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  چکیده
هاي سنتري جهت نگهداري مواد غذایی راهکارهاي مختلفی براي  اکسیدان امروزه با توجه به مضرات شناخته شده استفاده از آنتی

در این تحقیق . هاي طبیعی یکی از این راه هاست نگهداري از محصولات صنایع روغنی بررسی شده است که استفاده از نگهدارنده
پی پی ام  250 و 500، 750 ،1000 در غلظت هاي حیوانیکمی جهت نگهداري روغن  صاره انگور پس از استخراج و بررسیرزوراترول ع

در روز تولید میزان عدد اسیدي، عدد  بر اساس نتایج. مورد استفاده قرار گرفتTBHQ  زيبه تنهایی و به همراه با نگهدارنده سنت
اختلافات معنی داري با یکدیگر  حیوانیي رنگ سنجی و حسی در کلیه تیمارهاي کره پراکسید، شاخص تیوباربیتوریک، شاخص ها

به صورت ترکیبی با رزوراترول استفاده شده بود نیز میزان تغییرات TBHQ در تیمارهایی که از نگهدارنده ). p˃05/0( نداشت
 پی پی ام رزوراترول 250تا  پی پی ام 1000ي در تیمارهاي پارامترها روند مشابهی با تیمار شاهد نشان داد اما روند تغییرات عدد اسید

همچنان افزایشی بود و با کاهش میزان استفاده از رزوراترول در تیمارهایی که تنها نگهدارنده آن ها رزوراترول بود میزان عدد اسیدي، 
از نظر مقدار TBH  نگهدارنده 1/0اراي تیمار د). p˃05/0( عدد پراکسید، شاخص تیوباربیتوریک به طور معنی داري افزایش یافت

بالاترین میزان ). p≥05/0( عدد اسیدي، عدد پراکسید، شاخص تیوباربیتوریک نیز بین تیمار شاهد و تیمار فاقد نگهدارنده قرار داشت
پی پی ام  1000 و TBHQآنتی اکسیدان  1/0و تیمار داراي ) T1(رزوراترول  2/0امتیازات حسی در تیمار شاهد و تیمارهاي داراي 

پی پی ام  500 و 250 تیمارهاي روغن با مقادیرحسی  شاخصداري بین میزان امتیازات  اختلافات معنی). p≥05/0( رزوراترول مشاهده شد
  .بکاهدTBHQ تواند به عنوان نگهدارنده طبیعی از میزان مصرف  ام می پی پی 1000نهایتا رزوراترول با میزان ). p˃05/0( نداشت وجود

 
  ، رزوراترولTBHQزي نگهدارنده سنتکره حیوانی،: کلیدي واژه هاي
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  مقدمه -1
اکسیداسیون در مواد غذایی یک روند تخریبی است که باعث 

ها  نآشیمیایی  از بین رفتن ارزش غذایی و تغییر در ترکیبات
. چربی ها و روغن ها بسیار مستعد اکسیداسیون هستند .شود می

         ها شدن آن  ها باعث تند روغن  ها و اکسیداسیون در چربی
توانند  محصولات حاصل از اکسیداسیون لیپیدها می  .شود می

روي اجزاي دیگر موجود در ماده غذایی نیز تاثیر منفی داشته 
که علاوه بر اثرات نامطلوب ارگانولپتیک در  به طوري. باشند

هاي چرب  محصولات غذایی با از بین بردن ویتامین ها و اسید
توانند منجر به اثرات  ضروري بدن و ایجاد ترکیبات سمی می

بدن انسان شوند یکی از   مختلف در  عوارض سوء نامطلوب و
         ده از استفا  ها روغن  اکسیداسیون  با  مقابله  مهم  هاي راه

به این  روش تهیه روغن حیوانی ).1(آنتی اکسیدان ها می باشد
صورت است که ابتدا شیر تبدیل به ماست شده و یک شب در 

سپس ماست را در مشک ریخته . جاي خنک نگهداري میشود
در اثر این عمل، ماست تبدیل به . هم میزنند و یک ساعت به

کنند تا  غ جدا و ذوب میدوغ و کره میشود سپس کره را از دو
 آمده به دست در نهایت روغن به. هاي آن جدا شود ناخالصی

سپس . ساعت در جاي خنک نگهداري میشود مدت چند
ریزند و گلی به نام  می» هیزه«نام  روغن را داخل ظرفی به

آید روغن  دست می چه که به آن. کنند چنور بدان اضافه می
هاي  یکی از روغن) زردروغن ( حیوانیروغن  .حیوانی است

مصرفی متداول در برخی مناطق کشورمان و از جمله استان 
شود  این روغن به طور سنتی از ماست تهیه می. کرمانشاه است

هایی که مستقیما  و الگوي اسیدهاي چرب آن با کره و چربی
به این طریق که در . از شیر استخراج می شوند، متفاوت است

.یابد چرب با زنجیره بلند، کاهش میروند تهیه آن، اسیدهاي 

  با توجه به. شود آن نیز کم می همچنین کلسترول موجود در 
ها  اي ازگزارش و نتایج پاره حیوانی روغن چرب اسیدهاي ترکیب

پیش بینی می شود که با تغییر در ترکیب اسیدهاي چرب شیر، 
طور ه اگرچه ب). 2(گیرد پروفایل لیپیدي خون تحت تاثیر قرار

  مثل (ها هستند  همراه برخی روغن  موادي  چنین  طبیعی
، اما امروزه براي جلوگیري از اکسیداسیون )توکوفرول ها

ها از آنتی اکسیدان هاي سنتزي با ساختمان فنلی استفاده  روغن
شود؛ که یک دلیل آن خاصیت آنتی اکسیدانی بیشتر نوع  می

بوتیلات  ، (BHA١)بوتیلات هیدروکسی آنیزول. سنتزي است
 )TBHQ٣( هیدروکینون بوتیل ترشري، BHT)٢( تولوئن هیدروکسی
اثرات سمی . باشند هاي سنتزي می اکسیدان ترین آنتی از متداول

استقبال مصرف کنندگان  و طرف یک از سنتزي هاي اکسیدان آنتی
    از  استفاده  به  تمایل  دیگر  جانب  از  طبیعی   افزودنی   مواد  از

 اکسیدان ها آنتی این. است نموده بیشتر را  طبیعی  هاي یداناکس آنتی
هاي گیاهان یافت  هستند که در تمام قسمت ترکیبات پلی فنولی

گیاهی هستند  ها خانواده خاصی از محصولات فنل پلی. شوند می
که به طور قابل ملاحظه اي در سال هاي  اخیر به جهت اثرات 

. آن ها پرداخته شده است مفید ذاتی آن ها بر روي سلامتی به
. پلی فنل مختلف در گیاهان شناسایی شده است 8000بیش از 

پلی فنل ها بیشتر در پوست گیاهان متمرکز بوده و اغلب جهت 
هاي محیطی مانند تابش فرابنفش  ها از استرس حفاظت آن
ها را از  ساختار مولکولی برخی گیاهان، آن. شود استفاده می

بنابراین، مصرف ترکیبات پلی فنلی . دکن استرس محافظت می
اثرات  کند، می تواند که گیاهان را از استرس محافظت می
پلی فنل ها به چهار  ).4(مفیدي بر سلامت انسان نیز داشته باشد

 ها استیلبن ها و اسید فنولیک پلی ها، دسته فلاونوئیدها، لیگنان
ها  آنها به دلیل اهمیت  اغلب پلی فنل. شوند بندي می طبقه
.اند گرفته علمی، بسیار مورد توجه قرار  تحقیقات  جهت

                                                           
1-Butylated Hydroxy Anisole 
2- Butylated Hydroxy Toluene 
3- Tert-Butyl Hydroquinone 
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چاي، کوئرستین در انگور   گالات در اپی و کاتچین  هاي مولکول
به جهت کاربرد رزوراترول . شود می یافت  انگور در رزوراترول و

در دنیاي پزشکی، اهمیت بیشتري در قیاس با سایر پلی فنل ها 
تري هیدروکسی  4ʹ و 5 و 3 صورت به اغلب رزوراترول . )3(دارد

شناخته شده و یک استیلبن موجود در پوست انگور  1استیلبن
قرمز، انگور و  شراب هاي بالا در رزوراترول در غلظت. است
، 1995از سال . کم در سایر محصولات وجود دارد مقادیر در

 زمانی که اثرات ضد سرطانی آن شناخته شد براي اثرات ضد
اکسیدانی مورد توجه محققان  سرطانی و آنتی  التهابی، ضد 

ترکیبات فنولی به منظور دارا بودن فعالیت   ).3(گرفته است قرار
زیستی، بدون از دست دادن ساختار، نیاز دارند تا به مکان هاي 
. عملکرد برسند و قادر باشند تا از غشاي لیپوفیلی عبور نمایند

محیطی مانند نور، ترکیبات فعال گیاهی در حضور فاکتورهاي 
ممکن است بخشی از ساختار یا فعالیت خود را  pH حرارت و

هاي  جهت به دام اندازي رادیکال را داده و کارایی لازم دست از
رزوراترول یک ترکیب پلی فنولی است  ).5(آزاد نداشته باشند

این . که به گروهی از فیتوالکسین ها به نام استیلین ها تعلق دارد
اظ ساختار شیمیایی جزء ترکیبات آروماتیک ترکیب از لح

ایزومر . وجود دارند ترانس و سیس بوده و به صورت ایزومرهاي
ترانس رزوراترول پایدارتر بوده و فرم سیس کمتر دیده می 

شامل   گیاهی  هاي گونه  از  رزوراترول در بسیاري. شود
. ها به خصوص توت و انگور قرمز وجود دارد سبزیجات و میوه

 ترکیبات  از  العات متعدد نشان داده است که همانند بسیاريمط
  کننده  برداشت   و  اکسیدانی آنتی  اثرات  داراي  رزوراترول  فنولی،  پلی 

که این نقش را از طریق اهداي اتم ) 6(هاي آزاد است رادیکال
هاي هیدروکسیل خود ایفاء  الکترون از گروه/ هیدروژن

 رزوراترول  اکسیدانی آنتی   ز خواصدر این تحقیق ا .کند می
  .استفاده شد حیوانیافزایش میزان ماندگاري روغن  جهت 

  
  
 

                                                           
1-3,5,4'-Tri Hydroxy Stilbene 

  مواد و روش ها -2
  مواد  -2-1

کشمشی (رقم از ارقام شاخص انگور ایرانی  دو هاي برگ و حبه
که جزو ارقام تولید کننده رزوراترول ) شیراز سفید رجبی قرمز و

قات باغبانی دانشکده کشاورزي گزارش شده اند از مرکز تحقی
  .دانشگاه تهران تهیه شد

  
  روش ها - 2-2
  تهیه مواد گیاهی و استخراج رزوراترول -1- 2-2

کشمشی (رقم از ارقام شاخص انگور ایرانی  دو هاي برگ و حبه
که جزو ارقام تولید کننده رزوراترول ) شیراز سفید رجبی قرمز و

نی دانشکده کشاورزي گزارش شده اند از مرکز تحقیقات باغبا
براي استخراج رزوراترول از روش . شددانشگاه تهران تهیه 

هاي هر یک  گرم از حبه ها و برگ 10میزان . ذیل استفاده شد
از ارقام انگور جداگانه توزین شد و هر یک به تنهایی داخل 
هاون خرد شد، به طوري که از پوسته، گوشت، دانه میوه و 

شیره مذکور در . ظی به دست آمدها شیره غلی همچنین برگ
سی سی متانول خالص  60سی سی با  100ارلن مایر  داخل یک

دقیقه بر روي همزن مغناطیسی قرار داده  30مخلوط و به مدت 
 4000دقیقه با چرخشی معادل  2محلول حاصل به مدت . شد

دور در دقیقه سانتریفیوژ گردید و عصاره موجود در بالاي لوله 
ه و در ظروف آزمایشی که با ورقه آلومینیومی آزمایشی تخلی

مواد تجمع یافته در ته لوله . پوشانده شده بود، نگهداري شد
توسط اسکالپل خارج و مجددا در هاون خرد گردید و پس از 

دقیقه با همزن  30سی سی متانول به مدت  60مخلوط نمودن با 
دقیقه با همان چرخش  2مغناطیسی بهم زده شد و به مدت 

عمل فوق عینا براي بار سوم نیز انجام شد به . انتریفیوژ شدس
هاي آن  طوري که از هر ده گرم حبه انگور و همچنین برگ

گیري به عمل آمد تا اطمینان  سه بار با روش مشابه عصاره
که کل رزوراترول موجود در حبه ها و برگ هاي  گردد حاصل

اره عص. مورد آزمایش آن خارج و در حلال حل شده است
که حاصل مخلوط همه رزوراترول هاي به دست آمده نهایی
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سی  سی 200 متانول خالص به حجم  با  بالن  داخل  است، در 
گراد  درجه سانتی -4رسانده شد و سپس در داخل یخچال 

هاي کمی استفاده  گیري نگهداري گردید تا از آن براي اندازه
لیات در با توجه به حساسیت رزوراترول به نور کلیه عم. شود

  ).10(نور بسیار کم انجام شد
  
  ارزیابی کمی رزوراترول -2-2-2

 1کمی نمونه ها ابتدا محلول استاندارد با غلظت  جهت ارزیابی
آلدریچ آمریکا  -رزوراترول شرکت سیگما محصول از ام پی پی

براي حذف ناخالصی  .تهیه و ارزیابی به شرح ذیل انجام شد
از فیلتر سرسرنگی  مذکور هاي ونههاي نم ابتدا هر یک از عصاره

 2 گذرانده و در ویال با حجم تقریبی میکرومتر 45/0با قطر 
ها  میکرولیتر از هر یک از نمونه 20 سپس. متر ریخته شد میلی

مایع با   کروماتوگراف  دستگاه  به  خودکار  گیر نمونه  توسط
عملکرد بالا محصول شرکت جی بی سی استرالیا با مشخصات 

جهت تعیین پیک مربوط به هر نمونه در  .تزریق گردیدذیل 
میلی لیتر از  5/0میلی لیتر از آن به 5/0کروماتوگرام حاصل، 

پی پی ام افزوده و به  1محلول استاندارد تهیه شده به غلظت 
به منظور تعیین مقدار رزروارترول . دستگاه مجددا تزریق شد

ل را یک بار در نمونه، سطح زیر پیک در کروماتوگرام حاص
ها تنها و بار دیگر در حضور استاندارد توسط نرم افزار  در نمونه

راج و سپس محاسبات لازم جهت تعیین مقدار خدستگاه است
خالص سطح زیر پیک انجام خواهد گرفت و نهایتا میزان 

تجزیه آماري داده . رزوراترول موجود در نمونه ها تعیین شد
 دفی با سه تکرار و نرم افزار ها با استفاده از طرح کامل تصا

SAS گیري از آزمون چند دامنه اي  مقایسه میانگین ها و بهره و
  .)11(درصد صورت گرفت 5دانکن در سطح 

  
  حیوانیتهیه و فرمولاسیون تیمارهاي روغن  -2-2-3

شرکت ) TBHQ(فاقد آنتی اکسیدان  حیوانیروغن  هاي نمونه
کدبندي و  3-3جدول  بیستون تهیه شده و با درصد هاي مطابق

نمونه هاي روغن به مدت سه ماه نگهداري . تیمار خواهد شد
هاي ذیل بر روي تیمارهاي روغن صورت  شده و آزمون

  .پذیرفت
  

  کدبندي تیمارهاي تحقیق -1جدول 
 ( % )TBHQ  میزان   )وزنی / درصد وزنی( میزان رزوراترول  کد تیمار  ردیف

1  T 0 2/0  
2  T1 1000  0 
3  T2 750  0 
4  T3 500  0 
5  T4 250  0 
6  T5 1000  1/0  
7  T6 750  1/0  
8  T7 500  1/0  
9  T8 250  1/0  
10  T9 0  0 
11  T10 0  1/0  
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  حیوانیروغن  هاي شیمیایی آزمایش -4- 2-2
در شرایط دماي محیط نگهداري شده  حیوانیهاي روغن  نمونه

  رفتبررسی قرار گ و در طی بازه هاي زمانی تا سه ماه مورد
.  
 معرف  از  استفاده   با   فنلی   محتواي   کل   آزمون  -5- 2-2

  سیوکالتیو -فولین 
گرم نمونه روغن به داخل فالکن حاوي،  2بدین منظور مقدار 

دقیقه به  1آب، اضافه شد و به مدت / سی سی محلول متانول2
دقیقه در دستگاه   15  مدت  به  نمونه  .شد  زده  شدت هم

دقیقه در سانتریفوژ با دور  20مدت اولتراسونیک و سپس به 
rpm4000 سی سی  1بعد از دو فاز شدن نمونه، . قرار داده شد

میلی لیتري دیگري انتقال  10از مایع رویی برداشته و به فالکن 
سیوکالتیو  -لیتر محلول رقیق شده فولین میلی 5شد و به آن  داده

قیقه د 5دقیقه هم زده شد و با گذشت  1و به مدت  اضافه شد
کربنات اضافه و بعد از دربندي،  لیتر محلول سدیم میلی 4به آن 

ساعت در شرایط  1دقیقه هم زده شده و به مدت  1به مدت 
 نانومتر 765 موج  طول در  جذب سپس و  شده  نگهداري  محیط

دد اسیدي از ع ).17(اسپکتروفتومتري خوانده شد  دستگاه  در
استفاده شد  4178تاندارد استاندارد ملی ایران به شماره اس

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، استاندارد ملی (
از روش استاندارد ملی ایران به  عدد پراکسید ).1390، 4178
موسسه استاندارد و تحقیقات (استفاده شد  4179  استاندارد شماره
  تیوباربیتوریکشاخص   ).1390 ،4178 ملی  استاندارد  ایران،  صنعتی
 10494از روش استاندارد ملی ایران به شماره استاندارد  اسید

ایران، استاندارد  صنعتی تحقیقات استاندارد و موسسه(استفاده شد 

زمان مقاومت به اکسید شدن با استفاده از  ).1390، 4178ملی 
درجه سانتیگراد با  110در درجه حرارت (دستگاه رنسیمت 

  ).17-19(دازه گیري شد ان) لیتر در ساعت 20جریان هواي 
 
  آزمون ارزیابی حسی -6- 2-2

عطر و طعم و رنگ از پارامترهاي کیفی مهم در ارزیابی حسی 
نمونه ها پس از کد گذاري در اختیار . می باشد حیوانیروغن 

ها  نظیر بو، طعم،  هاي حسی نمونه ویژگی. ارزیابان قرار گرفت
نقطه اي  5ندي تندي و پذیرش کلی با استفاده از روش رتبه ب

دیده با تکمیل پرسش نامه ارزیابی،  آموزش ارزیاب نفر 8توسط 
تجزیه و تحلیل داده هاي بدست آمده از آزمون . تعیین گردید

 قرار   مقایسه  مورد  فریدمن  آماري  روش  به  حسی  ارزیابی
  .)16(گرفت

  
  ها داده ها و ابزار تجزیه و تحلیل روش - 2-3

هاي آزمایش با استفاده از آزمون  ادهروش تجزیه و تحلیل د
و  05/0داري چند دامنه اي دانکن در سطح معنی داري  معنی

درصد و ابزار تجزیه و تحلیل داده ها نیز با  95سطح اطمینان 
  .می باشد 22ورژن  SPSSاستفاده از نرم افزار 

  
  و بحث نتایج -3
 نتایج ارزیابی کمی رزوراترول - 3-1

. نشان داده شده است 1زوراترول در شکل ر کمی نتایج ارزیابی
گرم  میلی 25سی عصاره استخراج شده  هر سی نتایج در بر اساس

  .رزوراترول به فرم ترانس وجود داشت
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  پیک کروماتوگرام مربوط به رزوراترول -1شکل 

 
-محتواي فنلی با استفاده از معرف فولین کل آزمون - 3-2

  سیوکالتیو
رکیبات فنولی تنها در تیمارهاي دارايبر اساس نتایج میزان ت

         ها به طور آن  با افزایش میزان استفاده از   رزورارترول و 
بالاترین میزان درصد ). p≥05/0( افزایش یافت  داري معنی

  ).p≥05/0( تعلق داشتT6 و T1 ترکیبات فنولی به تیمار 
  

  ي کرهمقایسه میانگین درصد ترکیبات فنولی تیمارها -1جدول 
 میزان ترکیبات فنولی کل کد تیمار

T  --------------- 

T1 147.13±0.01a 

T2 134.11±0.03 
T3 125.9±0.01b 

T4 111.2±0.01c 

T5 147.13±0.01a 

T6 134.11±0.03ab 
T7 125.9±0.01b 

T8 111.3±0.01c 

T9  ------------ 

T10 147.13±0.01a 

  .ی باشندانحراف معیار م ±داده ها میانگین
  )درصد می باشد 5حروف متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در سطح (
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  عدد اسیدي - 3-3
مشاهده شد که در روز تولید میزان عدد  1 شکلبر اساس نتایج 

اختلافات معنی داري با  حیوانیکلیه تیمارهاي کره  اسیدي در
  ندهدر تیمارهایی که از نگهدار). p˃05/0( یکدیگر نداشت

TBHQ  به صورت ترکیبی با رزوراترول استفاده شده بود نیز
مشابهی با تیمار شاهد نشان داد روند تغییرات عدد اسیدي روند 

تا  T1، اما روند تغییرات عدد اسیدي در تیمارهاي )T5تیمار (
T4 و با کاهش میزان استفاده از رزوراترول  بود افزایشی همچنان

ها رزوراترول بود میزان  دارنده آنکه تنها نگه در تیمارهایی
تیمار ). p˃05/0( داري افزایش یافت عدد اسیدي به طور معنی

 T10 از نظر مقدار عدد اسیدي نیز بین تیمار شاهد و تیمار فاقد
بالاترین میزان عدد اسیدي ). p≥05/0( نگهدارنده قرار داشت

و کمترین آن به  T9در طی سه ماه نگهداري متعلق به تیمار 
 500،  250بین مقادیر ). p≥05/0( تیمار شاهد تعلق داشت

ام رزوراترول نیز اختلافات معنی داري نیز وجود  پی پی 750 و
همچنین بین میزان عدد اسیدي تیمارهاي ). p≥05/0( نداشت

T6، T7 وT8  داري نیز وجود نداشتنیز اختلافات معنی 
)05/0≤p.( ر یک گیري غلظت اسید د دد اسیدي، اندازهع

 در این روش مقدار هیدروکسید پتاسیمی .آبی است غیر محلول
 (KOH) مورد نیاز براي خنثی کردن اسید موجود در یک

 mg آن گیرياندازه که واحد شودمی  نمونه تعیین  یک از   گرم

KOH/gr عدد اسیدي بیانگر کیفیت روغن بوده و  .است
این شاخص . رودچربی به کار نمی  و روغن شناسایی براي معمولا

بیانگر میزان روغن هیدرولیز شده و اسید چرب آزاد شده حین 
با توجه به این که در تیمار شاهد . فرآیند اکسیداسیون می باشد

بالاترین میزان مهار اکسیداسیون  TBHQگرم  میلی 2/0با 
چربی وجود داشت، بنابراین داراي کمترین میزان عدد اسیدي

 1000داراي  تیمار ).p≥05/0( بود یوانیحکره  بین تیمارهاي در 
پی پی ام نگهدارنده  1/0 تیمار داراي  و T1 ام رزوراترول پی پی

TBHQ ام رزوراترول پس از تیمار شاهد داراي  پی پی 1000 و
به نظر می رسد ). p≥05/0( کمترین میزان عدد اسیدي بودند

اسیون تر رزوراترول به تنهایی در مهار اکسید که مقادیر پایین
ام رزوراترول و   پی پی 1000 باشد و تنها موثر نمی حیوانی کره در

TBHQ تواند در مهار اکسیداسیون نقش  ترکیبی می صورت به
 .راستا نیز تحقیقات مشابهی نیز وجود داشت در این. داشته باشد

اکسیدانی عصاره و  آنتیاثرات ) 1394(نوشیروانی و همکاران 
ن را بررسی آفتابگردا اکسیداسیون روغن بر گردو سبز پوست پودر

 پی پی ام 100 غلظت عصاره براي نتیجه بهترینها  آن. نمودند
 کند را اکسیداسیون روند خوبی به توانست که طوري به بوده
        200  غلظت در TBHQ  با رقابت قابل  نظر این از  و   نماید
 .همراستا بودکه با نتایج تحقیقات حاضر نیز  باشد می  ام پی پی

بهبود پایداري اکسیداسیون در بررسی ) 1394( همکاران و علوي
عنوان  زیتون بکر با استفاده از ریزجلبک اسپیرولینا به روغن
آن ها دریافتند که . را بررسی نمودند اکسیدان طبیعی آنتی یک

هاي سنتزي  اکسیدان با توجه به غیرمجاز بودن استفاده از آنتی
 اکسیدانی مناسب کر و همچنین فعالیت آنتیدر روغن زیتون ب

اکسیدان  عنوان یک آنتی توان از اسپیرولینا به اسپیرولینا، می
بهبود پایداري اکسیداتیو روغن زیتون بکر استفاده  جهت طبیعی
 منصوریان فرد .راستا بود که با نتایج تحقیق حاضر نیز هم کرد

دي روغن دد پراکسید و اسیدر بررسی ع) 1392(و همکاران 
را  کانولاي پایدارشده با عصاره سبوس برنج طی ذخیره سازي

بررسی نمودند و دریافتند که استفاده از عصاره سبوس برنج 
میزان شاخص عدد پراکسید را کاهش می دهد که با یافته هاي 

  .تحقیق حاضر در توافق بود
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  سه ماه نگهداري طی در حیوانیکره  عدد اسیدي تیمارهاي مقایسه میانگین شاخص -1شکل

 
 عدد پراکسید - 3-4

داري بین میزان  معنی که اختلافات مشاهده شد 2 شکل با توجه به
در تیمار شاهد و  حیوانیشاخص عدد پراکسید تیمارهاي کره 

در روز ). p≥05/0( وجود داشت حیوانی کره سایر تیمارهاي
 یوانیح  کره  تیمارهاي  کلیه  در  پراکسید  شاخص میزان  تولید

در تیمارهایی ). p˃05/0( نداشت یکدیگر با داري معنی اختلافات
به صورت ترکیبی با رزوراترول  TBHQ که از نگهدارنده 

مشابهی استفاده شده بود نیز روند تغییرات عدد پراکسید روند 
پراکسید  ، اما روند تغییرات عدد)T5 تیمار(  داد نشان شاهد تیمار با

همچنان افزایشی بود و با کاهش میزان  T4تا  T1در تیمارهاي
ها  که تنها نگهدارنده آن استفاده از رزوراترول در تیمارهایی

رزوراترول بود میزان عدد پراکسید به طور معنی داري افزایش 
از نظر مقدار عدد پراکسید نیز   T10تیمار ). p˃05/0( یافت

). p≥05/0( بین تیمار شاهد و تیمار فاقد نگهدارنده قرار داشت
بالاترین میزان عدد پراکسید در طی سه ماه نگهداري متعلق به 

). p≥05/0( و کمترین آن به تیمار شاهد تعلق داشت T9تیمار 
پی پی ام رزوراترول نیز اختلافات  750و  500، 250 بین مقادیر

همچنین بین میزان ). p≥05/0( داري نیز وجود نداشت معنی
داري  نیز اختلافات معنی T8وT6،  T7تیمارهاي عدد پراکسید

) 1392(و همکاران  منصوریان فرد ).p≥05/0( نداشت وجود نیز
دد پراکسید و اسیدي روغن کانولاي پایدارشده با در بررسی ع

را بررسی نمودند و دریافتند  سازي ذخیره طی برنج سبوس عصاره
که استفاده از عصاره سبوس برنج میزان شاخص عدد پراکسید 

 .می دهد که با یافته هاي تحقیق حاضر در توافق بود را کاهش
 1000اندیس پراکسید به صورت میلی اکی والان پراکسید در 

کند،  می  شرایط آزمون اکسید را تحت پتاسیم یدید که نمونه گرم
. شود و شاخصی براي میزان اکسیداسیون چربی است بیان می
ژن قادر به بالابردن اکسی فلزي و هاي یون نور، مانند مختلفی عوامل

اثرات آنتی اکسیدانی رزوراترول در . باشد عدد پراکسید می
اسید هاي چرب  .گرفته است قرار مورد بررسی مطالعات مختلفی

به علت ...  غیر اشباع از قبیل اولئیک، لینولنیک، لینولئیک و
وجود باند هاي دوگانه در ساختار شیمیایی خود بسیار مستعد 

از قبیل حرارت، نور، اکسیژن،  اکسیداسیون کننده تسریع عوامل به
بسیار  حیوانیروغن . غیره می باشند فعالیت آنزیم لیپوکسیژناز و
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    اما این روند خیلی آهسته . مستعد فساد اکسیداتیو می باشد
هیدروپراکسیدها به عنوان محصولات اولیه تولید . می باشد

میزان  هاي اکسایش شاخصی جهت بررسی شده در واکنش
 ).19(اکسیداسیون در مرحله اول می باشند هاي واکنش پیشرفت
تواند با مهار  هاي پلی فنولی موجود در رزوراترول می گروه

هاي آزاد موجود در محیط روغن از افزایش  کردن رادیکال
اکسیداسیون ممانعت  یهوثان محصولات تولید و اکسیداسیون شدت
و   مهارکنندگی  نقش  ایجاد  هب  موفق  ترتیب  این  به  که  کند

اما با توجه به این که رزوراترول استخراج  شود می نگهدارندگی
هدارنده شده از عصاره انگور از پایداري کمتري نسبت به نگ

بنابراین در تیمارهاي . برخوردار می باشد TBHQ مانند سنتزي
اثرات مهارکنندگی بیشتري از  TBHQترکیبی رزوراترول با 

شده با عصاره رزوراترول به تنهایی  تهیه حیوانی روغن يتیمارها
اکسیدانی عصاره هسته انگور  آنتی اثرات همچنین .گردید مشاهده

اکسیداسیون روغن آفتابگردان توسط  را در به تاخیر انداختن
 .مورد بررسی قرار گرفته است 2002پویانا و همکاران در سال 

 پی پی ام 600 - 800 هاي عصاره هسته انگور درغلظت توانایی

آنها گزارش . بودBHT  مشابه جلوگیري از اکسیداسیون براي
عنوان یک ه قابلیت استفاده ب کردند که عصاره هسته انگور

حسین زاده  .را دارا می باشد روغن صنعت در طبیعی اکسیدان آنتی
خواص آنتی اکسیدانی در یک بررسی ) 1397(راد  و شیرازي

خصوصیات حسی  سته انگور و ارزیابیعصاره ه میکروبی و ضد
را بررسی نمودند و اذعان داشتند که  آن در کیک اسفنجی

حضور عصاره انگور در فرمولاسیون کیک اسفنجی اثرات 
هاي  اکسیدانی شناخته شده اي دارد و با مهار رادیکال آنتی

آزاد می تواند افزایش عدد پراکسید در طی نگهداري به طور 
ر کند که نتایج این تحقیق با یافته هاي تحقیق داري را مها معنی

) 1392(و همکاران  منصوریان فرد .حاضر نیز همپوشانی داشت
دد پراکسید و اسیدي روغن کانولاي پایدارشده با در بررسی ع

را بررسی نمودند و  سازي عصاره سبوس برنج طی ذخیره
دریافتند که استفاده از عصاره سبوس برنج میزان شاخص عدد 

دهد که با یافته هاي تحقیق حاضر در  راکسید را کاهش میپ
  .توافق بود

 

  در طی سه ماه نگهداري حیوانیعدد پراکسید تیمارهاي کره  شاخص مقایسه میانگین -2 شکل
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  )TBA(آزمون تیوباربیتوریک اسید  -3-5
آلدئید موجود در  گرم مالون تیوباربیتوریک اسید، میلی اندیس
ثانویه اکسیداسیون  مراحل بیانگر و دهد می نشان ار روغن گرم 1000
 بنابراین. است نمونه در اکسیداسیون ثانویه ترکیبات حضور و چربی

بالا بودن این اندیس در روغن نشان دهنده اکسیداسیون بیشتر  
که  در این تحقیق روندي. آن است کمتر پایداري نتیجه در و روغن

دي مشاهده شد در مورد عدد پراکسید و عدد اسی هاي در بخش
 شکلبا توجه به . گردید نیز مشاهده تیوباربیتوریک اسید شاخص

داري بین میزان شاخص  مشاهده شد که اختلافات معنی 4-3
 شاهد  تیمار  در حیوانیعدد تیوباربیتوریک اسید تیمارهاي کره 

 در روز ).p≥٠۵/٠( داشت  وجود  حیوانی  کره  تیمارهاي  سایر  و 
کلیه تیمارهاي کره تولید میزان شاخص تیوباربیتوریک اسید در

در ). p˃05/0( اختلافات معنی داري با یکدیگر نداشت حیوانی
 رزوراترولبا  ترکیبی صورت بهTBHQ  نگهدارنده از که تیمارهایی

روند   اسید  تیوباربیتوریک  افزایش  میزان  نیز  بود  شده  استفاده
، اما میزان افزایش )T5 تیمار(د نشان داد شاه مشابهی با تیمار

همچنان افزایشی  T4 تا T1 تیمارهاي در عدد تیوباربیتوریک اسید
که  کاهش میزان استفاده از رزوراترول در تیمارهایی  بود و با

ها رزوراترول بود میزان عدد تیوباربیتوریک  تنها نگهدارنده آن
از نظر T10 یمارت). p˃05/0( داري افزایش یافت به طور معنی

شاهد و تیمار فاقد  تیمار بین نیز تیوباربیتوریک عدد مقدار
 تیوباربیتوریکعدد   میزان  بالاترین  ).p≥05/0(  داشت  قرار  نگهدارنده

ترین آن به  کم و T9  در طی سه ماه نگهداري متعلق به تیمار
 و 500،  250 بین مقادیر). p≥05/0( شاهد تعلق داشت تیمار
داري نیز وجود  ام رزوراترول نیز اختلافات معنیپیپی 750

 تیوباربیتوریک عدد میزان  همچنین بین ).p≥05/0( نداشت
 داري نیز وجود نداشت معنی اختلافات نیز T8  و T6 ، T7 تیمارهاي 

)05/0≤p .(هاي بالایی از رزوراترول  نتایج نشان داد که غلظت
سیون اثرات مهارکنندگی داشته شاخص اکسیدا روي بر تواند می

در مهار فعالیت TBHQ باشد و اثرات مشابهی با نگهدارنده 
 250 مانند عصاره تر پایین هاي درصد. اکسیدانی داشته باشند آنتی

در مقایسه با تیمار  کمتري اکسیدانی ام اثرات آنتی پی پی 500 و
که   دهد شان مین  مساله این  که   داشتند  ترکیبی تیمارهاي سایر و شاهد

اکسیدانی به تنهایی  آنتی خواص بودن  رزوراترول علیرغم دارا
 TBHQ مانند سنتزي هاي نگهدارنده با مشابه عملکردي تواند نمی

در تیمارهاي  تیوباربیتوریک اسید  نتایج شاخص. داشته باشد
شاخص تیوباربیتوریک  تغییرات روند که داد نشانT1  مانند ترکیبی
ترکیبی تیمار   تیمارهاي  در. باشد می   شاهد    تیمار   مشابه با

ام موثرتر از سایر  پی پی 1/0پی پی ام و  1000رزوراترول با 
باشد که نشان دهنده تاثیرات کمتر  می حیوانیتیمارهاي روغن 

در این راستا . باشد ام می پی پی 500 و 250 رزوراترول در مقادیر
بهنام نیک و همکاران  .نیز تحقیقات مشابهی وجود داشت

اکسیدانی عصاره برگ و  خواص آنتیدر یک بررسی ) 1395(
 پایداري روغن سویا در شرایط نگهداري بر گیاه وج  ریشه

اکسیدانی  آن ها به بررسی و مقایسه اثرات آنتی. نمودند بررسی
اکسیدان سنتزي  گیاه وج در مقایسه با آنتی عصاره برگ و ریشه
نتایج نشان داد که با افزایش میزان عصاره . گیاه وج پرداختند

پی پی ام قدرت گیرندگی رادیکال هاي آزاد  1000تا  100از 
داري  معنی اکسیداسیون در روغن به طور مهارکنندگی و قدرت

  .راستا بود افزایش یافت که با نتایج تحقیق حاضر نیز هم
MoraesIbsch در یک مطالعه ترکیب ) 2019(  و همکاران

 TBHQخالص را براي جایگزینی با  و  ترکیبی  هاي کسیدانا آنتی
  .نمودند  هاي پت بررسی شده در بطري بندي بسته سویاي روغن در
 نقطه   شرایط   در هااکسیدان آنتی این  که دریافتند ها آن بررسی این  در

در  TBHQ خصوصیات نگهدارندگی جایگزین توانند می  بهینه  
تحقیق حاضر همراستا  نتایج با که باشند سویا دانه روغن فرمولاسیون

  .بود
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  در طی سه ماه نگهداري حیوانیمقایسه میانگین شاخص عدد تیوباربیتوریک اسید تیمارهاي کره  -3 شکل

  
  زمان مقاومت به اکسید شدن - 3-6

مشاهده شد که اختلافات معنی داري بین  7-4 شکلبا توجه به 
سید شدن تیمارهاي روغن میزان شاخص زمان مقاومت به اک

 در روز تولید با یکدیگر و تیمار شاهد وجود نداشت حیوانی
)05/0≤p .(کلی در طی زمان نگهداري میزان شاخص به طور

 حیوانیکلیه تیمارهاي روغن زمان مقاومت به اکسید شدن در
کمترین میزان ). p≥05/0( یابدداري کاهش می به طور معنی

سید شدن در روز تولید و بالاترین شاخص زمان مقاومت به اک
میزان شاخص زمان ). p≥05/0( ماه سوم نگهداري بود ها در آن

در تیمار فاقد رزوراترول و آنتی اکسیدان  شدن  اکسید به مقاومت
TBHQ )تیمار T9 ( در بالاترین میزان در بین تیمارهاي روغن
کمترین میزان شاخص زمان مقاومت ). p≥05/0( بود حیوانی

رزوراترول  2/0شدندر تیمار شاهد و تیمارهاي داراي  اکسیدبه 
)T1 (اکسیدان  آنتی 1/0 داراي و تیمارTBHQ پی پی ام  1000 و

داري بین  اختلافات معنی). p≥05/0( رزوراترول مشاهده شد
شدن تیمارهاي روغن با  میزان شاخص زمان مقاومت به اکسید

توانایی ). p˃05/0( پی پی ام وجود نداشت 500 و 250مقادیر 
روغن در مقابل اکسیداسیون تحت عنوان پایداري اکسیداتیو 

گراد  سانتی درجه 110 در اکسیداسیون وضعیت .شود می بیان روغن
بررسی گردید پایان زمان مقاومت به اکسید شدن زمانی است 

کربوکسیلیک حاصل از اکسید شدن  هاي تجزیه اسید علت که به
دیونیزه هدایت ویژه یک افزایش  آب شدن آن در لیپید و جذب

در  2008و همکاران در سال   Farag.سریع را نشان می دهد
ها دریافتند  آن. هاي خود به نتایج مشابهی دست یافتند بررسی

و میخک باعث افزایش میزان مقاومت  که تاثیرات عصاره پونه
در برابر اکسیداسیون روغن گردید که با نتایج تحقیق حاضر 

در طی زمان نگهداري نیز مقاومت . نیز مطابقت داشت
اکسیداتیو به طور کلی در کلیه تیمارهاي کاهش یافت که به 
دلیل غیر فعال شدن جزئی ترکیبات فنولی و همچنین افزایش 

اکسیدي ثانویه ناشی از اکسیداسیون در طی ترکیبات هیدروپر
،  2011و همکاران در سال  Ozkan. زمان نگهداري باشد

را در  Saturejacilicica اکسیدانی اسانس مرزه فعالیت آنتی
 ،ppm 20000، 10000 غلظت سه در اسانس .کردند کره بررسی

 20روز در دماي  60به کره اضافه شد و کره به مدت  5000
به   مقاومت  زمان  تغییرات  .شد  نگهداري  تیگرادسان  درجه

اکسیداسیون در روزهاي بیستم، چهلم و شصتم بررسی شد، 
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ارزیابی تغییرات زمان مقاومت به اکسیداسیون نشان گر فعالیت 
آنتی اکسیدانی بالاي این اسانس در کره بود؛ افزایش غلظت، 

تحقیق حاضر  یافت که با نتایج آن افزایش می اکسیدانی اثرآنتی
  .نیز همراستا بود

  
  شدن تیمارهاي کره حیوانی در طی سه ماه نگهداري مقایسه میانگین شاخص  زمان مقاومت به اکسید -4شکل 

  
  حسی ارزیابی - 3-7
شد که ارزیاب ها در روز تولید تفاوت  مشاهده 5 شکل به توجه با

قائل  داري بین امتیازات عطر و بو تیمارهاي روغن حیوانی معنی
داري  در طی دوره نگهداري به طور معنی. )p˃05/0( نشدند

در بین . کاسته شد از امتیازات کلیه تیمارهاي روغن حیوانی
تیمارهاي روغن حیوانی، تیمار شاهد بالاترین امتیازات را در 

 رزوراترول  فاقد تیمار  ).p≥05/0( داشت نگهداري ماهه سه دوره طی
در کمترین میزان امتیازات ) T9 ارتیم( TBHQ اکسیدان آنتی و

بالاترین ). p≥05/0( حیوانی بود تیمارهاي روغن در بین بو و عطر
 2/0 داراي  تیمارهاي  و  شاهد  تیمار  در  بو  و  عطر  امتیازات  میزان

 1000و  TBHQاکسیدان  آنتی 1/0 داراي تیمار و )T1( رزوراترول
معنی داري  اختلافات. )p≥05/0( شد مشاهده رزوراترول ام پی پی

تیمارهاي روغن با مقادیر شاخص عطر و بو بین میزان امتیازات 
با توجه به شکل  ). p˃05/0( ام وجود نداشت پی پی 500 و 250

داري  مشاهده شد که ارزیاب ها در روز تولید تفاوت معنی 5
). p˃05/0( حیوانی قائل نشدند روغن تیمارهاي طعم امتیازات بین

کلیه   امتیازات  از  داري معنی  طور  به  نگهداري  ورهد  طی  در
در بین تیمارهاي روغن . شد  کاسته  حیوانی  روغن  تیمارهاي

حیوانی، تیمار شاهد بالاترین امتیازات را در طی دوره سه ماهه 
اکسیدان  آنتی  و  رزوراترول  فاقد  تیمار  ).p≥05/0( داشت  نگهداري

BHQ )تیمار T9(  بین تیمارهاي   در  طعم  امتیازات  میزان  ترینکم  در
در طعم بالاترین میزان امتیازات ). p≥05/0( روغن حیوانی بود

و تیمار ) T1(رزوراترول  2/0 تیمار شاهد و تیمارهاي داراي
پی پی ام رزوراترول  1000و  TBHQ اکسیدان آنتی 1/0 داراي

زان امتیازات داري بین میاختلافات معنی). p≥05/0( شد مشاهده
ام وجود پی پی 500و 250روغن با مقادیرتیمارهايطعمشاخص
ها ارزیابکهشدمشاهده10-4شکلبه توجه با  ).p˃05/0(نداشت

بین امتیازات تندي تیمارهاي داري  در روز تولید تفاوت معنی
در طی دوره نگهداري ). p˃05/0( حیوانی قائل نشدند روغن

 روغن حیوانی تیمارهاي کلیه تندي ي از امتیازاتدار به طور معنی
تیمارهاي روغن حیوانی، تیمار شاهد بالاترین  در بین. شد کاسته

). p≥05/0( امتیازات را در طی دوره سه ماهه نگهداري داشت
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در ) T9 تیمار( TBHQاکسیدان  تیمار فاقد رزوراترول و آنتی
 وغن حیوانی بودتندیدر بین تیمارهاي ر کمترین میزان امتیازات

)05/0≤p.(  و  شاهد تیمار  در  تندي  امتیازات  میزان  بالاترین  
 اکسیدان  آنتی 1/0 داراي تیمار  و )T1( رزوراترول2/0 داراي تیمارهاي

TBHQ 05/0( ام رزوراترول مشاهده شد پی پی 1000و≤p .(
تیمارهاي  تنديشاخص میزان امتیازات  بین داري معنی اختلافات

با ). p˃05/0( پی پی ام وجود نداشت 500 و 250 مقادیر با روغن
ها در روز تولید  مشاهده شد که ارزیاب 11-4توجه به شکل 

تیمارهاي روغن  پذیرش کلیداري بین امتیازات  تفاوت معنی
در طی دوره نگهداري به طور ). p˃05/0( حیوانی قائل نشدند

 اي روغن حیوانیکلی کلیه تیماره پذیرش امتیازات از داري معنی

تیمارهاي روغن حیوانی، تیمار شاهد بالاترین  در بین. شد کاسته
 را در طی دوره سه ماهه نگهداري داشت کلی امتیازات پذیرش

)05/0≤p(. اکسیدان  آنتی و رزوراترول فاقد تیمارTBHQ ) تیمار
T9 (در بین تیمارهاي  در کمترین میزان امتیازات پذیرش کلی

بالاترین میزان امتیازات پذیرش ). p≥05/0( حیوانی بود روغن
و ) T1(رزوراترول  2/0تیمار شاهد و تیمارهاي داراي  کلی در

 رزوراترول   ام پی پی 1000 و TBHQ اکسیدان آنتی 1/0 داراي تیمار
داري بین میزان امتیازات  اختلافات معنی). p≥05/0( شد مشاهده
ام   پی  پی  500 و 250 رمقادی  با  روغن تیمارهاي کلی پذیرش شاخص
بررسی نتایج ارزیابی حسی نشان داد ). p˃05/0( نداشت وجود

) پی پی ام 500 و 250(که مقادیر پایین نگهدارنده رزوراترول 
از نگهدارنده  به دلیل تشدید اکسیداسیون  استفاده عدم همچنین و

گردد یکی  روغن باعث کاهش مقبولیت طعم و مزه تیمارها می
این کاهش مقبولیت به غالب شدن طعم تندي بر روي  از دلایل

اما در تیمارهاي ترکیبی با . باشد طعم ویژه روغن حیوانی می
ام رزوراترول در طی زمان  پی پی 1000 و TBHQاکسیدان  آنتی

نگهداري به جهت مهار اکسیداسیون از تندي روغن حیوانی 
 و یا کند و نهایتا تیمارهاي داراي رزوراترول  ممانعت می

TBHQبالاترین مطلوبیت طعم در طی دوره  داراي2/0میزانبه
در این راستا نیز تحقیقات مشابهی نیز وجود . نگهداري بودند

تاثیرات  TBHQکلی رزوراترول در ترکیب با به طور. داشت

حسی داشته بلکه با محافظت  داري بر روي خصوصیات معنی
حفظ مقبولیت روغن  از لیپولیز و اتواکسیداسیون روغن باعث

و Guo . .در طی بیست و هشت روز دوره نگهداري می گردد
در بررسی اثرات عصاره اتانولی عصاره  ,2016 سال در همکاران

رزماري برروي روغن پالم به نتایج مشابهی دست یافتند، آن ها 
دریافتند که استفاده از عصاره اتانولی رزماري در مقادیر بهینه 

عث حفظ طعم و مزه در طی دوره نگهداري در روغن پالم با
مهربان . گردد که با نتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت می

عصاره کاکوتی  تاثیر اسانس ودر  )1385( همکاران و آتش سنگ
به نتایج مشابهی  هاي آغازگر ماست کوهی بر فعالیت باکتري

نه ها دریافتند که عصاره کاکوتی در مقادیر بهی آن. دست یافتند
         نهایی تیمارهاي است  مطلوبیت  استفاده باعث حفظ میزان

تندي و  .تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت گردد که با نتایج می
عطر و بو هم با پیشرفت اتواکسیداسیون و افزایش عدداسیدي 

گرفته و نهایتا در تیمارهاي فاقد  و پراکسید تحت تاثیر قرار
ر با ایجاد عطر و بوي رنسید از کمت  نگهدارنده یا رزوراترول

نهایتا مشخص . کاسته شد دوره نگهداري طی در مطلوبیت روغن
پی پی ام  1000 و TBHQآنتی اکسیدان  1/0تیمار داراي  که شد

تواند براي نگهداري روغن حیوانی در بازه سه  رزوراترول می
بررسی نتایج ارزیابی حسی نشان  .ماهه مورد استفاده قرار گیرد

) پی پی ام 500 و 250( نگهدارنده رزوراترول پایین که مقادیر داد
نگهدارنده  به دلیل تشدید اکسیداسیون  از استفاده عدم و همچنین

گردد یکی  کاهش مقبولیت طعم و مزه تیمارها می روغن باعث
از دلایل این کاهش مقبولیت به غالب شدن طعم تندي بر روي 

اما در تیمارهاي ترکیبی . باشد طعم ویژه روغن کرمانشاهی می
پی پی ام رزوراترول در طی  1000و  TBHQاکسیدان  با آنتی
روغن  تندي  از  اکسیداسیون  مهار  جهت به  نگهداري  زمان

کند و نهایتا تیمارهاي داراي رزوراترول  می ممانعت کرمانشاهی
بالاترین مطلوبیت طعم در   داراي 2/0به میزان TBHQ و یا 

مشابهی  در این راستا نیز تحقیقات. داري بودندطی دوره نگه
 TBHQترکیب با  در رزوراترول به طور کلی. داشت  نیز وجود

داري بر روي خصوصیات حسی داشته بلکه با تاثیرات معنی
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باعث حفظ   اتواکسیداسیون روغن  محافظت از لیپولیز و 
مقبولیت روغن در طی بیست و هشت روز دوره نگهداري می

در بررسی اثرات  ,2016و همکاران در سال  Guo. گردد
عصاره اتانولی عصاره رزماري برروي روغن پالم به نتایج 

استفاده از عصاره اتانولی  که دریافتند ها یافتند، آن مشابهی دست
رزماري در مقادیر بهینه در روغن پالم باعث حفظ طعم و مزه 

ر نیز گردد که با نتایج تحقیق حاض در طی دوره نگهداري می
در ) 1385(مهربان سنگ آتش و همکاران . مطابقت داشت

هاي  کوهی بر فعالیت باکتري کاکوتی تاثیر اسانس و عصاره
که  ها دریافتند آن. مشابهی دست یافتند به نتایج آغازگر ماست

عصاره کاکوتی در مقادیر بهینه استفاده باعث حفظ میزان 
ا نتایج تحقیق گردد که ب مطلوبیت نهایی تیمارهاي است می

عطر و بو هم با پیشرفت   و  تندي .حاضر نیز مطابقت داشت
اسیدي و پراکسید تحت تاثیر  اتواکسیداسیون و افزایش عدد

قرار گرفته و نهایتا در تیمارهاي فاقد نگهدارنده یا رزوراترول 
کمتر با ایجاد عطر و بوي رنسید از مطلوبیت روغن در طی 

 داراي  تیمار  که  شد  مشخص  نهایتا  .دوره نگهداري کاسته شد
  رزوراترول  ام پی پی  1000و  TBHQ اکسیدان  آنتی  1/0 

در بازه سه ماهه   روغن کرمانشاهی  نگهداري  براي  تواند می
  .مورد استفاده قرار گیرد

  

  هاي حسی تیمارهاي کره حیوانی در طی سه ماه نگهداري مقایسه میانگین شاخص-5شکل
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  گیري نتیجه-4
هاي سنتزي  هاي طبیعی به جاي نگهدارنده نگهدارنده استفاده از

در این تحقیق . باشد چالش جدید متخصصان صنعت غذا می
نیز از ترکیبات آنتی اکسیدان طبیعی انگور در نگهداري روغن 

در این تحقیق رزوراترول عصاره  .کره حیوانی استفاده شد
نگهداري روغن کمی جهت  انگور پس از استخراج و بررسی

ام به  پی پی 250 و 500، 750، 1000 حیوانی در غلظت هاي
مورد استفاده TBHQ زي تنهایی و به همراه با نگهدارنده سنت

پی پی ام می تواند  1000نهایتا رزوراترول با میزان  .گرفت قرار
  .بکاهدTBHQ به عنوان نگهدارنده طبیعی از میزان مصرف 
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Abstract 
 Since the use of antioxidants in food preservation is known to be harmful, various solutions for 
the preservation of oil industry products have been studied, and the use of natural preservatives is 
one of them. In this study, resveratrol from the grape extract was used after extraction and 
quantitative analysis to preserve animal oil at concentrations of 1000, 750, 500, and 250 ppm 
alone and in combination with the synthetic preservative TBHQ. Based on the results on the day 
of production, the acid value, peroxide value, Thiobarbituric acid index, colorimetric and sensory 
indices did not show significant differences in all treatments with animal butter (p≤0/05). In the 
treatments where the preservative TBHQ was used in combination with resveratrol, the rate of 
parameter changes showed the same trend as in the control treatment, but the trend of acid value 
changes in treatments with 1000 ppm to 250 ppm resveratrol was still increasing, and by 
decreasing the use of resveratrol in treatments that were only preserved, resveratrol was still 
increasing. Acidity value, peroxide value, and Thiobarbituric acid index increased significantly 
(p≤0/05). The 0/1 TBHQ preservative treatment was also intermediate between the control and 
the no-preservative treatment in terms of acid value, peroxide value, and Thiobarbituric acid 
value (p≤0/05). The highest sensory values were observed in the control and the treatments with 
0/2 resveratrol (T1) and the treatment with 0/1 antioxidant TBHQ and 1000 ppm resveratrol 
(p≤0/05). There were no significant differences between the sensory index values of the oil 
treatments with values of 250 and 500 ppm (p≤0/05). Finally, resveratrol at 1000 ppm may 
reduce the consumption of TBHQ as a natural preservative. 
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