک 

50 درصد اسیدهای چرب اشباع:
% 44عمدتا اسید پالمیتیک 

%4.3اسید استئاریک 



کلسترول:
روغن پالم مانند سایر روغن های گیاهی حاوی مقدار کمی پیش

.ساز کلسترول گیاهی می باشد
(میلی گرم  3.7-0.6و پالم کرنل6.7-2.6: روغن پالم ).

اع رژیم های غذایی با محتوای بالای چربی، اسیدهای چرب اشب
وص منجر به افزایش غلظت بالای کلسترول در خون و به خص

( کلسترول-LDL)افزایش 
بیماری:

و سایر مطالعات، مصرف ( CSPI)مرکز علمی منافع عمومی 
ترول خون سطح کلسبیش از حد اسید پالمتیک، باعث افزایش 

و بیماری های قلبی می شود



.......ادامه

 اهی  ترانس در فرآیند هیدروژناسیون روغن های گی:اسیدهای چرب ترانس
د  یو تبدیل آن به روغن جامد بوجود می آ

اسید چرب ترانسو سایر روغنهای خام گیاهیدر روغن پالم طبیعی
.وجود ندارد

:خواص آنتی اکسیدانی 
وجود آن ها در روغن های گیاهی باعث پایداری روغن می شود
طی فرآیند تصفیه ی روغن کم می شودآن مقدار
 1500-150در انواع پالم ( توکوفرول ها)سطح آنتی اکسیدانهای طبیعی  (

(کیلوگرم/ میلی گرم ) 260و در پالم کرنل( کیلوگرم/ میلی گرم 



روغن کلزا از دانه کلزای اصلاح شده یا کانولا:روغن کلزا
.استحصال می شود که پس از تصفیه در بازار عرضه می شود

:دانه کلزا 
درصد اسید اروسیک بوده و 5که حاوی بیش از : صنعتی-1

.و قابلیت خوراکی ندارد
درصد اسید اروسیک دارد و میزان  5کمتر از :خوراکی-2

.گلوکوزینولات در آن کاهش داده شده است
.اسید اروسیک باعث بیماریهای قلبی و عروقی می شود

ان  گلوکوزینولات عامل بازدارنده رشد در دامها و ایجاد گواتر در انس
.می شود



روغن زیتون
:انواع روغن زیتون

روغن زیتون بکر-1

روغن زیتون فرابکرExtra virgin olive oil

روغن زیتون بکر درجه یکVirgin olive oil

روغن زیتون بکر معمولیOrdinary virgin olive oil

روغن زیتون بکر لامپانتLamp ante virgin olive oil

Refined olive oilروغن زیتون پالایش شده-2

Olive oilروغن زیتون-3

Olive-pomaceروغن تفاله زیتون-4 oil

روغن تفاله زیتون بکر
روغن تفاله زیتون پالایش شده
مخلوط روغن تفاله زیتون پالایش شده با روغن زیتون بکر



اکسیداسیون چربیها

نایع غذایی،  اکسیداسیون چربیها یکی از مهمترین مسایل تکنیکی ص
فساد روغن باعث.بویژه تکنولوژی روغن را تشکیل می دهد

بر تغییر طعم و بو و کاهش ارزش تغذیه ای روغن شده و حتی
.ید شوداثر پیشرفت فساد در روغن ترکیبات مضر سلامت تول



انواع مختلف اکسیداسیون

:تواکسیداسیونا-1
.دمجموعه واکنشهای بسیار پیچیده بوده که در حضور اکسیژن رخ می ده

:فتو اکسیداسیون-2
.در حضور نور و اکسیژن  رخ می دهند

:اکسیداسیون آنزیمی-3
داسیون  که اکسیژن فعال توسط واکنشهای آنزیمی تولید شده و باعث اکسی

رخ می روغن می شود یا بصورت اختصاصی توسط آنزیم لیپوکسی ژناز
.دهد

بوجود می آیند  در طی اکسیداسیون ابتدا ترکیبات اولیه واکنش اتواکسیداسیون
رار هستند بو و ولی ترکیبات ثانویه که ترکیبات ف.که فاقد بو و طعم هستند
.طعم روغن تغییر می کند



:عوامل موثر بر اکسیداسیون روغنها
افزایش یا .برابر می شود2درجه سرعت اتو اکسیداسیون 10ا افزایش هر :دما-1

.کاهش دما تاثیر چندانی بر واکنشهای فتواکسیداسیون ندارد

ی پایین سرعت واکنش اکسیداسیون در رطوبتهای خیلی بالا و خیل:رطوبت-2
.زیاد است

احیه با دور شدن از ن.شدت و طول موج نور بر روی اکسیداسیون موثر است:نور-3
مادون قرمز بر میزان جذب انرژی توسط روغن افزوده شده و در ناحیه ماوراء 

.بنفش به حداکثر خود می رسد

یونهای فلزات سنگین مثل آهن،مس،کبالت و نیکل:کاتالیزورها-4

:  آنزیمها و ترکیبات دارای هم-5
...،لیپوکسی ژناز و cهموگلوبین،میوگلوبین،سیتوکروم

.از سرعت واکنش اکسیداسیون می کاهند:آنتی اکسیدانهاوجود -6



:چند نکته در خصوص مصرف روغنها
متر  افرادی که منع مصرف کلسترول دارند بهتر است از چربی حیوانی ک-1

.مصرف کنند

روغنهای جامدی که دارای نقطه ذوبی بالاتر از درجه حرارت طبیعی بدن-2
چرب همچنین مضرات اسیدهای.می باشند، بهتر است کمتر مصرف شوند

.ترانس به مراتب بیشتر از اسیدهای چرب اشباع است

وم آن را  که یک س.درصد از کل انرژی دریافتی باید از چربی تامین شود3-30
6درصد امگا 9و مقدار 3درصد امگا 1و ( درصد10)اسیدهای چرب ضروری

.باشد

حتی الامکان از مصرف غذاهای سرخ شده و سرخ کردن غذاها پرهیز شود-4
ولی در صورت انجام این کار از روغنهای مقاوم به حرارت و مخصوص سرخ

.کردنی استفاده شود و حرارت کم و زمان کوتاه این عمل انجام شود


