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  چكيده

رو  از ايـن . شـود  عروقـي و سـرطان مـي    -هـاي قلبـي    حاصل از اكسيداسيون ليپيدها سلامت انسان را به خطر انداخته و منجر بـه بيمـاري  تركيبات
هـاي سـنتتيك، منجـر بـه كـاهش            اكـسيدان   زا بودن آنتي    سرطان. شود  افزوده مي ها  با هدف به تاخير انداختن اكسيداسيون در روغن به آن               اكسيدان  آنتي

 بـر  )Pimppinella affinis Ledeb(در اين مطالعه اثر عصاره گياه اناريجه  .هاي طبيعي شده است اكسسيدان ها با آنتي ه از آنها و جايگزيني آناستفاد
نولي در  در مرحلـه بعـد اثـر عـصاره متـا          . عصاره گياه اناريجه توسط حلال متانول استخراج گرديـد        . پايدارسازي روغن كانولا در شرايط ذخيره بررسي شد       

 بر پايدارسـازي اكـسيداتيو روغـن    ppm100در غلظت ) TBHQ( كينون هيدرو اكسيدان سنتتيك تري بوتيل  با آنتيppm800 و  ppm400هاي  غلظت
دي و عـدد  هايي چون، عدد كونژوگه، عدد اسـي   روز مقايسه شد، و نتايج آزمون پايداري بر پايه آزمون60طي  ) دماي محيط ( سازي  كانولا در شرايط ذخيره   

اكـسيداني خـوبي بـراي پايدارسـازي روغـن             براساس نتايج بدست آمده عصاره متانولي گياه اناريجه منبع آنتي           .پراكسيد مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت      
  . بود موثرتر ppm400   نسبت به عصاره متانولي در غلظتppm800كانولا   بود، همچنين عصاره متانولي در غلظت 

  
  سازي اناريجه، روغن كانولا، پايداري اكسيداتيو، شرايط ذخيره: يديهاي كل واژه

 
     3 2 1 مقدمه

اي مـواد     اكسيداسيون ليپيد باعث كـاهش كيفيـت و ارزش تغذيـه          
اكسيداسيون ليپيد سلامت انسان را     تركيبات حاصل از    . شود  غذايي مي 

عروقـي و سـرطان    -هـاي قلبـي   به خطر انداخته و منجر بـه بيمـاري  
هاي گياهي بـا وجـود اينكـه بـر       روغن.)Cosgrove, 1987 (ودش مي

سلامت انسان اثـرات سـودمندي دارنـد امـا نـسبت بـه اكـسيداسيون           
ــزودن آنتــي .باشــند حــساس مــي ــد از واكــنش  اكــسيدان مــي اف توان

برخـي از  . اكسيداسيون جلوگيري و يا سرعت پيشرفت آن را كند نمايد        
: ســـنتتيك ماننـــدهـــاي  اكـــسيدان آنتـــي هـــا در مـــورد گــزارش 

، )BHT(5تولـوئن   هيدروكـسي   ، بوتيـل  )BHA(4آنيزول  هيدروكسي  بوتيل

                                                            
كارشناسـي  دانـشجوي    وارشد، اسـتاديار    كارشناسي  ب دانشجوي    به ترتي  -3 و   2،  1

گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كـشاورزي و منـابع طبيعـي سـاري،        ارشد
  مازندران

   )Email: reza_kenari@yahoo.com             :  نويسنده مسئول-(* 
 
 

4- butylatedhydroxy anisole 
5- butylatedhydroxy toluene 

هاي   ، بيانگر سمي بودن آنها، هزينه     )TBHQ(6كينون  هيدرو  تري بوتيل 
هـاي    اكـسيدان   بالاي توليد و بازده پايين آنها در مقابل برخـي از آنتـي            

حتمال ا به دليل. )Namiki, 1990( باشد ها مي طبيعي مانند توكوفرول
ها در كانـادا،      هاي سنتتيك، استفاده از آن      اكسيدان  زا بودن آنتي    سرطان

 بـا  .)Iqbal and Bhanger, 2007( ژاپن و اروپا ممنـوع شـده اسـت   
كنندها نسبت به ايمنـي مـواد غـذايي،           توجه به افزايش آگاهي مصرف    

با منشا طبيعي روز به روز در حـال   هايي  اكسيدان آنتي نياز به شناسايي
   .)Moure et al., 2001(افزايش  است 

شـوند كـه از   ها از منابع طبيعي استخراج مي اكسيدان برخي از آنتي  
ماننـد  (هـا     ، ميوه )مانند جو، برنج و سبوس    (ترين اين منابع، غلات       مهم

همچنــين . هــستند) ماننــد گياهــان معطــر(و گياهــان ) مــوز و زيتــون
هاي حـسي   يدي در ويژگي توانند نقش مف    هاي طبيعي مي    اكسيدان  آنتي

 .)Pokorny, 2007( مواد غذايي داشته باشند) طعم، بو و رنگ(

رژيم غذايي روزانه ما ممكن است از گياهاني باشد كـه سرشـار از              
در اين بين . )Bandyopadhyay et al., 2008( هستند اكسيدان  آنتي

                                                            
6- tert-butyl hydroquinone 
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 دارد انارريجه اشـاره نمـود كـه خاصـيت ضدسـرطاني      توان به گياه مي
)Gulcın et al., 2003( .     اناريجه از خـانواده چتريـان بـوده و بيـست

در . )Delazar et al., 2006 (گونه آن در ايران شناسايي شـده اسـت  
هـاي اناريجـه      اكسيداني برخـي از گونـه       تحقيقات پيشين خاصيت آنتي   

 ;Gulcin et al., 2003; Tepe et al., 2006 (مشخص شده اسـت 

Delazar et al., 2006(،       اما عصاره ايـن گيـاه جهـت پايـدار سـازي
همچنين خاصيت آنتي اكسيداني اناريجه      .روغن هنوز بكار نرفته است    

هاي متداول در ايران نيز هنوز بررسي نشده اسـت از ايـن رو در ايـن                 
تحقيق روغن كانولا جهت بررسي تاثير عصاره گياه اناريجه به عنـوان            

انتخـاب ايـن    . ب شده است  اكسيدان طبيعي بر روي آن انتخا       يك آنتي 
اي و مقادير بالاي اسـيدهاي چـرب غيـر      روغن به خاطر خواص تغذيه    

  .)Przybylski et al., 2005 (باشد اشباع آن مي
  

  ها مواد و روش
  مواد

روغن كـانولاي تجـاري فاقـد آنتـي اكـسيدان سـنتزي و روغـن                
كينـون در     هيـدرو   اكسيدان سـنتتيك تـري بوتيـل        كانولاي داراي آنتي  

از كارخانـه كـشت و صـنعت        )  روز توليد  -روز صفر  (ppm100ت  غلظ
گياه اناريجه نيز از اطرف شهربابل واقع در شـمال          . بهشهر تهيه گرديد  

هاي بكار رفته در      هاي شيميايي و معرف     تمامي محلول . ايران تهيه شد  
  . اين تحقيق، ساخت مرك آلمان  بود

  
  استخراج

نمودن، در اتاق تاريك و در      ساقه و برگ گياه اناريجه پس از تميز         
ساقه و برگ خشك شده را توسط آسـياب         . دماي محيط خشك گرديد   

گـراد      درجـه سـانتي    4پودر و تا قبل از شروع انجام آزمايشات در دماي         
 24  بـا متـانول بـه مـدت           5:1پودر حاصله با نـسبت      . داري شدند   نگه

  دور در دقيقـه    140ساعت در محيطي تاريـك بـا دسـتگاه شـيكر بـا              
گشته و توسط دستگاه سـانتريفوژ       سپس فاز رويي جدا    .مخلوط گرديد 

فـاز رويـي را   .  دقيقه سانتريفوژ گرديـد 10 دور  در دقيقه به مدت     300
جدا نموده و مجددا آن را سانتريفوژ كرده و در نهايـت فازهـاي رويـي                

نهايتـا  . جمع شده، توسط كاغذ صافي واتمن شماره يك صاف گرديـد          
گـراد اسـتفاده       درجه سانتي  50ماري با دماي      ول از بن  جهت تبخير متان  

عصاره بدست آمده تا زمان انجام آزمايش در ظروف تاريـك و در             . شد
  .داري شد دماي فريزر نگه

  
  گيري تركيبات فنولي هانداز

اكـسيدان    تركيبات فنولي عـصاره و روغـن كـانولاي بـدون آنتـي            
ــه ترتيــب توســط روش   مكــاران و هSinghatongهــاي  ســنتتيك ب

  .اندازگيري شد) 2000( و همكاران Capannesiو ) 2010(

  
  گيري تركيبات توكوفرولي هانداز

اكـسيدان    تركيبات فنولي عـصاره و روغـن كـانولاي بـدون آنتـي            
) 1998(سنتتيك با روش رنگي توصيف شده توسط ونگ و همكـاران            

  .گيري شد هانداز
  

 آماده سازي نمونه

هـاي    از گيـاه اناريجـه در غلظـت       عصاره متانولي اسـتخراج شـده       
ppm400   و ppm800     روغن كـانولاي   .  به روغن كانولا اضافه گرديد
 به عنـوان نمونـه   ppm100 ي تري بوتيل هيدرو كينون در غلظت   حاو

روغن حاوي عصاره و نمونه كنترل به مـدت    . كنترل در نظر گرفته شد    
ــه   ــيط نگ ــاي مح ــاه در دم ــر  دو م ــك15داري و ه ــار از آن  روز ي ب

ســپس آناليزهــاي لازم جهــت بررســي پايــداري . بــرداري شــد مونــهن
  . اكسيداتيو انجام گرديد

  
  ان مزدوج گيري عدد دي هانداز

  نمونه روغن به نـسبت CD(1(اي مزدوج  ان گيري دي هبراي انداز

جذب نمونـه در طـول   . رقيق شد )ليتر گرم به ميلي( با هگزان  600:1
  .)Saguy et al., 1996(  نانومتر خوانده شد234موج 

  
  عدد اسيدي

محاسـبه  ) AOCS., 1993( بـر مبنـاي روش   2مقدار عدد اسيدي
حـلال   ليتـر    ميلـي  50ده گرم نمونه داخل ارلن توزين و به آن          . گرديد
نمونـه در مجـاورت فنـل     اضافه گرديد و) v/v 50:50( كلروفرم:اتانول

  . نرمال تيتر گرديد1/0فتالئين با پتاس 
  

 عدد پراكسيد

پراكسيد با روش اسپكتوفتومتري، توصيف شده توسط شانتا و       عدد  
  . اندازگيري شد) 1994(دكر

با استفاده از روش كرومـاتوگرافي توسـط روش          :تركيبات قطبي 
Schulet تعيين گرديد)2004( و همكاران .  

  
  شاخص پايداري اكسايشي

 743براي تعيين پايـداري اكسايـشي از دسـتگاه رنـسيمت مـدل              
 درجـه سـانتيگراد مـورد       120سه گـرم روغـن در دمـاي          .استفاده شد 

  ليتـر بـر سـاعت بـود    15سـرعت جريـان هـوا     .آزمايش قـرار گرفـت    
)Farhoosh ،2007.(   ،مطابق با روش     مواد صابوني ناشوندهLozano 

  .تعيين گرديد) 1993(و همكاران 
                                                            
1- Conjugated diene value 
2- Acid Value 
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  عدد كربنيل

دي نيتروفنيـل هيـدرازين    -2و2عدد كربنيل با اسـتفاده از معـرف         
  . تعيين گرديد)Farhoosh and Moosavi) 2008طابق با روش م

  
  يتجزيه و تحليل آمار

كليـه آزمايـشات در سـه تكــرار در قالـب طـرح آزمايـشي كــاملا       
 و بـر اسـاس      MstatCهـا بـا نـرم افـزار             ميانگين. تصادفي انجام شد  

 درصد مقايسه شدند و به منظور بـرازش         5آزمونهاي دانكن در سطح       
 اسـتفاده گرديـد و همچنـين    slide write از نرم افزار ها دهي منحني

  . استفاده شدMicrosoft excelجهت رسم نمودارها نيز از نرم افزار 
 

   بحث ويجانت
در اين مطالعه مشخص شد كه گيـاه اناريجـه بـه ترتيـب حـاوي                

mg/gr 37/547و  mg/gr 18/518   تركيبــات فنــولي و تركيبــات 
يد چـرب روغـن كـانولا و مشخـصات          ساختار اس . باشد  توكوفرولي مي 

 2 و   1در جـدول      بـه ترتيـب    TBHQشيمياي روغن كـانولاي بـدون       
  .نشان داده شده است

 
  فاقد آنتي اكسيدان ساختار اسيد چرب روغن كانولاي  -1جدول 

  )درصد(مقدار اسيد چرب  نوع  اسيد چرب
C16:0 45/0±24/0  
C16:1 32/0±625/0  
C18:0 05/0±602/2  
C18:1 59/0±08/64  
C18:2 29/0±526/15   
C18:3 11/0±143/2  

  
 مشاهده مي شود روغن كانولاي مورد آزمايش        1مطابق با جدول    

 مي باشد كه اصـطلاحا بـه آن    RCO(Regular canola oil)از نوع 
  .روغن كانولاي معمولي اتلاق مي گردد

  

  
  TBHQخصوصيات شيميايي روغن كانولاي بدون  -2جدول 

 پارامتر مقدار

  عدد كربونيل  ±46/4 59/0
 mg KOH/g oil)(عدد اسيدي 0/0±20/0

 (%)تركيبات صابوني ناشونده 57/1 ± 14/0

 (%)تركيبات قطبي 94/6 ± 45/0

 )h(شاخص پايداري اكسايشي 08/0±257/6

  (mg gallic acid/kg oil)تركيبات فنوليك 4/12 ± 18/0
ارخانه در محدوده قابل قبولي از روغن كانولاي تهيه شده از ك1مطابق با جدول 

  .لحاظ شاخصهاي اكسايشي قرار دارد
  
   مزدوجدي ان

ان مزدوج كه شـاخص مناسـبي جهـت تعيـين پيـشرفت               ديعدد  
 Shahidi and( باشـد  اكسيدان در روغن مي اكسيداسيون و بازده آنتي

Wanasundara., 1997 ; Iqbal et al., 2008(نـشان دهنـده   ، و 
 Budryn et( دهاي اسيد چـرب در روغـن  اسـت   ميزان هيدروپركسي

al., 2011(، ها با گذشت زمان افـزايش يافـت    در نمونهكه اين شاخص 

 ).1شكل(
 بـه روغـن كـانولا در    ppm800افزودن عصاره متانولي در غلظت  

ان مزدوج موثر بوده كه اين روند با نتايج به دست آمـده از                كاهش دي 
ان    روز اول عـدد دي     30در  . اردمطابقـت د  ) 2008( بوعزيز و همكاران  
 هاي حاوي عـصاره متـانولي كمتـر از نمونـه حـاوي       مزدوج در نمونه

TBHQ ) بـوده اسـت، امـا عـصاره متـانولي حـاوي عـصاره       ) شـاهد 

ppm400             ،بعد   كه تا پانزده روز اول تقريبا روند ثابتي را طي كرده بود
پراكسيداني يابد و از خود خاصيت  گيري افزايش مي    از آن به طور چشم    

داري نمونه در دماي محيط نمونـه حـاوي           در طول نگه  . دهد  نشان مي 
 عـدد   TBHQ در مقايسه بـا نمونـه حـاوي   ppm800عصاره متانولي 

ان مزدوج كمتري را داشته است كه بدليل تركيبات فنليك بـالاتر              دي
 و ايزومريزاسيون اسـيدهاي     كه منجر به كاهش پيشرفت اكسيداسيون     

  .نرو مقادير دي ان مزدوج كاهش يافته استچرب شده از اي
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  ان مزدوج روغن طي نگهداري در دماي محيط تاثير افزودن عصاره گياهي بر ميزان دي -1 شكل 

  
  عدد اسيدي

هـاي مهـم كيفـي روغـن در شـرايط             شاخصعدد اسيدي از    
عدد اسيدي شاخص تجزيه  .)Shahidi, 2005( باشد سازي مي ذخيره

ا قبل از ورود به مرحله آغازين واكـنش اكسايـشي           اول تري گليسريده  
خود به خودي مي باشد، عدد اسيدي با گذشت زمان رونـد افزايـشي و     

 كمتـرين   ppm800نمونه حاوي عـصاره     ). 2 شكل(خطي داشته است    
 ppm 400 و   800روغن حاوي عصاره    .  است عدد اسيدي را داشته   

ام عدد اسيدي مشابه داشته و بعد از آن به ترتيب تـا              تا روز پانزده  
با ايـن وجـود، عـدد       . يابند   افزايش مي  60 در روز    308/0 و   28/0

تفـاوت معنـي     P<0.05از نظر آمـاري در سـطح        ها    اسيدي نمونه 
 در مقايسه با    ppm800 هر چند روغن حاوي عصاره       .داري ندارند 
د اسيدي كمتري بوده است اما اين تفاوت ها داراي عد ساير نمونه 

گونـه بيـان نمـود كـه        توان اين   گير نبوده است و مي      چندان چشم 
اكـسيدان    مقايسه بـا آنتـي     ي پايدارسازي شده با عصاره در       نمونه

TBHQداري تقريبا يكسان عمل كرده است  در شرايط نگه.  
  

  عدد پراكسيد
مطرح بوده، كـه    عدد پراكسيد به عنوان شاخص اوليه اكسداسيون        

هاي بالا ناپايدار بوده و بـه سـهولت بـه مخلـوطي از                در درجه حرارت  
توانـد    شود، بنابراين عدد پراكـسيد نمـي        تركيبات فرار آلدئيد تبديل مي    

 معيــار مناســبي جهــت تعيــين پيــشرفت واقعــي اكــسيداسيون باشــد

)Yaghmur et al., 2001; Tabee., 2008(.  تغييرات عدد پراكـسيد 
عدد پراكسيد با گذشته زمان افزايش      .  نشان داده شده است    3 در شكل 

يابد، كه اين نتيجه بدست آمده در اين تحقيق با روند گزارش شده               مي
بــالا بـودن ميــزان  . مطابقـت دارد ) 2008(  و همكــارانIqbalتوسـط  

 بـه دليـل بـالا بـودن ميـزان       ppm800 و   400هاي    پراكسيد در نمونه  
باشد كه احتمالا ناشي از شـرايط نامناسـب           يپراكسيد در روغن اوليه م    

 Farhoosh and( باشــد داري روغــن مــي  حمــل و يــا نگــه  

Pazhouhanmehr., 2009(.   
 در روز صفر عدد     ppm400نمونه حاوي عصاره متانولي با غلظت       

تري نسبت به نمونه حاوي عـصاره متـانولي بـا غلظـت               پراكسيد پايين 
ppm800      ن بالاي تركيبات فنوليـك در     داشته است كه مربوط به ميزا

باشد كه در ابتدا ايـن تركيبـات        مي ppm800عصاره متانولي با غلظت     
امـا بـا گذشـت زمـان عـدد      . اند خاصيت پراكسيداني از خود نشان داده    
 بـا سـرعت بيـشتري       ppm 400پراكسيد در نمونه پايدارسـازي شـده        

ه يابـد ك ـ    افـزايش مـي     ppm 800نسبت به نمونه پايدارسـازي شـده        
تواند به دليل كم بودن تركيبات فنولي تاثير گذار نسبت به غلظـت               مي

ppm 800هــا، نمونــه حــاوي  در بــين نمونــه.   در ايــن نمونــه باشــد
 داراي كمترين عدد پراكـسيد و نمونـه         TBHQاكسيدان سنتتيك     آنتي

داراي بيشترين مقدار عـدد پراكـسيد    ppm400حاوي عصاره متانولي 
هــاي  ود مقــدار انــديس پراكــسيد در نمونــهبــا ايــن وجــ. بــوده اســت

پايدارسازي شده با عصاره متانولي همواره كمتـر از مقـدار غيـر قابـل               
 بر اساس استاندارد ملـي ايـران      )  در كيلوگرم  والان  اكي   ميلي 5( مصرف

 . بوده است) 4152:شماره(
  
  گيري نتيجه

بررسي تركيبات فنولي و توكوفرولي عصاره متانولي گياه اناريجـه          
. باشد  نشان داد، اين گياه منبع غني از تركيبات فنولي و توكوفرولي مي           

ها   اكسيدان  توان اين گياه را به عنوان منبع جديدي از آنتي           رو مي   از اين 
بنابراين با توجه به مقـدار تركيبـات فنـولي ايـن گيـاه و               . معرفي نمود 

و توان از اين گياه در صـنايع غـذايي            همچنين خواص دارويي آن  مي     
  .دارويي استفاده نمود
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  تاثير افزودن عصاره گياهي بر ميزان عدد اسيدي روغن در طي نگهداري در دماي محيط -2شكل 

  
  تاثير افزودن عصاره گياهي بر ميزان عدد پراكسيد روغن در طي نگهداري در دماي محيط -3شكل 

  
 هاي انجام شده در رابطه بـا پايـداري روغـن كـانولا              نتايج آزمون 

هاي متـانولي در دو غلظـت نـشان دادنـد كـه پايـداري                 توسط عصاره 
 ppm800اكسايشي روغن كانولاي حاوي عصاره متانولي در غلظـت          

اكـسيدان سـنتتيك تـري        در مقايسه با روغـن كـانولاي حـاوي آنتـي          
  . يابد  افزايش ميppm100كينون در غلظت  هيدرو بوتيل
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