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ABSTRACT 
 

v 
 

The biggest challenge faced by edible oil industry now a days is the stability of the oils by using 

non – synthetic antioxidants; which are harmless for consumption over a period of time. The use 

of natural antioxidants to improve the oxidative stability of food lipids has received special 

attention because of the worldwide trend to avoid the use of synthetic food additives. The efficacy 

of natural antioxidants and the oxidative stability of the edible oils are alarming questions in the 

consumers mind. Along with this we need also focus and draw attention on the food wastage by 

incomplete utilization of end co-products leading to shortage of food and even environmental 

pollution. Therefore, looking at the above mentioned concern, the focus of the present 

investigation is to evaluate the biological activities of sesame lignans on interface with blending 

and enrichment of linseed and cottonseed oil; value addition of the defatted sesame cake.  

Sesame oil soluble lignans i.e. sesamin, sesamolin and sesamol were separated, isolated and 

characterized by TLC, UV- spectra and RP- HPLC. Sesamin (30.09 and 45.86 mg/100g), sesamol 

(7.12 and 5.70 mg/100g) and sesamolin (24.40 and 20.63 mg/100g) respectively were recovered 

from locally available black/white sesame seeds. Similarly water soluble lignans i.e. sesaminol 

diglucoside, sesaminol triglucoside and sesamolinol diglucoside were also isolated, purified and 

characterized through column chromatography, TLC, UV- spectra and RP- HPLC. Recovery of 

sesaminol diglucoside (113.34 and 546.02 mg/100g), sesaminol triglucoside (668.74 and 318 

mg/100g) and sesamolinol diglucoside (24.55 and 102.25 mg/100g) respectively from black and 

white sesame seeds. The antioxidant potential of sesame oil, sesame oil soluble lignans, sesame 

defatted cake extract and sesame glycosylated lignans were also evaluated through various 

antioxidant assays i.e. DPPH, ABTS , β carotene- linoleic acid bleaching , TPC and reducing 

power assay. It was found that black/white sesame extracts at a concentration nearly to 200 ppm 
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has stabilization proficiency equivalent to the synthetic and commercial antioxidants BHT and 

BHA, but has lower competence than that of the synthetic antioxidant TBHQ. 

Blending of linseed oil (LO) and cottonseed oil (CSO) with white sesame oil (WSO)/ black sesame 

oil (BSO) in different ratios (20:80, 40:60, 50:50, 60:40 and 80:20). The blends were analyzed for 

their oxidative stability with Rancimat at 110°C, 120°C and 130°C respectively. It was found that 

pure BSO has an induction period of 13.62 h at 110°C and WSO has 8.30 h at 110° C on contrary 

LO and CSO has 3.20 h and 5.23 h respectively. Out of all the blends we tried taking into 

consideration the nutritional and economical benefits thermal stability of 50:50 ratio were 

performed. The FFA content results indicated that blending of LO and CSO with BSO lowers the 

FFA contents followed by WSO. Peroxide value results of all oil samples (pure oil and blends) 

increased with increase in storage period followed the order BSO ˂ WSO ˂ BSO: CSO (50:50) < 

WSO: CSO (50:50) < CSO < BSO: LO (50:50) ˂ WSO: LO (50:50) ˂ LO. The pure LO and CSO 

contains good amount of linoleic acid which is responsible for increase the CDV, but this 

increment was controlled when blended with BSO and WSO. The FTIR data showed no change 

in molecular bonds and functional groups after 5 days of frying. It was observed that the absorption 

peaks are the same for all the oil samples after 5 days of frying. Potato chips used for frying were 

sensory evaluated by ten panel members and even analyzed for moisture loss and fat uptake and 

no significant (p < 0.05) difference was noticed in moisture content and fat uptake of dried potato 

chips subjected to periodic frying cycles. 

LO and CSO were enriched with defatted sesame cake (black/white) extracted with ethanol and 

methanol. The crude extracts were added in LO and CSO at 50,100,150 and 200 ppm along with 

synthetic (BHA, BHT and TBHQ). The oil samples were stored at 60°C for 15 days. Rancimat 

analysis of the extracts found profoundly that the bioactive extract potential was better towards 
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ethanol and methanol extracts. In relation to the extracts, black sesame extracts (BSME and BSEE) 

followed by white sesame extracts (WSME and WSEE) shows highest IP value in LO and CSO. 

The extracts worked better when extracted with ethanol even at lower concentrations. Peroxide 

value results after 15 days of storage showed that SCE (black/white) inhibited LO and CSO 

oxidation. Furthermore, the antioxidant effect of SCE (black/white) at 200 ppm was better than 

BHA and BHT at 200 ppm. p- Anisidine value, Iodine value, Totox value and fatty acid content 

was observed higher in oils without antioxidants compared to those with antioxidants.  

Value addition of defatted sesame cake (black/white) was done by developing biscuits. By 

analyzing the results obtained, it is concluded that defatted white sesame flour and defatted black 

sesame flour could be incorporated up to a level of 50% in the formulation of biscuits without 

affecting their overall quality. Defatted white sesame flour fortification was more acceptable to 

the consumers in terms of sensorial parameters, the physical and textural attributes of both varieties 

of biscuits were similar to the control biscuits. But the increased protein, fat, crude fiber, mineral 

content is an added advantage over the existing wheat flour biscuits. Incorporation of defatted 

sesame flour increases resistance to microbial contamination thereby improving the shelf life of 

biscuits. Thus, defatted sesame flour, a co-product from oil processing industry could be utilized 

in the preparation of biscuits or other economical and value added products with enhanced 

functional and nutraceutical potential.    



सार 

खाद्य तेल उद्योग का सबसे बड़ा चुनौती अब एक िदन गैर िसंथेिटक एंटीऑक्सीडेंट का उपयोग करके 
तेलों की िःथरता है;  जो समय की अविध में उपभोग के िलए हािनरिहत हैं कृिऽम खाद्य additives  के 
उपयोग से बचने के िलए दिुनया भर में ूविृत्त के कारण भोजन िलिपड्स की ऑक्सीडेिटव िःथरता में 
सुधार करने के िलए ूाकृितक एंटीऑक्सीडेंट का उपयोग िवशेष ध्यान ूाप्त हुआ है। ूाकृितक 
एंटीऑिक्सडेंट्स और खाद्य तेलों की ऑक्सीडेिटव िःथरता की ूभावकािरता उपभोक्ताओं के िदमाग में 
खतरनाक सवाल हैं इसके साथ-साथ हमें अंत सह-उत्पादों के अपूणर् उपयोग के कारण खाद्य अपव्यय 
पर ध्यान कें िित करने और ध्यान देने की भी आवँयकता है िजससे खाद्य की कमी और पयार्वरण 
ूदषूण भी हो। इसिलए,  उपयुर्क्त िचंता को देखते हुए,  वतर्मान जांच का फोकस ितल के िलग्नांस की 
जैिवक गितिविधयों का िवशे्लषण करना है जो िक अलसी और कपास के तेल के िमौण और संवधर्न 
के साथ अंतरफलक पर है; िडब्बेटेड ितल केक के मूल्य में बढ़ोतरी। 

ितल का तेल घुलनशील िलग्नांस,  जैसे िक सेसमैन,  सेसमोिलन और सेसमोल अलग-अलग,  टीएलसी, 
यूवी-ःपेक्शा और आरपी-एचपीएलसी द्वारा अलग-थलग िकए गए थे। सेिःमन (30.0  9 और 45.86 
िमलीमाम / 100 माम),  सेसमोल (7.12 और 5.70 िमलीमाम / 100 मा) और सेसमोिलन (24.40 
और 20.63 िमलीमाम / 100 माम) ःथानीय रूप से उपलब्ध काले / सफेद ितल के बीज से वसूल 
िकए गए थे। इसी तरह पानी में घुलनशील िलग्नांस जैसे एसएसमाइनोल िडग्लुकोसाइड,  सेसिमनोल 
शाइल्कोसॉइड और सेसमोिलनोल िडग्लूकॉसाइड को ःतंभ बोमैटोमाफी,  टीएलसी,  यूवी-ःपेक्शा और 
आरपी-एचपीएलसी के माध्यम से पथृक,  शदु्ध और लक्षिणत िकया गया था। काले और सफेद ितल के 
बीज से बमशः सेिमिननोल िडग्लुकोसाइड (113.34 और 546.02 िमलीमाम / 100 मा),  सेसिमनोल 
शाइलगुसाइड (668.74 और 318 िमलीमाम / 100 मा) और सेसमोिलनोल िडग्लूकोसाइड (24.55 और 
102.25 िमलीमाम / 100 मा) की वसूली। ितल के तेल,  ितल का तेल घुलनशील िलग्नांस की 
एंटीऑिक्सडेंट क्षमता,  ितल िडटेटेड केक िनकालने और ितल ग्लाइकोिसलेटेड िलग्नांस का भी िविभन्न 
एंटीऑक्सीडेंट अिभकरणों के माध्यम से मूल्यांकन िकया गया था। डीपीपीएच,  एबीटीएस,  बीओ 
कैरोटीन- िलनोिलक एिसड िवरंजन,  टीपीसी और िबजली परख को कम करना। यह पाया गया िक 
काले / सफेद ितल का अकर्  लगभग 200 पीपीएम तक होता है। 

िसंथेिटक और वािणिज्यक एंटीऑक्सीडेंट बीएचटी और बीएएचए के बराबर िःथरीकरण ूवीणता है, 
लेिकन िसंथेिटक एंटीऑक्सीडेंट टीबीएचक्यू की तुलना में कम क्षमता है। 

सफेद ितल का तेल (डब्ल्यूएसओ) / काले ितल का तेल (बीएसओ) के साथ अलग अनुपात (20:80, 
40:60,  50:50,  60:40 और 80:20)  के साथ अलसी तेल (लो) और कपास का तेल (सीएसओ) का 
िमौण। )। बमशः 110 िडमी सेिल्सयस,  120 िडमी सेिल्सयस और 130 िडमी सेिल्सयस पर रैंिकमेट 
के साथ उनके ऑक्सीडेिटव िःथरता के िमौण का िवशे्लषण िकया गया। यह पाया गया िक शुद्ध 



बीएसओ में 110 िडमी सेिल्सयस पर 13.62 घंटे की एक ूेरण अविध है और डब्ल्यूएसओ में बमशः 
LO  पर 110 िडमी सेिल्सयस पर 8.30 घंटे और सीएसओ 3.20 एच और 5.23 एच है। सभी िमौणों में 
से हमने पोषण और आिथर्क लाभों को ध्यान में रखते हुए 50:50 अनुपात की थमर्ल िःथरता का 
ूदशर्न िकया। एफएफए साममी पिरणामों से संकेत िमलता है िक बीएसओ के साथ लो और सीएसओ 
का सिम्मौण एफएसए साममी को डब्लूएसओ द्वारा अनुपालन करता है। सभी तेल के नमूनों (शदु्ध 
तेल और िमौणों) के पेरोक्साइड मूल्य के पिरणाम भंडारण अविध में विृद्ध के साथ बम में बीएसओ 
�  डब्लूएसओ �  बीएसओ: सीएसओ (50:50)  <डब्ल्यूएसओ: सीएसओ (50:50)  <सीएसओ <बीएसओ: लो 
50:50)  �  डब्ल्यूएसओ: लो (50:50)  �  LO  शदु्ध LO और सीएसओ में िलनोिलक एिसड की अच्छी माऽा 
होती है जो सीडीवी को बढ़ाने के िलए िजम्मेदार है,  लेिकन बीएसओ और डब्लूएसओ के साथ िमिौत 
होने पर यह वेतन विृद्ध िनयंिऽत िकया गया था। एफटीआईआर आंकड़ों ने 5 िदनों के ृाइंग के बाद 
आणिवक बांडों और कायार्त्मक समूहों में कोई पिरवतर्न नहीं िदखाया। यह देखा गया िक ृाइंग के 5 
िदनों के बाद सभी तेल के नमूनों के िलए अवशोषण चोिटयां एक समान हैं। ृाइंग के िलए इःतेमाल 
िकए जाने वाले आलू के िचप्स दस पनैल के सदःयों द्वारा संवेदी मूल्यांकन िकए गए थे और यहां 
तक िक नमी हािन और वसा की तेजता के िलए िवशे्लषण िकया गया था और नमी साममी में कोई 
महत्वपूणर् (पी <0.05)  अंतर नहीं देखा गया था और आवतीर् ृाइंग चबों के अधीन सूखे आलू के 
िचप्स की वसा तेज थी। 

लो और सीएसओ को ितल के केक (काला / सफेद) से युक्त िकया गया जो एथेनॉल और मेथनॉल से 
िनकाला गया था। कच्चे िनंकषोर्ं को LO और सीएसओ में 50,100,150 और 200  पीपीएम में िसंथेिटक 
(बीएचए,  बीएचटी और टीबीएचक्यू) के साथ जोड़ िदया गया था। तेल के नमूनों को 15  िदनों के िलए 
60  िडमी सेिल्सयस पर समंहीत िकया गया था। िनंकषोर्ं के Rancimat  िवशे्लषण गहराई से पाया िक 
जैव सिबय िनकालने की क्षमता के िलए बेहतर था 

इथेनॉल और मेथनॉल अकर्  िनंकषोर्ं के संबंध में,  काले ितल का अकर्  (बीएसएमई और बीएसईई) 
सफेद ितल के अकर्  (डब्लूएसएमई और डब्लूएसईई) द्वारा पीछा िकए जाने के बाद LO और सीएसओ 
में सवोर्च्च आईपी वैल्यू िदखाता है। कम सांिता पर भी इथेनॉल िनकाले जाने पर अकर्  बेहतर काम 
करता है। 15 िदनों के भंडारण के बाद पेरोक्साइड मान के पिरणाम से पता चलता है िक एससीई 
(काला / सफेद) ने लो और सीएसओ ऑक्सीकरण को रोक िदया। इसके अलावा,  200 पीपीएम पर 
एससीई (काले / सफेद) का एंटीऑक्सीडेंट ूभाव बीएचए और बीएचटी 200 पीपीएम से बेहतर था। 
पी-एिनिसिडन वैल्यू, आयोिडन वैल्यू,  टोटोक्स वैल्यू और फैटी एिसड साममी एंटीऑिक्सडेंट वाले लोगों 
की तुलना में एंटीऑिक्सडेंट िबना तेल में ज्यादा देखी गई थी। 

िडब्बेटेड ितल केक (काला / सफेद) के मूल्य में विृद्ध िबःकुट के िवकास के द्वारा िकया गया था। 
ूाप्त पिरणामों का िवशे्लषण करके,  यह िनंकषर् िनकाला है िक िडब्बाबंद सफेद ितल का आटा और 



बदली काले ितल का आटा िबःकुट तैयार करने में उनके समम गणुवत्ता को ूभािवत िकए िबना 50% 
के ःतर तक शािमल िकया जा सकता है। िडःपैटेड सफेद ितल के आलू कचरे को संवेदी मापदंडों के 
संदभर् में उपभोक्ताओं को ःवीकायर् था,  िबःकुट की दोनों िकःमों के भौितक और वस्तर् संबंधी गुण 
िनयंऽण िबःकुट के समान थे। लेिकन बढ़ी हुई ूोटीन,  वसा, कच्ची फाइबर, खिनज साममी मौजूदा गेहंू 
आटा िबःकुट पर एक अितिरक्त लाभ है। िडब्बेटेड ितल आटे का िनगमन माइबोिबयल ूदषूण के 
ूितरोध को बढ़ाता है िजससे िबःकुट के शेल्फ लाइफ में सुधार होता है। इस ूकार,  ितल के आटे को 
ढक िदया गया,  तेल ूसंःकरण उद्योग से सह-उत्पाद का इःतेमाल िबःकुट या अन्य िकफायती और 
मूल्यविधर्त उत्पादों की तैयारी में उपयोग िकया जा सकता है,  तािक बढ़ाया कायार्त्मक और पौिष्टक 
िचिकत्सीय क्षमता हो। 
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