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  )مقاله پژوهشی(
مقدار و  ،یدي با نوع ، عدداي پایداري اکسیداتیو، عدد پراکسید بررسی مقایسه

  هاي خوراکی روغن اکسیدان سنتزي استخراج شده از فعالیت آنتی
  

   4زهرا غلامی، 3زهرا پیراوي ونک ،*2لادن رشیدي, 1ژیلا شعبانی
  

 ، ایران تهران ،دانشگاه آزاد اسلامی ،  واحد علوم دارویی ،دانشجوي کارشناسی ارشد صنایع غذایی - 1

 کرج، ایران  ،کشاورزيفرآورده هاي غذایی و صنایع   پژوهشکدهپژوهشگاه استاندارد، ، استادیار، سازمان ملی استاندارد ایران  - 2

 کرج، ایران  ،کشاورزيفرآورده هاي غذایی و صنایع ه پژوهشکد ،، پژوهشگاه استانداردایران ، سازمان ملی استاندارددانشیار - 3

  کرج، ایران  ،کشاورزيفرآورده هاي غذایی و صنایع پژوهشکده ، ، پژوهشگاه استانداردسازمان ملی استاندارد ایرانکارشناس پژوهشی،  - 4
  

  07/08/96: تاریخ پذیرش                       01/08/95:تاریخ دریافت
  
 

  چکیده
افزودن بیش از  که است هاي سنتزي اکسیدان آنتی ، استفاده ازها و چربی هاهاي افزایش ماندگاري روغن  روش یکی از پرکاربردترین

تعیین مقادیر هدف از انجام این پژوهش . ذاردگب تواند اثرات مخربی روي سلامتی افراد جامعه  می ترکیبات اینحد مجاز 
سرخ  ،مخلوط ،کنجد ،زیتون :شامل ي خوراکیاه ، انواع روغنبنابراین. است ها آن عملکردنوع با توجه به  سنتزيهاي  اکسیدان آنتی

پراکسید، عدد عدد یدي،  ،هاي سنتزي اکسیدان و نوع آنتی مقدارسپس . خریداري شداز بازار تهران کلزا و ذرت  ،سویا ،کردنی
 AOCS Ceلمللی ا استاندارد بین در ،به ترتیب ،هاي آزمون ذکر شده روشبر اساس ها  آنو ترکیب اسیدهاي چرب  پایداري اکسیداتیو

اکسیدان  ، آنتیاکسیدانی میزان فعالیت آنتی. اندازه گیري شد 4090و ،3734، 4179، 4886هاي به شماره، و استانداردهاي ملی 6-86
اکسیدان سنتزي مصرفی در  پرکاربردترین آنتی. گیري شد اندازه DPPH نیز به روش  هاي خوراکی از روغن سنتزي استخراج شده

ها  ر اکثر روغندموجود هاي سنتزي  اکسیدان مقدار آنتی. شناسایی شد )TBHQ( ترشیاري بوتیل هیدروکینون غن ایرانتولید رو عتصن
گیري عدد پراکسید، مقاومت اکسیداتیو،  نتایج حاصل از اندازه. بود 3608در حد مجاز تعیین شده در استاندارد ملی ایران به شماره 

 در اکسیدان سنتزي آنتی مقدارهاي روغن تحت بررسی با توجه به پروفایل اسیدهاي چرب و  ر نمونهاکسیدانی و عدد یدي د فعالیت آنتی
هاي  اکسیدان ارتباط مستقیم بین مقدار آنتی از سوي دیگر. ها بود اکسیدان سنتزي افزوده شده به آن نمایانگر عملکرد مناسب آنتی ،ها آن

همچنین  .مشاهده شد هاي تحت بررسی و یدي در نمونه پراکسیدعدد  باوارتباط معکوس مقاومت و  آن اکسیدانی سنتزي با فعالیت آنتی
  . شده مغایر بود فزودهبا نوع و میزان آنتی اکسیدان ا ها نوع و میزان آنتی اکسیدان مندرج روي برچسب برخی از نمونه

  
  ها، پایداري اکسیداتیو ها و چربی روغن نتی اکسیدانی،آ آنتی اکسیدان سنتزي، اسیدهاي چرب، فعالیت: کلیدي واژه هاي

  
  

  l.rashidi@standard.ac.ir: مسوول مکاتبات*
  

mailto:l.rashidi@standard.ac.ir
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  قدمهم-1
اما . ا نقش بسیار مهمی در تغذیه انسان دارنده ها و چربی روغن

هوا  ،رطوبت ،نور  ،واکنش در حضور حرارت بااین ترکیبات 
و مدت زمان طولانی نگهداري در معرض تخریب قرار 

رخ  ها، ها و چربی روغن ترین فرآیند تخریب مهم. دگیرن می
 موجبکه  استها  در آنواکنش اکسیداسیون  دادن
ها و در نهایت  ها و چربی مریزاسیون و تند شدن طعم روغن پلی

غذایی  فرآوردهخصوصیات کیفی و ، اي کاهش ارزش تغذیه
 در و پایداريزمان ماندگاري کاهش  همچنین وحاوي چربی 

 به توان می را روغن اکسیداتیو پایداري .)22( شود می ها آن
هاي  روش .داد بهبود ها به آن ها اکسیدان آنتی افزودن وسیله

بررسی پایداري اکسیداتیو و تعیین متعدد آزمایشگاهی براي 
و طبیعی در هاي سنتزي  اکسیدان اکسیدانی آنتی فعالیت آنتی

. تگزارش شده اسدر صنعت روغن  محصولات تولید شده
هاي  پایداري اکسیداتیو با استفاده از روشاندازه گیري 

گیري فعالیت  و اندازهOSI3و AOM2، 1رنسیمت
و DPPH4 ،FRAP5هاي  اکسیدانی با استفاده از روش آنتی

ABTS6 با استفاده از  همچنین .ستا ها روش مله ایناز ج
اسیدهاي چرب را  و ترکیب توان نوع می GC 7دستگاه

ها به دو شکل طبیعی و سنتزي  آنتی اکسیدان. شناسایی نمود
ها به  ی اکسیدانتشکل سنتزي آن .گیرد مورد استفاده قرار می

با به کارگیري همراه اثرگذاري بالا دلیل ارزان قیمت بودن، 
و قابلیت ها  پایداري بیشتر در روغن ،از آن مقادیر کم

یعی هاي طب اکسیدان ، نسبت به نوع آنتیها آنداري بالاي  نگه
اما در صورتی که بیش از . گیرد بیشتر مورد استفاده قرار می
المللی  در استانداردهاي ملی یا بینحد مجاز در نظر گرفته شده 

هاي جدي  توانند منجر به ایجاد آسیب شوند، می به کار برده
                                                           

1-Rancimat 
2-Active Oxygen Method 
3-Oil Stability Index 
4-2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
5-Ferric Reducing Ability of Potential 
6-2,2'-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sul- phonic 
acid) 
7-Gas Chromatography 

از این رو روش هاي . دنشو هسلامت مصرف کنند براي
هاي سنتزي مورد  متعددي براي سنجش میزان آنتی اکسیدان

: استفاده در صنعت مواد غذایی به کار برده می شود که شامل
، )24(مایعکروماتوگرافی ، )19( گازي گرافیکروماتو
 اسپکتروسکوپی) 21( 8مایع با کارآیی بالا وگرافیکرومات

هاي فوق روش  میان روش از. است) 18(و ولتامتري ) 15(
داراي بیشترین  ،HPLC)(مایع با کارایی بالا  ماتوگرافیکرو

هاي  اکسیدان زمان آنتی  همدرصد بازیابی و قابلیت شناسایی 
ها و  روغن تکنترل کیفی. می باشددر موادغذایی  مختلف
تاثیر هاي خوراکی عرضه شده در بازار تهران با رویکرد  چربی
هاي خوراکی روي سلامت جامعه یکی از وظایف  روغن

ون نتاک. محسوب می شود اصلی سازمان ملی استاندارد ایران
و نوع آنتی اکسیدان هاي  پژوهشی در زمینه تعیین مقدار

هاي  از روغن اي ردهتسنتزي به کار برده شده در طیف گس
 .شده استگزارش ن تهرانخوراکی عرضه شده در بازار 

اندکی در مورد ارزیابی پارامترهاي موثر هاي  همچنین پژوهش
ها  نتزي افزوده شده به روغناکسیدان س نمایانگر عملکرد آنتی

، عدد اتیو پایداري اکسیدمقدار : هاي خوراکی از قبیل و چربی
اکسیدان  آنتی اکسیدانی پراکسید، عددیدي و فعالیت آنتی

در  .انجام شده است ي خوراکیها روغنافزوده شده به 
، شدانجام  1393فرخی و یاسینی در سال توسط که پژوهشی 

، )به روش رنسیمت(اري اکسیداتیوپاید پارامترمیزان سه 
روغن مایع مخلوط،سرخ کردنی،  يها اسیدیته و پراکسید نمونه

نباتی (آفتابگردان، ذرت، کلزا، سویا، روغن مصرف خانوار 
 .) 1( مورد بررسی قرار گرفت و روغن پالم اولئین) هیدروژنه

هاي  ها و چربی در این پژوهش، طیف وسیعی از روغن
سرخ  ن سویا، کانولا، مخلوط، ذرت،روغ: شاملخوراکی 
، در بازه زمانی یک ماهه، از بازار ، زیتون و کنجدکردنی

یدي، عدد گیري عدد پراکسید،  اندازه با .تهران خریداري شد
هاي  اکسیدان آنتی اکسیدانی فعالیت آنتیو  پایداري اکسیداتیو

عملکرد  هاي تحت بررسی، سنتزي استخراج شده از روغن
                                                           

1-High Performance Liquid Chromatography 
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وراکی خهاي  سنتزي افزوده شده به روغن هاي دانآنتی اکسی
همچنین نوع و مقدار  .مورد ارزیابی قرار گرفت

نیز ها  افزوده شده به این روغنسنتزي  هاي اکسیدان آنتی
به شناسایی نوع  گیري شد، تا با توجه شناسایی و اندازه

 ي روغن،ها نمونه افزوده شده بههاي سنتزي  اکسیدان آنتی
 هاي تولید روغنی در اکسیدان مصرف ن آنتیپرکاربردتری
تعیین گردد و عملکرد و کیفیت این  خوراکی
گیري  هاي سنتزي با استفاده از پارامترهاي اندازه کسیدان آنتی

اسیدهاي  از سوي دیگر با تعیین پروفایل .شده، تعیین شود
هاي روغن، علاوه بر کنترل خلوص روغن، اثر  نمونهچرب 

ه به اشباعیت و غیر جزي افزوده شده باتوآنتی اکسیدان سنت
. شدروغن مشخص تشکیل دهنده اسیدهاي چرب  یتاشباع

هاي سنتزي به کار برده  وع و میزان آنتی اکسیدانن، همچنین
و مقدار ت درج شده روي برچسب ها، با اطلاعا شده در نمونه

  . شد درج در استاندارد ملی ایران مقایسهمنمجاز 
  
  مواد و روش ها-2
  نمونه برداري 2-1

 :شامل، موجود در بازارخوراکی  هاي روغناز نمونه 40
 ،کانولا، سویا، بکرتصفیه شده و  زیتونو کنجد هاي روغن
در بازه  ،پژوهشاین براي انجام  مخلوط وسرخ کردنی، ذرت

 بازار تهراناز سطح  ،1393ماه سال  آذر از هماهزمانی یک 
  .خریداري شد

  
  مواد لازم  2-2

با درصد  PGوBHA، BHT،  TBHQمرجع نداردهاي استا
اسید  هگزان، -nپروپانول، -2،مواد شیمیایی وخلوص بالا 

استونیتریل و متانول با درجه خلوص مناسب  ،استیک گلاسیال
، یدید پتاسیم ممحلول هانوس، کلروفر ،HPLCبراي دستگاه 

 )آلمان(در تهران شرکت مرك  نمایندگی ازو چسب نشاسته 
 يها محلول تهیه براي زدایی شده یون آب .ي شدخریدار

  .تفاده شداس HPLCتگاه دس
 

  اندازه گیري عدد پراکسید 2-3
عدد پراکسید مطابق با روش ارائه شده در استاندارد ملی ایران 

آزمون  براي هر نمونه). 9(اندازه گیري شد  4179 به شماره
  .سه تکرار انجام شد گیري عدد پراکسید با اندازه

  
 با ي روغنها نمونه پایداري اکسیداتیواندازه گیري  2-4

  دستگاه رنسیمت استفاده از
 روش طبقروغن هاي  اکسیداتیو نمونه پایداريگیري  اندازه
 .)3(انجام شد 3734استاندارد ملی ایران به شماره شده در  بیان

 ,the 743 Rancimat instrument)رنسیمت  دستگاه

Switzerland) اکسیداتیو  گیري پایداري راي اندازهب
. شد تنظیم برساعت لیتر 20هوا جریان سرعت .استفاده شد
  .شدسه بار تکرار انجام  براي هر نمونه

  
هاي سنتزي موجود در  اکسیدان یتگیري آن اندازه 2-5

  هاي روغن و چربی نمونه
  هاي سنتزي اکسیدان آماده سازي استاندارد آنتی 1- 2-5

 هاي سنتزي از روش اکسیدان رد آنتیبراي تهیه محلول استاندا
براي تهیه .  )17( استفاده شد AOCS Ce 6-86درارائه شده 

از هریک از  )لیتر گرم بر میلی میلی 1(محلول مرجع 
گرم از هر یک از  میلی 50هاي سنتزي،  اکسیدان آنتی
یک را در PG و  BHA، BHT، TBHQهاي  اکسیدان آنتی

و  استونیتریل هاي حلالتفاده از اسلیتري با  میلی 50بالن حجمی
و سپس  هبه حجم رساند ، به طور جداگانه،)1:1( پروپانول -2

میکروگرم  50و  40 ،30 ،20، 10غلظت هاي  بای یها محلول
  .شد تهیه هاي مرجع از هر یک از محلول بر میلی لیتر

  
ي ها هاي سنتزي از نمونه استخراج آنتی اکسیدان 2- 2-5

  روغن
 AOCS Ceروش از  هاي سنتزي اکسیدان آنتیاستخراج  براي

به استخراج شده میزان تزریق محلول  .)17( استفاده شد 6-86
از اکسیدان سنتزي  استخراج آنتی .بودرو لیتر یکم 20دستگاه 
   .سه بار انجام شدهاي روغن  نمونه
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  HPLCشرایط دستگاه  3- 2-5
ساخت  9100 1مدل یانگ لینمورد استفاده  HPLCدستگاه 

ستون مورد استفاده . بودUV آشکارسازجنوبی مجهز به  کره
Athena C18-WP ,100A∙  250×لیتر میلی 6/4با مشخصات 

براي تعیین  Bو A دو فاز متحرك .کرومتر بودیم 5× متر میلی
. شدها استفاده  هاي سنتزي استخراج شده از نمونه کسیدانا آنتی
     و) %5(اسید  استیکو  زدایی شده یونآب  :A حلال
هاي ذکر  حلال .بود %)5(اسید  استیکو  استونیتریل : Bحلال

و  هپور صاف شد میلی صافیشده، قبل از مصرف با استفاده از 
روش . نددستگاه فراصوت دهی هواگیري شد توسط

ها به وسیله  اکسیدان گیري آنتی ایزوگرادیانت براي اندازه
به این . ده شدکروماتوگرافی مایع با کارایی بالا به کار بر

میلی لیتر  2با سرعت ) B(درصد از حلال  30ترتیب که ابتدا 
دقیقه خواهد  10طی ) B(درصد از حلال  100بر دقیقه به 

در ) B(درصد از حلال 100دقیقه  4رسید و به مدت زمان 
  .ستون جریان می یابد

  
هاي  اکسیدان آنتی تعیین فعالیت آنتی اکسیدانی 2-6

  ها ول استخراج شده از نمونهلسنتزي موجود در مح
هاي استخراج  اکسیدان آنتی اکسیدانی براي تعیین فعالیت آنتی

شده شرح داده   DPPHاز روش ،ي روغنها نمونه شده از
میلی 5/1ابتدا . )25( استفاده شدتوسط رابرت و همکارانش 

 5/0به  DPPHر مولا میلی 135/0لیتر از محلول متانولی 
ضافه ا آنتی اکسیدانحاوي استخراج شده لیتر از محلول  میلی
ل استخراج حمرا(لیتر از شاهد  میلی 5/0در ویال دیگري . شد

اکسیدان  روي نمونه روغن آفتابگردان خام و بدون آنتی
لیتر محلول متانولی  میلی 5/1به ) )شاهد(انجام شد  سنتزي

DPPH )پس از آن که . شداضافه  )به عنوان نمونه کنترلی
ها را به مدت  نآ تکان داده شدند،) دقیقه1(شدت  ها به ویال

ها و  سپس جذب نمونه ،نیم ساعت در تاریکی قرار داده
با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر و با در  ،اه هاي آن کنترل

                                                           
1-Yung Lin 

. خوانده شدنانومتر  517نظر گرفتن شاهد، در طول موج 
فرمول با استفاده از . شد خواندهتکرار سه  با  نمونهجذب هر 

  .شد اکسیدان محاسبه میزان فعالیت آنتیزیر
  یدانیاکس یآنت تیدرصد فعال=  100× ) نانومتر 517جذب نمونه کنترل در  -نانومتر 517جذب نمونه در (

  نانومتر 517جذب نمونه کنترل در 

  
 گاه تگیري اسیدهاي چرب با استفاده از دس اندازه 2-7

GCهاي روغن و چربی در نمونه  
ي ها از نمونههیه میتل استرهاي اسیدهاي چرب ت 1- 2-7

 GCو تزریق به دستگاه  روغن
 ي روغن،ها نمونهاز  چرب متیل استراسیدهاي تهیه براي

  ).8(استفاده شد 13126-2 شماره ایران ملی ازاستاندارد
  
   GCمشخصات دستگاه  2- 2-7

 ها، براي آنالیز اسیدهاي چرب نمونه مورد استفاده GC دستگاه
 به آشکارساز مجهز ساخت کشور ایتالیا DANI1000 مدل

FID 2 ستون . بودCp-sil 88 25/0متر، قطر  100به طول 
سرعت . میکرومتر به کار برده شد 25/0متر و ضخامت  میلی

لیتر  میلی 300لیتر بر دقیقه و سرعت هوا  میلی 30گاز هیدروژن 
درجه سلسیوس و  270دماي محل تزریق . شد تنظیمبر دقیقه 

گاز . درجه سلسیوس تنظیم گردید 300دماي آشکارساز 
لیتر بر دقیقه در  میلی 4نیتروژن با سرعت  ،حامل مورد استفاده

برنامه ( درجه سلسیوس 175دماي آون در . نظر گرفته شد
  .تنظیم شد )دما هم
  
  اندازه گیري عدد یدي 2-8

استاندارد شرح داده شده در  براي تعیین عدد یدي از روش
  .)10( شدستفاده ا 4886یران به شماره ملی ا

  
  تجزیه و تحلیل آماري 2-9

و نتایج به صورت میانگین  هتکرار شد بارتمامی آزمایشات سه 
ها با  اختلاف بین داده. و انحراف معیار استاندارد بیان شدند

 آنالیز واریانس تک سویه و SPSS  نرم افزار زاستفاده ا

(ANOVA)که در نتیجه  ترگرفمورد تجزیه و تحلیل قرا

                                                           
2-Flame Ionization detector 
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 نتایج حاصل از آنالیز  .به دست آمد  > 05/0p.value میزان

ANOVAهاي به دست آمده  دهد که بین همه داده نشان می
براي رسم  اکسلنرم افزار  .داري وجود دارد اختلاف معنی

  .ها استفاده شد شکل
  
  و بحثیج انت-3

ملکرد پارامترهاي نمایانگر عاز اندازه گیري  حاصلنتایج 
عدد عدد پراکسید، : اکسیدان سنتزي افزوده شده شامل آنتی

، و فعالیت آنتی اکسیدانی براي نمونه پایداري اکسیداتیویدي، 
انحراف معیار  با احتساب هاي مورد آزمون به صورت میانگین

همچنین نتایج . آورده شده است 1ها در جدول  آناستاندارد 
نوع  تعیین و رمقدا گیري اندازه از به دست آمده

ي روغن تحت بررسی ها نمونه درهاي سنتزي  اکسیدان آنتی
آنتی اکسیدان سنتزي نوشته شده  مقدارو نوع  براي مقایسه با
 پروفایل. ه استشد آورده 2ا در جدول ه آنروي برچسب 

 3 جدول در نیز مورد بررسیروغن ي ها نمونه چرب اسیدهاي
ترتیب قرارگیري که لازم به ذکر است . است شده ارائه
 نزدیک شدن راساسب 3و 2 و1هاي  هاي روغن در جدول نمونه

هاي ابتدایی به تاریخ  یعنی نمونه( است ها آن ءبه تاریخ انقضا
. )خود نزدیک بودند ءهاي انتهایی به تاریخ انقضا تولید و نمونه

ها با حدود مجاز داده شده  نتایج به دست آمده از آنالیز نمونه
. گرفتقرار ها مورد مقایسه  آنمربوط به ملی  هايددر استاندار

روغن هاي مورد آزمون از نظر  ،طبق نتایج به دست آمده
عدد  مقدار. عدد پراکسید در حد مجاز قرار داشتند مقدار

زیتون و کنجد روغن هاي  نمونه گیري شده در اندازه پراکسید
هاي مخلوط و سرخ کردنی کمتر از  روغنبراي  وبیشتر بکر 

 در فرمولاسیون، زیرا بودهاي مورد آزمون  دیگر روغن
روغن در فرمولاسیون ي سرخ کردنی از روغن پالم و ها روغن

مانند کانولا، آفتابگردان یا اختلاط چند روغن از نیز مخلوط 
در مورد این دو نوع روغن بهتر است تا  .شود استفاده میالم پ

پایداري  شود که اي تنظیم  فرمولاسیون روغن به گونه
مقادیر از نیاز به استفاده  در نتیجه و افزایش یابداکسیدایتو 

هاي مورد  میان نمونه از .اکسیدان سنتزي باشد اندکی از آنتی
مخلوط، سرخ کردنی، ذرت روغن هاي  بررسی تنها براي نمونه

حد مجاز پایداري اکسیداتیو و سویا در استاندارد ملی ایران 
براي روغن ایداري اکسیداتیو پحداقل . بودتعیین شده 

 9و  6، 15، 12، به ترتیب ،مخلوط، سرخ کردنی، سویا و ذرت
 مخلوطروغن  هاي نمونه. )12،7،6،4( استتعیین شده ساعت 

و  7و  6 با کدهاي کردنی ، سرخ 10و  9، 8، 6، 5 با کدهاي
کمتر از حد تعیین شده  پایداري اکسیداتیوداراي  3 کدذرت 
             میزان . بودندها  مربوط به آن ملی هاياستاندارددر 

با توجه به ، ها  از نمونهآنتی اکسیدان سنتزي استخراج شده 
روغن  هاي جز نمونهه ب، 3608به شماره ارد ملی ایران داستان

در ، 2با کد و زیتون  2کردنی با کد  ، سرخ10با کد  مخلوط
هاي سنتزي  اکسیدان نوع آنتیو مقدار. حد مجاز قرار داشتند

، 10و  9 ،4 ،2ي روغن مخلوط کدهاي ها موجود در نمونه
، کانولا 3و 2سرخ کردنی کدهاي ، 1و 2 هايکد ذرت

میزان و نوع آنتی اکسیدان  ، با4و سویا کد  6، 3، 1کدهاي 
براي نمونه  .داشتندنها مطابقت  نوشته شده روي برچسب آن

یدان درج بر روي برچسب نوع و میزان آنتی اکس 2ذرت کد 
. که نمونه فوق حاوي آنتی اکسیدان بود نشده بود، در حالی

عدد یدي  حد مجازي براي مقدارملی ایران  هايدر استاندارد
ه شدن آوردههاي مخلوط، سرخ کردنی و زیتون  روغن در

هاي کانولا  روغنجز ه ها ب عدد یدي سایر نمونهمقداراست، اما 
هاي استاندارد دررائه شده حد مجاز ا در 1و  2 ،7 ،8ي با کدها

اکسیدانی  فعالیت آنتی. ها بود ملی مربوط به آن
 یي روغنها نمونههاي سنتزي استخراج شده از  اکسیدان آنتی

ها  اکسیدان که به منظور تعیین کیفیت و عملکرد این آنتی
ارتباط مستقیم فعالیت نمایانگر  ،گیري شده بود اندازه
اکسیدان سنتزي استخراج شده  یگیري شده با مقدار آنت اندازه

، 3جدول  بررسی نتایج آورده شده دربا  .ها بود از نمونه
اسید  کردنی مقدار هاي سرخ توان دریافت که در روغن می

در حالی که اسید اولئیک  ،ها بود بالاتر از سایر روغنپالمتیک 
و اسید لینولنیک در سویا، اسید  و کانولا در روغن زیتون
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تر از  و ذرت شاخص ، کنجدهاي مخلوط روغن لینولئیک در
اسید  .هاي دیگر بود سایر اسیدهاي چرب موجود در روغن

و سرخ  ، مخلوطهاي سویا، کنجد روغنچرب استئاریک در 
در بین  .هاي مورد آزمون بیشتر بود روغنکردنی نسبت به سایر 

از نظر میزان اسیدهاي چرب  1 کد نمونه کنجد ،ها نمونه
از نظر میزان  2 کد کنجد نمونه ،لینولنیک ینولئیک ول

از  3 کد اسیدهاي چرب استئاریک و لینولنیک، نمونه کنجد
 نمونه کانولانظر میزان اسیدهاي چرب پالمتیک و لینولنیک، 

از نظر میزان اسیدهاي چرب پالمتیک، استئاریک،  1 کد
 3 ،2 کدهاي هاي کانولا اولئیک، لینولئیک و لینولنیک و نمونه

و  1 کدهاي سویا هاي نمونه از نظر اسید چرب لینولنیک، 4و 
از نظر  4 کد از نظر میزان اسید چرب استئاریک، نمونه سویا 2

از نظر میزان اسید  1کد  زیتونروغن اسید چرب لینولئیک، 
از نظر میزان  5 کد زیتون روغن چرب پالمتیک و لینولنیک و

 درهار شده اسید چرب لینولئیک و اولئیک با مقادیر اظ
هاي روغن  ویژگی( 1752 هاي ملی به شماره هاياستاندارد
 2392، ))کانولا(ویژگی هاي روغن کلزا( 4935، )کنجد

 )هاي روغن زیتون ویژگی( 1446و) ویژگی هاي روغن سویا(
با توجه به نتایج به دست آمده  .)13،12،11،5( مغایرت داشتند

رد بررسی با هاي  مو روغن اکثرتوان دریافت که در  می
عدد پراکسید  ادیرنمونه، مق ءنزدیک شدن به تاریخ انقضا

کاهش اکسیدانی  و فعالیت آنتی پایداري اکسیداتیوافزایش و 
هاي  روغندر بیشترین میزان اسید چرب که  از آنجایی .یافت

، خصوصیات بودمخلوط، سویا، ذرت و کنجد اسید لینولئیک 
یکدیگر مورد ارزیابی قرار  کیفیتی این نمونه ها در مقایسه با

هاي مخلوط و  روغنمربوط به  پایداري اکسیداتیو .گرفت
توان  موضوع را می علت این. کنجد بیشتر از ذرت و سویا بود

اکسیدان سنتزي  آنتی مقدار کهآناول نسبت داد،  عاملبه چند 
هاي  روغنمقایسه با مخلوط در  هاي افزوده شده به روغن

فعالیت همچنین  بود ویشتر ب کنجد، سویا و ذرت
ها با مقدار  این روغن به دست آمده از اکسیدانی آنتی
 مستقیم رابطهها  اکسیدان استخراج شده از این نمونه آنتی

داراي ) 10کد( مخلوطروغن البته در بین نمونه ها، . داشت
به طوري که این  ،بوده اکسیدان سنتزي آنتی مقدار بیشترین

 5990شده در استاندارد ملی به شماره  ینتعیاز حد مجاز مقدار 
، و مقدار عدد پراکسید آن بالا و پایداري )7( بودبیشتر 

 کمترین فعالیت همچنین ،اکسیداتیو آن نیز کم بود
را این امر دلیل  .اکسیدانی نیز به همین نمونه تعلق داشت آنتی
 و  TBHQاکسیدان هاي  کیفیت پایین آنتیبه  توان می

BHAدر . ها نسبت داد ه و غیرفعال بودن آنافزوده شد
نیز از ترکیب این  )1کد( و ذرت )2 کد(هاي مخلوط  روغن

اما  شده بود،کمتري استفاده بسیار  مقداره بدو آنتی اکسیدان 
بیشتر  ها گیري شده در این روغن اندازه اکسیدانی فعالیت آنتی

 اتیوپایداري اکسیدبالا بودن  توان دلیل از سوي دیگر می. بود
طبیعی سزامول هاي  اکسیدان وجود آنتی را به هاي کنجد روغن

حتی بسته  این ترکیبات .ها نسبت داد در این روغنو سزامولین 
به شرایط فرآوري در محصول نهایی نیز تا حدودي باقی 

در سزامول و سزامولین دو آنتی اکسیدان . مانند می
 کنجدبراي نمونه HPLC کروماتوگرام حاصل از دستگاه 

 هايکد(بکر  کنجد هاي از روغن کمتر )2کد (فرآوري شده 
در  )3و  1 هايکد( دو نمونه کنجدهمچنین . بود )3و  1

پایداري پراکسید کمتر و  عدد )2 کد( مقایسه با کنجد
توان به وجود  آن را می دلیلکه  ،بیشتري داشتند اکسیداتیو

و زامولین سزامول و سهاي طبیعی  اکسیدان مقادیر بالاي آنتی
روغن ها نسبت به نمونه  اکسیدانی بالاتر آن فعالیت آنتی

در زیاد میزان اسید چرب لینولنیک . دنسبت دا )2 کد(کنجد
و  پایداري اکسیداتیوپایین بودن اصلی دلیل هاي سویا  روغن

 ،بودنسبت به سه نمونه دیگر  ها پراکسید در آنعدد بالا بودن 
سریع  کاهش سبب روغن یحرارت ده، است شده ثابت زیرا

با  چرب اسیدهاي به نسبت چندغیراشباع چرب اسیدهاي
 شود اشباع می چرب اسیدهاي همچنین و کمتر غیراشباعیت

توسط انوار و همکارانش  2003در سالکه در تحقیقی  .)2(
هاي سویا، کلزا، پالم،  روغن اکسیداتیوانجام شد، پایداري 

ه رنسیمت و روش کره، مارگارین و شورتنینگ به وسیل
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هاي  روغن شد کهاکسیژن فعال اندازه گیري شد و مشخص 
، در برابر اکسیداسیون الااسیدپالمیتیک و اولئیک ب حاوي

اسید هاي حاوي  روغنپایداري بالاتري دارند، در حالی که 
در این تحقیق  .بودندر ت لینولئیک بیشتر به اکسیداسیون حساس

ن سویا ناپایدارترین نمونه ها پایدارترین و روغ شورتنینگ
زایش پیوندهاي دوگانه در فبا ا). 14، 16( معرفی شدند

اکسیداسیون براي ، نقاط فعال عدد یدي بالاداراي هاي  روغن
پایداري پراکسید و کاهش افزایش که منجر به  هافزایش یافت

 ها این روغندر  .هاي تحت بررسی شد اکسیداتیو در نمونه
هاي سرخ  روغن. بود TBHQن مصرفی اکسیدا بیشترین آنتی

بررسی داراي  تحتمایع هاي  روغنکردنی نسبت به سایر 
و  اکسیدانی فعالیت آنتی ،اسیدهاي چرب اشباعمقداربیشترین 

 .بودند عدد پراکسید مقدار و کمترین پایداري اکسیداتیو
آنتی اکسیدان مقدار بیشترین  )2کد (کردنی سرخ روغن

داشت که حتی از  هاي سرخ کردنیسنتزي را در بین روغن 
، )6( بود بیشتر 4152 ملی استاندارد دردر نظر گرفته مجاز حد 

و  پایداري اکسیداتیوو  پایینعدد پراکسید  قدارمدر نتیجه 
سرخ  هاي تر از دیگر روغنبالاآن فعالیت آنتی اکسیدانی 

آنتی اکسیدان سنتزي  پرکاربردترین TBHQ. بود کردنی
را می که دلیل آن بودهاي سرخ کردنی  روغنمصرف شده در 

حرارتی و  پایداري ،اکسیدانی فعالیت آنتیمقدار بالاي توان به 
روغن  اکسیدان در نتیآاین همچنین کارآیی بسیار مناسب 

بیشترین میزان اسید چرب  ).23(هاي غیر اشباع نسبت داد
دارد که البته هاي کانولا و زیتون وجود  روغناولئیک در 

اسید چرب اولئیک و مجموع اسیدهاي چرب اشباع در  ارمقد
عدد یدي در  است، لذاکانولا  روغن زیتون بیش از روغن
اما به دلیل . هاي کانولا بود کمتر از روغنهاي زیتون  روغن
اکسیدان سنتزي استفاده نشده  هاي زیتون آنتی که در روغن آن

 تر از روغنبود، عدد پراکسید بالاتر و پایداري اکسیداتیو کم
 که )8کد ( کانولا در نمونه روغن. هاي کانولا به دست آمد

فعالیت اکسیدان سنتزي بود، مشاهده شد که  آنتیفاقد 
ها  اکسیدانی و پایداري اکسیداتیو نسبت به دیگر روغن آنتی

اسید  بیشتراین امر به محتواي . کمتر بود) زیتون و کانولا(
. انولا بستگی داردچرب لینولئیک و لینولنیک روغن ک

به تاریخ انقضاء خود نزدیکتر از  8کانولاي کد  روغن همچنین
 2کد زیتون  روغنجز ه ب. یا کانولا بود نهاي زیتو سایر روغن

که به شکل تصفیه شده تهیه شده و داراي آنتی اکسیدان 
سنتزي بود، سایر نمونه هاي زیتون بکر بوده و فاقد 

 توکوفرولها،وغن زیتون حاوي ر. اکسیدان سنتزي بودند آنتی
که این  فنول است پلی به نام فنلی ترکیبات و کاروتنوئیدها

. هستندداراي فعالیت آنتی اکسیدانی  یپلی فنول ترکیبات
افزودن آنتی اکسیدان  بدون بکرمقاومت بالاي روغن زیتون 

چرب وجود مقدار زیاد اسید. استسنتزي به همین دلیل 
تر از  سیداسیون به مراتب مقاوماولئیک که در مقابل اک

مانند لینولئیک و (اسیدهاي چرب داراي چند پیوند غیراشباع 
خوب روغن زیتون در نسبتاً است، موجب پایداري ) لینولنیک

 ،1 هايکد بکر زیتونروغن هاي  نمونه .شود می برابر حرارت
ولی به دلیل سنتزي بودند، آنتی اکسیدان  بدون 5، و 4 ،3

فعالیت آنتی ، هاي طبیعی در ساختارشان کسیدانا وجود آنتی
بیشتر و همچنین عدد پراکسید کمتري  و مقاومت اکسیدانی
    داراي  که( 2 کدتصفیه شده  زیتونروغن نمونه نسبت به 

 امراین  دلیل. داشتند )بود TBHQآنتی اکسیدان سنتزي 
هاي طبیعی طی فرآیند  نتواند به از بین رفتن آنتی اکسیدا می
نسبت داده آنتی اکسیدان سنتزي مصرفی  ناپایداريصفیه و ت

 هاي زیتون تنها آنتی اکسیدان سنتزي مجاز روغندر . شود
توکوفرول بود و استفاده از سایر  براي افزوده شدن به روغن،

طبق استاندارد ویژگی هاي روغن هاي سنتزي  آنتی اکسیدان
ما طبق نتایج ا. استاعلام شده غیرمجاز  1446به شماره زیتون 

          از 2کد  روغن زیتونکه در  شدمشاهده  به دست آمده
روي برچسب آن  و بوداستفاده شده  TBHQآنتی اکسیدان 

 "1446 حاوي آنتی اکسیدان مطابق با استاندارد ملی"عبارت 
بیشترین آنتی اکسیدان سنتزي مصرفی در نمونه  .بوددرج شده 

  .بود TBHQهاي مورد بررسی 
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اکسیدانی روي  گیري عدد پراکسید، پایداري اکسیداتیو، عدد یدي و فعالیت آنتی اي اندازه نتایج حاصل از بررسی مقایسه -1ولدج
  هاي خریداري شده از بازار روغن

)%(فعالیت آنتی اکسیدان  h(  (meq O2/kg oil(پایداري اکسیداتیو  )g I2/100g oil( عدد یدي  ( پراکسید  دعد  نمونه کد 
راف معیارانح  میانگین انحراف معیار میانگین انحراف معیار میانگین انحراف معیار میانگین 

03/0  26/54  18/0  95/129  03/0  52/18  0 60/0  روغن مخلوط  1 

02/0  75/51  98/0  15/131  18/0  43/13  05/0  روغن مخلوط  2 0/80 

05/0  56/53  99/0  18/130  16/0  77/13  روغن مخلوط  3 0/88 0/02 

03/0  83/51  80/0  00/132  31/0  12/13  روغن مخلوط  4 0/92 0/012 

02/0  47/49  57/0  73/133  19/0  52/11  روغن مخلوط  5 0/94 0 

03/0  68/48  62/0  53/134  29/0  66/8  روغن مخلوط  6 0/96 0/01 

02/0  75/44  71/0 22/133 21/0  65/12  روغن مخلوط  7 1/02 0/025 

01/0  17/39  30/0  27/133  43/0  54/10  روغن مخلوط  8 1/23 0/05 

02/0  62/31  49/1  78/134  24/0  74/6  روغن مخلوط  9 1/25 0/02 

04/0  12/20  64/0  32/135  39/0  63/6  روغن مخلوط  10 1/36 0/05 

01/0  82/38  53/0  50/120  19/0  00/13  08/0  81/1  روغن ذرت 1 
01/0  08/36  48/0  58/121  88/0  11/11  02/0  01/2 تروغن ذر 2   

05/0  98/31  52/0 76/130 21/0  33/5  09/0  41/2  روغن ذرت 3 
03/0  91/51  57/0  53/125  12/0  10/14  08/0  81/1  روغن سویا  1 

02/0  42/49  50/0  73/124  07/0  52/12  02/0  01/2  روغن سویا  2 

02/0  67/36  22/0 17/126 79/0  34/11  09/0  41/2  روغن سویا  3 

03/0  35/23  62/0 00/125 22/0  78/7  روغن سویا  4 66/2 17/0 

02/0  26/37  58/0 07/110 07/0  52/18  14/0  روغن کنجد 1 06/3 

03/0  56/28  62/0 89/116 22/0  78/8  روغن کنجد 2 66/3 17/0 

05/0  98/31  52/0 5/111 21/0  15/15  09/0  90/1  روغن کنجد 3 

03/0  79/59  21/0  53/95  09/0  00/28  02/0  53/0  یروغن سرخ کردن 1 

07/0  88/54  43/0  78/95  032/0  12/28  047/0  64/0  روغن سرخ کردنی 2 

02/0  95/58  05/0  24/100  43/0  55/28  01/0  72/0  روغن سرخ کردنی 3 

03/0  31/49  81/0 06/108 28/0  72/25  04/0  73/0  روغن سرخ کردنی 4 

02/0  82/38  05/0  90/113  03/0  79/16  04/0  04/1  روغن سرخ کردنی 5 

02/0  25/25  19/0 83/111 22/0  83/13  02/0  01/1  روغن سرخ کردنی 6 

07/0  16/21  65/0 23/114 28/0  24/13  01/0  10/1  روغن سرخ کردنی 7 

03/0  16/59  50/0  95/108  20/0  30/20  06/0  95/0  روغن کانولا 1 

05/0  68/43  57/0  77/106  06/0  32/21  03/0  20/1  روغن کانولا 2 

07/0  10/31  67/0  07/110  30/0  41/17  01/0  24/1  روغن کانولا 3 

01/0  17/42  61/0  63/110  44/0  27/16  01/0  20/1  روغن کانولا 4 

05/0  47/35  88/0  36/113  23/0  06/13  0 32/1  روغن کانولا 5 

04/0  73/56  53/0  06/115  40/0  18/13  16/0  68/1  روغن کانولا 6 

02/0  00/26  30/0  10/109  11/0  21/9  11/0  24/2  روغن کانولا 7 

02/0  55/20  09/0 31/104 01/0  50/7  09/0  33/2  روغن کانولا 8 

04/0  43/33  49/0  39/78  63/0  15/12  07/0  15/3  روغن زیتون 1 

06/0  86/26  23/0  51/79  12/0  64/7  149/0  56/3  روغن زیتون 2 

01/0  01/28  26/0 87/80 30/0  13/8  12/0  42/3  روغن زیتون 3 

01/0  30/31  03/0 70/78 22/0  11/12  12/0  09/2   روغن زیتون 4 
19/0  22/42  12/0  60/82  09/0  19/10  11/0  21/3   روغن زیتون 5 
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و مندرج روي برچسب کالاي خریداري شده  HPLCاکسیدان سنتزي تعیین شده به وسیله دستگاه  نتایج بررسی نوع و مقدار آنتی -2جدول 
  از بازار

ان نوشته شده روي برچسب اکسید مقدارآنتی –نوع
(mg/kg ) 

 مقدارآنتی اکسیدان انحراف معیار اکسیدان سنتزي شناسایی شده نوع آنتی
(mg/kg ) 

  نمونه  کد

 -١٠٠ (TBHQ) TBHQ 07/0  77/69  روغن مخلوط 1 
-١٠٠ (TBHQ ،PG ،BHT ) TBHQ+ BHA 61/0  07/52  روغن مخلوط 2 

-١٢٠ (TBHQ) TBHQ 20/0  93/79 طروغن مخلو 3   
-١٢٠ (TBHQ) BHT 17/0  44/37  روغن مخلوط 4 
  ١٠٠-نامشخص
 

TBHQ 12/0  63/70  روغن مخلوط 5 

ظبق استاندارد ملی-نامشخص  
 

TBHQ 10/0  59/52  روغن مخلوط 6 

  ١٠٠-نامشخص
 

TBHQ+ BHA+PG+BHT 19/0  516/46  روغن مخلوط 7 

  ١٠٠-نامشخص
 

TBHQ +PG 28/0  91/26  روغن مخلوط 8 

-١٣٠ (TBHQ) TBHQ+ BHA 65/0  29/21  روغن مخلوط 9 
-١٠٠ (TBHQ) TBHQ+ BHA 23/0  87/442  روغن مخلوط 10 
-١٠٠  (TBHQ) TBHQ+ BHA 30/0  55/70  روغن ذرت 1 

- TBHQ 07/0  20/21  روغن ذرت 2 
-١٠٠ (TBHQ) TBHQ 42/0  96/36  روغن ذرت 3 
-١٠٠ (TBHQ) TBHQ 47/0  72/49  روغن سویا 1 
-١٠٠ (TBHQ) TBHQ 79/0  73/34  روغن سویا 2 

-١٢٠ (PG, TBHQ) TBHQ 34/0  95/18  روغن سویا 3 
-١٠٠ (TBHQ) TBHQ+ BHA+PG 22/0  12/145  روغن سویا 4 

 روغن کنجد 1 0 0 - -
TBHQ+ BHA+PG 12/0 طبق استاندارد  42/106  روغن کنجد 2 

 روغن کنجد 3 0 0 - -
-100 (TBHQ) TBHQ 12/0  88/68  روغن سرخ 1 
-100 (TBHQ) TBHQ+ BHA +BHT 14/0  30/1567  روغن سرخ کردنی 2 
-100 (TBHQ) TBHQ +PG 22/0  18/64  روغن سرخ کردنی 3 
-100   (TBHQ) TBHQ 12/0  50/20  روغن سرخ کردنی 4 
-100 (TBHQ) TBHQ 09/0  52/36  روغن سرخ کردنی 5 
-100 (TBHQ) TBHQ 21/0  03/39  روغن سرخ کردنی 6 
-100 (TBHQ) TBHQ 34/0  94/28  روغن سرخ کردنی 7 

100(TBHQ) TBHQ+ BHA 22/0  50/66  روغن کانولا 1 
-100 (TBHQ) TBHQ 13/0  03/45  روغن کانولا 2 
-120  (TBHQ) TBHQ+ BHA 07/0  39/31  روغن کانولا 3 
-100 (TBHQ) TBHQ 25/0  83/17  روغن کانولا 4 
-100 (TBHQ) TBHQ 13/0  06/36 کانولاروغن  5   
-100 (TBHQ) TBHQ+ BHA 41/0  41/15  روغن کانولا 6 
نامعلوم  - BHA+BHT BHA 09/0  95/5  روغن کانولا 7 

 روغن کانولا 8 0 0 - -
 روغن زیتون 1 0 0 - -

نامشخص-طبق استاندارد 1446  TBHQ 0 32/29  روغن زیتون 2 
 روغن زیتون 3 0 0 - -
 روغن زیتون 4 0 0 - -
وغن زیتونر 5 0 0 - -  
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  هاي خریداري شده از بازار اصل از آنالیز پروفایل اسیدهاي چرب روغنحج نتای -3جدول 
  

(%)اسید پالمتیک   کد  نمونه (%)اسید استئاریک   (%)اسید اولئیک   (%)اسید لینولئیک   (%)اسید لینولنیک   (%)اسید آراشیدیک    

5/11 1 روغن مخلوط ± 09/0  6/6 ± 08/0  1/23 ± 22/0  7/56 ± 21/0  7/2 ± 11/0  1/0 ± 09/0  

4/11 2 روغن مخلوط ± 11/0  5/6 ± 02/0  6/24 ± 17/0  7/56 ± 33/0  9/2 ± 13/0  1/0 ± 06/0  

7/10 3 روغن مخلوط ± 21/0  3/6 ± 04/0  4/24 ± 13/0  7/55 ± 15/0  3/2 ± 21/0  1/0 ± 03/0  

2/10 4 روغن مخلوط ± 08/0  1/6 ± 05/0  9/23 ± 12/0  5/55 ± 12/0  3/3 ± 12/0  - 

1/10 5 روغن مخلوط ± 22/0  0/6 ± 08/0  6/24 ± 42/0  3/55 ± 13/0  4/3  ± 14/0  - 

6/9 6 روغن مخلوط ± 12/0  1/6 ± 07/0  6/25 ± 09/0  2/54 ± 27/0  6/3 ± 22/0  1/0 ± 09/0  

8/8 7 روغن مخلوط ± 13/0  4/5 ± 11/0  7/25 ± 11/0  8/54 ± 29/0  7/3 ± 12/0  1/0 ± 05/0  

6/9 8 روغن مخلوط ± 09/0  1/0±3/5 09/0±7/24 09/0 ±5/53 22/0±6/3 04/0  ±2/0 

مخلوط روغن  9 14/0±1/7 23/0 ±  2/3 22/0±  6/24 09/0±1/54 03/0±  1/5 - 

 - 1/5  ±01/0 1/53±32/0 2/24  ±17/0 1/4  ±12/0 1/8±14/0 10 روغن مخلوط

9/12 1 روغن ذرت ± 04/0  08/0±  9/2 08/0±  3/31 08/0±8/53 10/0±  3/1 12/0±  6/0 

1/13 2 روغن ذرت ± 09/0  09/0 ± 2/2 08/0±  2/29 1/0  ±1/54 08/0 ±1/1 07/0±  6/0 

9/11 3 روغن ذرت ± 08/0  65/1 ± 08/0  1/0±1/27 5/59 ± 06/0  3/0±9/1 6/0±34/0 

 4/0±15/0 2/7± 22/0 4/51± 12/0 1/27± 02/0 6/6± 17/0 3/10±19/0 1 روغن سویا

 - 8/7± 19/0 0/51±16/0 6/26± 22/0 9/5± 12/0 4/8±02/0 2 روغن سویا

 2/0± 02/0 0/8± 32/0 2/49± 11/0 0/28± 02/0 1/5± 11/0 2/9±14/0 3 روغن سویا

 3/0±15/0 2/9± 22/0 4/48± 12/0 1/28± 02/0 6/4± 17/0 1/8±19/0 4 روغن سویا

 3/0±09/0 2/0± 11/0 4/49± 04/0 7/37± 21/0 4/5± 11/0 10± 12/0 1 روغن کنجد

 3/0± 08/0 2/0± 04/0 2/46± 01/0 9/39± 21/0 7/4± 13/0  3/9±19/0 2 روغن کنجد

 6/0±09/0 25/0± 11/0 4/45± 04/0 7/36± 21/0 6/5± 11/0 5/12± 12/0 3 روغن کنجد

7/29 1 روغن سرخ ± 05/0  5/4 ± 11/0  9/23 ± 22/0  4/34 ± 21/0  3/3 ± 11/0  - 

1/29 2 روغن سرخ کردنی ± 02/0  0/5 ± 4/0  6/40 ± 4/0  3/26 ± 9/0  0/40± 3/0  - 

±27/6 3 روغن سرخ کردنی 2/0  5/4± 12/0  39/6± 42/0  25/2± 12/0  2/2± 13/0  - 

5/30  4 روغن سرخ کردنی ± 11/0  4/6± 11/0  34/7± 22/0  26/2± 12/0  3/8± 22/0  0/5± 09/0  

±34/7 4/4± 1/0 4/24±12/0 5 روغن سرخ کردنی 22/0  11/0 ±1/30 12/0±2/2 3/0 ± 07/0  

8/14 6 روغن سرخ کردنی ± 21/0  4/4 ± 12/0  35/8± 8/0  34/7± 09/0  7/3 ± 4/0  0/8± 02/0  

رخ کردنیروغن س  7 10/0±6/15 09/0  ±  3/3 2/0±7/36 0/30 ± 11/0  2/3 ± 22/0  2/0 ± 04/0  

7/16 1 روغن کانولا ± 11/0  5/5 ± 07/0  9/34 ± 1/0  0/35 ± 11/0  2/3 ± 22/0  - 

 2/0  ±07/0 8/5  ±03/0 5/20  ±09/0 3/53  ±22/0 5/2  ± 23/0 1/6±14/0 2 روغن کانولا

 5/0  ±09/0 3/5  ±01/0 8/23  ±32/0 7/56  ±17/0 4/2  ±12/0 6/5±14/0 3 روغن کانولا

3/5 4 روغن کانولا ± 14/0  5/2 ±  21/0  5/57 ± 08/0  3/23 ± 17/0  2/6 ± 05/0  2/0 ± 03/0  

2/5 5 روغن کانولا ± 14/0  18/0 ±26/2 09/0±  6/58 12/0±  2/23 12/0  ±4/6 01/0  ±4/0 

 4/0±15/0 3/7± 22/0 4/19± 12/0 1/61± 02/0 3/2± 17/0 3/4±19/0 6 روغن کانولا

وغن کانولار  7 02/0±4/4 12/0 ±9/1 22/0 ±6/64 16/0±0/19 19/0 ±8/7 - 

 9/0± 02/0 5/8± 32/0 2/21±11/0 0/59± 02/0 3/1± 11/0 5/5±14/0 8 روغن کانولا

 2/0  ±07/0 8/6  ±03/0 5/17  ±09/0 3/64  ±22/0 5/2  ± 23/0 6/4±14/0 1 روغن زیتون

1/14 2 روغن زیتون ± 09/0  0/4 ± 21/0  3/70 ± 08/0  3/15 ± 12/0  5/0 ± 03/0  7/0 ± 09/0  

7/12 3 روغن زیتون ± 12/0  5/3 ± 14/0  5/73 ± 06/0  4/8 ± 23/0  4/0 ± 02/0  6± 05/0  

0/12 4 روغن زیتون ± 13/0  7/3 ± 17/0  6/70 ± 11/0  6/10 ± 23/0  0/1 ± 06/0  6/0 ± 06/0  

0/10 5 روغن زیتون ± 13/0  3/3 ± 17/0  6/53 ± 11/0  6/25 ± 23/0  6/0 ± 02/0  6/0 ± 06/0  
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 سپاسگزاري-4
بدینوسیله از زحمات کارشناسان آزمایشگاه روغن سازمان  

استاندارد ایران به ویژه سرکارخانم مهندس نانوازاده و سرکار 
  .خانم مهندس غلامی تشکر به عمل می آید

  
  مراجع -5

ارزیابی . 1393. ع .و یاسینی، س .هفرخی،  .1
پایداري اکسیداتیو در روغن هاي گیاهی تولید 

اولین همایش . وش رنسیمتشده در ایران با ر
، مقدس مشهد ملی میان وعده هاي غذایی،

پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذایی 
  . جهاددانشگاهی مشهد

 ،.میرزایی سیس آباد، ي، .، حاتمی، م.محمدي، ت .2
فرمولاسیون . 1393. نجاتیان، م و .هوشیاري، ع

روغن مایع مخلوط حاوي روغنهاي کانولا و 
 مجله علوم. یدان سنتزيکنجد بدون آنتی اکس
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Abstract 
One of the most applicable methods for increasing shelf life of fats and oil shelf life is the use of 
synthetic antioxidants that the excess adding of this material can be hazardous to societal health. 
The purpose of this project is the determination of the quantity of synthetic antioxidants with 
regards to the type of its function. Therefore, different kinds of edible oils including: olive, 
sesame, mixture, frying, soya, canola, and corn from Tehran s market were purchased. Then, the 
quantity and type of synthetic antioxidants, iodine value, peroxide value, oxidative stability, and 
composition of fatty acids based on mentioned tests in the International Standard AOCS Ce 6-86, 
National Standards Nos. 4886, 4179, 3734, and 4090 were done. The antioxidant activity of the 
extracted synthetic antioxidant was determined by DPPH assay. The amount of synthetic 
antioxidant existing in the most of the edible oil was at the specified limit in the national 
standard of Iran No. 3608. Results of determination of peroxide value, oxidative stability, 
antioxidant activity, and iodine value in test samples with regards to fatty acid profiles and 
synthetic antioxidants in them represent the suitable function of the added synthetic antioxidant 
to them. In addition, direct relationship between the amount of synthetic antioxidants with its 
antioxidant activity and oxidative stability and indirect relationship with peroxide and iodine 
value was observed. Also, in the some of test samples, the type and quantity of the written, 
synthetic antioxidant on the label of edible oils  was conflicted with the type and quantity of the 
real added synthetic antioxidant. 
  
Keywords: Synthetic Antioxidant, Fatyy Acids, Antioxidant Activity, Fats and Oils, Oxidative 
Stability 
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