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 عدد پراکسید در روغن ها 

 ی دسته دو به ها روغن  تشکیل می دهند. را انسان رژیم غذایی از مهمی بخش خوراکی روغن های و چربی ها

 در که حیوانی روغن و در گوشت موجود چربی های مانند  اشباع های چربی .تقسیم می شوند  اشباع غیر  و اشباع

 مانند  گیاهی های روغن موجود در های مانند چربی اشباع  غیر  چربی های .است صورت جامد  به محیط  دمای

 چرب اسیدهای درصد  اندازه هر باشند. درواقع می مایع صورت به محیط  دمای در ماهی که روغن و زیتون روغن

 بافت باشد  بیشتر اشباع چرب اسیدهای  درصد  چه هر و تر مایع اتاق دمای در باشد  بیشتر در روغنی اشباع غیر

  .بود تر خواهد  سفت روغن

اکسیداتیو    تخریب مواد مغذی موجود در آن می باشد. فساد   ترین عوامل فساد و  اکسیداسیون چربی ها از مهم

طریق واسطه    تخریب جزیی یا کامل ویتامین ها و دیگر مواد مغذی از   روغن سبب ایجاد طعم و عطر نامطلوب و

کربوهیدرات ها واکنش    شود. چربی اکسید شده با پروتئین ها و  اکسیداسیون می   های شیمیایی در مراحل مختلف

 . در غذا ایجاد می کند  داده و تغییرات شیمیایی مهمی

مواد    یینها  ی حمل و آماده ساز  ره، ی، ذخفرایند   یاست که در ط  ییاز واکنش ها  ی مجموعه ا  ید یپی ل  ونیداس یاکس 

این    . شود  یشروع م   روغنبلافاصله پس از استخراج    ونیداس یاکس  م یسدهد. مکان  یها رخ م   ی چرب  یحاو  ییغذا

  رهیزنج  سمیمکان  ک ی  طیاشباع    ریچرب غ  ی دهایو اس   یمولکول   ژن یاکس  ن یاست که ب  ی ع یطب  ند یفرا  ک ی  واکنش ها



 

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

 

م  ای تشک  و   دهد   ی رخ  چرب   ی ها  کال یراد  لیشامل  پراکس   ی ها  کالیراد  ،یآزاد  ه  یآزاد  است.    د یدروپراکسیو 

  ه ی ها تجز  د یکتون ها، الکل ها و اس   دها،یاز جمله آلدئ  هی محصولات ثانو  ه هستند و ب  داریناپا  اریها بس  د یدروپراکسیه

زمان طولانی باعث کاهش  اکسیداسیون روغن ها در مدت  .شوند   ی م  طعم نامطلوب و    عطر باعث بوجود آمدن    شده و 

کیفیت و خواص حسی، کاهش ارزش تغذیه ای و زمان ماندگاری ماده غذایی می شود.این ترکیبات در ایجاد و  

  ی از واکنش ها ی ، تعداد روغن ه ی تجز پیشرفت بیماری هایی مثل سرطان، بیماری های قلبی و ... نقش دارند. طی 

رخ می دهد که باعث تغییر    غیراشباعچرب    یها  د یاس   ونیزاس یمریو پل  ز، یدرولیه  ون،یداس یاکسشامل    ییایمیش 

مواد فرار و مضر می شود.  ترکیبات فرار تولید شده از روغن خارج می شوند. اما    و تولید چرب    د یاس   بیترک  در

ترکیبات غیرفرار که اغلب قطبی و دارای وزن ملکولی بالایی هستند در محیط غذایی باقی مانده و برای انسان و  

اسیدهای چرب  ح پلیمریزاسیون  و  اکسیداسیون  از  عمده  طور  به  ترکیبات  این  دارند.  سمی  و  مضر  اثر  یوانات 

   . غیراشباع ایجاد می شوند 

سلول    پروتئین های سلولی و در نتیجه دژنراسیون و نکروز   پراکسیدها قادرند بطور برگشت ناپذیر موجب تخریب 

فراهم می    ( را برای ورود به مرحله اتواکسیداسیون )مرحله توسعه  ایط ها شوند. از طرفی افزایش میزان پراکسید شر

فعال شدن    ریغ  ژن، یاکس  یاز دسترس   یر یجلوگ  مانند   مختلف  ی وسط روش هافرایند اکسیداسیون می تواند تکند.  

اکس  ،یزور یکاتال  ونیداس یاکس  یها  میآنز فشار  ش   ژن،یکاهش  عوامل  دما  ، ییایمیافزودن  از  و    نییپا  یاستفاده 

 . دمناسب مهار شو ی استفاده از بسته بند 



 

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

 

 قبل از اساس عمل اندازه گیری پراکسید لازم است با تعاریف آزمایشگاه آشنا شوید: 

 انواع غلظت:

 (M)تهیمولار -

حل    ی   ماده   یو عبارتست از تعداد مولها  باشد یم  ه یتجز  ی میغلظت در ش   م یمفاه  نی از پرکاربردتر  ی کی  ته یمولار

ا محلولاز   تریل  کیشده در   غلظت محلول بر حسب    ی بر اساس حجم کل محلول استوار است. وقت   ف یتعر  نی. 

 از محلول آسان است.  ن ینمونه مع ک یشده موجود در  حل محاسبه مقدار ماده  شود، یم  انیب ته یمولار

 (:Nنرمالیته) 

 لان های( ماده حل شونده در یک لیتر محلول. تعداد هم ارز گرم های)اکی وا

 (:Mمولالیته)

  ی ها  تعداد مول  ایحلال    لوگرم یک  ک یحل شونده در    ی   ماده  یمحلول عبارت است از تعداد مولها  کی  تهیمولال

  1۰۰۰  را یآن محلول است ز  ته یهمان مولار  قیرق  اریبس  یمحلول آب  کی   تهیحلال. مولال  گرم1۰۰۰حل شده در  

 . کند یم اشغال حجم  تریلیلیم  1۰۰۰  بایتقرگرم آب 
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 ظیغل یها با استفاده از محلول یساز محلول

  ه یته یوجود دارد و برا  یو با درصد خلوص مشخص و استاندارد   ظ یها به صورت غل محلول  شگاهیدر آزما  معمولا

 از آنها استفاده کرد.  د یبا تر  ق یرق  یمحلولها

. قبل  میکنیرا به آب اضافه م د یاس  شهیهم کیسولفور د ی مثل اس  ی و قو ظ یغل یدهای مهم: در مورد اس  ارینکته بس

با    ک یسولفور  د ی. واکنش اس د یرا اضافه کن  د یو سپس اس   د یزیآب مقطر در بالون بر  ی مقدار  د یاس   از اضافه کردن 

در اثر حرارت حاصل از    رای خطرناک است. ز  ظ یغل  کیسولفور   د یآب به اس   کردن  . اضافهباشد ی گرمازا م  اریآب بس

  نی. اکنند یبه آب اضافه م  ی آن را با آرام  نیشود. بنابرا  پراکنده   و آب، آب داغ ممکن است به اطراف  د یواکنش اس 

.  ردیقرار گ  د یاس   ی دارد رو  لیکه آب م  باشد یم  کی سولفور  د یآب نسبت به اس   تهیبودن دانس  نییپا  لیمساله بدل

  بات یترک ه یرا از بق ژنیاکس و   دروژن یه ی مولکولها تواند ی بالاست که م ی با آب بقدر ک یسولفور د یاس  ی ب یترک  لیم

 . کند یم جاد یعنصر کربن و آب ا ک، یسولفور د یبصورت آب جدا کند. به عنوان مثال مخلوط کردن گلوکز و اس 

 : د یعمل کن ر یمحلول بالا بود، مطابق شکل ز ی چنانچه موقع حل کردن ماده جامد در حلال دما
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استفاده    یسیاز مگنت و همزن مغناط  ر یدر حلال قابل حل شدن نبود، مطابق شکل ز  ی چنانچه ماده جامد به راحت

 :د یکن
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 چربی ها و روغن ها از نمونه برداری

  ی برا  ی لازم و کاف  ط یشرا  هی که شامل کل  ی قطع  یها  روش   توانینم  های  ها و چرب  از روغن  یبردار  در مورد نمونه

از    شیپ  ی ستیبردار با  از موارد تجربه و قضاوت شخص نمونه   یاریداد. در بس  شنهادیپ   باشد   بردار   نظر نمونه   نیتام

خود    ی از منبع اصل  یخوب  ی   نده یکه که نما  یا   داشتن نمونه   ی برا  . در هر صورتردیمورد نظر قرار گ  ز یهمه چ

 .رند یمورد توجه قرار گ  یعموم  ن یاز قوان یبرخ ستیباشد با

کاملا به    ی بردار   نمونه   یقابل انجام است که محصول مورد نظر برا  ی زمان  ی از منابع روغن  ی بردار  نوع نمونه   نیبهتر

در حال به هم زدن از منبع    ایمورد اگر نمونه از وسط ظرف و    نیمخلوط شده باشد. در ا  خوب  باشد و  عیصورت ما

 خواهد بود.  شیمورد آزما ی  از ماده یکامل  و مناسب  ی  برداشته شود، نمونه یاصل

شده در ته ظرف    ظ یجامد تغل  ی های  شامل آب و ناخالص  ایهستند و    ی مواد رسوب  یکه دارا  ییها  مورد نمونه   در

در نظر گرفته شوند. اگر    زیظرف ن   یها   وارهید  ی ستیمورد با  ن یمشکلتر است. در ا  یبردار   نمونه   عمل  باشند،  یم

  ی خوب  ی  جه ی با روش ساده نت  یآن است، نمونه بردار   یبالا   ایقسمت وسط    از  بزرگتر   ا یمنبع کوچکتر و    ا یته ظرف  

 نمونه را به  ی موارد ظرف محتو نینخواهد داد. در ا

هر طبقه متفاوت   تیحسب ظرف از طبقات مختلف نمونه بر یبردار و تعداد نمونه می کن یم  میتقس یفرض طبقات

قسمت وسط با همان ارتفاع    ت یچهارم ظرف  ک ی  ن یارتفاع مع  ک یته ظرف با    تیظرف  چنانچه   مثال   ی . براباشد یم
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و چهار نمونه از قسمت وسط برداشته و سپس آنها را با هم   نییپا قسمت نمونه از  کی  ی ستیبا نصورتیباشد، در ا

 . میخوب مخلوط کن

 :  عمل اندازه گیری اندیس پراکسید سساا

  ژه یبه و  د یبه صورت پراکس  ی چرب  ایبا روغن    ییایمیاست که به طور ش   ی ژنیاز مقدار اکس  یار یمع  د یعدد پراکس

 کند.  ی برقرار م وند یپ دهایدروپراکسیه

والان    ی اک  ی لیروغن نصف مقدار آن بر حسب م   لوگرم ی فعال در هر ک  ژنیمول اکس  ی لیبر حسب م  د یپراکس  عدد

فعال در هر   ژن یوالان اکس ی اک یل ی)آن بر حسب م د یباشد. از ضرب عدد پراکس ی م لوگرم یفعال در هر ک  ژنیاکس

  ی از روغن به دست م   لوگرم یر هر کد  ل فعا  ژن یگرم اکس  ی لی( ، م8)معادل    ژن یوالان اکس  ی ( در وزن اکلوگرمیک

 .د یآ

  ه کسیدکنند ا  تترکیبا  توسط   غنرو  به  هشد   ضافها  یدیدپتاسیم  نشد   کسید ا  ی مبنا  بر  مایشآز  یندر ا  عمل  س ساا

  ر حضو در    سدیم  تتیوسولفا  توسط   هشد آزاد    ید   نسیواتیتر   سپسو    I₂  دیجاو ا  ها  کسید اپر  مانند   غندر رو  دموجو

 .   باشد  می  نشاسته  چسب فمعر

 ROO + KI → ROOK+ ½I₂: کنشوا   1   

 I₂ + Na₂S₂O₃ →  2NaI + Na₂S₄O₆: کنشوا   2   
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 آزمون چربی در مواد غذایی

 :  مقدمه

 درصد   معتدل به صورت جامد است.  ط یو در شرا  عیبه صورت ما  یر یموجود در کاکائو در مناطق گرمس  یچرب 

از نوع    ی دانه کاکائو به استثنا برخ  ی نیعدم وجود نشاسته وجود دارد.پوست بادام زم  ای معمولا در فقدان    اد یز  یچرب

که    ین یچ یدرصد چاشن7۰از   ش یب ی محتوا ل یاست.به عنوان مثال مغز آج ی چرب یدرصد نسب   5۰تا48  یها حاو

 دارند.  یچرب  % 3کمتر از   ایمانند لوب یولاتاما بق  یچرب % 2۰  یبالا یحاو  باشند ینشاسته آزاد م یدارا

  ی درصد چرب 33و درون زرده تخم مرغ درون   5/1۰است در تخم مرغ   4حدود   ینیانگ یم ر یداخل ش   ی مقدار چرب

  ی بافتها  ن یتوان از ا  ی ها وجود دارد.که م  وه یدر دانه ها و م   ی روغن و چرب  یمقدارمشخص  است.  ی وجود داردرب

بار توست پروفسور جانسون اختراع و بعدها    ن یاول  سوکسله  را استخراج نمود.   یاترچرب  لیات  لهیمنعقد شده به وس 

 در آن به وجود آمد. ی راتییتغ   ازیبه مرور زمان و  بر اساس ن

 مواد و وسایل لازم برای اندازه گیری چربی به روش سوکسله :

 . بالن ته گرد در سنباده ای  1

 .لوله مخصوص استخراج چربی )سوکسله ( 2

 انه ی کاغذی .انکشت3

4  .Heater 

 .ترازوی دقیق 5
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 .دی اتیل اتر 6

 .ذرت آسیاب شده7

 .آون 8

 .مبرد آبی 9

 روش انجام آزمایش : ▪

 غذاهای عمومی )غلات و غیره(  -1

سیستم سوکسله را که شامل قسمت استخراج کننده ، مبرد برگردان و بالن تقطیر می باشد و قبلاً خشک و توزین  

گرم از نمونه غذا را در یک انگشتانه که فاقد چربی می باشد دقیقا وزن کرده ،    3-2گردیده است را سوار کنید .  

نگشتانه را در استخراج کننده قرار دهید و آنقدر  دهانه آن را با مقداری پشم شیشه به صورت شل بپوشانید ، ا

پترولیوم اتر اضافه کنید ، تا یک بار سیفون گردد. باید مقدار بیشتری پترولیوم اتر بیفزایید تا نیمی از محفظه  

استخراج کننده پرگردد. علت آن اینست که موقع سیفون شده ، مقداری اتر در بالن باقی بماند تا چربی استخراج  

 در سیفون قبلی بر اثر حرارت شعله نسوزد.  شده 

مبرد را وصل کرده و مطمئن شوید که محل اتصال قطعات محکم باشد.سپس مجموعه را روی هیتر برقی قرار  

 بار محفظه استخراج کننده پر و خالی گردد. 1۰دهید تا به آرامی به جوش آید و حداقل  

 فرآورده های گوشتی ، دانه های روغنی و ... :  -2

در مورد محصولاتی مانند فرآورده های گوشتی و موارد ذکر شده بالا ممکن است مقداری از چربی به پروتئین  

 چسبیده باشد که باید پیش از استخراج چربی آزاد گردد. 



 

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

 

میلی لیتر اسید کلریدریک    35میلی لیتر آب و    65گرم از نمونه را بدقت وزن کرده و با    5برای این کار حدود  

 دقیقه در زیر هود بجوشانید. 15میلی لیتری به مدت  25۰یک بشر   غلیظ در

سپس نمونه هضم شده را از یک کاغذ صافی ، چین خورده و مرطوب که بتواند در کارتوش جا بگیرد صاف کرده  

شستشو  و آن را به وسیله آب داغ کاملاً به کاغذ صافی منتقل نمایید.سپس نمونه هضم شده را چند بار با آب داغ 

دهید ، به طوری که آب عبور کرده از کاغذ، ماهیت اسیدی نداشته باشد. برای اینکار می توانید از کاغذ تورنسل  

 استفاده کنید. 

میلی لیتری قرار داده شده است منتقل    1۰۰سپس کاغذ صافی را داخل انگشتانه ای که خود آن در یک بشر  

سی سی را نیز خشک    25۰ساعت خشک کنید . بشر    8-6بمدت  درجه سانتیگراد    1۰۰نموده و کل آنها را در  

  1درجه به مدت    1۰۰سی سی را که حاوی چند قطعه سنگ جوش می باشد در حرارت    25۰کنید .یک بالن  

 ساعت خشک کنید سپس آن را سرد کرده و دقیقا توزین نمایید. 

میلی لیتر پترولیوم    15۰ده و هر دو بشر را با  انگشتانه را پس از سرد کردن ، در دستگاه استخراج )سوکسله( قرار دا

ساعت ادامه    6اتر شستشو داده و بخ وسیله قیفی به داخل انگشتانه انتقال دهید.سپس عمل استخراج را مدت  

 دهید.

 

 محلول را جدا کرده و چربی محتوی غذا را طبق روش معمولی که در بالا ذکر گردیده محاسبه کنید.

 درصد چربی : 

                                                1۰۰        ×W2  -  W1  

                  W3 
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وزن نمونه    W3وزن بالن بعلاوه چربی )برحسب گرم( و   W2وزن  بالن خالی )برحسب گرم( و    W1 که در آن

 غذایی مورد آزمایش )برحسب گرم( می باشد.

 

 

 

 

 

 

 

 نتیجه : 

 

                                                                                       7۰/89   -  83/89   
 در صد چربی = ×     1۰۰=         5/6%        

 گرم  2           

 

 بحث :  

ویتامین های    ,مانند : فوسفولیپید ها    ,تمام مواد محلول در چربی    ,در روش های مختلف اندازه گیری چربی  

 اسید چرب آزاد و ... .  , استرویید ها ,موم ها  ,محلول در چربی 
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 سه روش وجود دارد : ,برای اندازه گیری چربی مواد غذایی 

 روش وزنی استخراج با حلال    •

ز فرآورده های لبنی از  روشی عمومی است و تقریبا برای تمام فرآورده ها به ج ,.روش سوکسله . روش سوکسله 1

 روش سوکسله استفاده می کنیم . 

در این روش چربی غذا به صورت مداوم با یک حلال غیر قطبی نظیر دی متیل اتر یا هگزان در مدت زمان تقریبا  

 استخراج می شود . ,ساعت  1

وقتی ماده غذایی را ذر انگشتانه ی مشبک قرار دادیم و به لوله سوکسله    ,اساس این روش به این صورت است که  

درجه حرارت می دهیم .حلال چربی را در خود    55تا    6۰م کن برقی در دمای  با گر  ,و بالن حلال اضافه کردیم  

ولی برای چربی خیلی کم است . بخار حلال که حاوی چربی    ,این دما برای تبخیر حلال کافی است    .حل می کند  

حلال دوباره مایع شده و بر اثر عواملی    ,با مبرد آبی در تماس است . به دلیل اینکه بدنه مبرد سرد است    ,است  

خلا و قانون مایع های هم سطح اصطلاحا سیفون شده و همراه با چربی در بالن میریزد .    ,نیروی جاذبه    :مانند  

 استخراج شود .  ,تا تقریبا تمام چربی  ,این عمل چندین بار انجام می شود 

 مجاور می کنیم .   HClنمونه را با    ,ل از جداسازی چربی  قب  ,برای فرآورده های گوشتی که چربی آن آزاد نیست  

 .روش سوکسله از دقت و تکرار پذیری خوبی برخوردار است ولی وقت گیر بوده و حلال این روش اشتعال زا است

 ازداین روش برای اندازه گیری چربی پنیر استفاده می شود .  ,.روش ورنر اشمید 2

غلیظ به منظور آزاد سازی چربی ترکیب با پروتیین مجاور می کنیم . چربی    گرم و  HClابتدا ماده غذایی را با  

 آزاد شده را با دی اتیل اتر ویا پترولیم اتر استخراج می کنیم . 
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 روش حجمی :  •

 این روش برای فرآورده های لبنی استفاده می شود شامل روش ژربر و روش بابکوک است .

 دستگاهی :   روش  •

Milkotester  نظیر شیر را ابتدا گرم می کنند تا چربی آن کاملا ذوب شود    ,وش غذاهای مایع هم گن  : در این ر

کدورت زدایی و نهایتا چربی آن با دستگاه خوانده می    ,به منظور تشکیل کمپلکس با کلسیم    EDTA. با افزودن  

 شود . 

IRMA :   دستگاه تعداد پیوند های  ,در این روشC—H     و اتصالات استری COOR    چربی شیر را اندازه

از روی    ,گیری می کند .مقدار چربی با توجه به  طول زنجیره  اسید چرب موجود و مقدار مولکول های چربی  

 تعداد اتصالات استری محاسبه می شود . 

 

 چربی شیر

 به روش ژربر  ریش  ی چرب یر یاندازه گ

احاطه شده است . در   ی نیپروتئ  یاست که توسط غشا ی به صورت ذرات ر یموجود در ش  ی : چرب شیآزما اساس 

را آزاد کرده و سپس با   ی ، ذرات چرب  ظ یغل کیسولفور د یبا کمک اس  ی نیروش ، با پاره کردن غشا پروتئ نیا

  ی ریسنج ( اندازه گ ی) چرب  ستانداردکرده و در لوله ا ی ذرات را جمع آور ن یاز مرکز ، ا ز یگر ی رویاستفاده از ن

 .  میکن یم
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،   د یعمل اس  عیتسر  نیو همچن  یذرات ذغال لیاز تشک ی ریشگ یپ یبرا کیلیآم  زوی، از الکل ا شیآزما  نیا در

 شود .  یفاده متاس 

 یی ایمیش  مواد

 % 91- 9۰ ک یسولفور د یاس  ایدرجه   15 ی و دما 815/1: باوزن مخصوص  ک یسولفور د یاس  -1

 رنگ باشد .   یخالص و ب د ی: با کی لیالکل آم -2

 

 لازم  لیوسا    

شده است .   لیحباب تشک ک یستون مدرج و  ک ی ،یمخزن استوانه ا   کیسنج از   یسنج ژربر : چرب  ی چرب -1

 شده است .  ی درجه بند   8ستون مدرج معمولاً ، بر حسب در صد ، از صفر تا  

 مربوطه .  یها  خیسنج و م یمخصوص چرب  ه یچوب پن -2

 .  ریمخصوص ش  ی تریل ی لیم 11 پت یپ -3

 .  کیسولفور د یحباب دار مخصوص اس  ی تریل ی لیم 1۰ پت یپ -4

 .  کی لیحباب دار مخصوص الکل آم  یتر یل ی لیم  کی پت یپ -5

 .  قهدقی در دور   12۰۰  – 1۰۰۰ژربر با سرعت متوسط   فوژی سانتر -6

 شود  م یدرجه تنظ 7۰-  65 یرو  د یآب با ی حرارت : دما میحمام آب گرم با دستگاه تنظ -7

 ش یروش آزما   
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  د یقرار ده ی مخصوص طور  یسنج را در جا ی . سپس ، جرب د یدرجه برسان 2۰همه نمونه ها را به   ی ابتدا دما-1

 باشد . نییکه حباب آن به طرف پا

 

 ته نشود آغش د یدستگاه به اس   یکه قسمت بالا  د یزیسنج بر ی در چرب ی را طور کیسولفور د یاس  تر یل ی لیده م  -2

  واریرا از کنار د ری. ش  د یز یسنج بر ی در چرب یرا به آهستگ  ر یش  تریل  یل یم 11،  یتریل ی لیم 11 پت یپ کی با  -3

 شود .  یر یجلو گ ریبا ش  د یالامکان از واکنش اس  یکه حت د یزی بر یسنج طور  یچرب

 .  د ییافزایسنج ب ی به چرب کی لیالکل آم تر یل ی لیم  کی  -4

سنج را به   یچرب اتیخود قرار داده و محتو ی محکم در جا ی لیسنج را خ یمخصوص چرب  یچوب پنبه ها -5

 کاملاً حل شود .  ر یش  نیتا پروتئ د یمخلوط کن  گرید  کی با  یآرام

و حوباب آان    نییکه چوب پنبه آن به طرف پا  د یکار قرار ده نیمخصوص ا  فوژیدر ساتر ی سنج را طور یچرب  -6

 .  د یکن  فوژ ی ساتر قهیبا سرعت هزار دور در دق قه ی اه به مدت پنج دقآنگ  ردیبه طرف مرکز قرار گ

  خیم   له ی. با حرکت دادن چوب پنبه بوس د یسنج بخوان ی ستون مدرج چرب یرا از رو  ریش  ی درصد چرب  -7

جابجا کرد که عمل خواندن آسانتر شود . هنگالم خواندن ونگ ستون   ی را طور یتوان ستون چرب ی مخصوص ، م

 روشن وبدون ذرات معلق باشد . یی طلا د یبا یچرب

 آزمون قند در مواد غذایی

اضافه کرده   ییغذا یاست که خودمان به ماده   ی ،در واقع همان قند  یی قند در مواد غذا ی ریمنظور ما از اندازه گ

 .میا
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 ، دو نوع هستند :میکن  یاضافه م یی د غذاکه ما به موا ییقندها

 ،لاکتوز ساکارز ،  ،گلوکز  فروکتوز  مثل  ←  ن یریش  یقندها  -1

   یچند واحد  قندهای  و  نشاسته مثل ←  ن یریش  ریغ یقندها -2

 خود شامل دو دسته اند :  نیریش  یقندها

a) کننده(  اءی)واحد اح لیگروه کربون دارای  ←  گلوکز  مثل  ← کننده  اءیاح یقندها 

b) آزاد ندارد.  لکربونی  گروه  ←  سوکروز مثل  ←کننده   اءیاح ر یغ یقندها 

 ،شامل دو گروه است : ییقند در مواد غذا یر یاندازه گ روش 

  نیباشد . اساس ا ی م نگیفهل ون یتراس یت  ای Lane-Eynonروش ،روش   ن یمعروف تر ییایمیش  ی ( روش ها1

 کننده است. اءیمس توسط قند اح ون ی  یایروش اح

→ Cu⁺ کننده +   اءیقند احCu⁺⁺ 

 ( شتریچرخش نور ب ه زاوی:  ↑ : )هر چه غلظت قند   ی متریمثل روش پلار یدستگاه ی ( روش ها2

باشد.   یآن به قند انورت م ل یآن و تبد  ز یدرولیه ق یساکارز ،از طر زان یم ی ریروش ،اندازه گ  نیما در ا هدف

 . میکن  یساکارز را محاسبه م  زان ی،م ز یدرولیقند انورت قبل و بعد از ه  زانیسپس با کمک تفاوت م

 :نگیروش فهل -1

 : ازیمورد ن یها محلول 
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را در آب حل   (CuSO4, 5H2Oآبه )5گرم سولفات مس متبلور  2/173: در یک بالن 1نگی( محلول فهل1

 (ml 100به حجم  gr 28/69برسانید .)لیتر   2/ 5کرده و حجم آنرا به

گرم تارتارات مضاعف    825گرم سود جامد )هیدروکسید سدیم ( و   25۰: در یک بالن 2 نگ ی( محلول فهل2

  5/2ریخته و پس از حل کردن در آب حجم آنرا به   (KNaC4H4O6, 4H2Oآبه ) 4سدیم و پتاسیم متبلور 

 لیتر برسانید.

مخلوط شود. چون در هنگام مخلوط کردن   گریکد ی با  ب یدو ترک ن یا شیماشود که هنگام انجام آز ی م ه یتوص

Cu++  الکترون دهنده، الکترون   ب یاز هر ترک ط یاست. پس در مح ی قو یکننده   د یاکس ک یشود که  یآزاد م

مخلوط   شیدو محلول را در ظروف جداگانه ساخته و در هنگام آزما  نیشود. بنابرا  ی م ل یتبد  +Cuگرفته و به 

 .  میکن یم

است:   ز یکننده دو چ ایکننده وجود دارد. منبع قند اح  ایاح ریکننده و هم قند غ  ایداخل نمونه هم قند اح  در

مربا  پخت   نیشکر در ح زیدرولیاز ه یناش  گریاست و بخش د وه ی از خود م یقندها ناش   نیاز ا ی زیبخش ناچ

 است. 

 : شیانجام آزما روش 

 :  زیدرولیقبل از ه یعصاره   ی  هی ( ته1

شود،چون   شتر یب gr  2از  د ی. )نبامی کن ی م ن یمربا را داخل آن توز ینمونه   gr 2ارلن برداشته و کمتر از کی

 ها بچسبد.  وارهیبه د د ی دهد.( نمونه نبا  یرنگ نم ریی تغ ون یتراس یشده و هنگام ت  اد یقند انورت نمونه ز  زانیم

 ،تا حل شود.  م یکن ی شروع به هم زدن م ی ا شهی ش  ی  له یم  کیآب به نمونه اضافه کرده و با  5۰cc حدود

 کردن هم انجام شود.(  Mixعمل  د یمربا ، با ای)در مورد نکتارها 
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تا از   م یزن ی هم م ی ا شهیش  ی  له یمدت با م  نیقرار داده و در ا قه ی دق  1۰به مدت   5۰ccرا درون حمام آب  ارلن

 شود و بافت در آب حل شود.  یر یرسوب جلوگ

شسته شود ،حجم   ز ین ماندهیتا قند باق م یشوئ ی ،رسوبات را با آب م م یکن ی صاف م  25۰بالن   ک یرا در  محلول 

 شود.  شتر یب 25۰از  د ینبا

 

 :  ز یدرولیعصاره بعد از ه ی  هی ( ته2

  صاف ←  ℃5۰حمام آب 1۰min ←  زدن  هم  ←آب   5۰cc کردن   اضافه ←نمونه داخل ارلن  gr  2 نیتوز

 ارلن  درون  کردن 

 ساکارز به انورت را انجام دهد.  ز یدرولیتا ه  میکن  ی اضافه م 5ml Hclمحلول صاف شده  به

 . ردیتا هضم کامل صورت گ  میده  می قرار 72℃در حمام   min 8را   ارلن

کربنات    یآرام آرام ب  د یمرحله با  ن ی. در امی کن ی م یخنث  میکربنات سد  ی را با آب سرد خنک کرده و با ب ارلن

مد نظر   pH=5به   دنیرس  (Hcl → Nacl + Co₃ NaHco+   ₂کند. )   یکف م   د یچون تول می اضافه کن

 رنگ ندهد.( رییکه کاغذ تغ ییشود.)جا یاست که با کاغذ شناساگر معلوم م 

 .میرسان ی منتقل کرده و به حجم م  25۰ارلن را به بالن  اتیمحتو  pH  میاز تنظ پس

محلول    ml 10و در ارلن خته یرا در بورت ر زی درولیاست. هر دو محلول قبل و بعداز ه ونیتراس یآخر ت   ی  مرحله

  ی و به صورت سرد به ارلن اضافه م کباره یاز محلول داخل بورت را cc 15. میزیر ی با چند عدد پرل م نگیفهل

  نگیبجوشد. رنگ محلول فهل می ده ی م جازه ا قهیدق  کی و   د یقرار داده تا بجوش آ تریه  ی. سپس ارلن را رو میکن

  یشود و محلو قهوه ا  یم   جادی شفاف است و پس از بجوش آمدن رسوبات قرمز رنگ در ته ظرف ا یدر ابتدا آب 
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کند. سپس همانطور در حالت    یم  رهیت ی بلو زده که محلول را آب لنیمعرف مت قهی دق  کی  یشود. در انتها یم

 . میکن یم  ادداشتیرا  ی تا حباب ها شفاف شوند. حجم مصرف م یده ی را ادامه م ون یتراس یجوش ت

اول را به صورت سرد به ارلن اضافه کرده و   یدر مرحله   ی حجم مصرف %9۰دوم، ون یتراس یتکرار و انجام ت یبرا

تا به   م یده ی بجوشد. سپس مراحل را ادامه م قهیدق 2  می ده ی و اجازه م  میده  یقرار م تر یه یسپس ارلن را رو 

جواب نداد   زی درولیبعد از ه ی . اگر نمونه ستتر ا قیدوم دق  شی. عدد بدست آمده از آزمامیبرس  ونیتراس یت انیپا

  ی نمونه  ک ی یرا برا شی. آزمامیکن یرقت ضرب م  بیو عدد بدست آمده را در ضر  می کن ی م ق یآن را رق

 . میابیب زیخطا را ن  بیاستاندارد انورت انجام داده تا ضر

 :محاسبات

گرم انورت در    یلیبود. م  25۰. حجم ما  می آور  یرا در جدول برده و انورت معادل آن را بدست م ی مصرف حجم

را در   ز یدرولی. با توجه به وزن نمونه تناسب بسته، و درصد انورت قبل از ه میکن ی را محاسبه م یس  ی س  25۰

 . میکن  یگرم نمونه محاسبه م   1۰۰

انورت   زان یدرص انورت بعد را بدست آورده و از تفاضل دو عدد قبل و بعد م زی درولیبعد از ه ینمونه   یبرا

 .د یتا درصد ساکارز بدست آ م یکن ی ضرب م 95/۰. عدد را در می کن یحاصل از ساکارز را محاسبه م 

 د یآ ی قند کل از مجموع دو عدد درصد ساکارز و درصد انورت قبل بدست م درصد 

 : یمتر یپلار روش 

 :  زیدرولیقبل از ه یعصاره   ی  هی ( ته1

 ها بچسبد. وارهیبه د  د ی. نمونه نبامیکن  یم نی مربا را داخل آن توز ینمونه   gr  6/5ارلن برداشته و  کی
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،تا حل شود. )در   م یکن ی شروع به هم زدن م ی ا شهی ش  ی  له یم  کیآب به نمونه اضافه کرده و با  5۰cc حدود

 کردن هم انجام شود.(  Mixعمل  د یمربا ، با ایمورد نکتارها 

است که در مربا و   نیکار ا ن یعلت انجام ا) .میرسان ی( م 6/5-6) ی را به حد خنث pHکربنات ،   ی اضافه کردن ب با

در حمام آب    مینمونه را به طور مستق نیاست. اگر ا ید یاس  pHو  م یدار  کیتریس  د یکمپوت ،به طور معمول اس 

شود. البته   ی شود و درصد قند عوض م یم  لیبه انورت تبد  د یاس  نیاز ساکارز توسط هم ی ،بخش م یگرم قرار ده

pH شود.(  ی م دهایمونوساکار ی   هی بالا هم موجب تجز 

تا از   م یزن ی هم م ی ا شهیش  ی  له یمدت با م  نیقرار داده و در ا قه ی دق  1۰به مدت   5۰ccرا درون حمام آب  ارلن

 شود و بافت در آب حل شود.  یر یرسوب جلوگ

شسته شود ،حجم   ز ین ماندهیتا قند باق م یشوئ ی ،رسوبات را با آب م م یکن ی صاف م  1۰۰بالن   ک یرا در  محلول 

 شود.   شتر یب 1۰۰از  د ینبا

مختلف    یفرم ها ن یکار ب  نی)قبل از به حجم رساندن( : با ا م یکن  یاضافه م اک یمحلول چند قطره آمون به

 تا تعادل حاصل شود.  میکن یصبر م  قهیدق 5شود   ی تعادل برقرار م βو   α  یو فرم ها  رانوزیفورانوز و پ

باشد.در مورد   یمربوط به قند انورت + ساکارز م  α، می خوان یآن را م   α متریرا به حجم رسانده و با پلار محلول 

  Hudsonشود و طبق معادله   یم  ط یشدن مح یباعث باز یاضاف ₃NH نی،بنابرا م یندار ونیساکارز موتاروتاس 

 . میرس   یزودتر به تعادل م

K_25^° = 0/0096 + 0/258 [H⁺] + 9/750 [OH⁻] 

بالا   ی در دما  یشود ول  یم  شتر یبرابر ب 3-1/5و تعادل  ون یدما ،سرعت موتاروتاس  شافزای  1۰℃هر  ی به ازا البته  

 هست.  زیقندها ن  ی جانب ی،احتمال واکنش ها
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 :  ز یدرولیعصاره بعد از ه ی  هی ( ته2

  صاف  ←  ℃5۰آب حمام 1۰min  ←  زدن هم ←آب   5۰cc کردن  اضافه ←نمونه داخل ارلن  gr  6/5  نیتوز

 ارلن  درون  کردن 

 ساکارز به انورت را انجام دهد.  ز یدرولیتا ه  میکن  ی اضافه م 5ml Hclمحلول صاف شده  به

 . ردیتا هضم کامل صورت گ  میده  می قرار 72℃در حمام   min 8را   ارلن

کربنات    یآرام آرام ب  د یمرحله با  ن ی. در امی کن ی م یخنث  میکربنات سد  ی را با آب سرد خنک کرده و با ب ارلن

 کند.  یکف م   د یچون تول می اضافه کن

 (₂  +Hcl → Nacl + Co₃ NaHco) 

مثل   دهایفورآلده لی و تشک دهایدریانه جادیبماند ،موجب ا min  8از   ش یب Hcl اگر  ← کردن   یخنث علت

Furfural    وHMF (م  ل یمت یدروکسیه )شود.  یفورفورال 

 شود.  ی م کیساکار د یاس  ل یو تشک  ونیزاس یانول -  ونیموجب موتاروتاس  م یاضافه کن ز ین ی ادیکربنات ز ی ب اگر

هم که   زیر  اهیذرات س   جادی نداشته باشد و بعلاوه از ا ریدرصد قند تأث ی کرد تا رو  یمحلول را خنث  د یبا نیبنابرا

 شود.  ی م ی ریشود ،جلوگ یمانع قرائت دستگاه م

  یم  1۰۰صبر کرده و سپس به حجم  قهیدق 5و   م یکن  یاضافه م اک یکردن چند قطره آمون ی از خنث پس

 ( 1۰۰.)در بالن میرسان

 )انورت(  ز یدرولهی از بعد  قند  غلظت ← . میکن  یرا محاسبه م زی درولیبعد از ه  α، متریپلار با

 در خواندن )پس از شاهد (، نوسان داشت :  متر یپلار اگر
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 . میا ده یبه تعادل نرس  هنوز

 شفاف نبوده است. نمونه

 مشکل دارد.  دستگاه

 محاسبات :  انجام

〖[α]〗_D^+ Sugar (10%)  

Dextrose +52/7 

Fructose ̵92  

Invert sugar ̶20  

Lactose (hydrated) +52/5 

Maltose +129  

Sucrose +66/5 

 منبع: 
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nano-encapsulated olive leaf extract in controlling the oxidative stability of 

soybean oil. 2016;190:513-9 . 

 -Asnaashari M, Tajik R, Khodaparast MHHJJofs, technology. Antioxidant 

activity of raspberry (Rubus fruticosus) leaves extract and its effect on oxidative 

stability of sunflower oil. 2015;52(8):5180-7 . 
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 -Nour V, Corbu AR, Rotaru P, Karageorgou I, Lalas SJGyA. Effect of 

carotenoids, extracted from dry tomato waste, on the stability and characteristics of 

various vegetable oils. 2018;69(1):238 . 

 -Delfanian M, Esmaeilzadeh Kenari R, Sahari MAJIjofp. Effect of Natural 

Extracted Antioxidants from Eriobotrya japonica (Lindl.) Fruit Skin on Thermo 

Oxidative Stability of Soybean Oil During Deep Frying. 2016;19(5):958-73 

        -http://www.zinatibashir.blogfa.com/post/24 
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 . 16-5۰3(:4) 13;2۰16. یسنتز دانیاکسی آنت نیگزیعنوان جاروغن کانولا به  یشیاکسا یداریدر پا ری و پالپ انج
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 واحدهای
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 ی. روش چشم
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 ر سلطانیگزارش کار اندازه گیری قند مربا تهیه و تنظیم محسن طاه-



 

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

 

 گزارش کار اندازه گیری چربی تهیه و تنظیم محسن طاهرسلیمانی-

         ینیحس بایدکتر ز یی،مواد غذا  ی ه یمتداول در تجز ی روش ها-
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 انجام می گیرد.  4179

 

 : خانم مهندس مهسا بردبار یگردآور

 شابور یمعاونت غذا و دارو ن تیف یکنترل ک کارشناس

 


