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  روغن آفتابگردانبر پايداري
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  ، ايرانتهران

b   ،ايرانتهراناستاديار سازمان پژوهشهاي علمي و صنعتي ايران، گروه صنايع غذايي و تبديلي ،  
  c ايرانتهران، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي،  تهراناستاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات ،  
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  4/1391/ 13 :تاريخ پذيرش مقاله                                                            20/6/1390: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
. هاي طبيعي وجود دارد    اكسيدان هاي سنتزي، تمايل روزافزوني به استفاده از آنتي        اكسيدان آنتيامروزه به دليل اثرات جانبي نامطلوب        :مقدمه
هاي مختلف عصاره دانه رازيانه بر روي پايداري اكسايشي روغن آفتابگردان و  اكسيداني غلظت  از انجام اين تحقيق ارزيابي فعاليت آنتي       هدف

  . باشد  ميBHT و BHA يزهاي سنت اكسيدان مقايسه كارايي آن با آنتي
 5بـه مـدت   ) حجمـي /حجمـي 12: 88(آب و اتـانول   حلالو با دستگاه كلونجر هاي رازيانه با استفاده  گيري از دانه  عصاره:ها مواد و روش  

 ppm 300 و   250،  200،  150،  100 ،0  سطح ششبه طور جداگانه و در      عصاره حاصل   . گراد انجام گرديد    درجه سانتي  60ساعت و در دماي     
اثـر  . به روغن آفتابگردان تصفيه شده، افـزوده شـد  ) غلظت مجاز  (ppm 75  به ميزان  BHT و   BHAهاي سنتزي    اكسيدان چنين آنتي  و هم 

پراكـسيد،    روز از طريق سنجش انديس       28گراد به مدت      درجه سانتي  90تيمارهاي بكاررفته بر روي اكسيداسيون روغن آفتابگردان در دماي          
  .  شدسنجيدهوسيله دستگاه رنسيمت  ها به نمونهزمان مقاومت به اكسيداسيون . توتوكس بررسي گرديد  و انديس  آنيزيدين انديس
عصاره دانه رازيانه، وابسته به غلظت بوده و در محدوده تحت بررسي،            اكسيداني   فعاليت آنتي  آزمايشات انجام گرفته نشان دادند كه        :ها يافته

اكـسيداني بـالاتري نـسبت بـه      داراي فعاليـت آنتـي   رازيانـه    عـصاره دانـه  ppm 250 و 300هـاي   غلظت. بديا با افزايش غلظت افزايش مي  
  . باشند در روغن آفتابگردان مي BHT و BHA سنتزي هاي اكسيدان آنتي

هـاي مناسـب، بعنـوان       غلظتتواند در    اكسيداني مناسبي در روغن آفتابگردان بوده و مي         عصاره دانه رازيانه داراي فعاليت آنتي      :گيري نتيجه
 . در روغن آفتابگردان بكاربرده شود BHT و BHAهاي سنتزي  اكسيدان جايگزين طبيعي آنتي

  
  اكسيداني دانه رازيانه، روغن آفتابگردان، فعاليت آنتي : هاي كليديواژه

  
   email: ali_bassiri@yahoo.com                                                                                                                مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
اكسيداسيون ليپيدها در مواد غذايي، يكـي از مهمتـرين          
عوامل تخريب مواد غـذايي در طـول فـرآوري، انبارمـاني و       
پخش از طريق اثرات نامطلوب بر روي عطر، رنـگ، ارزش           

. آينـد  ليد تركيبات سمي، به شـمار مـي       چنين تو  غذايي و هم  
هاي به تاخير انداختن اكـسيداسيون       يكي از موثرترين روش   
ها  اكسيدان آنتي. باشد ها مي  اكسيدان ليپيدها، بكارگيري آنتي  

ــا مكانيــسم ــستراهاي   ب هــاي مختلفــي ماننــد كنتــرل سوب
هـا و    ، كنترل پرواكـسيدان   )ليپيدها و اكسيژن  (اكسيداسيون  

. نمايند هاي آزاد، عمل مي    ال نمودن راديكال  چنين غيرفع  هم
هـاي سـنتزي از يـك        اكـسيدان  اثرات جانبي نامطلوب آنتي   

كنندگان از مـواد طبيعـي از جانـب          طرف و استقبال مصرف   
هـاي طبيعـي را      اكـسيدان  ديگر، تمايل به اسـتفاده از آنتـي       

امـروزه تركيبـات گيـاهي جهـت تعيـين      . افزايش داده است  
اي مـورد    كسيداني آنان بـه طـور گـسترده       ا هاي آنتي  ويژگي

  . Wasowics et al., 2004) (گيرند ارزيابي قرار مي
ــه  ــاهي اســت ، )Foeniculum Vulgare(رازيان گي

چندساله، علفي، معطر و پايا از خانواده چتريان كه منـشا آن            
دليـل    بـه  نواحي مديترانه و جنوب اروپا گزارش شده است و        

ازي، صنايع غـذايي و آرايـشي       داروس(كاربردهاي متعدد آن    
حال حاضر در اكثر نقاط جهان مانند جنـوب و          در  ) بهداشتي

و ) هندوستان، ژاپـن و چـين     (مركز اروپا، كشورهاي آسيايي     
چنـين در برزيــل و   بـسياري از كــشورهاي آفريقـايي و هــم  

هاي زراعي وسيعي زير كـشت رازيانـه قـرار           آرژانتين، زمين 
پراكنش طبيعي رازيانـه  . (Marino et al., 2007) دارند

 گيـرد  در ايران مناطق شـمالي و غربـي كـشور را در برمـي             
جـات   بسياري ازگياهان و ادويـه    ). 1389وزارت كشاورزي،   (

جهـت طعـم دادن بـه مـواد غـذايي اسـتفاده        كـه معمـولا  
از تركيبـات فنليـك     مقـادير قابـل تـوجهي       شوند، داراي    مي

از خـود نـشان     اكـسيداني مناسـبي      هستند كه فعاليت آنتـي    
ــي ــد  م ــي . (Hinneburg et al., 2006)دهن بررس

هـاي مختلـف گيـاه        قـسمت  از اسـتخراج شـده   هاي   عصاره
هـاي   كردن راديكـال   دهد، كه قادر به خنثي     رازيانه نشان مي  

 ( ,.Barros et alباشـند  آزاد حاصل از اكـسيداسيون مـي  
حضور تركيبات فنليك و اسـيدهاي چربـي ماننـد          . 2009)

هــاي  ينولئيــك و پالميتيــك اســيدها در قــسمتاولئيــك، ل
اكـسيداني آن    تواننـد در فعاليـت آنتـي       مختلف اين گياه مـي    

معتمد و همكـاران  . (Singh et al., 2006)سهيم باشند 

 گيـاه خـوراكي از جملـه        10اكـسيداني    خواص آنتي ) 2010(
نتايج نشان دادنـد، عـصاره رازيانـه        . رازيانه را بررسي كردند   

اكسيداني و فاقـد خاصـيت پرواكـسيداني          آنتي فعاليتداراي  
بـه بررسـي فعاليـت    ) 2007(و همكـاران  Mata . باشـد  مي
اكسيداني پـنج گيـاه رازيانـه، نعنـاع، پونـه، رزمـاري و               آنتي

نتايج حاصل از آزمايشات نشان دادند كـه        . آويشن پرداختند 
اكــسيداني  در بــين گياهــان تحــت بررســي، فعاليــت آنتــي 

ي نعناع، آويشن و رازيانه در بالاترين سطح       هاي اتانول  عصاره
خاصــيت ) 2006( و همكــاران Hinneburg. قــرار دارد

هـاي ريحـان،     ها را در عصاره    اكسيداني و محتواي فنل    آنتي
برگ بو، جعفري، سرو كوهي، تخم باديـان رومـي، رازيانـه،            

در اين بررسـي    . زيره، هل و زنجبيل مورد بررسي قرار دادند       
آهن فريك به فرو، بازداري از پراكسيداسيون       فعاليت احياي   

اســيد لينولئيــك، فعاليــت مهــارآهن فــرو و مهــار راديكــال 
DPPH  هاي بكـار رفتـه جهـت تخمـين فعاليـت             از روش

هـاي مربـوط بـه       نتايج نشان داد عصاره   . اكسيداني بود  آنتي
اكـسيداني را در     تـرين فعاليـت آنتـي      ريحان و برگ بو بيش    

 Singh. باشند  دارا مي  ان تحت بررسي   گياه مقايسه با ساير  
به بررسي تركيبات شيميايي روغن فرار      ) 2006(و همكاران   

 ضــد قــارچي و هــاي ادامــه ويژگــي و در هرازيانــه پرداختــ
اكسيداني مربوط به روغن فرار رازيانه و عصاره استوني          آنتي

خــواص . آن را در روغــن كتــان مــورد بررســي قــرار دادنــد
 ـ    آنتي گيـري مقـادير انـديس پراكـسيد و          دازهاكسيداني بـا ان

تيوباربيتوريك اسيد روغـن كتـان در فواصـل زمـاني ثابـت             
هم روغن فرار و هـم      آزمايشات نشان دادند كه     . ارزيابي شد 

 بـالاتري اكسيداني   فعاليت آنتي رازيانه داراي   عصاره استوني   
ــا  ــسه ب ــي BHT و BHAدر مقاي ــند م  Popovich. باش

اكـسيداني جعفـري،    اي آنتـي ه ـ به بررسـي ويژگـي   ) 2008(
آويشن و رازيانه بر روي روغن آفتابگردان غني شده بـا يـد             

گياهـان  هاي طبيعي    اكسيدان او نشان داد كه آنتي    . پرداخت
. باشـند  مـي  موثر   آفتابگرداندر پايداري روغن    تحت بررسي   

Oktaya ــاران ــواص   ) 2003( و همكـ ــي خـ ــه بررسـ بـ
بـا  هاي رازيانـه     ي دانه هاي اتانولي و آب    اكسيداني عصاره  آنتي

اكسيداني كل، ظرفيـت مهـار        ظرفيت آنتي  هاي انجام آزمون 
راديكــال آزاد، مهــار راديكــال ســوپر اكــسيد آنيــون، مهــار 
هيدروژن پراكسيد، فعاليت چنگالي كـردن فلـزات و قـدرت           

 و BHAهـاي   اكـسيدان  بـا آنتـي   و مقايسه آن    احياكنندگي  
BHT     بدست آمـده نـشان      نتايج. پرداختند و آلفا توكوفرول 
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وابسته به غلظت   رازيانه  اكسيداني   آنتيهاي   دادند كه ويژگي   

   .يابند بوده و با افزايش غلظت افزايش مي
اكسيداني  هدف از انجام اين تحقيق ارزيابي فعاليت آنتي       

هاي مختلف عصاره دانـه رازيانـه بـر روي پايـداري             غلظت
ــارايي آن    ــسه ك ــابگردان و مقاي ــن آفت ــشي روغ ــا اكساي ب

  . باشد  ميBHT و BHA زيهاي سنت اكسيدان آنتي
 

  ها مواد و روش
ــاري از     ــصفيه شــده و ع ــابگردان خــالص ت روغــن آفت
هـاي   دانـه . اكسيدان از شركت روغن نينا تهيـه گرديـد         آنتي

داري  رازيانه پس از تهيه، در محيطي تاريك و خـشك نگـه           
ــد ــوع  . گرديدن ــورد اســتفاده از ن ــواد شــيميايي م تمــامي م

مايـــشگاهي بـــوده و از شـــركت مـــرك آلمــــان و     آز
 از شــركت BHT و BHAهــاي ســنتزي  اكــسيدان آنتــي

  . سيگما تهيه گرديدند
سـازي شـده بـا       هـاي پـاك    براي استخراج عصاره، دانه   

 35خرد شده و از الك با مـش         ) A11، مدل   IKA(آسياب  
   گرم از پـودر حاصـل بـا نـسبت          25سپس  . عبور داده شدند  

مخلـوط  )  آب - اتانول   v/v 12: 88وط  مخل( با حلال    4 : 1
گراد به مدت   درجه سانتي75شده و توسط كلونجر در دماي   

پس از آن   . شدهاي رازيانه استخراج      دانه   دقيقه عصاره  300
سـپس  .  فيلتـر شـدند    1ها توسط كاغذ صافي واتمن       عصاره
ــده دوار زدايــي توســط  حــلال ــر كنن   ، مــدلBuchi(تبخي

B-169 ( تبخيـر كننـده  ختلاف وزن بـالن    از ا . انجام گرفت 
مقدار عصاره و بـا تقـسيم آن        ) خالي و پس از تبخير كامل     (

هـا تـا     عـصاره . بر وزن نمونه، راندمان استخراج بدست آمـد       
زمان انجام آزمايشات در محيطي تاريك و در دماي يخچال 

  . )Barros et al., 2009 (داري شد نگه

 ،0  سـطح  شـش عصاره استخراج شده به طور جداگانه و در         
ــمppm 300 و 250، 200، 150، 100 ــين   و هــــ چنــــ
 75  بـه ميـزان    BHT و   BHAهاي سـنتزي     اكسيدان آنتي

ppm)  بـه روغـن آفتـابگردان تـصفيه شـده          ) غلظت مجاز
اثـر تيمارهـاي بكاررفتـه بـر روي         . )1جـدول    (افزوده شـد  

 درجــه 90اكــسيداسيون روغــن آفتــابگردان در دمــاي    
و در فواصل زماني ثابـت هفـت         روز   28گراد به مدت     سانتي
 آنيزيـدين و     پراكسيد، انديس  از طريق سنجش انديس     روزه  

ــديس  ــد  ان ــي گردي ــوكس بررس ــه  . توت ــت ب ــان مقاوم زم
 سـنجيده وسـيله دسـتگاه رنـسيمت       ها به  نمونهاكسيداسيون  

  .شد
هاي بكاربرده در ارزيـابي پايـداري اكسايـشي روغـن            روش

 كـه بتـوان تخمـين       اي انتخـاب شـدند     آفتابگردان به گونـه   
روش در . صحيحي از پيشروي تخريب اكسيداتيو را ارائه داد

هـا   رنسيمت محصولات ثانويه حاصل از اكسيداسيون روغن      
سـنجيده  ) هاهـا و اسـيد     شامل آلدهيدها، كتـون   (ها   و چربي 

 معيـاري اسـت كـه       ،در حالي كه انديس پراكـسيد     . شود مي
ــدازه ــسيد جهــت ان ــري هيدروپراك ــه گي ــا ب ــار  ه ــيك . رود م
ها به عنوان محـصولات اوليـه اكـسيداسيون          هيدروپراكسيد

هاي ثانويه فرار و     وردهآاند كه ممكن است به فر      شناخته شده 
بنـابراين انـديس پراكـسيد شناسـاگر     . غير فرار تجزيه شوند  

 در حالي   ييرات اكسيداتيو است  غمناسبي جهت مراحل اوليه ت    
نويـه   انـديس آنيزيـدين جهـت سـنجش محـصولات ثا           كه

انـديس توتـوكس معيـاري از       . رود كـار مـي    اكسيداسيون به 
هاي اوليه و ثانويه     وردهآاكسيداسيون كل است كه شامل فر     

اين معيار تركيبي از انديس آنيزيـدين و        . اكسيداسيون است 
 ,Shahidi &Ying Zhong( انـديس پراكـسيد اسـت   

2005 .( 

  
  كد نمونه هاي تحت بررسي - 1جدول 

  نمونه  كد
T0 شاهد(شده بدون هرگونه افزودني  وغن تصفيهر(  
T1  75+ روغن تصفيه شده ppm BHA 
T2  75+ روغن تصفيه شده ppm BHT 
T3  100+ روغن تصفيه شده ppmعصاره رازيانه  
T4  150+ روغن تصفيه شده ppmعصاره رازيانه  
T5  200+ روغن تصفيه شده ppmعصاره رازيانه  
T6  250+ روغن تصفيه شده ppmعصاره رازيانه  
T7  300+ روغن تصفيه شده ppmعصاره رازيانه  
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ها توسـط دسـتگاه      نمونهزمان مقاومت به اكسيداسيون       
مطابق بـا روش     )743مدل  ،  Metrohmشركت  (رنسيمت  

انجـام  ) 2006( و همكـاران  Proestosارايه شده از سـوي    
طبـق روش   ،  (PV)پراكـسيد    گيـري انـديس    انـدازه . گرفت

AOCS) 1984(  8-53بــا شــماره اســتاندارد cdصــورت  
روش  مطــابق بــا   (AnV)انــديس آنيزيــدين   . رفــت گ

IUPAC  ،2.504 (IUPAC,1987) گيـري شـد    اندازه .
 پراكسيد و انديس آنيزيدين، انـديس        انديس پس از سنجش  

  و   Shahidi مطابق با رابطه ارائه شـده از سـوي           توتوكس 
Tanasundra) 2002 (محاسبه گرديد .   

 
  تجزيه و تحليل آماري −

هاي حاصل از آزمايشات با استفاده از        تحليل آماري داده  
صورت طرح كاملا تصادفي و      به) p≤0.05(تجزيه واريانس   

افزاري  آزمون مقايسه ميانگين دانكن، با بكارگيري بسته نرم       
SAS انجام گرديد9، نسخه ، .  
  
  ها يافته

سـتفاده در   ا هاي اوليه روغـن آفتـابگردان مـورد        ويژگي
 .  آورده شده است2آزمايشات در جدول 

  
هاي اوليه روغن آفتابگردان مورداستفاده در  ويژگي - 2 جدول

  آزمايشات
 مقدار   ها ويژگي

  7  )ساعت( مقاومت به اكسيداسيون زمان
  meq/Kg(  0(پراكسيد   انديس

  5  انديس آنيزيدين
  5  توتوكس  انديس

  
  زمان مقاومت به اكسيداسيون -

هاي تحت بررسـي     ن مقاومت به اكسيداسيون نمونه    زما
 250 و 300هـاي    غلظـت .  نشان داده شده است    3در جدول   

ppm اكـسيدان   رازيانه نسبت بـه هـر دو آنتـي        هاي   عصاره
بـالاتري را در برابـر اكـسيداسيون نـشان           مقاومت ،سنتزي

 نـسبت   ppm 150  و 200هاي غلظتدر حالي كه     دهند، مي
داري بـا    امـا تفـاوت معنـي     ه،  ردتر عمل ك    ضعيف BHAبه  

BHT  در سطح)p≤0.05 ( دهند نمينشان.  
  

  تغييرات انديس پراكسيد −
هـاي تحـت بررسـي در         نمونه تغييرات انديس پراكسيد  

 نتايج بدست آمـده در هفتـه اول         . آورده شده است   4جدول  
هـاي نـاچيزي را نـسبت بـه          پس از شروع آزمايشات تفاوت    

در هفته اول   اي كه     به گونه  دهند، هاي بعدي نشان مي    هفته
رازيانه نسبت به عصاره  ppm  300، نمونه حاوي داري نگه

بالاتري را  اكسيدان سنتزي مورد بررسي كارايي       هر دو آنتي  
عـصاره رازيانـه از      ppm 250نمونه حـاوي    . دهد نشان مي 

 قـرار   BHTولـي بـالاتر از       BHAسطح   لحاظ كارايي هم  
كارايي در يك سـطح بـا       از لحاظ    ،ppm 200غلظت  . دارد

BHA و  BHT  هاي بعدي نتايج بدست     در هفته . قرار دارد
ها، رونـد مـشابهي را نـشان         آمده در خصوص كارايي نمونه    

هاي حاوي عصاره دانه رازيانـه       گونه كه نمونه   بدين. دهد مي
ــا غلظــت ــارايي در ppm 250 و 300هــاي   ب  از لحــاظ ك

، BHAهاي بعدي  در رتبه . گيرند سطوح اول و دوم قرار مي     
 و 150هاي   غلظت و پس از آن     ppm  ،BHT 200  غلظت

100 ppmگيرند  و تيمار شاهد قرار مي .  
  

  تغييرات انديس آنيزيدين -
هـاي تحـت بررسـي در         نمونه تغييرات انديس آنيزيدين  

حاصل از آزمايشات در     نتايج   . نشان داده شده است    5جدول  
گـر كـارايي بـالاي     هفته اول پس از شروع آزمايشات، بيـان  

ــت  ــصاره  300ppmغلظ ــر دو   ع ــه ه ــسبت ب ــه ن رازيان
نمونـه حـاوي     .باشـد  مياكسيدان سنتزي مورد بررسي      آنتي
250 ppm      سطح عصاره رازيانه از لحاظ كارايي هم BHA 

حاظ از ل  ،ppm 200غلظت  .  قرار دارد  BHTولي بالاتر از    
  BHT  و BHAداري را نـسبت بـه    كارايي اختلاف معني

عـصاره    300ppmدر هفتـه دوم، غلظـت   . دهد نشان نمي
اكسيداني را در     مانند هفته اول، بالاترين فعاليت آنتي      رازيانه

در سـطح دوم از     . دهد بين تيمارهاي تحت بررسي نشان مي     
 BHAعـصاره رازيانـه و       ppm 250لحاظ كارايي، غلظـت   

 قرار دارد كه از ppm 200غلظت  دارد و در مقام بعدي  قرار
قـرار   BHT ولي بالاتر از  BHAتر از  لحاظ كارآيي پايين

هاي سوم و چهـارم، رونـد        نتايج بدست آمده در هفته    .  دارد
هـاي حـاوي     گونه كه نمونـه    بدين. دهد مشابهي را نشان مي   

 از  ppm 250 و   300هـاي    عصاره دانـه رازيانـه بـا غلظـت        
ــد اظ كــارايي در ســطوح اول و دوم قــرار مــيلحــ در . گيرن
 و پـس    ppm  ،BHT 200  غلظت،  BHAهاي بعدي    رتبه
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 و تيمـار شـاهد قـرار        ppm 100 و   150هـاي    غلظتاز آن    

  . گيرند مي
  

  تغييرات انديس توتوكس −
هـاي تحـت بررسـي در         نمونه تغييرات انديس توتوكس  

ات در  نتـايج حاصـل از آزمايـش        . آورده شده اسـت    6جدول  
گـر كـارايي بـالاي     هفته اول پس از شروع آزمايشات، بيـان  

ــت ــصاره   300ppmغلظ ــر دو   ع ــه ه ــسبت ب ــه ن رازيان
نمونـه حـاوي     .باشـد  مياكسيدان سنتزي مورد بررسي      آنتي
250 ppm      سطح عصاره رازيانه از لحاظ كارايي هم BHA 

از لحاظ   ،ppm 200غلظت  .  قرار دارد  BHTولي بالاتر از    
  BHT  و BHAداري را نـسبت بـه   لاف معنـي كارايي اخت
هاي بعدي نتـايج بدسـت آمـده در          در هفته . دهد نشان نمي 

. دهـد  ها، روند مشابهي را نـشان مـي        خصوص كارايي نمونه  
هـاي حـاوي عـصاره دانـه رازيانـه بـا             گونه كه نمونـه    بدين
 از لحاظ كارايي در سـطوح       ppm 250 و   300هاي     غلظت

  غلظت،  BHAهاي بعدي    در رتبه . گيرند اول و دوم قرار مي    
200 ppm  ،BHT      100 و   150هـاي    غلظـت  و پس از آن 

ppmگيرند  و تيمار شاهد قرار مي .  

  

  )ساعت(هاي تحت بررسي  به اكسيداسيون در نمونهزمان مقاومت  - 3 جدول

 T0  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7  تيمارهاي تحت بررسي

7e 9b 8cd 5/7   مقاومت به اكسيداسيونزمان de 9/7 cd 3/8 c 5/9 ab 10a 

  
  )meq/Kg(هاي تحت بررسي  در نمونهداري  پراكسيد در طي زمان نگه  تغييرات انديس - 4 جدول

 T0  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7  تعداد هفته

1  20f 18bc 19de 20f 5/19 ef 5/18 cd 5/17 b 17a 

2  125h 92c 105e 120g 115f 100d 88b 80a 

3  270h 170c 210e 260g 240f 180d 160b 140a 

4  485h 250c 270e 297g 285f 260d 230b 215a 

 
  هاي تحت بررسي در نمونهداري  تغييرات انديس آنيزيدين در طي زمان نگه - 5 جدول

 T0  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7  تعداد هفته

1  10g 8bc 9de 7/9 fg 3/9 ef 5/8 cd 5/7 b 7a 

2  22f 15b 17d 5/21 ef 21e 16c 5/14 b 13a 

3  29h 19c 22e 28g 27f 20d 17b 15a 

4  43h 24c 27e 3/33 g 5/31 f 25d 20b 5/17 a 
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  هاي تحت بررسي در نمونهداري  توتوكس در طي زمان نگه   تغييرات انديس- 6 جدول  

 T0  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7  تعداد هفته

1  50f 44bc 47de 7/49 f 3/48 ef 5/45 cd 5/42 b 41a 

2  272h 199c 227e 5/261 g 251f 216d 5/190 b 173a 

3  569h 359c 442e 548g 507f 380d 337b 295a 

4  1013h 524c 567e 3/627 g 5/601 f 545d 480b 5/447 a 

  
 بحث

هـاي   اكـسيدان  با توجه به اثرات جانبي نـامطلوب آنتـي        
سنتزي، امروزه تمايـل روزافزونـي بـه اسـتفاده از تركيبـات         

بيعي در صنايع غذايي    هاي ط  اكسيدان گياهي به عنوان آنتي   
اي در زمينه تعيين     تحقيقات گسترده . باشد قابل مشاهده مي  

فني كاربرد   چنين تدوين دانش   تركيبات گياهي مناسب و هم    
گـردد   آنان در مواد غذايي مختلف در سطح جهان انجام مي         

)Martinenz-Tome et al., 2001 .( ــي بررسـ
 رازيانـه، بـه     هاي مختلف گياه   هاي تهيه شده از اندام     عصاره

. اند اكسيداني بالايي نشان داده    هاي آن، اثرات آنتي    ويژه دانه 
هـاي رازيانـه، نـشان      دهنده عـصاره   بررسي تركيبات نشكيل  

اكسيداني آن عمـدتا بـه دليـل وجـود           اند كه اثرات آنتي    داده
تركيبــات فنليــك عمــده در . باشــد تركيبــات فنليــك مــي

، anethole(E): هــــاي رازيانــــه عبارتنــــد از عــــصاره
(Z)anethole و α-thojone.  

تركيبــات فنليــك قادرنــد تــا يــك اتــم هيــدروژن بــه  
روي  ترتيب باعث توقف پيش هاي آزاد بدهند و بدين راديكال

واكنش زنجيري در طي فرآيند اكـسيداسيون چربـي شـوند           
Barros et al., 2009) Sanchez-Mareno et al., 

1998; Yanishlieva & Marinova, 1998;.(  
فعاليـت  نتايج آزمايشات انجام شـده نـشان دادنـد كـه            

عصاره دانه رازيانه، وابسته به غلظـت بـوده و      اكسيداني   آنتي
. يابد در محدوده تحت بررسي، با افزايش غلظت افزايش مي        

   عصاره دانه  ppm 250 و   300هاي   با توجه به اينكه غلظت    
 بـه   اكـسيداني بـالاتري نـسبت      داراي فعاليـت آنتـي    رازيانه  
ــي ــسيدان آنت در روغــن  BHT و BHA ســنتزي هــاي اك

هاي بالاتر لزومي نخواهـد      آفتابگردان بودند، بررسي غلظت   

هاي تعيين شـده     از سوي ديگر اثرات افزودن غلظت     . داشت
هاي ارگانولپتيكي روغن آفتـابگردان، كـه در         بر روي ويژگي  

بايست مورد بررسي قـرار      مقوله اين تحقيق قرار نداشت، مي     
  . ردگي

            
  گيري نتيجه

اكسيداني مناسـبي را در      عصاره دانه رازيانه، فعاليت آنتي    
اكـسيداني    فعاليـت آنتـي    .دهـد  روغن آفتابگردان نشان مـي    

عصاره دانه رازيانه، وابـسته بـه غلظـت بـوده و در محـدود               
هاي  غلظت. يابد تحت بررسي، با افزايش غلظت افزايش مي      

داراي فعاليــت  رازيانــه  ه عــصاره دانـ ـppm 250 و 300
 سـنتزي  هاي اكسيدان آنتياكسيداني بالاتري نسبت به      آنتي

BHA   و BHT      كـارايي  . باشـند  در روغن آفتـابگردان مـي
 BHA تـر از   ولي پـايين   BHT بالاتر از  ppm 200غلظت

هـاي   توانـد در غلظـت     عـصاره دانـه رازيانـه مـي       . قرار دارد 
هاي سـنتزي    يداناكس مناسب، بعنوان جايگزين طبيعي آنتي    

BHA و BHT كار برده شود در روغن آفتابگردان به.  
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