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  هاي غذایی روغن شاخص مروري خواص شیمیایی ومطالعه 
  . هاي زیتون، آفتابگردان و کانولابا روغن در مقایسه  بنه

 بنه روغن هاي سنتی مردم ایلام از ادهفاست
 

  1گرزینب ارزه، 1بیگی محمد سلیمان
  
  ایلام دانشگاه دانشکده علوم پایه،شیمی،   گروه)1

  
  10/4/92: تاریخ پذیرش      23/12/91: تاریخ دریافت

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

:واژه هاي کلیدي
 

، وه نه ووشک، مصارف سنتی بنه3- ، امگا، روغن زیتون بنههاي چرب بنه، اسیدروغن

                                                
  ایلام دانشگاه شیمی، دانشکده علوم پایه، گروه: نویسنده مسئول* 

Email:soleimanbeigi@yahoo.com 

   چکیده 
ک میوه روغنی با ارزش است که به دلیل کاربردهاي دارویی، غذایی و صنعتی، توجه زیادي به خود جذب کرده بنه ی

در این مطالعه مروري، مقادیر اسیدهاي چرب و ویژگی هاي . از دیر باز بنه توسط ایلامیان استفاده شده است. است
به . هاي زیتون، آفتابگردان و کانولا، مقایسه شده است شیمیایی روغن بنه با روغن هاي خوراکی شناخته شده، نظیر روغن

 .علاوه، مصارف سنتی و عمومی بنه در ایلام نیز مورد بررسی قرار گرفته است
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  مقدمه

 
 متر و 7 تا 2درختی مرتفع با ارتفاع ) Baneh(بنه

-عمري طولانی از گونه درختان خانواده آناکاردیسیا
)Anacardiaceae (است،)(هاي حب به نام). 1hab ( و

بنه یا پسته وحشی در . شود پسته وحشی نیز شناخته می
) Wanoshk(کـووش نه زبان کردي جنوبی با نام وه

 Pistaciaمی آن ـام علـن. تـشناخته شده اس

Atlanticaه در ـطور کلی دو گونه بن به. دـباش  می
ونه ـگ: از دنـبارتـشود که ع هاي استان یافت می گلـجن
 له با نام محلی که) P.Atlantica(یکاـلانتـآت
 معنی سخت و درشت و دیگري به) Kalawan(نوه

-Narm(نوه رمه با نام محلی نه) P.Khinjuk(خینجوك
awan (هاي استان ایلام به جنگل .معنی ریز و نرم به 

  گونه آتلانتیکا در.باشند ن میوهله طور عمده از نوع که
، )Cabulica(ایران داراي سه زیر گونه کابولیکا

است که بر اساس ) Kurdica(و کردیکا) Mutica(موتیکا
-ها و مورفولوژي میوه طبقه بندي شده ویژگی برگ

انتشار درختان بنه از سواحل مدیترانه ) 1 شماره شکل(.اند
 در مناطق کوهستانی ایران، به. تا افغانستان ادامه دارد

 وفور یافت می هاي زاگرس، درخت بنه به ویژه دامنه
-  میلیون هکتار از جنگل5/2که حدود طوري به). 2(،شود

 هزار 500ي دارا لامای. هاي بنه هستند هاي ایران، جنگل
 بنه درختان را آن هکتار هزار 200 که است جنگل هکتار
 و از مناطق مهم پراکنش بنه در ایران دنده یم لیتشک
ر اکثر مناطق کوهستانی استان ایلام از جمله د. باشد می

  گنجوان،مانشت، قلارنگ، کبیرکوه، بانکول، خرم کوه،
، تنگ بیجار، بدره، کوه نخجیر، کان گنبدرنو، دالاهو، 

وفور درختان بنه به...  و دینارکوه، اناران تیرتاف،سیاه کوه،
  .شوندیافت می

رایط طور معمول مقاومت بالایی در ش این درخت به
نامناسب و سخت اقلیمی را داراست که ویژگی خاصی 

مقایسه  گونه کابولیکا در). 3(،گردد براي آن محسوب می
هاي دیگر تحمل بیشتري در شرایط آب و هوایی  با گونه

تواند به  نامناسب را داراست و هیبرید آن با پسته می
  )4.(شرایط تولید داخلی این محصول کمک نماید

هاي  گونهزیر  و شکل درختانها رگمورفولوژي ب
  شکل.اند  نشان داده شده1  شمارهبنه در شکلمختلف 
 و 3  شماره مربوط به زیرگونه موتیکا، شکل2 و 1شماره 

  6 و  5  شماره شکل مربوط به زیرگونه کردیکا و4
  )4(.دنباش مربوط به زیرگونه کابولیکا می

اي داراي کاربرده) سقز(میوه و صمغ درخت بنه
کاربردهاي ). 5(،خوراکی، صنعتی و دارویی فراوانی هستند

 ربازیاز ددارویی و مصارف خوراکی میوه و صمغ بنه 
میان بومیان تمام مناطق  تنها در ایران بلکه در نهتاکنون 

هایی از الجزایر، ترکیه و عراق نیز  خیز از جمله بخش بنه
براي بنه و صمغ آن خواص ). 6(،گزارش شده است

توان به  درمانی فراوانی ذکر شده است از جمله می
هاي مفصلی،  تسکین دهنده بیماري: مواردي از قبیل

هاي گوارشی، کاهش دهنده نفخ،  مفید در درمان بیماري
.اشاره کرد... عنوان ملین و براي تقویت اعصاب، به

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  . مربوط به زیرگونه موتیکا2 و 1 شکل شماره .هاي مختلف بنه نهها و شکل درختان زیرگو مورفولوژي برگ. 1 شمارهشکل 
   مربوط به زیرگونه کابولیکا6 و5شکل شماره . ه زیرگونه کردیکا مربوط ب4 و 3  شماره شکل
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میوه بنه تا رسیده شدن کامل در سه مرحله قابل 

هاي  صورت گوي ابتدا میوه نارس بنه به. برداشت است
مغز است که پوسته آن ترد و کوچک توخالی فاقد 

باشد، مردم  رنگ می شکننده است و رنگ آن سبز کم
 Wanoshk(رووشک تههنبومی منطقه ایلام به آن وه

tarr (است که هسته آن دومین مرحله، زمانی . گویند می
حدودي تشکیل شده   سخت شده است و مغز آن تاملاًکا

ی ـرایـخرخ اـگ سـته آن داراي رنـوسـا پـت امـاس
 )2اره ـمـ شلـکـش(.تـزه اسـم رشـه تـت کـاس
سته ـه هـت کـنه اسـده بـیـیوه رسـله، مـرحـن مـریـآخ

یز در ـته آن نـگ پوسـده و رنـت شـسخ اًـملکاآن 
بز متمایل به آبی ـبز تا سـگی سـدوده رنـحـم

نه ــیده همان بــرس ملاًکا بنه )2 شماره شکل(.است
  ن استوهلهکه

.  
   

  
  

  
  
  
  
  

  میوه بنه. 2  شمارهشکل
  
  

چنین صمغ خام و  میوه نارس و رسیده بنه و هم
 هاي خوراکی ووري شده آن هر کدام داراي کاربردآفر

  .باشند دارویی متنوعی در میان مردم ایلام می
برداري و استفاده از بنه در ایلام نیز داراي  بهره

ات انجام شده، با توجه به تحقیق. باشد قدمتی دیرین می
 هاي میوه و صمغ بنه در میان مردم  طور کلی استفاده به

  :باشد استان ایلام بدین شرح می
براي خوشبو ) رووشک تههنوه(از میوه نارس بنه-الف

کردن و طعم دادن دوغ، ماست و روغن حیوانی استفاده 
ر با ماست و یا ووشک تهنکه مخلوط وه چنان. شود می

  .باشد خوشمزه و رایج می دوغ بسیار
در تهیه ترشی در کنار سایر  رووشک تههن از وه-ب

چنین در بعضی از  هم. شود سبزیجات نیز استفاده می
 نیز استفاده می) طعم ترش(غذاها به عنوان طعم دهنده

  .شود
یکی از ) نوهرمهن و نهوهلهکه( میوه رسیده بنه-ج
ویژه در بین لات، بهترین تنق ترین و پرمصرف مهم

که در مراکز و  چنان. گردد جوانان، در ایلام محسوب می
ن بسیاري چنی هم. میادین اصلی شهر همیشه وجود دارد

- صورت منجمد شده در یخچالاز مردم ایلام آن را به
  .کنند هاي خانگی نگهداري می

ن و مخلوط کردن آن با خرماي وهلهاز کوبیدن که-د
 -گویند) Zey(يان کردي ایلامی به آن زهدر زب-زاهدي

 تهیه می) Gemega(یک شیرینی سنتی به نام گمگه
  .باشد شود، گمگه بسیار مقوي و داراي ماندگاري می

هاي بنه در ایلام استفاده از یکی دیگر از کاربرد-ه
صورت که ابتدا  بدین. روغن آن جهت پخت غذا است

ساییده و سپس آن را در ن را در هاون وهلههاي که دانه
در زمان دم کشیدن . ریزند اي تمیز می یک کیسه پارچه

ن ساییده شده را روي آن قرار وهلهبرنج، کیسه حاوي که
روغن بنه در اثر حرارت و بخار برنج به بیرون . دهند می

  و برنج را چرب، معطر و خوش طعم میکند تراوش می
  .کند

ن پودر شده را یکی از وهلهمردم ایلام مصرف که-و
  .دانند هاي معده می هاي مؤثر در درمان بیماري راه

نوش گیاهی  عنوان یک دم ر بهووشک تهنه از وه-ز
در کنار سایر گیاهان دارویی براي رفع مسمومیت استفاده 

  .شود می
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هاي  بر میوه بنه، صمغ آن که در ایلام با نام علاوه
صمغ فرآوري (ن و جاجگ وه)صمغ خام(لهتیهجاجگ

  .شود شود استفاده می شناخته می) شده
رنگ سبز روشن  مزه، روان و به صمغ خام بنه که تلخ

باشد در رفع ترك پا، التیام زخم، تسکین درد دندان و  می
  .شود ها و درد کلیه استفاده می جهت رفع عفونت

بر عنوان یک مو  بهاًاز صمغ خام بنه در گذشته عموم
 چند در مناطق روستایی و هر. آرایشی استفاده شده است

صمغ فرآوري شده . شود دور دست هنوز هم استفاده می
 هصورت گستردعنوان آدامس بهنیز به) نجاجگ وه(بنه

ترین  شود که عمده اي توسط ایلامیان مصرف می
  .شود کاربرد صمغ بنه نیز محسوب می

ورت است که ابتدا ص فرآوري سنتی صمغ بنه بدین
پس از . ریزند صمغ خام بنه را در یک ظرف حلبی می

- اضافه کردن مقداري آب، آن را در همان ظرف می
جوشاندن سقز با آب جهت از بین بردن تلخی، . جوشانند

بعد از جوشاندن، با  .باشد سازي آن می تغلیظ و خالص
ار استفاده از کیسه هاي پارچه اي تمیز که براي همین ک

 به این طریق. تهیه شده اند آن را صاف می کنند
که ... هایی مانند سنگریزه، گرد و خاك، برگ و ناخالصی

، جدا می  به آن چسبیده است صمغدر هنگام جمع آوري
 ب سرد قرار میسپس کیسه را در ظرف حاوي آ. شود

وجود  نرم به دهند در پایان یک ماده جامد سفید رنگ و
  .معروف است) آدامس ون(ننام جاجگ وهآید که به  می

از چوب و زغال بنه نیز جهت تهیه کباب و نان 
شود که طعم کباب و نان  استفاده می) نان ساجی(سنتی

 تهیه شده از آن بهتر از نمونه هاي تهیه شده با زغال
  .هاي دیگر است

از موارد ذکر شده فوق هویدا است که مردمان سخت 
خوبی از این  ر زاگرس نشینان، بهکوش ایلام همانند سای

منبع خدادادي در جهت افزایش کیفیت و تنوع در مصرف 
جات، تنقلات و سایر غذاهاي مرسوم  لبنیات، شیرینی

چنین در شرایط سخت  هم. اند منطقه استفاده کرده
عنوان آدامس، دارو و موبر  اقلیمی زاگرس از صمغ آن به

  .اند استفاده کرده
- خوبی دانسته را به) نوه(منطقه قدر بنهمردمان این 

، ادبیات و  در شعرکه علاوه بر مصارف مذکور،  چناناند
  . اند اي براي آن قایل شده موسیقی خود جایگاه ویژه

هاي  وفور بنه در منطقه و استفاده لذا با توجه به
گسترده و متنوع آن در ایلام بر آن شدیم که خواص 

ارویی آن را با استفاده از تحقیقات شیمیایی، خوراکی و د
هاي خوراکی مشهور و  علمی انجام شده، با سایر روغن

موجود در بازار نظیر زیتون، آفتابگردان و کانولا مقایسه 
.کنیم

  هاي پژوهش یافته   
روغن بنه شامل اسیدهاي چرب غیراشباع و اشباع، 

آسیل گلیسرول، توکوفرول، کاروتنویید،  استرول، تري
عدنی، غیرصابونی، مواد صابونی، املاح م گدانه، موادرن

ضروري، پروتئین، موم و آمینواسیدهاي ضروري و غیر
، 1در جدول شماره ). 6(،باشد ترکیبات پلی فنول می

  گونه آتلانتیکاموجود در بنهشیمیایی  ترکیبات مقدار
  . نشان داده شده است
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  جود در بنه مو شیمیاییباتی ترک مقدار.1جدول شماره 
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  

  

  

  .حسوب می شوندفیبرخام، پروتئین خام، خاکستر، نشاسته و روغن خام جزء مواد خشک م* 
  .مواد سلولزي است که به عنوان باقی مانده در تجزیه و تحلیل شیمیایی از مواد گیاهی به دست می آید و در آب نامحلول است** فیبر خام

  ضریب تبدیل(ب تبدیل مخصوص آنعبارتست از کل ترکیبات ازت موجود در نمونه مورد آزمایش که از حاصلضرب کل ازت محتوي ماده مورد آزمایش در ضری*** پروتیین خام
  .به دست می آید)  می باشد1 ازت به پروتیین 

  
 
 
 

روغن بنه داراي اسیدهاي چرب اشـباع و غیراشـباع        
ــید ــید)14:0(میریـــستیک اسـ ، )16:0(، پالمیتیـــک اسـ

، اولئیک  )18:0(، استئاریک اسید  )16:1(پالمیتولئیک اسید 
ــید ــید )18:1(اسـ ــک اسـ ــک )18:2(، لینولئیـ ، لینولنیـ

  . می باشد)18:3(سیدا
دهند که روغن مغـز بنـه        ها و نتایج نشان می     یافته

هاي روغنی، داراي روغـن بیـشتري      نسبت به سایر دانه   
میزان تقریبی روغن مغز در گونه هاي موتیکـا    ). 7(،است

  .باشد  درصد می57 و 54ترتیب  و کردیکا به
 بـه   2  شـماره  ده در جـدول   رسی نتایج ارائه ش ـ   راز ب 
شود که اسید چرب اشـباع غالـب در          استنباط می خوبی  
 اسـت   )16:0(هاي مقایسه شده، پالمیتیـک اسـید       روغن

کردیکا، پوسـته  زیرگونه  موتیکا، زیرگونهکه مقدار آن در     
بنه، روغن زیتـون، روغـن کـانولا و روغـن آفتـابگردان            

 و  27/4 ،92/12 ،4/22 ،68/10،  70/10ترتیب مقادیر به
خــوانی خــوبی بــین مقــدار  مکــه هــ. باشــد  مــی54/8

  .شود شاهده میپالمیتیک اسید در روغن بنه و زیتون م

 در روغن موتیکا، روغن کردیکا )18:1(اولئیک اسید
 6/51 و 42/50، 73/51ترتیب با مقادیر  و پوسته بنه به

 در روغن موتیکا، روغن )18:2(درصد و لینولئیک اسید
  درصد بیش39/32و  34/31ترتیب با مقادیر  کردیکا به

ترین درصد اسید چرب غیراشباع را در روغن مغز بنه 
مقدار لینولئیک اسید در هر دو واریته . دهند تشکیل می

ترتیب با  بنه بیشتر از روغن زیتون و روغن کانولا به
هاي مقادیر اسید. باشد  درصد می6/17 و 01/18مقادیر 

  شده، نشان داده2چرب مقایسه شده در جدول شماره 
  )8،9،10،11.(اند

ــ ــسـشاخ ـــپ شـایـص اک ـــذی ــه ـري در روغ ن بن
ترتیـب   موتیکا، روغن بنه کردیکـا و در پوسـته بنـه بـه            

- شاخص اکسایش. باشد  درصد می67/1 و  1/4،  99/3
پذیري دو واریته موتیکا و کردیکـا از روغـن زیتـون بـا              

 درصد بیـشتر و کمتـر از روغـن کـانولا بـا              75/2مقدار  
 48/6 درصد و روغن آفتـابگردان بـا مقـدار           92/4مقدار  

  .درصد است
  

 ترکیب موجود  درصد

  رطوبت 32/1±87/14

  )*DM(مواد خشک 15/0±13/85

  **فیبر خام 52/1±43/32

  ***پروتئین خام 40/0±20/8

  روغن خام  05/3±80/26

  نشاسته  29/0±23/5

  خاکستر  06/0±07/2
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  ها  روغنری چرب موجود در روغن بنه با ساهايدی اسسهیمقا .2 جدول شماره

SFA)اسیدهاي چرب اشباع( ،MUFA)اسیدهاي چرب تک غیراشباع( ،PUFA)اسیدهاي چرب واجد چندین پیوند غیراشباع(
  
  

 عدد پراکسید در واریته موتیکا، روغن زیتون و کانولا بـه    
  میلی اکـی والان گـرم بـر        84/2 و   83/0،  02/2ترتیب  
تیکـا و در    عـدد یـدي در روغـن بنـه مو         .  است کیلوگرم

 گـرم   73/104و   52/103روغن بنه کردیکا بـه ترتیـب        
مقـدار آن از    . باشـد   گرم روغن مـی    100مولکول ید بر    

 درصد بیـشتر و کمتـر از روغـن          12/84روغن زیتون با    
مقدار مـواد غیرصـابونی     .  درصد است  16/104کانولا با   

 99/5 و 63/5در روغن بنه موتیکا، کردیکـا بـه ترتیـب          
ترکیبـات توکـوفرولی در روغـن بنـه         . شـد با درصد می 

موتیکا، روغن بنه کردیکـا، روغـن پوسـته بنـه، روغـن             

ترتیـب   زیتون، روغـن کـانولا و روغـن آفتـابگردان بـه          
 3/740 و  26/78،  59/356،  4/573،  91/499،  58/818

میـزان ترکیبـات    . باشد  می میلی گرم در کیلوگرم روغن    
 ــلی ف ـپ  ــسته م ـ ـی در پ  ـنول  ــکا، روغ ــوتی کا، ـن کردی

، 51/56،  12/81ب  ـیـترت هـولا ب ـانـتون و ک  ـن زی ـروغ
ن ـرم روغ ـ ـوگ ــلـرم در کی  ـگ یـیلـ م 23/45 و   65/15
اي ـرهـــتـ، درصــد پارام3ماره ـدول شـــدر جــ. تـاســ
 ــن ب ـود در روغ  ـی موج ـیایـمـشی ه ـسـ ـایــقـه در م  ـن

ــ ـــا سـبـ ـــایـ ــ نـر روغـ ــده  ـهـ ــشان داده شـ ا نـ
  )8،9،10،11.(است

  
  
  
  

 اسیدهاي چرب  روغن بنه موتیکا  روغن بنه کردیکا  روغن پوست بنه  روغن زیتون روغن کانولا  روغن آفتابگردان

16/0±11/0 01/0±06/0 28/0±54/0 -  09/0±08/0 57/0±33/0 C14:0 

21/0±54/8 07/0±27/4 49/0±92/12 01/0±4/22  15/0±68/10 51/0±70/10 C16:0 

05/0±21/0 02/0±26/0 49/0±43/1 22/0±4/12  23/0±89/1 18/0±81/1 C16:1 

11/0±76/4 - - -  10/0±09/0 18/0±15/0 C17:0 

11/0±76/4 08/0±31/2 13/0±23/4 06/0±65/3  47/0±76/2 33/0±44/2 C18:0 

04/0±0/28 12/0±63/64 61/0±75/60 01/0±6/51  59/0±42/50 13/0±73/51 C18:1 

21/0±2/54 10/0±69/17 62/0±01/18 06/0±27/8  31/0±39/32 02/1±34/31 C18:2 

20/0±84/2 06/0±76/6 65/0±32/1 04/0±40/1  22/0±35/1 12/0±16/1 C18:3 

47/0±4/13 10/0±79/7 45/0±70/17 08/0±0/26  46/0±61/13 16/1±63/13 SFA 

07/0±6/28 10/0±43/66 76/0±18/62 21/0±3/64  36/0±31/52 18/0±54/53 MUFA 

18/0±26/4 13/0±45/24 44/0±33/19 10/0±67/9  41/0±70/33 11/1±50/32 PUFA 

18/0±26/4 06/0±14/3 10/0±61/4 00/0±37/0  23/0±33/6 55/0±34/6 USFA/SFA 

 پذیريشاخص اکسایش  12/0±99/3  06/0±13/4  02/0±67/1  07/0±75/2  ±92/4/.00  06/0±48/6
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  هاپارامتر شیمیایی بنه با سایر روغن  مقایسه میانگین .3 جدول شماره

  
  

ب ـرکیـرین ت ـشتـد، بی ـ درص 85ول با   ترـتواسـتا سی ــب
بات ـرکیــــر تـادیــــمق. تـنه اســــترولی در بــــاســـ

ـــاس ــماره  ـترول ــدول ش ــده  4ی در ج ــشان داده ش ، ن
  )12.(تـاس

  
  

  ترکیبات استرول در بنه. 4جدول شماره 
 ترکیبات استرولی درصد

  بتاسیتواسترول 85/0±0/85

  کامپسترول 10/1±0/4

  استیگمااسترول 35/0±0/11

  اونااسترول-5دلتا 10/0±80/3

  کلسترول  02/0±44/0

  اونااسترول-7دلتا  06/0±04/1

  
دنی ـواد مع ــی از مـادیر بالای ـنه داراي مق  ـن ب ـروغ

واد ـادیر م ـ ـمق ـ. تـدیم اس ـ ـن وس ـ ـصوص آه ـ ـ ـخ به
، نــشان داده شــده  5ماره ـدول شـــدنی در جـــمعــ

  )13(.تـاس
  
  
  

  
  
  

  روغن بنه  کایروغن بنه کرد  روغن زیتون روغن کانولا
 کایموت

 پارامتر

  )والان گرم بر کیلوگرماکیمیلی(عدد پراکسید 00/0±02/2 - 02/0±83/0 09/0±84/2

  ) گرم روغن100گرم مولکول ید بر (عدد یدي 53/1±52/103  20/4±73/104 31/0±12/84 19/0±16/104

  ترکیبات مومی 5/0±59/5  15/0±77/6 47/0±18/5 08/1±58/5

  )درصد(مواد غیرصابونی 10/0±63/5  29/0±99/5 14/0±60/1 13/1±42/3

  )گرم پتاس در گرم روغنمیلی(عدد صابونی 54/6±20/108  51/6±72/108 57/1±79/177  57/12±26/78

  )درصد(ترکیبات استرولی  40/0±84/5  02/0±94/5 12/0±49/0  14/0±10/2

  )گرم در کیلوگرم روغنمیلی(فنلترکیبات پلی  12/2±12/81  27/4±51/56 37/0±65/15  45/17±23/45

  )گرم در کیلوگرم روغنمیلی(ترکیبات توکوفرولی  25/18±58/818  61/22±91/499 62/19±59/356  75/39±14/765

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 s

jim
u.

m
ed

ila
m

.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-0

2-
01

 ]
 

                             7 / 13

https://sjimu.medilam.ac.ir/article-1-890-fa.html


 محمد سلیمان بیگی و همکاران- ...هايهاي غذایی روغن بنه در مقایسه با روغن مروري خواص شیمیایی و شاخص مطالعه

 8

  
  
  

  معدنی موجود در روغن بنهمقدار عناصر . 5جدول شماره 
 عناصر موجود در روغن بنه گرم بر کیلوگرم  عناصر موجود در روغن بنه  لوگرمیگرم بر ک

 /آهنNa/ 72 Fe میسد  00/76

 /رويK/ 60/19 Znمیپتاس  00/8

 / مسP/ 80/14 Cu فسفر  92/1

  منگنز/Ca/ 20/9  Mn میکلس  60/1

 / سلنیمMg/ 06/0 Se میزیمن  50/0

  
  

   
ــنرو ــه  غ ــید آمین ــه داراي اس ــروري و    بن ــاي ض ه

 درصــد 47/0لیــسین بــا . باشــد غیرضــروري نیــز مــی
باشـــد و  آمینواســـید ضـــروري غالـــب در بنـــه مـــی

ــــآس ــا ـپارتیــ ــد آم61/0ک بــ ـــینواسـ درصــ ید ـــ

- ایر داده ـس ـ. دـباش ـ  ب در آن می   ــروري غال ـیرضـغ
ــ ـــه ــه آمـاي مرب ـــیـواسـینـوط ب ـــده روري و ـاي ض
ان داده ــشـ ـ ن6اره  ـم ـــ ش دولــ ـ ج روري در ـرضـغی
)13(.دـان دهـش

    
  آمینو اسیدهاي ضروري موجود در روغن بنه. 6جدول شماره 

 آمینو اسیدهاي موجود در روغن بنه  گرم100گرم بر  آمینو اسیدهاي موجود در روغن بنه گرم100گرم بر 

  ترئونین 24/0  آسپارتیک  61/0

  سیستین 08/0  سرین  40/0

  والین 35/0  امیکگلوت  45/1

  متیونین 07/0  پرولین  53/0

  ایزولئوسین 28/0  گلیسین  37/0

  لئوسین 04/0  آلانین  35/0

  تیروزین  24/0  هیستیدین  23/0

  فنیل آلانین  43/0  آرژینین  51/0

  لیسین  47/0  آمونیا  08/0

  
  گیريبحث و نتیجه

 هاي  کشی از دانهوجود صنایع بزرگی نظیر روغنمهم 
 ها و همسازي روغن تصفیه، بوگیري و خالص روغنی، 

ها همگی نشان  روغن در سبد خانوادهچنین نقش 
ها از منظر  دهنده اهمیت بررسی خواص و اثرات روغن

دارویی و معرفی منابع جدید روغن با کیفیت -خوراکی
هایی که امروزه در  بسیاري از روغن. باشد بهتر می

شود در  ها استفاده می نصنایع غذایی و پخت و پز از آ
ها در گذشته توسط ملل  نتیجه مصارف سنتی آن

 ها و آنالیزهاي دقیق علمی می مختلف و سپس بررسی
در این مقاله سعی گردیده است که با مقایسه . باشند

ت پارامترهاي شیمیایی، خوراکی و بررسی ترکیبا
هاي زیتون،  تشکیل دهنده، روغن بنه با روغن

ان و کانولا جایگاه غذایی و صنعتی مناسب آن آفتابگرد
چنین سنت مصرف این میوه در  و هم. نشان داده شود

بین مردمان منطقه از دیدگاه علمی مورد بررسی قرار 
  .  گیرد
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ها و تحقیقات صورت گرفته  طبق بررسی    بر
- اسیدهاي چربی که از طریق مواد خوراکی مصرف می

ثیر گذارند، أق کرونر بسیار تهاي عرو گردند در بیماري
هاي  این بررسی میزان اسیدهاي چرب در گونه بر بنا

هاي   بیماري. تواند بسیار حائز اهمیت باشد خوراکی می
 عروقی اولین عامل مرگ در انسان ها می قلبی و

  )14(.باشد
اسید چرب اشباع غالب در روغن بنه، پالمیتیک 

جود در روغن بنه دو مقدار پالمیتیک اسید مو. اسید است
، 70/10ترتیب با مقادیر  واریته موتیکا و کردیکا به

 92/12 درصد قابل مقایسه با روغن زیتون با 68/10
 27/4ر از روغن کانولا با تدرصد است اما مقدار آن بیش

.  درصد است54/8درصد و روغن آفتابگردان با مقدار 
رشار  درصد یک منبع س4/22روغن پوسته بنه با مقدار 

  .از پالمیتیک اسید است
هاي چرب ضروري است که اولئیک اسید، جزء اسید

نقش بسیار حیاتی و مؤثري در حفظ و نگهداري بدن 
عنوان مثال از لخته شدن خون در  به. کندانسان ایفا می

اولئیک . کند ها جلوگیري می ها و تورم شریان رگ
اسید در افزایش ماندگاري مواد خوراکی نیز نقش مهمی 

نقش مهم این اسید چرب ضروري در بدن انسان، . دارد
موجب گردیده موادي که حاوي این اسید چرب هستند 

 يها با توجه به داده. اي برخوردار باشند از اهمیت ویژه
 مقادیر اولئیک اسید در 2شماره  ارائه شده در جدول

ترتیب  روغن موتیکا، روغن کردیکا و پوسته بنه به
باشد که در حد بسیار   درصد می6/51، 42/50، 73/51

درصد اسید اولئیک در . مناسب و قابل قبولی است
 به ترتیب روغن هاي زیتون، آفتابگردان و کانولا

 مقدار نظرلذا از . باشد می 63/64 و 00/28، 75/60
بگردان و  از آفتاوب ترمطل روغن بنه اولئیک اسید

  .باشد نزدیک به روغن زیتون می
اسیدهاي چرب ضروري تنهـا از طریـق مـواد خـوراکی            

واقع بدن انسان قادر بـه      شوند، در  جذب بدن انسان می   
یکـی از بهتـرین     . سنتز اسیدهاي چرب ضروري نیـست     

هاي چرب ضـروري در کـاهش سـطح کلـسترول           اسید
- می) 3-روري امگا اسید چرب ض  (خون، لینولئیک اسید  

لا بــه ـطر ابتـــایــن اســید چــرب در کــاهش خــ. باشــد
مقـدار  . هاي قلبی و عروقی نقـش مهمـی دارد    یماريـب

لینولئیک اسید در روغن موتیکا، روغن کردیکا و پوسـته          
. باشـد  می درصد   27/8 و   39/32،  34/31ترتیب   بنه به 

  روغـن با مقایسه این مقادیر بـا درصـد لینولئیـک اسـید     
و ) 20/54(، آفتـــــابگردان)01/18(ي زیتـــــونهـــــا
شود که روغن مغز بنـه        نتیجه گرفته می   )69/17(کانولا

 بهتـر از  از نظر داشتن مقادیر مناسب از لینولئیـک اسـید       
امروزه ). 2 شماره   جدول(باشد روغن زیتون و کانولا می    

جهت حفظ سـلامتی     3-مصرف مواد غذایی حاوي امگا    
هاي قلبی و عروقـی     یماريویژه جهت پیشگیري از ب     به

کنجد  ،روغن آفتابگردان در کنار گردو    . دشون توصیه می 
-  مـی 3-ترین منابع گیاهی حاوي امگـا   و کتان از مهم   

 توان بنه را نیز بـه  با توجه به مقادیر ذکر شده، می . باشد
  . معرفی کرد3-عنوان یک منبع گیاهی داراي امگا

هـا اکـسایش     یکی از علل طعم نامناسب در روغـن       
لینولنیـک  . باشـد  می) 6اسید چرب امگا    (لینولنیک اسید 

ذشـت زمـان در مجـاورت هـوا         اسید، در اثر حرارت و گ     
مقدار لینولنیک اسید موجـود در روغـن        . شود اکسید می 

ترتیـب بـا    بنه دو واریته موتیکا و کردیکا و پوسته آن به      
ــا 40/1 و 35/1، 16/1مقــادیر   درصــد قابــل مقایــسه ب

 درصد است اما مقـدار آن کمتـر از   32/1 زیتون با    روغن
 درصد و روغن آفتابگردان با مقدار       76/6روغن کانولا با    

ــت84/2 ــد اس ــدول(. درص ــماره ج ــاد ). 2 ش ــدار زی مق
لینولنیک اسید سبب لخته شدن خون و انـسداد عـروق            

شود اما مقدار مناسب آن در حضور لینولئیـک اسـید          می
  .شدبا براي سلامتی ضروري می

 غیراشـباع نقـش     ین پیوند چندواجد  اسیدهاي چرب   
مؤثري در کـاهش سـطح کلـسترول پلاسـماي           مهم و 

دهند که دو گونه مغـز       نتایج نشان می  ). 15(،خون دارند 
ترتیـب   بنه سرشار از این نوع اسید چرب بـا مقـادیر بـه          

  ).2 شماره جدول(.باشند  درصد می7/33 و 5/33
یاري از  ـوان مع ـعن  به SFA به   PUFAص  ـاخـ ش

شی ـ ـسایـوداکـاي خ ـه شـا به واکن  ـه نـایل روغ ـتم
 هـونــــرگـزیدد در دو ـن عــــایـ ـ). 16(،دـباشـــ مــی 

 ه بــهـنـــته بـوســـن پـکا و روغـــردیـــکا و کـیـــوتـم
ص ـ این شاخ  .دـباش  می 37/0 و   33/6،  34/6ب  ـرتیـت

 ـ ـه نـدر روغ  انولا بـه   ـردان و ک ـ  ـتابگ ــ، آف تونـاي زی
ــ ــ14/3 و 26/4، 61/4 یبـترت ــ یـ م ــ(.دـباش  دولـج

  )2 مارهـش

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 s

jim
u.

m
ed

ila
m

.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-0

2-
01

 ]
 

                             9 / 13

https://sjimu.medilam.ac.ir/article-1-890-fa.html


 محمد سلیمان بیگی و همکاران- ...هايهاي غذایی روغن بنه در مقایسه با روغن مروري خواص شیمیایی و شاخص مطالعه

 10

پـذیري نـشان دهنـده حـساسیت         شاخص اکسایش 
اسـاس درصـد     بیشتر روغن به اکسایش اسـت کـه بـر         

 کربنی اولئیک، لینولئیـک     18  اسیدهاي چرب غیراشباع  
بر شـاخص    بنا). 17(،گردد و لینولنیک اسید محاسبه می    

و ) درصــد 13/4(گونــه کردیکــا  زیرمــذکور، هــر دو 
هـاي پایـدار     توانند جز روغـن    می)  درصد 99/3(موتیکا

. محـسوب گردنـد   ) 75/2(و زیتـون  ) 92/4(مانند کـانولا  
از ) 67/1(روغن پوسـته بنـه بـا یـک شـاخص مناسـب            

 جـدول (.اکسایشی قابل توجهی برخوردار اسـت     پایداري  
  )2 شماره
طور کلی هر اندازه که درجه اشباع شـدگی یـک            به

د آن روغن براي اکـسیداسیون مـستعدتر        روغن بالا باش  
نتیجه  هیدروپراکسیدها محصولاتی هستند که در     . است

مـوادي کـه در اثـر       . شـوند  ها تولید می   اکسایش روغن 
آیند باعـث ایجـاد طعـم و         وجود می  اکسایش روغن به  

شـود   شوند که سبب می ها می  بوي نامطلوب در روغن   
دهاي چرب آن، از    یب اسی دلیل تخر  کیفیت آن روغن به   

عدد پراکسید در روغـن   ). 18(،اي کاهش یابد   نظر تغذیه 
در ) میلی اکی والان گرم بـر کیلـوگرم        02/2(بنه موتیکا 

) 84/2(سب و قابل مقایسه با روغـن کـانولا        سطحی منا 
  )3 شماره جدول(.است

عدد یدي معیاري از غیراشـباع بـودن روغـن هـاي            
چرب تعیـین   اساس تجزیه اسیدهاي     خوراکی است و بر   

تواننـد   بر نتایج هر دو واریته روغن بنه می      بنا. گردد می
عـلاوه وجـود     هاي پایدار محسوب گردند، به     جز روغن 

تواند  اسیدهاي چرب غیراشباع فراوان در یک روغن می       
هاي خون و کـاهش      آثار انکارناپذیري در کاهش چربی    

عـدد یـدي   . عروقـی داشـته باشـد      هاي قلبی و   بیماري
ترتیب   بنه کردیکا، بنه موتیکا، زیتون و کانولا به         وغنر

 گــزارش شــده   16/104 و 12/84، 52/103، 73/104
  )3  شمارهجدول(.است

طـور طبیعـی در    ها مواد نامحلولی هستند که به    موم
شوند که باعث کـدر      هاي خوراکی یافت می    اکثر روغن 

 میزان موم موجـود در روغـن     . گردند ها می  شدن روغن 
ــسه شــده ــد در یــک ســطح مــی  هــایی کــه مقای - ان

  )3 شماره جدول(.باشند
صابونی معیاري از کیفیت یا کنترل تـصفیه        مواد غیر 

 هاي خوراکی اسـت کـه مقـدار آن بـه    ها و چربی   روغن

مواد غیرصـابونی  . باشد  می5/2 تا   5/0طور معمول بین    
هاي ترپنـی، کاروتنوئیـدها،      شامل هیدروکربن ها، الکل   

. باشـد  هـا مـی    ها و توکـوفرول    یبات فنل، استرول  ترک
 63/5ترتیـب   مقدار آن در روغن بنه موتیکا و کردیکا به    

از مقـادیر ذکـر شـده      باشد که بیشتر    درصد می  99/5و  
 42/3 و 60/1براي دو روغن زیتون و کانولا بـا مقـادیر        

گیـر ناشـی از مقـادیر        ایـن تفـاوت چـشم     . درصد است 
وکوفرولی در هر دو واریته روغـن بنـه         فراوان ترکیبات ت  

 موجـود در    ءترین اجـزا   ها یکی از مهم    توکوفرول. است
  .آیند شمار می مواد غیرصابونی به

ــا  ــه موتیک و ) 20/108(عــدد صــابونی دو روغــن بن
ــا ــن   ) 72/108(کردیکـ ــدار آن در روغـ ــر از مقـ کمتـ

) 26/78(و بیشتر از مقدار آن در کـانولا       ) 79/177(زیتون
  )3  شمارهولجد(.است

 به) Eهاي گروه    ویتامین(مقدار ترکیبات توکوفرولی  
صورت قابل تـوجهی در روغـن بنـه موتیکـا بـا مقـدار               

ر از روغن   ت بیش میلی گرم در کیلوگرم در روغن      58/818
بنه کردیکا، روغـن پوسـته بنـه، روغـن زیتـون، روغـن             

، 91/499ترتیـب    کانولا و روغن آفتابگردان با مقادیر به      
نتـایج نـشان   .  است3/740 و   26/78،  59/356،  4/573

- دهند که روغن بنه موتیکا نسبت به سـایر روغـن           می
این . هاي ذکر شده، سرشار از ترکیبات توکوفرولی است       

وجود توکوفرول اثرات   . بارزترین ویژگی این روغن است    
ــسان  ــر ســلامتی ان ــؤثري ب ــسیار مهــم و م ــا دارد ب . ه

). 19(،دباش ـ کسیدانی می توکوفرول داراي خواص آنتی ا    
وجود توکوفرول در ساختار روغن باعث افزایش پایداري        

با وجـود   ). 20(،)3  شماره جدول(.گردد اکسایشی آن می  
گـر نیـازي بـه افـزودن     این منبع سرشار از توکوفرول دی  

 BHT و   TBHQهاي مصنوعی نظیـر      آنتی اکسیدانت 
  .نیست

ــی     ــیت آنت ــز داراي خاص ــی نی ــی فنل ــات پل ترکیب
میزان ترکیبات پلـی فنـولی در       ). 21(،کسیدانتی هستند ا

گرم در کیلوگرم روغن اسـت        میلی 12/81پسته موتیکا   
هـاي   که نسبت به مقادیر گـزارش شـده بـراي روغـن           
ترتیـب   کردیکا، روغـن زیتـون و کـانولا بـا مقـادیر بـه       

). 3  شماره جدول(. بیشتر است  23/45 و   65/15،  51/56
وغن بنـه موتیکـا بیـشتر از بنـه          مقدار این ترکیبات در ر    

  .کردیکا، روغن زیتون و کانولا است
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دلیل داشتن خواص آنتی اکـسیدانتی       استرول نیز به  
بتاسیتواسـترول و  . کنـد  نقش مهمی در سلامتی ایفا می 

 عنوان کاهنده کلسترول خون عمـل مـی     کامپسترول به 
 اًهاي خوراکی عموم ـ مقدار استرول در روغن  ). 22(،کنند

 درصد گزارش شده است و در برخی موارد     2 تا   3/0ن  بی
ایـن  ). 23(، درصد نیز برسـند   10ممکن است به بیش از      

در حالی است که مقادیر ترکیبات استرول در بنـه بـراي         
 -5 بتاسیتواسترول، کامپسترول، استیگماسـترول و دلتـا      

. باشـد   درصد می8/3و  11، 4، 85اوناسترول به ترتیب    
هاي گزارش شده براي سایر     تر از درصد  ها فرا این درصد 

  )4 شماره جدول(.باشد هاي خوراکی می روغن
باشد،   درصد کاروتنوئید می   80/14روغن بنه داراي    

ــسیدانتی و    ــی اک ــت آنت ــز داراي فعالی ــدها نی کاروتنوئی
مقـدار فیبـر موجـود در       ). 24(،بیولوژیکی فراوانی هستند  

وغن زیتون  درصد است که نسبت به ر    43/32روغن بنه   
  .باشد  درصد داراي فیبر بیشتري می70/28با مقدار 

مجمـوع  (صائب و همکاران تـاثیرات پـسته وحـشی        
هـاي   هـا و لیپـوپروتئین      را بر چربـی    )پوست و مغز بنه   

سرم خون خرگوش هاي نر و ماده را مورد بررسی قـرار            
دلیل وجـود مقـادیر فـراوان اسـیدهاي چـرب            به. دادند

تواند در پیشگیري از خطـر      ع، بنه می  ضروري و غیراشبا  
عروقی و آترواسکلروز مـؤثر     -ابتلا به بیماري هاي قلبی    

کلـسترول و   -LDLمـصرف بنـه باعـث کـاهش         . باشد
  و LDL). 25(،شـود  کلـسترول مـی  -HDLافـزایش  

HDL-هــاي  کلــسترول رابطــه تنگــاتنگی بــا بیمــاري
  )26(.عروقی دارند-قلبی

غیرضروري فـراوان  هاي آمینه ضروري و  وجود اسید 
مـؤثري اسـت کـه     در روغن بنه فـاکتور بـسیار مهـم و         

- اي این روغن را بـسیار بهبـود مـی          ارزش هاي تغذیه  
نقش اسیدهاي آمینه در سـلامتی انـسان بـارز و      . بخشد

 .روشن می باشد
روغن بنه سرشار از مواد معدنی از جمله آهن، روي،          

لـسیم و  منیزیم، مس، سلنیم، منگنـز، پتاسـیم، فـسفر، ک    
  ) 5 شماره جدول(.سدیم است

  میلـی  72(روغن بنه داراي مقدار قابل تـوجهی از آهـن         
مـوثري    این عنصر نقش مهـم و      .است) گرم بر کیلوگرم  

  .در سلامتی ایفا می کند
هـاي ارائـه شـده و مباحـث فـوق،            با توجه به داده   

شود کـه مـصارف بنـه و روغـن آن از            نتیجه گرفته می  
 توانـد بـه    باشد و ایـن روغـن مـی        نظر علمی مفید می   

عنوان رقیبی مناسب، بـا کیفیـت و خـوش طعـم بـراي             
  .هاي خوراکی محسوب گردد دیگر روغن

- دلیل داشـتن ویژگـی     از طرف دیگر درخت بنه به     
هاي زیستی بارزي نظیر وحـشی بـودن، عـدم نیـاز بـه             

هاي ویژه، ثمردهی طولانی     آبیاري، نگهداري و مراقبت   
و قابلیت  ) در صورت استفاده صحیح   (سال 300قریب به   

یک ) اعم از کوه و دشت    (رویش در بیشتر نواحی زاگرس    
. باشـد  منبع ارزان و اقتصادي براي روغن بنه و سقز می        
هـاي   لذا روغن بنه از نظر غذایی قابل رقابت بـا روغـن    

زیتون، آفتابگردان و کـانولا و از نظـر اقتـصادي بـسیار             
البته این مهـم نیازمنـد      . باشد  می تر صرفهتر و به   ارزان

  .  باشد هاي متراکم پسته وحشی می ایجاد جنگل
دلیل دارا بودن مقادیر قابل تـوجهی از         روغن بنه به  

هـا، مـواد    ، اسـترول  )Eاز ویتامین هاي گروه     (توکوفرول
آنتـی اکـسدانتی، اســیدهاي چـرب ضـروري لینولئیــک     

 اولئیـک   ، پالیمیتیـک اسـید،    )3-اسید چـرب امگـا    (اسید
هـاي  اسید، اسیدهاي چرب چند غیراشـباع، اسـید آمینـه    

، ضروري و غیرضـروري و عناصـر معـدنی نظیـر آهـن            
اي نیز بـسیار   و روي از نظر دارویی و تغذیه سدیم، مس   

اسید چرب  (مقادیر کم لینولنیک اسید   . باشد ارزش می  با
و شاخص اکسایش پذیري در کنار داشتن عـدد         ) 6 امگا

یداري خـوب ایـن روغـن را نـشان مـی            یدي مناسب پا  
  .  دهند
 ـ ـترسازي اس ـت با بس  ـید اس ـام ن روغـن  ـتفاده از ای

جین ـون ع ــاکنـته ت ـیان از گذش  ـلامـنگ ای ـکه با فره  
لامتی ـت س ـ ـید در جه ـ  ـت و مف ـ  ـثبـی م ـامـته گ ـگش
  .ه شودـطقه برداشتـاد منـصـواده و اقتـخان
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