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 با آن يستينرژیس تیخاص و اهیس یچا عصاره يدانیاکسيآنت ثرا بررسي

 نیتیلس
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 81/1/8931 مقاله: پذیرش تاریخ    81/81/8931 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 قرار حرارت نور، اکسیژن، مانند مختلفی عوامل تاثیر تحت پرچرب غذایی های فرآورده و هاچربی و هاروغن اکسیداتیو پایداری مقدمه:

 پایداری بیشترین که باشدمی سیاه چای طبیعی اکسیدان آنتی کاربرد تحقیق این از هدف دهد. می رخ اکسیداتیو فساد نهایت در و گیرد می
 هیدروکسیبوتیل سنتزی اکسیدان آنتی جایگزین بتواند و دهد افزایش را آن انباری عمر کند، فراهم گوسفندی دنبه روغن برای را اکسیداتیو

 شود. (BHT) تولوئن

 درصد و کل فنول تعیین شامل اکسیدانیآنتی قدرت تعیین هایآزمون تحت و تهیه لسیتین و سیاه چای عصاره ابتدا در ها:روش و مواد

 سیاه چای عصاره سپس گرفت. قرار 011 و ppm 811 غلظت دو در BHT سنتزی اکسیدانآنتی با مقایسه در DPPH رادیکالی آزاد مهار
 درصد 5/1 + چای عصاره ppm 311) دو این ترکیب و درصد( 5/1 و 1/ 9 ،8/1) لسیتین و (311 و ppm 811، 911، 111) هایغلظت در

 شاخص و آزاد اسیدچرب پراکسید، شاخص هایآزمون نظر از بار یک روز 1 هر و روز 01 مدت به و شد اضافه گوسفندی تالو به لسیتین(
 5/1 و عصاره ppm 311 غلظت داد نشان گرفت.نتایج قرار بررسی مورد شاهد نمونه و BHT سنتزی اکسیدانآنتی با اکسایش پایداری

 باشد.می دارا را اکسیدانیآنتی قدرت بالاترین لسیتین درصد

 و (ppm311) سیاه چای عصاره ترکیبی غلظت با شده تیمار هایروغن که داد نشان تالو  کیفی هایشاخص از حاصل نتایج :ها يافته

 اکسایش، پایداری شاخص و صابونی ترکیبات آزاد، چرب اسید پراکسیدی، ترکیبات کاهش سبب داریمعنی طور به درصد( 5/1) لسیتین
 است. شده شاهد نمونه و تیمارها سایر به نسبت دنبه روغن در آزاد رادیکالی مهار درصد

 را تالو اکسیداتیو پایداری که است قادر لسیتین و سیاه چای عصاره ترکیب از استفاده داد، نشان پژوهش این از حاصل نتایج گیری:نتیجه

 گیرد. قرار توجه مورد سنتزی اکسیدان آنتی مناسب جایگزین یک عنوان به و داده بهبود

 
 نیتیلس ،ستینرژیس اه،یس یچا تالو، اکسیدانی، آنتی اثر کلیدی: هایواژه

 
 email: shahla_shahriari@yahoo.com                                                                                                      مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:shahla_shahriari@yahoo.com
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 مقدمه

 هستند. ارزش با غذایی مواد ها روغن و ها چربی
 بر در را بدن های چربی عمده منبع که ای ذخیره های چربی

 کیلوکالری 3) انرژی کننده تامین منبع عنوان به گیرند، می
 بر کیلوکالری 1 با مقایسه در ها چربی برای انرژی گرم بر

 ها(، کربوهیدرات و ها پروتئین توسط شده تولید انرژی گرم
 ایفا را مهمی نقش شوك کننده جذب و بدن دمای حفظ
 مصرف طریق از چربی در محلول های ویتامین و کنند می
 .(Rumbaoa et al., 2009) رسندمی بدن به مواد این

 تنها نه نگهداری و فرآوری طی در ها روغن اکسیداسیون
 بلکه ،شود می آن ای تغذیه ارزش رفتن بین از باعث

 این که کند می تولید آزاد های رادیکال مانند هایی فرآورده
 و شیمیایی نامطلوب های واکنش ایجاد به منجر ترکیبات

 نقش بیوشیمی علم توسعه با شوند. می بیولوژیکی
 ها بیماری از بسیاری در فعال اکسیژن و آزاد های رادیکال

 اثبات به زودرس پیری و شرائین تصلب سرطان، مثل
 )دنبه( تالو .(Taghvaei and Jafari, 2015) است رسیده

 خصوصی به نژادهای دم انتهای ای ذخیره ربیچ گوسفندی
 است. ایران جمله از میانه آسیای کشورهای گوسفندان از

 این از حیوان و شود می ظاهر دم اطراف دنبه صورت به که
 عنوان به گرسنگی و خشکسالی هنگام در ای ذخیره چربی
 دنبه استخراج قابل چربی د.نمای می استفاده انرژی منبع

 دنبه باشد.می تن 13511از بیش سالانه ایران در گوسفندی
 را ایران در حیوانی چربی تولید از بزرگی بخش گوسفند
 عمدتا است. چربی درصد 35- 15 حاوی و دهدمی تشکیل
 و محدود کشور در )دنبه( حیوانی چربی این خوراکی مصرف
 قیمت با آن اعظم بخش و باشدمی سنتی طریق به بیشتر
 و سازیشمع سازی،صابون قبیل از صنعتی مصارف به نازلی

 کشورهای خصوصا دیگر کشورهای به یا رسدمی نساجی
  (.8911همکاران، و قراچورلو) گردد می صادر آسیا شمال

 اسلامی طب در گوسفندی دنبه روغن اینکه به باتوجه
 باشد.می ایویژه جایگاه و اهمیت دارای سینا بوعلی طب و

 ضد همچون دارویی ساخت در گوسفندی دنبه روغن

 ساخت و اعصاب آرامش ،سازیاستخوان ،افسردگی
 از پس طرفی از رود. کار به تواند می زیبایی های کرم

 مخلوط مانند مختلف فرآیندهای طی کلسترول کاهش
  در توانمی دنبه چربی از دیگر، هایروغن با کردن

 

 قنادی هایفرآورده مثل مختلف محصولات فرمولاسیون
 با یا و نمود استفاده هیدروژنه روغن جایگزین عنوانبه

 اشباعیت درجه با هاییفراکسیون گیری،فراکسیون کمک
 آورد دست به صنایع مختلف کاربردهای جهت متفاوت

(Unsal & Actas, 2003.) سایر نظیر دنبه چربی 
 )بر طبیعی اکسیدانیآنتی منابع فاقد حیوانی های چربی
 هایچربی این که باشدمی گیاهی( چربی منابع خلاف
 منابع از حاصل اکسیدانیآنتی ترکیبات توسط حیوانی
 آنتی عنوان به لیپیدی های رادیکال شکستن با گیاهی

 فلزی، هاییون حضور در همچنین و کرده عمل اکسیدان
 صورت به فلزات کردن مهار با هم و هارادیکال باشکستن

 ؛8911همکاران، و )قراچورلو کنندمی عمل اکسیدان آنتی
 فعالیت اثر تحقیق این در لذا (.8939،دجوانمر و لشکری

 ارزیابی گوسفندی دنبه چربی بر چای عصاره اکسیدانیآنتی
 از ها چربی و ها روغن فساد از جلوگیری جهت است. گردیده

 در شود. می استفاده طبیعی و سنتزی ضدرادیکالی مواد
چون  های سنتزی هماکسیدانآنتیهای اخیر استفاده از سال

 هیدروکسی بوتیلات ،(BHT) تولوئن هیدروکسی بوتیلات

 همانند کینون هیدروکسی بوتیلات ترت و آنیزول
 بی جان سوء اثرات دلیل به دیگر، شیمیایی های افزودنی

 اکسیدانیآنتی منابع به نیاز بنابراین است. شده محدود هاآن
 منابع از بالا اکسیدانیآنتی فعالیت با و اقتصادی ایمن،

 به رو سنتزی هایاکسیدانآنتی با جایگزینی جهت طبیعی
 .(Taghvaei and Jafari, 2015) است افزایش

 از شیمیایی های نگهدارنده و هاافزودنی پذیرش عدم
 سمیت و زایی سرطان دلیل به کنندگان مصرف سوی

 کشف زمینه در گسترده هایپژوهش به منجر احتمالی،
 وضدمیکروبی اکسیدانیآنتی خواص با طبیعی فعال ترکیبات

 کل در .(Thanonkaew et al., 2012) است شده
 غذایی مواد به مشخص هدف دو برای هااکسیدان آنتی

 و لیپیدها اکسیداسیون ممانعت از عبارت شوندمی افزوده
 شرایط تحت غذایی مواد در آزاد هایرادیکال تشکیل
 افزایش از نیزجلوگیری و دهی حرارت یا نگهداری طولانی
 بدن شرایط در غذا صرف از پس آزاد هایرادیکال غلظت
 .(Kalantzakis and Blekas, 2006) است

  از و پایه یک دانگان نهان شاخه از است گیاهی چای
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 از و 0تیاسه خانواده 8پاریتال راسته از و ها ای لپه دو رده
1سیننسیس کاملیا علمی نام اب 9اکاملی جنس

 خزان که بوده 8
 از غنی منبع بعنوان چای، .باشد می سبز همیشه و ناپذیر 

 .(Fujiki et al., 2015) است شده شناخته اکسیدان آنتی
 اپی کاتچین، شامل یفلاوونوئیدها از غنی چای های برگ

 که گالات، کاتچین گالو اپی کاتچین، گالو اپی ،کاتچین
 بنزو اسکلت یک از ند.شو می نامیده کاتچین های گالات
 یک و 0 موقعیت در شده جانشین فنیل گروه یک با پیرانی
 تشکیلش 9 موقعیت در استر( )یا هیدروکسیل عاملی گروه
 .(Sabu etal., 2010; Fujiki et al., 2015) دهند

 تاثیر خصوص در فراوانی مطالعات راستا همین در
 است. گرفته قرار مطالعه مورد چای عصاره اکسیدانی نتیآ

Żbikowska بر را چای عصاره تاثیر (0181) همکاران و 
 قرار بررسی مورد قنادی محصولات اکسیداتیو پایداری

 یک غلظت تا چای عصاره که کردند گزارش ها آن دادند.
 اکسیداتیو پایداری افزایش سبب داری معنی طور به درصد
 01 سازی ذخیره دوره پایان در است. شده قنادی های نمونه

 آنیزیدین و پراکسید اندیس شده، تیمار های نمونه روز
 ای مطالعه در دادند. نشان را شاهد نمونه به نسبت تری پایین
 گزنه چای، عصاره تاثیر (0181) همکاران و علیرضالو دیگر

 سوسیس انبارداری عمر افرایش و کیفیت را زیتون برگ و
 که داد نشان ها آن نتایج دادند. قرار بررسی مورد فرانکفورتر

 سایر به نسبت چای عصاره ppm511 حاوی های نمونه
 باکتری تعداد و اسید تیوباربیتوریک اسید اندیس ها نمونه

 .است داده نشان را کمتری

 زنده موجودات تمام در که است فسفولیپیدی لسیتین
 اسیدهای گلیسرید دی از مخلوطی ماده این شود. می یافت
 اسید کولین استر با اولئیک و پالمیتیک استئاریک، چرب

 مواد تولیدکنندگان توسط عموما که لسیتین. است فسفریک
 تواندمی رود می کار به کننده امولسیون عنوان به غذایی

 های سیستم در فعال های اکسیدانآنتی سایر دیسپرسیون
 در را آزاد هایرادیکال انتشار و بخشیده بهبود را امولسیونی

 نظر در با .(Doert et al., 2017) کند محدود محیط
 تاثیر مطالعه این از هدف ذکرشده، خصوصیات گرفتن
 پایداری بر لسیتین سینرژیستی اثر و سیاه چای برگ عصاره

 ترکیبات باشد. می نگهداری زمان طی در گوسفندی تالو
 جهت توانند می سیاه چای برگ در موجود فعال زیست

                                                      
4
 Camellia Sinensis 

 قرار استفاده مورد دارویی و غذایی مواد انواع سازی پایدار
 گردد.
 

 ها مواد و روش
 آزمايشگاهيمواد  -

 ،میپتاس دوری اتانول، از اعم اولیه مواد پژوهش این در
BHT، فنل پتاس، ،میسد وسولفاتیت ،کاژلیلیس پودر 

 ،وکالتویس-نیفول معرف ،نرمال 8/1 سود هگزان، ،نیفتال
 مرك شرکت از گالیک اسید ،نشاسته معرف ،میسد تیسولف
 نیاز مورد لستین همچنین و آمریکا آلدریج سیگما و آلمان

 شدند. تهیه مازندران بهپاك شرکت از نیز
0 

 استخراج عصاره برگ چای سیاه -

 و بذر اصلاح موسسه از کلون واریته سیاه چای ابتدا در
 در کردن خشک از پس و شد آوری جمع )ایران( کرج نهال
 صورت به آلمان( ،IKA,M20) آسیاب توسط محیط، دمای
 1 دمای در آزمایش انجام زمان وتا شد تبدیل پودر به کامل
 نگهداری جنوبی( کره ،LG) یخچال در گراد سانتی یدرجه
 از گرم 01 ،سیاه چای برگ هیدروالکلی استخراج جهت شد.

 مخلوط (8به8) آب-اتانول حلال با 5 به8 نسبت به ی نمونه
 سرعت با شیکر در ساعت 11 مدت به نور از دور سپس و

 سانتریفوژ مرحله سه از بعد گرفت. قرار دقیقه در دور 811
(Hettich، )دقیقه در دور 9111 سرعت با دقیقه 81 ،آلمان 

 اواپراتور توسط حلال شد. آوری جمع آبی فاز مرحله هر در
 ی درجه 51 دمای در (RV 8 V, Germany) چرخشی

 مصرفی حلال در چای ی عصاره و شد تبخیر گراد سانتی
 در مراحل سایر انجام زمان تا حاصله ی عصاره آمد. بدست
 شد نگهداری خچالدری گراد سانتی ی درجه -81 دمای

(Pateiro et al., 2014.) 
 

 تهیه لسیتین -

 در )محلول فسفاتیدها مقدار مشخصات با سویا لسیتین
 گرم میلی 91-11 اسیدی عدد %، 8 رطوبت %، 31 استن(
 بر والان اکی )میلی صفر پراکسید عدد و گرم بر پتاس
 مازندران استان در واقع بهشهر بهپاك شرکت از گرم(

 شد. خریداری )ایران(
 

                                                      
1
 Parital            

2 Teacae                     3 Camellia 
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 استخراج چربي از تالو گوسفندی -

 و خشک کردن ذوب روش به دنبه از چربی استخراج
 دستگاه از فرآیند این انجام برای گردید. انجام خلاء تحت

 ,Rotavapor R-100) چرخشی تبخیرکننده

Switzerland) چرخ دنبه گرم 011 حدود و شد استفاده 
 مدت شد. متصل دستگاه به و گرفته قرار بالن در شده

 سرعت با و گراد سانتی درجه 11دمای در ساعت 0 گداختن
 میلی 111 فرآیند انتهای در بود. دقیقه در دور 11چرخش

 بالن داخل درجه 11-11 (Sigma, USA) اتر پترولیوم لیتر
 و بوخنر ارلن و قیف از استفاده با مخلوط این و شده ریخته
 خلاء تحت شد، ریخته بالن داخل 18 واتمن صافی کاغذ
 مخلوط شدن رقیق سبب ماتر و پترولی حضور گردید. صاف

 بافت از چربی بهتر استخراج و کردن صاف فرآیند تسهیل و
 و چربی شامل که شده صاف محلول شده گداخته

 کردن جدا با و شده منتقل دکانتور به بود پترولیوماتر
 جداسازی برای سپس و شد جدا آن در موجود آب فاززیرین،

 بدون (Merck, Germany) سدیم سولفات بمقداری کاملآ
 و خلاء تحت محلول دقیقه، 85از بعد شد. اضافه آن به آب

 سولفات تا شده صاف 18 واتمن صافی کاغذ از استفاده با
 در چربی از حلال جداسازی جداشود. آن از سدیم
 خلاء تحت و روتاری بوسیله گراد سانتی درجه 11-11دمای
 ازت گاز از استفاده با نیز مانده باقی حلال گردید. انجام
 Djatna) شد نگهداری فریزر در حاصل چربی و شده خارج

et al., 2013). 
 و غلظت با تیمارها لازم مواد تهیه و تولید از پس

 عصاره (،011 و ppm811غلظت دو )در BHT درصدهای
 و ppm 811، 911، 111) های غلظت در ترتیب به چای
 از ترکیبی و درصد( 5/1و 1/ 9 ،8/1) در لسیتین و (311

 عصاره %5/1 + لسیتین ppm 311) چای عصاره و لسیتین
 شدند. تهیه چای(
 

 تعیین اسیدهای چرب روغن دنبه -

 در موجود چرب اسیدهای مقدار تعیین و شناسایی
 Acme 6000 مدل کروماتوگرافی گاز سیستم با ها روغن

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

 داخلی قطر متر، 11 طول به تکنوکروم شرکت ساخت 100
 تنظیم 01 به 8 دستگاه اسپلیت شد. انجام میکرومتر 0/1

 درجه 051 و 011 ترتیب به دتکتور و تزریق دمای گردید.
 شده بندی زمان صورت به اون دمای و گراد سانتی
 31 دمای در دقیقه 1 ابتدا ترتیب بدین شد، ریزی برنامه
 درجه 851 دمای در دقیقه 81 مدت به گراد، سانتی درجه

 درجه 011 دمای در دقیقه 85 مدت به گراد، سانتی
 درجه 011 دمای در دقیقه 01 مدت به گراد، سانتی
 011 دمای همان در هم دقیقه 51 زمان تا و گراد سانتی
 خروج برای کافی زمان تا ماند می باقی گراد سانتی درجه
 با هلیم گاز باشد. داشته وجود ستون از چرب اسیدهای همه

 به دقیقه در لیتر میلی 01 فشار با و درصد 33/33 خلوص
 به استاندارد خشک هوای و هیدروژن و حامل گاز عنوان
 هر از گردید. استفاده سوخت عنوان به 91 به 8 نسبت
 دستگاه به و گشت تهیه استر متیل بار سه روغن نمونه
  .(Barpa et al., 2017) گردید تزریق
 

 پراکسید انديس -

 Okpalaab روش براساس پراکسیدی ترکیبات میزان
 .شد انجام (0181) همکاران و

PV = (As –Ab) × M / 55.84 ×W×2 
 

As نمونه، جذبAbشاهد، جذبM منحنی شیب 
  (g) روغن وزن W و استاندارد

 

 اسیدی انديس -

 و تیتراسیون روش به روغن آزاد چرب اسیدهای درصد
 انجام (0180) همکاران و Farhoosh روش اساس بر

 .گرفت
 

 صابوني انديس -

-cd شماره به وAOCS روش از صابونی عدد تعیین در

 شد گزارشmg KOH/g صورت به نتایج و استفاده 3-35
(AOCS, 1993).  

 

 شاخص پايداری اکسايش -

 مدل رنسیمت دستگاه از اکسایشی پایداری تعیین برای
119 (Herisan, Switzerland) این برای .شد استفاده 

 گراد سانتی درجه 801 دما در روغن نمونه گرم 9 منظور،
 بر لیتر 85 هوا جریان سرعت گرفت. قرار آزمایش مورد

 .(Farhoosh and Tavassoli, 2011) بود ساعت
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بررسي اثر  ها جهتنمونه  سازیآماده -

 اکسیداني عصاره و لسیتین آنتي

 خاصیت و سیاه چای عصاره تاثیر مطالعه این در
 در گوسفندی دنبه روغن پایداری بر لسیتین سینرژیستی

 چای عصاره ابتدا در گرفت. قرار مطالعه مورد روز 01 طی
 و ( 311 و ppm 811، 911، 111  ) چهارغلظت در سیاه

 و تهیه درصد( 5/1 و 1/ 9 ، 1/ 8) غلظت سه در لسیتین
 مقایسه در DPPH رادیکالی آزاد مهار درصد آزمون تحت

  (ppm 011 و 811 )غلظت  BHT سنتزی اکسیدان آنتی با
 عصاره از ترکیبی غلظت بهترین اساس براین و گرفت قرار

 عصاره %5/1 + لسیتین ppm 311) لسیتین و سیاه چای
 هایغلظت اکسیدانی آنتی اثر سپس شد. انتخاب چای(
 ،8/1) تینیلس و (ppm 311 و 111 ،911 ،811) سیاه چای

 غلظت همچنین و تنهایی به هریک درصد( 5/1 و 9/1
 لسیتین ppm 311) لسیتین و سیاه چای عصاره از ترکیبی

 پر اندیس آزاد، رادیکال مهار روی بر چای( عصاره 5/1% +
 اکسایش پایداری شاخص و صابونی و اسیدی عدد اکسید،

 گرفت. قرار تحلیل مورد تالو
 

 آماری تجزيه و تحلیل -

 واریانس آنالیز روش از استفاده با آمده بدست نتایج
(ANOVA) ایدامنه چند آزمون با ها میانگین مقایسه و 

 صورت تصادفی کاملا طرح پایه بر (P<15/1) دانکن

 کلیه شد. انجام SPSS 23 افزار نرم با آماری آنالیز گرفت.
 در حاصل های نمودار شد. انجام تکرار سه در آزمایشات

 بررسی و مقایسه مورد و گردید رسم Excel 2013 افزار نرم
 گرفت. قرار

 

 هايافته
 و گیاهی چه روغن هر در موجود چرب اسیدهای اجزاء

 گذار تاثیر بسیار آن اکسیداسیون به مقاومت روی بر حیوانی
 تالو چرب اسیدهای ترکیب از برخی 8 جدول باشد. می

 دنبه 8 جدول نتایج مطابق دهد.می نشان را گوسفندی
 چرب اسیدهای از بالاتری درصد دارای آمده بدست

 تک چرب اسید آنرا درصد 11/91 که باشدمی غیراشباع
 اسیدهای خصوص در .دهد می تشکیل اولئیک غیراشباع

 با پالمیتیک چرب اسید که داد نشان نتایج نیز اشباع چرب
 درصد 15/83 با اسیداستئاریک آن از پس و درصد 03/01

 .اند بوده اشباع چرب اسیدهای بالاترین
 0ترکیب فسفولیپیدهای موجود در لسیتین در جدول 

گزارش شده است. اجزا اسیدهای چرب موجوددر لسیتین در 
نشان داده شده است. با توجه به نتایج موجود  9جدول 

غیر اشباع  چرب چرب را اسیدهای بیشترین سهم اسیدهای
 درصد نشان داده شده است. 08/59نظیر اسید لینولئیک با 

 

 اجزاء اسیدچرب تالو گوسفندی -9جدول 
 مقدار )درصدوزني( ترکیب اسید چرب اسید چرب مقدار )درصدوزني( ترکیب اسید چرب اسید چرب

 C18:0 15/83 استئاریک اسید C12:0 11/1 لوریک اسید

 C18:1c 11/91 اولئیک اسید C14:0 09/1 میریستیک اسید

 C18:1t 11/1 الائدیک اسید C14:1 11/1 تترادکنوئیک اسید

 C18:2t 11/8 لینولئیک اسید C15:0 51/1 پنادیسیلیک اسید

 C18:2c 11/0 لینولئیک اسید C15:1 91/1 پنتادکانوئیک اسید

 C18:3c 11/1 لینولنیک اسید C16:0 03/01 پالمیتیک اسید

 C20:0 90/1 آراشیدیک اسید C16:1 85/5 پالمیتولئیک اسید

 C20:1 81/8 گادولئیک اسید C17:0 81/0 مارگاریک اسید

 C22:0 19/1 بهنیک اسید C17:1 03/8 جینک گولیک اسید

 C24:0 11/1 لیگنوسریک اسید C10:0 13/1 کاپریک اسید

 C22:1 11/1 اروسیک اسید C24:1 81/1 نرونیک اسید



 

  نیتیلس ی آن باستینرژیس تیو خاص اهیس یعصاره چا یدانیاکسیثر آنتبررسی ا
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 اجزاء فسفولیپیدهای در لسیتین  -2جدول 

 درصد وزني فسفولیپید
 91/91 فسفاتیدیل کولین

 03/98 فسفاتیدیل اتانول آمین
 01/01 فسفاتیدیل اینوزیتول

 3/81 فسفاتیدیک اسید

 

 برخي از اجزاء اسیدهای چرب موجود در لسیتین  -3جدول
 

 درصد چربترکیب اسید  اسید چرب
 C16:0 38/80 پالمیتیک اسید
 C18:0 10/9 استئاریک اسید
 C18:2 08/59 لینولئیک اسید

 C18:3 30/1 آلفا لینولنیک اسید
 C18:1c11 15/8 واسنیک اسید
 C18:1c9 10/83 اولئیک اسید

 

 DPPHارزيابي درصد مهار راديکالي آزاد -

های مختلف عصاره چای یک از غلظت هر تاثیردر ابتدا 
و لسیتین به تنهایی بر روی درصد مهار رادیکالی آزاد 

DPPH  اکسیدان مصنوعی  با آنتیتعیین گردید سپس
BHT این اساس بهترین غلظت ترکیبی  مقایسه شد و بر

حاصل از  نتایججهت عصاره چای و لسیتین انتخاب شد. 
های مختلف عصاره  ثیر غلظتتا آنالیز آماری نشان داد که
 311و  111، 911، 811) سیاه الکلی استخراج شده چای

ppm) بر درصد مهار  درصد( 5/1و  9/1، 8/1) تینیو لس
 BHTاکسیدان مصنوعی  رادیکالی آزاد در مقایسه با آنتی

میزان تغییرات (. p<15/1) اشدمی یدار معنیدارای اثر 
های مورد بررسی در  درصد مهار رادیکالی تمامی نمونه

نشان داده شده است. نتایج نشان داد که با افزایش  8شکل 
چای سیاه و همچنین افزایش غلظت لسیتین   غلظت عصاره

های  درصد مهار رادیکالی افزایش یافته است. ولی غلظت
مختلف عصاره چای سیاه و لستین نتوانستند درصد مهار 

در  BHTسنتزی اکسیدان  رادیکالی بیشتر یا مساوی آنتی

درصد( داشته باشند. در بین  89/11±50/0غلظت مساوی )
 ppm 311 های مختلف عصاره چای سیاه با غلظت غلظت

درصد  5/1درصد( و در بین لسیتین غلظت  15/1±18/11)

درصد( مهار رادیکالی را نشان  11/81±80/1بالاترین )
 دادند. 
 

 انديس پراکسید -

تالو را در حضور لسیتین درجه اکسیداسیون  0در شکل 
های جداگانه، ترکیبی  و عصاره چای سیاه به صورت غلظت

و نیز  BHTاکسیدان سنتزی  از این دو ماده و همچنین آنتی
روز(  01و  08، 81، 1، 1نمونه شاهد طی زمان های )

نگهداری نشان داده شده است. نتایج حاصل از انالیز آماری 
عصاره چای سیاه و های مختلف  نشان داد، اثر غلظت

به صورت تکی و ترکیبی در طی زمان نگهداری بر  لسیتین
با  (.p<15/1)دار است  ها معنی میزان عدد پراکسید نمونه

ها در شرایط اکسیداسیون،  افزایش زمان نگهداری نمونه
ها افزایش یافته است.  مقادیر ترکیبات پراکسیدی نمونه

نمونه شاهد که شود،  مشاهده می 0همانطور که در شکل 
اکسیدانی نبوده است، بیشترین مقدار عدد  حاوی آنتی

های مورد  پراکسید را در همه روزها دارا بود. تمامی نمونه
داری با نمونه  بررسی از نظر عدد پراکسید اختلاف معنی

داری  مطالعه تفاوت معنی شاهد نشان دادند. در روز آغازین
و طبیعی مشاهده نشد اکسیدان سنتزی  ها و آنتی بین نمونه

های  روز با بالارفتن واکنش 01اما با گذشت زمان پس از 
ها مشهود است.  داری بین نمونه اکسیداسیون، تفاوت معنی

 % عصاره چای(5/1 +لسیتین  ppm 311نمونه ترکیبی )
کمترین تغییرات را طی دوره زمانی نسبت به نمونه شاهد و 

 دیگر تیمارها داشت.
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 ppm )غلظت  DPPH(BHTبر درصد مهار راديکالي آزاد  تینیو لس سیاهچای  های های مختلف عصاره تاثیر غلظت -9شکل 

 درصد( ( 5/1و 1/ 3، 9/1(، لسیتین )111و  ppm 911 ،311 ،011(، عصاره چای )211، 911

*E ،عصاره چای سیاه :Lلسیتین : 

 

 
 های مختلف عصاره چای سیاه و لسیتین بر تغییرات شاخص پراکسید تالو طي نگهداری تاثیر غلظت -2شکل

 (ppm211BHT% عصاره چای و5/1 +لسیتین  ppm 111عصاره چای، ppm111% لسیتین،5/1) 

*E ،عصاره چای سیاه :L لسیتین : 

 
 انديس اسیدی -

از انالیز آماری جهت اسیدهای نتایج حاصل  9در شکل 
و  08، 81، 1، 1های مختلف نگهداری ) چرب آزاد طی زمان

روز( نشان داده شده است. با افزایش زمان نگهداری  01
ها افزایش یافت،  ها، مقادیر اسید چرب آزاد نمونه نمونه

اکسیدانی نبوده است،  نمونه شاهد که حاوی آنتی همچنین
را در همه روزها در طی  بیشترین مقدار عدد اسیدی

های مورد بررسی از  نگهداری نشان داده است. تمامی نمونه
داری با نمونه شاهد نشان  نظر عدد اسیدی اختلاف معنی

داری  مطالعه تفاوت معنی در روز آغازین (.p<15/1) دادند
اکسیدان سنتزی و طبیعی مشاهده نشد  ها و آنتی بین نمونه

های  روز با بالارفتن واکنش 01اما با گذشت زمان پس از 
ها مشهود شد. در این آزمون  اکسیداسیون، تفاوت بین نمونه

 ppm 311هم همانند آزمون پراکسید نمونه ترکیبی )

% عصاره چای( کمترین تغییرات را طی دوره 5/1 +لسیتین 
 زمانی نسبت به نمونه شاهد و دیگر تیمارها داشت.

 
 انديس صابوني -

مختلف عصاره چای سیاه و لسیتین بر های  تاثیر غلظت
های مختلف  تالو طی زمان تغییرات شاخص صابونی

نشان داده  1روز( در شکل  01و  08، 81، 1، 1نگهداری )
های مختلف تیمار  شده است. نتایج بیانگر این است غلظت

نسبت به نمونه شاهد بر روی شاخص صابونی در طول 
با  (.p<15/1)ته استداری را داش دوره نگهداری اثر معنی

گذشت زمان میزان ترکیبات صابونی شونده در تمامی 
ها روندی صعودی را طی نمود. بطوری که در پایان  نمونه
روغن تیمار شده با لسیتین و عصاره چای سیاه  01روز 

بصورت ترکیبی کمترین و نمونه شاهد بیشترین شاخص 

e 
d 

c 
b 

g fg f 

d 

a 

0

20

40

60

80

100

E 100ppm E 300ppm E 600ppm E 900ppm L 0.1 % L 0.3% L 0.5% BHT

100ppm

BHT

200ppm

صد
در

 
ار
مه

 
لی

کا
ادی

ر
 

زاد
آ

 

D
P

P
H

 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

0  7  1 4  2 1  2 8  

د 
سی

راک
د پ

عد
(

ن  
الا

 و
کی

ی ا
میل

ژن
سی

اک
/

غن
رو

م 
گر

لو
کی

) 

 ( روز)زمان 

Blank

L 0.5

E 900 ppm

E 900 ppm+L 0.5%

BHT 200 ppm



 

  نیتیلس ی آن باستینرژیس تیو خاص اهیس یعصاره چا یدانیاکسیثر آنتبررسی ا

 

56 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
بهار 

9311
 

سال 
 /

هفده
شماره 

م / 
2

          
    

   
              

        
          

       
          

      
                             

  
   

    
 

    
 

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g
  2

0
2
0

 / V
o

l. 1
7

 / N
o

. 2
 

این  دهنده صابونی را نشان دادند. همچنین نتایج نشان
موضوع بود که استفاده ترکیبی از عصاره و لسیتین دارای 

اکسیدانی به مراتب بالاتری در مقایسه با استفاده  قدرت آنتی
 ها به صورت جداگانه در روغن دنبه بود. هریک از آن

 
 شاخص پايداری اکسايش -

های مختلف عصاره چای و لسیتین بر  تاثیر غلظت
های مختلف  زمانشاخص پایداری اکسایش تالو طی 

به نمایش  5روز( در شکل  01و  08، 81، 1، 1نگهداری )

گذاشته شده است. بطور کلی شاخص پایداری روغن دنبه از 
پس از نگهداری روندی نزولی را طی  01روز آغازین تا روز 

 ppmروز نگهداری تیمار ترکیبی ) 01نمود بطوریکه بعد از 
رین و تیمار شاهد % لسیتین( بیشت 5/1عصاره چای +  311
ترین شاخص را نشان دادند. در این آزمون به مانند  پایین

های گزارش شده اثر سینرژیستی لسیتین و  سایر آزمون
سیاه نسبت به تیمارهای تکی به اثبات رسید  چای عصاره

(15/1>p) . 

 

 
 تغییرات درصد اسید چرب آزاد تالو طي نگهداریتاثیر عصاره چای سیاه و لسیتین بر  -3شکل

 (ppm 211BHT% عصاره چای و5/1 +لسیتین  ppm 111عصاره چای، ppm111% لسیتین، 5/1)

*E ،عصاره چای سیاه :L لسیتین : 

 

 
 تاثیر عصاره چای سیاه و لسیتین بر تغییرات شاخص صابوني تالو طي نگهداری -4شکل

 (ppm 211BHT% عصاره چای و5/1 +لسیتین  ppm 111عصاره چای، ppm111% لسیتین، 5/1)

*E ،عصاره چای سیاه :L لستین : 
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 تاثیر عصاره چای سیاه و لسیتین بر تغییرات شاخص پايداری اکسايش روغن دنبه طي نگهداری -5شکل

 (ppm 211BHT% عصاره چای و5/1 +لسیتین  ppm 111عصاره چای، ppm111% لسیتین، 5/1)

*E ،عصاره چای سیاه :Lلسیتین : 

  

 بحث
اجزاء اسیدهای چرب تالو گوسفندی تعیین و در جدول 

گزارش گردید. نتایج این مطالعه مبنی بر ارزیابی  8
اسیدهای چرب تالو گوسفندی با سایر محققین مطابق 

در سال  Karakayaو Yilmazداشت. به طوری که ، 
(، ترکیب اسید چرب دنبه گوسفندی ترکیه را مورد 0113)

بررسی قرار دادند و مجموع اسیدهای چرب اشباع دنبه را 
درصد و مجموع اسیدهای چرب غیر اشباع آن را  80/15
درصد و نسبت اسیدهای چرب غیر اشباع با  01/11

درصد گزارش کردند. سیمان  31/1اسیدهای چرب اشباع را 
( ترکیب اسیدهای چرب دنبه 8938مکاران )پور و ه

گوسفندی را با استفاده از روش کروماتوگرافی مورد بررسی 
ها گزارش کردند که روغن دنبه استخراجی  قرار دادند. آن

درصد اسید  55/51درصد اسید چرب اشباع و  90/15دارای 
باشد و نسبت اسیدهای چرب غیر اشباع  چرب غیر اشباع می

درصد بوده است. همچنین  88/8شباع به اشید چرب ا
بالاترین اسید چرب غیر اشباع در این مطالعه اسید اولئیک 

 درصد( بود، که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت داشت. 91)
فسفو لیپیدها و اجزا اسیدهای چرب  9و 0جداول 

لسیتین سویا را نشان داده است. لسیتین بسته به نوع و 
فسفو لیپیدها موجود در آن دارای ترکیب اجزا آن و میزان 

خاصیت آنتی اکسیدانی متفاوت است. بیشترین میزان 
 <اتانول آمین <فسفاتیدها را به ترتیب فسفاتیدیل کولین

فسفاتیدیک اسید میباشد. در میان فسفاتیدها،  <اینوزیتول

فسفاتیدیک اسید سرعت هیدارته شده آن کمتر از سایر 
ن فسفاتیدها مسئول عملکرد فسفاتیدها است. بطور کلی ای

باشند. برای مثال خاصیت  های غذایی می لسیتین در سیستم
امولسفایری لستین به فسفاتیدل اینوزیتول و کولین نسبت 

های  ( ویژگی8911شود. عشرت آبادی و همکاران ) داده می
چرب و  های سویا، ترکیب اسیدهای لسیتین واریته

یا را مورد بررسی قرار های مختلف سو فسفولیپیدهای واریته
دادند، با توجه به نتایج موجود بیشترین سهم اسیدهای 
چرب را اسیدهای چرب غیر اشباع نظیر اسید لینولئیک با 

ها با نتایج  درصد نشان داده است که نتایج آن 08/59
فسفولیپیدها، گروهی از مطالعه حاضر مطابقت داشت. 

کسیدان ممانعتی ترکیبات سینرژیستی هستند که جزو آنتی ا
شوند. لسیتین سویا بیشترین کاربرد را در  بندی می نیز طبقه

 11-51پایدار سازی روغن های خوراکی داشته وحاوی 
بنابراین استفاده از لسیتین با توجه به . درصد فسفولیپید باشد

تواند به  باشد می اینکه جزو آنتیاکسیدان های ممانعتی می
آنتی اکسیدان طبیعی  عنوان سینرژیست همراه با یک

 همچون عصاره چای سیاه در کاهش اکسیداسیون تالو اثر
 .دهدداری را نشان  معنی

های  یکی از روش DPPHاستفاده از رادیکال پایدار 
معتبر، دقیق، آسان و مقرون به صرفه با تکرارپذیری بالا 

ها  اکسیدانی اسانس باشد که جهت بررسی خاصیت آنتی می
گیاهی در شرایط آزمایشگاهی مورد استفاده های  و یا عصاره

تاثیر  8. در شکل (Turkmen et al., 2006)گیرد  قرارمی
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های مختلف عصاره چای سیاه و لسیتین بر روی  غلظت
مورد بررسی قرار گرفت.  DPPHدرصد مهار رادیکالی آزاد 

نتایج حاصل نشان داد با افزایش هریک از غلظت ها اعم 
ازعصاره چای یا غلظت لسیتین درصد مهار رادیکالی 
افزایش یافته است. بنابراین نتایج حاصله این امکان را 

تیمم غلظت ترکیبی عصاره چای سیاه و فراهم نمود که اپ
لسیتین ) با در نظر گرفتن ویژگی سینرژیستی( انتخاب و 
مورد مطالعه قرار گیرد. مهار رادیکال آزاد مکانیسمی است 

توانند  که به واسطه آن ترکیبات آنتی اکسیدانی می
ها را مهار کنند. در نتیجه افزایش مهار  اکسیداسیون چربی
-پیوند تکی اکسیژن زاد باعث کاهشفعالیت رادیکال آ

فزایش و در نتیجه باعث ا یون پراکساید اکسیژن یا
. از این رو در (Ferreres et al., 2007)شود  می پایداریتالو

ها بر حسب درصد  اکسیدانی عصاره آنتی این آزمون فعالیت
در حضور  DPPHهای  کاهش در میزان جذب محلول

های فنلی نسبت به محلول فاقد عصاره بیان  عصاره
. مارینو و (Sanchez-Moreno et al., 1999)گردد  می

جهت استخراج ترکیبات فنولیکی از گیاه  (0180) همکاران
 ای را انجام دادند. مطالعهبا استفاده از حلال متانول  کلپوره

نتایج این بررسی نشان داد که ترکیبات فنولیکی و 
های  گلیکوزیدی فنیل اتانوئیدی مذکور با استفاده تست

اکسیدانی  نتیآاکسیدانی دارای فعالیت  نتیآسنجش قدرت 
ها نیز  مطابق با نتایج مطالعه حاضر آند باش بالایی می

گزارش کردند که با افزایش غلظت عصاره میزان درصد 
 مهار رادیکالی افزایش یافته است.

ترکیبات پراکسیدی در واقع اولین محصولات ایجاد 
باشند این  ها می ها و روغن شده در اکسیداسیون چربی

ه ترکیبات بسیار ناپایدارند و به سرعت تجزیه و ب
 0شوند.شکل  محصولات ثانویه اکسیداسیون تجزیه می

درجه اکسیداسیون روغن دنبه را در حضور لسیتین و عصاره 
اکسیدان  چای سیاه به صورت تکی، ترکیبی و همچنین آنتی

روز نگهداری  01و نیز نمونه شاهد پس از  BHTسنتزی 
های مختلف  دهد. نتایج نشان داد، اثر غلظت نشان می

و لسیتین و زمان نگهداری بر میزان عدد  عصاره چای
، با افزایش زمان (p<15/1)دار است  ها معنی پراکسید نمونه

های روغن در شرایط  روز، نمونه 01نگهداری تا 
ها افزایش یافته است.  اکسیداسیون، مقادیر پراکسید نمونه

مشاهده شد، نمونه شاهد که حاوی  8همانطور که در شکل 

وده است، بیشترین مقدار عدد پراکسید را اکسیدانی نب آنتی
های حاوی  در همه روزها دارا بود. تمامی نمونه

اکسیدان )سنتزی و طبیعی( مورد بررسی از نظر عدد  آنتی
 داری با نمونه شاهد نشان دادند پراکسید اختلاف معنی

(15/1>p)داری بین  . در روز آغازین مطالعه تفاوت معنی
ن سنتزی و طبیعی مشاهده نشد اما اکسیدا ها و آنتی نمونه

های اکسیداسیون،  در روزهای پایانی با بالا رفتن واکنش
ها مشهود است. در واقع افزایش در مقدار  تفاوت بین نمونه
توان به تشکیل هیدروپراکسیدها یعنی  پراکسید را می

محصولات اولیه اکسیداسیون نسبت داد. با افزایش این 
واکنش اکسایش لیپیدی مانند  ترکیبات محصولات ثانویه

. یابند ان مزدوج افزایش می ترکیبات کربونیل، آلدئیدها و دی
تواند  گیری این شاخص برای اکسایش می بنابراین اندازه

ترکیبات  (.Taghvaei & Jafari, 2015)ضروری باشد 
ی چای سیاه به دلیل داشتن  ضد رادیکالی نظیر عصاره

ت فنولی( نظیر کاتچین رادیکالی )ترکیبا ترکیبات ضد
ها نشان  توانایی بالایی را در مهار اکسیداسیون روغن

اند. این ترکیبات با طولانی کردن دوره اکسیداسیون  داده
ها سبب ممانعت کنندگی در اکسیداسیون  کند در روغن

های  شوند. این ترکیبات با دادن هیدروژن به رادیکال می
اکسیداسیون پراکسی سبب طولانی کردن دوره کند 

. در مطالعات فراوانی قدرت (Zhu et al., 2016) شوند می
آنتی ضد رادیکالی عصاره چای به اثبات رسیده است. 

تواند  ( گزارش نمود عصاره چای سبز می0189سنانایاکه )
عنوان یک منبع  ها به در مواد غذایی نظیر روغن

اکسیدانی طبیعی مورد استفاده قرار گیرد. عصاره چای  آنتی
باشد، که  فنلی، عمدتا کاتچین می سبز غنی از ترکیبات پلی

های سنتزی شود  اکسیدان تواند جایگزین آنتی می
(Senanayake, 2013) در این مطالعه نیز به اثبات رسید .

داری سبب کاهش  که عصاره چای سیاه به طور معنی
های تالوی گوسفندی در مقایسه با  اکسیداسیون روغن

نمونه شاهد شده است و با افزایش غلظت عصاره چای سیاه 
ها(  فنل اکسیدانی )پلی و لسیتین، میزان ترکیبات آنتی

کنندگی نیز افزایش یافته  یجه ممانعتافزایش یافته در نت
همچنین اثر سینرژیستی چای سبز و آلبومین در  است.

جلوگیری از اکسایش امولسیون آب و روغن توسط 
PilarAlmajano ( مورد بررسی قرار 0111و همکاران )

گرفت. نتایج آن ها نیز نشان داد که عصاره چای سبز به 

https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%DB%8C%D9%88%D9%86_%D9%BE%D8%B1%D8%A7%DA%A9%D8%B3%D8%A7%DB%8C%D8%AF&action=edit&redlink=1
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نی بالا توانسته عنوان یک ترکیب با قدرت آنتی اکسیدا
است اثر ضد رایکالی و سینرژیستی بالایی را در پایداری 
امولسیون نشان دهد. با ترکیب کردن محتوای عصاره چای 
سیاه با لسیتین میزان تاثیر گذاری این دو افزایش یافت که 

اکسیدانی و سینرژیستی  احتمالا بخاطر افزایش خاصیت انتی
ه نمونه باشد که باعث آنها نسبت به افزودن تکی آنها ب

 کاهش پراکسیدی شد.

های  اندیس اسیدهای چرب آزاد و صابونی از شاخص
باشد. عدد  سازی می مهم کیفی روغن در شرایط ذخیره

اسیدی شاخص تجزیه اول تری گلیسریدها قبل از ورود به 
باشد.  مرحله آغازین واکنش اکسایش خود به خودی می

است برای بازگو کردن در واقع مقیاسی شاخص صابونی 
میانگین وزن ملکولی اسیدهای چرب که در ساختمان چربی 

 1و  9های  باشد. نتایج حاصله در شکل می  به کار رفته
نشان دادند که عدد اسیدی و صابونی با گذشت زمان 
روندی افزایشی و خطی را نشان داده است. نمونه حاوی 

ppm 311 مترین و درصد لستین ک 5/1عصاره چای سیاه و
اند.  نمونه شاهد بیشترین عدد اسیدی و صابونی را داشته

های کیفی روغن نظیر عدد اسیدی و عدد صابونی  شاخص
باشند، که در طی  های مهم کیفی روغن می از شاخص

یابند. در واقع ازآنجا  اکسیداسیون و فساد روغن افزایش می
 ای ها یک واکنش زنجیره که واکنش اکسیداسیون در روغن

باشد پس با افزایش اولین شاخص اکسیداسیون )عدد  می
بینی است که دو عدد کیفی  پراکسیدی( این روند قابل پیش

باید روندی افزایشی را طی نماید. ترکیبات پراکسیدی 
)شاخص اولیه اکسیداسیون(، ترکیباتی بسیار ناپایدارند که به 

ها،  سرعت به ترکیبات دیگری نظیر آلدئیدها، کتون
شوند  دهای کربوکسیلیک )شاخص رنسیمت( تجزیه میاسی

(Zhu et al., 2016) . 
تغییرات شاخص پایداری اکسایش تالو گوسفندی در 

به تصویر  5غلظتهای مختلف عصاره و لسیتین در شکل 
رنسیمت از شرایط تشدید کشیده شده است. در آزمون 

کننده اکسیداسیون مثل جریان هوا و دمای بالا استفاده 
شود. افزایش هدایت الکتریکی آب شاخص پیشرفت  می

اکسیداسیون است به این علت که در حین اکسیداسیون 
ها اسیدهای آلی فرار به ویژه فرمیک اسید تولید  روغن

دد. در این گر شود که سبب افزایش هدایت الکتریکی می می
آزمون هر چه طول دوره القاء )بر حسب ساعت( بیشتر باشد 

نشان دهنده پایداری بیشتر نمونه در برابر اکسیداسیون 
. در این آزمون نیز مانند (Pokorný et al., 2001)است 

های مورد بررسی در این مطالعه نتایج نشان داد  سایر آزمون
که نمونه ترکیبی دارای بالاترین شاخص پایداری بوده است 

کلی  ترین شاخص بود. بطور نو نمونه شاهد دارای پایی
شاخص پایداری اکسایش روغن در زمان نگهداری از زمان 
آغازین تا روز بیست و هشتم کاهش یافت. اگرچه نمونه 
ترکیبی با عصاره چای و لسیتین نسبت به سایر نمونه ها 

توان علت را  دارای شاخص پایداری بالاتری میباشدکه می
اکسیدانی در نمونه ترکیبی  به بالا بودن ترکیبات آنتی

 )عصاره چای و لستین( و اثر سینرژیستی دانست.
های کیفی )عدد پراکسید، اسید  بطور کلی بهبود شاخص

چرب، صابونی و شاخص رنسیمت( روغن دنبه گوسفندی 
توان  حاوی عصاره و لستین در مقایسه با نمونه شاهد را می

 از غنیکه  چای های برگبه وجود ترکیبات فنولی 
 کاتچین،نسبت داد. این ترکیبات شامل  فلاوونوئیدهاست

گالات  گالو کاتچین گالو کاتچین، اپی ، اپیکاتچین اپی
 یک با بنزوپیرانی اسکلت یک ازاین ترکیبات  باشد، می

 عاملی گروه و یک0 موقعیت در شده جانشین فنیل گروه
 Kris)اند  شده تشکیل 9 موقعیت هیدروکسیل )یا استر( در

et al., 2002). های فنل پلی های اکسیدان فعالیت آنتی 
 سوپراکسیدهاست مهار در آنها توانایی از ناشی تنها نه چای،
 نظیر سمزدا های آنزیم بعضی فعالیت افزایشبه علت بلکه 

 کتاز و گلوتاتیونپراکسیداز، گلوتاتیونردوکتاز، کاتالازوکینونرد
 ,Senanayake)باشد  مینیز  شش و کبد ، کوچک روده در

های  اکسیدان . نتایج مشابهی در خصوص اثر آنتی(2013
و همکاران  Kleinbergطبیعی و سنتزی بر تالو توسط 

ها گزارش نمودند که عصاره با تاثیر  ( گزارش شد. آن0181)
بر دوره کند اکسیداسیون تالو سبب ممانعت کنندکی فساد 
اکسیداسیون )شاخص پراکسید، عدد اسیدی و شاخص 

و همکاران  Joاند. همچنین نتایج مشابهی  رنسیمت( شده
( با تاثیر عصاره برگ چای سبز و اشعه بر پایداری 0119)

ها  گوشت خوك بصورت خام وپخته شده نشان دادند. آن
گزارش نمودند شاخص پایداری اکسایشی گوشت در طی 

داری را نشان داده است، ولی  زمان نگهداری کاهش معنی
های تیمار شده این کاهش نسبت به نمونه شاهد  در نمونه

تر بود. آن ها وجود ترکیبات ضد آنتی اکسیدانی نظیر  پایین
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ترکیبات پلی فنولی چای را سبب بهبود شاخص پایداری 
 اکسایشی گوشت خوك گزارش نمودند.

 

 گیری نتیجه
ها همواره در معرض اکسیداسیون  ها و چربی روغن

باشند، لذا جهت جلوگیری از اکسایش و فساد از مواد  می
اکسیدان به  اضافه کردن آنتی کنند. ده میاکسایش استفا ضد

های کاهش فساد مواد  مواد غذایی یکی از موثرترین شیوه
باشد. این شیوه به طرز  میها  و به ویژه روغنغذایی 

فراگیری برای افزایش میزان ماندگاری مواد غذایی و بهبود 
ها و غذاهای حاوی چربی به تبع آن  پایداری چربی

ها  ای آن خصوصیات حسی و ارزش تغذیهجلوگیری از افت 
. در این مطالعه اثر عصاره چای گیرد مورد استفاده قرار می

سیاه و لسیتین بر پایداری روغن دنبه )تالو( گوسفندی در 
های مختلف مورد استفاده قرار گرفت. نتایج نشان  غلظت

دهنده این موضوع بود که استفاده از عصاره چای سیاه و 
جداگانه، تاثیر  بر کاهش اکسیداسیون لسیتین بصورت 

روغن داشته است و استفاده ترکیبی این دو سبب ایجاد 
خاصیت سینرژیستی در ممانعت کنندگی از اکسیداسیون در 
تالو شده است. لذا این مطالعه استفاده از ترکیب عصاره 
چای سیاه و لسیتین را جهت بهبود پایداری اکسیداتیو تالو 

 داند.  مناسب می
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Abstract

 
Introduction: Oils and Fats are important components in human daily nutrition and have 

been consumed by man daily to a considerable quantity. The oxidative stability of oils and 

fats are affected by various factors namely oxygen, light, heat and prooxidant metals. The aim 

of the present investigation is concerned with the antioxidant activity of black tea extract and 

its synergistic activity with phosphatidy cholene (lecithin) on tail and tallow.  

Materials and Methods: Black tea extract and lecithin were obtained and prepared. The 

antioxidant activity consisting of total phenolic content and radical scavenging effect were 

performed using tail-end tallow as the substrate. The stability was compared with the addition 

of BHT, the synthetic antioxidant at different concentrations. Commercial phospholipid 

(lecithin) was also employed to investigate the synergism between the phospholipids and the 

phenolic compounds present in black tea extract.  

Results: The results indicated that black tea extract at the concentration of 900 ppm and 

lecithin at the concentration of 500 ppm improved the peroxide value and induction period of 

tail-end tallow. 

Conclusion: The addition of black tea extract and lecithin in combination improves the 

stability of oils and fats and might be employed and substituted for synthetic antioxidants.     
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