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 چکیده 

 در   و  گیردمی  قرار  هاآنزیم  و  فلزی  هاییون  حرارت،  نور،  اکسیژن،  مانند  مختلفی  عوامل  تأثیر  تحت  ها  چربی  و  ها  روغن  اکسیداتیو  پایداری

  و   سمیت  لاحتما   دلیل  به  اکسیداتیو،  فساد  انداختن  أخیرت  به  برای  سنتزی  هایاکسیدانآنتی  کاربرد.  دهدمی  رخ  اکسیداتیو  فساد  نهایت

  ی شیاکسا  یداریبر پا  کنگر  اهیگ  یعصاره اتانول  یدانیاکسیآنت  اثر  یسازنهیبه  تحقیق،  این  از  هدف.  است  گرفته  قرار  سؤال  زیر  زایی،سرطان

  ( پی پی ام،100-300)  غلظت  ثیرأت   تحت  کنگر  عصاره  مطالعه  این  در.  باشدمی  (BHT)ی سنتز  دانی اکسیآن با آنت  سهیو مقا  ای روغن سو

سانتی  (35-55)  دماهای  وساعت    (72-24)زمان  تمد   هایعصاره  روی  مختلف  هایآزمایش   انجام  از  پس.  گردید  استخراج  گراددرجه 

  و  تجزیه  .شد   امانج  بهینه  شرایط   در  گیریعصاره  و  تعیین  پاسخ  سطح  روش  از  استفاده  با  هاعصاره  برای   استخراج  شرایط  بهترین  حاصل

 ppm   10غلظتو     ساعت24زمان  ، نشان داد؛  حاصل از پایداری اکسایشی روغننتایج    سازینهیبه  ندیفرا  ج ینتا.  داد  نشان  هاداده  تحلیل 

  ی رمدت زمان نگهدا یط ایروغن سو  یداریدر پا گیاه کنگر نمونه بهینهنشان داد  جینتا .دیگردتعیین درجه سانتیگراد  745/44 دما  و100/

نمونه بهینه    موجود در  اکسیدانآنتیو    یفنول  باتیبالاتر ترک  ریمقاد  لیاست که به دل  نموده  ( عمل  BHT)  یسنتز  دانیاکسیثرتر از آنتؤم

 . باشدی م  سنتزی  اکسیدانآنتینسبت به  عصاره کنگر  

 تیوباربیوتیک اسید   پراکسید، سطح پاسخ،  ترکیبات فنولی،   کنگر،: کلید واژه ها

 مقدمه 

  اد ایج  به  منجر  که  اکسایشى  تخریب  و   اکسایش  ایندفر

  و   ها روغن  ایتغذیه  ارزش  افت   و  کیفیت  کاهش  و  بدطعمی 

  روغن   صنعت  مشکلات  ترینمهم  از  یکی،  شودمی  هاچربی

  که  هستند  هایى ترکیب  ها ضداکسایندهگردد.  می  محسوب

 توسعه  با  را  هاچربی  و   هاروغن  فساد  و  بدطعمی  گسترش

-Yanishlieva)اندازندمی تأخیر  به  پایداری  زمان

Maslarova 2001.)  جانبى  اثرات  و  مشکلات  به  توجه  با 

  در   سنتزی،  هاىضداکساینده  مصرف  از  ناشى  نامطلوب

  هاى ترکیب  از  استفاده  به  روزافزونی   تمایل اخیر،  هایسال

  های ضداکساینده  حاوى  جدید  منابع   عنوان  به   گیاهی 

  نیز   دلیل  همین  به.  ددار وجود  غذایی   صنایع  در  طبیعی

  هاى   ترکیب  به دستیابى  ینهمز  در  ایگسترده  تحقیقات

  تدوین   و  سنتزى  اکسیدانآنتی  جایگزین  عنوان  به  گیاهی 

 سطح  در  مختلف  غذایی  مواد  در  هاآن  کاربرد  فنی  دانش

 (. Tome et al., 2001-Martinez)گیردمى  انجام  جهان

 مصرف  که  باشندمى  هاروغن   غذایى،  هاىسامانه  از  یکى

 از  یکى   سویا،  روغن  .دارند  روزانه  غذایى  رژیم  در  بالایى

  دلیل   به  آن  اهمیت  که  است  شاخص  گیاهى   هاىروغن

  دلیل   به  ضمن  در.  است  آن   خوب  کیفیت  و  ارزانی  فراوانی،

 در  غیراشباع  چرب  اسیدهای  زیاد  نسبت  به  مقدار  وجود

  د مستع  و  بوده  کم   اکسایش  برابر  در  آن  پایداری  روغن،   این

-سال  در  .(Kahl and Kappus 1993) باشدمی   اکسایش
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از  اخیر  های   همانند   سنتزی،  هایاکسیدانآنتی  استفاده 

شیمیایی،افزودنی  سایر   و   احتمالی  سمیت  دلیل  به  های 

(. Pokorny, 2007)است  محدود شده   ها، آن  زاییسرطان

زمینه  در  گرفته  صورت  تحقیقات  بیشتر  امروزه   بر   این 

  از منابع   خطر  بدون  و  جدید  هایاکسیدانتیآن  از  استفاده

-یافته  تمرکز  غذایی،  و   میکروبی  حیوانی،  ی،اهگی

راستای   .(Shahidi and Wanasundara, 1992)اند در 

گیاهی، اکسیدانآنتی  کاربرد کنگرعصاره    های  -می  گیاه 

برای   مناسب  جایگزینی  عنوان  به  های اکسیدانآنتیتواند 

 گیاهی  کنگر  .تفاده قرار گیردمورد اس  ها سنتزی در روغن

 چهار متوسط عمر طول  سرما، با  به اسسح ،چندساله است

 هایبرگ دارای.  رسدمی متر   دو  به آن ارتفاع که سال

متر،  سانتی40×  15 ابعاد به سفید به متمایل بزرگ بسیار

کوچک،  تیز نوك هایدندانه دارای یا خار بدون

 دارای کنگر کخش هایبرگ.  (Della et al., 2006است)

 معدنی مواد درصد 15 تا  12  و  آب درصد 11 تا  نه حدود

منیزیم پتاسیم هاینمک از غنی و بوده   باشد می  و 

 . (1374کریمی، )

)  1گلی  همکاران  اثر  2005و  نیز  عصاره  اکسیدانآنتی(  ی 

استخراجی پوست سبز پسته را در روغن سویا بررسی و با  

مقایسه نمودند    BHAو    BHTهای سنتزی  اکسیدانآنتی

پسته به علت دارا بودن    و مشاهده کردند که عصاره پوست 

د قوی  فنولی  غلظت  ترکیبات  بالاترین   ppm 600ر 

 .ی را دارا بوداکسیدانآنتیخاصیت 

همکاران  2یانگ   عصاره ثیرأ ت بررسی ضمن   (2010)  و 

 اعلام برنج سبوس کتان و سویا، روغن نمونهنه   در رزماری

 حاوی هاینمونه به نسبت شاهد ایهنمونه که نمودند

دارای اکسیدانآنتی حاوی هاینه  نمو و  عصاره  سنتزی 

 .هستند بالاتری پراکسید عدد

عصاره    یاکسیدانآنتیاثر  یساز  نهیبه  تحقیق،  این  از  هدف 

ppm  (300-100  )  غلظت  تاثیر  تحت  کنگر   اه یگ  یاتانول

و   ( 24-72زمان)  ،مدت  (درجه 35-55)  دماهای  ساعت 

 
1 Goli 
2 Yang 

ن آ  سهیو مقا  ایروغن سو  یشیاکسا  یداری پا  بر  ادگرسانتی

   باشد.می (BHT)یسنتز اکسیدانآنتیبا 

 کار روش

 ی نمونهسازآماده

  عطاری در شهرستان سبزوار از    کنگرگیاه  در این پژوهش  

گردید.ت فعال  هیه  کاهش  و    های یتمنظور  تنفسی 

دمای   در  یخچال،  در  آزمایش  زمان  تا    چهار بیولوژیکی 

سپس توسط آسیاب برقی    . شد  یدارنگه  گرادیدرجه سانت

الکی  پود از  و  برای    شده  داده عبور    40  مش  بار  و 

خشک    ی هاشیآزما و  سرد  تاریک،  محلی  در  بعدی 

 نگهداری گردید. 

 فراصوت  با استخراج

حلال شده پودر نمونه  باهم هشت  به یک نسبت به  با 

 10  به  یکنسبت    بهآب و اتانول   حلال شوندیم مخلوط

 ج واام معرض در حلال و نمونه  بوده است. مخلوطی سیس

دقیقه    30،صفر  ، 10  فراصوت در دمای محیط در سه زمان

گرفت. اولتراسونیک  از  استفاده   با  فراصوت  قرار   دستگاه 

 قدرت  با اس  400 یوپی مدل آلمان  هلشر  شرکت ساخت

پروب    وات  400  هفتقطر   با تیتانیوم جنس از  Hو 

شد    انجام  cycle 1  متریل یم  100طول    ،متریلیم

(Farhoosh and Moosavi, 2006.) 

م در که  فراصوت  امواج  معرض  در  حلال  و  نمونه  خلوط 

 دقیقه قرار گرفت 30، صفر،10دمای محیط در سه زمان 

 افزودن عصاره اتانولی گیاه کنگر و به روغن سویا 

اندازه طریق  از  سویا  روغن  اندیـس  کیـفیت  گیری 

توریک اسید تعیین شد. عصاره اتانولی  پـراکسید و تیوباربیـ

ش در  تغلیظ  شده  خشک  و  )  سهده  -ppm  100سطح 

کمک 300 به  اختلاط  عمل  شد.  اضافه  سویا  روغن  به   )

مدت   به  محیط  دمای  در  مغناطیسی  دقیقه   30همزن 

گردید.   منتقل  انجام  نمونه  ظروف  به  تیمارها  از  یک  هر 

 ششبه مدت  د  درجه سانتیگرا  180آون  و در  است    شده

فته بر روی اثر تیمارهای به کار ر،  است  ساعت خشک شده

-درجه سانتی  65روغن سویا در آون با دمای    اکسیداسیون
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مدت   به  و  72گراد  ثابت    ساعت  زمانی  فواصل    24در 

شاخص   پراکسید،  اندیس  سنجش  طریق  از  ساعت 

قرار  بررسی  مورد  اسیدی،  عدد  اسید،  تیوباربیتوریک 

 (. Horwitz, 1975گرفت)

 شیمیایی  یهامون آز

 پراکسید  عدد یریگاندازه

 از استفاده با و  گیریاندازه متداول روش  به پراکسید دعد

 اسید به کلروفرم )نسبت کلروفرمی اسیداستیک محلول

تیوسولفات سدیم(  2:3  استیک با  آن  تیتراسیون    01/0  و 

میلی برحسب  و  پراکسیداکینرمال  گرم   100  در  والان 

 (.Horwitz, 1975)روغن بیان گردید 

  حجم )                                                     (1)  رابطه

  =  (1000  ×  نرمالیته  ×   مصرفی  تیتراسیون  حجم)÷    (نمونه

 عددپراکسید

 ( TBAاسید ) تیوباربیتوریک شاخص محاسبه

 محلول آن به و شدهحل تتراکلریدکربن در روغن گرم یک

 و شده سانتریفوژ سپس یدگرد اضافه تیوباربیتوریک   اسید

 و گرفت قرار جوش آب حمام  در و شد جدا آن آبی قسمت

 نانومتر  532موج    طول در جذب میزان آن  از  پس

 .(Seabury, 2002ی گردید)ریگاندازه

 اسیدی گیری اندیس  اندازه

  با (  روغن  نمونه  حضور  بدون)حلال  تیتراسیون  طریق  از

  01/0  یا  1/0پتاسیم    هیدروکسید  یا   سدیم   هیدروکسید

 طریق  از  و  تیتر گردید  رنگکم  صورتی  رنگ  ظهور  تا  نرمال

همکاران،  )شد  محاسبه  اسیدی  اندیس  زیر  رابطه و  قوامی 

1385.) 

    (          2) رابطه

             × N× (A-B) /W 

 اندیس اسیدی= 1/56

=A   نمونه تیتراسیون  در  مصرفی  قلیایی                           حجم 

=B  قلیایی مصرفی در تیتراسیون شاهدحجم 

 شطراحی آزمای

پاسخ سطح  روش  آماری  طرح  از  مطالعه  این    RSM  در 

و  (DPPH)  اکسیدانیترکیبات آنتی  ی مقدارسازنه یبهبرای  

پراکسید   اندیس  و  فنولی    از   است.  شده  استفادهترکیبات 

  Design Expert  افزارنرمی  ریکارگبهروش سطح پاسخ با  

کهرهایمتغ  است.   شدهدهاستفا  هفت  نسخه مستقل   ی 

)  شامل متغیرهای    ( 3X)دماو    ( 2X) زمان    (، 1Xغلظت  و 

پراکسید اندیس  مقدار  تیوباربیوتیک  ،وابسته  و    اندیس 

اسیدیته که  اندیس    شده   داده   نشان  1جدول  در    هستند 

 است.

و سطوح متغییرهای مستقل   کد شده ریمقاد :1جدول 

 ی سازنهیبهفرایند 

 مقادیر واقعی 
 تغیرهام

 پایین  بالا 

 ( ppm( )1Xغلظت ) 300 100

 ( h( )2X) روز نگهداری 72 24

 ( 3X)  (cدما) 55 35

 

 نتایج و بحث 

 بررسی مدل 

داده آماری  تحلیل  و  تجزیه  مناسب  از  تعیین  منظور  به  ها 

ب تجربی  مدل  آنالیز ه  بودن  نتایج  شد.  استفاده  رفته  کار 

همانطور که در   واریانس مدل تجربی نشان داده شده است.

زیرجدول می  های  بالای  مقادشود  مشاهده    F-valueیر 

(05/0F>)    از آمده  دست  به  مقادیر    P-valueو 

(05/0>p  .) دار  دهد که  مدل استفاده شده معنینشان می

-( معنیLack of fitاست. میانگین مربعات برازش خطی )

نشان که  نیست  عدم  دار  و  دو  درجه  مدل  برازش  دهنده 

توجو در  روابط  سایر  میزان  أد  بر  پراکسثیر    ید، اندیس 

اسیدیته   اندیس  و  اسید  می استتیوباربیوتیک  توان و 

مورد  آزمایشی  مدل  با  حاصل  نتایج  که  گرفت  نتیجه 

روش   به  بهینه  شرایط  تعیین  دارد.  مطابقت  استفاده 

   افزار امکان پذیر است.صفحات سطح پاسخ از طریق نرم

 باشد: صورت زیر میه ب  هاپاسخ هشد برازش داده معادله 

 3رابطه

 ندیس پراکسید در روغن له امعاد
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Y= 3.7- 0/0375A -0/7625 B-2C -0/025 A B-

0/15AC -0/15BC-0.062 A2+0.237 B2-0.162C2  
 4رابطه

 در روغن TBAمعادله اندیس 

Y= 0.363- 0/0072A +0/05445 B-0.01337C -

0/0218 A B-0/0183AC +0/0207BC+0.0019 

A2+0.0134 B2+0.0099C2  
 5رابطه 

 ر روغن س اسیدیته دمعادله اندی

Y= 0.74- 0/0274A +106.51 B-0.009C +0/0098 

A B-213.09AC -106.53BC-106.5 A2+106.5 

B2-106.54C2   
 تعیین اندیس پراکسید

  55تا    35عصاره با افزایش مدت دما، اندیس پراکسید از  در

می افزوده  سانتیگراد  با    دمای  و شوددرجه  برابر  بهینه 

سانتی  745/44 مید  گرادرجه  زده  زمان   شودتخمین  اثر 

بر  نگهداری فاکتور  این  داد  ارتباط   نشان  پراکسید  اندیس 

با    داشت.   (P<05/0 (داری  معنی عصاره  در  همچنین 

بر میزان اندیس    ساعت  72تا    24از    زمان نگهداریافزایش  

ساعت    24برابر با    زمان  و مقدار بهینه  شده افزوده    پراکسید

تا    100   زایش غلظت ازبا اف  همچنین.  شودتخمین زده می

300  ppm  پراکسید اندیس  در    .یافت  کاهش    میزان 

میزان    کنگرعصاره   غلظت  افزایش  پراکسیدبا    اندیس 

-یلیم   120/3  اندیس پراکسیدبهینه    مقدار  یافت.  کاهش

پراکسیاک طباشد.  می روغن    لوگرمیک  بر  دیوالان  ور همان 

می مشاهده  نکه  در  پراکسید  عدد  میزان  های  مونهشود 

با افزایش زمان نگهداری   روغن مورد مطالعه متفاوت بود و  

دمای   سانتی  65در  پراکسید  درجه  عدد  تغییرات  گراد 

روند افزایشی از خود نشان    (P<05/0 (بصورت معنی داری

نگهدادند زمان  افزایش  نمونه با  اندیس  داری  میزان  ها 

غلظتپراک یعنسید  هیدروپراکسید  تشکیل  دلیل  به  ی  ها 

افزایش اکسیداسیون  اولیه  این  د  .یابدمی  محصولات  ر 

تولید  سبب  حرارت  درجه  افزایش  شد  مشخص  مطالعه 

عصاره اتانولی کنگر با مقادیر فنولیک بالاتر شده است که  

بین  اتصالات  بالا سبب گسستن  حرارت  درجه  از  استفاده 

  .شودساکاریدها میروتئین یا پلیترکیبات فنولیک و پ 

 (Howard, 2003 Ju, and.)  و1محمدی  هاسایر بررسی 

 فنولی، ترکیب  ه گیری انداز  به (2014در سال)همکاران  

 متانولی  عصاره یاکسیدانآنتی فعالیت و اسید رزمارینیک

ی  اکسیدانآنتی  اثر و DPPH روش از استفاده با بادرنجبویه

 از غنی عصاره که داد نشان هانآ  نتایج  .پرداختند آن

تواند  می  عصاره  و  بوده  اسید رزمارنیک و فنولی ترکیب

 شود. سویا روغن پایداری اکسایشیباعث  

پور و شریفی)   فعالیت  و  شیمیایی  ترکیبات  (1396معدنی 

  اتانول  متانول،  هایبا حلال  به،  برگ  عصاره  یاکسیدانآنتی

کردند     را  هگزان  و   درصد   داد  نشان  نتایج.  بررسی 

 یابد. افزایش می تافزایش غلظ ها با عصاره  بازدارندگی 

گزارش2007همکاران) و 2شهیدی  روغن که کردند ( 

 توسط روغنی شلغم و روغن کانولا آرد عصاره توسط کانولا،

 اکسیداسیون برابر طبیعی در هایاکسیدانآنتی از تعدادی

 حضور هب مربوط عصاره اکسیدانیآنتی فعالیت و شده پایدار

 باشد. می فنولیک ترکیبات

تأییدکننده1391)  همکاران و مهر فیاض  فوق  نتایج ( 

 فراصوت امواج  بررسی تأثیر به ای مطالعه در هاآنهستند.  

 استخراج لیکوپن یاکسیدانآنتی ترکیبات قدرت و مقدار بر

 و مقدار بالاترین نتایج  .پرداختند فرنگی گوجه از شده

 مربوط را استخراجی ی لیکوپنسیداناکآنتی ترکیبات قدرت

 کمترین در  بود شده پیش تیمار فراصوت با که تیماری  به

 بینی کردند.پیش دقیقه (10) زمان

 منظور به  که تحقیقی در  نیز  (2008)  همکاران و 3باربرو

امواج به فلفل کاپسایسینوئیدهای )استخراج  کمک 

 در  را استخراج برای تیمار بهترین دادند، انجام فراصوت

 کردند ارشزگ متانول حلال با سلسیوس درجه 50 دمای

 .داشت مطابقت تحقیق این از حاصل نتایج با که
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 ( ب)               (                                                    الف)

 
 )ب(غلظت  )الف( و زمان ودما  و زمان تغییرات اثر در اندیس پراکسید میزان تغییرات نمایش -1شکل

 ( TBA)دی اس کیتوریوباربیت شاخص نییتع

در طی زمان نگهداری   سویاروغن    TBAتغییرات اندیس  

نشان داده    (یکگراد در شکل )درجه سانتی  65در دمای  

می مشاهده  که  طور  همان  است.  میزان  شده   TBAشود 

افزایش  در نمونه  با  بود و  متفاوت  های روغن مورد مطالعه 

د در  نگهداری  سانتی  65مای  زمان  روند  درجه  گراد 

شود  مشاهده مینشان دادند. به طوری که    افزایشی از خود

ترین مقدار اندیس  پایینکنگر  در روز اول نگهداری عصاره  

زمان    تیوباربیوتیک افزایش  با  که  حالی  در  بودند،  دارا  را 

 .  رسیدبالاترین مقدار  سوم به نگهداری و در انتهای روز

افزا با  عصاره  زماندر  مدت  اندیس    نگهداری  یش 

افزوده می شود و زمان    ساعت   72تا    24از    تیوباربیوتیک

با   برابر  می  ساعت24بهینه  زده  با   شود.تخمین  همچنین 

از   غلظت  اندیس   ppm  300تا  100 افزایش  میزان 

اسید یافت.   تیوباربیوتیک  اندیس   کاهش    مقدار 

 است.  310/0بهینه برابر  تیوباربیوتیک اسید

طوردو)  شکل همان  شود  مشاهده  که  (  عصاره    می 

با   جاستخرا غلظت    شده  اندیس  افزایش  میزان 

-آنتی  به دلیل افزایش فعالیت(  TBA)دیاس  کیتوریوباربیت

  بین   آمار   دارمعنی  اختلاف  و   یافته است  کاهش  یاکسیدان

مختلفغلظت درجه با  .  است  شده  ایجاد  های  افزایش 

شونده در  ت مواد حلحرارت و انتقال جرم، طبیعتاً محلولی

کشش سطحی و ویسکوزیته را    بخشد وحلال را بهبود می

  دهد. در حقیقت افزایش درجه حرارت علاوه بر کاهش می

استخراج   زمان  کاهش  به  منجر  استخراج  سرعت  افزایش 

از طرف دیگر ممکن است ترکیبات فنولیک  نیز می گردد. 

دناتوراس دچار  حرارت  درجه  معین  حد  یک  از  یون بالاتر 

 (. Horwitz, 1975)گردند

  70تا    30)  تأثیر دماهای  (2011)ارانو همک  1دونگ رویی 

روی دانه گیلاس بررسی کردند نتایج    را  درجه سلسیوس(

دمای   تا  آزاد  رادیکال  مهار  قدرت  داد  درجه   60نشان 

زیاد می بعد سلسیوس  و  تجزیه شدن    از  شود  به دلیل  آن 

آنتی مهارکنندگی  ترکیبات  مقدار  در  را  کاهش  اکسیدانی 

داشت.   خواهیم  آزاد  در   2آیادیرادیکال  همکاران  و  

آن(  2009)سال یافتند.  دست  مشابهی  نتایج  به  ها  نیز 

نمونه پراکسید  عدد  که  کردند  زیتون  گزارش  روغن  های 

اری در  روز نگهد  66فوق بکر حاوی رزماری و آویشن طی  

معنی  60دمای   شکل  به  سلسیوس  از درجه  کمتر  داری 

( گزارش  2011در سال)  3ازُکان و ارسلان  .نمونه کنترل بود

نمونهکرد که  میخک،  ند  اسانس  حاوی  فندق  روغن  های 
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درصد در به    0.5و    25صفر،    دارچین و رزماری در سطح

اکسیداسیون أ ت اولیه  محصولات  تشکیل  انداختن  خیر 

 . کنند ثرتری عمل میؤه کنترل به شکل منسبت به نمون

 )ب(                     )الف(                                            

 
 غلظت)الف( و زمان و دما)ب( و زمان  تغییرات اثر در اندیس تیوباربیوتیک میزان تغییرات نمایش -2شکل

 اندیس اسیدی 

زمان نگهداری   تغییرات اندیس اسیدیته روغن سویا در طی

)درجه سانتی   65در دمای   داده    (سهگراد در شکل  نشان 

شود میزان اسیدیته اهده میشده است. همان طور که مش

افزایش  در نمونه  با  بود و  متفاوت  های روغن مورد مطالعه 

دمای   در  نگهداری  سانتی  65زمان  روند  درجه  گراد 

دادند نشان  خود  از  . افزایشی  سه(  شکل  ک  )  طوری  ه به 

پایینمشاهده می -شود در روز اول نگهداری عصاره کنگر 

عصاره با افزایش مدت    در  ترین مقدار اندیس را دارا بودند. 

ساعت افزوده    72تا    24از    زمان نگهداری اندیس اسیدیته

با  می برابر  بهینه  زمان  و  می24شود  زده  تخمین  -ساعت 

از   شود. غلظت  افزایش  با   300تا  ppm  100همچنین 

به    که این امر احتمالاً  کاهش یافت  اندیس اسیدیته  میزان

پس تبدیل  علت تبدیل اسیدهای چرب به پراکسیدها و س

افزودن  است،  اکسیداسیون  ثانویه  ترکیبات  به  پراکسیدها 

اکسیدان بر روی افزایش اندیس اسیدی در طی زمان  آنتی

بازدارنده  تأثیر  دلیل    دارند   نگهداری  به  احتمالاً  که 

شی آنتیساختمان  چراکه میایی  است،  اکسیدان 

ها نقشی در جلوگیری از هیدرولیز اسیدهای  اکسیدان آنتی

آنچرب   عمل  مکانیسم  و  احیا  ندارد  طریق  از  بیشتر  ها 

 .رادیکال آزاد است 

 
 ( غلظت)الف( و زمان و دما)ب و زمان تغییرات اثر دراندیس اسیدیته  میزان تغییرات نمایش -3شکل
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 بهینه سازی 

 یک بهینه  شرایط  که نکته این و نمودارها تحلیل  به  توجه  با

 بنابراین،  باشد  مساعدنا دیگر پاسخ برای  است  ممکن پاسخ،

 تمامی امکان  حد  تا که  کرد  معرفی را  ساختی  الگوی باید

 این  برای.  نماید بهینه  بخشی رضایت نحو  به  را  هاپاسخ

 و گرفت قرار همروی  بر  مختلف هایکانتورپلات  منظور

 کرد، برآورد را هاپاسخ تمامی مشخصات که ایمنطقه 

گردید بهینه  منطقه عنوان به  بهینه،  شرایط  در .معرفی 

دمای    ، ساعت24زمان  شامل     بهینه شرایط داد؛ نشان

سانتی745/44دما     ساعت،24 غلظتدرجه  و     ppmگراد 

گردید.    01/100 شرایط  تعیین  این  پراکسید،    در  اندیس 

تیوباربیو نمونهاندیس  اسیدیته  و  اسید،  به تیک  ها 

پراکسیاکیلیم  120/3ترتیب   ، روغن  لوگرمیک  بر  دیوالان 

 از هدف  تحقیق این در .  شد تعیین 491/0  ،310/0

روغن  آزمون میزان رساندن حداکثر به یسازنه یبه های 

پراکسید، اندیس    )اندیس  و  اسید  تیوباربیوتیک  اندیس 

نمونه   آمده   ستد  به نتیجه تینها  در  .بود  اسیدیته(   از 

انتخاب با    بهینه  مقایسه   (BHTسنتزی)  اکسیدانآنتیو 

مقایسه.  یدگرد بر   اکسیدانآنتینوع    ریتأث میانگین    نتایج 

دو   بین  که  داد  نشان  پارامترهای    اکسیدانآنتیروی 

 . ( وجود داردP<05/0داری )اختلاف آماری معنی

 (. ساعت 24زمان  ،ppm 100در شرایط بهینه)غلظت  (BHT)زی سنت اکسیدانآنتیمقایسه عصاره کنگر و   -2جدول 

 نوع تیمار پراکسید اسیدیته  تیوباربیوتیک اسید 

491/0a  310/b 120/3a   عصاره کنگر 

534/0b  268/0a  3296/3b  سنتزی  اکسیدانآنتی 

 ارند های دارای حروف مشترك از لحاظ آماری اختلاف آماری معناداری نددر هر ستون میانگین*

 (  BHT(سنتزی اکسیدانآنتیمقایسه روغن با 

با  غنی روغن  اول  اکسیدانآنتیسازی  روش  تراسونیک  به 

به   معنی  اکسیدانآنتینسبت  طور  به  در  سنتزی  داری 

واکنش پیشرفت  میزان  تولید کاهش  و  اکسیداسیون  های 

ثر بوده است. با افزایش میزان ترکیبات  ؤهیدروپراکسیدها م

اسید بالارف  فنولی، تیوباربیوتیک  و  پراکسید  عدد  تن 

می را  کاهش  این  دلیل  شد  واکنش مشاهده  به  های  توان 

وثان اکسیداسیون  نسبت  ویه  فرار  وترکیبات   تولیدکربونیل 

می یا  و  ترکیبات  داد  خروج  علت  به   اکسیدانآنتیتوان 

باشد.  زمان  گذشت  با  روغن  داخل  به  گیاه  از    بیشتر 

های آزاد از  از بین رفتن رادیکالبا    ترکیبات فنولی با مرور

کاهش   باعث  و  نموده  جلوگیری  هیدروپراکسید  تشکیل 

 .شودید میعدد پراکس

نمونه   در  هیدروپراکسید    اکسیدان آنتیتشکیل 

اتواکسیداسیون میBHTسنتزی) نتیجه عمل  بر  -( علاوه 

مربوط   آنزیمی  اکسیداسیون  واکنش  به  تا حد کمی  تواند 

فنلی  ه بالابودن میزان ترکیبات پلیتوان بعلت را می  باشد.

داد.  نسبت  اولتراسونیک  به  عصاره  از  شده    استخراج 

و   اکسیدانآنتیفنلی به دلیل داشتن خاصیت  ت پلی ترکیبا

های آزاد تولید شده در حین  دادن اتم هیدروژن به رادیکال

می جلوگیری  اکسیداسیون  پیشرفت  از  -فرایند 

 .(1395فریدونی نوری و همکاران، نمایند)

سال در  همکاران  و  گیاه  أت(  2013)بوتا  برگ  عصاره  ثیر 

هیدرو بوتیلات  با  را  تبادرنجبویه  به  در  تولوئن  خیر أ کسی 

نمودند.  مقایسه  آفتابگردان  روغن  اکسیداسیون    انداختن 

در بادرنجبویه   اکسیدانآنتیppm 200مقدار  عصاره 

مشابه  در جلوگیری از اکسیداسیون تقریباً (BHT) سنتزی

 . عصاره بادرنجبویه بودppm 200قدارم

 کلی   نتیجه گیری 

که می داد  نشان  تحقیق  این  ازنتایج  -اکسیدانآنتی  توان 

های سنتزی  اکسیدانآنتیهای طبیعی به عنوان جایگزین  

روغن فرمولاسیون  همان در  نمود.  استفاده  خوراکی    های 
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شاخص با  مطابق  شد  بیان  که  روغن  طور  پایداری  های 

مطالعه دمای    مورد  سانتی  65در  مدت  درجه  به    سه گراد 

ت تحت  روغن  پایداری  که  بود  موجأ روز  فنولی  مواد  ود  ثیر 

 باشد.  می  کنگر  در عصاره

عصاره    یاکسیدانآنتی  اثر  یسازنهیبه  تحقیق،  این  از  هدف 

پا  کنگر  اهیگ  یاتانول سو  یشیاکسا  یداریبر  و    ایروغن 

با    سهیمقا   در .  اشدبمی  (BHT)یسنتز  اکسیدانآنتیآن 

  مختلف،   هایغلظت  ثیرأ ت   تحت  کنگر   عصاره   مطالعه   این

  از   پس.  گردید  جاستخرا   مختلف  دماهای  و   زمان  مدت

  بهترین   حاصل  هایعصاره  روی  مختلف  هایآزمایش  انجام

با   برای  استخراج  شرایط   سطح  روش   از  استفاده  عصاره 

 .شد  انجام  بهینه  شرایط  در  گیریعصاره  و   تعیین  پاسخ

شامل    بهینه شرایط داد؛ نشان سازی،بهینه ندفرای نتایج

دمای  24زمان   و    درجه 745/44دما     ساعت،24ساعت، 

غلظت  سانتی و  گردید   ppm  01/100گراد    بر .  تعیین 

اندیس    آمده،  دست  به  نتایج  اساس پراکسید،  اندیس 

نمونه اسیدیته  و  اسید،  ترتیبتیوباربیوتیک  به    120/3ها 

پراکس  یاکیلیم  310/0  ،روغن  لوگرمیک   بر  دیوالان 

  گیاه کنگر   نمونه بهینهنشان داد    جینتا  .شد تعیین491/0،

ثرتر از ؤم  یمدت زمان نگهدار  ی ط  ا یغن سورو  یداریدر پا 

به  BHT)یسنتز  اکسیدانآنتی که  است  نموده  عمل   )

موجود   اکسیدانآنتیو    یفنول  باتیبالاتر ترک  ریمقاد  لیدل

کنگر    در عصاره  بهینه  به  نمونه   اکسیدانآنتینسبت 

 . باشدیم سنتزی

 منابع 

  ، نافچی   محمدی  و  م،  خورشیدی  م،،  بلندی  ز،،  افرازه-1

  و   آبی  هایعصاره  یاکسیدانآنتی  فعالیت  بررسی.  (1393).ع

نشریه  گلبرگ(  اتانول  متانول،)الکلی   و  زراعت  زعفران، 

 .231-236 صفحه ، 3 شماره ،2 جلد  زعفران، فناوری
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Abstract 

Various factors such as oxygen, light, heat, metal ions, and enzymes can affect the oxidative 

stability of oils and lipids, and finally, oxidative rancidity can occur. The application of 

synthetic antioxidants has been questioned to delay oxidative rancidity due to their toxicity 

and carcinogenic probability. This study aims to optimize the oxidant performance of an 

ethanolic extract of Cirsium vulgare on oxidative stability of soybean oil and compare it with 

synthetic antioxidants (BHT). In this study, C. vulgare extract was extracted under the 

influence of concentration (100-300 ppm), duration hours, and temperatures. After performing 

different experiments on the extraction of the best extraction conditions, the best extraction 

conditions were determined using response surface methodology and extraction in optimum 

conditions. Data analysis was carried out. The optimization process results showed that the 

oxidative stability of oil showed that; time 24.0 min and concentration 100/01temperature 

44/745 were determined. Results showed that the optimum sample of C. vulgare in the 

stability of soybean oil during storage time was more effective than synthetic antioxidant 

(BHT) due to higher levels of phenolic compounds and antioxidants present in the optimized 

sample of C. vulgare. 
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Thiobarbituric acid. 
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