
 

در صنعت آن   کاربردیمواردبررسي و  تعيين خصوصيات فيزيکوشيميايی چربی کوهان شتر
 روغنهاي خوراآي

**مهدی. ، کديور*هاجر. شکرچی زاده  

دانشگاه صنعتی اصفهان ، دانشکده کشاورزی،گروه علوم و صنايع غذايی  

 چكيده

ه ص     چربيها و   صنايع روغن  سته ب ه نقش مهمي را       هاي خوراآي از مهمترين شاخه هاي واب ذا مي باشد آ صاد نعت غ  آشاورزي و  ،در اقت
ابع ارزان   دستنمايد لذا   تحميل ميکشوربا توجه به اينكه واردات روغن هزينه سنگيني را .آند  سلامت و تغذيه جامعه ايفا مي    ه من  در قيمت  يابي ب
شتارگاه  از دستهکه  است چربی کوهان شتر يکی از منابع چربی حيوانی .اولويت اين صنعت قراردارد    وده های شتر     ضايعات ک ه می   ب وان از   ک ت

ارين   توليد روغنهاي سرخ آردن       امکان اين چربی  پايداري حرارتي و اآسيداسيوني      به دليل  .آن در صنعت غذا استفاده کرد      از آن وجود  ي و مارگ
واع         حضور تري . دارد ه ان راي تهي ن روغن را ب ا استريفيكاسيون    ، مستعد ساخته است   ينگ شورتن گليسريدهاي با نقطه ذوب بالا اي ه ب   ضمن اينك

ره    اين روغن مي توان      آنزيمی به ک رد       ش ه ک ائو تهي ه                     .کاک ه منظور تهي وژی صنعتی ب ه بيوتکنول تفاده در صنايع ديگر از جمل ل اس ی قاب ن چرب اي
ی کوهان شتر و       به بررسي  در اين مقاله  . باشد  میهم  بيوديزل   اربرد    پت خصوصيات فيزيکوشيميايی چرب سيل آ ستمهاي غذايي مختلف    آنان  در سي

  .پرداخته شده است

 
  

 مقدمه
 

 ميليون تن آن ۶٠است آه تقريباً   ميليون تن محاسبه شده٨٠، ١٩٩٠هاي خوراآي در جهان در سال نتوليد آل روغ
 درصد آل ٨٠ حدود .است  ميليون تن روغن ماهي بوده۴/١هاي حيواني و   ميليون تن روغن۶/١٨ ،هاي نباتي روغن
نده در  باقيما درصد٢٠. شوند صرف مي، مارگارين وشكلات مهاي غذايي براي پخت وپز، سالاد، مايونز روغن

  . روند ها بكار مي  پلاستيكو  جلا،ها ها، رنگ آننده ها، موادآرايشي، روان ، صابونها مصارف صنعتي مانند شوينده
 درصد آن ١٠ آه از اين مقدار آردها تأمين  ها و روغن بي ازچرتوان را ميي بدن  درصد انرژ٣٠،  FDAطبق نظر
چرب   درصد باقيمانده از اسيدهاي١٠چرب تك غير اشباعي و   درصد از اسيدهاي١٠ ، و ترانس اشباعچرب از اسيدهاي

بب هاي پيشنهادي با نوع ديگر س ها و روغن بر اين اساس جايگزين آردن هريك از چربي. بايد باشد چند غير اشباعي 
چنانچه آل چربي مصرفي فرد از منابع اشباع باشد، احتمال ابتلاي فرد به .شود  بروز مشكلاتي در سلامتي انسان مي

در مقابل استفاده صرف از منابع چندغير اشباعي . يابد هاي قلبي و عروقي از جمله تصلب شرايين افزايش مي بيماري
ها از منابع متنوع  ها و چربي لذا مصرف روغن. شود میدي در بدن هاي آزاد و واحدهاي پراآسي باعث افزايش راديكال

متأسفانه امروزه منابع حيواني از رژيم غذايي حذف شده است و اين درحالي است آه براي تأمين . يابد ضرورت مي
 بودهس درصد اسيدچرب تران۵٠-۶٠  که دارایشود اهي هيدروژنه شده استفاده ميهاي گي چرب اشباع از روغن اسيدهاي
های حيوانی از جمله چربی کوهان شتر به دليل  در حاليکه چربی. شود ) LDL( آلسترول بدافزايش تواند باعث که می

  )۵و٢(.باشند های مختلف غذايی می غنی بودن از اسيدهای چرب اشباع و تک غير اشباع قابل استفاده در سيستم
توانند در زمينه  يميايی چربی کوهان شتر است که میتحقيق، گزارش برخی خصوصيات فيزيکی و شهدف از اين  

   . کاربرد آن راهگشا باشند
  C. dromedaries.باشد  ميCamelidaeشتر حيوانی نشخوار کننده و پستاندار از راسته زوج سمان و از خانواده 

شتر يک ..  شده است و به معنی دونده گرفتهDromadosاز لغت يونانی  که نام آن )شتر عربیيا شتر يك آوهانه (
کوهانه بيشتر در مناطق گرم مانند شبه جزيره عربستان و ايران بومی شده و سپس  به مناطق مختلف ديگر راه يافته 

شتر ايرانی از نژاد شتر يک کوهانه است که بسته به شرايط اقليمی خاص خود تغييرات جزئی يافته و زير . است



) شتر دو کوهانه(  C. bactrianus.ری، گنبدی وساغندی را به وجود آورده استنژادهايی از جمله سيستانی، کلکو، بند
تا + ۴۵  ازحرارتاختلاف درجه (خشک و زمستانی سرد  ی با تابستان گرم وحل زندگی اين شتر محدود به مناطقم که
د جنوب روسيه، شتر دو کوهانه در مناطق سرد آسيای شمالی و شرقی، مناطق سر. گردد می) گراد  درجه سانتی-٣٠

تر از شتر يک کوهانه  تر و ساق پای کوتاه تاه و کلفت اين شتر دارای هيکلی کو. استمغولستان و چين سازگاری يافته
  .است

در حال حاضر .  رسيده است١٩٩٢ نفر در سال ١۴٠٠٠٠ هبه ١٩٧٩ نفر در سال ١١١٠٠٠تعداد شتران ايران از 
های خراسان، اصفهان، يزد، سمنان، سيستان و  باشد که اکثراً در استان می نفر ٢۴٣٠٠٠تعداد تخمينی شتر در ايران 

  . باشد بلوچستان و هرمزگان پراکنده می
. باشد های چربی و فيبری تشکيل گرديده و بزرگی آن علامت سلامتی شتر می ساختمان اصلی کوهان از بافت

اين سازگاری جهت انتقال . گردد سر بدن منتشر میبيشترين ذخيره بافت چربی شتر در کوهان جمع گرديده که به سرا
  . باشد گرما می

شکل و اندازه کوهان . در قسمت زيرين بافت کوهان مقدار زيادی چربی وجود دارد که بستگی به سلامت شتر دارد
ض از حيوانی به حيوان ديگر با توجه به سازگاری حيوان متفاوت است و پوست به آسانی با کوهان منبسط و منقب

  .گردد می
 کيلوگرم و در حيوان ضعيف کوچکتر و در بعضی ١۵-٢٠های يک کوهانه با تغذيه سالم بين  وزن کوهان در شتر

اغلب کوهان را مخزن آب . )١١و٨(وگرم است کيل٢۵وزن کوهان شتر دو کوهانه تقريباً . مواقع به کلی از بين می رود
مقدار اکسيژن لازم برای اکسيداسيون . شود  گرم آب توليد می٠٧/١اند چون بر اثر اکسيداسيون يک گرم چربی  ناميده

دهد چون چربی نسبت به ساير  به هر جهت کوهان منبع انرژی شتر را تشکيل می. گردد چربی از هوای تنفسی اخذ می
چون . باشد جمع شدن چربی فقط در ناحيه کوهان خود از محسنات بدن شتر می.کند  مواد غذايی انرژی بيشتری توليد می

شد کنترل حرارت و تبديل آن به آب و مواد غذايی در مواقع احتياج مشکل  اگر چربی در سرتاسر بدن پخش می
  )۴و١.(ديگرد می

  
  

  ها مواد و روش
  نمونه برداری و استخراج روغن-١

يوان تهيه شده و های کوهان از سه قسمت متفاوت پس از ذبح ح نمونه. از پانزده شتر برای نمونه برداری استفاده شد
گراد تا زمان استخراج  سانتی  درجه-٢٠بلافاصله به آزمايشگاه انتقال داده شدند و در ظروف دربسته و دمای 

های کوهان  برای اين منظور ابتدا نمونه. دهی خشک استفاده شد حرارتبرای استخراج چربی از روش . شدند نگهداری
ای  چربی استخراج شده از فيلتر پارچه. ت مورد استخراج قرار گرفتند ساع۵خردشده و سپس در ظروف استيل به مدت 

رنگ و دربسته در  چربی حاصل در ظروف پلاستيکی تيره. عبور داده شده تا بقايای بافت کوهان از چربی جدا شود
  )١٣و١٠(. درجه تا زمان آزمايشات نگهداری شد-٢٠دمای 
  )١٩٩٧ (Cc ٣-٢۵شمارهAOCS روش بهوب لغزشی تعيين نقطه ذ-٢
  )١٩٩٧ (Cc ٧-٢۵شماره  AOCS به روش ضريب شكستتعيين -٣
  )١٩٩٧ (Cc b١٠-٢۵شمارهAOCS به روش تعيين چگالی نسبی-۴
  )١٩٩٧ (Cd ٣-٢۵ شمارهAOCS تعيين عدد صابونی به روش -۵
  )١٩٩٧ (a۵ Ca-۴٠ شماره AOCSتعيين عدد اسيدی به روش -۶
  )١٩٩٧(Cd ٨-۵٣  شمارهAOCSتعيين عدد پراکسيد به روش -٧
  )١٩٩٧ (Cd ١-٢۵ شمارهAOCSتعيين عدد يدی به روش -٨
چرب با متوکسيد سديم  برای اين منظور اسيدهای:چرب با استفاده از کروماتوگرافی گازی تعيين پروفيل اسيدهای -٩

و )m۶٠×٠/mm٢۵×٠/٢۵ DB) mµ-٢٣هاي متيله شده با استفاده از ستون  نمونه.  نرمال متيله شدند۵/٠متانولی 
 و دماي ستون و دتكتور به µL١، حجم تزريقي نمونه )mL/min٨/٠(گاز حامل هليم . جداسازي شدندFIDدتكتور نوع

  .گراد بود  درجه سانتي٢۴٠ و ١٨۵ترتيب 
، )١٨C) mµ۴× mm۶/۴×cm١۵ با دو ستون HPLCبراي اين منظور از : گليسريدي  تعيين پروفيل تري-١٠

استفاده ) mL/min۵(به عنوان فاز متحرك )٢حلال (و استونيتريل) ١حلال (ز استون و مخلوطي اELSDدتكتور نوع 
 ٨۵ دقيقه به ٣٠صد افزايش يافته، در ادامه طي  در٧۵ به ۶۵ دقيقه اول از ١٠ طي ٢ به حلال ١نسبت حلال . شد

آلرومتان و استون تهيه   دي درصد با استفاده از۴ها در غلظت  نمونه. درصد رسيده و تا پايان در همين نسبت باقي ماند
  . درجه بود٣٠دماي آون .  به دستگاه تزريق شدندµL٢٠شده و به ميزان 



ها انجام شده و نتايج  ها در سه تكرار و در قالب طرح آاملاً تصادفي روي نمونه آزمون: تجزيه و تحليل آماري-١١
 LSDها تحت آزمون  س مقايسه ميانگينسپ.  قرار گرفتSASافزار  در نرم) ANOVA(تحت آزمون تجزيه واريانس 

  . در سطح احتمال يك درصد انجام شد
  
  

  و بحثنتايج
  . آمده است۴ تا ١ جداولهای فيزيکوشيميايی چربی کوهان شتر در  نتايج حاصل از بررسی

نند  جامدی است سفيد تا زرد کمرنگ که بافتی کرم ما آيد، چربی محصولی که از ذوب چربی کوهان شتر به دست می
توان در   میچربیاين نی برای  خصوصيات فيزيکوشيميايی چربی کوهان شتر موارد کاربردی فراوابا توجه به. دارد

  . نظر گرفت
هاي صنايع غذايي آمبود آره  در قرن گذشته با افزايش رشد جمعيت از يك طرف واز سوي ديگر رشد آارخانه

ها احتمال  طبق تحقيقات انجام شده، مارگارين. باشد  براي آره ميمارگارين به عنوان جايگزين مناسب. است محسوس شده
  ومصرف آسان Eهمچنين به دليل طعم بسيار خوشايند، غني بودن از ويتامين . دهند هاي قلبي را آاهش مي ايجاد بيماري
استفاده از در صورت .  استفاده آردها گوشت وسبزي سرخ شده وسس مثل غذاهاانواع توان ازآن در  مارگارين مي

هاي حاصل چربي ترانس بالايي را دارا خواهند بود آه  های هيدروژنه شده در فرمولاسيون مارگارين،مارگارين چربی
بنابراين امروزه توليدآنندگان مارگارين به . دانند مي) LDL(را يكي از عوامل بالابردن آلسترول بد متخصصان تغذيه آن

هاي غني از پالميتيك اسيد در تهيه مارگارين  ارين  به دنبال استفاده از روغنمنظور آاهش سهم چربي ترانس در مارگ
کل اسيد هاي   درصد٣۶حدود(باشند لذا چربي آوهان شتر  به عنوان يكي از منابع غني از  پالميتيک اسيد مي

  .پزی مناسب می باشد های غذايی و شيرينی برای تهيه انواع مارگارين)  )٣جدول(چرب
سيار سبك                 ای   به دليل ايجاد حالت خامه     مارگارين شيريني پزي   ر ب ه خمي ايي آ يريني ه و ( در تهيه نان وش د ) ك  پ  دارن

اربرد دارد تئارين و  . آ الميتو اس د دي پ الا مانن ا نقطه ذوب ب سريدهايي  ب افي گلي دازه آ ه ان د ب ارين باي وع مارگ ن ن در اي
د   ته باش ود داش تئارين وج و اس الميتو الئ ه . پ ری    آ ه ت ب از اينگون ادير مناس تن مق ا داش تر ب ان ش ي آوه سريدها  چرب گلي

  )۵و٢(.براي تهيه اين نوع مارگارين مناسب است)۴جدول(
انوايي  ،  چربي هاي خوراآي جامد هستند آه براي سرخ آردن) ( shorteningsشورتنينگ ها  طباخي، محصولات ن

ي  و ار م ادي بك د  قن ورتنينگ . رون ي در ش صورت ج  چرب ا ب ود دارد ه دومايع وج ورتنينگ . ام واع ش ه    ان ه ب ا باتوج ه
ه       آه مهمترين آنها شورتنينگ     گيرند  خصوصيات عملي هرآدام در صنعت مورد استفاده قرار مي         رم، دان ايع      هاي ن اي و م

ر                           شورتنينگ. هستند سبتا غي ا اغلب از روغن سوياي ن ته و در فرمولاسيون آنه تيكي وسيعي داش رم محدوده پلاس هاي ن
تفاده مي شود اش ه اس وان روغن پاي ه عن تئارين .باع ب ا اس ن روغن ب الا(اي اي بانقطه ذوب ب سريد ه ري گلي وط  ) ت مخل
ي ود م ريم. ش ا پ ه شكل بت ا ب ستال ه ه آري راي اينك تر ) ß' (ب ادي اس دار زي ك روغن داراي مق د از ي تئارين باي ند، اس باش

  ين منظور،  روغني بسيار مناسب است آه چربي آوهان شتر  براي ا.پالميتيك بدست آمده باشد
ه   شورتنينگ  تيكي   دارای اي  هاي دان ستند  محدوده پلاس وع شورتنينگ    .مشخصی ه ن ن ل      اي داري خوبي در مقاب ا پاي ه

تفاده مي شود و حاوي                    از اين نوع شورتنينگ   .اآسيداسون داشته وسريعتر ذوب مي شوند      ق اس ردن عمي راي سرخ آ ها ب
ا    هاي جامد با آريستال     روغن ه     . مي باشد   )ß( بت ي در  شورتنينگ  دان ري    بطور آل ادي از ت ادير زي ا    اي مق سريدهاي ب گلي

يدهاي             . نقطه ذوب بالا مصرف  مي شود       ل داشتن اس ه دلي ان شتر ب ي آوه الا،       چرب سيداتيوي ب چرب اشباع و مقاومت اآ
  )۵(.باشد ترآيب مناسبي براي استفاده در اين نوع شورتنينگ مي

ه               استريفيكاسيون ر  ون  در آارخان م اآن وژي روغن مي باشدآه ه شرفته تكنول وغن ها وچربي ها يكي از روشهاي پي
با استفاده از استريفيكاسيون مي توان چندين روغن  .هاي روغن نباتي جامدو مارگارين سازي نقش مهمي را ايفا مي نمايد   

ا اظ آيفيت وآ ه از لح ي را بدست آوردآ ودو روغن وط نم م مخل ا ه ي را ب ه باشدوچرب رازروغن اولي يكي از ..رايي  بهت
ره       ائو از روغن      مهمترين کار بردهاي استريفيكاسيون،تهيه شبه ک ر می     های ارزان    کاک ره     .باشد   ت ی قيمت ک ائو در     گران کاک

ه           بازار جهانی از يک طرف و احتياج زياد به آن برای صنعت شکلات             ه تهي ده ک ادی از طرف ديگر سبب ش سازی و قن
يدهای       های منحصر به فرد کره      ويژگی.  مورد توجه قرار گيرد    کاکائو  شبه کره   درصد   ٢۵(چرب آن      کاکائو به دليل نوع اس

يد، يد، ٣۵پالمتيک اس تئاريک اس يد و ٣٣ درصد اس يد٢درصد اولئيک اس ا در ) درصد لينولئيک اس ع آنه وه توزي و نح
ره     تری سريدهای ک ائو   گلي ه صورت   (کاک د   می ) SOS، و POP  ،POSعمدتاًب ه در جدول     هم .باش ده   ۴ و   ٣های     انطور ک  دي
ی ره      م به ک ه ش رای تهي بی ب سيار مناس ب ب تر ترکي ان ش ود،چربی کوه ائو ش ی  کاک يون آنزيم تفاده از استريفيکاس ا اس   ب
  )١۴و٣(.شدبا می

رين روغن     ترين و گران    اولئومارگارين از مرغوب   ه از بافت       های خوراکی می       ت ه      باشد ک وانی از جمل ای چرب حي ه
ان ی کوه یچرب ه دست م تر ب د  ش رارت  . آي ی در صافی در ح شردن چرب يله ف ه وس ارين ب ه ٣٠-٣۴اولئومارگ ه ب  درج

م        اولئومارگارين چربی نرمی است با خميره    . آيد  صورت مايع به دست می     ه زرد و طع ل ب ه رنگ آن ماي ره ک ای مشابه ک



رار       سازی و شيرينی     آن ملايم است و در صنايع مارگارين       تفاده ق ورد اس زی م رد   می پ وق در پرس     . گي ان ف آنچه در جري
رای                     ماند اولئواستئارين ناميده می     باقی می  الا است فقط ب ا زرد روشن دارد و چون نقطه ذوب آن ب فيد ت شود که رنگ س

  )١٢و۵(.گيرد های کشيدنی مصرف می تهيه مارگارين
انند توليد استئارين و اولئين، علاوه بر کاربرد اين چربی در صنايع غذايی اين چربی در ديگر موارد صنعتی م

  .ها قابل استفاده است ها، جلا و پلاستيک ها، رنگ ها، مواد آرايشی، روان کننده هاريا، صابون شوينده
. باشد  يکی از جديدترين کاربردهای اين چربی استفاده از آن در بيوتکنولوؤی صنعتی به منظور تهيه بيوديزل می

های   مزيت.استر اسيدهای چرب بلندزنجير تشکيل شده است) متيل يا اتيل(از آلکيلبيوديزل يک سوخت ديزلی است که 
ها بودن و مناسب  پذيری، غيرسمی بودن، فاقد سولفور و آروماتيک تجزيه های ديزلی زيست بيوديزل بر ساير سوخت

  . به دست آورد شتر توان از ترانس استريفيکاسيون چربی کوهان  بيوديزل را می.باشد بودن برای محيط زيست می
  

  
  فاکتورهای شيميايی چربی کوهان شتر-١جدول

  انديس پراکسيدی  عدد اسيدی  عدد صابونی  عدد يدی  فاکتور شيميايی

  ٣٣/٠±٠٨/٠  ۴٩/٠±٢٣/٠  ٢٧/١٩٠±۶/۴  ٢۵/٣۵±٣/٢  مقدار متوسط

  
  

  فاکتورهای فيزيکی چربی کوهان شتر-٢جدول
  ضريب شکست  وزن مخصوص  نقطه ذوب  فاکتور فيزيکی

  ۴۵/١±٠٠١/٠  ٩/٠±٠٠١/٠  ۶/۴٧±٧٩/١  مقدار متوسط

 
  

  اسيدهای چرب چربی کوهان شتر-٣جدول
مريستيک   اسيد چرب

  اسيد
مارگاريک   پالمتيک اسيد

  اسيد
ينولئيک ل  اولئيک اسيد  استئاريک اسيد

  اسيد
  لينولنيک اسيد

  ۵/١±١/٠  ٢±۴/٠  ٢٨±۶/١  ۵/٢٣±٧/٣  ۶/٢±۶/٠  ٣۶±٨/٢  ٢/۶±۵/٠  درصد

  
  ليسريدهای چربی کوهان شترتری گ-۴جدول

  درصد  تری گليسريد  درصد  تری گليسريد  درصد  تری گليسريد

SSS ۵/٩±٠۵/٠  POS  ١/١±۵۶/۶  MOP  ۵/٠±۴١/۴  

17SS  ٠٩/٠±٢/٠  SOO  ۶/٢/١٣±١  MOO  ٨٨/٧±٢/١  

1717S  ٠٣/٠±٠٩/٠  17OP  ٢٧±٧/٠/۵  OOL  ۴/١±۴٣/۵  

SSP/1717S  ١/٠±٢/٠  PPP/MPS  ۴/٣/٣±٠  MMP  ۵/٠±٠۶/١  

SOS  ١±۵۴/٣  POP  ۶/٠±۴٣/٧  MMO  ٣/٠±۴٣/١  

17SP  ۵/٧٧±١/۴  POO  ٢±٢/١۴/١۵  MOL  ٣٧/٢±٧/٠  

17SO  ٠±٣/٠۵/١  OOO  ١/١±۶٧/٨  OLL  ٨/١±١  

PPS/SSM  ۴/٧±٠۵/١  PPM/MMS  ۴/٠±۵٨/٣      
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Abstract 

The physicochemical properties of camel hump fat and its potential applications in different food industries is 
investigated in this paper. Edible oil and fat industry is one of the most important food industries which play an 
important role in industrial and agricultural economic and specially in human health and nutrition. As oil import 
has a high impact on the country, finding cheap and accessible resources might be a matter of priority. The fat of 
camel hump is one kind of animal fat which is the waste of camel slaughterhouses but it can be used in food 
industry. It is possible to use it in margarine and frying oil due to its oxidative and heat stabilities. The presence 
of triglycerides with high melting point makes it suitable for shortening production. It is also possible to make 
cocoa butter analog by enzymatic esterification of camel hump fat because of its similarity in fatty acid profile 
with the cocoa butter’s. This fat is utilizable in other industries as biotechnology industry in order to preparation 
of biodiesel.  



 


