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 در روغن ها دیعدد پراکس

 

دهند. روغن ها به دو دسته ی اشباع و غیر اشباع تقسیم می  یم لیانسان را تشک ییغذا میاز رژ یبخش مهم یخوراک یها و روغن ها یچرب

 شوند. چربی های اشباع مانند چربی های موجود در گوشت و روغن حیوانی که در دمای محیط به صورت

 است. چربی های غیر اشباع مانند چربی های موجود در روغن های گیاهی مانند روغن زیتون و روغن ماهی جامد

در دمای محیط به صورت مایع می باشند. درواقع هر اندازه درصد اسیدهای چرب غیر اشباع در روغنی بیشتر باشد در دمای اتاق مایع تر و  که

  .هر چه درصد اسیدهای چرب اشباع بیشتر باشد بافت روغن سفت تر خواهد بود

ود در آن می باشد. فساد اکسیداتیو روغن سبب ایجاد طعم و عطر چربی ها از مهم ترین عوامل فساد و تخریب مواد مغذی موج اکسیداسیون

نامطلوب و تخریب جزیی یا کامل ویتامین ها و دیگر مواد مغذی از طریق واسطه های شیمیایی در مراحل مختلف اکسیداسیون می شود. چربی 

 .غذا ایجاد می کند ها و کربوهیدرات ها واکنش داده و تغییرات شیمیایی مهمی در پروتئیناکسید شده با 

 یها رخ م یچرب یحاو ییمواد غذا یینها یحمل و آماده ساز ره،یفرایند، ذخ یاست که در ط ییاز واکنش ها یمجموعه ا یدیپیل ونیداسیاکس 

و  یمولکول ژنیاکس نیاست که ب یعیطب ندیفرا کیواکنش ها  نیشود. ا یبلافاصله پس از استخراج روغن شروع م ونیداسیاکس سمیدهد. مکان

و  یآزاد پراکس یها کالیراد ،یآزاد چرب یها کالیراد لیدهد و شامل تشک یرخ م یا رهیزنج سمیمکان کیاشباع طی  ریغ بچر یدهایاس

ده و ش هیها تجز دیکتون ها، الکل ها و اس دها،یاز جمله آلدئ هیهستند و به محصولات ثانو داریناپا اریها بس دیدروپراکسیاست. ه دیدروپراکسیه

کاهش  ،یو خواص حس تیفیباعث کاهش ک یروغن ها در مدت زمان طولان ونیداسیشوند.اکس یو طعم نامطلوب م عطرباعث بوجود آمدن 

و ... نقش  یقلب یها یماریمثل سرطان، ب ییها یماریب شرفتیو پ جادیدر ا باتیترک نیشود.ا یماده غذایی م یو زمان ماندگار یا هیارزش تغذ

چرب غیراشباع رخ می دهد  یها دیاس ونیزاسیمریو پل ز،یدرولیه ون،یداسیشامل اکس ییایمیش یها واکنشاز  یروغن، تعداد هیدارند. طی تجز

شود.  ترکیبات فرار تولید شده از روغن خارج می شوند. اما ترکیبات غیرفرار  یچرب و تولید مواد فرار و مضر م دیاس بیکه باعث تغییر در ترک

هستند در محیط غذایی باقی مانده و برای انسان و حیوانات اثر مضر و سمی دارند. این ترکیبات به  لاییکه اغلب قطبی و دارای وزن ملکولی با

باع ایجاد می شوند . پراکسیدها قادرند بطور برگشت ناپذیر موجب تخریب طور عمده از اکسیداسیون و پلیمریزاسیون اسیدهای چرب غیراش

داسیون پروتئین های سلولی و در نتیجه دژنراسیون و نکروز سلول ها شوند. از طرفی افزایش میزان پراکسید شرایط را برای ورود به مرحله اتواکسی

 میفعال شدن آنز ریغ ژن،یاکس یاز دسترس یریمختلف مانند جلوگ یط روش ها)مرحله توسعه (فراهم می کند. فرایند اکسیداسیون می تواند توس

 .مناسب مهار شود یو استفاده از بسته بند نییپا یاستفاده از دما ،ییایمیافزودن عوامل ش ژن،یسکاهش فشار اک ،یزوریکاتال ونیداسیاکس یها

 

 



 

 /https://vcfda.nums.ac.ir            روابط عمومی معاونت غذا و دارو                                                                     

 

   :دیپراکس سیاند یریاندازه گ عمل سساا

 یبرقرار م وندیپ دهایدروپراکسیه ژهیبه و دیبه صورت پراکس یچرب ایبا روغن  ییایمیاست که به طور ش یژنیاز مقدار اکس یاریمع دیپراکس عدد

 .کند

 لوگرمیفعال در هر ک ژنیوالان اکس یاک یلیروغن نصف مقدار آن بر حسب م لوگرمیفعال در هر ک ژنیمول اکس یلیبر حسب م دیپراکس عدد

گرم  یلی( ، م8)معادل  ژنیوالان اکس ی( در وزن اکلوگرمیفعال در هر ک ژنیوالان اکس یاک یلی)آن بر حسب م دیباشد. از ضرب عدد پراکس یم

 .دیآ یاز روغن به دست م لوگرمیدر هر ک لفعا ژنیاکس

 کسیداپر مانند غندر رو دموجو هکسیدکنندا تترکیبا توسط غنرو به هشد ضافها یدیدپتاسیم نشد کسیدا یمبنا بر مایشآز یندر ا عمل سساا

   .باشد می نشاسته چسب فمعر رحضودر  سدیم تتیوسولفا توسط هشدآزاد  ید نسیواتیتر سپسو  I₂ دیجاو ا ها

 

 ROO + KI → ROOK+ ½I₂ :کنشوا  1   

 I₂ + Na₂S₂O₃ →  2NaI + Na₂S₄O₆ :کنشوا  2   

 .ردیگ یانجام م 4179 رانیا یمطابق استاندارد مل یبه روش چشم یانینقطه پا نییبا تع یدومتریبه روش  دیعدد پراکس یریگ اندازه
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