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     روغن هسته انگور؛ مروری بر فرآوری و خواص
 1دادیحمید اله

 

 چكيده
 است که هسته انگورهای جانبی از ضایعات انگور همواره موردتوجه بوده است. بخشی از این ضایعات مربوط به استحصال فرآورده

اغلب که ؛ درحالیدهدکنسانتره و آب انگور( را تشکیل می جامانده در صنایع تبدیلی مختلف )مانند سرکه،مواد زائد به درصد 15حدود 

روغن گیاهی است که دارای اسیدهای چرب ضروری ، روغن هسته انگورد. گیرعنوان خوراك دام مورداستفاده قرار میبهیا سوزانده شده 

آن  جهانی های اخیر تولید و مصرفدر سال کهها است فنولها و پلیاکسیدانی همچون توکوفرولترکیبات آنتی و یكمثل اسید لینولئ

مفید و نقش مؤثری که در درمان برخی ای موردتوجه قرارگرفته است. استفاده از این روغن در رژیم غذایی با توجه به خواص تغذیه

همچنین دارای کاربردهایی در صنایع آرایشی  .شده استمؤثر شناخته سلامتی افراد جامعه برای ،های قلبی عروقی و سرطانی داردبیماری

به بررسی تأثیر  مطالعهلذا، در این شود. صورت غیرمستقیم موجب کاهش خطرات زیستی ناشی از آلودگی خاك میبهداشتی هست و به

 .شده استپرداختهآن  های استحصالو روشکیفی روغن هسته انگور  وصیاتبرخی از خص

 انگور، روغن هسته انگور، فرآوری پس از برداشت كليدی: یهاواژه

 

 بيان مسئله

 از Vitis vinifera درخت انگور دارای نام علمی

جنس مختلف است. این تیره شامل ده  2ویتاسهتیره 

. فقط جنس ویتیس اهمیت خوراکی دارداست، اما 

و  3موسکادینهجنس ویتیس دارای دو زیرجنس 

معمولی از زیرجنس  تاك .است 4ویتیساوی

در  کهتیس و از گونه وحشی اروپایی است وییاو

. بر شودسر جهان حدود پنج هزار رقم را شامل میاسر

اساس اطلاعات سازمان خواروبار کشاورزی ملل 

ترین میلیون تن بزرگ 11بر چین با تولیدی بالغ، 5متحد

 2تولیدکننده انگور است و ایران نیز با تولید حدود 

در هزار هکتاری  280سطح زیر کشت میلیون تن و 

  .(FAO, 2022)جایگاه یازدهم جهان قرار دارد 

 16انگور به اوایل قرن  هستهاستفاده از روغن 

مصرف اندکی در  در آغاز گرچهاگردد و میلادی برمی

ست که ا هاسال اما اکنون داشت،متحده آمریکا ایالات

                                                           
زراعت و اصلاح نباتات، دانشکده کشاورزی دانشگاه یاسوج، یاسوج، فیزیولوژی گیاهان زراعی، گروه  -آگروتکنولوژی دانش آموخته کارشناسی ارشد 1

 ایران.
2 Vitaceae 
3 muscadinae 
4 euvitiis 
5 Food and Agriculture Organization 

به سبب طعم خوش و تحمل درجه حرارت زیاد، 

ها های اروپا بر سایر روغنآشپزخانه استفاده از آن در

شود. روغن هسته انگور در مقایسه با ترجیح داده می

. این ویژگی سبب ها، غلظت کمتری داردروغن دیگر

اندکی شود تا بدون تأثیرگذاری بر طعم اصلی غذا، می

کند. همچنین از روغن هسته ای به آن اضافه طعم کره

ارت بالا بدون برای سرخ کردن در درجه حرانگور 

شود )حنیفی واحد میاستفاده  نیز سوختن و دود کردن

شده از طورکلی این روغن غنیبه(. 1401و همکاران، 

چرب غیراشباع مثل اسید اولئیك و اسید  هایاسید

 است.ی اهای دانهلینولئیك در مقایسه با سایر روغن

 امگااسیدهای چرب غیراشباعی مثل اسید لینولئیك )

های ( به دلیل کمبود آنزیم3 امگا( و اسید لینولنیك )6

. بر هستبدن ضروری  متابولیسمسنتز کننده، برای 

 برایعنوان منبعی مناسب همین اساس این روغن به

 گیردروغن گیاهی خوراکی مورداستفاده قرار می
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(Wang and Shahidi, 2017). وجود به دلایلی این با

کنندگان و همچنین فچون عدم شناخت کافی مصر

های تحقیقاتی، گستره کاربرد روغن کمبود پژوهش

های زیادی مواجه بوده است. هسته انگور با محدودیت

بر همین اساس این مطالعه تلاشی در جهت آشنایی هر 

چه بیشتر با مسیر فرآوری و تشریح خواص روغن 

 باشد.هسته انگور در زنجیره تأمین غذایی می

 دستاوردها

زان مواد و عناصر مختلف موجود در میوه میــ

انگور با توجه به نوع رقم، شرایط محل کاشت و درجه 

رسیدگی انگور، کاملاً متفاوت است. بر اساس 

 مختلف انگور، ارقامشده بر روی انجام هاییشآزما

ذکرشده است  1محتوای ترکیبات میوه انگور در جدول 

 .(1401)حنیفی واحد و همکاران، 

 
 )درصد( موجود در صد گرم انگور تازه مغذیميزان مواد  -1جدول 

 چربی )گرم( مواد قندی )گرم( ی آب )گرم(محتوا
 1Bویتامين 

 گرم()ميلی

 2Bویتامين 

 گرم()ميلی

محتوای سدیم 

 گرم()ميلی

محتوای آهن 

 گرم()ميلی

6/81 7/16 4/0 05/0 03/0 2 6/0 

 

درصد از وزن انگور را  5/2هسته انگور که 

درصد  40طور متوسط متشکل از دهد؛ بهتشکیل می

درصد پروتئین و دیگر  11درصد روغن،  20تا  10فیبر، 

ها، اجزای فنولی، قندها و ترکیباتی مانند فیتواسترول

 مواد معدنی است. همچنین هسته انگور منبع غنی از

اسید گالیك، اپی کاتچین، های طبیعی )اکسیدانآنتی

 پلیمرهایگالوکاتچین و دیمرها، تریمرها و  اپی

( است و عصاره آن مزایای سلامتی بخش پروسیانیدین

 .(Costa et al., 2019) مختلفی دارد

گرم میلی 120تا  60روغن هسته انگور حاوی 

هست که یکی از مؤثرترین  E ویتامین

بنابراین، نیازی به  ؛های طبیعی اســتیداناکســآنتی

بوتیل  های مصنوعی نظیراکسیدانافزودن آنتی

به  2بوتیل هیدروکینون-ترت و 1هیدروکسی تولوئن

قرقی و نیست )براتیانروغن استخراجی از هسته انگور 

طور متوسط است که بهشده گزارش(. 1401همکاران، 

را روغن  انگورهسته وزن درصد از  6/19تا  6/11

دهد که البته این میزان با توجه به روش تشکیل می

 8/17 این روغن دارای. همچنین استخراج متغیر هست

                                                           
1 Butyl Hydroxy Toluene 

درصد اسید  76تا  68، اسید اولئیك درصد 5/26 تا

لینولنیك و حدود  آلفا اسیددرصد  6/0تا  1/0 ،لینولئیك

درصد مجموع اسیدهای چرب پالمیتیك و  18تا  10

 (.1401هست )ابراهیمی ملاطی و همکاران، استئاریك 

 

 های استحصال روغن هسته انگورروش

 یشپنخستین مرحله استخراج روغن دانه انگور، 

سرعت ها بهدر این مرحله لازم است دانهیند است. فرآ

ویژه پس از پرس میوه، جدا و پس از فرآوری انگور به

خشك شوند. نتیجه عمل فرآوری میــوه انگور، 

میوه و بقایای انگور )تفاله( است که مخلوطی از آب

ی که در یدانه یا هسته، ساقه و پوسته هست. از آنجا

استحصال روغن از این ضایعات فقط به هسته انگور 

های پالپ جدا نیاز است باید هسته را از سایر بخش

دانه نمود که با استفاده از نمود و درواقع تفاله را بی

 5متر به مدت میلی 5و  3منافذ به قطر الك یا غربال با 

و پس  ه )برای رقم انگور سیاه سردشت(دقیقه عبور داد

های پنوماتیکی به کمك هوا، آن را با کاربرد روش

در این صــورت بازده دانه  .جداسازی و تمیز نمود

2 tert-Butylhydroquinone 
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ها را به بایست دانهدرصد خواهد بود. سپس می 1/22

گراد خشك تیدرجه سان 50ساعت در دمای  2مدت 

ها تا درصد برسد. متعاقباً دانه 7-6نمود تا رطوبت به 

متر آسیاب شده و شرایط برای استخراج میلی 1قطر 

و  هایی چون هگزان نرمالروغن با استفاده از حلال

گردد. بازده روغن استحصالی در آماده می پترولیوم اتر

درصد  6-5درصد است و حدود  75-65این روش 

)ابراهیمی ملاطی و  مانددر گنجاله باقی میروغن نیز 

 (.1398همکاران، 

 روغن انگور، استفاده ازاستخراج  دیگر روش

. پرس سرد تنها استگرم پرس سرد و پرس دستگاه 

 اما ؛گیردبا فشار و بدون استفاده از حرارت انجام می

پرس گرم فرآیندی است که علاوه بر فشار از گرما 

شود. ستخراج استفاده میجهت افزایش راندمان ا

درروش استخراج روغن با استفاده از پرس سرد، 

ترکیبات سودمندی چون اسیدهای چرب ضروری 

های طبیعی مانند اکسیدانآنتی ،3 امگاویژه به

شوند و روغن ها بیشتر حفظ میها و استرولتوکوفرول

ای بالاتری حاصل دارای طعم، رنگ، بو و ارزش تغذیه

اینکه در روش پرس سرد راندمان باوجود. هست

تر ینیپااستخراج نسبت به روش استخراج با حلال 

ین فرآیند و عدم استفاده از ی، به دلیل دمای پاهست

 آمدهدستبهحلال در مرحله استخراج روغن، محصول 

)ابراهیمی  استتر تر و مطلوببا این روش سالم

 (.1401ملاطی و همکاران، 

روغن هسته انگور،  علاوه بر مصرف خوراکی

صورت سوخت بیودیزل نیز استفاده امروز این روغن به

شود. نحوه مراحل مختلف تولید و فرآوری سوخت می

تشریح شده  1بیودیزل از روغن هسته انگور در شکل 

)جدا کردن  سازیدر این روش طی مراحل آماده است.

، حل کردن کاتالیزور آب و مواد اضافی از روغن(

، واکنش ترانس )متانول( در الکلد پتاسیم( )هیدروکسی

)با  استریفیکاسیون، تیتراسیون، بازیافت متانول اضافی

حرارت دادن مخلوط تا نقطه تبخیر متانول و در مرحله 

، تفکیك گلیسیرین از بعدی سرد کردن بخار متانول(

یسیرین به دلیل چگالی بالاتر نسبت به گل) بیودیزل

سازی و خالص ییو آبشو (شودنشین میبیودیزل، ته

 )برای حذف کاتالیزور و مواد اضافی(، در بیودیزل

به سوخت بیودیزل تبدیل  نهایت روغن هسته انگور

 (.1394نیچران، شود )سعیدیمی
 

 
استر( از روغن هسته انگور لی)مت زلیودیسوخت ب فرآوریمراحل  -1شکل 



 روغن هسته انگور؛ مروری بر فرآوری و خواص 

23 

از جهت خواص غذایی با  روغن هسته انگور

زیتون مقادیر مقایسه است. روغنزیتون قابلروغن

فراوانی اسیدهای چرب غیراشباع با یك باند دوگانه 

 زیتون سبب کاهش کلسترول بددارد. مصرف روغن

بدون تأثیر بر کلسترول  (1)لیپوپروتئین با چگالی کم

که گردد. درحالیمی (2پروتئین با چگالی بالا)لیپو خوب

آمده، مشخص گردیده که عملهای بهمطابق بررسی

تنها موجب تقلیل میزان مصرف روغن هسته انگور نه

کلسترول  شود بلکه سبب افزایش میزانمیکلسترول بد 

گردد. ضمن اینکه طعم آن برای افرادی نیز میخوب 

تر وب نیست مطبوعزیتون برایشان مطلکه طعم روغن

توان به وجود میزان ی، مییاســت. ازلحاظ شـیمیا

های چرب ضروری و ویتامین چشمگیری اسیدهای

این  .محلول در چربی، در این روغن اشاره داشت

روغن همچنان فاقد سدیم و کلسیم است و میزان 

 رسددرصد می 90اسیدهای چرب غیراشباع آن به 

ترکیبات شیمیایی دیگری  .(1401)قلمکاری و عباسی، 

هم در روغن هسته انگور وجود دارند که دارای اهمیت 

ها اکسیدانی هستند. از میان آنزیستی و فعالیت آنتی

ها، ها، توکوتری انولتوان به فیتواسترولمی

ونوئیدها، اسیدهای فنولیك و کاروتنوئیدها اشاره لاف

ها روغنمقدار ولی مهم در ها از اجزای کمکرد. استرول

این ترکیبات ازنظر زیستی فعال بوده  د.ها هستنو چربی

و بر روی پایداری و عملکرد یك روغن در دماهای 

های گیاهی بر روی جذب سترولد. اگذارنمی تأثیر لابا

گذارند می تأثیرهای رژیمی و داخلی بدن کلسترول

همچنین از رشد تومورها جلوگیری کرده و خطر 

) et Dabetic دهندرا کاهش میسرطان روده بزرگ 

)2020., al. 

 

 

                                                           
1 Low Density Lipoprotein 

 كاربردهای درمانی و صنعتی روغن هسته انگور

روغن هسته انگور غالباً از هسته انگور ضایعاتی 

های تولید عصاره انگور و یا نوشیدنی یهاکارخانه

آید و دارای خواصی به شرح زیر دست میتخمیری، به

 :است

درصد(  76-68لینولئیك ) حاوی مقادیر بالای اسید -1

اســت. وجود این اسید چرب در رژیم غذایی ازنظر 

ها و حفظ و نگهداری نقش عملکرد آن برای بافت

برای تولید آن بدن ضروری است. برای مثال وجود 

هایی مثل پروستاگلاندین جنبه حیاتی دارد هورمون

ها و تورم و در پیشگیری از لخته شدن خون در رگ

ضخیم شدن و سختی دیواره . مؤثر استها شریان

ومیر شده؛ شریان در بیشتر موارد باعث مرگ

سختی شریان  و که عامل مرگ در سنین بالاطوریبه

 .) et alGupta ,.2020(ت )آتروسکلروز( اس

اسید لینولئیك مؤثرترین اسید چرب برای کاهش  -2

سطح کلسترول خون اســت. ازآنجاکه روغن هسته 

بیعی فاقد کلسترول اســت، به همین طور طانگور به

های قلبی و جهت، در کاهش خطر ابتلا بــه بیماری

 .بروز دیگر مشکلات گردش خون مفید است

های روغن هسته انگور حاوی ترکیب -3

ها بوده که از گروه پروآنتروســیانیدین

 های بیوفلاونوییدی است.اکسیدانآنتی

آلرژیك و هیستامین، ضد عنوان  پروآنتوسانین به

تواند عمل کرده و همچنین می میکروبی ضد فساد

 .به توسعه بافت الاستین و بهبود کلاژن کمك کند

 هایها موجب کاهش ابتلا به بیماریاین ترکیب

شوند و از همه قلبی عروقی، سکته و سرطان می

 تر مصرف این نوع روغن موجب کاهش میزانمهم

  

2 High Density Lipoprotein 
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کلسترول شود و توانایی افزایش میکلسترول بد 

فرد، را نیز دارد. این تأثیرات منحصربهخوب 

) et alSimonetti ,. مخصوص روغن دانه انگور است

)2020. 

های نباتی مثل روغن هسته انگور نظیر برخی روغن -4

روغن پالم و نارگیل، حاوی منابع طبیعی توکرتری 

سه با طورکلی در مقایها بهها است. این ترکیبانول

اکسیدانی بسیار بالاتری ها از قدرت آنتیتوکوفرول

 اتیراشباعیبرخوردارند، بنابراین علیرغم درجه غ

های پایدارکننده برخورداری از ترکیب یلبالا، به دل

) et Dabetic فوق، در مقابل اکسیدایتو پایدار است

)2020., al. 

کنندگی و روغن هسته انگور به سبب خاصیت نرم -5

های آرایشی، در تولید ها و کرمتطابق با لوسیوننیز 

خواص درمانی و د. آرایشی کاربرد فراوان دارلوازم

تسکین دهندگی روغن هسته انگور در مورد 

)قلمکاری و  انکار استضایعات پوستی غیرقابل

 .(1401عباسی، 

عنوان منبعی جدید برای تولید روغن هسته انگور به -6

ای است غذایی گسترده روغن نباتی، دارای مصارف

لپذیر آن در غذا، هاست که به سبب طعم دو مدت

ثبات در ماندگاری بسیار مورد و  خواص ممتاز

گان قرارگرفته است. روغن کننداستقبال مصرف

وپز، سرخ کردن و سالاد ایدئال یادشده جهت پخت

وپز متناسب با روغن است. درجه حرارت پخت

گراد است و در درجه سانتی 168هسته انگور 

کند. درجه، روغن دود می 4/237صورت رسیدن به 

این درجه حرارت خیلی بالاتر از درجه حرارتی 

کنند. ها شروع به دود شدن میاست که سایر روغن

که بسوزد و یا دود این دونتوان آن را بدرنتیجه می

ن و پختن مواد کند، برای سرخ کردن، کباب کرد

)سپیدنامه و همکاران،  برد غذایی و خوراکی بکار

1402.) 

به داخل   C ویتامینچنین عصاره انگور به ورود هم -7

های بدن کمك کرده، بنابراین باعث تقویت سلول

ها در مقابل محافظت از سلولو  های غشاییسلول

 .شودوسیله اکسیداسیون میدیدگی بهآسیب

 

 هسته انگور بندی روغنبسته

شوند. یك ها میروغنعوامل متعددی سبب فساد 

بندی مناسب باید سعی کند تمامی عوامل مؤثر در بسته

راین  به .حذف کرده یا به حداقل برساند افساد روغن ر

بندی اساس ضروری است موارد زیر در مسیر بسته

 ,.Machado et al) روغن هسته انگور رعایت گردد

2023). 

 است قادر رطوبت از ناچیزی و کم بسیار میزان -1

 نمود دقت باید آورد. فراهم را روغن فساد شرایط

 از رطوبت که باشد ایگونهبه روغن بندیبسته

 .نکند پیدا ورود آن درون به بدنه یا درزها طریق

 و نور خوراکی، هایروغن بر مؤثر عوامل دیگر زا

 از مؤثر، و مناسب بندیبسته یك هستند. گرما

 .کندمی جلوگیری روغن به نور رسیدن

 نگه دور روغن از را اکسیژن باید ممکن جای تا -2

 فساد تشدید سبب روغن در اکسیژن وجود داشت.

 روغن بندیبسته فوظر تولید .گرددمی اکسیژنی

 در المللیبین استانداردهای با مطابق باید مایع

 ظروف .گردد رعایت کوچك، حجم و اندازه

 خوددارند خالی فضای در کمتری اکسیژن کوچك

 .کنندمی جلوگیری روغن ادفس از و

 باشد. شفاف غیر باید مایع روغن بندیبسته -3

 مشاهده راحتیبه آن درون روغن کهطوریبه

  افـشف روغن هایبندیبسته از برخی البته نشود.
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 هستند اتیلنپلی جنس از هابندیبسته این هستند.

 داخلی بدنه درون به آفتاب نور ورود از که

 متوجه خطری هیچ درنتیجه کنند.می جلوگیری

 هسته روغن .نیست کنندهمصرف سلامت و روغن

 خصوص)به خورشید نور تابش برابر در انگور

 اشعه این .است ناپایدار ماوراءبنفش( اشعه

 ایجاد و روغن هایمولکول تجزیه باعث تواندمی

 نگهداری دلیل، همین به .شود مضر ترکیبات

 دور و رنگتیره هایبطری در گوران هسته روغن

 برخلاف .شودمی توصیه خورشید مستقیم نور از

 برابر در انگور هسته روغن نور، برابر در ناپایداری

 غیاب در خصوص)به قلیا و اسید حرارت،

 دلیل به پایداری این .است پایدار نسبتاً اکسیژن(

 هایاکسیدانآنتی وجود و روغن شیمیایی ساختار

 .است آن رد طبیعی

 پلاستیکی ظروف از روغن بندیبسته برای -4

 این .نشود استفاده استایرن پلی و 1کلراید وینیلپلی

 هاچربی با مجاورت در و بالا دمای در هابندیبسته

 تأثیر خود درون غذایی مواد بر اسیدی، مواد و

 گذارند.می

 

 توصيه ترویجی
داخل انگور در با توجه به توان تولید انگور و آب

عنوان تواند بهکشور، استخراج روغن از هسته انگور می

های روغنی برای تولید منبعی جدید در کنار سایر دانه

روغن نباتی کشور، مطرح باشد. بررسی و شناسایی 

کیفیت ، دهدهای روغن هسته انگور نشان میترکیب

ترکیب اسیدهای چرب و درصد وابسته به روغن این 

 رقمهست و البته این ترکیب کاملاً تحت تأثیر  هاآن

از طرف دیگر دفع ضایعات  گیرد.انگور قرار می

به دلیل داشتن مقادیر های فرآوری انگور کارخانه

                                                           
1 polyvinyl chloride (PVC) 

و خطر جدی بر است هزینهفنلی  ترکیبات ازبالایی 

کارگیری دارد؛ لذا به و آلودگی خاك زیستبرای محیط

صرفه بهلم و مقروناین مواد در جهت تولید روغن سا

شده، عامل علاوه بر جلوگیری از مخاطرات عنوان

گردد. درنهایت بهبود کیفی زنجیره تأمین غذایی نیز می

های خوراکی حاصل شود که عرضه روغنتوصیه می

 ممانعت از و منظور حفظ مواد مغذیبهاز هسته انگور، 

در  های آزادهای چرب ترانس و رادیکالساخت اسید

این روغن در برابر های تیره صورت گیرد زیرا شیشه

اما در مقابل حرارت، است تابش ماوراءبنفش ناپایدار 

اسید و قلیا خصوصاً در غیاب اکسیژن نسبتاً پایدار 

 .هست
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