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 مواد غذاییموضوع: 

به عنوان عوامل و ترکيبات حاصل از آن اکسيدان هاي شيميایي، اکسيداسيون چربي آنتي: مقدمه و هدف 

با نام محلي کرسوم گلپربرفي ميوه سرطان زا در مواد غذایي شناخته مي شوند. در این مطالعه اثر اسانس 

سيدان هاي  سه با آنتي اک سيب زميني در مقای شيميایي چيپس  سيون روغن و خواص فيزیكو سيدا بر اک

 بررسي شده است. TBHQو  BHAمتداول 

توسط کلوینجر استخراج شد و توسط به روش تقطير با آب گلپربرفي ميوه اسانس :روش تحقيق

شد. اسانس به روغن سرخ کردن چيپس هاي  تجزیهبه منظور تعيين ترکيب شيميایي آن  GC/MSروش

اضافه گردید و اثر آنتي اکسيداني آنبر چيپس  هاي توليد  قسمت در ميليون 3000سيب زميني در غلظت 

 شده بااندازهگيري عددپراکسيد، تيوباربيتوریكاسيد و اسيدیته روغن استخراجي از چيپس موردارزیابي

اضافه  در ميليون قسمت200به عنوان آنتي اکسيدان هاي متداول در غلظت  TBHQو BHAرارگرفت. ق

 روز ارزیابي شد. 45شدند و روند کاهش اکسيداسيون در 

سانس  :و بحثنتایج  سيون را کاهش ميوه ا سيدا سنتزي مي تواند اک سيدان هاي  گلپربرفي مانند آنتي اک

ست  سان TBAدهد. ت شان داد که ا سبت به TBA گلپر برفي در کاهش واکنش اوليهس ن موثرتر  BHAن

 کمترین مقدار را داشته است.  TBHQاست در حاليكه 

صنعتي صيه کاربردي/  س: تو سان ست که ميتواند به عنوان  ميوه ا سيداني ا گلپربرفي داراي فعاليت آنتي اک

 آنتي اکسيدان طبيعي در مواد غذایي در طول نگهداري استفاده شود.

 : واژگاند يکل

 چیپس سیب زمینی 

 اسانس گلپر برفی 

 اکسیداسیون 

 آنتی اکسیدان 
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و حسین آبادی اشاره کرد )( French friesسرخ شده ) سیبزمینی

 هااسنك میان در زمینی سیب چیپس(. 1390کاران، هم

 کنندگانبین مصرف در وجهیت قابل بازار سهم وعده(یانم )غذاهای

 هزار30 تولیدداده است و با ظرفیت  اختصاص خود به جوانان ویژه به

جوکار ) دارد کشور مینیز سیب جذب در به سزایی نقش سال در تن

 .(1385کاران، و هم

چربی به عنوان یکی از قدیمی ترین و متداول سرخ کردن عمیق 

ترین فرآیندهای تولید و آماده سازیمواد غذایی در جهان در نظر 

نیمی از  تقریباً( Che Man & Tan, 1999گرفته می شود )

سفارشات غذا در رستوران ها، حداقل یك مورد عمیق سرخ شده 

بالای  (. روغن ها در معرض دماهایTsakniset al., 1999دارند )

سرخ کردن و نیز در حضور اکسیژن و آب ناشی از ماده غذایی 

متحمل واکنش های مخربی چون اکسایش حرارتی، پلیمر شدن و 

هیدرولیز می شوند، ترکیبات شیمیایی حاصل از واکنش های مزبور 

به بروز طعم ها و رنگ های نامطلوبی می انجامند که ممکن است 

کاران، فرهوش و همخطر اندازند ) سلامتی مصرف کننده را نیز به

ها مانند ها و روغن(. غذاهای فرآوری شده حاوی چربی1385

چیپس سیب زمینی بسیار حساس به اکسیداسیون چربی هستند 

(Mottram, 1998 .) 

وری و نگهداری غذاها نه آاکسایش چربی ها و روغن ها طی فر

 می شود تنها باعث از دست رفتن کیفیت تغذیه ای و هضمی غذا

بلکه ترکیباتی مانند رادیکال های آزاد تولید می کند که این 

 ترکیبات منجر به واکنش های نامطلوب شیمیایی و احتمالاً 

 آزاد، (. رادیکالهایAhmadiet al.,2007شوند )بیولوژیکی می

 به قادرند که هستند نشده الکترون جفت با مولکولهای یا اتمها

 ,Thomasرده )ک وارد آسیب زیستی بدن های سامانه مولکولهای

( و منجر به بروز بیماری های متعدد مانند سرطان، دیابت، 2000

تصلب شرائین، بیماری های قلبی و عروقی، پیری و بیماری های 

(. اثر زیان بخش رادیکال های آزاد Roy, 2011التهابی می شوند )

-طاهانژاد و همرا می توان توسط مواد آنتی اکسیدانی کاهش داد )

 (. 1390کاران، 

آنتی اکسیدان ها ترکیباتی هستند که به طور موثر و به طرق 

مختلف از واکنش رادیکال های آزاد به شکل های اکسیژن و نیتروژن 

، DNAفعال با بیوملکول هایی نظیر پروتئین، آمینواسید، لیپید و 

-جلوگیری کرده و منجر به کاهش آسیب و یا مرگ سلولی، بیماری

 Shrififaretطان ها می شوند )عروقی و سر -های قلبی 

al.,2007ی شیمیایی و طبیعی ها به دو دسته(. آنتی اکسیدان

تقسیم بندی می شوند. آنتی اکسیدان های شیمیایی که بیشترین 

و  TBHQو  BHA ،BHTاستفاده را در صنعت غذا دارند، شامل 

( اما به دلیل اثرات 1388کاران، عیوقی و همپروپیل گالات بوده )

نامطلوب تغذیه ای و سرطان زا بودن این ترکیبات و نیز تمایل 

مصرف کنندگان به استفاده از ترکیبات طبیعی، استفاده از ضد 

 اکساینده های طبیعی مورد توجه محققین قرار گرفته است

(Ghasemi Pirbalouti et al., 2013a) از دیرباز به منظور .

استفاده از گیاهان داروئی پیشگیری و درمان بسیاری از بیماری ها، 

 سالهایا در ولی است بوده معمول به طور سنتی در جوامع مختلف

 ضد اکسایشی خواص بررسی جهت در ای های گسترده مطالعه خیر

؛ 1390کاران، طاهانژاد و هماست ) رفتهگ گیاهان صورت این

Ghasemi Pirbalouti et al., 2013b.) شیبامتو و لی (Lee 

&Shibamoto, 2002ریحان، آویشن، اکسیدانیآنتی  ( ویژگیهای 

 رارق بررسی مورد را اسطوخودوس و شوید بابونه، دارچین، زماری،ر

گزارش  یحانر و آویشن برای را زیادی اکسیدانی آنتی و فعالیت داده

 دادفر و قاسمی پیربلوطی که توسط پژوهشی در کردند.

(GhasemiPirbalouti & Dadfar, 2013) گرفت، مشخص انجام 

 رکیباتت بهاسانس مرزه بختیاری  اکسیدانی آنتی فعالیت شدکه

یك موجود در آن وابسته است. در کارواکرول و تیمول  نولیكف

در ارتباط  (Rababahet al.,2012کاران)و هم رباباحتحقیق توسط 

با غنی سازی چیپس سیب زمینی با اسانس های طبیعی گیاهی به 

انجام گرفت  منظور افزایش ارزش تغذیه ای و توانایی های نگهداری

نشان داده شد که عصاره های دانه انگور و عصاره چای سبزپتانسیل 

بالایی برای استفاده به عنوان آنتی اکسیدان های طبیعیبرای 

 .نگهداری چیپس سیب زمینی داشتند

 فعالیت ظرن زا بیشتر مطالعه و بررسی امکان که گیاهانی از یکی

 ودوج آن رایب فلاونوئیدی و رکیبات فنولیت میزان و اکسیدانی آنتی

است. گلپر برفی یا کوهستانی با نام برفی دارد گیاه گلپر 

که در زبان ترکی به   .Heracleumlasiopetalum Boissعلمی

از Heracleum آن بالدرغان گویند، یکی از گونه های جنس 

مطالعات اتنوبوتانی . (1388مظفریان، ) ی چتریان می باشدخانواده
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( نشان داد که Ghasemi Pirbalouti, 2009قاسمی پیربلوطی )

اقوام بومی بختیاری از میوه گلپر با نام محلی کرسوم برای معطر 

ده گلپر ضد عفونی کننکردن و نگهداری گوشت استفاده می کنند. 

و میکروب کش قوی است، در هضم غذا مؤثر بوده و ترشحات معده 

را زیاد می نماید. سموم بدن را دفع می کند و اشتها را زیاد می 

ترشح شیر و د، همچنین به علت هورمون های زیادی که دارد نمای

نتایج یك بررسی توسط . (1382خضری، )تعریق  را زیاد می کند 

 ,.Ghasemi Pirbalouti et alکاران )قاسمی پیربلوطی و هم

ه دارای خاصیت ضدباکتریایی علیبرفی که اسانس میوه گلپر ( 2010

دفر و دادر مطالعه ی دیگر )است.کمپلوباکتر کولای و ژژونی داشته 

( خاصیت ضدباکتریایی اسانس میوه گلپر برفی 1391کاران، هم

 گزارش شده است.Pseudomonas aeruginosaعلیه 

باتوجه به بررسی منابع، تاکنون مطالعه ای در خصوص استفاده 

از اسانس معطر گیاه گلپر برفی بر خاصیت آنتی اکسیدانی در مواد 

در این تحقیق اثر اسانس گلپر برفی بر غذایی انجام نشده است لذا 

خواص فیزیکوشیمیایی چیپس سیب زمینی و ماندگاری آن مورد 

 ارزیابی قرار گرفت. 

 

 د و روش ها موا.2

 نمونه گیاهی .2-1

از شهرستان کوهرنگ، روستای شیخ علی خان ر برفیپمیوه گل

جمع آوری  منطقه چهلخیش واقع در استان چهارمحال و بختیاری

های گیاهان مطابق با نمونه هرباریومی موجود در مرکز پژوهشو 

 .و تأیید شدشناسایی دارویی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد 

نمونه ها به مدت یك هفته در شرایط سایه و تهویه مناسب در دمای 

 آزمایشگاه خشك شدند.

 . تهیه اسانس2-2

گاه دستروش تقطیر با آب توسط اسانس گیری با استفاده از 

تا  95در دمای بین  ساعت 3به مدت  نجر ساخت کشور ایرانیکلو

انجام شد. پس از عمل اسانس گیری، اسانس  درجه سانتی گراد 100

درجه سانتی  5تا  4در ظرف شیشه ای تیره در شرایط یخچال دمای 

 گراد نگهداری شد.

 چیپس سیب زمینی تهیه به روغن و . افزودن اسانس2-3

قسمت در میلیون و  3000گیاه گلپر برفی در سطح غلظت 

سطح هر کدام با  TBHQو  BHAآنتی اکسیدان های سنتزی 

قسمت در میلیون به روغن آفتابگردان بدون آنتی  200غلظت 

اکسیدان در شیشه های تیره رنگ اضافه گردید و یك نمونه روغن 

بدون آنتی اکسیدان تهیه گردید. سپس خاصیت آنتی اکسیدانی آنها 

بر روی چیپس سیب زمینی بررسی گردید. سیب زمینی ها پس از 

رقه و اسلایسر،اده از دستگاه شستن پوست گیری شدند و با استف

 یندآمیلی متر تهیه شدند و تا زمان اجرای فر 3/1هایی به ضخامت 

سرخ کردن در آب غوطه ور شدند. ورقه های سیب زمینی بعد از 

شرکت ADR2گیری بلافاصله به دستگاه سرخ کن)مدل مرحله آب

Moulinex  فرانسه(حاوی انواع روغن ها )بالاترین سطح غلظت این

آنتی اکسیدان ها به روغن آفتابگردان اضافه گردیده( منتقل شد و 

سرخ درجه سانتی گراد  190در دمای دقیقه  13 ± 2به مدت 

 شدند. ورقه های سرخ شده در دمای اتاق خنك شدند.

 . انجام آزمایش های مختلف2-4

به منظور . GC/MSلپر برفی توسط . تجزیه اسانس گ2-4-1

گاه از دست گلپر برفیشناسایی ترکیبات موجود در اسانس برگ 

متصل Agilent Technologies-7890Aگازکروماتوگرافی مدل 

با AgilentTechnologies-5975Cلبه طیف سنج جرمی مد

 25/0متر، قطر بیرونی  30طول ، HP-5MSستون با مشخصات 

میکرومتر استفاده شد. برنامه دمایی  25/0میلی متر و قطر داخلی 

درجه  60ستون به این نحو تنظیم گردید که دمای ابتدایی آون 

دقیقه، گرادیان حرارتی  2سانتی گراد و توقف در این دما به مدت 

ه سانتی درج 280درجه سانتی گراد در هر دقیقه، افزایش دما تا  4

درجه در هر دقیقه بود. از گاز هلیوم به عنوان گاز  4گراد با سرعت 

میلی لیتر در دقیقه استفاده گردید.  2حامل با سرعت جریان )فلو( 

 GC/MSاسانس گیاهان مورد نظر  پس از آماده سازی، به دستگاه 

میکرولیتر تزریق گردید تا نوع ترکیبات تشکیل دهنده  1/0به میزان 

مشخص شود. همچنین جهت محاسبه شاخص بازداری از  آن ها

 (.Adams., 2007شاخص کواتس استفاده شد)

ی مارهایتی هیتهپس از . . آزمون های چیپس سیب زمینی2-4-2

تی افزودن آن ریتأثی بررسمختلف چیپس سیب زمینی به منظور 

ی مارهایتی شیمیایی هایژگیواکسیدان های مختلف به روغن، 

قرار گرفت.چیپس های  سهیمقای و بررسمختلف چیپس مورد 
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بر اساس استاندارد ملی حاصله با استفاده از میزان عدد پراکسید

بر اساس استاندارد ملی ایران به اسیدیته  و 4179شمارهایران به 

. عدد اسید تیوباربیتوریك براساس انجام گرفت4178شماره

 1(تعیین گردید به این صورت که 1355مهران، آزمایشات روغن )

 10به آن لی لیتر تتراکلرید کربن حل شده و می 10گرم چربی در 

میلی لیتر محلول اسید تیوباربیتوریك اضافه گردید، سپس به مدت 

دور در دقیقه قرار داده شد،  1000دقیقه در سانتریفوژ با سرعت  5

ب جوش دقیقه در حمام آ 30قسمت آبکی آن جدا شده و به مدت 

نانومتر اندازه  532قرار گرفت و پس از آن میزان جذب در طول موج 

 گیری شد. 

  :وریك بر اساس رابطه زیر محاسبه شداندیس اسید تیوباربیت

E1cm
1g

=
e

d. 𝑎
 

e ،جذب نوری اندازه گیری شده :d ضخامت سل نوری و :a وزن :

 نمونه بر حسب گرم.

ر ندی شدند و دبقیه ی چیپس های حاصله در سلوفان بسته ب

روز نگهداری  45درجه سانتی گراد به مدت  20±1آون در دمای 

شدند و روند تغییرات عدد پراکسید و اسیدیته نمونه های چیپس 

مشخص گردید. کلیه  45، 30، 15سیب زمینی در روزهای 

آزمایشات جهت اطمینان از دقت و صحت کار، در سه تکرار انجام 

پراکسید و اسیدیته نشان دهنده کارآیی  روند افزایش عددگیرد.  می 

آنتی اکسیدان های ستنزی و اسانس ها در به تاخیر انداختن 

 اکسیداسیون است.

 . تجزیه و تحلیل آماری2-5
ثیر آنتی اکسیدان های أاین تحقیق به منظور مقایسه تدر 

سنتزی و طبیعی بر کاهش فساد چیپس سیب زمینی آزمایش در 

تکرار انجام  3فی یك سویه یا یك طرفه و در تصاد قالب طرح کاملاً

تحلیل گردید. از  18ویرایش  SPSSگرفت. نتایج توسط نرم افزار 

درصد  5آزمون دانکن برای مقایسه میانگین تیمارها با سطح احتمال 

 استفاده شد.
 

 . نتایج و بحث3

 ترکیبات شیمیایی اسانس  گلپر برفی.3-1

دستگاه گاز  توسط آمده هدستب پیکهای شناسایی با

 اطلاعات استفاده از با یزن و بازداری شاخص کمك به کروماتوگراف،

ترکیب در گلپر برفی  GC/MS ،40ی  رایانه کتابخانه در موجود

 عمده ترکیبات درصد ترکیبات بود که 70شناسائی شد که نماینده 

 است. شده آورده 1  جدول شماره در درصد 1 از بیش مقادیر با آن

-octanolacetate (48/34 ،)nاسانس ینا اصلی ترکیب چهار

octanol(50/6)، Hexanol (12/5 ،)α-pinene (82/4بودند ). 

، اسانس (Kuljanabhagavadet al., 2010کولجانابهاجاواد )

Heracleum siamicum 25را تجزیه کردند که در تحقیق آن ها 

درصد(،  3/65ترکیب شناسایی شد که ترکیبات مهم اکتیل استات)

کارن -2-دلتادرصد(،  52/7درصد(، لیمونن) 35/10سیمن )پارا

 بودند.( درصد 87/6)

 

 ترکیبات عمده تشکیل دهنده گلپر برفی  .1جدول 

 
 

گزارش کردند که  (Reichertet al., 1998)کارانریچرت و هم

ترکیبات اسانس حاصل از قسمت های مختلف گیاه متفاوت است و 

ند کدر مراحل مختلف رسیدن گیاه به طور قابل ملاحظه تغییر می 

موجود در نوع ترکیبات اصلی و درصد آن ها در اسانس ها را  تفاوت

می توان به تفاوت در شرایط اقلیمی و رشد گیاه، زمان برداشت، 

نگهداری، نحوه اسانس گیری از آن و در نهایت تفاوت مدت زمان 

 ژنتیکی گیاه نسبت داد.

 س های شیمیایی چیپاثر ضد اکسایشی اسانس بر ویژگی. 3-2

اسانس، ابتدا نتایج حاصل از  ضداکسایشی فعالیت ررسیب برای 

با  2در روز صفرم در جدول  TBAاسیدیته، پراکسید و  آزمون

یکدیگر مقایسه شده است و سپس تاثیر افزودن آنتی اکسیدان های 

و  3در جدول  45و  30، 15مختلف در طول نگهداری در روزهای 

مقایسه میانگین ها نشان می دهد  2مقایسه گردید. مطابق جدول  4

که نمونه های حاوی اسانس گلپر و آنتی اکسیدان های سنتزی 
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BHA  وTBHQ  باعث کاهش پراکسید با اختلاف معنی داری

دارای کمترین و نمونه  BHAنسبت به شاهد شده اند. نمونه حاوی 

اگرچه آنتی اکسیدان  شاهد بیشترین عدد پراکسید را داشته است.

های سنتزی در کاهش عدد پراکسید نسبت به آنتی اکسیدان های 

تی اکسیدان های طبیعی موثرتر بوده اند ولی این فرضیه که آن

طبیعی روند افزایش پراکسید را کند می کنند نیز تایید شده است 

و این کاهش قابل قیاس با آنتی اکسیدان های سنتزی است. نتایج 

در ارزیابی فعالیت ضد اکسایشی  این تحقیق موافق با نتایج تحقیق

طاهانژاد، )بوداسانس اسطوخودوس در سامانه روغن خام سویا 

1390.) 

ی اکسیداسیون روغن پراکسید به تنهایی مشخص کنندهعدد 

زیرا این عدد شاخصی از وجود محصولات اولیه باشد نمی

اکسیداسیون است و تولید محصولات ثانویه اکسیداسیون را مشخص 

 مالون )مقدار TBAنمی کند. لذا وجود آزمونی نظیر تعیین عدد

 وسعهت میزان از که شاخصی روغن( کیلوگرم یك در موجود آلدهید

 ضروری ،میباشد واکنش این محصولات ثانویه ولیدت و سیداسیوناک

 انجام یزن آزمون این حاضر تحقیق در رو ینا .از میرسد ظرن به

 نگینمیا ی مقایسه 2 شماره ستون سوم جدول گرفت.

 آلدئید مالون والان کیا میلی اسید )بر حسب عددتیوباربیتوریك

 نشان روز صفرم در را ختلفم تیمارهای روغن(حاصل از کیلوگرم در

و BHA وی آنتی اکسیدان های گلپر، نمونه های روغن حا .یدهدم

TBHQ  با اختلاف معنی داری نسبت به شاهد )درسطح اطمینان

کمترین مقدار را  TBHQشدند.  TBAدرصد( باعث کاهش 95

توانسته است از  BHAاسانس گلپر برفی بیشتر از داشته است و 

ایجاد ترکیبات مؤثر در بالا رفتن تیوباربیتوریك اسید جلوگیری 

ین ترتیب آنتی اکسیدان طبیعی از نظر حفظ اثر آنتی کنند. بد

اکسیدانی به خوبی توانسته است با آنتی اکسیدان های سنتزی 

رقابت کرده و اثر آنتی اکسیدانی خوبی نسبت به آنتی اکسیدان های 

سنتزی نشان بدهد. در اسانس به دلیل وجود ترکیبات فنولی و فنیل 

 واکنش های اکسیداسیون به پروپانوئیدها و ترکیبات ترپنوئیدی

 تأخیر افتادند. این مواد با 

 غیر فعال کردن رادیکال های آزاد واکنش های اکسیداسیون از

پیشرفت آن جلوگیری کردند و بالطبع میزان ترکیبات 

 اکسیداسیون مانند مالون آلدئیدها کاهش یافت. ثانویه

آنتی اکسیدانی  اثر بررسی جهت که یروشهای از دیگر یکی

کرد تعیین عدد اسیدی است. مطابق  استفاده آن از میتوان اسانس

اختلاف معنی داری  ، نمونه حاوی گلپر با2جدول  4نتایج ستون 

درصد( باعث کاهش عدد  95نسبت به شاهد )درسطح اطمینان 

اختلاف  TBHQو  BHAاسیدی روغن شده است ولی نمونه حاوی 

درصد( نداشتند. کمترین  95معنی داری با شاهد )درسطح اطمینان 

عدد اسیدی مربوط به گلپر برفی و بیشترین مقدار مربوط به شاهد 

 Al-Dalain etاین نتایج مشابه یافته های الدالاین) .بوده است

al.,2011.می باشد ) 

 

روغن  TBAمقایسه میانگین های عدد پراکسید، عدد اسیدی و . 2جدول

استخراجی از چیپس سیب زمینی تحت تاثیر آنتی اکسیدان های طبیعی 

 و سنتزی در روز صفرم.
 

 
درصد( آماری  95و ... نشانگر اختلاف معنی دار )در سطح اطمینان  a،bحروف *

 .بین نمونه ها می باشد

 

در طول  4و  3عدد پراکسید و عدد اسیدی مطابق جدول 

ا روند افزایشی داشته است. در نمونه های نگهداری در تمام تیماره

حاوی آنتی اکسیدان طبیعی و سنتزی روند افزایش عدد پراکسید 

طوریکه نمونه شاهد بیشترین روند افزایش عدد  کمتر بوده است به

کمترین  TBHQاسیدی و پراکسید را داشته است و نمونه حاوی 

لپر ه حاوی گروند افزایش پراکسید و اسیدیته را داشته است و نمون

در کاهش عدد اسیدی  BHAبرفی نسبت به آنتی اکسیدان سنتزی 

 و پراکسید در طول نگهداری موفق تر بوده است.
سایر  و برخی ترکیبات مونوترپن و سزکویی ترپنوجود احتمالاً 

ترکیبات در تیمارهای حاوی گلپر برفی با خنثی کردن رادیکال های 

پراکسی دوره اکسیداسیون کند را آزاد اسیدهای چرب و رادیکال 

افزایش دادند و در نهایت منجر به کاهش اکسیداسیون شدند. نتایج 
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در ارتباط ( Rababahet al., 2012) رباباح این تحقیق موافق نتایج

با غنی سازی چیپس سیب زمینی با اسانس های طبیعی گیاهی به 

 بود. هامنظور افزایش ارزش تغذیه ای و توانایی های نگهداری آن
 

روغن (meq O2/kg) مقایسه میانگین عدد پراکسید  .3جدول 

استخراجی از چیپس های سیب زمینی تحت تاثیر آنتی اکسیدان های 

 طبیعی و سنتزی در طول نگهداری.

 
درصد( آماری  95نشانگر اختلاف معنی دار )در سطح اطمینان  -حروف کوچك*

 بین نمونه های هر ستون می باشد.

درصد( آماری بین  95در سطح اطمینان نشانگر اختلاف معنی دار ) -بزرگ حروف*

  نمونه های هر ردیف می باشد.
 

 یها پسیچ از یاستخراج روغنعدد اسیدی  نیانگیم سهیمقا. 4جدول

 طول در یسنتز و یعیطب یدانهایاکس یآنت ریتاث تحت ینیزم بیس

 .یگهدارن

 
درصد( آماری  95نشانگر اختلاف معنی دار ) در سطح اطمینان  -حروف  کوچك*

 بین نمونه های هر ستون می باشد.

درصد( آماری  95نشانگر اختلاف معنی دار ) در سطح اطمینان  -حروف بزرگ*

  بین نمونه های هر ردیف می باشد.

 

 نتيجه گيري  .4

 اسانس گلپر  پژوهش این از حاصل نتایج به اتوجهب درمجموع

 قوی رادیکالی آنتی و اکسیدانی آنتی ترکیبات داشتن برفی با

 .کندعمل می سنتزی اکسیدانهای ازآنتی موثرتر موارد از بسیاری در

تواند مدت ماندگاری روغن ها افزودن آنتی اکسیدان های طبیعی می

آنتی اکسیدان های طبیعیبی خطر این،  را افزایش دهد. علاوه بر

 هستندو از نظر سلامتی برای مصرف کننده سودمند هستند.

 

 منابع. 5

. ، مو مظلومیر. رمضانی، م.، امین لاری، ه.، کار، م.، نیکوپور، جو

. تولید آزمایشگاهی چیپس سیب زمینیکم چربی با 1385

 فصلنامه علوم تغذیه و صنایعاستفاده از پوشش هیدروکلوئیدی. 

 .10-9: 3، غذایی ایران

. تاثیر 1390. ، عو حشمتی م. قراچورلو، ف.، حسین آبادی، و.، بدیعی،

آنزیم بری و پوشش های هیدروکلوئیدی متیل سلولز و کتیرا بر 

مجله میزان جذب روغن و خواص کیفی سیب زمینی سرخ شده. 

 .   71: 4، علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران

. تهران: چاپ رستم فرهنگ گیاهان دارویی. 1382خضری، ش. 

 . 472-471 ،خانی
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 . 137-127: 8، دارویی نگیاها فصلنامه

 . م.لاسلامیحجت ا ،م. ،میرلوحی ،ع. پیربلوطی، قاسمیدادفر، ش.، 

 فعالیت ضدباکتریایی اسانس چند گیاه. 1391ب.  ،حامدیو 

دارویی انحصاری ایران علیه باکتری سودوموناس آئروژینوزا 

 .40-35(:1)3، یداروهای گیاه. جداشده از گوشت

 بررسی .1388. ، عنقدیبادیم. و سحری، م.، عیوقی، ف.، برزگر، 

 (Anethum graveolens)شوید  اسانس اکسیدانی آنتی فعالیت

شیمیایی.  های اکسیدان آنتی با آن ی مقایسه و سویا درروغن

 . 80-71: 30، دارویی گیاهان هفصلنام

-. بررسی پایداری روغن1385. ، عو شریفم. ر. فرهوش، ر.، موسوی، 

یند سرخ کردن. آهای سرخ کردنی تولید شده در ایران درحین فر

 .115: 20، مجله علوم و صنایع کشاورزی

 اندازه گیری. 1377موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. 

 های. شماره استانداردهای خوراکیها و چربیروغناسیدیته در 

 .4179و  4178
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