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و  ارزيابي اثرات آنتي اكسيداني اسانس گياه مرزه زراعي در روغن كلزا
 روغن ماهي كيلكا

e، كيوان محموديانd، مهشيد جهاديc، محمد حجت الاسلاميb، جواد كرامتa*بهاره اميني

aو صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، واحد شهركرد، دانشگاه آزاد اسلامي  شهركرد، ايران،دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم
bو صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان، اصفهان، ايران  دانشيار گروه علوم

c،و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي  شهركرد، ايران،د شهركرد، دانشگاه آزاد اسلاميواحاستاديار گروه علوم
d(اصفهان)، دانشگاه آزاد اسلامي، اصفهان، ايران و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، واحد خوراسگان  استاديار گروه علوم

e،و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي اسدانش آموخته كارشناسي علوم (اصفهان)، دانشگاه آزاد  لامي، اصفهان، ايرانواحد خوراسگان

 17/10/1392تاريخ پذيرش مقاله: 9/9/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
از مواد شيميايي افزودني افزايش پيدا كرده است كنندگان به مصرف غذاهايي با ارزش تغذيه امروزه، تمايل مصرف مقدمه: و عاري .اي بالا

اسانس مرزه، مايعي بي رنگ.هاي طبيعي از منابع گياهي صورت گرفته است هاي متعددي براي يافتن آنتي اكسيدان در همين زمينه تلاش
و آنتي اكسيداني يا متمايل به زرد  و خواص ضد ميكروبي و تيمول است است. اين اسانس حاوي تركيبات فنلي نظير كارواكرول، سيمول

در اسانس مرزه زراعي به عنوان منبع تركيبات آنتي اكسيداني  بالايي دارد. هدف از اين پژوهش، بررسي ميزان تركيبات فنوليك موجود
و هم چنين تعيين ميزان فعاليت  و ماهي كيلكا بود.طبيعي در روغن كلزا  آنتي اكسيداني تركيبات استخراج شده

و روش و توسط ابتدا گياه مرزه زراعي جمعها: مواد از روش كلونجر استخراج و سپس در سايه خشك شد. اسانس گياه با استفاده آوري
در  GC/ MSدستگاه و شناسايي شد. سپس ميزان كل تركيبات فنوليكي موجود از روش فولين سيوكالتو سنجيده شد. تجزيه آن با استفاده

و2/0%،1/0%،05/0اكسيداني غلظت هاي اثرات آنتي و آنتي%3/0 اكسيدان مصنوعي % اسانس مرزه زراعي در مقايسه با نمونه شاهد
( هيدروكسي بوتيل و با ارزيابي شاخص02/0آنيزول و آزمون رنسي %) و ماهي كيلكا مورد هاي پراكسيد، تيوباربيتوريك اسيد مت در روغن كلزا

 بررسي قرار گرفت. 
و پاراسيمن به عنوان تركيبات اصلي تشكيل دهنده اسانس مرزه زراعي شناسايي شدند. ميزان ها: يافته كارواكرول، گاما ترپينن، آلفا ترپينن

در اسانس مرزه زراعي  در سطح/ميليگرم گاليك اسيد ميلي739/0±279/0كل تركيبات فنوليك موجود ليتر تعيين شد. اسانس مرزه زراعي
و تيوباربيتوريك اسيد نشان داد.3/0غلظت  از افزايش شاخص پراكسيد در جلوگيري  % بهترين اثر آنتي اكسيداني را
و جايگزين خوبي براي آنتي اكسيدان گيري: نتيجه مصنوعي نتايج نشان داد كه اسانس مرزه زراعي يك آنتي اكسيدان طبيعي مناسب

و روغن كلزا مي باشد. و حفظ كيفيت روغن ماهي  بوتيل هيدروكسي آنيزول جهت پايدارسازي

 تركيبات فنوليك، روغن ماهي كيلكا، روغن كلزا، رنسيمت، مرزه زراعي:هاي كليديواژه

 :Bahare_aminii@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
يا يكي از راه و هاي جلوگيري از اكسيداسيون ليپيدها

هاي آزاد، هاي ناشي از راديكال حفاظت در برابر آسيب
ها تركيباتي ها است. آنتي اكسيدان استفاده از آنتي اكسيدان

و در  نتيجه ممانعت از هستند كه با جذب راديكال آزاد
و يا تند شدن چربي ها اكسيداسيون، از فساد، تغيير رنگ

و نقش مهمي در پيش جلوگيري مي از كنند گيري
). آنتي Fennema, 1996(1دارند چربي اكسيداسيون

هاي سنتزي زيادي وجود دارند كه معمولاً براي اكسيدان
مي حفاظت از چربي  گيرند. اما ها مورد استفاده قرار

و سبب ديد دردوزهاي بالا خاصيت كارسينوژنيك داشته
( منفي از طرف مصرف كننده مي ,.Fan et alشوند 2009; 

Hosseini et al., 2008 Capecka et al., 2005;.( 
و يا كاهش افزودني در امروزه در راستاي حذف هاي شيميايي

مواد غذايي، تحقيقات زيادي براي جايگزين كردن مواد 
است. در همين زمينه با مواد طبيعي انجام شدهشيميايي 

از هاي متعددي براي يافتن آنتي اكسيدان تلاش هاي طبيعي
) ). Milan, 2006منابع گياهي صورت گرفته است

كه مرزه،گياهي است از خانواده گونه12ايراندرنعناعيان
و چند ساله دارد ,.Fathi et al( علفي يك ساله 2011 .(

مايعي بيرنگ يا متمايل به زرد است كه اسانس مرزه، 
و تيمول  حاوي تركيبات فنلي نظير كارواكرول، سيمول

)  ,Ghasemi Dehkordi, 2002; Omidbaigiاست

و نوشابه2000 و در صنايع كنسروسازي سازي استفاده)
شود. اسانس اين گياه، خاصيت آنتي اكسيداني وضد مي

و مانع از رشد  ها برخي باكتريميكروبي بالايي داشته
( مي ,.Hajhashemi et alشود نتايج تحقيقات ).2000

Mhir و همكاران نشان داد كه با افزودن اسانس گياهان معطر
به غذاهاي فساد پذير پرچرب، عمر ماندگاري غذا افزايش

و اسانس مي مي يابد هاي توانند به عنوان افزودني هاي گياهي
هايو جايگزين آنتي اكسيدانغذايي مورد استفاده قرار گيرند 

و Mhir et al., 2012.( Barakat(مصنوعي شوند 
همكاران نشان دادند كه افزودن تركيب نمك طعام به همراه
و تيمول موجب افزايش زمان نگهداري فيله ماهي  كارواكرول

( كپور مي ,.Barakat et alشود چربي ماهيان، منبع ). 2006
و  مهمي از اسيدهاي چرب غير اشباع با چند پيوند دوگانه

 
3 sardines                 4 Mackerel              5 Herring  
9 Sablefish               10 Bluefish 

و12(به طور عمده دكوزاهگزانوئيك اسيد3امگا 
)، كه Lin & Lin, 2004( ) مي باشد2اكوزاپنتانوئيك اسيد

و و عملكرد سيستم داراي نقش حياتي مهمي در توسعه
و سيستم تناسلي مي ( عصبي، بينايي -Navarroباشند

Garcia et al., 2004; Pirestani et al., يازده ).2010
و، انواع گونه3هاي ماهي شامل ساردين گونه هاي شير
9، ماهي سابل8، كيلكا73، ماهي آزاد6، قزل آلا5، هرينگ4قباد

و اسيدهاي چرب چند3مقادير كافي از امگا 10و ماهي آبي
( غير اشباعي را تأمين مي و در دستور7/2-5/7كنند درصد)

) ). Kripal, 2003غذايي انجمن قلب آمريكا قرار دارند
ترين ماهيان اقتصادي درياي ماهي كيلكا يكي از مهم

در خزرمحسوب مي شود. اين ماهي نقش بسيار مهمي
و به خصوص ايران اقتصاد كشورهاي حاشي ه درياي خزر

) )، ولي متاسفانه Motalebi & Seyfzadeh, 2011دارد
و عدم امكان عمل آوري با دست براي به دليل ريز بودن

مصارف انساني كمتر مورد توجه قرار گرفته است 
)Abourg et al., ). با توجه به پتانسيل بالاي 1998

و كيفيت تغذيه اي بسيار كشورمان در صيد ماهي كيلكا
بالاي روغن ماهي كيلكا، پايدارسازي روغن ماهي فوق 

مي اكسيدان توسط آنتي تواند محصولي با ارزش هاي طبيعي
 كنندگان معرفي كند. غذايي بالا را به مصرف

در كلزا، به عنوان يكي از مهمروغن ترين گياهان روغني
و نخل  سطح جهان مطرح مي باشد. به طوريكه پس از سويا

ميروغ رود ني سومين منبع توليد روغن نباتي جهان به شمار
)Niyazmand et al., مزاياي سلامتي بخش ). 2011

و روغن كلزا مربوط به وجود نسبت هاي بالايي از اولئيك
 ).Mcdonald, 1991 &Eskin( باشد لينولنيك اسيد مي

هاي هاي حاصل از دانه روغن كلزا در مقايسه با روغن
و سويا به دليل دارا بودن روغني نظير آفتاب گردان، ذرت

و فاقد كلسترول، از كيفيت  اسيدهاي چرب غير اشباع
& Arntfield, 2009( اي بالايي برخوردار است تغذيه

Khattab(.
اكسيداني هدف بررسي ارزيابي قدرت آنتي اين تحقيق با

و  اسانس گياه مرزه زراعي در پايداري اكسيداتيو روغن كلزا
ماهي كيلكا در مقايسه با آنتي آكسيدان سنتزي بوتيل 

 هيدروكسي آنيزول انجام گرفت.

1 Docosahexaenoic acid     2 Eicosapentaenoic acid 
6 Lake Trout 7 Salmon                8 Anchovy 
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و روش ها  مواد
و روغن ماهي تصفيه شده، رنگبري، بوگيري شده

و آنتي اكسيدان) از شركت  (فاقد هر گونه افزودني خالص
و بوگيري نوشدارو و روغن كلزاي تصفيه شده، رنگبري دريا

و بدون آنتي اكسيدان از كارخانه روغن نباتي ناز  شده
 اصفهان خريداري شد.

 استخراج اسانس-
در منطقه ياسوج در اطراف شهر1گياه مرزه زراعي

و در مرحله شروع گلدهي، سي سخت، در سال دوم رشد
در برداشت گرديد. به منظور اسانس گيري اندام هوايي گياه

و در دماي  و به مدت30سايه روز15درجه سلسيوس
و عمل اسانس كاملاً خشك گرديد. گيري به روش تقطير

. بريتانيايي صورت گرفتبا استفاده از دستگاه كلوينجر مدل 
به گيري صد گرم از بخش در هر بار اسانس هاي هوايي گياه،

صورت نيم كوب شده در بالون يك ليتري دستگاه كلونجر 
و برابر وزن گياه، به آن اضافه گرديد. سپس5ريخته شد

ساعت در دستگاه كلونجر انجام2گيري به مدت اسانس
,.Zambonelli et al( پذيرفت 2004.( 

1

 آناليز تركيبات اسانس-
براي بررسي تركيبات فيتو شيميايي گياه مرزه زراعي از

به GC/MS Younglin Acme 6000دستگاه  با ستون
و ضخامت لايه ميلي25/0متر، قطر داخلي30طول  متر

بود. برنامه دمايي ستون HP-5MSميكرومتر از نوع25/0
در اين دما به مدتو توقف C50°شامل دماي ابتدايي آون 

تاC3°دقيقه، گراديان حرارتي5 در هر دقيقه، افزايش دما
°C240 با سرعت°C15 تا در هر دقيقه، افزايش دما
°C300 دقيقه توقف در اين دما بود. دماي اتاقك3و

با C290°تزريق و از گاز هليوم به عنوان گاز حامل بود
 فاده گرديدليتر در دقيقه است ميلي8/0سرعت جريان 

)Sahidhara et al., 2006.( 

2اندازه گيري ميزان فنل تام-

هاي گياهي به روش اسـتاندارد تركيبات فنوليك اسانس
 توســـط دســـتگاه اســـپكتروفوتومترســـيوكالتو- فـــولين

3 Oil/ Oxidative Stability Index 

)UV- 2100 و در طول موج گيري شـد اندازه نانومتر 765)
)Min, 2007 &Choe.( 

 اكسيداني اسانس مرزه زراعي آنتيارزيابي فعاليت-
) %،05/0اسانس مرزه زراعي درچهار سطح غلظت

و%2/0،1/0 به%3/0 (وزني/وزني) و روغن %) روغن كلزا
در BHAافزوده شد. آنتي اكسيدان مصنوعي ماهي كيلكا 
و02/0سطح غلظت (حداكثر ميزان مجاز) به روغن كلزا %

ن و روغن ماهي كليكا اضافه گرديد. يك مونه روغن كلزا
روغن ماهي بدون افزودن آنتي اكسيدان به عنوان شاهد در 

هاي هاي تيمار شده در لوله نظر گرفته شد. تمام نمونه
در پيچ آزمايش در و پس از پيچيدن  دار ريخته شدند

 درجه70روز در آون9ورق آلومينيومي به مدت
و سپس آزمون سانتي يد هاي پراكس گراد نگهداري شدند

)Egan et al., (و) 1997 )TBAتيوباربيتوريك اسيد
)Sidewell et al., ) براي ارزيابي پايداري اكسيداتيو 1954

 ها انجام گرفت. روغن بر روي نمونه
2

ارزيابي زمان پايداري اكسيداتيو نمونه هاي روغن-
و ماهي توسط آزمون رنسيمت  كلزا

ها از دستگاه اسانساكسيداني براي تعيين كارايي آنتي
گيري به منظور اندازه Metrohm 743 رنسيمت مدل

3استفاده شد. به اين منظور3شاخص پايداري اكسايشي
و گرم نمونه روغن ماهي تصفيه،3گرم نمونه روغن كلزا

و بوگيري شده عاري از آنتي اكسيدان در دماي  رنگبري
اسانس درجه سلسيوس مورد آزمايش قرار گرفتند. 100

و2/0%،1/0%،05/0(هاي مرزه زراعي در غلظت %3/0(%
و ماهي اضافه شد 20. سرعت جريان هوا به روغن كلزا

% آنتي02/0ليتر بر ساعت تنظيم شد. براي مقايسه از
 استفاده شد. BHAاكسيدان سنتزي 

و تحليل آماري-  تجزيه
كاملاً ها در قالب طرح پايه در اين تحقيق، آزمايش

تصادفي با سه تكرار انجام شد. هم چنين آناليز داده ها با
و نيز آزمون مقايسه ميانگين SPSS 20افزار استفاده از نرم

 % انجام شد.95به روش دانكن در سطح احتمال

1 Satureja hortensis L. 2 Total Phenolic Content  
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ها يافته
و شناسايي تركيبات شيميايي موجود- بازده اسانس

 در اسانس گياه مرزه زراعي
بازده اسانس مرزه زراعي نسبت به وزن خشك گياه

و75/0 در%15/95تركيب در مجموع10% به دست آمد
)،%99/38(1اسانس مرزه شناسايي شد. كارواكرول

و پاراسيمن%93/6(3)، آلفاترپينن%52/35(2گاماترپينن (41

 تركيبات شيميايي تشكيل دهنده ترين ) بيش58/5%(

 اسانس مورد نظر بود.

 ميزان فنل تام در اسانس مرزه زراعي-
مقدار كل تركيبات فنلي در اسانس مرزه زراعي توسط

ميلي گرم گاليك739/0±279/0روش فولين سيوكالتو، 
 اسيد/ميلي ليتر تعيين شد.

اثر افزودن اسانس مرزه زراعي بر پايداري روغن-
و روغن ماهي كيلكا  كلزا

%،1/0%،05/0اسانس مرزه زراعي در سطوح غلظت
و2/0 و آنتي اكسيدان سنتزي%3/0 %BHA در سطح

(حداكثر ميزان مجاز) به روغن02/0غلظت  ها اضافه%
به اكسيدان شدند. افزودن آنتي و سنتزي هاي طبيعي

و روغن ها سبب بروز تغييراتي در اعداد پراكسيد
ن 9گهداري آن به مدت تيوباربيتوريك اسيد در طي مدت

(نمودارهاي70روز در دماي ).2و1 درجه سلسيوس گرديد
و و زمان بر عدد پراكسيد اثر متقابل غلظت اسانس

( از نظر آماري معني تيوباربيتوريك اسيد، ). >05/0pدار بود
طي2و1 هايطبق نمودار در 192با گذشت زمان ساعت

و تيوباربيت وريك اسيدافزايش تمامي نمونه ها عدد پراكسيد
و روغن ماهي كيلكا، حاوي  يافت. در تيمارهاي روغن كلزا
اسانس مرزه زراعي، با افزايش غلظت اسانس، عدد پراكسيد 
و تيوباربيتوريك اسيد اين تيمارها در همه روزها مقاومت 

ي تري در مقابل افزايش نشان داد. در بين همه بيش
و روغن ماهي كيلكا، در تمام روزها، تيمار هاي روغن كلزا

و كلزا حاوي  % اسانس مرزه3/0نمونه روغن هاي كيلكا
و تيوباربيتوريك اسيد را  زراعي كمترين عدد پراكسيد

 
3 Alpha-Terpinene 4 P-Cymene 
 

و تيوباربيتوريك داشت. نمونه شاهد بالاترين عدد پراكسيد
.اسيد را در تمام روزها دارا بود

د و كيلكا، ر تمام روزها اثر آنتي اكسيداني در روغن كلزا
% آنتي02/0% اسانس مرزه زراعي با غلظت2/0غلظت

و از لحاظ BHAاكسيدان سنتزي  قابل مقايسه است
داري بين دو تيمار فوق الذكر وجود ندارد آماري تفاوت معني

)p<0.05 .( 
2

 ارزيابي پايداري اكسيداتيو توسط آزمون رنسيمت-
نس مرزه زراعي از اكسيداسيون در آزمون رنسيمت، اسا

و طول دوره و كيلكا ممانعت نمود القا روغن كلزا
تر بودن طول پراكسيداسيون روغن را افزايش داد. بيش

دوره القا نشان دهنده بالاتر بودن فعاليت آنتي اكسيداني 
مي3باشد. همانطور كه در نمودار اسانس مي شود ملاحظه

مي پايينشاهد داراي نمونه ( ترين زمان القا ). >05/0pباشد
هاي گياهي حاصل از روش كلوينجر، در اين آزمون، اسانس

در چهار سطح غلظتي مورد بررسي آزمون رنسيمت قرار 
 گرفتند.

ي سطوح مختلف غلظت به منظور دانستن نحوه
ها از غلظت به كار تابعيت اثر آنتي اكسيداني اسانس

ميرفت.  در آزمون دهد همانطور كه نتايج نشان
رنسيمت روغن ماهي كيلكا، در زمان القاي مربوط به 

باBHA )02/0نمونه حاوي آنتي اكسيدان سنتزي  (%
اسانس مرزه زراعي تفاوت آماري%3/0نمونه حاوي

( معني  ). >05/0pداري مشاهده نشد
در حاليكه در آزمون رنسيمت روغن كلزا زمان

مربوط به نمونه حاوي آنتي اكسيدان سنتزي القاي
BHA )02/0هاي حاوي اسانس مرزه زراعي %) با نمونه

و%2/0،1/0 داري مشاهده % تفاوت آماري معني%3/0
) %05/0). اما زمان القاء در تيمار حاوي >05/0pنشد

و نمونه شاهد به طور معناداري كمتر از اسانس مرزه
 سنتزي است.نمونه حاوي آنتي اكسيدان 

1 Carvacrol                     2 Gamma-Terpinene  
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 والان گرم بر كيلوگرم اكي / ميلي7و پراكسيدروغن42/0عدد پراكسيد روغن كلزا اوليه*

و كيلكاي نگهداري شده در دماي عددتيوباربيتوريك اسيد-2نمودار  روز9درجه سلسيوس به مدت70در روغن كلزا
17/0و عدد تيوباربيتوريك اسيد روغن كيلكا اوليه08/0عدد تيوباربيتوريك اسيد روغن كلزا اوليه*

1بحث

كارواكرول، يكي از اجزاي اصلي اسانس گياه مرزه
كشت شده در بيشتر نقاط جهان معرفي شده است زراعي 

)Asekun et al., تركيبات اصلي اسانس ). مقايسه2007
مي مورد آزمايش با تحقيق دهد ميزان اجزاء هاي قبلي نشان

 هاي مختلف اسانس گياه اصلي تشكيل دهنده در نمونه

1- Comotype.

 مرزه زراعي متفاوت است.
اختلاف شرايط رويشگاهي به تواند مربوط تفاوت مي اين

و يا احتمال وجود كموتايپ محل جمع 1آوري نمونه
در اين2

,.Sefidkon et al( گونه گياهي باشد 2004; 

EbrahimiNejad et al., 2008.( 
در ها، انواعي از آنتي اكسيدان فنل پلي  ها هستند كه

1 Comotype 
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ها از جمله سرطان نقش جلوگيري از بسياري از بيماري
و ها، رنگدانه تركيبات فنلي شامل ويتاميندارند.  ها

ضد فلاونوئيدها، ويژگي ضد هاي و در نتيجه جهشي
و همچنين در كاهش قند خون نقش موثري  سرطاني دارند

( ايفا مي ). نتايج تحقيقات عليزاده Shun et al., 2003كنند
برداشت مرزه زراعي برميزان تركيبات نشان داد مرحله
و بيشفنوليك موثر اس  ترين مقدار آن را در مرحلهت
و معادل ميلي گرم گاليك اسيد/گرم وزن15/25گلدهي
( خشك گياه مي ). عدد پراكسيد Alizade, 2011باشد

و عدد تيوباربيتوريك اسيد تركيبات  تركيبات اوليه
مي ثانويه ( اكسيداسيون را نشان  ;Shahidi, 2002دهند

Lin & Lin , 2004 افزايش ميزان (TBA در تيمارها
و توليد طول دوره را مي توان به اكسيداسيون ليپيد

هاي فرار در حضور اكسيژن مربوط دانست متابوليت
)Chidanandaiah et al., 2007 عدد تيوباربيتوريك .(

اسيد نسبت به هيدروپراكسيد، شاخص بهتري در خصوص 
مي تغييرات اكسايشي روغن ز ها تلقي يرا اين تركيبات گردد.

هستند تري نسبت به هيدروپراكسيدها حائز پايداري بيش
)Woyewoda et al., و نيز سهم عمده1986 اي در بروز)

و ناخوشايند روغن طعم ( هاي تند  Endoهاي اكسيده دارند

et al., آزمون دستگاهي رنسيمت در بين ).2001
به هاي تسريع شده اندازه گيري اكسايش ليپيدي، روش

و تكرار پذيري بسيار خوب داده در واسطه سهولت كار ها،
حال حاضر به شدت مورد توجه قرار گرفته است. اساس اين 
آزمون بر اندازه گيري اسيدهاي آلي سبك استوار است. 

ها به دوره القاي آنتي هاي اكسايشي چربي روند واكنش
 اكسيدان موجود در سيستم بستگي دارد كه تا چه مدت

(90ندبتوا  ,Farhooshدرصد كارايي خود را حفظ كند

معمولاً ايجاد شرايط تسريع كننده در تعيين زمان ).2007
درجه 100القاء ليپيدها، در تست رنسيمت، از دماهاي 

و جريان هواي 130سلسيوس تا در20درجه سلسيوس ليتر
شود. با توجه به اينكه روغن هاي دريايي ساعت استفاده مي

مي روغن هاي گياهي سريعنسبت به  شوند تر اكسيد
)Kulisic et al., 2005 و به اكسيداسيون، حساسيت (

زيادي دارند، براي آزمون رنسيمت روغن ماهي از رنج
( دمايي كمتري استفاده مي  VasanthaRupasingheشود

et al., 2010.( در آزمون رنسيمت روغن ماهي كيلكا
و در نتيجه ) با افزايش غلظت اسان3(نمودار  س، زمان القاء

خاصيت آنتي اكسيداني افزايش يافت كه اين نتيجه با نتايج 
( Kulisicتحقيقات  و2005و همكاران (Mohagheghi 

Samarin ) مطابقت داشت) 2012و همكاران
)Mohagheghi Samarin et al., 2012; Kulisic et 

al., 2005.( 
نتايج نشان مي دهد كه در تست رنسيمت روغن كلزا،
افزايش غلظت اسانس تاثيري بر افزايش زمان القا نداشته 

) Macciola )2003و Leonardisاست كه مشابه نتايج 
كه مي  Macciolaو  Leonardis باشد. در تحقيقي

) بر روي روغن جگر ماهي كاد انجام دادند نشان 2003(
از غلظت عصارهدادند كه با افزايش  كافئيك اسيد

ppm600 بهppm800 و همچنين افزايش سطوح غلظت
و BHA )ppm300 ،ppm600آنتي اكسيدان سنتزي

ppm800داري در افزايش زمان القا ) تفاوت آماري معني
)  ). Macciola, 2003 &Leonardisمشاهده نشد

با Mhirدر پژوهشي كه توسط و همكاران در ارتباط
و رزماري بر اثر آنتي اكسيداني اسانس آويشن، مريم گلي
ثبات اكسيداتيو روغن هاي تصفيه شده انجام گرفت نشان 
داده شد كه هركدام از اسانس ها در پايداري اكسيداتيو 
روغن هاي مختلف، فاكتور اثر بخشي متفاوتي را نشان 

 ).Mhir et al., 2012(دادند 
هاي گيري انديس سه ميانگين نتايج حاصل از اندازهمقاي

نشان2و تيوباربيتوريك اسيد در نمودار1پراكسيد درنمودار 
 مربوط به نمونه ها، دهد كه بالاترين ميزان اين شاخص مي

با افزايش كنترل است كه حاوي هيچ گونه آنتي اكسيداني نبود.
و غلظت اسانس مرزه زراعي، در روغن كيلكا اعداد هاي كلزا

و تيوباربيتوريك اسيد به طور معناداري كاهش  پراكسيد
( يافته توان اذعان داشت كه اسانس ). لذا ميp<0.05است

قادر به كاهش سرعت اكسيداسيون، در شرايط تسريع شده 
% معادل اثر2/0است. اثر آنتي اكسيداني اسانس مرزه زراعي

شدBHA 02/0آنتي اكسيدان سنتزي  Shahidi. % ارزيابي

و همكاران، گزارش كردند كه اثر آنتي اكسيداني گياهان 
هاي هيدروكسيل در تركيبات معطر به دليل حضور گروه

مي فنوليكي آن ,.Shahidi et al( باشد ها ). در سال 1992
1999،Yanishlieva و همكاران نشان دادند افزودن
و كارواكرول به روغن غلظت هاي مختلف تيمول
ميگر آفتاب و اثر آنتي دان روند اكسيداسيون را كند كند

 اكسيداني تركيبات فنلي ياد شده وابسته به غلظت بود 
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)Yanishlieva et al., 1999.( 
نتايج اين تحقيق نشان مي دهد كه، اسانس مرزه

در3/0زراعي در سطح غلظت  % در مقايسه با ساير تيمارها،
و تبخير خلال واكنش ناشي از فرايند هاي اكسيداسيوني

را حرارت دهي، به طور مناسبي فعاليت آنتي اكسيداني خود
بر حفظ كرده است. به طور كلي، مهم ترين عامل مؤثر

ها در نتيجه تغييرات شيميايي كاهش فعاليت آنتي اكسيدان
مي است كه در ساختار آن  دهد. ها رخ

ه ها، در نتيج اكسيدان ترين تغييرات شيميايي آنتي بيش
و يا نگهداري اكسيده شدن آن ها در طول حرارت دادن
دهد. البته تاثير حرارت دادن بسيار سريع محصول رخ مي

باشد. ولي تاثير نگهداري محصول در دماي پايين كند مي
ها توسط محصولات حاصل در هر دو حالت، آنتي اكسيدان 

(عمدتاً هيدروپراكسيدها) يا به طو ر از اكسيداسيون ليپيدها

و آبكي حل مستقيم توسط اكسيژني كه در فازهاي ليپيدي
شوند شده يا از طريق هوا جذب شده اكسيده مي

)Pokorny et al., ). به طور كلي، در خلال فرايند 2001
مي حرارت دهي، ويژگي توانند هاي آنتي اكسيداني غذاها

بدون تغيير باقي بمانند يا دچار افزايش يا كاهش شوند. اين 
ميتغيي كه رات به تشكيل تركيبات جديدي نسبت داده شود

تري دارند توانايي آنتي اكسيداني يا پرواكسيداني بيش
)Nicole et al., ). از ديگر تغييراتي كه در اين 1999

مطالعات ممكن است ناديده گرفته فرايندهايي مانند تبخير 
ها هاي فرار يا به وجود آمدن پرو اكسيدان اكسيدان آنتي
( مي ,.Pokorny et al باشد بر ). اين عامل مي2001 تواند

ها تر از اكسيده شدن آنتي اكسيدان مقاوت غذا حتي بيش
 تاثير گذار باشد.

 اكسيداني در آزمون رنسيمت مقايسه ميانگين دوره القا در تيمارهاي مختلف آنتي-3نمودار

 گيري نتيجه
دهد كه اسانس مرزه زراعي، نتايج اين تحقيق نشان مي

و روغن  فعاليت آنتي اكسيداني مناسبي را در روغن كلزا
(دو ماهي كيلكا نشان مي و تيمول دهد. وجود كارواكرول

تركيب عمده موجود در اسانس مرزه زراعي) با فعاليت آنتي 
هاي اكسيداسيوني روغن ماهي اكسيداني بالا بر ويژگي

و روغن كلزا تاثير گذار است. فعاليت آنتي اكسيداني كي لكا

و با افزايش  اسانس مرزه زراعي وابسته به غلظت بوده
نتايج اين غلظت، خاصيت آنتي اكسيداني افزايش يافت. 

تحقيق حاكي از جايگزيني مناسب اسانس گياه مرزه زراعي 
ازمي) BHA )ppm200براي آنتي اكسيدان سنتزي  باشد.

(آنجا )حداكثر ميزان 4152ئيكه بر طبق استاندارد ملي ايران
در2مجاز پراكسيد در روغن سرخ كردني ميلي اكي والان

) و برطبق كدكس، حداكثر ) ISIRI, 4179; 1999كيلوگرم
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ميلي اكي والان5ميزان مجاز پراكسيد در روغن ماهي
لذا در روغن)،Codex, 1989(گرم در كيلوگرم است 

%3/0اسانس مرزه زراعي در سطح غلظت كلزاي حاوي
مي ميزان پراكسيد كمتر از اين مقدار مي توان باشد بنابراين

% اسانس مرزه زراعي در فرآيند3/0از روغن كلزاي حاوي 
سرخ كردن استفاده كرد. نتايج اين تحقيق نشان مي دهد 
كه ميزان انديس پراكسيد در روغن ماهي حاوي اسانس 

و2/0%،1/0وح مرزه زراعي در سط و روغن حاوي%3/0 %
%02/0در سطح غلظت BHAآنتي اكسيدان سنتزي

(حداكثر5پايين تر از ميلي اكي والان گرم در كيلوگرم
در ميزان مجاز) مي باشد. بنابراين اسانس مرزه زراعي

و2/0%،1/0سطوح غلظت  %، اثر آنتي اكسيداني%3/0
مي مناسبي را در روغن ماهي نشان داده است. نتايج نشان

دهند كه روغن ماهي كيلكا نسبت به روغن كلزا، حساسيت 
و اين به دليل ميزان بالاي  بيش تري به اكسيداسيون دارد

 اسيدهاي چرب غير اشباع در روغن ماهي است. 
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