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 هچکید

امروز جهت جلوگیری از . کنند ان ایفا میسای را در سلامتی ان های ویژه ها از مهمترین مواد غذایی هستند که نقش ها و روغن چربی مقدمه:

ذا هدف از این مطالعه تاثیر عصاره ل باشند. سلامتی می دارای اثرات ضد کهنمایند  های مصنوعی استفاده می اکسیدان ها از آنتی فساد چربی
 باشد. گاوی می پیه اکسیدانی در جهت جلوگیری از اکسایش روغن تین به عنوان یک منبع آنتییسبز و لس ایچ

عصاره چای سبز به روش خیساندن و حلال  سپس تین تهیه شدیهمراه لس ستخراج و به چربی پیهدر این مطالعه ابتدا  ها: مواد و روش

 رادیکال آزاداکسیدانی عصاره به وسیله درصد مهار  اتانول استخراج شد. فنول کل عصاره استخراجی تعیین و قدرت آنتی-هیدروالکلی آب
DPPH  .در ادامه عصاره چای در غلظتتعیین شد ( هایppm 811 ،311 ،611  و ترکیبی از این  5/1 و 1/ 3، 8/1( و لسیتین )111و )درصد

 7روز و هر  81% عصاره چای( به روغن اضافه شد و طی مدت 5/1+لسیتین  ppm611% عصاره چای و 5/1 +لسیتین  ppm111دو ماده )
 قرار گرفت. ( مورد ارزیابی اندیس پراکسید، اسیدی، صابونی و شاخص پایداری اکسایش)کیفی های روز یک بار از نظر آزمون

عصاره چای  ppm 111تین بصورت ترکیبی )یغلظت عصاره چای سبز و لس افزایشنشان داد که با  روغن پیه های کیفی آزمون: ها‌يافته

و قدرت های شاهد کاهش و شاخص پایداری اکسایش  صابونی نسبت به نمونه تین( اندیس پراکسید، اسیدی ویلس% 5/1سبز و 
   ش یافته است.اکسیدانی نمونه های دارای عصاره هم افزای آنتی

اکسیدانی طبیعی  استفاده از ترکیب عصاره چای سبز و لسیتین به عنوان یک منبع آنتیحاصل از این پژوهش نشان داد،  : نتایجگیری‌نتیجه

 خواهد شد.کنندگان  مصرفهای مطلوب برای  با ویژگی یمحصول تولیدمنجر به بهبود پایداری اکسیداتیو روغن پیه در 
 

 تینی، لسروغن پیه گاوی اکسیدان، چای سبز، آنتی :کلیدی های واژه
 
 email: shahla_shahriari@yahoo.com                                                                                                     مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
ها(  ها و روغن غذایی )نظیر چربیبسیاری از مواد 

فرآوری،  هنگامها در  از فساد آن اگرچهفسادپذیر هستند 
توان پیشگیری نمود. از  سازی، نگهداری و توزیع می آماده

مناطق و انتقال این مواد به  ها ها وچربی روغنسویی تجارت 
دوردست، اهمیت ایجاد شرایط مناسب برای پیشگیری از فساد 

. (Ekhtiarzade et al., 2011) ایش داده استها را افز آن
علت داشتن  به و اسلامی در طب سنتیروغن پیه گاو 

رشد عضلانی بدن، تناسب اندام، منبع  مزایایی همچون
توصیه  ،سیستم دفاعی بدن تولید انرژی و تقویت کننده

از  های عضله قلب ه سلولغذیشده است. از طرفی ت
 فراوانیاسیدهای چربی است که تنها در روغن حیوانی به 

. اخیرا تحقیقات نشان داده است که روغن دنشو یافت می
تواند در ساخت داروها جهت درمان بسیاری از  پیه گاوی می

دارویی است که بر پایه  8سلدرینها به کار رود.  بیماری
متخصصان روماتولوژیست و  باشد و توسط روغن گاوی می

شود. روغن پیه گاوی در  به بیماران تجویز می ارتوپد
باشد و  های گیاهی دارای قیمت ارزانتر می مقایسه با روغن

قادر است با حجم کمتر انرژی بیشتری را برای فرد مصرف 
بودن مقادیر  کننده تولید کند. روغن پیه گاوی به علت دارا

شود و  شباع کمتر اکسید میپایین اسیدهای چرب غیر ا
ها با منشا  دارای پایداری نسبتا بهتری نسبت به روغن

باشد. با این وجود امکان اکسید شدن آن با توجه  گیاهی می
های مختلف  به نوع فرآوری، شرایط استخراج، زمان

نگهداری، درصد رطوبت و اسیدهای چرب غیر اشباع 
 (. Unsal & Actas, 2003موجود در آن وجود دارد )

ها دارای  ها و چربی روغن پیه گاوی همانند سایر روغن
 گلیسریدی است. قسمت اعظم اسیدهای ساختمان تری

چرب موجود در ساختار آن را اسیدهای چرب اشباع نظیر 
دهند. ضمنا در  اسید پالمتیک و اسید استئاریک تشکیل می

 غیر چرب تک چرب غیر اشباع درصد اسید بین اسیدهای
 چرب غیر یعنی اسید اولئیک بیش از بقیه اسیدهای اشباعی

اولئیک  باشد، که با توجه به بالا بودن درصد اسید اشباع می
اولئیک  ساز اسید استئاریک که پیش و نیز درصد اسید

تواند نقش مفید  ای حائز اهمیت و می باشند از نظر تغذیه می
 و موثری در سلامتی داشته باشد ولی وجود مقادیر زیادی

                                                      
1
 Celedrin 

گرم( و نقش آن در شیوع  811گرم در  میلی 811کلسترول )
ای  عروقی موجب استفاده کمتر تغذیه -های قلبی بیماری

شده است. روغن پیه گاوی بسته به نژاد، تغذیه، شرایط 
 3/3-3/88درصد چربی،  15-15رشد و سن حیوان دارای 

باشد. چربی پیه که  درصد رطوبت و طعم و بوی خاصی می
 آید، در متداول از طریق ذوب کردن آن بدست میبه طور 

حالت عادی جامد است و دارای رنگ سفید تا زرد کم رنگ 
از جمله راهکارهای . (Hazra et al., 2017)باشد  می

استفاده  خصوص مواد چربی دار، به کنترل فساد مواد غذایی
باشد. امروزه استفاده از  اکسیدانی می از ترکیبات آنتی

ها  اکسیدان وین نگهداری نظیر استفاده از آنتیهایی ن روش
ترکیبات ، اند ای در صنایع غذایی پیدا کرده جایگاه ویژه

حاصل از منابع گیاهی با شکستن   اکسیدانی آنتی
عنوان  به های حیوانی در چربی های لیپیدی رادیکال

های  همچنین در حضور یون کنند. عمل میاکسیدان  آنتی
کردن فلزات به  با مهار ها و الفلزی، باشکستن رادیک

 Asnaashari et)گذارند  تاثیر میاکسیدان  صورت آنتی

al., 2015). 8 
اکسیدان به مواد غذایی یکی از  اضافه نمودن آنتی

باشد. این  های کاهش فساد مواد غذایی می موثرترین شیوه
ای برای افزایش میزان ماندگاری مواد  شیوه به طور گسترده

ها و غذاهای حاوی چربی و  غذایی و بهبود پایداری چربی
از افت خصوصیات حسی و ارزش  به تبع آن جلوگیری

 ,.Rezaei et al) دنگیر ها مورد استفاده قرار می ای آن تغذیه

حفظ کیفیت مطلوب، افزایش . از طرفی به منظور (2011
های  عمر ماندگاری، ارزان بودن و دسترسی آسان نگهدارنده

مصنوعی مانند بوتیل هیدروکسی آنیزول، بوتیل هیدروکسی 
 Abdollahzadeh) شوندتولوئن به مواد غذایی اضافه می

et al., 2012)زایی  . با توجه به مضراتی همچون سرطان
های شیمیایی و همچنین افزایش آگاهی مردم،  نگهدارنده

های مصنوعی به مواد  زودنیامروزه تصویری منفی از اف
کنندگان ایجاد شده است و تمایل به  غذایی در مصرف

های طبیعی جهت افزایش ماندگاری غذایی  نگهدارنده
. به (Asnaashari et al., 2015) افزایش یافته است

های گیاهی  ها و اسانس همین دلیل اخیرا استفاده از عصاره
 به عنوان نگهدارنده مورد توجه خاصی قرار گرفته است

(Chen et al., 2014) . 
                                                      
1
 Celedrin 
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با  های طبیعی چای سبز یکی از نگهدارندهعصاره 
چای سبز و اگرچه  است. خاصیت آنتی اکسیدانی مناسب

فرآوری  باتوجه به اینکه آیند اما سیاه از یک گیاه بدست می
های منحصر به فردی  چای سبز دارای ویژگی متفاوتی دارند

در هنگام  . چای سبزباشد در مقایسه با چای سیاه می
برای تهیه چای سیاه ولیکن کمی اکسید شده  فرآوری

اکسیدشده و بطور کامل  های چای کاملا پژمرده و برگ
این نوع فرآیند و میزان  .شوند ای می قهوه خشک و
اکسیدانی موجود در  ون بر فعالیت و عملکرد آنتیاکسیداسی

اکسیدان چای سیاه  گذارد به طوری که آنتی چای تاثیر می
چای سبز به میزان قابل توجهی کاهش  در مقایسه با

 .(Leung et al., 2001)یابد می
عنوان  فنلی موجود در چای سبز به ترکیبات پلی 
های آزاد  اکسیدان عمل کرده و از تشکیل رادیکال آنتی

 جمله ها، از فنل پلی از غنی چای .کنند جلوگیری می
 در که دنباش می ها تئاروبیگین و ها تئافلاوین ها، کاتچین
 Żbikowska et) دارند نقش چای زای سلامتی خواص

al., 2017)اکسیدانی  آنتی قدرت چای های. کاتچین
 کاروتن وبه توکوفرول، اسید اسکوربیک ت نسب بالاتری را

. فعالیت (Senanayake, 2013) نشان داده است
 مهار باعث تنها نه چای، های فنلپلی های اکسیدان آنتی

 زدا سم های آنزیم بعضی فعالیتشود. بلکه  می سوپراکسیدها
 ردوکتاز، کاتالازوکین پراکسیداز، گلوتاتیون گلوتاتیون نظیر

را نیز افزایش  شش و کبد ، کوچک روده در نردوکتاز و
 شریان جلوگیری تصلب از چای کسیدانا آنتی دهد. می
 ,Fernández et al., 2017; Senanayake) کند می

اپیگالوکاتکین،  شامل کاتکین، ی چای سبزها کاتکین .(2013
اپیکاتکین گالات و اپیگالوکاتکین موجود در چای سبز، مانع 

 شوند. از سم ارگانیسم ها در محصولات میآزاد شدن 
 چای سبز در مواد یها اکسیدان در زمینه استفاده از آنتی

در  غذایی مختلف مطالعات زیادی صورت گرفته است.
های چای سبز، آویشن و مخلوط اثر عصاره همین راستا

 4های شیمیایی و حسی گوشت در طی ها را بر ویژگیآن
 ،گراد مورد مطالعه قرار دادندی سانتیدرجه 4ماه در دمای 

ی چای عصارههای تیمار شده با نتایج نشان داد در نمونه
سبز و آویشن کاهش قابل توجهی در میزان مجموع بازهای 

های بیوژن، تیوباربیتوریک اسید نیتروژنی فرار، تشکیل آمین
 های کنترلی ایجاد شده استو اسیدیته نسبت به نمونه

(Abu-Salem et al., 2011).  تاثیر افزودن از طرف دیگر
عصاره چای سبز، شاه بلوط و عصاره انگور را بر افزایش 

ها  عمر نگهداری کبد گوشت مورد بررسی قرار دادند. آن
جلوگیری از گزارش کردند که عصاره چای سبز سبب 

های حسی کبد در طول  اکسیداسیون چربی و بهبود ویژگی
 Pateiroa) دوره نگهداری نسب به نمونه شاهد شده است

et al., 2014)های گیاهی و  ه. همچنین تاثیر افزودن عصار
های کیفی ماهیچه بره مورد  چای سبز را بر بهبود ویژگی
 5/1ها نشان داد که عصاره  بررسی قرار دادند. نتایج آن

درصد گیاهی بطور معنی سبب  81درصد چای سبز و 
جلوگیری از اکسیداسیون لیپیدها شده است. همچنین 

درصد گیاهی عمر  81درصد چای سبز و  5/1عصاره 
روز نسبت به نمونه شاهد  81-1ماهیچه را از  نگهداری

 . (Bellés et al., 2017) افزایش داد

لسیتین فسفولیپیدی است که در تمام موجودات زنده 
 گلیسرید اسیدهای مخلوطی از دی شود. این ماده یافت می

 اسید کولین چرب استئاریک، پالمیتیک و اولئیک با استر
توان در بسیاری از  علاوه لسیتین را میفسفریک است، به

 اتترکیب ی است که شامللسیتین، فسفولیپید غذاها یافت.
اسید فسفریک، گلیسرول، کولین با اسیدهای چرب مانند 

دیل اینوزیتول و فسفاتیدیل اتانل فسفاتیدیل کولین، فسفاتی
تین خاصیت یهای مهم لس. یکی از ویژگیباشد می آمین
استفاده . (Doert et al., 2017) باشداکسیدانی آن میآنتی

های طبیعی در روغن پیه گاوی علاوه بر  اکسیدان از آنتی
اینکه از جنبه تکنولوژیکی و تاخیر در اکسیداسیون آن قابل 

 باباشد.  ای نیز دارای اهمیت می توجه است از لحاظ تغذیه
هدف از این مطالعه  شده، ذکر خصوصیات نظرگرفتن در

تین بر یتاثیر عصاره برگ چای سبز و اثر سینرژیستی لس
در طی زمان  روغن پیه گاویاکسیداتیو  پایداریبهبود

 باشد. نگهداری می
 

 ها مواد و روش
، میپتاس دوردر این پژوهش مواد اولیه اعم از اتانول، ی

BHT ،فنل ، پتاس، معرف میسد وسولفاتیت، کاژلیلیپودر س
، اسید معرف نشاسته، میسد تیسولف، سود، هگزان، نئیفتال

گالیک از شرکت مرک آلمان و سیگما آلدریج آمریکا و 
 لسیتین مورد نیاز نیز از شرکت بهپاک مازندران تهیه شدند. 
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 استخراج عصاره برگ چای سبز -

واریته کلون از موسسه اصلاح بذر و در ابتدا چای سبز 
آوری شد و پس از خشک کردن در  نهال کرج )ایران( جمع

به صورت  ، آلمان(IKA,M20) دمای محیط، توسط آسیاب
 4کامل به پودر تبدیل شد وتا زمان انجام آزمایش در دمای 

نگهداری  ، کره جنوبی(LGدر یخچال ) گراد ی سانتی درجه
گرم  81شد. جهت استخراج هیدروالکلی برگ چای سبز،  

( 8به8آب )-با حلال اتانول 5به 8ی به نسبت  از نمونه
ساعت در شیکر با  41مخلوط و سپس دور از نور به مدت 

دور در دقیقه قرار گرفت. بعد از سه مرحله  861سرعت 
ور د 3111دقیقه با سرعت  81، ، آلمان(Hettich) سانتریفوژ

در دقیقه در هر مرحله فاز آبی جمع آوری شد. حلال توسط 
 51( در دمای RV 8 V,  Germanyاواپراتور چرخشی )

ی چای سبز در  گراد تبخیر شد و عصاره ی سانتی درجه
ی حاصله تا زمان انجام  حلال  مصرفی بدست آمد. عصاره

 خچالدری گراد ی سانتی درجه -81سایر مراحل در دمای 
 (.Pateiroa et al., 2014شد )نگهداری 

 

 تهیه لسیتین -

لسیتین سویا با مشخصات مقدار فسفاتیدها )محلول در 
-mg KOH/g31%، عدد اسیدی  8%، رطوبت  17استن( 

و عدد پراکسید صفر از شرکت بهباک واقع در استان  41
ترکیب فسفولیپیدهای  مازندران )ایران( خریداری شد.

گزارش شده است. مطابق با  8موجود در لسیتین در جدول 
در میان فسفولیپیدهای موجود فسفاتیدیل کولین با  8جدول 

درصد  11/81درصد بالاترین و فسفاتیدیک اسید با  31/37
 اند.  ترین درصد را داشته پایین
 

 ترکیب فسفولیپیدهای در لستین مورد مطالعه -9جدول 
 

 درصد فسفولیپید
 31/37 فسفاتیدیل کولین

 81/38 فسفاتیدیل اتانول آمین
 81/81 فسفاتیدیل اینوزیتول

 11/81 فسفاتیدیک اسید

 
 8ترکیب اسیدهای چرب موجود در لسیتین در جدول 

تین مورد مطالعه یلس 8گزارش شده است. مطابق با جدول 
اشباع درصد اسید های چرب  63/86در این پژوهش دارای 

باشد. در این  درصد اسیدهای چرب غیر اشباع می 55/18و 
مطالعه بالاترین درصد اسید چرب اشباع مربوط به اسید 

درصد( و بالاترین اسید چرب غیر اشباع  18/88پالمتیک )
 درصد( بود. 88/53مربوط به اسید لینولئیک )

 
تین یترکیب اسیدهای چرب در لسبرخي از  -2جدول 

 مورد مطالعه

 درصد ترکیب اسید چرب اسید چرب

 C16:0 18/88 پالمتیک اسید

 C18:0 78/3 استئاریک اسید

 C18:2 88/53 لینولئیک اسید

 C18:3 18/6 آلفا لینولنیک اسید

 C18:1c11 45/8 واسنیک اسید

 C18:1c9 18/81 اولئیک اسید

 

 گاویپیه چربي از  جاستخرا -

شرکت راک واقع در های تازه کشتار در  پیه گاو از لاشه
سازی اولیه نمونه  شهرستان کرج تهیه شد. پس از آماده

)تمیز کردن، خشک کردن و خرد کردن( استخراج چربی 
 ,Rotavapor R-100توسط دستگاه تبخیر کننده دوار )

Switzerland 61گراد با سرعت  درجه سانتی 11( در دمای 
شد.  ساعت و تحت خلا انجام 5/8دور در دقیقه، به مدت 

چربی تر شدن  استخراج چربی با شرایط فوق باعث رقیق
چربی سازی شرایط عملیات،  و بهینهاستخراج شده 

 81به 8ن به نسبت واستخراج شده با استفاده از حلال است
 88گراد به مدت  درجه سانتی 4مخلوط و در درجه حرارت 
 ( نگهداری شد.، ایرانFGدار ) ساعت در انکوباتور یخچال

سپری شدن زمان مربوطه فیلتر و تا زمان انجام  پس از
، کره LG) گراد در فریزردرجه سانتی -81آزمون در دمای 

پس از تولید و . (De et al., 2013)نگهداری شد جنوبی(
(، ppm811)غلظت BHTتهیه مواد لازم تیمارها با غلظت 
و  611، 311، 811های  عصاره چای به ترتیب در غلظت

111 ppm درصد  5/1و 1/ 3، 8/1های  و لسیتین در غلظت
 +لسیتین  ppm 111و ترکیبی از لسیتین و عصاره چای 

% عصاره چای 5/1 +لسیتین  ppm611ای، % عصاره چ5/1
 تهیه شدند.

 
 اسیدهای چرب  اندازه گیری -
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 شناسایی و تعیین مقدار اسیدهای چرب موجود در روغن
 Acme 6000با سیستم گاز کروماتوگرافی مدل  پیه گاوی

MGC  ساخت شرکت یانگلین کره جنوبی مجهز به دتکتور
 TR-CV 100ای مویینه  ای و ستون شیشه یونی شعله

 8/1متر، قطر داخلی  61ساخت شرکت تکنوکروم به طول 
تنظیم گردید.  81به  8میکرومتر انجام شد. اسپلیت دستگاه 

گراد  درجه سانتی 851و  841دمای تزریق و دتکتور به ترتیب 
ریزی شد، بدین  بندی شده برنامه صورت زمان و دمای اون به

 81گراد، به مدت  سانتیدرجه  11دقیقه در دمای  7ترتیب ابتدا 
دقیقه در  85گراد، به مدت  درجه سانتی 851دقیقه در دمای 

 841دقیقه در دمای  81گراد، به مدت  درجه سانتی 811دمای 
 841دقیقه هم در همان دمای  51گراد و تا زمان  درجه سانتی
ماند تا زمان کافی برای خروج همه  گراد باقی می درجه سانتی

ستون وجود داشته باشد. گاز هلیم با خلوص اسیدهای چرب از 
لیتر در دقیقه به عنوان گاز  میلی 81درصد و با فشار  11/11

 31به  8حامل و هیدروژن و هوای خشک استاندارد به نسبت 
به عنوان سوخت استفاده گردید. از هر نمونه روغن سه بار 

 ,.Barpa et al) تزریق گردید متیل استر تهیه و به دستگاه

2017) . 
 

 پراکسیدعدد گیری  اندازه -

مطابق با روش سایر  میزان ترکیبات پراکسیدی
 Okpalaab) انجام شد با روش اسپکتروفومتری محققین و

et al., 2016). 
PV = (As –Ab) × M / 55.84 ×W×2 
 

As (جذب نمونه)، Ab (جذب شاهد)، M ( شیب منحنی
 (.(gوزن روغن )) Wو  (استاندارد

 

 عدد اسیدیگیری  اندازه -

درصد اسیدهای چرب آزاد روغن به روش تیتراسیون و 
 ( انجام گرفت8188همکاران )بر اساس روش فرهوش و 

(Farhoosh et al., 2012). 
282×N×100×V/1000W=  اسیدهای چرب آزاد بر

 حسب اسید اولئیک درصد گرم نمونه
 

 عدد صابونيگیری  اندازه -

 و به شماره AOCSدر تعیین عدد صابونی از روش 
cd-3-35  استفاده و نتایج به صورتmg KOH/g  گزارش 

 

 . (AOCS, 1993) شد
SN= (B-S) × 2805/ g 

 
g  ،)روغن مصرفی(B  میلی لیتر اسیدکلریدریک مورد(

)میلی لیتر اسیدکلریدریک مورد  Sنیاز برای نمونه شاهد(، 
 نیاز برای نمونه روغن(

 

 گیری شاخص پايداری اکسايش اندازه -
دل برای تعیین پایداری اکسایشی از دستگاه رنسیمت م

743 (Herisan, Switzerland )برای این استفاده شد .
گراد  درجه سانتی 881گرم نمونه روغن در دما  3منظور، 

لیتر بر  85مورد آزمایش قرار گرفت. سرعت جریان هوا 
 .(Farhoosh and Tavassoli, 2011) ساعت بود

 

 آماری تجزيه و تحلیل -

واریانس نتایج بدست آمده با استفاده از روش آنالیز 
(ANOVAو مقایسه میانگین ) ای ها با آزمون چند دامنه

( بر پایه طرح کاملا تصادفی صورت P<15/1دانکن )
انجام شد. کلیه  SPSS 23گرفت. آنالیز آماری با نرم افزار 

های حاصل در  آزمایشات در سه تکرار انجام شد. نمودار
ررسی رسم گردید و مورد مقایسه و ب Excel 2013افزار  نرم

 قرار گرفت.
 

 ها يافته

 تعیین اجزا موجود در چربي پیه گاوی و لسیتین -

ترکیب اسیدهای چرب پیه گاوی را نشان  3جدول 
مورد مطالعه در روغن پیه گاوی  3دهد. مطابق جدول  می

درصد اسیدهای چرب اشباع و  11/68این پژوهش دارای 
باشد و نسبت  درصد اسیدهای چرب غیر اشباع می 75/36

اسیدهای چرب غیر اشباع به اسیدهای چرب اشباع آن 
باشد دهنده این موضوع می باشد که نشان درصد می 51/1

بدست آمده دارای درصد پایینی  روغن پیه گاویکه چربی 
درصد آن را 71/86باشد که  اشباع می از اسیدهای چرب غیر

دهد. در  اسید چرب تک غیر اشباع اولئیک تشکیل می
چرب اشباع نیز نتایج نشان داد که اسید  خصوص اسیدهای
 87/33درصد و اسید استئاریک با  15/88چرب پالمتیک با 

 اند.  درصد بالاترین اسیدهای چرب اشباع بوده



 

  اکسیدانی چای سبز و لسیتینآنتیبهبود پایداری اکسیداتیو روغن پیه گاوی با استفاده از ویژگی  
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 تالو گاویچربي ترکیب اسیدچرب  -3جدول 
 

 مقدار )درصد( اسید چربترکیب  اسید چرب مقدار )درصد( ترکیب اسید چرب اسید چرب
 C18:0 87/33 استئاریک اسید C12:0 13/1 لوریک اسید

 C18:1c 71/86 اولئیک اسید C14:0 78/8 دیاس کیستیریم
 C18:1t 81/8 الائدیک اسید C14:1 51/1 تترادکنوئیک اسید
 C18:2t 41/8 لینولئیک اسید C15:0 76/1 پنتادکانوئیک اسید

 C18:2c 81/8 لینولئیک اسید C15:1 47/1 استرپنتادکانوئیک اسید متیل 
 C18:3c 81/1 لینولنیک اسید C16:0 15/88 پالمتیک اسید

 C20:0 68/1 آراشیدیک اسید C16:1 83/3 پالمیتولئیک اسید
 C20:1 68/1 گادولئیک اسید C17:0 68/8 مارگاریک اسید

 C22:0 77/1 بهنیک اسید C17:1 13/8 جینک گولیک اسید
 C22:1 11/1 اروسیک اسید C24:0 16/1 اسید نرونیک

 

 DPPHتعیین مهار راديکالي آزاد  -

های مختلف عصاره  تاثیر غلظت حاصل از آنالیز نتایج
و  ppm811 ،311 ،611) الکلی استخراج شده چای سبز

را بر درصد مهار  درصد(5/1و  3/1، 8/1) تینیو لس (111
 BHTاکسیدان مصنوعی  رادیکالی آزاد در مقایسه با آنتی

تغییرات درصد مهار رادیکالی  (.p<15/1دار نشان داد ) معنی
 8مامی تیمارهای مورد مطالعه در شکل ت DPPH آزاد

نشان داده شده است. نتایج نشان داد با افزایش غلظت 
 ،است یافتهعصاره میزان درصد مهار رادیکالی افزایش 

 ppmبه  ppm811بطوریکه با افزایش غلظت عصاره از 
درصد افزایش یافته  88/18به  11/56درصد مهار از  111

است که این به دلیل افزایش ترکیبات زیست فعال موجود در 
باشد. همچنین با افزایش غلظت  عصاره با افزایش غلظت می

رادیکالی افزایش تین همچون عصاره چای سبز درصد مهار یلس
های مختلف  در بین غلظتداری را نشان داده است.  معنی

 ppm111 عصاره چای سبز و لسیتین به ترتیب
ترین  درصد پایین8/1بالاترین و غلظت  (38/1±88/18)
 درصد مهار رادیکالی را نشان دادند.  (65/1±57/3)

 

 پراکسید انديس -

های  غلظتتاثیر 8حاصل از آنالیز آماری در شکل نتایج 
بصورت تکی و  تین رایو لس چای سبز مختلف عصاره

و شاهد در  BHTاکسیدان سنتزی  در مقایسه با آنتی ترکیبی
دار  نگهداری معنی روز(  81و  88، 84، 7، 1دوره )طی 

از روز (. میزان تغییرات عدد پراکسید p<15/1نشان داد )
در  بطوریکه، افزایش یافتدر طی دوره  81تا روز  آغازین

% 5/1 +لسیتین  ppm111)تیمار  مدت نگهداریپایان 
( و تیمار شاهد 16/1±11/1کمترین )چای(  عصاره

( بیشترین ترکیبات پراکسیدی را نشان دادند. 15/1±16/8)
در % عصاره چای( 5/1 +لسیتین  ppm611)تیمار همچنین 

داری را نشان  اکسیدان سنتزی نتایج معنی مقایسه با آنتی
های ترکیبی بدلیل عدم  . در نتیجه نمونه(p>15/1نداد )

افزایش اکسیداسیونی و سازگار شدن نوع ماهیت 
های تکی تاثیر بیشتر و  اکسیدانی نسبت به نمونه آنتی

 مثبتی از خود نشان داد.
 

 عدد اسیدی -
تاثیر نشان داد  3حاصل از آنالیز آماری در شکل  نتایج

بصورت تین یسبز و لس های مختلف عصاره چای غلظت
ی دار معنیاختلاف بر روی عدد اسیدی  تکی و ترکیبی

چای سبز تین با عصاره یلس تیمار حاوی (.p<15/1)دارند 
اثر سینرژیستی بالایی را در جلوگیری از افزایش اسیدهای 

در روز  تمامی تیمارها  .روغن پیه گاوی داشتچرب آزاد در
دار  یرات معنیتغییرات اسیدهای چرب آزاد تغی ظراز ن آغازین

میزان  81را نشان ندادند ولی با گذشت زمان تا روز 
 اسیدهای چرب آزاد روغن روندی صعودی را طی نمودند

که نمونه شاهد بیشترین سیر صعودی را داشت، درحالی که 
% عصاره چای، 5/1 +لسیتین  ppm111تیمارهای ترکیبی 

ppm611  کمترین % عصاره چای( 5/1 +لسیتین
های تکی  صعود را نسبت به دیگر نمونه (15/1±41/1)

بیشترین )و تیمار شاهد  عصاره چای و لسیتین
 داشتند.را  (( درصد اسیدهای چرب آزاد17/1±16/8)
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 )غلظت DPPH(BHTبر درصد مهار راديکالي آزاد  تینیچای سبز و لس های های مختلف عصاره تاثیر غلظت -9شکل

ppm222( عصاره چای ،)ppm 922 ،322 ،022  درصد( ( 5/2و 2/ 3، 9/2(، لسیتین )122و 
*

E ،عصاره چای سبز :L لستین : 

 (P<0.05باشند ) حروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی دار می

 
(، ppm222 غلظت  BHT)) ن بر تغییرات عدد پراکسید در طي نگهدارییهای عصاره چای سبز و لسیت تاثیر غلظت -2شکل

% عصاره چای، 5/2 +لسیتین  ppm 122درصد( ، ) 5/2و 2/ 3، 9/2(،)لسیتین 122و  ppm 922 ،322 ،022)عصاره چای 

ppm 022  عصاره چای((5/2 +لسیتین % 
*

L  لستین( و (E  )عصاره چای سبز( 
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 عدد صابوني -
نشان داد،  4از آنالیز آماری مطابق شکل حاصل نتایج 

تین یهمراه با لس چای سبز های مختلف عصاره غلظت تاثیر
بر تغییرات عدد صابونی در مقایسه با تیمار شاهد و 

عدد . (p<15/1)است دار  معنی BHTاکسیدان سنتزی  آنتی
تا روز  آغازیناز روز  مطالعهصابونی تمامی تیمارهای مورد 

تیمار شاهد بیشترین  داشتند، کهروندی صعودی را  81
% 5/1 +لسیتین  ppm 111)( و تیمار 11/8±17/881)

( شاخص صابونی را 75/817±61/1کمترین )عصاره چای( 
. در این آزمون هم مانند سایر نتایج بدست آمده در داشتند

تین اثر یاین مطالعه تغییرات عدد صابونی نشان داد که لس
ینرژیستی بالایی را بر عصاره چای سبز داشته است و س

 داری از افزایش عدد صابونی در مقایسه با نمونه  بطور معنی
 

 جلوگیری نموده است. اکسیدان  شاهد و نمونه آنتی
 

 شاخص پايداری اکسايش - -
های مختلف عصاره  غلظتحاصل از آنالیز آماری نتایج 

شاخص  داری را بر اختلاف معنیتین یالکلی چای سبز و لس
اکسیدان  پایداری اکسایش در مقایسه با تیمار شاهد و آنتی

، 5شکل . مطابق با نتایج (p<15/1سنتزی نشان داد )
تا  آغازینها از روز  شاخص پایداری اکسایش تمامی نمونه

مطالعه  آغازیناند. از روز  روندی نزولی را طی نموده 81روز 
تیمارهای مورد مطالعه  مطالعه در بین تمامی 81تا روز 
تین یلس درصد 5/1ام عصاره به همراه  پی پی 111تیمار 

( و تیمار شاهد کمترین 88/84±11/1بیشترین )
 ( دوره القاء را نشان دادند. 15/1±16/8)

 
)غلظت BHT) روغن در طي نگهدارین بر تغییرات عدد اسیدی یهای عصاره چای سبز و لسیت تاثیر غلظت -3شکل 
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 غلظت BHT)) ن بر تغییرات پايداری اکسايش روغن در طي نگهدارییچای سبز و لسیتهای عصاره  تاثیر غلظت -5شکل 

ppm222 عصاره چای( ،)ppm 922 ،322 ،022  درصد(، ) 5/2و 2/ 3، 9/2(، )لسیتین 122وppm 122  5/2 +لسیتین %

 % عصاره چای((5/2 +لسیتین  ppm 022عصاره چای، 
*L  لستین( و (E )عصاره چای سبز( 

 

 بحث
به علت دارا بودن  نظیر چای سبز های گیاهی عصاره

اکسیدانی و ظرفیت  ترکیبات فنولی دارای فعالیت آنتی
 دنباش بالایی برای اهدای اتم هیدروژن با الکترون آزاد می

(Demirci et al., 2007) . مشهود  8همانطور که در شکل
های عصاره چای سبز و لسیتین و به با افزایش غلظتاست 

درجه هیدروکسیلاسیون ترکیبات فنولی، عبارتی افزایش 
یابد که به  فزایش میا DPPHمهار رادیکال آزاد درصد 

 Ferreres et)دشو اکسیدانی تعریف می عنوان فعالیت آنتی

al., 2007). 
لسیتین بسته به نوع و ترکیب اجزا آن دارای خاصیت 

 علت ترکیب فسفواکسیدانی متفاوت است به همین  آنتی
لیپیدها و اسیدهای چرب موجود در آن در به ترتیب در 

گزارش شده است. بنابراین افزایش میزان  8و  8جداول 
تواند به عنوان  اکسیدانی می لسیتین با داشتن ویژگی آنتی
مهار سبز در درصد  چای سینرژیست همراه با عصاره

کلی  . بطوردهد  داری را نشان رادیکالی افزایش معنی
توان گفت افزایش غلظت ترکیبات فنولی به طور  می

های  های مختلف را در مهار رادیکال مستقیم توانایی عصاره
. در (Neyrin et al., 2017) دهد آزاد افزایش می

های بالا ترکیبات فنولی به دلیل افزایش تعداد  غلظت
های هیدروکسیل موجود در محیط واکنش، احتمال  گروه

دنبال آن قدرت  زاد و بهآاهداء هیدروژن به رادیکال 
و همکاران  شرفی د.نیاب مهارکنندگی عصاره افزایش می

های متانول و آب جهت  از روش حلالی و حلال (8181)
 Rosa) ینسترن کوه استخراج ترکیبات فنولی

damascena Mill نشان  ها نمودند که نتایج آن(، استفاده
 استداد ترکیبات فنولی عصاره متانولی از عصاره آبی بیشتر 

رنگ شدن  و بی DPPHهای  و همچنین در آزمون
را اکسیدانی بیشتری  بتاکاروتن عصاره متانولی فعالیت آنتی

برای ارزیابی همچنین . (Sharafi et al., 2015)نشان داد 
گیاه روزا  اکسیدانی میزان ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی

( از روش حلالی و 8188و همکاران ) منتظریکانینا، 
، استون، آب و های هگزان، اتیل استات، کلروفرم حلال

ها گزارش کردند عصاره الکلی در  . آننمودندمتانول استفاده 
های دیگر دارای ترکیبات فنولی و فعالیت  مقایسه با عصاره

ه است، افزایش فعالیت اکسیدانی بیشتری بود آنتی
 توان بدلیل دارا بودن را می عصاره الکلیاکسیدانی  آنتی

 بیشتر بیان نموداکسیدانی  ترکیبات فنولی و آنتی
(Montazeri et al., 2011) این نتایج با نتایج مطالعه .

 .ندحاضر مطابقت داشت
های  در این پژوهش نتایج حاصل از بررسی غلظت

های پایداری  صاره چای سبز و لسیتین بر شاخصمختلف ع
روغن )عدد پراکسید، عدد اسیدی، عدد صابونی و شاخص 
پایداری اکسایش( در طی زمان نگهداری اختلاف 

داری را از خود نشان دادند. در طی اکسیداسیون  معنی
گیری  شود که با اندازه ها ترکیباتی ایجاد می ها و روغن چربی

پراکسید، اسیدی، صابونی و شاخص  های نظیر عدد شاخص
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گیری نمود. بطور  ها را اندازه توان آن پایداری اکسایش می
های عدد پراکسید، عدد صابونی و اسیدهای  کلی شاخص

روز نگهداری روغن پیه  81چرب آزاد در طی مدت زمان 
گاوی افزایش و شاخص پایداری اکسایش کاهش یافت. 

ی سبز باعث کاهش های مختلف عصاره چا افزودن غلظت
ها شدند و در نتیجه سبب کاهش فساد  فعالیت این شاخص

روغن نسبت به نمونه شاهد شده است. عصاره چای سبز به 
دلیل داشتن ترکیبات فنولی نظیر ترکیبات کاتچینی و 
لسیتین هم بدلیل داشتن خاصیت امولیسفایری و پایداری و 

توانند  میای  اکسیدان بطور گسترده همچنین داشتن آنتی
سبب افزایش دوره القاء اکسیداسیون روغن شوند. این 

های پراکسی تولید  ترکیبات با دادن هیدروژن به رادیکال
شوند در  شده سبب ممانعت از اکسیداسیون در روغن می

نتیجه با افزایش خاصیت سینرژیستی و همچنین 
اکسیدانی همراه با عصاره چای طی دوره اکسیداسیون  آنتی
 .  (Hazra et al., 2017)اندازد  ب میرا عق

ترکیبات پراکسیدی در واقع اولین محصولات حاصل از 
باشند. این ترکیبات  ها می ها و چربی واکنش فساد روغن

همانطور که  شوند. تجزیه میبسیار ناپایدار بوده و به سرعت 
 نشان داده شده است با افزایش غلظت عصاره 8در شکل 

ترکیبات پراکسیدی روندی نزولی را نشان داده چای سبز، 
و خاصیت  است که دلیل آن وجود ترکیبات فنولیکی

های بالاتر  و زیست فعال بالاتر در غلظت سینرژیسی
ترکیب با به عنوان یک  تینیباشد. همچنین وجود لس می

اکسیدانی، اثر سینرژیستی که با پایداری خود  خواص آنتی
این ویژگی  روند نزول تجزیه محصول را ایفا کرده است،

داری را نشان  کنندگی را افزایش داده و تاثیر معنی ممانعت
های  داده است. پراکسیدها به عنوان شاخص اولیه واکنش

ات د با افزایش این ترکیبنشو لیپیدی محسوب می
محصولات ثانویه واکنش اکسایش لیپیدی مانند ترکیبات 

یابد. بنابراین  ان مزدوج افزایش می لدئیدها و دیآکربونیل، 
تواند ضروری  گیری این شاخص برای اکسایش می اندازه

بر اساس مطالعات فرهوش  (.Burits et al., 2000باشد )
تر از ( میزان پراکسید در روغن تازه باید کم8111و کناری )

 Farhooshبر کیلوگرم روغن باشد ) توالان اکی میلی 8

and Kenari, 2009 که در روز اول مطالعه میزان .)
که این  ندتر بود ترکیبات پراکسیدی از این مقدار پایین

باشد. از  نشان دهنده کیفیت بالای روغن در روز اول می

هایی که  طرفی بر اساس کمیسیون غذایی کدکس روغن
بر  اکسیژن والان اکی میلی 81ها بیش از  آن پراکسید
در این مطالعه بعد  .شوند باشد تند تلقی میروغن  کیلوگرم

روز میزان پراکسید هیچ یک از نمونه به این مقدار  81از 
ها و  در مطالعات متعددی تاثیر عصاره بر روغننرسید. 

ها مورد مطالعه قرار گرفته است. ین و همکاران  چربی
مطابق با نتایج مطالعه حاضر تاثیر سینرژیستی ( 8188)

های  عصاره چای سبز را همراه با آلفا توکوفرول بر روغن
ها نشان داد که  گیاهی مورد بررسی قرار دادند که نتایج آن

عصاره چای سبز به دلیل دارا بودن ترکیبات فنولی فراوان 
در  گالو کاتچین و غیره توانایی بالایی را نظیر کاتچین، اپی

های گیاهی دارد. همچنین  ممانعت از اکسیداسیون روغن
 811ها گزارش نمودند با افزایش غلظت عصاره چای از  آن

کنندگی عصاره از  ام میزان ممانعت پی پی 8111تا 
 ,.Yin et al)ها افزایش داشته است اکسیداسیون روغن

 های اتانولی، متانولی، آبی عصاره تاثیرهمچنین  .(2012
Pulicaria gnaphalodes ر پایداری اکسایشی روغن د

( بررسی شد. آزمون 8183سویا توسط کامکار و همکاران )
به  811پراکسید نشان داد که با افزایش غلظت عصاره از 

 ام میزان پراکسید کاهش یافت و سطح پراکسید پی پی 111
 در عصاره آبی نسبت به دو عصاره دیگر کمتر بود

(Kamkar et al., 2013) . این نتایج با نتایج مطالعه حاضر
 مطابقت دارد. 

ن یهای ترکیبی عصاره چای سبز و لسیت تاثیر غلظت
(BHT  غلظتppm811 عصاره چای( ،)ppm 811 ،311 ،

 ppmدرصد( ، ) 5/1و 1/ 3، 8/1(، )لسیتین 111و  611
 +لسیتین  ppm 611% عصاره چای، 5/1 +لسیتین  111

 نگهداری بر تغییرات عدد مدت در طی % عصاره چای((5/1
 4و  3های  به ترتیب در شکل صابونی روغن اسیدی و

دهند که در  گزارش شده است. داده های تجربی نشان می
های لسیتین و عصاره چای سبز با افزایش زمان  کلیه غلظت

یابد. نمونه با  اسیدی و صابونی افزایش مینگهداری عدد 
 ppmهای ترکیبی از لسیتین و عصاره چای سبز ) غلظت

 +لسیتین  ppm 611% عصاره چای، 5/1 +لسیتین  111
اکسیدانی  % عصاره چای( به علت اثر خوب آنتی5/1

صابونی را در طول مدت نگهداری در  کمترین افزایش عدد
های تکی از لسیتین  غلظت های دیگر ) مقایسه سایر نمونه

نگهداری روغن در طول مدت و عصاره چای( داشته است. 
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فساد و  و تاثیر پارامترهایی همچون اکسیداسیون دچار
شدن گلیسرول و اسید  آزاد تواند باعث که می شدهتجزیه 

شود که درپی آن افزایش عدد صابونی و اسیدی  چرب
آزاد نشان افزایش درصد اسیدهای چرب افتد.  اتفاق می

 زاد در اثر هیدرولیز تریآدهنده تشکیل اسیدهای چرب 
در و در نتیجه افزایش ترکیبات صابونی شونده  گلیسریدها

 Chotimarkorn and) طی واکنش اکسیداسیون است

Silalai, 2008). 
که  افزایش  بیانگر آن است 4و  3همچنین نتایج شکل

های عصاره چای سبز و لسیتین به تنهایی و ترکیبی  غلظت
های اسیدی و  میزان شاخص از این دو قادر است که

. افزایش فعالیت دهدداری کاهش  به طور معنی را صابونی
اکسیدانی روغن پیه گاوی با استفاده از ترکیب لسیتین  آنتی

و عصاره چای سبز بر کاهش عدد اسیدی و صابونی روغن 
حاصله علاوه بر اینکه از جنبه تکنولوژیکی قابل توجه است 
از دیدگاه تغذیه ای نیز اهمیت است. تاثیر عصاره چای سبز 

در مطالعات مختلفی به  غذایی بر پایداری اکسایشی مواد
( گزارش نمود عصاره 8183ایاکه ) اثبات رسیده است. سنان

ها به عنوان  تواند در مواد غذایی نظیر روغن چای سبز می
اکسیدانی طبیعی مورد استفاده قرار گیرد.  یک منبع آنتی

فنلی، عمدتا کاتچین  عصاره چای سبز غنی از ترکیبات پلی
های سنتزی  اکسیدان جایگزین آنتیتواند  باشد، که می می

. در این مطالعه نیز به اثبات (Senanayake, 2013a)شود 
رسید که عصاره چای سبز همراه با لسیتین به طور 

داری سبب کاهش اکسیداسیون روغن پیه گاوی در  معنی
ه با نمونه شاهد و پایداری آنها شده است و با افزایش مقایس

ها( افزایش  فنل اکسیدانی )پلی غلظت میزان ترکیبات آنتی
کنندگی نیز افزایش یافته است.   یافته در نتیجه ممانعت

همچنین اثر سینرژیستی چای سبز و آلبومین در جلوگیری 
از اکسایش امولسیون آب و روغن توسط الماجانو و 

( مورد بررسی قرار گرفت. نتایج آن ها نیز 8117ان )همکار
نشان داد که عصاره چای سبز به عنوان یک ترکیب با 

اکسیدانی بالا توانسته است اثر ضد رایکالی و  قدرت آنتی
سینرژیستی بالایی را در پایداری امولسیون نشان دهد 

(PilarAlmajano et al., 2007) . 
ها در برابر اکسیداسیون  پایداری اکسایشی روغن تعیین

محصولات ثانویه  که قادر است آزمون رنسیمتاز 
گیری  ها را اندازه ها و کتون اکسیداسیون مثل آلدهید

. به این ترتیب که با تزریق هوا و گرما شود نمایداستفاده می 
یابد و  های روغن تسریع می سرعت اکسیداسیون نمونه

اکسیداسیون باعث افزایش تولید فرمیک اسید  افزایش
ی خود سبب افزایش الکتریکی  گردد و آن نیز به نوبه می
شود. بنابراین در این آزمون افزایش  می موجود در آن  آب
دایت الکتریکی آب به عنوان فاکتوری برای تعیین میزان ه

 ,Farhoosh) گردد ها استفاده می پایداری اکسایشی روغن

های عصاره چای سبز و  تاثیر غلظت 5شکل . (2007
و  ppm 811 ،311 ،611به تنهایی )عصاره چای ن یلسیت
عصاره درصد( و ترکیب  5/1و 1/ 3، 8/1(، )لسیتین 111

% عصاره 5/1 +لسیتین  ppm 111)ن یچای سبز و لسیت
 بر تغییرات % عصاره چای(5/1 +لسیتین  ppm 611چای، 

نشان  نگهداریمدت پایداری اکسایش روغن در طی 
 دهد. می

ها  در این مطالعه شاخص پایداری اکسایش تمامی نمونه
مطالعه روندی نزولی را طی  81تا روز  آغازیناز روز 

مطالعه در بین  81اند. از روز صفرم مطالعه تا روز  نموده
به ام عصاره  پی پی 111تمامی تیمارهای مورد مطالعه تیمار 

تین بیشترین و تیمار شاهد کمترین یلس درصد 5/1همراه 
دوره القاء را نشان دادند. بطور کلی شاخص پایداری 
 اکسایش روندی نزولی را در طی زمان نگهداری نشان داد

اکسیدان مختلف در  که احتمالا به دلیل وجود ترکیبات آنتی
افزودنی عصاره چای و لسیتین بود که باعث افزایش هم 

ها شده است. نوام و هتیاراچچی  افزایی و پایداری نمونه
های مختلف عصاره چای سبز و دانه  ( تاثیر غلظت8188)

انگور را بر ایمنی و پایداری مواد غذایی مورد بررسی قرار 
های مورد مطالعه به دلیل  ها نشان دادند که عصاره دادند. آن

نایی بالایی اکسیدانی و ضدمیکروبی توا داشتن ترکیبات آنتی
کنند.  ها ایفا می را در حفظ کیفیت مواد غذایی نظیر روغن

های پایداری مواد  نتایج مطالعه حاضر نشان داد که شاخص
تری نسبت به نمونه  غذایی حاوی عصاره کاهش پایین

ها این دلیل کاهش کمتر را وجود ترکیبات  شاهد دارند، آن
 Navam and)ها گزارش نمودند  فنولی بالای این عصاره

Hettiarachchy, 2011) همچنین نتایج مشابهی را جو و .
( با تاثیر عصاره برگ چای سبز و اشعه بر 8113همکاران )

پایداری گوشت خوک بصورت خام و پخته شده بررسی 
نمودند شاخص پایداری اکسایشی ها گزارش  کردند. آن

داری را نشان  گوشت در طی زمان نگهداری کاهش معنی
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های تیمار شده این کاهش نسبت  داده است، ولی در نمونه
 تر بود. آن ها وجود ترکیبات ضد آنتی به نمونه شاهد پایین

فنولی چای را سبب بهبود  اکسیدانی نظیر ترکیبات پلی
 Jo)خوک گزارش نمودندشاخص پایداری اکسایشی گوشت 

et al., 2003)  . 

 

 گیری  نتیجه
ترین محصولات  ها و چربی یکی از پرمصرف روغن

کشور ایران  غذایی در بین جوامع بشری و بخصوص
باشند. این مواد به شدت مستعد فساد و اکسیداسیون  می
ها در صنعت از  باشند. برای جلوگیری از فساد آن می

استفاده از این  .شود های مصنوعی استفاده می اکسیدان آنتی
ها به دلیل خطراتی که برای سلامتی دارند  اکسیدان آنتی

 اند تا شدر تلا لذا محققین باشد. چندان مناسب نمی
جایگزین مناسب به عنوان یک  های طبیعی را اکسیدان آنتی

عصاره ی مصنوعی در نظر بگیرند. ها اکسیدان برای آنتی
های شناخته شده  اکسیدان ترین آنتی چای سبز یکی از قوی

باشد که در این مطالعه اثر سینرژیستی آن با  در جهان می
نشان داد که  تین مورد مطالعه قرار گرفت. این مطالعهیلس

)بعنوان پایدار کننده و تین یعصاره چای سبز به همراه لس
توانایی قابل توجهی را در جلوگیری از فساد آنتی اکسیدان( 

از  بنابراین. را دارد و اکسیداسیون روغن حاصل از پیه گاو
 ترکیبی توان نتیجه گرفت که استفاده نتایج این مطالعه می

تواند برای جلوگیری از  میتین و عصاره چای سبز یاز لس
و پیشنهاد گردد. اگرچه گاو مورد استفاده  پیه فساد روغن

تر و  این پیشنهاد همچنان نیاز به مطالعات عمیق
 تواند داشته باشد. تر را می های گسترده بررسی
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Abstract 
 

Introduction: Green tea contains modarats quantities of natural antioxidants and bioactive 

compounds. Due to the fact that the synthetic antioxidants might have adverse effects on 

human health, the applications of natural compounds that have been consumed by man are 

performed.  

Materials and Methods: In this research the extract of the green tea was isolated and 

examined for total phenolic content using folin-ciocalteav method. The extract was 

investigated for antioxidant activity using free radical scavenging (DPPH), discolouration of 

the beta carotene-linoleic acid and the oxidative stability index methods. In the following, tea 

extract and lecithin were added to the beef-tallow at the concentrations 100, 300, 600 and 900 

ppm and 0.1, 0.3 and 0.5% and combined 900 ppm lecithin + 0.5% tea extract ،600 ppm 

lecithin + 0.5% tea extract respectively. The peroxide value, free fatty acid and oxidation 

stability index of the tea extract and lecithin containing samples and the control sample were 

compared.  

Results: The results indicated that green tea extract at the concentration of 600 ppm showed a 

good activity that was equivalent to Butylated hydroxytoluene (BHT), the synthetic 

antioxidant. The synergistic activity of the added phospholipids and the natural antioxidant 

present in green tea indicated that the activity was concentration dependent concerning the 

synergist.  

Conclusion: It might be concluded that application of tea extract in lecithin improves the 

combination with oxidative of stability of beef-tallow. 
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