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 چکیده

 و آون گذاری مورداکسیدانی و محافظت کنندگی عصاره متانولی کنجاله کنجد در روغن سویا با استفاده از روش های رنسیمت  فعالیت آنتی

گرفت. مقایسه ی میانگین اثر غلظت های مختلف عصاره متانولی کنجاله کنجد بر طول دوره القاء به روش رنسیمت در روغن پژوهش قرار 

به  حتی نسبت پی پی ام از عصاره طول دوره القاء نسبت به سایر غلظت ها و 51درجه سانتی گراد نشان داد که در غلظت  131سویا در دمای 

(. مقایسه نتایج ضریب استاندارد با استفاده از سه دمای >p 11/1بود)ی پی ام( به طور معنی داری بیشتر پ 211تیمار اسید گالیک )در غلظت 

درجه سانتی گراد نشان داد که روغن پایدار شده توسط عصاره متانولی کنجاله کنجد در مقایسه با اسید گالیک و نمونه  131و  121، 111

در جه سانتی گراد نشان 55بود. ارزیابی تغییرات کیفی تیمارها در طی آون گذاری در دمای ی مطلوبتری برخوردار د از پایداری حرارتشاه

در یافت به طوری که بالاترین میزان در تمامی تیمارهای مورد بررسی بطور قابل توجهی افزایش ساعت  22پروکسید پس از داد که اندیس 

 22پی پی ام( دارای پایین ترین سطح پروکسید بود. بررسی ها نشان داد که پس از  51و نمونه غنی شده توسط عصاره کنجد) نمونه کنترل بود

ی نبود همچنین با گذشت زمان سطح دسایر تیمارها بود اما این تفاوت معنی دار بالاتر از  ،در نمونه تلقیح شده در عصاره TBAساعت سطح 

دی ان های کنژوگه متعلق به تیمار کنترل بود. روند تغییرات طول دوره القاء در تیمارها یش پیدا کرد و بالاترین مقدار ان های کنژوگه نیز افزا

ساعت بیشترین طول دوره القاء مربوط به تیمار اسید گالیک و  22(  به طوری که بعد از گذشت >p 11/1بطور معنی داری کاهش یافت)

و بعد از آن کنترل بود. نتایج نشان داد که عصاره متانولی کنجاله کنجد در غلظتهای پایین تر اثر محافظت پی پی ام  51سپس تیمار عصاره 

 کنندگی بیشتری در روغن سویا داشت.
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 مقدمه -1

چربی های خوراکی و روغن ها بعد از قندها بعنوان دومین منبع 

تولید کننده انرژی مورد نیاز بدن و ناقل اسیدهای چرب ضروری و 

اهمیت ویژه ای برای تغذیه انسان ویتامین های محلول در چربی، 

و فساد در این ترکیبات که از  اکسایش خودبخودیدارند. فرایند 

طریق یک مکانیسم زنجیره ای رادیکال آزاد صورت می گیرد، نه 

تنها در روغن ها و چربی های خوراکی و صنایع غذایی بلکه در 

بدن انسان نیز ایجاد مشکل می کند.در بدن رادیکالهای آزاد 

ها و آسیب های بافتی نظیر آسیب های  موجب برخی از بیماری

وارده به شش، قلب، جگر، کلیه، چشم، خون، پوست، عضلات و 

(. با وجود اینکه 19همچنین تسریع فرایند پیری می شود)

از اتواکسیداسیون چربی ها و روغن ها هیدروپروکسیدهای حاصل 

نظیر الکان ها، الکن  فاقد رنگ و بو هستند، فراورده های ثانویه ای

ها، آلدئیدها و اسیدها را تولید می کنند که برخی از آنها از نظر بو 

بسیار فعال هستند و آستانه تشخیص پائینی دارند. بعنوان مثال مالون 

آلدئید و هیدروکسی نونال با اجزای بیولوژیکی و مواد غذایی نظیر 

وجب واکنش کرده و م DNAپروتئین ها، اسیدهای آمینه و

جهش، پیری و سرطان در بدن می شوند. چنین واکنش هایی در 

مواد غذایی باعث تغییر طعم، رنگ، بافت و سایر خواص حسی و 

ارزش تغذیه ای شده و احتمالا موجب تخریب اسیدهای چرب 

(. برای 5و13ضروری و ویتامین های محلول در چربی می شوند)

ا، در بسیاری از غلبه بر مشکلات پایداری روغن ها و چربی ه

و  BHA  ،BHTهای مصنوعی مانند کشورها از آنتی اکسیدان

TBHQ (بنابراین به منظور کنترل مسئله فساد 12استفاده می شود .)

در مواد غذایی استفاده از ترکیبات آنتی اکسیدانی ضروری به نظر 

های سنتزی دارای اثرات  می رسد از طرفی برخی از آنتی اکسیدان

(.گزارش های اخیر نشان می دهد 5ر بدن می باشند)زیان آوری د

که این ترکیبات از نظر بهداشتی خطرناک بوده و ایجاد سرطان 

(.چنانچه در حال حاضر مصرف ترت بوتیلیتد 12می کنند)

( در اروپا، کانادا و ژاپن ممنوع و در TBHQهیدروکوئینون )

بسیاری کشورهای دیگر محدود شده است. همچنین آنتی 

( نیز از لیست BHAدان سنتزی بوتیلیتد هیدروکسی آنیزول )اکسی

GRAS  حذف شده است. بدین جهت درسالهای اخیر استفاده از

های حاصل از منابع  طبیعی در چربی ها و روغن  آنتی اکسیدان

(. از 5های خوراکی بعنوان راه حل منطقی در نظرگرفته شده است)

کسیدان های طبیعی با این رو گرایش به سمت استفاده از آنتی ا

های مصنوعی وجود  منشاءگیاهی برای جایگزین آنتی اکسیدان

(. آنتی اکسیدان های طبیعی مانند فلاونوئیدها، تانن، 13دارد)

گزانتون ها، فنولیک ها، لیگنان ها و تریپنوئیدها در بافت 

محصولات گیاهی مختلف مانند میوه ها، برگ ها، دانه ها و روغن 

(. آنها شناخته شده هستند وبه راحتی با 15ود)ها یافت می ش

اکسیژن ترکیب شده و از مواد غذایی در برابر اکسیداسیون 

 (. 13محافظت می کنند)

است که دارای   2از خانواده پدالیاسه 1کنجد ، سزامومایندیکوم

شانزده جنس ودر حدود شصت گونه است که تعدادی از آنها را 

تلاقی داد و تعداد کمی از آنها نیز برای  S.indicumمی توان به 

،  9، سیم سیم 3بذرشان کاشت می شوند. کنجد به بنی سید

 (.11نیز معروف است ) 5، وتیل 5جینجلی

-1سزامین ) های بنام فرعی ترکیب دو حاوی کنجد دانه روغن

 تغذیه درصد( است. اهمیت 3/1-5/1درصد( و سزامولین ) 5/1

 بنام دیگری اماترکیب . است نامشخص  ترکیب دو این ای

 مسئول جزئی بطور که دارد وجود کنجد روغن در سزامول

(.پایداری 14اکسیداسیون است) برابر در کنجد روغن مقاومت

قابل ملاحظه روغن کنجد خام مربوط به وجود مواد ضد 

اکسیداسیون فنولی است که به طور ذاتی در روغن وجود دارد. 

ه روغن کنجد به خاطر وجود سزامول احتمالا پایداری قابل توج

است. جزء غیر قابل صابونی روغن دارای ترکیبات فعال نوری 

 های لیگنان (.8است که سبب چرخش نوری روغن می شوند)

 و فیزیولوژیکی خواص از بسیاری مسئول کنجد روغن در موجود

 اکسیدانی، آنتی خواص مانند روغن فرد به منحصر بیوشیمیایی

 چربی بهبود پروفایل سبب و باشند می التهابی ضد و موتاژنی ضد

 هیپرکلسترولمیک افراد دری  لیپید پروکسیداسیون وکاهش خون

 (.18شوند) می

 ازآسیب پیشگیری در درکنجد موجود های لیگنان

 نقش شود می ایجاد بدن داخل درسیستم کهDNAاکسیداتیو

 (.15دارند)

                                                           
1
Sesamumindicum L. 

2
Pedaliaceae 

3
Benniseed 

4
Simsim 

5
Gingelly 

6
Til 
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( فعالیت آنتی اکسیدانی و محافظت 2111و همکاران) 1ادل

کنندگی عصاره کنجاله کنجد در پایدار کنندگی روغن آفتاب 

گردان و سویا  را مورد آزمایش قرار دادند. مقدار کل ترکیبات 

فنولیک، فلاونوئید و فلاونول در عصاره کنجاله کنجد معادل 

ه خشک( و )معادل میلی گرم، اسید گالیک بر گرم ماد 49/1

)معادل میلی گرم کوئرستین بر گرم ماده خشک( بود  88/1معادل 

و اثر محافظت کنندگی عصاره کنجاله کنجد بر پایداری روغن 

آفتاب گردان و سویا مورد آزمایش قرار گرفت در مقایسه با آنتی 

اکسیدان های سنتزی به وسیله اندازه گیری اندیس پروکسید، دی 

ن های کنژوگه و شاخص پی آنیزیدین در ان های کنژوگه، تری ا

طی دوره نگهداری. نتایج نشان داد که عصاره کنجاله کنجد 

دارد.  BHAو  BHTفعالیت آنتی اکسیدانی قوی تری نسبت به 

 (. 13کمتر بود) BHTQبه هر حال ، فعالیت آنتی اکسیدانی آن از 

به وسیله متانول جهت  را کنجد (کنجاله2115و همکاران) 2سوجا

بدست آوردن آنتی اکسیدان خام مورد استخراج قرار دادند. 

آزمون های کیفی و کمی آنتی اکسیدان های لیگنان ها موجود 

در عصاره مورد بررسی قرار گرفت به وسیله فاز معکوس 

. در این مطالعه  C18کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا با ستون 

تلف جهت بدست آوردن عصاره خالص تر با حلال های قطبی مخ

آنتی اکسیدانی و خاصیت آنتی اکسیدانی بالاتر ، مورد استخراج 

قرار گرفت. فعالیت آنتی اکسیدانی با استفاده از روش رنگبری بتا 

برآورد  DPPHکاروتن، پروکسیداسیون اسید لینولئیک و 

 و  111گردید. نتایج نشان داد که عصاره خام در غلظت های 

پی پی ام  211در غلظت  BHTپی پی ام در مقایسه با   211

، 5مؤثرتر است. در هر صورت عصاره تصفیه شده در غلظت های 

پی پی ام فعالیت معادل و یا بهتری از خود  211و  111، 51، 11

 (.21نشان دادند)

اکسیدانی عصاره متانولی  ( فعالیت آنتی2119سوجا و همکاران)

ن سویا، آفتاب گردان و گلرنگ با کنجاله کنجد را در روغ

استفاده از روش های آون گذاری، رنگ سنجی تفریقی مورد 

پژوهش قرار دادند. نتایج نشان داد که عصاره کنجاله کنجد در 

پی پی ام در روغن های گیاهی به  111و  51، 11، 5غلظت های 

طور قابل توجهی شاخص پروکسید و دی ان های کنژوگه و 

 51دین در طول دوره آون گذاری در دمای شاخص پی آنیزی

درجه سانتی گراد کاهش می دهد. این مطالعه همچنین نشان داد 
                                                           
1Adel 
2Suja 

پی پی ام  211با غلظت  BHTکه عصاره کنجاله کنجد نسبت به 

اثر آنتی اکسیدانی بهتری دارد. نتایج روش رنگ سنجی تفریقی 

مشابه روش آون گذاری بود. غلظت های کمتر عصاره کنجاله 

نجد اثر محافظت کنندگی بیشتری از خود در روغن های ک

گیاهی نشان داد که این مستقل از نوع اسیدهای چرب و محتوی 

 (.  22آنها بود) Eویتامین 

کنجاله کنجد یک محصول جانبی در صنعت روغن است که می 

تواند بازیافت شود و به عنوان یک ارزش افزوده در محصولات 

ل در برخی از کشورها این محصول دور استفاده شود. با این حا

 ریخته می شود و یا در تغذیه دام مورد استفاده قرار می گیرد.

 

 مواد و روش ها -2
 آماده سازی نمونه -2-1

کنجاله روغن کشی شده کنجد توسط آون هوای داغ در دمای 

درجه سانتی گراد خشک شد. و بعد از خشک شدن، توسط  91

لیتر  5/1گرم پودر کنجاله با مجموع  111آسیاب برقی پودر شد. 

هگزان در دمای اتاق مخلوط شد و سه مرتبه صاف شد.سپس 

لیتر آب  5/1کنجاله بدون چربی باقیمانده سه مرتبه با مجموع 

مقطر شسته شد و صاف شد و مواد قندی و پروتئینی آن حذف 

 (.13درجه سانتی گراد خشک شد) 91گردید و نهایتا در دمای 

 

 یه عصاره از کنجاله کنجدته -2-2

میلی  221گرم از پودر کنجاله خشک شده از مرحله قبل با  31

ساعت در دمای آزمایشگاه  32لیتر متانول طی دو مرحله به مدت 

به روش پرکولاسیون استخراج شد.عصاره حاصل با کاغذ صافی 

واتمن شماره یک صاف شد، سپس محلول به دست آمده توسط 

درجه سانتی گراد تغلیظ شد وسپس در آون  91روتاری در دمای 

 (.13خلاء خشک گردید و راندمان استخراج محاسبه شد)

، 21، 11، 5از عصاره به دست آمده غلظت های مختلف در سطح 

پی پی ام و  1811و  1111، 811، 911، 311، 211، 111، 81، 51

پی پی ام به روغن سویا  211همچنین اسید گالیک در سطح 

درجه  51عمل اختلاط به کمک هات پلیت در دمای  اضافه شد.

دقیقه انجام شد. مقداری از روغن سویا  15سانتی گراد به مدت 

درجه سانتی  51بدون آنتی اکسیدان توسط هات پلیت در دمای 

دقیقه همزده شد تا شرایط نمونه شاهد با سایر  15گراد به مدت 

رین غلظت در تیمارها یکسان باشد.سپس جهت بررسی انتخاب بهت
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درجه  131پایداری اکسایشی توسط دستگاه رنسیمت در دمای 

 مورد آزمون قرار گرفت.

 

 تست آون گذاری -2-3

ساعت استفاده شد و  22به مدت  ċ 55در این تست ازآون با دمای

روغن سویای پایدار شده با عصاره آنتی اکسیدانی تفاله  نمونه ها

انتخاب شده از لظت غپایدارترین روغن کشی شده کنجد در 

و همچنین اسید گالیک در سطح  (پی پی ام51روش رنسیمت)

و نمونه کنترل)روغن سویای فاقد آنتی  پی پی ام 211

ساعت  مورد  22و  98، 29، 1در فواصل زمانی ،اکسیدان(

میلی لیتر به طور  111ها به میزان آزمایش قرار گرفتند )نمونه

برچسب گذاری شده ریخته جداگانه در شیشه های رنگی و 

 (.21و22شدند()

 

 اندیس پروکسید -2-4

گرم  1111موجود در  دیکسووالان پر یاک یلیعبارت است از م

محصولات  دهایکسودروپریمونو ه ای دهایکسو. پریچرب ایروغن 

روغن  ونیداسیاکس یواکنش ها یهستند که ط ونیداسیاکس هیاول

آزاد  یها کالیو راد ژنیاکس نیدر اثر واکنش ب یچرب ای

روغن  فسادو  دیعدد پراکس نیشوند. ب یچرب حاصل مدیاس

 AOAC(.این آزمون بر اساس 11و12)وجود دارد میرابطه مستق

 انجام شد. 965.33

 

 اندیس اسیدی -2-5

جهت شناسایی روغن به کار نمی رود بلکه نشان دهنده کیفیت 

 روغن یا چربی است که از روی آن 

می توان درجه خلوص، تازگی یا کهنگی روغن را مشخص کرد. 

اسیدهای چرب آزاد در اثر هیدرولیز تری گلیسریدها توسط 

حرارت و یا آنزیم های لیپاز باکتریایی، قارچی و یا گیاهی حاصل 

 میپتاس دیدروکسیهmgعبارت است ازمی شوند. اندیس اسیدی 

 کیچرب آزاد موجود در  یدهایکردن اس یجهت خنث ازیمورد ن

انجام  AOAC 969.17بر اساس  آزمون نیا.(11و12ی)گرم چرب

 شد.

 

 

 

 (TBAاندیس تیوباربیتوریک اسید ) -2-6

مالون دی آلدئید از محصولات ثانویه اتواکسیداسیون است که از 

اسیدهای چرب چند غیراشباعی تشکیل می شود و حداقل دارای 

تیوباربیتوریک  ترکیب با معرف اسیدسه اتصال دوگانه است. این 

واکنش داده و تشکیل محصولات تراکمی قرمز رنگ می دهد 

دارای جذب هستند. جذب مولی  nm 535-532که در طول موج 

واحد جذب به ازای هر میکرومول است. از  5/22این ترکیبات 

. شوداین واکنش جهت تعیین غلظت مالون آلدئید استفاده می 

 انجام شد. AOCS cd 19.90ساس این آزمون بر ا

 

 های کنژوگه  دی اِن -2-7

پیوندهای دوگانه کنژوگه در محدوده نور ماوراء بنفش در طول 

نشان می دهند.   گسترده ای را نانومتر، طیف جذبی 232موج 

پیوندهای سه گانه کنژوگه نیز یک طیف جذبی قوی در طول 

نانومتر نشان میدهند. محصولات حاصل از  258موج حدود 

اکسید شدن اسیدهای چرب غیر اشباع چنانچه حاوی پیوندهای 

نانومتر دارای جذب  232دوگانه کنژوگه باشند، در طول موج

یزان جذب در طول موج خواهند بود. بنابراین اندازه گیری م

نانومتر میتواند در تشخیص و  258نانومتر یا حدود  232حدود 

ارزیابی محصولات کنژوگه حاصل از اکسید شدن مورد استفاده 

اندازه گیری اسیدهای  قرار گیرد. در برخی موارد می توان برای

چرب با بیش از دو پیوند دوگانه کنژوگه از این روش استفاده 

 انجام شد. AOAC 957.13ون بر اساس این آزم کرد.

 

 آزمون رنسیمت -2-8

برای کارایی آنتی اکسیدانی عصاره از یک دستگاه رنسیمت  

گرم نمونه روغن سویا  2. به این ترتیب که استفاده شد 293مدل 

تصفیه و بو گیری شده بدون آنتی اکسیدان  همچنین روغن حاوی 

پی پی ام  51حاوی عصاره پی پی ام با روغن   211اسید اگزالیک 

لیتر  21درجه سانتی گراد و با سرعت جریان هوای  121در دمای 

 (.1و21بر ساعت مورد آزمایش قرار گرفت )

 

 روش آماری -2-9

این بررسی در قالب طرح کاملا تصادفی با دو تکرار انجام شد. 

تیمارهای آزمایش شامل روغن سویا تصفیه شده بوگیری شده 

پی پی ام و  211یدان به عنوان شاهد، اسید گالیک بدون آنتی اکس

پی پی ام بود. فاکتورهای مورد  51عصاره کنجاله کنجد با غلطت 

مطالعه عبارت بودند از اندیس پروکسید، اندیس اسیدی، اندیس 
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 121تیوباربیتوریک اسید، دی ان های کنژوگه و رنسیمت در 

ساعت  22و  98،  29درجه سانتی گراد در فواصل زمانی صفر، 

بود. در نهایت داده های بدست آمده توسط نرم افزار آماری 

SAS  آنالیز و میانگین ها توسط آزمونLSD  .مقایسه شدند

جهت بررسی پایداری حرارتی عصاره آنتی اکسیدانی کنجاله 

روغن کشی شده کنجد در مقایسه با نمونه های شاهد و استاندارد 

ت بهینه عصاره آنتی اکسیدانی پی پی ام(، غلظ 211اسید گالیک)

کنجاله کنجد بر اساس آزمایشات قبلی انتخاب و طول دوره القاء 

درجه سانتی گراد به روش رنسیمت  131و  121، 111دمای  3در 

تعیین گردید. نهایتا معادله رگرسیونی تغییرات طول دوره القاء بر 

آن حسب دما با استفاده از نرم افزار اکسل رسم شد و از روی 

محاسبه گردید. بهترین تابع Q10 و QSکمیت های سینتیکی 

Rبرازش داده شده بر اساس مقدار ضریب تبیین )
 ( انتخاب شد..2

 

 نتایج وبحث -3
محاسبه درصد عصاره متانولی کنجاله روغن کشی  -3-1

 شده کنجد

 1(2111استخراج عصاره متانولی بر اساس روش ادل و همکاران)

انجام شد و در نهایت میانگین درصد استخراج متانولی عصاره 

 درصد به دست آمد. 3معادل 

 مختلف)کلروفرم، های حلال بوسیله  ( 2011 ) وهمکاران2زائو

 (عصاره60%اتانول آب، اتانول، متانول، بوتانول، اتیلاستات،

 نمودندکه وعنوان استخراج راRadbosiaserraساقه و برگ

 اتانولی عصاره از بالاتر متانولی عصاره جاستخرا راندمان

 قطبیت با هایی حلال بوسیله  ( 2007 )وهمکاران3یاو (.25است)

 جو های دانه % (عصاره21%،متانول21%،اتانول21)استون متفاوت

 و احیاکنندگی خصوصیات متفاوت روشهای بوسیله و استخراج را

 نشان آنها تحقیقات نتایج .کردند بررسی را آنها اکسیدانی آنتی

 متانولی عصاره به مربوط گیری عصاره راندمان بیشترین هدادک

 خصوصیات بررسی به  (2005)همکاران و9تینگ (.29است)

 حلالهای بوسیله سیاه گندم اکسیدانی آنتی و رادیکالی آنتی

 .پرداختند اتیلاستات( متانول، اتانول، بوتانول، )استون، متفاوت

 مربوط استخراج راندمان بیشترین که داد نشان آنها مطالعات نتایج

 (.23است) متانولی عصاره به

                                                           
1Adel 
2Zhao 
3Yao 
4Ting 

 

های مختلف عصاره بر طول دوره  بررسی اثر غلظت -3-2

 درجه سانتی گراد 131القاء در دمای 

آمده  1های مختلف عصاره در نمودار نتایج حاصل از تاثیر غلظت

پی پی ام از  51است. همانطور که مشاهده می شود در غلظت 

عصاره طول دوره القاء بیشتری نسبت به سایر غلظت ها وحتی 

نسبت به اسید گالیک از خود نشان داد. در غلظت های کمتر از 

پی پی ام عصاره اثر آنتی اکسیدانی کمتری مشاهده شد که به  51

غلظت پایین ترکیبات آنتی اکسیدانی در این تیمارها بود. در  علت

پی پی ام با افزایش غلظت عصاره طول دوره  51غلظتهای بالاتر از 

غلظت سایر القاء کاهش یافت که این امر احتمالا به علت افزایش 

که نقش باشد در تیمارهای مذکور می ترکیبات استخراج شده 

این در طول آزمایشات غلظت پروکسیدانی داشته است. بنابر

پی پی ام به عنوان تیمار مورد آزمون انتخاب شد.  51عصاره 

ان داد که عصاره متانولی ( در بررسی که داشت نش1384پریزن)

های پایین خاصیت آنتی اکسیدانی بیشتری برگ سنا در غلظت 

سوجا  (. همچنین نتیجه بدست آمده با نتایج3دارد)

مشابه است. بررسی سوجا و همکاران   5(2115و2119وهمکاران)

نشان داد که غلظت های کمتر عصاره ی متانولی کنجاله ی کنجد 

، اثر آنتی اکسیدانی بالاتری در روغن سویا و آفتابگردان 

 (.21و22دارد)

 

 ضریب استاندارد -3-3

 131و  121، 111برای محاسبه ضریب استاندارد از سه دمای 

 پی پی ام)غلظتی از عصاره که 51درجه سانتی گراد و غلظت 

دارای بالاترین طول دوره القاء بود( استفاده شد. نتایج به دست 

 قابل مشاهده است.  1آمده در جدول

 

 نتایج طول دوره ی القاء در دماهای مختلف -1جدول 

 0c 111 0c 121 0c 131 تیمار

 21/2 31/3 33/8 کنترل

 211ppm 7/17 83/7 34/3اسید گالیک 

 01ppm 83/8 32/3 4/3 عصاره

                                                           
5Sujaetal 
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 درجه سانتی گراد 141رنسیمت در   -1نمودار

  

 
 تغییرات طول دوره القاء در دماهای مختلف  -2نمودار

  

 Q10و Qsمعادله رگرسیونی تغییرات طول دوره القاء بر حسب دما و تعیین پارامترهای  -2جدول

R معادله خط تیمار
2

 QS Q10 

 Y=-0.3065x+41.83 48/1 222/1 2/1 کنترل

 211ppm Y=-0.7105x+94.93 40/1 072/1 733/1اسید گالیک 

01ppm Y=0.0214xعصاره 
2
- 5.373x + 340.92 1 384/1 13/2 
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مقایسه نتایج نشان می دهد که روغن پایدار شده توسط عصاره 

متانولی کنجاله کنجد در مقایسه با اسید گالیک و نمونه شاهد از 

پایداری حرارتی مطلوبتری برخوردار است. به طوری که با 

رجه سانتی گراد دما طول دوره القا در تیمار پایدار د 11افزایش 

 کاهش 984/1شده توسط عصاره متانولی کنجاله کنجد با ضریب 

می یابد در حالیکه در نمونه پایدار شده توسط اسید گالیک و 

 تعیین گردید. 522/1و  525/1نمونه شاهد این مقدار به ترتیب 

  استاندارد ( در بررسی که داشت مقادیر ضریب1382فرهوش)

، آنتی  BHTبرای آنتی اکسیدان های مورد آزمون شامل 

اکسیدان گیاه نوروزک، آلفا توکوفرول را به ترتیب برابر با 

 (.5گزارش کرد) 5224/1و  5215/1،  5215/1

 

های شیمیایی سنجش فساد  بررسی نتایج آزمون  -3-4

 روغن 

 پروکسیدبررسی تاثیر زمان بر اندیس   -3-4-1

ه میانگین اندیس پروکسید در زمان صفر در تیمارهای مقایس

پی پی ام اختلاف معنی داری  51کنترل، اسید گالیک و عصاره 

ساعت  29وجود نداشت. مقایسه میانگین اندیس پروکسید پس از 

نشان داد که اختلاف معنی داری بین تیمار اسید گالیک وعصاره 

اختلاف معنی دار پی پی ام وجود ندارد ولی نسبت به کنترل  51

(. مقایسه میانگین اندیس پروکسید در زمان p<0.01وجود دارد)

ساعت نشان داد که بین تیمارها اختلاف معنی دار  22و  98های 

( در ارزیابی فعالیت 1385وجود دارد. دزاشیبی) 11/1در سطح 

آنتی اکسیدانی عصاره برگ حنا نشان داد که اندیس پروکسید 

های زمانی اندازه گیری شده اختلاف معنی روغن سویا در نوبت 

(. 9داری دارد و اندیس پروکسید با گذشت زمان افزایش داشت)

( 2115و2119و همکاران) 1همچنین این نتایج با نتایج سوجا

مطابقت دارد. سوجا و همکاران بیان داشتند که غلظتهای پایین تر 

دارای بیشترین اثر  TBHQاز عصاره کنجاله کنجد بعد از 

 (.21و22ممانعت کنندگی در تولید هیدروپروکسیدها می باشند )

 

 روند تغییرات اندیس پروکسید -3-4-2

مشاهده می شود با گذشت زمان در طی   3همانطور که در نمودار

در جه سانتی گراد ، اندیس پروکسید در 55آون گذاری در دمای 

ل توجهی افزایش یافته تمامی تیمارهای مورد بررسی بطور قاب

                                                           
1Suja 

ساعت، نمونه فاقد آنتی  22است. در این میان پس از گذشت 

میلی اکی والان اکسیژن در  54/3اکسیدان با اندیس پروکسید

گرم روغن دارای بالاترین میزان و نمونه غنی شده توسط  1111

میلی اکی  54/2پی پی ام( با اندیس پروکسید  51عصاره کنجد)

گرم روغن دارای پایین ترین سطح  1111والان اکسیژن در 

 پروکسید بود.

 

 بررسی تاثیر زمان بر اندیس اسیدی -3-4-3

ساعت  22در مقایسه میانگین اندیس اسیدی در زمان های صفر تا 

 98و  29اختلاف معنی داری وجود نداشت ولی در زمان های 

ساعت اندیس اسیدی در تیمارها به یک نسبت روند  افزایشی 

ساعت اندیس اسیدی کاهش  داشت که این  22در زمان داشت . 

امر احتمالا به علت تبدیل  اسیدهای چرب به پروکسیدها وسپس 

تبدیل پروکسیدها به ترکیبات ثانویه اکسیداسیون می باشد. 

افزودن آنتی اکسیدان بر روی افزایش اندیس اسیدی در طی زمان 

ه دلیل ساختمان نگهداری تاثیر باز دارنده ندارد که احتمالا ب

شیمیایی آنتی اکسیدان ها است،چرا که آنتی اکسیدان ها نقشی 

در جلوگیری از هیدرولیز اسیدهای چرب ندارند و مکانیسم عمل 

آنها بیشتر از طریق احیاء رادیکالهای آزاد می باشد. 

( در بررسی که بر روی روغن کره ی پایدار شده 1384کوشکی)

بی در طی دوره نگهداری داشت  توسط آنتی اکسیدان های ترکی

گزارش کرد که تغییرات اندیس اسیدی در هیچ یک از تیمارهای 

 (.2مورد بررسی معنی دار نبود )

 

 روند تغییرات اندیس اسیدی -3-4-4

مشاهده می شود اندیس اسیدی به یک  9همانطور که در نمودار

ساعت افزایش داشت و  98و  29ر زمان نسبت در تمام تیمارها د

ساعت اندیس  22درصد بود. ولی در زمان  15/1مقدار آن 

اسیدی در تمام تیمارها کاهش داشت و مقدار آن به مقدار اولیه 

درصد را نشان داد.   11/1خود رسید که معادل 
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 میانگین برای هر زمان به صورت جداگانه انجام شده است(. )مقایسات روند تغییرات اندیس پروکسید تیمارها در زمان ها مختلف -4نمودار

  

 
 )مقایسات میانگین برای هر زمان به صورت جداگانه انجام شده است(. روند تغییرات اندیس اسیدی تیمارها در زمان های مختلف -3نمودار

 

  TBAبررسی تاثیر زمان بر اندیس  -3-4-5

مقایسه میانگین اندیس تیوباربیتوریک اسید نشان داد که در زمان 

ساعت بین تیمار های کنترل، اسید گالیک و  98های صفر و 

 پی پی ام اختلاف معنی داری وجود داشت. در حالی  51عصاره 

 

پی پی  51ساعت بین تیمار اسید گالیک و عصاره  29که در زمان 

ساعت نیز  22ام اختلاف معنی داری وجود نداشت. در زمان 

( 1385اختلاف معنی داری بین تیمارها وجود نداشت. دزاشیبی)

گزارش کرد که عصاره متانولی برگ حنا در ممانعت از ساخت 
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داسیون بهتر عمل می مالون آلدئید به عنوان محصول ثانویه اکسی

و مخلوط  BHT( بیان نمود که تیمار 1382(.استیری )9کند)

بالاترین اثر را در کنترل مالون  BHTعصاره ی آلوئه ورا و 

 (. 2آلدئید دارا می باشند)

 

 TBAروند تغییرات اندیس -3-4-6

مشاهده می شود با گذشت زمان در طی  5همانطور که درنمودار

درجه سانتی گراد اندیس تیوبابیتوریک  55آون گذاری در دمای 

 22اسید در تمام تیمارها روند افزایش دارد به طوری که در زمان 

 ساعت بیشترین مقدار را نشان داد.

در دوره TBAبررسی نمودار افزایش معنی داری را درشاخص 

ساعت در کنترل نسبت به تیمار عصاره  22و  98،  29های زمانی 

گالیک نشان می دهد که این امر به علت پی پی ام و اسید  51

تاثیر ممانعت کنندگی حضور ترکیبات آنتی اکسیدانی در تیمار 

عصاره ی کنجاله ی کنجد و همچنین اسید گالیک بر روند 

 اکسیداسیون می باشد.

 

 
 )مقایسات میانگین برای هر زمان به صورت جداگانه انجام شده است(. روند تغییرات اندیس تیوباربیتوریك اسید در تیمارها-9نمودار

 

 بررسی تاثیر زمان در تشکیل دی ان های کنژوگه -3-4-7 

مقایسه میانگین دی ان های کنژوگه تیمارهای مورد آزمون در 

، 29زمان صفر اختلاف معنی دار را نشان نداد. ولی در زمان های 

ساعت اختلاف معنی دار در تیمارهای مورد آزمون در  22و  98

وجود داشت. به گونه ای که بیشترین شدت جذب و 11/1سطح 

ژوگه متعلق به تیمار کنترل بنابراین بالاترین مقدار دی ان های کن

پی پی ام به ترتیب  51بود و تیمارهای اسید گالیک وعصاره 

کمترین مقدار جذب را داشت بنابراین اسید گالیک و ترکیبات 

پی پی ام  اثر ممانعت  51آنتی اکسیدانی موجود در عصاره 

کنندگی بر اکسیداسیون روغن سویا و در نتیجه تشکیل دی ان 

( در بررسی که 2111ته است .  ادل و همکاران)های کنژوگه داش

داشتند  گزارش کردند که درصد جذب دی ان های کنژوگه با 

افزایش زمان افزایش پیدا کرده به گونه ای که در نمونه شاهد 

( 2119(.  سوجا و همکاران )13نسبت به دیگر تیمارها بیشتر بود)

دی ان های  در نتیجه ای مشابه  گزارش دادند که کمترین مقدار

 TBHQکنژوگه تولیدی به ترتیب درروغن حاوی آنتی اکسیدان

پی پی ام  51پی پی ام( و سپس در روغن حاوی عصاره  211)

 (.22کنجاله کنجد می باشد )

 

 کنژوگه یها ان ید راتییتغ روند  -3-4-8 

 لیتشک زمان گذشت با شود یم مشاهده 5درنمودار که همانطور

 شاهد نمونه در آن مقدار و کرده دایپ شیافزا کنژوگه یها ان ید

  جذب زانیم نیشتریب که یطور به بود شتریب ساعت 22 زمان در
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 )مقایسات میانگین برای هر زمان به صورت جداگانه انجام شده است(.روند تغییرات دی ان های کنژوگه در تیمارها -3مودارن

 

 ماریت به مربوط جذب مقدار نیکمتر و شد مشاهده نمونه نیا در 3

 .  بود 293/1 عدد با کیگال دیاس

 

 بررسی نتایج آزمون رنسیمت  -4-9-

بررسی تاثیرمدت زمان آون گذاری در طول  -3-4-9-1 

 درجه ی سانتیگراد 121دوره القاء در دمای 

ساعت بین  29مقایسه میانگین طول دوره ی القاءدر زمان صفر و 

پی پی ام اختلاف معنی داری را  51تیمارهای کنترل و عصاره 

نشان نداد ولی نسبت به تیمار گالیک اسید اختلاف معنی دار در 

نشان دادند. مقایسه میانگین طول دوره ی القاء در  11/1سطح 

ین تیمارها را نشان داد.به گونه ساعت اختلاف معنی دار ب 98زمان 

ای که بیشترین طول دوره ی القاء به ترتیب متعلق به روغن حاوی 

 22پی پی ام بود. در زمان  51اسید گالیک و سپس عصاره ی 

پی پی ام اختلاف معنی  51ساعت بین تیمارهای کنترل و عصاره 

دار وجود نداشت ولی نسبت به تیمار گالیک اسید اختلاف معنی 

( در بررسی 1385(.محققی ثمرین)>p 11/1ار وجود داشت )د

نمونه های روغن سویا حاوی عصاره پوست سیب زمینی نشان داد 

 2911وبعد عصاره  TBHQکه بیشترین طول دوره القاء مربوط به 

( گزارش کرد که عصاره 1384(. پریزن)4پی پی ام می باشد)

پی ام (در  پی 251متانولی برگ سنا در بهترین حالت) غلظت 

 % موجب افزایش طول دوره القاء 93مقایسه با نمونه شاهد حداکثر 

 

 

 

شد .همچنین  عصاره متانولی برگ سنا در غلظت های پایین 

( در 1385(. دزاشیبی)3خاصیت آنتی اکسیدانی بیشتری نشان داد)

بررسی نتایج حاصل از مقایسه طول دوره القاء نشان داد که بین 

عصاره متانولی برگ حنا در تمامی دماهای غلظت های مختلف 

بکار رفته اختلاف معنی داری وجود دارد و تمام غلظت های 

 (. 9استفاده شده دارای خاصیت آنتی اکسیدانی هستند)

 

 
 طول دوره القاء در زمان صفر  -3نمودار
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 ساعت 23طول دوره القاء در زمان   -3نمودار

 

 
 ساعت 33طول دوره القاء در زمان   -5نمودار

 

 نتیجه گیری -4

بررسی اثر غلظتهای مختلف عصاره متانولی کنجاله کنجد بر طول 

درجه سانتی گراد نشان داد  131دوره القاء روغن سویا در دمای 

پی پی ام از عصاره طول دوره القاء نسبت به  51که در غلظت 

لیک بطور معنی سایر غلظت ها وحتی نسبت به تیمار اسید گا

پی پی ام  51(. در غلظتهای بالاتر از >p 11/1داری بیشتر است)

با افزایش غلظت عصاره، طول دوره القاء کاهش می یابد. در 

پی پی ام عصاره نیز، اثر آنتی اکسیدانی  51غلظت های کمتر از 

کمتری مشاهده شد. برای محاسبه پایداری حرارتی عصاره 

متانولی کنجاله کنجد،ضریب استاندارد با استفاده از سه دمای 

پی پی ام)غلظتی  51درجه سانتی گراد و غلظت  131و  121، 111

از عصاره که دارای بالاترین طول دوره القاء بود( تعیین شد. 

مقایسه نتایج نشان داد که روغن پایدار شده توسط عصاره متانولی 

کنجاله کنجد در مقایسه با اسید گالیک و نمونه شاهد از پایداری 

 ر است. حرارتی مطلوب تری برخوردا

ارزیابی تغییرات کیفی تیمارها در طی آون گذاری در دمای 

در جه سانتی گراد نشان داد که اندیس پروکسید در تمامی 55

تیمارهای مورد بررسی بطور قابل توجهی افزایش یافته است. در 

ساعت، نمونه فاقد آنتی اکسیدان با  22این میان پس از گذشت 

گرم  1111الان اکسیژن در میلی اکی و 54/3اندیس پروکسید

روغن، دارای بالاترین میزان و نمونه غنی شده توسط عصاره 

میلی اکی  54/2پی پی ام( با اندیس پروکسید  51کنجاله کنجد)

گرم روغن، دارای پایین ترین سطح  1111والان اکسیژن در 

پروکسید بود.اختلاف معنی داری در میانگین اندیس اسیدی 

 ی مشاهده نگردید.تیمارهای مورد بررس

اندیس تیوبابیتوریک اسید با گذشت زمان در طی آون گذاری در 

درجه سانتی گراد در تمام تیمارها روند افزایش  55دمای 

در TBAداشت.بررسی ها نشان داد که شدت افزایش شاخص 

پی پی ام و اسید گالیک بطور  51کنترل نسبت به تیمار عصاره 

ساعت(  22که در نهایت)پس از  قابل توجهی بیشتر است هر چند

در نمونه تلقیح شده در عصاره بالاتر از سایر تیمارها  TBAسطح 

 بود اما این تفاوت  معنی دار نبود.

با گذشت زمان سطح دی ان های کنژوگه نیز افزایش پیدا کرد. 

مقایسه میانگین میزان دی ان های کنژوگه در تیمارهای مورد 

شدت جذب و بنابراین بالاترین  آزمون نشان داد که بیشترین

مقدار دی ان های کنژوگه متعلق به تیمار کنترل بود و تیمارهای 

پی پی ام به ترتیب کمترین مقدار جذب  51اسید گالیک وعصاره 

 وبنابراین کمترین مقدار دی ان های کنژوگه را داشتند.

روند تغییرات طول دوره القاء در تیمارهای مورد بررسی نشان داد 

ه طول دوره القاء در طی دوره آون گذاری بطور معنی داری ک

(. این تغییرات به گونه ای بود که در >p 11/1کاهش یافته است)

زمان صفر، تیمار اسید گالیک بیشترین طول دوره القاء را با زمان 

ساعت کمترین طول دوره  22ساعت داشت. بعد از گذشت  83/2

پی پی ام و  51تیمار عصاره  القاء مربوط به تیمار کنترل و سپس

 پس از آن تیمار اسید گالیک بود . 
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