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 چکیده

ن حال، در در دماي اتاق حالتی نیمه جامد و سیال دارد. با ای، C0 25حدود  با دماي ذوب : چربی مرغ زمینه مطالعاتی

 :هدفد. هاي سرد جامد شده و مشکلاتی را در هنگام تخلیه کردن آن از بسته بندي یا تانکر حمل آن ایجاد می کنفصل

انه ن زمستما و زمالعه اثر د: در این مطاروش کارهدف از هدف این پژوهش تولید چربی مرغ پایدار در برابر سرما بود. 

لغزشی،  شیمیایی چربی مرغ )بازده، پایداري سرمایی، نقطه کدورت، اندیس یدي، نقطه ذوبی هاي فیزیککردن بر ویژگی

ردن ستانه ک: نتایج نشان داد که با افزایش دماي زمنتایجپایداري اکسیداتیو، ترکیب اسید چرب و کلسترول( بررسی شد. 

زایش )از ساعت(، اما نقطه کدورت آن اف 45/0به  25/4پایداري سرمایی روغن زمستانه شده کاهش )از ، C0 30به  10از 

ا افزایش (. از طرفی بP<05/0درصد( می یابد ) 1/98به  4/74( و بازده روغن زمستانه شده افزایش )از C0 5/8به  0/1

قدار (. همچنین، مP<05/0ور جزئی کاهش یافت )دماي زمستانه کردن میزان اسیدهاي چرب استئاریک و لینولئیک به ط

 C0 20 تا 01کردن در دماهاي (. زمستانهP<05/0شده اندکی کمتر از چربی مرغ بود )هاي زمستانهاسید استئاریک نمونه

 30و  25کردن در دماهاي (، با این حال، زمستانهP>05/0شده نداشت )تاثیري بر میزان کلسترول چربی مرغ زمستانه

سیداتیو کردن اثري بر عدد یدي و اندیس پایداري اک(. زمستانهP<05/0درجه مقدار کلسترول چربی مرغ را کاهش داد )

ده ش(. با این حال، عدد یدي استئارین هاي حاصل از زمستانه کردن از چربی مرغ و روغن زمستانه P>05/0نداشت )

هاي اگرچه هیچ کدام از نمونه :یینتیجه گیری نها(. P<05/0) ( بودC0 42-50کمتر و نقطه ذوب آن بالاتر )در محدوده 

ربی چقاومت مزمستانه شده از نظر پایداري سرمایی مطابق با استاندارد روغن مایع نبودند، اما زمستانه کردن می تواند 

تانه ، زمسي سرماییاز دیدگاه تولید چربی مرغ با بیشترین پایدار مرغ در برابر جامد شدن را تا حد زیادي بهبود دهد.

 شود.توصیه می C0 10کردن در دماي 

 

 هاي کیفیچربی پوست مرغ، استئارین، ویژگی زمستانه کردن،واژگان  کلیدی: 

 

 مقدمه

( و 35-32%چربی مرغ کمترین میزان اشباعیت )

( را 68-65بیشترین میزان غیراشباعیت )%کلسترول و 

زي دارد. بطور هاي حیوانات خشکیدر میان چربی

 %14اسید پالمتیک و  %27اسید اولئیک،  %43میانگین 

فدرن و گردد )اسید لینولئیک در این چربی یافت می

mailto:jamshid_farmani@yahoo.com
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علاوه بر این، . (2007گنگ و همکاران ؛ 2010 همکاران

میتولئیک در آن وجود دارد که در % اسید پال 5حدود 

هاي گیاهی به ندرت یافت می شود. این چربی در روغن

سازي و بیودیزل کاربرد دارد. تهیه خوراک دام، صابون

با این حال، در صورت توسعه فناوري مناسب جهت 

تواند در صنایع غذایی مورد استخراج و تصفیه آن، می

 (.2015 یريفرمانی و رستم ماستفاده قرار بگیرد )

حالتی نیمه جامد  C0 25حدود  چربی مرغ با نقطه ذوب

هاي گرم( دارد. با این و سیال در دماي محیط )در فصل

هاي سرد منجمد شده و مشکلاتی را در حال، در فصل

هنگام تخلیه کردن آن از بسته بندي یا تانکر حمل آن 

کند. پایدارسازي چربی مرغ در برابر سرما نه ایجاد می

-تنها مشکلات حمل و نقل و استفاده از آن را کاهش می

ساز کاربردهاي جدیدي )مانند تواند زمینهدهد بلکه می

 روغن سرخ کردنی یا پخت و پز( از آن در صنعت باشد. 

کردن یکی از اشکال جزء به جزء کردن خشک زمستانه

ترکیبات با نقطه ذوب بالا سازي که هدف آن خارج است

که در هنگام  ،(بالا-ذوب گلیسیریدهايها و موم)

-نگهداري روغن در یخچال سبب کدورت روغن می

سرعت دما، زمان، روغن است. در این فرایند  ، ازگردند

هاي گردد تا هستهکردن و همزدن دقیقا کنترل میخنک

آرناد و  (.2005)شهیدي اولیه  کریستال تشکیل شوند. 

ربی جزء کردن چجزء به ( در بررسی 2007) همکاران

کاهش  C0 26 به 70مرغ دریافتند که لازم است دما از 

سازي کاهش یابد تا به یافته و سپس سرعت خنک

خواهد در آن نگه داشته شود. دمایی برسد که نمونه می

( دریافتند که کیفیت جزء به 2008آرناد و کولینگنان )

خواهد اي که میبه طبیعت ماده چربی مرغ جزء کردن

افتاده تال گردد و میزان بخش مایع )اولئین( به دامکریس

ها بستگی دارد. تمدید زمان نگهداري، در بین کریستال

موجب افزایش بخش اولئین ولی کاهش بخش کریستالی 

( در 2010شود. فدرن و همکاران ))استئارین( می

چربی مرغ حاصل از جزء به جزء  هايویژگیبررسی 

کردن دریافتند که سرعت اکسیداسیون چربی مرغ در 

 .این فرایند کم است

هدف از این پژوهش تولید چربی مرغ شفاف و پایدار در 

باشد. به همین منظور در این مطالعه، اثر برابر سرما می

ی فیزیکهاي کردن بر ویژگیدما و زمان زمستانه

 شیمیایی چربی مرغ بررسی شد.

 

 مواد و روش ها 

در ساري، استان  مرغپوست مرغ از مراکز فروش 

ها با استفاده از چرخ مازندران تهیه گردید. سپس نمونه

چرخ شده و در  ( Black & Decker 1700 W) گوشت

تا   -C0 18گرمی در فریزر با دماي  200بسته هاي 

زمان انجام فرایند نگهداري شد. کلیه مواد شیمیایی از 

 خریداري شد.شرکت مرک )آلمان( 

 سازی چربی پوست مرغتهیه و آماده

یک ، C0 25زده پوست مرغ در گرم نمونه یخ 200

و شد . نمونه به یک فلاسک منقل زدایی شدیخساعت 

به روش گداختن خشک  C090در دماي چربی مرغ 

 . (2016فرمانی و همکاران ) استخراج شد

 و اندازه گیری بازده و افت کردنروش زمستانه

 30به مدت  C060گرم چربی پوست مرغ در  200ابتدا 

دقیقه با استفاده از هیتر ذوب و یک ساعت در دماي 

ها پس از انتقال به ( نگهداري شد. نمونهC025اتاق )

میلی لیتري در انکوباتور )بدون همزدن(  250بشرهاي 

 C0 و 25، 20، 15، 10زمانی مشخص )-طبق برنامه دما

اعت( نگهداري شدند. سپس هر س 24و  16به مدت  30

حاوي کاغذ صافی تحت  نمونه، با استفاده از قیف بوخنر

بار مطلق( صاف شد تا بخش جامد شده  2/0خلاء )

شده )بخش صاف )استئارین( و روغن مرغ زمستانه

. سپس هر دو (2005شهیدي ) دشده( از هم جدا گرد

و نسبت اولئین به شده بخش بصورت جداگانه توزین 

عنوان بازده روغن مرغ زمستانه شده و نسبت 

استئارین به عنوان درصد افت در نظر گرفته شد 
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تا زمان آنالیزها در  (. نمونه ها2013)نورماه و همکاران 

 ظروف پلاستیکی در یخچال نگهداري شدند. 

 پایداری سرمایی )آزمون سرما(

AOCS Cc 11-53  (AOCS  1993 ،)طبق استاندارد 

 C0 130و سپس تا  شدفیلتر شده چربی ذوبنمونه 

میلی لیتر( به داخل ظرف  200حرارت داده شد. نمونه )

 C0 25آزمون انتقال و دربندي شد. سپس در حمام آب 

در سپس دقیقه قرار داده شد. ظرف آزمون  30به مدت 

ساعت  5/5( قرار داده شد و C0 0 حمام آب و یخ )دماي

نگه داشته شد. در نهایت مدت زمانی که در آن شرایط 

 نمونه شفاف و عاري از کدورت باقی ماند ثبت شد.

 نقطه کدورت

 AOCS Cc 6-25 ( AOCS ستانداردبر اساس ا

 C0ابتدا فیلتر گردید و سپس  تا شده ذوبنمونه  (1993

لیتر( به ظرف آزمون میلی 45شد. نمونه ) گرم 130

با دماي محیط   Co 25منتقل شده و سپس در حمام آب 

بالاي نقطه کدورت  C010دما شد. زمانی که دما به هم

( C0 0رسید، ظرف حاوي نمونه به حمام آب یخ )دماي 

زمانی که کدورت )با تشخیص چشمی( در  .شد منتقل

نمونه حاصل گردید، آن دما به عنوان نقطه کدورت ثبت 

 شد. 

 یدی عددمحاسبه 

چرب طبق استاندارد  هايیدي از ترکیب اسید عدد

AOCS Cd 1c-85 محاسبه شد (AOCS 1995.) 

 گیری نقطه ذوب لغزشیاندازه

  AOCS Cc 3b-92 استاندارد طبق نقطه ذوب لغزشی 

 (. AOCS 1996) گیري شداندازه

 گیری پایداری اکسیداتیواندازه

دوره اکسیداسیون  AOCS Cd 12b-92طبق استاندارد 

با استفاده از دستگاه رنسیمت  C0 110کند در دماي 

 5/2میزان  743متروم )ساخت کشور سوئیس( مدل 

 گیري شدلیتر بر ساعت اندازه 9گرم نمونه و دبی هواي 

(AOCS 1996.) 

 

 گیری ترکیب اسید چرباندازه

متیلاسیون اسیدهاي چرب بر اساس استاندارد ملی 

انجام گرفت )سازمان ملی  13126-2ایران به شماره 

(. تجزیه کروماتوگرافی با دستگاه 1394استاندارد 

، ECD2014مدل  ،Shimadzu)کروماتوگرافی گازي 

ستون و شعله  زاسیونمجهز به آشکارساز یونی (ژاپن

، قطر μm 25/0با ضخامت فیلم  RTX-WAXمویینه 

mm 25/0  و طولm 30  بصورت  تزریق . شدانجام

Split  گاز حامل موردنظر هلیم  وانجام شد  (20)نسبت

 دقیقه 2 به شرح زیر بود: بود. برنامه دمایی آون

بر دقیقه تا  C010، افزایش دما با سرعت C050در

C0170دقیقه، افزایش  15 به مدت ، نگهداري در این دما

و نگهداري در  C0 240بر دقیقه تا  C0 3دما با سرعت 

. درصد اسیدهاي چرب بر دقیقه 5این دما به مدت 

 اساس مساحت سطح زیر پیک محاسبه شد.

 گیری کلسترولاندازه

)ژاپن(  Shimadzuاز گاز کروماتوگرافی ساخت شرکت 

 زاسیونمجهز به آشکارساز یونی ECD2014مدل 

، μm 25/0با ضخامت فیلم  BP-5ستون مویینه  وشعله 

استفاده شد. دماي  m 30و طول  mm 25/0قطر 

( 5با نسبت  Splitشرایط )در کننده آشکارساز و تزریق

بود. برنامه دمایی آون به  C0 250و  C0300به ترتیب 

با سرعت  C0230، افزایش تا C0190دقیقه در  2صورت 

C0 20  دقیقه،  3بر دقیقه، نگهداري در این دما به مدت

بر دقیقه و نگهداري  C040با سرعت  C0 255افزایش تا 

 شماره )استاندارد دقیقه در آن دما بود 20به مدت

994.10، AOAC 1994) . 

 آنالیز آماری 

. جهت تعیین اثر دما و شدبا سه تکرار انجام  هاآزمایش

پایداري سرمایی روغن کردن بر زمان زمستانه

شده از آنالیز طرح فاکتوریل استفاده شد. اثر زمستانه

ی هاي فیزیککردن بر سایر ویژگیدماي زمستانه

طرفه و شیمیایی با استفاده از آنالیز واریانس یک

 05/0 سطح در (آزمون دانکن)ها مقایسه میانگین
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نرم  16شد. کلیه آنالیزها با استفاده از نسخه  بررسی

 )آمریکا( انجام شد.  SPSSافزار 
 

 نتایج و بحث 

 پایداری سرمایی

کردن بر میزان ، تنها دماي زمستانه1طبق جدول 

 دارددار پایداري سرمایی چربی پوست مرغ اثر معنی

(05/0>P.) زمان پایداري ، کردندماي زمستانه کاهش اب

بیشترین یابد. شده افزایش میزمستانه چربیسرمایی 

پایداري  ساعت( 45/0)و کمترین  ساعت( 25/4)

د. شایجاد  C003 و C0 10دماي ، به ترتیب در سرمایی

-تري از تريتر طیف گستردهدر واقع، در دماهاي پائین

بالا کریستالیزه شده و از -هاي ذوبگلیسرولآسیل

پایداري سرمایی روغن شوند؛ در نتیجه، روغن جدا می

-رابطه(؛ لذا 2005یابد )شهیدي میش شده افزایزمستانه

اي معکوس میان میزان پایداري سرمایی و دماي 

)  بر اساس استانداردوجود دارد. کردن زمستانه

AOCS  1993 5/5(، روغن مایع باید بتواند حداقل 

شفاف باقی بماند. بنابراین هیچ  C0 0ساعت در دماي 

 ها قادر به گذراندن این آزمون نبودند.کدام از نمونه

کردن بر پایداری سرمایی اثر دما و زمان زمستانه-1جدول 

 چربی مرغ

Table 1-Effect of winterization temperature and 

time on cold stability of chicken fat 

Temperature  

(ºC) 

Time  

(h) 

Cold stability  

(h) 

10 16 4.25±0.07a 

10 24 4.41±0.04a 

15 16 3.70±0.06b 
15 24 3.79±0.05b 
20 16 1.45±0.06c 
20 24 1.54±0.05c 
25 16 0.87±0.06d 
25 24 1.12±0.05d 
30 16 0.45±0.05e 
30 24 0.54±0.05e 

Different superscripts show significant differences at 

P<0.05. 
 ترکیب اسید چرب

کردن میزان اسید استئاریک و با افزایش دماي زمستانه

  (.P<05/0، 2لینولئیک به طور جزئی کاهش یافت )جدول 

دار روي کردن اثر معنیبا این حال، دماي زمستانه

غیراشباعیت میزان سایر اسیدهاي چرب، اشباعیت، تک

چه دماي هر  (.P>05/0و چندغیراشباعیت نداشت )

هاي با گلیسرولآسیلکردن بالاتر باشد، تريزمستانه

باشند از تر نیز مینقطه ذوب بالاتر که عمدتا اشباع

این موضوع کمتر  (.2005 شوند )شهیديروغن جدا می

شده هاي زمستانهبودن مقدار اسید استئاریک در نمونه

و مقدار اسید استئاریک  کند.در دماي بالاتر را توجیه می

از چربی شده اندکی کمتر هاي زمستانهلینولئیک نمونه

تفاوت  آنهابود اما مقدار سایر اسیدهاي چرب مرغ 

-زمستانه (.P<05/0، 2نداشتند )جدول  همدار با معنی

-هاي ذوبگلیسرولآسیلکردن، جهت جدا کردن تري

با توجه به نقطه   ها طراحی شده است.بالا از روغن

هاي گلیسرولآسیلذوب پائین چربی مرغ، مقدار تري

-بالا در آن کم است، لذا جدا کردن این مقدار تري-ذوب

بالا تاثیر چندانی بر ترکیب -گلیسرول ذوبآسیل

با این حال، به دلیل حذف  اسیدهاي چرب آن ندارد.

هاي فیزیکی بالا ویژگی-هاي ذوبگلیسرولآسیلتري

  کند )شهیديها و چربی تغییر قابل توجهی میروغن 

2005.) 

کردن هاي استئارین افزایش دماي زمستانهدر نمونه

سبب افزایش میزان اشباعیت، اسید پالمیتیک و 

استئاریک و کاهش میزان چندغیراشباعیت و اسید 

هاي جداشده . استئارین(3)جدول  لینولئیک شده است

حاوي اسید استئاریک، پالمیتیک و اشباعیت بیشتر اما 

بودند از چربی مرغ اسید اولئیک و لینولئیک کمتر 

(05/0>P( نینا ناکویه و همکاران .)به بررسی 2017  )

ها با دیگر کردن لارد و مقایسه فراکسیون جزء به جزء

ها بخصوص چربی مرغ پرداختند. نتایج آنها چربی

هاي باشد، بطوري که در نمونهه این تحقیق مینزدیک ب

ها استئاریک اسید اولئین لارد نسبت به سایر نمونه

کاهش و میزان اسیدهاي چرب غیراشباع افزایش یافته 

 است.
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 ساعت16شده در دماهای مختلف به مدت زمستانهترکیب اسیدهای چرب چربی پوست مرغ -2جدول 
Table 2-Fatty acid composition of winterized chicken oil samples at different temperatures for 16 hours 

Fatty acid Chicken fat 
Chicken fat winterized at (ºC) 

10 15 20 25 30 

Mirystic acid 0.50±0.04a 0.58±0.04a 0.53±0.01a 0.50±0.01b 0.56±0.02a 0.50±0.12a 

Palmitic acid 22.30±1.27a 20.42±2.22a 21.03±0.01a 19.54±0.05a 21.00±0.14a 20.41±3.59a 

Palmitoleic acid 8.85±0.01a 8.31±1.07a 9.28±0.28a 9.68±0.04a 8.90±0.25a 8.12±2.35a 

Stearic acid 4.86±0.27a 4.24±0.37ab 4.20±0.05ab 4.14±0.06b 4.36±0.02ab 4.10±0.40b 

Oleic acid 38.38±1.09a 36.32±0.08a 39.05±0.02a 37.09±030a 38.61±0.21a 35.05±4.40a 

Linoleic acid 23.26±2.55ab 21.39±3.87ab 23.97±0.27ab 25.91±0.12a 24.25±0.04ab 19.63±3.00b 

Linolenic acid 0.68±0.02a 1.30±0.78a 0.42±0.53a 0.75±0.01a 0.76±0.01a 0.74±0.18a 

Saturated fatty acids 27.66±1.59a 25.25±2.64a 25.74±0.02a 23.74±0.01a 26.02±0.15a 25.01±4.17a 

Monounsaturated fatty acids 47.23±1.09a 44.63±1.15a 48.33±0.30a 46.77±0.26a 47.51±0.03a 43.18±6.80a 

Polyunsaturated fatty acids 23.94±2.52ab 22.70±3.06ab 24.39±0.26ab 26.66±0.13a 24.91±0.06ab 20.37±3.21b 

Different superscripts in each row show significant differences at P<0.05. 
 

 کردن چربی مرغبدست آمده از زمستانهترکیب اسیدهای چرب استئارین  -3جدول 
Table 3- Fatty acid composition of stearin samples obtained from winterization of chicken fat  

Fatty acid Chicken fat 
Stearin obtained at (ºC) 

10 15 20 25 30 

Mirystic acid 0.50±0.04a 0.72±0.15a 0.73±0.14a 0.62±0.01a 0.78±0.14a 0.63±0.12a 

Palmitic acid 22.30±1.27a 24.65±1.12b 32.51±5.26a 31.29±0.90a 35.54±1.90a 32.66±2.14a 

Palmitoleic acid 8.85±0.01a 8.06±0.54a 9.89±2.14a 8.01±0.86a 7.43±1.63a 7.37±0.14a 

Stearic acid 4.86±0.27a 5.81±0.01bc 7.08±0.94bc 7.89±0.31ab 8.53±1.20a 8.15±0.53a 

Oleic acid 38.38±1.09a 32.76±1.59ab 37.52±4.72a 33.31±1.08ab 30.74±0.89b 33.51±0.07ab 

Linoleic acid 23.26±2.55ab 20.86±0.91ab 20.94±0.91bc 17.11±1.28c 15.42±2.29c 16.43±1.52c 

Linolenic acid 0.68±0.02a 0.62±0.03a 0.71±0.20a 0.54±0.02a 0.55±0.14a 0.38±0.04a 

Saturated fatty acids 27.66±1.59a 31.18±0.95b 40.33±6.34a 39.80±1.23a 44.81±2.89a 41.44±1.73a 

Monounsaturated fatty acids 47.23±1.09a 40.83±2.13ab 47.41±6.87a 41.32±0.21ab 38.17±0.74b 40.88±0.07ab 

Polyunsaturated fatty acids 23.94±2.52ab 21.48±0.87ab 21.65±1.11ab 17.65±1.25bc 15.97±2.43c 17.44±0.82bc 

Different superscripts in each row show significant differences at P<0.05. 
 

 اندیس یدی

طبق بود.  5/83اندیس یدي نمونه چربی پوست مرغ 

مرغ با ، مقایسه میزان اندیس یدي چربی پوست 4جدول 

شده واستئارین نشان داد که چربی پوست مرغ زمستانه

هاي زمستانه شده با عدد یدي چربی عدد یدي چربی

داري نداشته اما از عدد یدي استئارین مرغ تفاوت معنی

(. از سوي دیگر عدد P<05/0چربی مرغ بالاتر است )

شده در دماهاي مختلف اختلاف هاي زمستانهیدي نمونه

(. با توجه به جدول P>05/0با هم نداشتند )داري معنی

شده هاي زمستانه، دلیل عدم تغییر عددي یدي نمونه2

می تواند به علت شباهت میان ترکیب اسیدهاي چرب 

شده با چربی پوست مرغ باشد. هاي زمستانهنمونه

شده در هاي زمستانهاگرچه مقدار اسید لینولئیک نمونه

ر از چربی مرغ بود، اما برخی دماها به طور جزئی کمت

چون این کاهش همراه با کاهش جزئی اسید استئاریک 

هاي زمستانه شده با هم متفاوت بود،  اندیس یدي نمونه

 و بررسی اثر دماکه به ( 2008نبود. آرناد و کولینگنان )

بر کریستالیزاسیون، جزء به جز کردن زمان 

 عدداند، پرداختهمرغ هاي چربی فیلتراسیون و ویژگی

و اولئین چربی مرغ را به  استئارین هايیدي براي نمونه

که به نتایج این گزارش کرده اند  6/89و  5/70 ترتیب 

 . استتحقیق نزدیک 
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 شدههای استئارین و چربی پوست مرغ زمستانهیدی نمونه عددکردن بر اثر دمای زمستانه-4جدول 
Table 4-Effect of winterization temperature on iodine value of winterized fat and stearin samples 

Iodine value 
Winterization temperature (°C) 

10 15 20 25 30 

Winterized chicken fat 79.59±5.74Aa 85.05±0.63Aa 87.96±0.01Aa 85.51±0.19Aa 73.55±12.27Aa 

Stearin 73.11±1.11Aa 61.11±18.21Bc 67.34±2.06Bb 61.69±5.13Bc 63.29±6.60Ac 

Chicken fat 83.50±3.04A 83.50±3.04A 83.50±3.04A 83.50±3.04A 83.50±3.04A 

Different capital and small superscripts show significant differences at P<0.05 in each column and row, respectively. 
 

 نقطه کدورت

نقطه کدورت، دمایی است که در آن روغن در اثر متبلور 

اولین آثار کدورت  شدن در شرایط سرمایی کنترل شده،

، آنالیز آماري نشان از 5دهد. طبق جدول را نشان می

هاي چربی پوست مرغ دار بین نمونهوجود تفاوت معنی

، هر چه 5طبق جدول  (.P<05/0شده دارد )زمستانه

میزان نقطه کدورت به همان  دماي فرایند افزایش یابد،

یابد و برعکس؛ بطوري که روغن نسبت افزایش می

( و روغن C05/8) بیشترین C030شده در دماي زمستانه

( نقطه C01کمترین ) C010شده در دماي زمستانه

در بررسی  (1983همکاران )کدورت را داشتند. اونگ و 

رسیدند که با ، به این نتایج کردن پالم جزء به جزء

کردن، نقطه کدورت کاهش  جزء به جزءکاهش دماي 

فرایند ( در بررسی 2004زاهیلا و همکاران )یابد. می

هاي داراي نمونهدریافتند روغن پالم جزء به جزء کردن 

 . دارندرا کمترین نقطه کدورت  ،بیشترین غیراشباعیت
 

 شده و استئارین  چربی پوست مرغ زمستانهچربی پوست مرغ،  های فیزیکی شیمیاییویژگی -5جدول 
Table 5-Physicochemical properties of chicken fat, winterized chicken fat and stearin samples 

Property Chicken fat 
Winterization temperature 

10 15 20 25 30 

Cloud point (°C) --- 1.00±0.01e 1.50±0.01d 1.90±0.14c 3.15±0.07b 8.50±0.01a 

Winterization yield (%) --- 74.40±0.53e 83.00±0.32d 86.20±0.29c 92.80±0.06b 98.10±0.04a 

Loss/Stearin (%) --- 25.60±0.52a 17.00±0.29b 13.80±0.33c 7.21±0.05d 1.87±0.03e 

Slip melting point of stearin 

(°C) 
24.50±0.01e 42.00±0.02d 44.00±1.41c 47.00±0.70b 49.25±0.35a 50.00±0.09a 

Oxidative stability index (h) 0.80±0.01ab 0.70±0.02ab 0.50±0.24b 1.07±0.36a 0.60±0.18ab 0.53±0.02b 

Cholesterol (mg/kg) 555.05±11.47a 661.15±4.39a 651.05±3.22a 587.45±15.30a 333.70±21.28b 433.65±8.88b 

Different superscripts in each row show significant differences at P<0.05. 
 

 شدهبازده روغن زمستانه

کردن افزایش هر اندازه دماي زمستانه ،5طبق جدول 

یابد، میزان بازده چربی مرغ زمستانه افزایش و میزان 

 C030دماي (. P<05/0یابد )افت استئارین کاهش می

%(  1/98شده )داراي بیشترین بازده چربی مرغ زمستانه

بوده و همچنین   %(  87/1و کمترین افت استئارین )

-داراي کمترین بازده چربی مرغ زمستانه C0 10دماي 

%( بود.  6/25%( و بیشترین افت استئارین ) 4/74شده )

کردن، بخش بیشتري در واقع، با افزایش دماي زمستانه

هاي چربی مرغ به حالت ذوب گلیسرولآسیلاز تري

شده باقی مانده )چون دماي ذوب این بخش کمتر از 

نتیجه بازده روغن شدن است( و در دماي زمستانه

 (2007آرناد و همکاران )یابد. شده افزایش میزمستانه

ر فرایند جزء به جزء کردن خشک چربی مرغ و د

( میزان اولئین کمتري 2008همچنین آرناد و کولینگنان )

ن در تحقیقاتشان استحصال کرده اند. ینسبت به استئار

ند که به بررسی اثر فرای ( 2017سون واي  و همکاران )

اند، کردن با استن بر روغن نارگیل پرداخته جزء به جزء

اند که به هر اندازه دماي فرآیند به این نتیجه رسیده

افزایش یابد، میزان استحصال اولئین افزایش و 

استئارین کاهش خواهد یافت، در حالی که زمان داراي 

 .چنین تاثیري نبوده است
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  نقطه ذوب لغزشی استئارین جدا شده

هاي استئارین جدا ، بین نقاط ذوب نمونه5جدول  طبق

داري چربی پوست مرغ اختلاف آماري معنی وشده 

 C0(. نقطه ذوب چربی پوست مرغ P<05/0وجود دارد )

 C0هاي استئارین در محدوده و نقطه ذوب نمونه 5/24

هاي استئارین  در بین نمونه ،5بود. طبق جدول  42-50

کمترین نقطه ذوب مربوط به استئارین جدا شده در 

C010  و بیشترین آن مربوط به نمونه جدا شده در

C030 درصد اسیدهاي چرب  ،3طبق جدول باشد. می

ها با افزایش دما روندي افزایشی داشته اشباع در نمونه

ها ش دماي فرآیند، نقطه ذوب نمونهجهت با افزایو هم

ها فاوت قابل توجه نقطه ذوب نمونهتافزایش یافته است. 

-تواند به دلیل این باشد که در طی زمستانهمی "احتمالا

هاي با نقطه ذوب بالا از انواع گلیسرولآسیلکردن تري

شوند، در نتیجه با افزایش با نقطه ذوب پایین جدا می

طه نق هايگلیسرولآسیلتريکردن میزان دماي زمستانه

 گیبون ؛2000 دفنس) گرددبالاي بیشتري جدا می-ذوب

اونگ و همکاران (. 2005شهیدي ؛ 2002 و تیرتیاوکس

کردن با حلال  جزء به جزء( در بررسی تاثیر 1983)

اند که میزان نقطه ذوب در هر سه روغن پالم دریافته

( نزدیک به هم بوده  C0 16 و 18، 20کار رفته )ه دماي ب

جزء به در بررسی انجام  (2004و همکاران ) آرناد. است

کردن خشک چربی مرغ دریافتند که داشتن برنامه  جزء

تواند دمایی در فرآیند نسبت به خنک سازي سریع می

 موجب افزایش نقطه ذوب نمونه گردد. 

 اندیس پایداری اکسیداتیو

-نشان می ها رابین نمونه دار، عدم تفاوت معنی5جدول 

مقاومت اکسیداتیو  ، زمان5طبق جدول (. P>/05دهد )

ساعت و  8/0به میزان  C0 110در  چربی پوست مرغ

-07/1شده زمان مقاومت اکسیداتیو نمونه هاي زمستانه

داري بین گیري شده است. تفاوت معنیساعت اندازه 5/0

شده با چربی پوست مرغ از لحاظ هاي زمستانهنمونه

دلیل  (.P>05/0شد )اندیس پایداري اکسیداتیو مشاهده ن

داري می تواند به علت ترکیب اسید عدم تفاوت معنی

شده با چربی هاي زمستانهچرب مشابه میان نمونه

سیمان پور و همکاران  (.2پوست مرغ باشد )جدول 

کردن چربی  جزء به جزءدر پژوهشی روي   ( 1391)

دنبه گوسفند با حلال زمان مقاومت به اکسیداسیون 

-ساعت اندازه 67/3با  را برابر C0110چربی دنبه در 

گیري کردند. در حالی که این زمان در فراکسیون هاي 

اول تا دوم نسبت به چربی دنبه افزایش یافته و به 

اما در  ساعت رسیده، 13/5و  33/6ترتیب به 

تا چهارم روندي کاهشی و به  هاي سومفراکسیون

رسیده است، که نسبت به این  15/3و  48/3میزان 

 تحقیق بیشتر بوده است. 

 کلسترول

 05/555، کلسترول چربی پوست مرغ 5طبق جدول 

هاي گرم بر کیلوگرم بوده، در حالی که در نمونهمیلی

گرم بر میلی 70/333-15/661شده بین زمستانه

شده هاي چربی پوست مرغ زمستانهنمونهکیلوگرم بود. 

، از نظر مقدار کلسترول تفاوت C0 20تا  10در دماهاي 

 شده نداشتندداري با چربی پوست مرغ زمستانهمعنی

(05/0<P) ،هاي میزان کلسترول در نمونه؛ با این حال

کمتر از چربی  C0 30 و 25شده در دماهاي زمستانه

با  ( 1391سیمان پور  و همکاران )(. P<05/0مرغ بود )

هاي دنبه بررسی توزیع کلسترول در فراکسیون

-که با کاهش دماي فراکسیونگوسفندي دریافته اند که 

گیري و افزایش میزان اسیدهاي چرب غیراشباع در 

هاي دنبه میزان کلسترول افزایش یافته و فراکسیون

شباع افراکسیون اول با بالاترین میزان اسیدهاي چرب 

کمترین میزان کلسترول و فراکسیون چهارم با بالاترین 

میزان اسیدهاي چرب غیراشباع داراي بیشترین میزان 

کلسترول می باشد که افزایش میزان کلسترول در 

فراکسیون چهارم دنبه را می توان به تمایل کلسترول به 

جابجایی همراه با اسیدهاي چرب غیراشباع تر نسبت 

هاي که میزان غیر اشباعیت در نمونه داد. از آنجایی

زمستانه شده در این تحقیق نسبت به چربی پوست مرغ 

تغییرات محسوسی نداشته و ترکیب اسید چرب آنها در 
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تشابه با هم هستند، این امر منجر به نزدیکی میزان 

ها دار میان نمونهمعنی تفاوت سترول و در نتیجه عدمکل

 شده است. 
 

 گیرینتیجه

 به 10کردن از نشان داد که افزایش دماي زمستانه نتایج

C0 30 شده، کاهش باعث افزایش بازده روغن زمستانه

شده، افزایش نقطه پایداري سرمایی روغن زمستانه

کدورت و کاهش جزئی میزان اسیدهاي چرب استئاریک 

با این حال، هیچ کدام از چربی گردد. و لینولئیک آن می

هاي زمستانه شده، از نظر پایداري سرمایی مطابق با 

بر میزان کردن زمستانهاز نظر اثر استاندارد نبودند. 

 C0 30 و 25کردن در دماهاي زمستانهکلسترول، 

به  دهد.مقدار کلسترول چربی مرغ را کاهش توانست 

نه شده طور کلی، از دیدگاه تولید چربی مرغ زمستا

کردن کمتر مقاوم به سرما، استفاده از دماهاي زمستانه

( توصیه می شود. با این حال، با توجه به C0 20 تا 10)

این که استفاده از دماهاي پائین تر منجر به بازده روغن 

شده کمتر می شود، انجام مطالعه بهینه سازي زمستانه

از شرایط عملیاتی براي به دست آوردن بهترین نتیجه 

نظر پایداري سرمایی و در عین حال بالاترین بازده 

 پیشنهاد می شود. 
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Effect of winterization process on properties of chicken skin fat 
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Introduction: Chicken fat is obtained from chicken skin and abdominal fats. With about 30 % 

saturated fatty acids (mainly palmitic and stearic acid), 30-45 % oleic acid and 15-30 % linoleic 

acid, chicken fat has a similar fatty acid composition to the rice bran oil. It contains lower saturated 

fatty acids, cholesterol, and higher polyunsaturated fatty acids (PUFA) content than butter, tallow 

and lard. It is mainly used in animal feed industry and soap making. However, it has good potential 

for application in food industry. With a melting point of about 25 °C, it has a semi-solid state and is 

fluid at room temperature. However, it solidifies in cold seasons which makes its discharge from 

packaging or tanks difficult. Accordingly, the aim of this research was to produce a cold-stable 

chicken fat using winterization method. Winterization of oil is a process that uses cold temperatures 

to separate high-melting triacylglycerol and waxes from oil. Winterization is a type of fractionation 

(also known as fractionate crystallization), the general process of separating the triacylglycerol 

found in fats and oils, using the difference in their melting points, solubility, and volatility.  

Material and methods: Chicken fat was extracted from chicken skin by dry rendering. In this 

research, the effect of winterization temperature (10, 15, 20, 25 and 30 °C) and time (16 and 24 

hours) on physicochemical properties of chicken fat (yield, cold test, cloud point, iodine value, slip 

melting point, oxidative stability, fatty acid composition and cholesterol content) was studied. 

Experiments of the effect of winterization time and temperature were performed using a factorial 

design. Data were analyzed for ANOVA (One-Way) and comparison of means (Duncan's multiple 

range test) at p<0.05 using SPSS software. Physicochemical tests were run at least in three 

replications. 

Results and discussion: Statistical analysis showed that winterization time had not a significant 

effect on cold stability of the winterized fat (P<0.05). However, the effect of winterization 

temperature was significant (P<0.05). Results showed that with increase of winterization 

temperature from 10 to 30 °C, cold stability of the product decreased (from 4.25 to 0.45 h), but 

cloud point increased (from 1.0 to 8.5 °C) and the yield of winterized oil increased (from 74.4 to 

98.1 %) (P<0.05). With the increase of winterization temperature, stearic and linoleic acid content 

decreased slightly (P<0.05). Furthermore, stearic and linoleic acid content of the winterized samples 

was lower than those of the chicken fat (P<0.05). Cholesterol content of chicken fat samples 

winterized at 10-20 °C was not significantly different from that of the chicken fat (P>0.05). 

However, when fat samples were winterized at 25 or 30 °C, lower cholesterol content was remained 

in the winterized fat samples (P>0.05). Winterization had not any effect on iodine value and oil 

stability index of chicken fat (P>0.05). However, iodine value of stearin samples obtained from 

winterization was lower than chicken fat and winterized chicken fat (P<0.05). The stearin fractions 

obtained in this study had slip melting point between 42-50 °C. Application of higher winterization 

temperature resulted in lower yield of stearin but a higher melting point. Stearin samples had higher 

saturated fatty acid content and lower iodine value than chicken fat or winterized chicken fat 

(P<0.05). 

Conclusion: Generally, none of the winterized samples could pass the cold stability test (which 

should be higher than 5.5 hours at 0 °C). However, winterization could enhance the cold stability of 
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chicken fat, significantly (P<0.05). Though a cold-stable liquid oil was not obtained in this study, 

the improvement in cold stability of chicken fat may result in delayed solidification of chicken fat. 

The effect of winterization temperature on cholesterol content of chicken fat was more complicated 

than that of the other properties. This means, winterization of chicken fat may or may not be 

accompanied with cholesterol decrease. When choosing the winterization temperature, the yield of 

the winterized oil should be considered, as well. Application of lower winterization temperature 

will result in more cold-stable oil, but at a lower yield. Optimization of the winterization condition 

for production of a cold-stable oil with the highest yield is suggested for further study. In this study, 

chicken fat stearin was obtained as a by-product which can be used as a hard stock for formulation 

of margarines and shortenings.  
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