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  چكيده

ي هـا  عصـاره به امروزه تقاضاي روزافزون براي گسترش و توسعه تركيبات طبيعي در توليد مواد غذايي، توجه 
ي اخير بـه دنبـال اثبـات آثـار     ها سالگياهي را براي توليد موادي نظير آنتي اكسيدان ها افزايش داده است. در 

با آنتي اكسيدان هاي طبيعي  ها آنسوء آنتي اكسيدان هاي سنتزي، تحقيقات بسياري پيرامون جايگزين كردن 
ي منحصر به فرد سلامتي زايي ها يژگيويي است كه به سبب ها يرستنصورت گرفته است. زردچوبه از جمله 

شناخته شده و به صورت سنتي در صنايع غذايي و دارويي كاربردهاي  گرا عملاش به عنوان يك ماده غذايي 
 مـؤثره فراواني دارد. در اين پژوهش با هدف معرفي يك آنتي اكسيدان طبيعي جديـد بـه صـنعت غـذا، مـاده      

ي كرومـاتوگرافي  هـا  روشروش ماسراسيون اسـتخراج شـد و بـا     موجود در ريزوم زردچوبه (كوركومين) به 
 ريتـأث شناسـايي و تعيـين ويژگـي گرديـد. سـپس       (NMR)و رزونـانس مغناطيسـي هسـته     (TLC)لايه نازك 

ي مختلف كوركومين بر روند اكسيداسيون روغن سويا در مقايسـه بـا آنتـي اكسـيدان سـنتزي رايـج       ها غلظت
(TBHQ) و  گـراد  يسـانت درجه  55و  25لفاتوكوفرول طي سه ماه در شرايط  دمايي و آنتي اكسيدان طبيعي آ

نتـايج نشـان داد كـه بـا افـزايش غلظـت كوركـومين ميـزان          دو محيط نور و تاريكي مورد مقايسه قرار گرفت.
 02/0. همچنين عدد پراكسيد روغن حاوي كوركومين با غلظت ابدي يماكسيداسيون به طور معني دار كاهش 

 012/0با غلظت  TBHQدرصد و  02/0مشابه آلفاتوكوفرول با غلظت  گراد يسانتدرجه  25دماي  درصد، در
درصـد   02/0ي بـه دسـت آمـده نشـان دادنـد كـه در روغـن حـاوي          هـا  دادهنور،  ريتأثدرصد بود. در بررسي 

بـا   TBHQكوركومين، در صورت عدم حضور نور، ميـزان اكسيداسـيون بـا غلظـت مشـابه آلفـاتوكوفرول و       
ميزان عدد پراكسيد با افزايش دمـا و حضـور نـور بـه      ها نمونه. همچنين در كليه باشد يميكسان  012/0غلظت 

  .)>05/0p(ت معناداري نداش ريتأثطور معني داري افزايش نشان داد اما تيمار نور بر اسيديته و عدد يدي 
  

  .سويازردچوبه، كوركومين، آنتي اكسيدان طبيعي، روغن  هاي كليدي: واژه

                                                 
  fereshtehosseini@yahoo.com  مسوول مكاتبه: *
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حقيقـات خـواص
نر و ضـد سـرطا    

)، افــزايش17(د ـ
يعروق ـ-ي قلبـي  

نبل پراكسيداسيو
)19(ي وماتيسـم     

لفـاظتي در مقاب ـ  
) گــزارش15( ني

مولكولفنولي در 
يك حلقه فنولي

تري كسيداني قوي
وان يك تركيب

تواند ا ركيب مي
چند غير اشباعي
وده و به عنوان

). تحقيقات14(د 
اي آزاد و انواع
ي هيدروكسيل

هاي پروكسيل ل
يجاد اكسيداسيون

موثر راديكال ور
ر(DPPH) زيل

 مقايسه فعاليت
)3(د گير قرار مي

م اندازي و پايدا
 پراكسيل چربي
د و اين عمل ا
ست. كوركومين

 β-دي كتوني ب
زيرا هر دوي اين

شوند. برخي ي مي
 هيدروژن را ا

باورند ك ر اين
 همچنين اثرات

- Functional F

ي اسـت و در تح
ليت ضـد تومـور
ول خــون و كبــ
هـاي گي از بيماري

ي زيستي در مقابل
هش آرتـروز رو

)، اثـرات حف19(
ت آنتــي اكســيداني

اراي دو حلقه ف
تنها ي BHTو  

اك د فعاليت آنتي
كوركومين به عنو
. همچنين اين تر
دهاي چرب چ

ممانعت نمو 3 
داربرد داشته باش
ها يدها راديكال

هاي راديكال ر
 نوزاد، راديكال

در القاء و اي ها ن
به طوكومينوئيدها 

هيدراز-پيكريل-
 اغلب براي
ف مورد استفاده ق
ن از طريق به دام

هاي ير راديكال
 جلوگيري نمايد
وژن قابل انجام ا
ولي و هم بخش
صر به فرد است ز
ت آنتي اكسيداني

هاي كومين اتم
ي كه ديگران بر

دارد. منشأي 
          

Food 

ردي چشـمگيري
كيب ازجمله فعال

ح كلســتروش ســط
)، بازدارندگي9( 

ز آسيب غشاهاي
د التهـاب و كـا
(ر بيماري آلزايم

خاصــيت و )10

ي، كوركومين د
BHAلي كه 

تواند ركومين مي
). كو9(شته باشد

شود.  شناخته مي
مواد داراي اسيد

اهاي امگ ورده
 اكسيداسيون كا
كه كوركومينوئي

 (ROS) نظير
اكسيد، اكسيژن

آنكه محصولات 
اندازند. كورك ي
-2دي فنيل  - 

و اين واكنش
تركيبات مختلف
د كه كوركومين

هاي آزاد نظي ال
ش اكسيداسيون
ذاشتن اتم هيدرو

داراي حلقه فنو 
باشد، منحص مي 

د قابليت فعاليت
كنند كه كورك

دهد در حالي مي
يمركزوه متيلن

                  

 92 هار

ي عملكرها يژگ
ددي از اين ترك

)، كــاهش20و 1
نلكرد ايمني بد

)، جلوگيري از2
)، خاصيت ضـد1

اظت در مقابل ب
( B1لاتوكســين 

  ه است.
از نظر ساختاري
ود است در حال
رند، بنابراين كور

داش ها آنت به
نيز 7بخش لامتي

جاد تندي در م
PUFAو فراو (

در برابر دارنده ه
ن داده است ك

سيژن فعال
هاي سوپرا يكال

وكسي نيتريت ك
ثرند را به دام مي

1و 1د پايدار 
كنند و ثي مي

اكسيداني در ت ي
محققين معتقدند
دن انواع راديكا

تواند از گسترش 
يق در اختيار گذ
دليل اين كه هم

مولكولي يك 
ها سبب ايجاد وه

ك ققان ادعا مي
هاي فنولي م وه

دروژن از گرو
                 

بها/ اولي  شماره

كـه  
)2 .(

تـر و
 .شـود
در  ي

قـا و
از  ل

و بـه
هـان
گيـاه
هـاي
رم و

نـول
ــزوم
سـي
ــوع
ـروه

  

 همه
كــان
ي را
دري
اننـد
     راي

1 - C
2-  Z
3 - F
4 -C
5 -D
6 -B

ژيو
متعد

)17
عمل

)20
)14

حفا
آفلا
شد
    
خو
دار

نسبت
سلا
ايج

)A

نگه
نشان
اكس
راد
پرو
موثر
آزا
خنث
آنتي

    
كرد
ت مي
طري
به د
روي
گرو
محق
گرو
هيد
   

/ شپنجمي/ سال

باشـد  يم 2جبيل
T ــ ــديگو يمـ نـ
مت ميو ن ـ كي ـا
ش يخارج م ييا
يول ـ دي ـرو يم ـ ن

 اندونزي، آفريق
لي ـآن ماننـد زنجب 

و ردي ـگ يرت م ـ
ش در سراسـر جه
ه شـده اسـت. گ
ارويـي كاربرده
ريايي، ضـد تـور

  ). 23(ت
(Cيـك پلـي فن ،

ــ ــه اســت. ري چوب
كـومين، دمتوكس

ــه در مجمـ 6ن ك
 در موقعيـت گـ

  تفاوتند.

  )17(ن مي

 در زردچوبه از
ــبي دارد كــه امك
در صــنايع غــذايي

خــالص، پــود ت
يي ماهـا  حلالر

. كوركـومين دا

Curcuma Long
Zingiberacea 
Functional 
Curcumin 
Demethoxycur
Bisdemethoxyc

م و فناّوري غذايي

هي از خانواده زنج
Cu  وTurmeric

تـ كي ـ ارتفـاع
هو ي ز آن ساقه

نيدوسـتان و چ ـ 
ي، پاكستان،مالز
آ ري ـتكث و ابـد ي ي

صو اهيوانه دار گ
اش زايي د سلامتي

شـناخته 3گـرا  مـل
ايي و دصنايع غـذ

يداني، ضد باكتر
تثبات رسيده اس

(C12H20O6تان

ـزوم گيــاه زردچ
هـم اسـت: كورك
ــومين ــي كورك س
د. اين تركيبـات
ك با يكديگر مت

شيميايي كوركوم
  

ئيد، كوركومين
رنــگ زرد مناســ
 رنـگ دهنــده د

بــه صــورتــومين
ده و به راحتي د

)27و  15(د شـو

            
ga 

cumin 
curcumin 

علوم وآوري در

 زيرزميني گياهي
urcumaــه آن 

بـه ا،يپا ،يعلف 
است كه از يورم
هند يشـرق  ياح 

م اي مانند  حاره
يپرورش منيز  ي

جوا زوميطعات ر
ي منحصر به فرد

عمــاده غـذايي    
رت سنتي در صن
واص آنتي اكسي
وم زردچوبه به اث

يا دي فروليل مت 
ــتق شــده از ريــز

آنالوگ مهي سه 
ــيس دمتوكس و ب

شوند ا ناميده مي
ي حلقه آروماتيك

ساختمان شي - 1ل 

سه كوركومينوئي
ت. كوركــومين ر
ــه عنــوان عامــل

). كوركــو17زد (
حلول در آب بود

ش يم متانول حل 

                  

نوي  همجلّ        14

  مقدمه -1
، ساقه1زردچوبه

ــ در انگليســـي بـ
ياهيگزردچوبه

متو زومير يدارا
در نـو اهي ـگ ني
از نقاط ياريبس

آمريكاي جنوبي
كاشتن قط قيطر

هاي سبب ويژگي
به عنوان يـك مـ
زردچوبه به صور
فراواني دارد. خو
ضد سرطان ريزو

4كوركومين    

هيــدروفوب مشــ
زردچوبه محتوي

ــومين و 5كورك
كوركومينوئيدها
متوكسي بر روي

 

شكل

در ميان اين س    
اســت تــر فــراوان

سـتفاده از آن بــ
ســاز مطــرح مــي

كريستالي و نامح
ستون، اتانول و
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چلات كنندگي فلزات توسط گروه  لهيبه وس تواند يمكوركومين 
β- ي ها دروژنيهدي كتون مركزي و يا از طريق تغييرپذيري

موجود روي گروه متيلن مركزي در كوركومين توضيح داده شود. 
اكسيداني  ديگر پژوهشگران بر اين باورند كه قابليت آنتي

مركزي نبوده بلكه به دليل  CH2كوركومين ناشي از گروه 
، 23، 9(ت اس مولكولهاي فنولي موجود در هر دو طرف  گروه

26(.  
كـه مصـرف بسـيار     باشند يم ها روغني غذايي ها سامانهيكي از      

زيادي در زندگي روزمره دارنـد. از آنجـا كـه پايـداري اكسـيداتيو      
هـا تحـت تـأثير فاكتورهـاي متعـددي نظيـر نـور،         ها و چربـي  روغن
هـاي   گيرد، افزودني ها قرار مي هاي فلزي، اكسيژن، دما و آنزيم يون

 هـا بـه منظـور افـزايش زمـان مانـدگاري،       اكسيدان غذايي نظير آنتي
اي، خـواص عملكـردي و مطلوبيـت     حفظ ايمنـي و كيفيـت تغذيـه   

شوند. آنتـي اكسـيدان هـا     فراورده، در انواع روغن به كار گرفته مي
ي آزاد هـا  كـال يرادتركيباتي هستند كه به طرق مختلف از واكنش 

ي اكسـيژن و نيتـروژن فعـال بـا بيومولكـول هـايي نظيـر        هـا  شكلبه 
، جلـوگيري كـرده و منجـر بـه     DNAپروتئين، آمينواسيد، ليپيـد و  

عروقـي و   -ي قلبـي هـا  يمـار يبكاهش آسيب و يـا مـرگ سـلولي،    
ي زيستي، ها سامانهدر  ها آن). در كنار نقش 25(د شون يم ها سرطان

ي غير اشباع نيز از كاهش كيفيت ها يچربدر مواد غذايي سرشار از 
شدن به علت ايجـاد تركيبـات    رنگ يبي، ايمني، بدطعمي و ا هيتغذ

  .كنند يمسمي جلوگيري 
در بررســي ظرفيــت و  2006و همكــاران در ســال  1جاياپراكاشــا     

كوركـومين و بـيس    دمتوكسـي اكسيداني كوركومين،  فعاليت آنتي
هــاي فســفو  دمتوكســي كوركــومين بــه ترتيــب بــا اســتفاده از روش

ش دادنـد كـه   موليبدونيوم و پراكسيداسـيون اسـيد لينولئيـك گـزار    
ايــن صــورت اســت:  بــهاكســيداني كوركومينوئيــدها  ظرفيــت آنتــي
بيس دمتوكسي كوركومين.  >دمتوكسي كوركومين  >كوركومين

اكسـيداني   ، فعاليـت آنتـي  BHTهمچنين ثابت شد كه در مقايسه با 
در مورد كوركـومين بـالاترين و سـپس دمتوكسـي كوركـومين  و      

در اين پـژوهش پيشـنهاد    شود. بيس دمتوكسي كوركومين ديده مي
هـاي غـذايي بـراي     تواننـد در سيسـتم   شد كه ايـن سـه تركيـب مـي    

  ).15افزايش زمان ماندگاري استفاده شوند (

                                                 
1-  Jayaprakasha 

ل و همكاران در سا 2در پژوهش انجام شده توسط ونكاتسان     
اكسيداني تركيبات سنتزي متناظر با كوركومين  ، خواص آنتي2000

از پراكسيداسيون چربي، جذب  با استفاده از سه مدل ممانعت
مطالعه شد. در اين مطالعه  ABTSو راديكال  DPPHراديكال 

متناظر تهيه شده و  به صورتچندين تركيب متناظر حلقوي 
تعيين گرديد. بر اساس نتايج،  ها آناكسيداسيوني  خاصيت آنتي

هاي غيرفنولي هستند و  تر از آنالوگ هاي فنولي بسيار فعال آنالوگ
باشند. اين تركيبات بسيار  ها، غير فعال مي خي از غير فنوليحتي بر
هاي استاندارد آلفاتوكوفرول و ترولوكس  اكسيدان از آنتي تر فعال

هستند. اين مطالعه نشان داد كه گروه فنولي براي فعاليت 
  ).26(ت كوركومين بسيار مهم اس

آنتي ، در بررسي فعاليت 2002جاياپراكاشا و همكاران در سال      
گزارش دادند  3اكسيداني و آنتي موتاژني روغن تورمريك

فراكسيوني از روغن كه داراي تركيبات فنولي بالاتري بوده است با 
ايجاد اثرات سينرژيستي توانسته است بالاترين ظرفيت آنتي 

  ).16(د اكسيداني را نشان ده
ــژوهش حاضــر،       ــأثدر پ ــا غلظــت ريت ي مختلــف كوركــومين ه

اســتخراج شــده از ريــزوم زردچوبــه بــر ميــزان پايــداري اكســيداتيو 
هاي روغن سوياي بدون آنتـي اكسـيدان تحـت نگهـداري در      نمونه

روز مـورد   90دماهاي مختلف و شـرايط نـور و تـاريكي بـه مـدت      
و  آلفاتوكوفرولبررسي قرار گرفت و با آنتي اكسيدان هاي طبيعي 

گرديـد تـا اسـتفاده از ايـن تركيـب طبيعـي        مقايسه TBHQسنتزي 
  سنجي گردد. امكانبراي صنايع روغن 

  
  ها مواد و روش -2
  مواد اوليه -2-1

گيري شده و ريزوم زردچوبه هندي، روغن سوياي تصفيه و ب     
بدون آنتي اكسيدان از شركت دامون فريمان و مواد شيميايي مورد 

  آمريكا تهيه شد.نياز از دو شركت مرك آلمان و سيگماي 
  
  استخراج كوركومين  -2-2

 500ريزوم زردچوبه با استفاده از آسياب پودر شده و سپس      
الك  30مش  توسط الك بازردچوبه كه  اهيگ شهياز پودر رگرم 

. شد ساندهيخ هگزانشبانه روز در حلال  كي، به مدت گرديده

                                                 
2 - Venkatesan 
3 -Turmeric Oil 
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اواپراتور، توسط دستگاه روتاري  و سپس مخلوط حاصل فيلتر شده
حلال هگزان حذف گرديد. حاصل اين مرحله توليد نوعي روغن 

بود. سپس عمليات استخراج با استفاده از اتانول به مدت  1زردرنگ
). 5(د يك شبانه روز ادامه يافت و اين مرحله چند بار تكرار ش

حلال  مانده يباقعصاره الكلي حاصل تغليظ شده و پس از حذف 
اتانول و آب افزوده شد تا رسوب  1:5بت در دماي محيط، به نس

تشكيل شود. رسوب بدست آمده در مجاورت هوا خشك شد و 
  پودر كوركومين بدست آمد.

  
ي شناسايي تركيب كوركومين استخراج ها روش -2-3

  شده
  )TLC(ك كروماتوگرافي لايه ناز -2-3-1
كوركومين استخراج شده محلول در متانول، بر روي كاغذ       

TLC  لهيبه وسنقطه گذاري شد. جداسازي ايزومرهاي موجود 
حجمي انجام  1/0:  9/9ي دي كلرومتان و متانول به نسبت ها حلال
  ).4(ت گرف

  
  )NMR(ه رزونانس مغناطيسي هست -2-3-2

 NMRجهت شناسايي ساختمان شيميايي كوركومين، دستگاه      
مورد استفاده قرار  Ac80آلمان مدل bruker ساخت شركت 

(در متانول دوتره براي ه گرفت. كوركومين محلول در متانول دوتر
، NMRي مزاحم پروتون در طيف ها كيپجلوگيري از ايجاد 

در  ي متانول با دوتريوم جايگزين شده است)ها پروتون% از 5/99
قرار گرفت و سپس در محل ميدان  NMRلوله مخصوص 

  قرار داده شد. NMRمغناطيسي دستگاه 
  
تعيين تركيب اسيدهاي چرب روغن سويا به  -2-4

  )GC( روش گاز كروماتوگرافي
 ي مورد آزمون،براي تعيين پروفيل اسيدهاي چرب روغن سويا     

ي تر نييپااستفاده شد كه نقطه جوش  ها آناز استرهاي متيليك 
  ).1(د دارن
 7-10ا ابتدجهت متيله كردن اسيدهاي چرب موجود در روغن،      

ميلي ليتر محلول  2 ميلي ليتر هپتان نرمال و 7قطره نمونه روغن را با 
دقيقه  10 به مدت، محلول را مولار مخلوط نموده 2پتاس متانولي 

 5هر  و دادهقرار  گراد يدرجه سانت 50-55بن ماري با دماي در 

                                                 
1 - Turmeric Oil 

ته  گليسرول . بعد از گذشت اين مدتشددقيقه به شدت هم زده 
استرهاي متيله شده محلول در  نشين شد و لايه رويي آن كه همان

جهت تعيين نوع و ميزان ميكرو ليتر  1بود جدا شد و به مقدار هپتان 
پس از  .اسيدهاي چرب به دستگاه گاز كروماتوگراف تزريق شد

تزريق نمونه به دستگاه گاز كروماتوگراف، منحني رسم شده و 
مربوط به هر اسيد چرب با منحني مربوط به اسيد  2زمان بازداري

چرب استاندارد و زمان بازداري آن مقايسه گرديد كه به اين 
 ترتيب نوع و ميزان اسيدهاي چرب موجود در نمونه مورد آزمايش

 A17 مدلتگاه كروماتوگراف دس در اين پژوهشمشخص شد. 
گاز  مورد استفاده قرار گرفت. ژاپن  shimadzuساخت شركت 

ميلي ليتر  1و شدت جريان  KPa100 حامل هليم بوده كه با فشار
با  BD-23 ستون كاپيلاري در اين تحقيق از در دقيقه استفاده شد. 
استفاده ميلي متر  32/0متر و قطر داخلي  60ماهيت قطبي به طول 

د. دستگاه كروماتوگرافي مجهز به آشكارساز يونيزاسيون ش
به بود. برنامه دمايي  گراد يدرجه سانت 250 با دماي 3يا شعله

دماي  و انجام شد گراد يدرجه سانت 195در دماي  ،4صورت هم دما
  ) .  21(د بو گراد يدرجه سانت 210قسمت تزريق 

  
  ي روغن حاويها نمونهآماده سازي -2-5

  اكسيدان آنتي
 C3=02/0و =012/0C1= ،016/0C2(ت كوركومين در سه غلظ     

آنتي  و درصد)=012/0 B(TBHQدرصد)، آنتي اكسيدان سنتزي 
ميلي  5/2-3درصد) در =A 02/0(ل اكسيدان طبيعي آلفاتوكوفرو

ليتر اتانول حل شد و به روغن سوياي بدون آنتي اكسيدان افزوده 
به  گراد يسانتدرجه  50گرديد و روي همزن مغناطيسي با دماي 

ي ها شهيشي توليد شده به ها نمونهدقيقه قرار داده شد.  15 مدت
د به همراه شاه ها نمونه) اضافه گرديد. سپس L(ن ) و روشD(ه تير
 55و  25) در دو دماي =Fوغن سويا بدون افزودن آنتي اكسيدان(ر

ساخت در انكوباتورهاي مجهز به سيستم نوري  گراد يسانتدرجه 
، 14، 7، 0نگهداري شده و در روزهاي  آلمان Binderشركت 

ي ها نمونهاعداد پراكسيد، اسيديته و عدد يدي  90 و 60، 28، 21
  روغن اندازه گيري گرديد.

اندازه گيري عدد پراكسيد به روش يدومتري طبق استاندارد      
AOCS  با شمارهcd 8b-90   بر حسبmeqO2/Kg،  اندازه

                                                 
2 - Retention time 
3 - Flame Ionization Detector 
4 - Isothermal 
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  آنتي اكسيداني عصاره زردچوبه  ريتأثارزيابي  -3-4
استنباط كرد كه اكسيداسيون  گونه نيا توان يم، 4ل مطابق شك     

ي ها نمونهدر نمونه شاهد بالاترين مقدار را دارد، بنابراين تمامي 
حاوي آنتي اكسيدان در برابر اكسيداسيون پايدارتر از نمونه شاهد 

ي ها نمونهو همچنين مشاهده شد كه عدد پراكسيد در  باشند يم
ش غلظت روغن وابسته به غلظت كوركومين است بطوريكه با افزاي

كوركومين اثر آنتي اكسيداني افزايش و در نتيجه عدد پراكسيد 
  ). 18(د ده يمكاهش نشان 

  

  
ي مختلف كوركومين بر ميانگين عدد ها غلظت ريتأث -  4ل شك

  پراكسيد روغن سويا
 

دماي نگهداري بر ميانگين عدد پراكسيد  ريتأث 5ل درشك     
كه مشاهده  گونه هماني روغن نشان داده شده است. ها نمونه

درجه  55ميانگين عدد پراكسيد كليه تيمارها در دماي  شود يم
درجه  25ي بيشتر از دماي ا ملاحظهبه طور قابل  گراد يسانت
ي روغن حاوي ها نمونه). در >05/0p(ت بوده اس گراد يسانت

ميزان عدد پراكسيد تا  گراد يسانتدرجه  25كوركومين، در دماي 
نگهداري تغيير معناداري نشان نداد اما بعد از آن به پايان ماه اول 

در تمام  گراد يسانتدرجه  55تدريج افزايش يافت، اما در دماي 
ل (شكت اكسيداسيون افزايش معني دار داشته اس ،ي زمانيها بازه

 سرعت) يعني دما به عنوان يك پراكسيدان اكسيداسيون را 6
   بخشيده است.

ميانگين عدد پراكسيد كليه تيمارهاي روغن در شرايط نور به      
). >05/0p(ت ي بيشتر از شرايط تاريكي بوده اسا ملاحظهطور قابل 
كه كوركومين در بالاترين غلظت  شود يممشاهده  7ل در شك

  و شرايط تاريكي فعاليت  گراد يسانتدرجه 25 خود و در دماي
  را داشته است. TBHQ آنتي اكسيداني مشابه آلفاتوكوفرول و

  

  

  
  

  دماي نگهداري بر ميانگين عدد پراكسيد روغن سويا ريتأث - 5ل شك
  
  

  
دماي نگهداري بر ميانگين عدد پراكسيد روغن سويا  ريتأث - 6ل شك

  طي زمان نگهداري
  

  
ي مختلف ها غلظتدماي نگهداري، نور و  ريتأث - 7ل شك

  سوياكوركومين بر ميانگين عدد پراكسيد روغن 
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 نيتأمانرژي لازم براي افزايش سرعت اكسيداسيون را  تواند يمنور 
كند و به عنوان يك عامل پراكسيدان باعث افزايش روند توليد 
محصولات اوليه اكسايش (هيدروپراكسيدها) و محصولات ثانويه 
اكسيداسيون (آلدئيدها) شود و يا اينكه موجب تحريك حساس 

ي فتو اكسيداسيون (نوع اول يا ها واكنشكننده شده، از طريق 
  دوم) فساد روغن را تسريع كند.

ي ها غلظتتمام  شود يممشاهده  8ل همان گونه كه در شك     
كوركومين در جلوگيري از افزايش اسيديته نسبت به نمونه شاهد 

عمل كردند و با افزايش غلظت  مؤثرتربدون آنتي اكسيدان 
  روغن كاهش و در نتيجه اثر يها نمونهكوركومين اسيديته 

  آنتي اكسيداني افزايش يافته است.  
  

  
ي مختلف كوركومين بر اسيديته روغن ها غلظت ريتأث -  8ل شك

  سويا
  

ي روغن ها نمونهدماي نگهداري بر اسيديته  ريتأث 9ل در شك     
كه  گونه هماني كوركومين نشان داده شده است. ها غلظتحاوي 

ي ها غلظتي حاوي ها نمونهاسيديته تمام  شود يممشاهده 
مشابه يكديگر بود اما در  گراد يسانتدرجه  25كوركومين در دماي 

كوركومين در بالاترين غلظت خود  گراد يسانتدرجه  55دماي 
  ميزان اسيديته را داشت.  نيتر كم
ل ي روغن حاوي آنتي اكسيدان (شكها نمونهدر بررسي اسيديته      
در طول  گراد يسانتدرجه  25د كه اسيديته در دماي ) مشاهده ش10

درجه  55زمان نگهداري تغيير معناداري نداشت اما در دماي 
  از روز بيست و يكم افزايش نشان داد.  گراد يسانت
شرايط نور و تاريكي بر ميانگين اسيديته  ريتأث 11ل درشك     

كه مشاهده  گونه هماني روغن نشان داده شده است. ها نمونه
با  سهيمقاميانگين اسيديته كليه تيمارها در شرايط نور در  شود يم

  ).>05/0pشرايط تاريكي تفاوت معناداري ندارد (

  

  
ي مختلف كوركومين بر ها غلظتدماي نگهداري و  ريتأث - 9ل شك

  ميانگين اسيديته روغن سويا
  

  
دماي نگهداري بر اسيديته روغن سويا طي زمان  ريتأث -  10ل شك

  نگهداري
  

  
  نور بر تغييرات اسيديته روغن سويا ريتأث - 11ل شك

  
 گراد يسانتدرجه  55ميانگين عدد يدي كليه تيمارها در دماي      

  كه) >05/0p(ت بوده اس گراد يسانتدرجه  25كمتر از دماي 
نقش دما در واكنش پيوندهاي دوگانه و در نتيجه  ليبه دل تواند يم
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باشد كه موجب كاهش انديس يدي  شده است. بر  ها آناشباعيت 
و  شود يمدي ال تشكيل  2و  1ي باند هاي دوگانه ها واكنشاثر 

ي مجاور باند هاي دوگانه، ا رهيزنجي ها واكنشهمچنين بر اثر 
كاهش  كه موجب شود يمي فرار تشكيل ا هيتجزمحصولات 
  ). 23(د گردن يمانديس يدي 

ي روغــن حــاوي هــا نمونــه، عــدد يــدي تمــام 12ل مطــابق شــك     
مشــابه  گــراد يســانتدرجــه  25ي كوركــومين در دمــاي هــا غلظــت

كوركـومين در   گـراد  يسـانت درجـه   55يكديگر بـود امـا در دمـاي    
بالاترين غلظت خود بيشترين ميزان عدد يدي و بيشترين ميزان  غير 

  اشباعيت را نشان داد.
  ي روغن حاويها نمونهدر بررسي ميزان غير اشباعيت      

 25)، مشاهده شد كه عدد يدي در دماي 13ل (شكن آنتي اكسيدا
شت در طول زمان نگهداري تغيير معناداري ندا گراد يسانتدرجه 

از پايان ماه اول كاهش نشان داد.  گراد يسانتدرجه  55اما در دماي 
 گراد يسانتدرجه  55كوركومين در هر سه غلظت خود در دماي 

در مقايسه با نمونه شاهد فاقد كوركومين، كاهش كمتري در عدد 
يدي نشان داد. تركيبات فنوليك طبيعي در گياهان تشكيل دي ان 
هاي كنژوگه را به تعويق انداخته و از تجزيه اسيد لينولئيك 

ي هيدروژن را به ها اتم. اين تركيبات كنند يمي جلوگير
به ابراين آريل اكسيل را ي پراكسيل حمل نموده و بنها كاليراد

ي ديگر جفت شده تا فرايند ها كاليرادو سپس با  آورند يم وجود
  ).23(د راديكالي را فرو بنشانن

، 2008ل و همكـاران در سـا   1در پژوهش انجام شده توسط نـور      
مشاهده شـد كـه انـديس يـدي روغـن پـالم حـاوي عصـاره بـرگ          

ي مدت زمان سرخ در ط BHTزردچوبه در مقايسه با روغن حاوي 
  ). 23(د ده يمكردن انديس يدي بالاتري را نشان 

و همكاران  2توسط مان 2000در تحقيق انجام شده در سال      
ي روغن حاوي ها نمونهمشاهده شد كه سطح اسيدهاي چرب در 

% رزماري و 4/0% عصاره برگ زردچوبه مشابه روغن حاوي 2/0
  ). 8(د باش يمعصاره مريم گلي 

  

                                                 
1 - Nor 
2  -  Man 

  
ي مختلف كوركومين ها غلظتدماي نگهداري و  ريتأث - 12ل شك

  بر ميانگين عدد يدي روغن سويا
  

  
ي مختلف كوركومين بر ميانگين عدد ها غلظت ريتأث - 13ل شك

  يدي روغن سويا طي زمان نگهداري
  

و همكاران  3توسط ناز 2005در تحقيق انجام شده در سال      
 6و اسيد فروليك 5كافئيك ، اسيد4مشاهده شد كه اسيد وانيليك

% عصاره چاي، انديس پراكسيد و 02/0(فنول هاي باز دارنده) و 
ي زيتون، ذرت و سوياي مورد مطالعه را كاهش ها روغنآنيزيدين 

، اسيد 7(عصاره برگ زردچوبه شامل اسيد پروتوكاتچوئيكد دادن
  ). 22)(باشد يمو اسيد وانيليك  8سينرجيك

و همكاران  9توسط پالما 2001در سال  در بررسي انجام شده     
% در شرايط 1/0مشاهده شد كه عصاره برگ زردچوبه با غلظت 

% 02/0با غلظت  BHTبيشتري را نسبت به  OSIدمايي تسريع شده 

                                                 
3 - Naz 
4 - Vanillic Acid 
5 - Caffeic Acid 
6 - Ferulic Acid 
7 - Protocatechuic Acid 
8 - Syringic Acid 
9 - Palma 
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نسبت به تركيبات  BHTفراريت بيشتر  ليبه دل احتمالاًنشان داد كه 
  ).24(د باش يمفنولي در دماهاي بالا 

بر روي  1995در سال  1نجام شده توسط گوردندر بررسي ا     
بازده آنتي اكسيداني رزماري، مريم گلي و آنتي اكسيدان هاي 

 >مريم گلي >BHTنتيجه زير حاصل شد:  BHTو  BHAسنتزي 
BHA < ) 7رزماري .(  

  
  نتيجه گيري  -4

نتايج نشان داد كه افزايش دماي نگهداري و حضور نور روند      
و اثر آنتي اكسيداني  كند يماكسيداسيون روغن سويا را تسريع 

درصد آنتي  012/0درصد كوركومين با غلظت  02/0غلظت 
درصد آنتي اكسيدان  02/0و غلظت  TBHQاكسيدان سنتزي 

در تاريكي و  گراد يسانتدرجه  25دماي ر طبيعي آلفاتوكوفرول د
و شرايط تاريكي  گراد يسانتدرجه  25مشابه است. در نتيجه دماي 

 02/0ت بهترين حالت نگهداري روغن حاوي كوركومين با غلظ
. از آنجائيكه هر سه آزمون عدد پراكسيد، عدد باشد يمدرصد 

يدي و عدد اسيدي، خاصيت آنتي اكسيداني كوركومين را تاييد 
كه كوركومين به عنوان آنتي اكسيدان نتيجه گرفت  توان يمنمود، 

ي حاصل از اكسيداسيون ها كاليرادطبيعي، توانايي واكنش با 
و...) را داشته و موجب  •O2• ،OH• ،LO• ،LOO• ،L(ا ليپيده

 توان يمو  شود يمكاهش سرعت اكسيداسيون خودبخودي 
ي تكميلي به مواد غذايي ها شيآزماكوركومين را پس از انجام 

  كرد.اضافه 
  
  منابع -5
. تعيين قرابت و بررسي شيميوتاكسونومي چند 1380دستپاك، آ، .1

)، پايان نامه كارشناسي ارشد، دانشكده Cucurbita(و رقم كد
 علوم، دانشگاه اروميه

. استخراج و آناليز رنگدانه هاي موجود در 1385روحاني، ش..2
، ايرانشانزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي ريشه گياه زردچوبه، 

 گرگان.

. استخراج عصاره هسته انگور با سيستم هاي 1385سالاري، ا. .3
اكسيداني و ضد ميكروبي  مختلف حلال و ارزيابي خواص آنتي

آن. پايان نامه كارشناسي ارشد. دانشكده كشاورزي، دانشگاه 
 فردوسي مشهد
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