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در  عصاره آن تأثیر بررسي و متکا گیاه توکوفرولي و فنولي ترکیبات استخراج
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 هچکید

هدف از این پژوهش، استخراج . باشد می اکسیداسیون در برابر روغن محافظت های راه از یکی های طبیعی اکسیدان آنتی افزودن مقدمه:

 بر آن تأثیر فنولی و توکوفرولی عصاره گیاه متکا، و همچینن بررسی ترکیبات گیری سیال فوق بحرانی و اندازهعصاره گیاه متکا با روش 
 است. TBHQطی شرایط نگهداری در مقایسه با آنتی اکسیدان سنتزی یا مصنوعی  آفتابگردان اکسایشی روغن پایداری

پی  2500و 2000، 1500، 100های مختلف )استفاده از سیال فوق بحرانی در غلظتاتانولی استخراج شده با  عصاره ابتدا ها:مواد و روش
 روش با توکوفرولی ترکیبات سیوکالتو و فولین روش با عصاره در موجود فنولی ترکیبات کل میزان . سپستهیه گردید پی ام(

عصاره گیاه متکا مناسب ترین غلظت با بالاترین  ppm   2500غلظتاکسیدانی، فعالیت آنتی در ارزیابی. شدند گیریاندازه اسپکتروفتومتری

 آفتابگردان روغنعصاره متکا به منظور ارزیابی پایداری اکسایشی به  ppm  2500ها بود. لذا غلظتاثر آنتی اکسیدانی نسبت به سایر غلظت

 کل شاخص پایداری اکسایشی، مقدار کربونیل، عدد ،پراکسید روز نگهداری شد و عدد 60محیط طی  دمای اضافه شد. این روغن در
  مقایسه گردید. TBHQآنتی اکسیدان سنتزی  ppm 100 روز اندازه گیری شده و با 15و عدد اسیدی هر  قطبی ترکیبات

 100 بر اسید موجود گالیک گرم میلی برحسب 81/1495 ب برابر باترتی به اتانولی عصاره فنولی و توکوفرولی در ترکیبات مقدار ها:يافته
 بود. عصاره گرم 100بر  توکوفرول آلفا گرم میلی 6/58 عصاره و گرم

در روغن آفتابگردان اثر آنتی اکسیدانی توکوفرولی،  و فنولی ترکیبات بودن دارا دلیل به ppm2500 در غلظت  متکا عصاره گیری:نتیجه
 تواند می که منجر به افزایش پایداری اکسیداتیو روغن گردیده است. لذا عصاره متکا باشددارا می را TBHQ با رقابت توانایی داشته و

اکسیدانآنتی زایی سرطان قبیل از مشکلاتی و بوده طبیعی کاملاً متکا عصاره .باشد TBHQ سنتزی اکسیدانآنتی برای مناسبی جایگزین
 .ندارد را سنتزی های

 

 متکا گیاه ،سیال فوق بحرانی ن،آفتابگردا روغن، سنتزی آنتی اکسیدان :کلیدی هایواژه
 

 email: Reza_kenari@yahoo.com                                                                                                            مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 گرم یک که هستند غذا اصلی اجزاء از چربی و روغن

 در و ایجاد کرده بدن در انرژی کیلوکالری 2/9 حدود آن
 دانش رشد با اخیراً کند. می ایجاد مطلوبی مزه و طعم غذا

 علاوه که هایی روغن مصرف برای مردم عمومی، تقاضای
 باشد، مفید هم سلامتی در طعم، ایجاد و انرژی تأمین بر

 های (. روغن1386)گلی و همکاران، یافته است  افزایش
 غیراشباع چرب اسید های از بالایی مقادیر حاوی خوراکی

باشند که می )غیراشباعی چند چرب اسیدهای ویژه به)
 طی لیپیدها اکسیداسیون. هستند اکسیداسیون مستعد بسیار
 به منجر تنها نه غذایی، مواد فراوری یا و نگهداری دوره

 در نامطلوب رنگی تغییرات و نامطبوع بوی تند، مزه ایجاد

 نیز را ها آن ایمنی و ای تغذیه ارزش بلکه گردد می ها آن
 از حاصل ترکیبات این، بر علاوه دهد می کاهش

 افتادن خطر به موجب و بوده سمی لیپیدها اکسیداسیون
گردند  می سرطان نظیر هایی بیماری بروز سلامتی و

(.(Zhang et al., 2010 
 و ها روغن اکسیداسیون از جلوگیری های راه از یکی

است )اسماعیل زاده  1ها آنتی اکسیدان افزودن غذایی، مواد
 به که هستند ترکیباتی هااکسیدان(. آنتی1390کناری، 
 رادیکال یا و آغازین مرحله در شده ایجاد آزاد های رادیکال

 را آن و داده هیدروژن انتشار، مرحله در شده ایجاد پراکسی
 دوره طول ترتیب این به و کنند می خارج رادیکالی فرم از

. Brewer, 2011) (دهند  می افزایش را کند اکسیداسیون
 هیدروکسی مانند بوتیلات سنتزی های اکسیدانافزودن آنتی

 ،3(BHT)تولوئن  هیدروکسی بوتیلات ،2(BHA) لآنیزو
4(TBHQ)هیدروکینون  بوتیلترت 

 اکسیداسیون تواند یم 2
کند و در حال حاضر  کنترل مواد غذایی را در چربی

 شوندصورت گسترده در صنایع روغن استفاده می به

(Khalil & Mansour, 1998)اینکه . علیرغم 
 و حرارتی فرایندهای طی سنتزی های  اکسیدان آنتی

 از نمودن استفاده اما کنند یم عملمؤثر  نگهداری روغن
 سمیت و ایمنی مواد غذاییجنبه  از ها اکسیدان آنتی این

پژوهش بر روی  بنابراین است، برانگیز بحث
برای  جایگزینی عنوان به طبیعی های اکسیدان آنتی
 برخوردار ای یژهو اهمیت از مصنوعی هایاکسیدان آنتی

                                                 
3
 Ferula Persica        

4
 Butylated Hydroxyl Toluene 

2
 Tert-butyl hydro quinone 

 (& Lee & Shibamoto, 2002; Iqbalستا

(Bhanger, 2007. 
 بر علاوه که هستند ارزشی با ترکیبات دارای گیاهان

برای مصارف دیگر از  مصارف غذایی برای تامین انرژی،
 نیز درمانی و و دارویی آرایشی استخراج رنگ، تولید مواد

 توجهی قابل میزان دارای ها آن از برخی .گردند می استفاده
 ترکیبات میان این در که باشند می طبیعی هایاکسیدانآنتی

 تا که هستند طبیعی های اکسیدانآنتی ترین عمده فنولی
گیاه متکا با  .Brewer, 2011))  شده اند شناسایی کنون

 منطقه در( Ferula persica) پرسیکا فرولانام علمی 
 و دارد رویش گسترده صورت به سمنان شهرستان شهمیرزاد

(. 1389است )جدیدی و همکاران،  معروف متکا محلی بنام
 از بیش نمایانگر چتریان خانواده از( آنغوزه) Ferula جنس
 گونه 53 که است مرکزی آسیای بومی و بوده گونه 150

 در نیز و غذا عنوان به روید و می ایران در خودرو صورت به
 ( ,.Javidnia et alگیرند می قرار استفاده مورد سنتی طب

(2005; Iranshahi et al., 2008 ی بومی ها گونه. از
باریجه  (،Ferula asafetida)به آنغوزه  توان یمایران 

5( و فرولا پرسیکاFerula gummosa Bioss) )قاسنی(
3 

 (Zargari, 1988; Akhondzadeh, 2000). اشاره کرد
ی فرولا دارای فعالیت ضد اکسایشی و فعالیت ها گونهر کثا

 و (Barthomeufa et al., 2008)ه ضد میکروبی بود

همچنین دارای ترکیباتی از قبیل آلکالوییدها، کارتنوئیدها و 
 . باشند یم (Iranshahi et al., 2003)فلاونوئیدها 

Dehpour خاصیت بررسی به (2009) همکاران و 
 آنغوزه گیاه عصاره فنولی ترکیبات و اکسیدانی آنتی

(Ferula asafetida) نمودند اعلام ها آن. پرداختند 
با سیستم های مختلف مورد  عصاره آنتی اکسیدانی خاصیت

بررسی قرار گرفت و خواص خنثی کنندگی نیتریک اکسید 
 ترکیبات میزان. را نشان دادند +Fe2و چلاته کنندگی خوب 

 8/94و فلاوونوئیدی این عصاره به ترتیب معادل  فنولی
گرم  میلی 9/90اسید در هر گرم و معادل  گالیک گرم میلی

این مطالعه با  .گزارش شد در هر گرم عصارهکوئرستین 
هدف استخراج عصاره گیاه متکا با روش سیال فوق بحرانی 

فنولی و توکوفرولی عصاره گیاه  ترکیبات گیری و اندازه
اکسایشی  پایداری بر آن تأثیر متکا، و همچینن بررسی

                                                 
1
Antioxidants             

2
 Butylated Hydroxyl Anisole  

5
 Tert-butyl Hydro Quinone 
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طی شرایط نگهداری در مقایسه با آنتی  آفتابگردان روغن
 است. TBHQاکسیدان سنتزی 

 

 ها مواد و روش
 مواد  -

 کشت مجتمع از آنتی اکسیدان بدون آفتابگردان روغن
 در آزمایش انجام زمان تا گردید و تهیه شمال صنعت و

است.  شده نگهداری گراددرجه سانتی 4  دمای دریخچال 
این گیاه  .است شده خریداری ساری شهرستان گیاه متکا در

 و شده خشک آفتاب نور از دور به نمودن، تمیز را پس از
کاملا  (Molinex-684-French) آسیاب وسیله به سپس

-تمامی مواد شیمیایی و آنتی .به صورت پودر در آمدند

از ( TBHQ)هیدروکینون  بوتیل تتر اکسیدان سنتزی 
 .شدند خریداری آلدریچ و سیگما مرک هایشرکت
 

  عصاره سازی آماده -

 اتانول حلال لیتر میلی 100 با متکا پودر گرم 20
 بحرانی فوق CO2 توسط گیریعصاره سپس شد، ترکیب

(Suprex MPS/225 Multipurpose system )دمای در 

 گرفت. صورت دقیقه 30 مدت به بار 100 فشار و درجه 35
 دستگاه توسط محلول استخراج عمل پایان از پس

 به( HERMLE z200A – Germany) سانتریفیوژ مدل
 رویی فاز مرحله هر در و rpm 300 دور با دقیقه 10 مدت
 سپس نشود دیده لوله ته در رسوبی دیگر تا شد آوریجمع

 1 شماره واتمن صافی کاغذ با شده آوری جمع رویی فاز
 TAM) خلاء تحت اواپراتور توسط ادامه در. شد صاف

2times – Iran )و شده تبخیر حلال درجه 50 دمای در 

 فویل با نور، از جلوگیری منظور به را آمده دست به عصاره
 دمای درفریزر آزمایش زمان انجام تا و پوشانده آلومینیوم

 ( ,.Delfanian et alشد درجه سانتی گراد نگهداری -18

2014.) 
 

 فنولي ترکیبات گیری اندازه -

 طریق از عصاره در موجود فنولی ترکیبات کل مقدار 

 مورد 1سیوکالتو - فولین معرف با سنجی طیف روش
 ( ,.Esmaeilzadeh kenari et alگرفت قرار بررسی

                                                 
1
 Folin-Ciocalteu 

 ترکیبات حضور در فولین معرف روش این در 2014).
 تولید محلول در آبی رنگ و احیا قلیایی، محلول در فنولی

 از میکرولیتر 50 .(Pourmorad et al., 2006) شود می
 به سیو کالتو که -معرف فولین  لیتر میلی 5/2 با نمونه

. گردید مخلوط شده رقیق مقطر آب با 10 به 1 نسبت

( حجمی وزنی درصد 5/7)  کربنات سدیم لیترمیلی 2 سپس
 45 دمای در دقیقه 15 مدت به سپس. شد اضافه آن به

 یابد گسترش آبی فاز تا شد گرمخانه گذاری سانتیگراد درجه
 اسپکتروفوتومتری توسط نانومتر 765 در آن جذب سپس و

UV -Vis گرم معادل میلی اساس بر نتایج و شد خوانده 
 معرف روش این در .شد بیان عصاره گرم بر اسید گالیک
 محلول در فنولی ترکیبات حضور در کالتو سیو -فولین

 شود می تولید در محلول آبی رنگ و قلیایی، احیا
(Capannesi et al., 2000). 

 
 توکوفرولي  ترکیبات گیری اندازه -

 - α مبنای بر عصاره توکوفرولی ترکیبات کل میزان
 گرم میلی 200 آزمون، این در شد گیری اندازه توکوفرول

 5. شد وزن لیتری میلی 10 ژوژه بالن داخل بدقت عصاره
. شد مخلوط خوبی به و اضافه نمونه به تولوئن لیتر میلی

 07/0) 2پیریدین  بی -'2،2 محلول لیترمیلی 5/3سپس
 میلی 5/0 و(  درصد 95 آبی اتانول در حجمی وزنی درصد

 در حجمی وزنی درصد 2/0)آبه  شش ІІІآهن  کلرید لیتر

 سرانجام. گردید و مخلوط اضافه( درصد 95 آبی اتانول
 لیتر میلی 10 به درصد 95 آبی اتانول با محلول حجم

 حال در دقیقه یک مدت به حاصل محلول. شد رسانده
 توسط نانومتر 520 در آن و جذب گرفت قرار سکون

 ترکیبات شد. مقدار خوانده UV-Vis اسپکتروفوتومتری
نمونه روغن بر  کیلوگرم در گرم میلی براساس توکوفرولی

 محاسبه گردید: 1طبق رابطه 

(1                                                   )𝑇 =
A−B

M × W
  

 
 10به ترتیب جذب نمونه و شاهد در سل   Bو   Aکه 

شیب منحنی استاندارد جذب در برابر  Mمتری هستند. میلی
 باشدوزن نمونه به گرم می  Wتوکوفرول و –غلظت آلفا 

.(Wong & timms, 1998)  
 

                                                 
1
 Folin-Ciocalteu                       

2
 2,2́ Bipyridine 
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 شرايط در آفتابگردان روغن پايداری بررسي -

 نگهداری

 به ppm 2500 غلظت در متکا گیاه استخراجی عصاره
 در روز 60 مدت به و شد افزوده آنتی اکسیدان فاقد روغن

 روز 15 هر. نگهداری گردید نور از دور محیط دمای
 نمونه فوق روغن از( روز 60 و 45 ،30 ،15 ،0 های زمان)

درجه سانتی  -18دمای  در و فریزر در ها نمونه .شد برداری
و  شاهد نمونه برای. شد نگهداری آزمایشات شروع گراد تا

همین مراحل  TBHQ سنتزی آنتی اکسیدان نمونه حاوی
طی شد، به استثنای اینکه در نمونه شاهد هیچ عصاره ای 

 ppm 100استفاده نشد، در حالیکه که برای نمونه دیگر 
 (,.Zia-ur et alاستفاده شد TBHQضد اکسایش سنتزی 

روغن شامل  نگهداری دوره طی پایداری ارزیابی .2004)
اکسایشی،  کربونیل، پایداری اکسید، عدد پر های عددآزمون

 هایروش از ترتیب قطبی و عدد اسیدی بود که به ترکیبات
 ( ,.Farhoosh, 2007; Endo et alزیر منابع در موجود

2001; AOCS, 1990 AOCS, 1993; Schulte, 

 ها نمونه آزمایشات کلیه در .گرفت قرار ارزیابی مورد 2004)
 آنتی اکسیدان ppm 100حاوی  آفتابگردان روغن نمونه با

آنتی اکسیدان  بدون آفتابگردان روغن و TBHQ سنتزی
 .گرفت قرار مورد مقایسه( شاهد نمونه)

 

  آماری تحلیل تجزيه و -

 با تکرار سه در تصادفی کاملاً طرح از تحقیق این در
 بر ها میانگین مقایسه و شد استفاده MSTAT-C افزارنرم

 5 داری معنی سطح در T-Test و دانکن های آزمون اساس

 همچنین برای رسم نمودارها از  گرفت. صورت درصد

 استفاده گردید. Microsaft excelافزار نرم
 

 هايافته

 توکوفرولي و فنولي ترکیبات -

 توکوفرولی و فنولی ترکیبات بررسی از حاصل نتایج
گرم  میلی 81/1495داد میزان ترکیبات فنولی  نشان عصاره

 6/58ی توکوفرولو  گرم عصاره 100اسید گالیک در 
گرم عصاره گیاه متکا  100توکوفرول در  -گرم آلفا  میلی

 بوده است. 
 

های روغن طي دوره  تغییرات عدد پراکسید نمونه -

 نگهداری 

 در روغن های نمونه پراکسید عدد مقادیر 1 جدول در
 ترکیبات تغییرات روند .است شده داده نشان نگهداری دوره

 در. است افزایشی بررسی مورد نمونه سه هر در پراکسید
 عدد مقادیر TBHQ حاوی های نمونه و شاهد های نمونه

 در ولی داشتند آماری دار معنی اختلاف یکدیگر با پراکسید
 میزان نظر از نگهداری 15 روز تا عصاره حاوی های نمونه
 که هرچند نشد دیده آماری دار معنی اختلاف پراکسید عدد

 میزان بیشترین شاهد نمونه. بود افزایشی روند آن دارای
 عدد میزان کمترین عصاره حاوی نمونه و پراکسید عدد

 60 و 45 روز در عصاره حاوی  نمونه. داشت را پراکسید

داری عدد پراکسید کمتری نسبت  به مقدار معنی نگهداری
 بین ها زمان سایر درنشان داد اما  TBHQبه نمونه حاوی 

  .نشد دیده اختلافی ها آن

 

 دوره طي روغن های نمونه کربونیل عدد تغییرات -

 نگهداری

ی مختلف ها نمونهنتایج تغییرات عدد کربونیل  1شکل 
دهد. با گذشت زمان  یمطی دوره نگهداری را نشان 

افزایش یافت و با  ها نمونهنگهداری عدد کربونیل در تمام 
( P<05/0دار آماری ) ی قبل از خود اختلاف معنیها زمان

 ی حاوی عصاره کمترین میزان کربونیل را ها نمونهداشت. 
 

 
 مقايسه متوسط عدد پراکسید روغن در طي نگه داری )میلي اکي والان گرم پراکسید در کیلوگرم روغن( -1جدول 

 

 روز 60 روز 45 روز 30 روز 15  0 تیمار

 Aa05 /± 54/0 Bb06/0 ± 85/0 Cb07/0 ± 44/1 Dc08/0 ± 48/2 Ec14/0 ± 61/3 نمونه شاهد
 TBHQ Aa05/0 ± 46/0 Ba06/0 ± 65/0 Ca08/0 ± 91/0 Db04/0 ± 51/1 Eb10/0 ± 02/2نمونه حاوی 

 Aa07/0 ± 53/0 Aa05/0 ±64/0 Ba05/0 ± 84/0 Ca06/0 ± 08/1 Dc05/0 ± 27/1 نمونه حاوی عصاره
 

 (.P<05/0) درصد است 5معنی دار آماری در سطح  دهنده اختلاف و حروف کوچک در یک ستون نشانحروف بزرگ غیر مشابه در یک ردیف 
 



 

 انو همكار بهناز مهدي نيا ليچايي

 

85 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ پايیز
 

1397
 

سال 
 /

پانزده
شماره 

م / 
4

                
    

  
                                            

          
  

          
   

  
                  

         
          

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 20

18
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 4

 
 

و  TBHQی حاوی ها نمونهنگهداری  30داشتند. تا روز 
( P<05/0دار آماری ) عصاره با یکدیگر اختلاف معنی

اختلاف  ها نمونهنداشتند. در سایر روزهای نگهداری بین 
  ( وجود داشت.P<05/0دار آماری ) معنی

 

 طني  روغنن  هاینمونه اکسايشي پايداری تغییرات -

 نگهداری دوره

های روغن در  مقادیر پایداری اکسایشی نمونه 2شکل 
طور که مشاهده  دهد. همان دوره نگهداری را نشان می

ها باگذشت زمان  شود پایداری اکسایشی تمام نمونه می
ها پایداری اکسایشی در  در تمام نمونه کاهش یافت.

باهم  60و  45و همچنین در روزهای  15و  0روزهای 
های  ( نداشتند. نمونهP<05/0دار آماری ) اختلاف معنی

 30شاهد کمترین پایداری اکسایشی را داشت. تا روز 

دار آماری  نگهداری هر سه نمونه باهم اختلاف معنی
(05/0>Pداشتند. در سایر روزه )های حاوی  ا بین نمونه

دار آماری  آنتی اکسیدان سنتزی و عصاره اختلاف معنی
(05/0>P .دیده نشد ) 

 

 
 تغییر در عدد کربونیل نمونه روغن در طي نگهداری -1شکل 

 

 
 

  های روغن در طي نگهداری تغییر پايداری اکسیداتیو نمونه -2شکل 
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 دوره طي روغن یها نمونه قطبي تغییرات ترکیبات -

 نگهداری

ی روغن طی ها نمونهمیزان ترکیبات قطبی  3شکل 
طور که مشاهده  دهد. همان یمدوره نگهداری را نشان 

ترکیبات قطبی افزایش یافت و  ها نمونهشود در تمام  یم
ی قبل از خود ها زمان( با P<05/0دار آماری ) اختلاف معنی

ی شاهد بیشترین ترکیبات قطبی را داشتند. ها نمونهداشت.  
بین هر سه  ها زمانلحظه شروع نگهداری در سایر  جز  به

( دیده شد. در P<05/0دار آماری ) نمونه اختلاف معنی
که به مدت طولانی  TBHQی حاوی عصاره و ها نمونه

جز روز صفر در سایر روزها اختلاف  نگهداری شده بودند به
  ( دیده شد.P<05/0دار آماری ) معنی

 

 دوره طي روغن یها نمونه تغییرات عدد اسیدی -

 نگهداری

 که روغن یها نمونه برای اسیدی عدد مقادیر 2جدول 
. دهد یم نشان را بودند شده نگهداری روز 60 طی

 نگهداری، زمان باگذشت شود یم مشاهده که طور همان
 یها زمان با و یافت افزایشها  نمونه تمام در اسیدی عدد
. داشت( P<05/0) آماری دار معنی اختلاف خود از قبل

 نمونه آن از بعد داشت را اسیدی عدد بیشترین شاهد نمونه
TBHQ عدد کمترین که عصاره حاوی نمونه و داشت قرار 

 یکدیگر با اسیدی عدد نظر ازها  نمونه این. داشت را اسیدی
 15 روز در. داشتند( P<05/0) آماری دار معنی اختلاف

 اختلاف TBHQ و عصاره حاوی یها نمونه بین نگهداری
  .نشد دیده آماری دار معنی

 

 بحث

 ترکیبات فنولي و توکوفرولي -

 وجود گیاه های بخش تمام در تقریبا فنولی ترکیبات
 رشد مانند فیزیولوژیک فرایندهای از بسیاری در و دارند

 .دارند نقش میوه رسیدن و دانه زنیجوانه سلولی،

 

 
 

 تغییر در ترکیبات قطبي در نگهداری روغن -3شکل 

 

 به ازای کیلوگرم روغن( KOHگرم  مقايسه میانگین عدد اسیدی در طي نگهداری )میلي -2جدول 

 

 روز 60 روز 45 روز 30 روز 15 0 تیمار

 Aa01/0 ± 13/0 Ba02/0± 21/0 Ca03/0 ± 35/0 Dc05/0± 61/0 Ec07/0 ± 88/0 نمونه شاهد

 TBHQ Ab01/0 ± 15/0 Ba02/0 ± 16/0 Bb02/0 ± 22/0 Cb02/0 ± 37/0 Db03/0± 49/0نمونه حاوی 

 Aa01/0 ± 14/0 Ba02/0 ± 14/0 Ba02/0 ± 19/0 Ca03/0 ± 24/0 Da01/0 ± 29/0 نمونه حاوی عصاره
 

 (.P<05/0) درصد است 5دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح  حروف بزرگ غیر مشابه در یک ردیف و حروف کوچک در یک ستون نشان
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 ها عصاره در موجود اکسایشی ضد ترکیبات هاتوکوفرول
 ویتامینی خاصیت و بالا ای تغذیه ارزش دلیل به که هستند

 بررسی .(Wong & Timms, 1998)هستند  توجه مورد
 اهمیت از ها عصاره توکوفرولی و فنولی ترکیبات مقدار

 آنتی اکسیدانی ویژگی که چرا است، برخوردار بالایی

 عمدتاً مختلف، های حلال از آمده دست به های عصاره
 آن در موجود فنولی ترکیبات کنندگی احیا قدرت از ناشی

 کردن خنثی به قادر را ها عصاره ترکیبات، این. هست
 و فلزی هاییون با کمپلکس تشکیل آزاد، هایرادیکال
 ترکیبات. سازد می اکسیژن هایمولکول کردنخاموش

 آزاد های رادیکال به الکترون اهداء طریق از همچنین فنولی
کنند )میراحمدی  می مهار را چربی اکسیداسیون های واکنش

 یک فنولی ترکیبات استخراج (. روند1384و همکاران، 
 عصاره اکسیدانی آنتی خصوصیات درتعیین مهم فاکتور

 و استخراج قدرت گیری،عصاره زمان حلال، دما،. است
 عصاره روی ترکیبات چشم گیری تأثیر استخراج روش
 ترکیبات این تمایل به وابسته ها تفاوت این. گذاشت خواهد

 قطبیت مخصوصاً و گیری عصاره برای نظر مورد حلال به
. طبق نتایج حاصل Yung-(shin et al., 2009  (است آن

های استخراج شده با هر دو روش با یکدیگر اختلاف عصاره
دار آماری داشتند و میزان این ترکیبات در روش فوق معنی

 بحرانی بیشتر بود.
 

های روغن طي دوره  تغییرات عدد پراکسید نمونه -

 نگهداری 

 ها چربی اکسیداسیون اولیه محصولات هیدروپراکسیدها

 ها روغن فساد کننده تعیین های شاخص از هستند و یکی
 کیفیت و تازگی ارزیابی برای شاخصی همچنین .هست
 طور به. (Farhoosh & Moosavi, 2009) هست روغن
 ها چربی و ها روغن غیراشباعی درجه که قدر هر کلی

 نور، گرما،. شود می یبیشتر اکسیداتیو حساسیت یابد افزایش
 اکسیداسیون کننده تشدید عوامل جمله از فلزات و اکسیژن
 کتون و آلدهید تولید باعث هیدروپراکسیدها تجزیه. هستند

 نوع تأثیر تحت مختلف هایروغن در شاخص این. شود می
 روغن نگهداری زمان مدت آن، سیرناشدگی میزان و روغن

 (Albu etد گیر می قرار بندیبسته ظروف بودن مناسب و

(al., 2004.  نشان داده شد عدد  1همانطور که در جدول
های مختلف طی دوره نگهداری روند پراکسید نمونه

افزایشی داشته است. نمونه شاهد بیشترین میزان عدد 
داد. روند تغییرات عدد پراکسید پراکسید را به خود اختصاص 

های حاوی آنتی اکسیدان به طور منظم افزایش در نمونه
 که( 1392) همکاران نتایج خرمی و با نتایجیافت. این 

 ppm  400ترب در دو غلظت عصاره آنتی اکسیدانی اثرات

 روز 60 مدت به که آفتابگردان روغن در را ppm 800و
 داشت.  مطابقت دادند قرار بررسی مورد بود، شده نگهداری

 

 دوره طي روغن های نمونه کربونیل عدد تغییرات -

 نگهداری

 از حاصل ثانویه ترکیبات ترین یاصل از یکی هاکربونیل

 عدد از آنجایی که. هستند چربی هیدروپراکسیدهای تجزیه
 در روغن کیفیت بررسی برای مناسبی شاخص پراکسید
 کربونیل عدد از استفاده با توان یم باشد ینم بالا دماهای

. داد قرار بررسی مورد را روغن کیفیت و فساد تغییرات روند
باشند  یم پایدارتری ترکیبات هاکربونیل چراکه

.(Farhoosh & Esmaeilzadeh Kenari, 2009) این 
 ای یهتغذ ارزش کاهش و نامطبوع بوهای ایجاد با ترکیبات

 خوراکی یها روغن ماندگاری عمر کاهش به منجرها  روغن

. همانطور (Aladedunye & Matthaus, 2014) شوند یم
نشان داده شد روند تغییرات عدد کربونیل در  1که در شکل 

های مورد بررسی طی دوره نگهداری افزایشی تمام نمونه
دار آماری بود و با زمان قبل از خود اختلاف معنی

(05/0>P داشت. بیشترین مقادیر عدد کربونیل ) مربوط به
های حاوی عصاره کمترین میزان نمونه شاهد بود. نمونه

 و توکلی نتایج عدد کربونیل را داشتند. نتایج حاصل با

 تغییرات بررسی ضمنها  . آندارد مطابقت( 1392) همکاران
 عصاره حاوی آفتابگردان روغن یها نمونه در کربونیل عدد

 رسیدن مانع عصاره این نمودند اعلام ازگیل پوست متانولی
 مناسبتری عملکرد و است شده بحرانی حد به کربونیل عدد

 .است داشته TBHQ به نسبت
 

 طي روغن های نمونه اکسايشي پايداری تغییرات -

 نگهداری دوره

 گیری اندازه و فساد شناسایی معیارهای از دیگر یکی
  اکسایشی پایداری بررسی خوراکی های روغن کیفیت

 گسترش جهت لازم زمان مدت اکسایشیپایداری . باشدمی
 خوراکی های چربی و ها روغن در گیری اندازه قابل تندی
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(. 1387د )اسماعیل زاده کناری و فرهوش،شو می تعریف
نشان داده شد در نمونه ها طی  2همانطور که در شکل 

دوره نگهداری شده به مدت طولانی با گذشت زمان 
اهش یافت و نمونه های مختلف کپایداری اکسایشی نمونه

 و شاهد کمترین میزان پایداری اکسایشی را داشت. تیموری

 به را سیر و زیتون برگ رزماری، ( عصاره1390) همکاران
 یها عصاره این اکسیدانیآنتی اثر و نمودند اضافه کلزا روغن

 اکسایش کاهش در TBHQاکسیدان آنتی اثر با را طبیعی
-مخلوط از بعضی که داد نشان نتایج. نمودند مقایسه روغن

 به کلزا روغن در توان یم را طبیعی هایاکسیدانآنتی یها
 و برد کار به TBHQ سنتزی اکسیدانآنتی جانشین عنوان
 وها  بافت در که سنتزی های آنتی اکسیدان  حذف بر علاوه
 و سرطان ایجاد باعث دارد احتمال و یافته تجمعها  اندام

 .داد افزایش را روغن حرارتی پایداری تومور گردند،

 
 دوره طي روغن یها نمونه قطبي تغییرات ترکیبات -

 نگهداری

 سنجش یها شاخص از دیگر یکی قطبی ترکیبات
 در قطبی ترکیبات سمیت. باشند یها م روغن کیفیت
 (Farhooshاست رسیده اثبات به آزمایشگاهی یها موش

.(& Moosavi, 2006 تری یه تجز از ترکیبات این 
. شود یم ایجاد کردن سرخ فرآیند طی چربی یسیریدهایگل

 روغن مانند غیراشباع چرب اسیدهای از غنی یها روغن
 مقادیر اشباع یها روغن به نسبت آفتابگردان یا و کانولا

 آزاد دهیحرارت فرآیند طی بیشتری قطبی ترکیبات
 (Farhoosh & Tavassoli-kafrani, 2010).کنند  یم

نشان داده شد میزان ترکیبات  3همانطور که در شکل 
ها های روغن طی دوره نگهداری در تمام نمونهقطبی نمونه

های شاهد بیشترین ترکیبات قطبی را افزایشی بود. نمونه
های نگهداری بین داشتند. و بجز لحظه شروع در تمام زمان

 ویهت سلطان دار آماری دیده شد.هر سه نمونه اختلاف معنی
 از ppm  800و ppm  400غلظت دو( 1392) همکاران و

 آفتابگردان روغن به را زمینی سیب پوست متانولی عصاره
 روز 60 طی روغن قطبی ترکیبات بر آن اثرات و افزوده

 TBHQ از آنتی اکسیدان سنتزی ppm  100با را نگهداری
 افزایش با قطبی ترکیبات داد نشان نتایج. نمودند مقایسه

 این کاهش در مؤثری نقش عصاره و یافت افزایش زمان
 .داشت ترکیبات

 دوره طي روغن یها نمونه تغییرات عدد اسیدی -

 نگهداری

 میزان وها  روغن فساد تعیین برای شاخصی اسیدی عدد
 آسیل تری هیدرولیزها هست.  آن اسیدی خاصیت

 فرآیند درنتیجه که کربونیل یها گروه به هاگلیسرول
 عدد افزایش به منجر افتد می اتفاق چربی اکسیداسیون

 ( ,Khraishaشود یم روغن دود نقطه افزایش و اسیدی

نشان داده شد عدد  2. همانطور که در جدول 2000)
اسیدی نمونه های مختلف در طول دوره نگهداری افزایش 
یافت و با زمان های بعد از خودش اختلاف معنی دار آماری 

(05/0>P داشت. نمونه ) شاهد بیشترین مقادیر عدد اسیدی

های حاوی عصاره کمترین مقادیر عدد اسیدی را و نمونه
 همکاران و توکلی نتایج با همچنین نتایج داشتند. این

 عدد تغییرات بررسی ضمنها  . آندارد مطابقت( 1392)
 عصاره حاوی آفتابگردان روغن یها نمونه در اسیدی
 کاهش در عصاره این نمودند اعلام ازگیل پوست متانولی

 عمل TBHQ ازمؤثرتر  حتی و است بودهمؤثر  اسیدی عدد
 .است نموده
 

 گیری نتیجه
نشان داد که عصاره  حاضر نتایج حاصل از پژوهش

کننده سیال فوق بحرانی به  با استخراج متکا استخراجی گیاه
 گرم میلی 81/1495علت داشتن ترکیبات فنولی به میزان 

گرم عصاره و ترکیبات توکوفرولی  100 بر گالیک اسید
عصاره، دارای  گرم 100 بر توکوفرول -آلفا  گرم میلی 6/58

-اکسیدانی بالایی است. این فعالیت آنتیفعالیت آنتی

-زمان آلفا  اکسیدانی بالا ممکن است به دلیل حضور هم
زمان و اثر  صورت هم ها بهفنولتوکوفرول و پلی
 های آزمون اشد. نتایجهم ب  ها روی تشدیدکنندگی آن

پایداری اکسایشی  کربونیل، عدد پراکسید، عدد گیری اندازه
حاوی عصاره  های نمونه در دادند نشان قطبی و ترکیبات

 حاوی ترکیبات از کمتر روغن اکسیداسیون میزان متکا،
لذا . بود و نمونه شاهد TBHQآنتی اکسیدان سنتزی 

 توکوفرولی و فنولی ترکیبات بودن دارا دلیل به متکا عصاره
و  داشته را TBHQآنتی اکسیدان سنتزی  با رقابت توانایی

 سنتزی آنتی اکسیدان این برای مناسبی جایگزین تواند می
در تأخیر اکسیداسیون روغن آفتابگردان باشد و باعث 

همچنین گرایش به ترکیبات  شود. افزایش ماندگاری روغن 
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خطرات بالقوه  طبیعی به دلیل ایمنی بیشتر و نهایتا
شود ، باعث می TBHQهای سنتزی خصوصااکسیدان آنتی

های طبیعی آن مانند عصاره گیاه متکا ارجحیت جایگزین
 پیدا کنند.
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