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  چکیده
       اولتراسونیک و ارزیابی تأثیر امواج توسط(.Avena Sativa L) رسدانه جو دو اهداف این پژوهش، بررسی بازیابی عصاره آنتی اکسیدانی 

 بااولتراسوند  پودر شده در یک حمام رسدانه جو دو نمونه  استخراج عصاره آنتی اکسیدانی از. در روغن تالو بوداکسیداتیو عصاره مذکور  آنتی
) حجمی/ وزنی 1:20( نسبت نمونه به حلال و هرتز کیلو 40 فرکانس دقیقه، 30 زمان ،C 50˚دماي در) حجمی/ حجمی 70:30( آب/ اتانول حلال
و  )22/5 ± 73/365 (mg GAE /100g DW، مقدار ترکیبات فنولیک کل)g/100g DW08/0± 20/24 ( راندمان استخراج. گرفت صورت

 )ppm 150،ppm  125،ppm 100،ppm  75 ،ppm50،ppm  25(غلظت هاي مختلف عصاره جو دو سر  DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد 
 در پایدارسازي روغن تالو از طریق پایش) ppm1200،ppm  800 ،ppm 400،ppm  0(آثار حفاظتی غلظت هاي مختلف عصاره . تعیین شد

 )اکسیداسیون تسریع یافته( C5 ±90˚ در دماي  ساعته120طی آزمون آون گذاري پراکسید، پاراآنیزیدین، توتوکس اسیدي، هاي  تغییرات اندیس
اکسیدانی  آنتی آزمایشات پایداري اکسیداتیو روغن تالو غنی شده با عصاره در. مقایسه گردید )BHT) ppm200 با آنتی اکسیدان شده و  ارزیابی
 BHTمطابق نتایج،  ).>p 05/0(منجر گردید  اکسیداتیو فساد انداختن تأخیر به درعصاره به عملکرد بهتر آن  افزایش غلظتدو سر،  جو

)ppm200(  عصاره جو دو سر و)ppm1200 ( در آزمون رنسیمت نیز در دماي . را نشان دادند آثار حفاظتیبالاترین˚C120 ،پایداري  هايشاخص
تعیین شد ساعت  91/6 و 86/5، 89/2به ترتیب ) BHT )ppm200و  جودوسر عصاره ppm1200حاوي  ه شاهد، نمونه روغن تالونموناکسیداتیو 

)05/0 p<.( اکسیدان  به این ترتیب آنتیBHT  و متعاقب آن عصاره جو دوسر)ppm1200( در قیاس با نمونه شاهد، تأثیر قابل ملاحظه اي را در 
استخراج شده به  اکسیدانی جو دو سر آنتی مطابق نتایج عصاره. و بالطبع دوره القاء روغن تالو نشان دادند اکسیداتیو پایداري شاخص جهت افزایش

  .کمک اولتراسوند می تواند به عنوان منبع ترکیبات آنتی اکسیدانی در روغن هاي خوراکی مورد استفاده قرار گیرد
  

  .پایداري اکسیداتیونی، اولتراسوند، تالو، جو دو سر، عصاره آنتی اکسیدا :کلیدي واژه هاي
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  مقدمه -1
مواد   ترین عوامل فساد ها یکی از اصلی اکسیداسیون چربی

غذایی و تخریب رنگ، طعم، بافت و ارزش تغذیه اي آن ها و 
       ). 14(ایش خطر سلامتی و ضایعات اقتصادي است افز
اکسیدان ها یک گروه مهم از افزودنی هاي غذایی هستند  آنتی

که به دلیل خواص منحصر به فردشان ماندگاري مواد غذایی 
  منفی روي خواص حسی و تغذیه اي افزایش  تأثیررا بدون 

عی تقسیم و طبی سنتتیکآنتی اکسیدان ها به دو گروه . دهند می
اکسیدان هاي مصنوعی شامل بوتیل هیدروکسی  آنتی: شوند می

، پروپیل2 (BHT)تولوئنهیدروکسی، بوتیل1(BHA)آنیزول 
، اکتیل 4(TBHQ)، ترشري بوتیل هیدروکینون 3(PG)گالات
هاي  اکسیدان آنتی   و   بوده  6(DG) گالات دودسیل  و 5(OG)  گالات

ها، فنولیک اسیدها، لیگنان ها، ترپن ها، طبیعی شامل فلاونوئید
از نقطه نظر استخراج  ).44(باشد  می ها و فسفولیپیدها توکوفرول
استخراج  راندمانکشاورزي،   ثره از محصولاتؤم  ترکیبات

آن ها از جمله ترکیبات فنولیک بسیار  7ترکیبات زیست فعال
نوع به همین دلیل در فرایند استخراج عواملی چون  .مهم است

همچنین . حلال، دما و مدت زمان استخراج بسیار مهم هستند
استخراج متداول از طریق روش هایی مانند سوکسله  نحوه عمل

هاي جدید نظیر مایکروویو و یا  و غرقابی و یا از طریق فناوري
هاي   فناوري تأثیر. امواج اولترا سونیک صورت می گیرد

ر صرفه جویی در جدید در مقایسه با روش هاي سنتی از نظ
استخراج مشخص  راندمانزمان و انرژي و همچنین افزایش 

به  8  (UAE)استخراج به کمک اولتراسوند ).49(شده است 
عنوان یک فرآیند سبز، ارزان و ساده مورد تأیید قرار گرفته 

استخراج ترکیبات فنولیک  تکنیک مذکور جهت ).41( است
در مقایسه با . رفته استاز گیاهان مختلف مورد استفاده قرار گ

                                                           
1-Butylated Hydroxyanisole 
2-Butylated Hydroxytoluene 
3-Propyl Gallate 
4-Tertiary-Butylhydroquinone 
5-Octyl Gallate 
6-Dodecyl Gallate 
7-Bioactive Compounds  
8-Ultrasound-Assisted Extraction 

         اولتراسونیک   استخراج  حلال،  با  متداول  هاي استخراج
تواند به میزان قابل ملاحظه اي راندمان استخراج ترکیبات  می

در بسیاري از تحقیقات، متانول  ).33(فنولیک را افزایش دهد 
به عنوان یک حلال مناسب استخراج براي دستیابی به راندمان 

هرچند که از نظر . شده است ي ترکیبات فنولیک مطرحبالا
مانند اتانول،  9 خوراکی هاي آلی با درجه محیطی، حلال زیست
بوتانول و ایزوپروپانول توسط اداره غذا و دارو ایالات -ان

احمدي  ).8(شوند  متحده براي اهداف استخراج توصیه می
ی اکسیدان نیز عصاره آنتی )1396(و همکاران کمازانی 

ضایعات کاهو را به کمک اولتراسوند استخراج نموده و به این 
) ppm2000(نتیجه رسیدند که عصاره آنتی اکسیدانی مذکور 

) BHT )ppm200داراي عملکردي به خوبی آنتی اکسیدان 
 ).1( انداختن فساد اکسیداتیو تالواولئین می باشد در به تأخیر

 نظیر یعیطب يها دانیاکس یآنت )حاوي سبوس(کامل  غلات
، کیفنول يدهای، اسدهایها،کاروتنوئ نولي ا، توکوترE نیتامیو

ها،  تولینوزی، اکیتیف دیها، اس ناگنیها، ل نیگنی، لدهایفلاونوئ
، نیملاتون  ،)ومیسلن ،يرو(  ها میکرومینرال  ها، فولات
 نمایند یمتأمین را  11 آلکیل رزورسینول هاو  10ترامیدها اونان

متعلق به خانواده  (.Avena sativa L)جو دوسر  ).12(
Poaceae جو دوسر، یک غله منحصر به فرد بوده و . می باشد

رتبه ششم تولید جهانی غلات را پس از گندم، ذرت، برنج، 
جو دوسر به ). 4( دهد جو و سورگوم به خود اختصاص می

معرفی شده است که اساس این توصیف "Supergrain"عنوان
به لحاظ سر  جو دو .می باشد بخش آن فواید بالقوه سلامت

ها،  نیپروتئغیر اشباع، چرب  يدهایاسدارا بودن سطوح بالاي 
به عنوان منبع و نیز  یمواد معدن، ها دانیاکس یها، آنتنیتامیو

بر خوردار انسان  هیتغذاز جایگاه مناسبی در  بتاگلوکان مهم
 بخش سلامت دیدهه گذشته، فوا کیدر طول ). 9( می باشد

شناخته  به خوبیآن  تغذیه اي يبالا ياز محتوا یجو دوسر ناش
 باتی، ترککیتیف دی، اس)ها توکول( E نیتامیو. شده است

                                                           
9-Food Grade 
10-Avenanthramide 
11-Alkylresorcinols 



  33  (.Avena Sativa L)… جو دو سردانه  اکسیدانیاستخراج عصاره آنتی                                      کمازانی و همکاراناحمدي ندا

موجود در  دانیاکس یآنت نیفراوان تر ترامیدها  اونان و کیفنول
وجود در آن  زیها ن و استرول دهایو فلاونوئ دوسر بودهجو 
 جو دوسر خارجی يها هیدان ها در لایاکس یآنت نیا. دارند

 ها فنول  یپل يمواد مغذ نیاز جمله ا ).40( اند متمرکز شده
. دهند یرا ارائه م یدانیاکس یآنت يها یژگیکه و باشند می
ها محافظت در  دانیاکس یآنت بخش سلامت دیاز فوا یبرخ

از  يریمزمن، مهار سرطان و جلوگمخرب  يها يماریبرابر ب
 ).18( است یقلب يها يماریبدر  LDLکلسترول  ونیداسیاکس

 کیو حداقل  آروماتیکحلقه  کیحداقل  دارايها  فنول یپل
      تیفعال  يدارا  ها آن  ).25( باشند می   لیدروکسیه  گروه
توانند به  یم لیدروکسیه يها گروه رایهستند ز یدانیاکس یآنت

 بیمولکول ها از تخربیو محافظت و جهتجدا شده  سهولت
هاي استر ،ها فنول یپل نیا غلبا). 51( شوند هدیاکس یسلول
آزاد شدن از  يبرااز اینرو  و بوده یسلول يها وارهیبه د متصل
  ). 45( ندضروري می باش آن ها زیدرولیهی سلول سیکماتر
بوده  ترامیدها اونان ،منحصر به فرد در جو دوسر يفنول ها یپل
با  1سیدآنترانیلیک ا از اتصال گرفته  نشأت دیآم  کی  که

 کینامیس یدروکسیه .می باشد 2اسیدها هیدروکسی سینامیک
 کریکوماپارا، اسید کیموجود در جو دوسر، فرول يدهایاس

    اسید کیناپیو ساسید یک ،کافئاسید ارتوکوماریک ،اسید
 یمهم صنعت يکاربردها يها دارا دانیاکس یآنت ).46( می باشد
کند  نیو همچن اي تغذیه يمحتوا، ، بافتمزهحفظ طعم،  نظیر
         معمولا ).47(هستند  لیپیدها ونیداسیاکسروند  نمودن
 نیبا ا. تولید می شوند سنتتیک به صورتها  دانیاکس یآنت

. انتخاب بالقوه است کی ی،عیاز منابع طبآن ها استخراج  حال،
 روش هاي به توسعه اتقیتحقاخیرا روند ، نیعلاوه بر ا

 بخش کشاورزي از بالا ش افزوده ارزمحصولات با استخراج 
به  اي تمایل فزایندهعنوان مثال،  به). 53(است  معطوف شده

 يندهایتحت فرآ یعیاز منابع طب ها دانیاکس یآنت استخراج توسعه
 و مقرون به صرفه وجود دارد داری، پاسازگار با محیط زیست

                                                           
1-Anthranilic Acid 
2-Hydroxycinnamic Acid 

اکسیدان هاي عصاره دانه جو دو سر و کنجاله آن  آنتی ).17(
     می تواند در    هاي طبیعی است که اکسیدان جمله آنتی از 

گونه که پیشتر اشاره  همان. روغن ها و چربی ها استفاده شود
ترین  اسید و فرولیک اسید از جمله مهم شد استرهاي کافئیک

همچنین ترکیبات . باشند هاي جو دو سر می اکسیدان آنتی
و سر یافت شده  آلکالوئیدي با خواص آنتی اکسیدانی در جو د

 مقادیر ترکیبات فنولیک، )2016( وان هانگ ).37(است 
استخراج شده  یدانیاکس یآنت تیو ظرف کیفنول دیمشخصات اس

گندم، ذرت، برنج، جو، سورگوم، چاودار، جو نظیر غلاتاز 
و غلات این که را مرور نموده و نشان داد  دوسر و ارزن
ها،  کیلوفنمانند  فیتوکمیکال ترکیبات يحاوها  عصاره آن

 و نزیمارت ).50( می باشند رهیها و غ نیانی، آنتوسدهایفلاونوئ
فواید سلامت بخش جو دوسر را مرور نموده و  )2017( پناس

مختلف زیست فعال  باتیترکحضوررا به  این غله دیخواص مف
مقادیر ترکیبات  )2018(و همکاران  چن ).34( ندنسبت داد

سیدانی و ظرفیت ضد تکثیر سلولی کا  آنتی  فنولیک، فعالیت
ه و ظرفیت ضد واریته هاي مختلف جو دوسر را مرور نمود

 اتبیترکرا به حضور جو دوسر  يعصاره هاتکثیر سلولی 
 مرتبط دانستند ترامیدها  اونانو  کیلوفن يدهای، مانند اسیلوفن
خصوصیات بیوشیمیایی  )2019(و همکاران  3باردواج  ).13(

وسر با پتانسیل تغذیه اي بالا را مورد ارزیابی ژنوتیپ هاي جو د
 يو محتوا بیترک )2019(و همکاران  سویکان ).9( قرار دادند

محصولات جو دوسر  دررا  ترامیدها اونانو  کیلوفن يدهایاس
که محصولات جو دادندنشان ي مورد بررسی قرار داده و تجار

کنندگان  مصرف يبرا ترکیبات مذکوراز  غنی دوسر منبع
کسیدانی  فعالیت آنتی )2020( و همکاران کاپوچووا).48( است

فنولیک کل و  کل، اسیدهاي کل، میزان ترکیبات فنولیک
توکول ها را در واریته هاي مختلف جو دوسر بررسی نموده و 
نشان دادند که شاخص هاي مذکور علاوه بر واریته، تحت 

دوسر و  جو ).11( شرایط آب و هوایی نیز قرار می گیرد تأثیر
به عنوان  به لحاظ ویژگی هاي سلامت بخش آن فرآورده هاي

                                                           
3-Bhardwaj 
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 مطالعاتبا این حال  ی شوند،م فیتوص ماده غذایی فراسودمند
 هاي روشآن و  يعصاره ها یابیدر مورد ارزبسیار محدودي 
در  تحقیقاتیضمن آن که  .وجود دارد خراجمختلف است

سر  اکسیدانی جو دو خصوص کاربرد عصاره هاي آنتی
شده توسط امواج اولتراسونیک در پایدارسازي روغن  استخراج

بنابراین اهداف این پژوهش،  .دهاي خوراکی موجود نمی باش
توسط  ).Avena Sativa L(استخراج عصاره جو دو سر 

           تأثیر  ارزیابی  و  اولتراسوند  سبز  و   مدآکار  نوین، روش
کسیداسیون روغن تالو و اکسیداتیو عصاره مذکور طی ا آنتی

در نظرگرفته شده  BHTمقایسه آن با آنتی اکسیدان سنتتیک 
  .است

  
  ها روش و مواد -2
  مواد - 2-1
از شرکت پاکان بذر   (.Avena sativa L)دوسر جو دانه

تا به امروز در  یولافیا  جو دو سر(. شداصفهان خریداري 
ر براي اولین با وایران به طور گسترده کشت نشده 

سپس  .)ه استی کشت شدزراع به طور  ناصفها  استان در
-Panasonic , MJ) خانگی  برقی  آسیاب  دستگاه  توسط

W176P, Japan) اندازه کردنگردید و براي یکنواختپودر 
 در آزمایش انجام زمان تا و غربال شده 40 مش الک با ذرات
 نگهداري C  4˚در یخچال با دماي دار درب اي شیشه ظرف
 مورد استفاده داراي درجه خلوص شیمیایی مواد و هاحلال. دش

  .بودند آزمایشگاهی
  
  روش ها -2-2
پودر جو  از اکسیدانی آنتی عصاره استخراج -2-2-1

  اولتراسوند کمک به دو سر
در یک حمام اکسیدانی از دانه جو دوسر  استخراج عصاره آنتی

در   (WUC-D10H, Wiseclean, Korea)اولتراسوند
با حلال  کیلو هرتز 40دقیقه و فرکانس 30، زمان C50˚ماي د

ماده جامد  با نسبت) حجمی/ حجمی 70:30(آب / ایمن اتانول
به منظور . صورت گرفت) حجمی  /وزنی(  1:20 به حلال

جلوگیري و به حداقل رساندن افت تبخیر حلال، از ظروف 
اي ه پس از استخراج، عصاره. اي درب دار استفاده شد شیشه

صاف شده و توسط  1حاصل توسط کاغذ صافی واتمن شماره 
در  تحت خلاء تغلیظ و C40˚تبخیر کننده دوار در دماي 

 ظروف ها در عصاره .شدند کن انجمادي خشک خشک
 آزمایش انجام زمان تا C 4˚دماي در نور برابر در محافظ

  ).1( شد نگهداري
  
  استخراج راندمان تعیین -2- 2-2

 صورت به جو دو سر اکسیدانی آنتی عصاره اجاستخر راندمان
/ وزنی %( مذکور شاخص. شد تعیین )گراویمتریک( وزنی
  .گردید محاسبه 1 معادله طبق عصاره )وزنی
                                                                                                    1معادله

Yield % = (W2/W1) × 100  
W1: پودر جو دو سر وزن  
W2: خشک شده و تغلیظ عصاره وزن  

  
  کل فنولیک ترکیبات مقدار تعیین -3- 2-2

 استخراج جو دو سر عصاره در موجود میزان ترکیبات فنولیک کل
 روش مطابق سیوکالتیو فولین روش به اولتراسوند کمک به شده

 5/0. )35( گرفت قرار بررسی مورد )2001( همکاران و مک دونالد
 فولین معرف از لیتر میلی 5استخراجی با  عصاره از میلی لیتر
 از لیتر میلی 4 و )بود شده رقیق برابر 10 مقطر آب با که( سیوکالتیو
 دقیقه15 مدت و به مخلوط خوبی به مولار 1 سدیم کربنات محلول
 توسط محلول جذب مقدار سپس. نگهداري شد اتاق دماي در

 نانومتر قرائت شده و 765 موج طول در اسپکتروفتومتر دستگاه
 مبناي بر استاندارد منحنی از  استفاده با فنولیک ترکیبات مقدارکل

  .گردید بیان )mg GAE/100g DW(     گالیک اسید
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  DPPHمهار رادیکال  اکسیدانی آنتی فعالیت تعیین -4- 2-2
 جو دو سر مطابق هاي عصاره DPPH رادیکال مهار فعالیت
 برخی اصلاحات با) 1995( همکاران و امزیلیبرند و روش
 میلی 5/2 با استخراجی عصاره از لیتر میلی 5/0. )10( شد تعیین
همگن  کاملاً مخلوط و DPPH مولار میلی 5/0محلول  لیتر
 اتاق درجه حرارت در تاریکی در دقیقه 30براي و شد

 مقابل در نانومتر 517در نور جذب. گردید انکوباتورگذاري
 T 80 UV-VIS)اسپکتروفتومتر توسط شاهد یک

Spectrometer PG Instruments LTD) و قرائت شده 
 2 معادله طبق DPPH رادیکال مهار درصد برحسب نتایج

  . گردید محاسبه
Inhibition DPPH % = [(Abs control -Abs sample)/Abs control] ×100     

                                                                                      2معادله 
Abs control :محلول جذب DPPH محلول (عصاره  فاقد

  )شاهد
Abs sample :عصاره مورد آزمایش در حضور جذب  

  
  روغن اکسیداتیو پایداري مطالعات -5- 2-2
   تالو چربی استخراج -5-1- 2-2

گوسفند  )دم اي ذخیره چربی( تالو از تحقیق این انجام براي
 جهت ارزیابی پایه محیط یک عنوان به )نژاد دشت مغان(

 از. شد جو دو سر استفاده عصاره اکسیدانی آنتی خصوصیات
 طبیعی هاي اکسیدان آنتی لحاظ به حیوانی هاي چربی که آنجا

 ها آن در اکسیدانی آنتی عصاره فعالیت مطالعه هستند، ضعیف
نیاز از  مورد تالو. کرد دارائه خواه را مناسبی رفتاري الگوهاي

 به آزمایشگاه، انتقال از پس و خریداري مراکز عرضه داخلی
چرخ گوشت  گوشت، توسط بقایاي حذف و آب با شستشو

(Panasonic, MK-G1800, Japan) و پس از خرد کاملا 
. گردید نگهداري فریزر در استخراج زمان تا بندي بسته

              شکخ کردن ذوب روش به تالو استخراج چربی
 کننده تبخیر دستگاه توسط )ساعت 2 مدت به  C 80˚دماي (

 شد انجام خلاء تحت شرایط )Heidolph, Germany(دوار 
)1.(  

  آنالیز خصوصیات شیمیایی تالو -5-2- 2-2
اندیس صابونی ، )24(  (AOCS Cd1c–85)اندیس یدي

)ISO 3657:2002( )27(، اسیدياندیس (ISO 660:1996) 
نیز و  )23( (AOCS cd 8-53)پراکسید  اندیس، )28(

رنسیمت  توسط دستگاه (OSI)اکسیداتیو  پایداري شاخص
)Switzerland ,Metrohm 743(  در دماي˚C120 و 

جهت تعیین  ).22( تعیین شد L/h  20جریان هواي سرعت
میزان و ترکیب اسیدهاي چرب ابتدا متیله کردن نمونه روغن 

سپس . )30( انجام شد )ISO 5509:2000(طبق روش 
توسط کروماتوگرافی گازي طبق  تالوروغن اسیدهاي چرب 

 شناسایی و تعیین مقدار گردید (ISO 5508:1990)روش 
 گازيکروماتوگرافیدستگاه مشخصات و شرایط . )29(

 (SHIM ADZU,  Nexis 2030,  Japan) :عبارت بود از
ن ستون موئی ،1 (FID) اي آشــکار ســاز یونیزاســیون شعله،

Dikmacap-2330  متر و قطر 60از جنس شیشــه به طول 
به %  999/99هیدروژن با خلوص  ، گازمتر میلی 25/0 داخلی
دماي ، لیتر بر دقیقهمیلی 2جریان و سرعت گاز حامل عنوان 

میزان تزریق  ،C 260˚دماي آشکار ساز ،C 250˚محل تزریق
برنامه و  60به  1 اهنسبت اسپیلت دستگ، میکرولیتر1نمونه 

 2 و باقی ماندن به مدت C 60˚دماي اولیه: دمایی دستگاه
رسیدن به  min   ̊ C10/سپس با گرادیان، در همان دما دقیقه
   دمایرسیدن به  min    ̊ C5/سپس با گرادیان، C 200 دماي

 ̊ C 240 ،دقیقه در همان دما جهت  7 باقی ماندن به مدت
  .از ستون خروج کلیه اسیدهاي چرب

  
جو دو  عصاره با شده غنی تالو پایداري روغن-5-3- 2-2
  سر
لیتر روغن تالو،  میلی 100 دار حاوي درب آزمایش ظروف به

، ppm1200،ppm  800(جو دو سر با غلظت هاي  عصاره
ppm400 ،ppm 0( سنتتیک  اکسیدان آنتی وBHT 

)ppm200( توسط  روغن با عصاره عمل اختلاط .شد افزوده

                                                           
1-Flame Ionization Detector 
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 C 5˚ دماي با آون سپس در. صورت گرفت مغناطیسی زنهم
 اکسیداسیون به نسبت روغن پایداري .گردید نگهداري ±90
 )ساعته120( روزه 5 دوره یک طول بار در یک ساعت 24هر
 و پراکسید اندیس اسیدي، اندیس آنالیز مقادیر طریق از

 تعیین میزان اندیس آنیزیدین. پاراآنیزیدین ارزیابی شد اندیس
 .)23( صورت گرفت (AOCS cd 18-90)نیز طبق روش 

  ).38( شد محاسبه  3 معادله اساس برنیز توتوکس  اندیس
TV=AV+2PV 

      3معادله  
AV :آنیزیدین ساندی            
PV: پراکسید ساندی  

  
توسط دستگاه روغناکسیداتیوپایداريشاخص -5-4- 2-2

  )OSI(رنسیمت 
رنسیمت  ها، توسط دستگاه نهاکسیداتیو نمو پایداري شاخص

)SwitzerlandMetrohm 743,  (به  آزمایش .شد تعیین
 ppm 1200حاوي  روغن نمونه گرم 3 صورت جداگانه با
بر اساس نتایج حاصل از آزمون پایداري (عصاره جو دوسر 

        ppm200 حاوي  روغن ، نمونه)روغن طی آون گذاري

        هرگونه   فاقد( اهدو نمونه ش BHTاکسیدان سنتتیک  آنتی
  L/hجریان هواي سرعت و C120˚دماي در ) آنتی اکسیدان

  ).22( انجام شد 20
  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-3

نتایج به صورت میانگین  .شدتکرار انجام  3کلیه آزمایشات در 
جهت ارزیابی  .گردیدسه تکرار و انحراف استاندارد بیان 

 (ANOVA)قب آنالیز واریانس اختلاف بین میانگین ها متعا
آنالیزها با  .رفتیک طرفه، تست چند دامنه اي دانکن به کار 

م نمودارها با استفاده از یرستو   SPSS 22 استفاده از نرم افزار
  .شدانجام  Excelنرم افزار 

  
  نتایج و بحث -3
 کل و فنولیک ترکیبات مقدار استخراج، راندمان - 3-1

عصاره جو  DPPH رادیکال ارمه اکسیدانی آنتی فعالیت
  دو سر
جو دو  کل عصاره فنولیک ترکیبات مقدار استخراج و راندمان

فعالیت میزان  همچنین. است شده داده نشان 1 جدول در سر
غلظت هاي مختلف  DPPHآنتی اکسیدانی مهار رادیکال 

  ppm 150،ppm  125،ppm 100،ppm(عصاره جو دو سر 
75 ،ppm50 ،ppm 25(  وBHT )ppm 200 (1در شکل 

  . نشان داده شده است
  

 راندمان استخراج و مقدار ترکیبات فنولیک کل عصاره جو دو سر -1جدول 

  میزان فاکتور
  g/100g DW08/0 ± 20/24  راندمان استخراج

  mg GAE /100g DW 22/5 ± 73/365  مقدار ترکیبات فنولیک
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 BHTو آنتی اکسیدان  عصاره جو دو سر (%)  DPPHنتی اکسیدانی مهار رادیکالفعالیت آ -1شکل 
 ).>p 05/0( معنى دار استوجود اختلاف نشان دهنده  یکسان لاتین غیر حروف*

  
توسط  استخراج عصاره از جو دو سر در این پژوهش راندمان

 و مقدار g/100g DW08/0±20/24 روش اولتراسوند 
 ± mg GAE /100g DW 22/5کل فنولیک ترکیبات

فعالیت آنتی اکسیدانی مهار رادیکال  میزان .تعیین شد 73/365
DPPH  عصاره جو دو سر در غلظت هاي توسطppm 

25،ppm  50،ppm  75،ppm  100 ،ppm 125، ppm 
، % 74/75، % 25/67به ترتیب ) BHT )ppm 200 و 150

 .شد تعیین %100و %  37/99، %  44/93، % 79/89، % 69/85
تاکنون گزارشی در زمینه استخراج ترکیبات فنولیک از جو 

 فنولیک ترکیباتدوسر توسط امواج اولتراسونیک و میزان 
راندمان استخراج و ترکیب عصاره  .کل آن ارائه نشده است

یک روش  .به روش استخراج و قطبیت حلال بستگی دارد
زمان کارآمد بایستی داراي خصوصیاتی از قبیل کوتاه نمودن 

استخراج، کاهش مصرف حلال، افزایش بازده استخراج و 
تحقیقات زیادي کارآمدي . ها باشدبهبود کیفیت عصاره

تکنیک اولتراسوند را در جهت افزایش راندمان استخراج 
هاي هاي گیاهی نسبت به سایر روشترکیبات فنولیک عصاره
تقویت استخراج اساساً به پدیده . استخراج نشان می دهد

اویتاسیون مربوط می شود که شامل تشکیل، رشد و متلاشی ک

ها در داخل فاز مایع در معرض امواج شدن میکروحباب 
روش  محققین نشان داده اند که .باشدمافوق صوت می

را افزایش می فنول ها  یپل استخراج راندماننه تنها  اولتراسوند
 یپل يعصاره ها یکیولوژیب تیفعال حفظ منجر بهبلکه  دهد،
هاي کلاسیک  روش در قیاس باآن ها یی بالاتر آو کاری فنول

 ییپارامترها .شود یم سوکسله و نظیر ماسراسیون  استخراج
دما، فرکانس، توان، نوع حلال و نسبت حلال به ماده  نظیر
 یخواص آنت( آن ییآکارو  یلوفن عصارهترکیب  يرو
 .گذار استتأثیر) یکروبیو ضد م ی، ضد سرطانیدانیاکس
 فنول یپلتخریب و تجزیه  C 50˚تر از بالااستخراج  هايدما
 تا نییپا يفرکانس ها .را سبب می شودموجود در عصاره  هاي

معمولا . هستندتر ثرؤم در استخراجنیز  لوهرتزیک 40محدوده 
تا (فرکانس و توان  شیبا افزاها فنول  یپل راندمان استخراج
آستانه از حد  راتر، اما فابدی یم شیافزا) یک حد آستانه

 .شود یمشاهده نم ملاحظه اي در راندمانقابل  شیافزا مذکور
آزاد  يها کالیراد جادیامنجر به  بالا فرکانسو توان 

بنابراین جهت . دشو یم فنل ها یپل بیتخرو  لیدروکسیه
یی بالا در استخراج به کمک آدستیابی به نتایج و کار

از اهمیت ویژه برخوردار اولتراسوند، انتخاب صحیح پارامترها 



                                                1402تابستان / شماره ي دوم / دوره پانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   38

 

 ثیرتأ) 1398(و همکاران  يمحمدرپو کیانا ).19( خواهد بود
 تترکیباو  نیاکسیدا نتیآ رتقد بر سونیکالتراو رتیما پیش

 سرخه یتهاز وار حاصل سفیدو  اي هقهو برنج رهفنولیک عصا
سونیک الترروش اورا بررسی نموده و نشان دادند که  نلنجا

 رمنظو به سوکسلهروش  را در قیاس با يرموثرت ربسیاعملکرد 
 تترکیباعصاره آنتی اکسیدانی و نیز بازیابی  اجستخرا یندافر
همچنین محققین در  ).3( داراست فنولی پلیو  ينوئیدوفلا

استخراج آنتی اکسیدان هاي طبیعی از بهینه سازي پژوهش 
و به کمک اولتراسوند   Limonium sinuatumگل 

خیساندن و سوکسله نشان دادند که مقایسه با روش هاي 
استخراج به کمک اولتراسوند باعث راندمان بالاتر و کاهش 

  ).52( زمان استخراج می شود
در بررسی استخراج  )2018(و همکاران فلورس  -اسکوبدو

ترکیبات پلی فنولیک از جو دوسر به روش سیال فوق بحرانی، 
 mg GAE /100g of oatsکل را  فنولیک ترکیبات مقدار

 میزان )2007( مالینوواو  کواچووا ).21( گزارش نمودند125
 - 59/503 واریته جو دو سر را 21کل  فنولیک ترکیبات

گرم نمونه جو دوسر  100میلی گرم فرولیک اسید در  47/110
 ترکیبات میزان )2017( و همکاران سندهو .)32( تعیین نمودند

 mg GAE واریته جو دو سر را  4 کل فنولیک

/100g7/268 - 4/174 آنتی عصاره .)42( تعیین نمودند 

 اکسیدانی آنتی فعالیت از جو دو سر، حاصل اکسیدانی

می  نشان  DPPHرادیکال هاي در برابر را غلظت به وابسته
 به جو دوسر قادر عصاره فنولیک ترکیبات). 1شکل ( دهد 

 یا ارائه الکترون مکانیسم از طریق آزاد هايرادیکال مهار

 ايهاي زنجیرهواکنش آغاز از ممانعتنیز هیدروژن و 

 مستعد فساد اکسیداتیو می هايماتریکس در اکسیداسیون

اندازه  از طریق جو دوسرعصاره  ،محققین گزارشطبق . باشند
 ونیداسیو اکس ژنیاکس کالیجذب راد تیظرف يریگ
 یقابل توجه یدانیاکس یآنت تیظرف ،کم یبا چگال نیپوپروتئیل

 کل فنولیک ترکیبات میزانضمن اینکه . می نمایدرائه را ا

 اارتباط معنآن  یدانیاکس یآنت تیعصاره جو دوسر با فعال

 دو ثیرتأ) 1398(و همکاران  يمحمدرپو کیانا.)20( دارد يدار
 ظرفیت بررا سوکسله و فراصوت استخراج  روش نوع

و  سفید برنج عصارهتوسط  DPPH آزاد رادیکال گیرندگی
 مختلف حلال هاي در نلنجا سرخه یتهاز وار حاصلاي قهوه 
 متانول -% 50اتانول ،%100 آب ،%100اتانول ،%100متانول

بررسی  %50آب -% 50 اتانول و %50آب -% 50 متانول ،50%
 قهوه برنج در فنولی ترکیبات بودن بالا نشان دادند کهنموده و 

 مانند تر غیرقطبی هاي عصاره در و سفیدبرنج  به نسبت اي
 فراصوت استخراج روشدر  نیز و متانول -اتانول مخلوط
 بازدارندگی اثر میزان که گردیده سبب سوکسله به نسبت

 - اتانول با استخراج شرایط در اي قهوه برنج DPPH رادیکال
 سنتزي هاي اکسیدان آنتی از بیش فراصوت توسط متانول
  اونان نیهمچن ).3( باشد TBHQ وBHA ،  BHTنظیر
ی را دانیاکس یآنت تی، فعالدوسرشده از جو ایزوله يمیدهاترا

 استنشان داده  کینولئیل دیاس یونیداسیاکس ستمیس کیدر 
)15(.   
 
  ویژگی هاي روغن تالو  -3-2
 روغن تالو ترکیب و میزان اسیدهاي چرب -3-2-1

 نشان 2 شکل در روغن تالو ترکیب و میزان اسیدهاي چرب
 هاي اکسیدان آنتی حاوي که روغن تالو .است شده داده
و مناسب  پایه محیط یک عنوان می تواند به می باشد جزئی
 .)26( انتخاب گردد اکسیدانی آنتی فعالیت ارزیابی براي

 خصوصیات در ارزیابی )2020(و همکاران  پارك
تالو نشان دادند روغن  و لارد بدن اسب، چربی فیزیکوشیمیایی
توکوفرول به -α اويحذخیره اي بدن اسب  که فقط چربی

. است عنوان یکی از مهمترین آنتی اکسیدان هاي طبیعی
ذخیره  چربیتوکوفرول را در  - γهمچنین این محققین میزان 

در قیاس با مقادیر بسیار ) ppm 08/7- 57/4(اي بدن اسب 
) ppm 91/1(تالو روغن  و) ppm 13/2( ناچیز آن در لارد

رب می تواند به عنوان پروفایل اسید چ .)39( تعیین نمودند
خصوصیات فیزیکی، میزان ارزیابی یک شاخص براي 
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 .در نظر گرفته شودیا چربی پایداري و ارزش تغذیه اي روغن 
بیشترین میزان اسید چرب اشباع و غیر اشباع  2با توجه به شکل 

روغن تالو، پالمیتیک اسید و اولئیک اسید می باشد که مقادیر 
و پارك. اندخود اختصاص داده را به% 02/40و % 34/24

بیشترین میزان اسید چرب اشباع و غیراشباع  )2020(همکاران  
و اولئیک اسید ) ppm 1/27(پالمیتیک اسید را  روغن تالو

)ppm 3/39 (مطابقت این پژوهش با نتایج که  نمودند گزارش
  .)39( دارد

  
  روغن تالوپروفایل اسیدهاي چرب -2شکل 

  
  تالوروغن شیمیایی ي شاخص ها -2- 3-2

میزان اندیس هاي یدي، صابونی، اسیدي، پراکسید و شاخص 
نشان داده شده  2پایداري اکسیداتیو روغن تالو درجدول 

  .است
  

  شاخص هاي شیمیایی روغن تالو -2جدول 
  میزان                                           فاکتور                                                                                     

  g I2/100g01/0±06/56                                                                                                              اندیس یدي
  mg KOH/g of oil                  63/0 ± 68/196                                          اندیس صابونی                                

  mg KOH/g oil   1/0 ± 58/0                                      اندیس اسیدي                                                             
  meq O2/kg oil 11/0 ± 6/0                                                           اندیس پراکسید                                         

 C 120                                                                                                  h  03/0 ± 89/2˚ پایداري اکسیداتیو شاخص

  
معیاري  mg KOH/g of oil 63/  ± 68/196 اندیس صابونی

از وزن مولکولی گلیسریدهاي تشکیل دهنده ماده چرب است، 
بدین ترتیب که اندیس مذکور با وزن مولکولی گلیسریدهاي 

الهامی راد و . تشکیل دهنده ماده چرب رابطه عکس دارد
 mg  KOH/g، اندیس صابونی چربی تالو را )1390(همکاران 

of oil 2/0±194 اندیس یدي. )2( تعیین نمودند g I2/100g  

شیمیایی براي روغن ها و نیز یک شاخص  01/0±06/56
 ها محسوب شده و درجه غیر اشباعیت آن ها را نشان چربی

این . اندیس یدي معرف درجه غیر اشباعیت می باشد. می دهد
پروفایل ارتباط ویژگی هاي فیزیکی و شیمیایی را با  شاخص

به وزن مولکولی و نیز درجه و  دادهاسیدهاي چرب نشان 
.)31( غیراشباعیت اسیدهاي چرب در روغن ها بستگی دارد
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اکسید و ندیس پرز اکس حد مجاکد هاي اردستاندامطابق  
 mgو meq O2/kg oil10تالو اندیس اسیدي در چربی 

KOH/g oil  5/2 تالودر چربی  یردمقا ینا .)6( می باشد 
 دکسـکاردتاندـساحدوده مجاز ماز  رـتایینـپرسیاـباستخراجی

داري، نگه ياــهروش  بــیط مناسارـشبیانگر  هـک تـسا
          اولیه  ماده مناسب کیفیت و اجتخرــسا زي،اــس دهاــمآ

  .می باشد
  
  عصاره   با  شده غنی  تالو  روغن  پایداري -3-2-3

  اکسیدانی جو دو سر آنتی
 در جو دو سر رهعصا اکسیدانی آنتی فعالیت ارزیابی جهت
 و پراکسید، پاراآنیزیدین هاي اسیدي، اندیس تالو، روغن

  .شد تعیین پایداري اکسیداتیو شاخص و توتوکس
  
  تغییرات اندیس اسیدي -1 -3- 3-2

 طی روغن تالو مختلف تیمارهاي اسیدي اندیس تغییرات
 در آون گذاريساعت  120و  96، 72، 48، 24زمانی  فواصل
تعیین اندیس  .است شده داده نشان 3 شکل در C5 ±90˚ دماي 

اسیدي یکی از روش هاي تشخیص فساد وکهنگی روغن ها و 
اسیدي روغن معمولا به  اندیس .هاي خوراکی می باشد چربی

        گلیسریدها و  به دلیل تجزیه تري تدریج و با شیب کم
روغن ها در اثر  .افزایش می یابد آزاد شدن اسیدهاي چرب

و آلودگی به مرور زمان دستخوش  ، رطوبتگرمایر ی نظعوامل
 بیانگر این تغییرات مذکور اندیسکه  می شوندتغییرات کیفی 

  .می باشد

  
  C5 ±90˚ دماي  در آون گذاري طی روغن تالو مختلف تیمارهاي اسیدي اندیس تغییرات -3شکل 

  
به طور قابل ها  نهکلیه نمو اندیس اسیدي، این تحقیقدر 

 افزایش یافت گذاري آونزمان مدت ملاحظه اي با افزایش 
)05/0 p<.(  در غلظت  عصاره، افزودن نتایج حاصلبر اساس

تجزیه تري گلیسریدها و هاي مختلف به طور قابل ملاحظه اي 
به تاخیر  نمونه شاهدرا در مقایسه با  آزاد شدن اسیدهاي چرب

اندیس افزایش غلظت عصاره، میزان با  ).>p 05/0( اندازد می
اي که بیشترین به گونهنشان داد کاهش معناداري را مذکور

 ppm  0هاي مربوط به غلظت اندیس اسیديترین میزان  وکم
لازم  ).>p 05/0(عصاره تعیین شد ppm 1200 و) نمونه شاهد(

 بیشتري را بر تأثیر BHTاکسیدان  آنتیبه ذکر است که 
نشان  در طول مدت آون گذاري یدياندیس اسکاهش روند
تأثیر عصاره هاي  )2020( قوامیو  الاآژ ).p> 05/0( داد

را  ppm 1000با غلظت ) برنج سیاه، ارزن و جو(سبوس غلات 
بر پایداري روغن آفتابگردان طی فرآیند سرخ کردن از طریق 



  41  (.Avena Sativa L)… جو دو سردانه  اکسیدانیاستخراج عصاره آنتی                                      کمازانی و همکارانندا احمدي
 

 

کل،  ترکیبات فنولیک اکسیدانی، آنتی فعالیت مقادیر تعیین
 آزاد، دي ان کنژوگه و ترکیبات قطبی ارزیابیچرب  اسیدهاي

کل عصاره  نموده و نشان دادند که میزان ترکیبات فنولیک
 و ارزن سبوس عصاره از بیشتر برابر سه سیاه تقریباً برنج سبوس
همچنین . جو معمولی می باشد سبوس عصاره از بیشتر برابر پنج
با  شده غنی روغن هاي اکسیدانی نمونه آنتی فعالیت میزان
 گالات را دو برابر بیشتر برنج سیاه و نیز پروپیل سبوس عصاره

از سوي . جو معمولی گزارش نمودند و ارزن عصاره سبوس از
برنج سیاه  سبوس با عصاره شده غنی روغن هاي دیگر نمونه
چرب آزاد، دي ان کنژوگه و  تر اسیدهاي مقادیر پایین

 ، افزودن عصارهمحققین مذکور. ترکیبات قطبی را نشان داد
 دور بدون کردن سرخ به روغن ها جهت برنج سیاه را سبوس
تعویض آن با روغن جدید پیشنهاد نمودند  روغن یا ریختن

)5(.  
  
  تغییرات اندیس پراکسید - 2 -3-2-3

هاي فرآورده تجمع انداختن تأخیر ها اساساً جهت بهاکسیدان آنتی
اکسیداتیو در لیپیدها  اولیه اکسیداسیون و بالطبع بهبود پایداري

لیپید،   پراکسیداسیون  اولیه  هاي فرآورده . روند می  کار  به
هیدروپراکسیدها هستند که معمولاً تحت عنوان پراکسید از آن 

بنابراین نتایج آزمون اندیس پراکسید، یک . شود ها یاد می
 اندیس تغییرات. باشدمعرف آشکار اتواکسیداسیون لیپید می

، 24زمانی  فواصل طی روغن تالو مختلف مارهايتی پراکسید
در  C5 ±90˚ دماي  در آون گذاري ساعت 120و 96، 72، 48

اکسیدان، غلظت عصاره  نوع آنتی .است شده داده نشان 4 شکل
پراکسید  نتایج آزمونمعناداري را بر  تأثیرگذاري  و زمان آون

شان داد نتایج ن ).>p 05/0(هاي روغن تالو نشان می دهد نمونه
 که در طول دوره نگهداري در شرایط اکسایش تسریع شده

، اندیس پراکسید درکلیه تیمارها افزایش یافته و )گذاري آون(
میانگین اندیس  4 شکلمطابق با . یک روند صعودي داشته است

داراي تیمارهاي مورد بررسی،  کلیهپراکسید در نمونه شاهد با 

 تیمارهاي در ).>p 05/0(می باشد دار  اختلاف آماري معنی

    افزایش غلظت با ،جو دو سر عصاره روغن تالو حاوي
آزمایش  مدت تمام طول در پراکسیداندیس  ها عصاره
در طول این . داد نشان افزایش مقابل دررا  بیشتري مقاومت
و  BHTاکسیدانی آنتی اکسیدان  روزه، فعالیت آنتی 5ارزیابی 
تالو در درجات مختلف  هاي مختلف عصاره در روغن غلظت

اندیس  میزان آون گذاري،ساعت  120پس از . نمایان شد
 )عصاره ppm)1200  تالو  روغن  نمونه  پراکسید

meqO2/1000g oil 9، آنتی اکسیدان )ppm 200( BHT،  
meqO2/1000g oil 88/8  نمونه شاهدو meqO2/1000g 

oil 33/11 آنتی اکسیدان. تعیین گردید )ppm 200( BHT  و
در کند نمودن سرعت تشکیل  )ppm1200(جو دو سر  عصاره
 .دادند نشان را مناسبی عملکرد تالو روغن در پراکسید

ترکیبات فنولیک  تأثیر) 2020(و همکاران  1 امیبالاسوبرامان
 Eleusine coracana( finger millet(پوشش دانه 

هاي  امواج اولتراسونیک در غلظت  شده توسط استخراج
ppm1000،ppm  800 ،ppm 600  ،ppm 400 ،ppm 200 
و نیز شرایط ) BHT )ppm200سنتتیک  اکسیدان آنتی و

نگهداري مختلف بر پایداري اکسیداتیو روغن بادام زمینی خام 
شده را مورد بررسی قرار داده و تأخیر در روند و تصفیه

ت اکسیداسیون را در هر دو نوع روغن به واسطه حضور ترکیبا
 )Eleusine coracana(پلی فنولیک عصاره پوشش دانه 

finger millet 7( به عنوان آنتی اکسیدان بالقوه نشان دادند.( 
        عصاره  )1396(و همکاران کمازانی همچنین احمدي 

اکسیدانی ضایعات کاهو را به کمک اولتراسوند استخراج  آنتی
 با شده غنی تالواولئین روغن پایداري اکسیداتیونموده و 
 اندیساین محققین  .را مورد ارزیابی قرار دادندمذکور  عصاره
 ppm 1000 حاوي روغن تالواولئینهاي  نمونه پراکسید
 ppmو ) meqO2/1000g oil 06/12(کاهو  ضایعات عصاره

200 BHT )meqO2/1000g oil 0/11 (ساعت 120 طی را 
  ).1( تعیین نمودند C90˚ دماي در نگهداري

                                                           
1-Balasubramaniam 
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  C5 ±90˚ دماي  در آون گذاري طی روغن تالو مختلف تیمارهاي پراکسید اندیس تغییرات -4 شکل

  
  تغییرات اندیس پارا آنیزیدین -  3 -3- 3-2

اندیس پراکسید و اندیس پاراآنیزیدین به طور متداول جهت 
هاي حرارت دیده به تخمین درجه تجزیه اکسیداتیو در روغن

-بتا در سنجش اندیس آنیزیدین مقادیر آلفا و .رودر میکا
دي  -4و  2آلکانال ها و -2آلدئیدهاي غیر اشباع به طور عمده 

گردد که محصولات ثانویه اکسایش چربی ها انال ها تعیین می
آنیزیدین وارد  گر آلدئیدها با واکنش .باشندها میو روغن

گردد، سپس شوند تا یک ترکیب رنگی تشکیل  واکنش می
میزان جذب ترکیبات رنگی با روش هاي طیف سنجی ارزیابی 

 مختلف تیمارهاي پارا آنیزیدین اندیس تغییرات ).1( شود می
 ساعت 120و  96، 72، 48، 24زمانی  فواصل طی روغن تالو
 شده داده نشان 5در شکل  C5 ±90˚ دماي  در آون گذاري

گذاري ن آوناکسیدان، غلظت عصاره و زمانوع آنتی. است
هاي روغن پارا آنیزیدین نمونه معناداري را بر نتایج آزمونتأثیر

 ،آون گذاري  ساعت 120 پس از  ).>p 05/0(دهد تالو نشان می
روغن تالو شاهد، نمونه هاي  درمقادیر اندیس پارا آنیزیدین 

به  ppm 200( BHT(جو دوسر و عصاره  ppm1200 حاوي 
اختلاف  ).>p 05/0( تعیین شد 37/4و  19/5، 81/9ترتیب 
اندیس پارا آنیزیدین بین نمونه شاهد با مقادیر دار در  معنی

و همه غلظت هاي عصاره ملاحظه گردید  BHTاکسیدان  آنتی
 فرآیند که به مفهوم کاهش سرعت تجزیه پراکسید طی

 .در نظر گرفته می شود در نمونه هاي تیمار شده اکسیداسیون
                اثردر بررسی ) 2020(همکاران  و امیبالاسوبرامان

)Eleusine اکسیدانی ترکیبات فنولیک پوشش دانه  آنتی

)coracana millet finger  ،نشان دادندکه ترکیبات مذکور
هاي آزاد در روغن بادام زمینی خام و تصفیه تشکیل رادیکال

شده را مهار می کنند که این عملکرد به غلظت عصاره آن ها 
عصاره   ppm  800و ppm1000غلظت هاي . بسته می باشدوا

هاي اولیه و ثانویه به ترتیب در مهار تشکیل فرآورده
  6(در شرایط نگهداري اکسیداسیون در هر دو نوع روغن 

 ).7( مؤثر عمل نمودند) C 5 ±65˚دماي  در آون گذاريروز
         عصاره  )1396(همچنین احمدي کمازانی و همکاران 

اکسیدانی ضایعات کاهو را به کمک اولتراسوند استخراج  تیآن
 با شده غنی تالواولئین روغن پایداري اکسیداتیونموده و 
 اندیساین محققین  .مذکور را مورد ارزیابی قرار دادند عصاره

 ppm 2000 حاوي نمونه هاي روغن تالواولئین پارا آنیزیدین
 را) 99/7( ppm 200 BHTو ) 3/10(کاهو  ضایعات عصاره
).1( تعیین نمودند C90˚ دماي در نگهداري ساعت 120 طی
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  C5 ±90˚ دماي  در آون گذاري طی روغن تالو مختلف تیمارهاي پارا آنیزیدین اندیس تغییرات -5 شکل

  
  تغییرات اندیس توتوکس - 4 -3- 3-2

توسط  روغن تالو، مختلف تیمارهاي اکسیداسیون کلی وضعیت
 120و  96، 72، 48، 24زمانی  فواصل طی توتوکس اندیس
 داده نشان 6در شکل  C5±90˚ دماي  در آون گذاري ساعت
 و پراکسید اندیس گرفتننظر در با اندیس این .است شده

وضعیت  از تري کامل تصویر همزمان طور به اندیس آنیزیدین
 رفتن بالا .دهدمی نشان تالو را روغن هاينمونه اکسیداسیونی

 ثانویه اولیه و محصولات مقادیر افزایش س،توتوک اندیس
کاهش اندیس از اینرو  .نمایدمی بازتاب را لیپید اکسیداسیون

در پژوهش . توتوکس به مفهوم کیفیت بهتر روغن می باشد
اکسیدان، غلظت متغیرهاي مستقل نوع آنتی تأثیرحاضر، 

گذاري بر روند تغییرات اندیس عصاره و مدت زمان آون
، 24 طی ).>p 05/0( نه ها، معنادار بوده استتوتوکس نمو

 يدارآون گذاري، اختلاف معنی ساعت 120و  96، 72، 48
کلیه و BHTنمونه شاهد با آنتی اکسیدان  توتوکسدر اندیس 

هاي عصاره ملاحظه گردید که نشانه کند شدن سرعت غلظت
ثانویه اکسیداسیون لیپید به طور  تشکیل محصولات اولیه و

نمونه شاهد، نمونه هاي  توتوکس اندیس .ی باشدم انتوأم
 عصاره ppm 1200و ppm  400،ppm 800حاوي روغن تالو
              ساعته 120 دوره  طی )BHT  )ppm 200و جودوسر

، 74/30، 46/32تا میزان روند افزایشی ترتیب گذاري به آون
همچنین  ).>p 05/0( دادند را نشان 14/22و  18/23، 49/27

عصاره آنتی اکسیدانی  )1396(ي کمازانی و همکاران احمد
کاهو را به کمک اولتراسوند استخراج نموده و  ضایعات

مذکور  عصاره با شده غنی تالواولئین روغن پایداري اکسیداتیو
توتوکس  اندیساین محققین  .را مورد ارزیابی قرار دادند

 عصاره ppm 2000 حاوي نمونه هاي روغن تالواولئین
 طی را) 99/29( ppm 200 BHTو ) 42/34(کاهو  تضایعا

 ).1( تعیین نمودند C˚90 دماي در نگهداري ساعت 120
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  C5 ±90˚ دماي  در آون گذاري طی روغن تالو مختلف تیمارهاي توتوکس اندیس تغییرات -6 شکل

  
  )OSI( اکسیداتیو پایداري شاخص - 5 -3- 3-2

 در روغن تالو اينمونه ه اکسیداتیو پایداري شاخص ،7 شکل
روش رنسیمت بر پایه تغییرات . می دهد نشان را C 120˚دماي

هدایت الکتریکی ایجاد شده در آب دیونیزه پس از افزایش 
شده در مراحل نهایی  ار تولیدفرغلظت اسیدهاي کربوکسیلیک 

زمان مورد . باشد و فرآیند اکسیداسیون تسریع یافته روغن می
ناگهانی در هدایت الکتریکی به  نیاز جهت ایجاد یک افزایش

فرمیک، شاخص  دلیل تشکیل اسیدهاي فرار عمدتاً اسید
شاخص پایداري بنابراین  .کند پایداري اکسیداتیو را تعیین می

هاي گیاهی به  مقاومت روغنملاك اکسیداتیو به عنوان 
طبق نتایج  ).1( شود میرنسیدیتی اکسیداتیو در نظر گرفته 

جو دو  گذارترین سطح عصارهتأثیر حاصل در این پژوهش،
بود که  ppm1200 سر بر پارامترهاي اکسیداسیون، غلظت 

                BHTو نمونه حاوي) ppm0 (شاهد همراه با نمونه 
)ppm200(،  اکسیداتیو پایداري شاخصجهت ارزیابی 

نمونه شاهد، نمونه شاخص پایداري اکسیداتیو . انتخاب گردید
 BHTو  جودوسر عصاره ppm1200 حاوي روغن تالو

)ppm200 ( ساعت تعیین گردید 91/6، 86/5، 89/2به ترتیب 
)05/0 p<.( هاي سنتتیک در اکسیدانعملکرد بهتر آنتی

آزمون رنسیمت می تواند به مقاومت بالاتر آن ها در برابر 
راریت که تحت عنوان فتجزیه توسط حرارت یا افت به واسطه 

در قیاس  .مرتبط باشدآن یاد می شود، از 1حفظ کردن ویژگی
و متعاقب آن  BHTآنتی اکسیدان سنتتیک با نمونه شاهد، 

 در قابل ملاحظه اي را تأثیر) ppm1200(عصاره جو دوسر 
و بالطبع دوره القاء  اکسیداتیو پایداري شاخص جهت افزایش

همچنین احمدي کمازانی  ).>p 05/0(روغن تالو نشان دادند 
عصاره آنتی اکسیدانی ضایعات کاهو را به  )1396(و همکاران 

 روغن پایداري اکسیداتیوکمک اولتراسوند استخراج نموده و 
مذکور را مورد ارزیابی قرار  عصاره با شده غنی تالواولئین
هاي  نمونه اکسیداتیو پایداري شاخصاین محققین  .دادند

کاهو  ضایعات عصاره ppm 2000 حاوي روغن تالواولئین
 دماي در را) ساعت 08/6( ppm 200 BHTو ) ساعت 93/1(

˚C130 1( تعیین نمودند.(  

                                                           
1-Carry Through Property 
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  C 120˚ دماي در روغن تالو نمونه هاي اکسیداتیو پایداري شاخص -7 شکل

 .)>p 05/0(  معنى دار استوجود اختلاف نشان دهنده  یکسان لاتین غیر حروف*
 
  گیري نتیجه -4

برد عصاره هاي تحقیقاتی در خصوص کاربه لحاظ آن که 
توسط امواج اولتراسونیک  شده استخراج سر دو جو اکسیدانی آنتی

باشد، از اینرو  در پایدارسازي روغن هاي خوراکی موجود نمی
در این پژوهش، استخراج عصاره جو دو سر توسط روش 

ارزیابی تأثیر آنتی اکسیداتیو ، مد و سبز اولتراسوندآنوین، کار
ون روغن تالو و مقایسه آن با عصاره مذکور طی اکسیداسی

استخراج  .مورد نظر قرار گرفت BHTآنتی اکسیدان سنتتیک 
توسط  پودر شده رسدانه جو دو اکسیدانی از نمونه  عصاره آنتی

 فرکانس دقیقه، 30 زمان ،C 50˚دماي امواج اولتراسونیک در
با ) حجمی/ وزنی 1:20( نسبت نمونه به حلال ،هرتز کیلو 40

 .صورت گرفت) حجمی/ حجمی 70:30( آب/ اتانول حلال
، مقدار g/100 g DW08/0 ± 20/24  راندمان استخراج

 ± mg GAE/100 g DW 22/5ترکیبات فنولیک کل
غلظت هاي  DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد نیز و  73/365

 ppm 150،ppm  125،ppm(مختلف عصاره جو دو سر 

100،ppm  75 ،ppm50،ppm  25( این، بر لاوهع .تعیین شد 
و  پراکسید، پاراآنیزیدیناسیدي، هاي تغییرات اندیس پایش

هاي غلظتتالو غنی شده با  نمونه هاي روغن توتوکس
 ،ppm1200،ppm800 (مختلف عصاره جو دو سر 

ppm400(،  هاي را درکلیه نمونه پایداري اکسیداتیوافزایش
 افزایش غلظت مطابق نتایج، .مشخص نمودحاوي عصاره 

 اکسیداتیو فساد انداختن تأخیر به دراره به عملکرد بهتر آن عص
و  )ppm200 ( BHTمطابق نتایج،  ).>p 05/0(منجر گردید 
آثار بالاترین ) ppm1200(عصاره جو دو سر  متعاقب آن
 C 120˚در دماي رنسیمتدرآزمون  .را نشان دادند حفاظتی

 غن تالونمونه شاهد، نمونه روشاخص پایداري اکسیداتیو نیز 
به ) BHT )ppm200و  جودوسر عصاره ppm1200حاوي 
    ).>p 05/0( ساعت تعیین گردید 91/6، 86/5، 98/2ترتیب 

و متعاقب آن  BHTاکسیدان سنتتیک  به این ترتیب آنتی
در قیاس با نمونه شاهد، تأثیر  )ppm1200(عصاره جو دوسر 

 پایداري شاخص جهت افزایش اي را در قابل ملاحظه
مطابق  .نشان دادندو بالطبع دوره القاء روغن تالو  یداتیواکس

استخراج شده  اکسیدانی جو دو سر آنتی نتایج می توان عصاره
اکسیدانی  به کمک اولتراسوند را به عنوان منبع ترکیبات آنتی

  .در روغن هاي خوراکی مورد استفاده قرار داد
  
  منابع -5

، . قوامی، م  ،.ح .راد، ا الهامی، .کمازانی، ن حمديا .1
استخراج . 1396. و آرمین، م .مریدي فریمانی، م

اکسیدانی از ضایعات کاهو به کمک  عصاره آنتی
. اولتراسوند و ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی آن

  .21-38، 14، مجله علوم غذایی و تغذیه
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Abstract 
The aims of this study were to investigate the recovery of antioxidant extract from oat (Avena 
Sativa L.) seed via ultrasonic waves and evaluate the antioxidative effect of the extract in tallow 
fat. The powdered oat seed sample was extracted with ethanol/H2O (70:30, V/V) using 
ultrasonic waves at the temperature of 50˚C and time of 30 minutes with the frequency of 40 
KHZ and solid to solvent ratio of 1:20 (w/v) in an ultrasound water bath. The extractive yield 
(24.20 ± 0.08 g/100g DW), total phenolic contents (365.73 ± 5.22 mg GAE /100g DW) and 
DPPH radical scavenging activity at different concentrations of oat extract (25 ppm, 50 ppm, 75 
ppm, 100 ppm, 125 ppm, 150 ppm) were determined. The yielded extract was added to tallow. 
The protective effects of the extracts in stabilization of tallow fat at different concentrations (0 
ppm, 400 ppm, 800 ppm,1200 ppm) were evaluated daily for a period of five days (120 h) by 
monitoring the peroxide, p-anisidine, totox values at an oven temperature of 90˚C (accelerated 
oxidation). Also, the oxidative stability index (OSI) was evaluated and compared with the 
synthetic antioxidant BHT (200 ppm). In oxidative stability tests of tallow fat supplemented with 
oat antioxidant extracts, increasing the concentration of the extract led to its better performance 
in delaying oxidative rancidity (p <0.5). According to the results, BHT (200 ppm) and 
followed by the oat extract (1200 ppm) showed the highest protective effects. In the rancimat test 
(at120˚C), the oxidative stability indices of the control sample, the sample of tallow fat 
containing 1200 ppm of oat extract and BHT (200 ppm) were 2.89, 5.86 and 6.91 hours, 
respectively (p <0.05). Thus, the antioxidant BHT and subsequent oat extract (1200 ppm) in 
comparison with the control sample, showed a significant effect on increasing the oxidative 
stability index and of course the induction period of tallow fat. According to the results of 
antioxidant extract of oats extracted by ultrasound can be used as a source of antioxidant 
compounds in edible oils. 
KeyWords: Oat Seed, Antioxidant Extract, Ultrasound, Tallow, Oxidative Stability. 
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