


47673/11/3 

10/5/88 

810/11/3 

14/4/90 

 صنایع غذایی ایران نشریه پژوهشهای علوم و

  

 پژوهشی شماره                   از وزارت علوم، تحقيقات و فناوری –و درجه علمی  847/124با شماره پروانه 
                     

 1402 نآبا -مهر   4 شماره                                    19جلد 

 تمدید شده است. 1393از وزارت علوم، تحقيقات و فناوری تا سال                       پژوهشی این نشریه طی نامه   -درجه علمی
 

  دانشگاه فردوسی مشهد                 صاحب امتياز:

 دانشگاه فردوسی مشهد ،اقتصاد کشاورزیاستاد،  دکتر ناصر شاهنوشی مدیر مسئول:

 استاد، میکروبیولوژی، دانشگاه فردوسی مشهد فریده طباطباییدکتر  بير: سرد

   ت تحریریه:ئاعضای هي

 بیوتکنولوژی، دانشگاه فردوسی مشهد استاد، میکروبیولوژی و دکتر سید علی مرتضوی                          

 غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد استاد، میکروبیولوژی مواد دکتر فخری شهیدی                                 

 استاد، میکروبیولوژی، دانشگاه فردوسی مشهد محمدباقر حبیبی نجفیدکتر  

 دانشیار، میکروبیولوژی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان دکتر مرتضی خمیری 

 ایی، دانشگاه فردوسی مشهداستاد، مهندسی و خواص بیوفیزیک مواد غذ دکتر سید محمد علی رضوی                   

 استاد، شیمی مواد غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد دکتر رضا فرهوش                                   

 استاد، میکروبیولوژی، دانشکده داروسازی دانشگاه علوم پزشکی مشهد دکتر بی بی صدیقه فضلی بزاز                 

 ، مهندسی مواد غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگاناستاد           دکتر مهدی کاشانی نژاد                 

 مواد غذایی، دانشگاه فردوسی مشهدتکنولوژی استاد،  دکتر آرش کوچکی 

 استاد، مهندسی مواد غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد دکتر محبت محبی 

 تبریزمواد غذایی، دانشگاه استاد، مهندسی  دکتر بابک قنبرزاده 

 یفشر یدانشگاه صنعت، ییمواد غذا یوتکنولوژیب استاد، زادهعالم یراندکتر ا 

 ییغذا یععلوم و صنا یمؤسسه پژوهش، ییمواد غذا ینانو فناور دانشیار، زاده اوغازرجب یردکتر قد 

 هاروارد یدانشکده پزشک، یمولکول یستزدانشیار،  یدرپورح یاردکتر مه 

 لندن یتندانشگاه متروپول، ییغذا یکروبیولوژیمدانشیار،  یبهادر قدوس یددکتر حم 

 یبهشت یدشه یدانشگاه علوم پزشک، بیوتکنولوژی مواد غذایی، استاد یخسرو یانوشدکتر ک 

 یزونادانشگاه آر، یشناس یروسواستاد،  زادگانعباس یدکتر مرتض 

 دانشگاه دانمارک سی مواد غذایی،، مهنداستاد فریمحمد یندکتر محمدام 

 یفشر یدانشگاه صنعت، ییمواد غذا یوتکنولوژیباستاد،  یدکتر منوچهر وثوق 

 یهدانشگاه اروم ی،دانشکده کشاورز یی،غذا یعگروه علوم و صنا دانشیار، یالماس یدکتر هاد 

 اناصفه یدانشگاه صنعت یی،غذا یعگروه علوم و صنادانشیار،  یفتح یلاددکتر م 

 .مدرس یتدانشگاه ترب یی،غذا یعگروه علوم و صنااستاد،  یعباس یماندکتر سل 

 دانشگاه پورتو، پرتغال یی،و مواد غذا یهگروه علوم تغذ استاد، دکتر نونو بورخس 

 دانشگاه فردوسی مشهدچاپخانه  :چاپ                                                                        : دانشگاه فردوسی مشهد  ناشر

 

 
 

 این نشریه درپایگاههای زیر نمایه شده است:
 (MAGIRANنشریات کشور )اطلاعات (، بانک SID) (، پایگاه اطلاعات علمی جهاد دانشگاهیISC) پایگاه استنادی علوم ایران

ifstrj@um.ac.ir :پست الکترونيکی 

تشر می شودشماره در سال چاپ و من 4به تعداد  ین نشریه   

 علوم و یپژوهشهانشریه دفتر  -ییغذا یعگروه علوم وصنا -دانشگاه فردوسی مشهد، دانشکده کشاورزی ، 1163صندوق پستی   91775کد پستی   -نشانی: مشهد

 8787430نمابر:      321داخلی  8795618-20یران. تلفن: ا ییغذا یعصنا



 
 

 مندرجات
 

 ارزیابی پیشرفت اکسایش روغن سویا غنی شده با اسانس اندام هوایی چویر حین انبارش تسریع شده

 ماندانا بی مکر -کامبیز ورمیرا -علی گنجلو -علیرضا همتی

401 

زا: یم  ماالهم    همای بیاماری  فروت بر میکروارگانیسم  اکسیدانی و ضدمیکروبی نانوامولسیون اسانس گریپهای آنتیبررسی ویژگی

 آزمایشگاهی

 بهبهانی علیزاده بهروز -مرتضوی سیدعلی -شهیدی فخری -زنگانه حسین

417 

 دارلاکتیلات، آنزی  زایلاناز و قند الکلی سوربیتول بر کیفیت نان حجی  سبوس-2-بررسی تأثیر امولسیفایر سدی  استئاروئیل

 محبت محبی -مصطفی مظاهری طهرانی -پریسا پارسا
429 

 نوآیبافت داده شده ک فرآورده زساختاریو ر ییایایکوشیزیف یهایژگیو یابیارز

 الناز میلانی -آرش کوچکی -الهام قیامی
453 

 زدایی برای استفاده در صنایع غذاییتولید نانو ذرات ژلاتین ب  روش حلال

 بهاره عمادزاده -وحید حکیم زاده -اکرم آریان فر -نگار سلیمانپورتمام
465 

 رابوتریتیس سین ، آسپرژیلوس نایجرهای شیایایی عصاره اتانولی چای سبز و اثر آن بر فهالیت مهارکنندگی و کشندگی رسی ویژگیبر
 فرنگی و انگور()عامل فساد میوه توت ریزوپوس استولونیفرو 

 نوشاد محمد -بهبهانی علیزاده بهروز -جنیدآباد رحمتی مصطفی

479 

 ی در دان  کنجد و انتقال آن ب  روغن ارده و کنجد تصفی بررسی میزان املاح مهدن

 الهام خلیلی صدرآباد -حسین کیانی -سارا جام بر سنگ -حمدالله مشتاقی بروجنی -فاطمه اکرمی مهاجری -سمیه خیراتی رونیزی
493 

 جددگیری و مقایس  مقادیر نیترات، نیتریت و عناصر سنگین در برنج برداشت اول و برداشت ماندازه

 پور خاکی نازنین -آبکنار دهقان شیوا -تویه سلطان زینب
503 

 زمینی سرخ شدههای سیبشیایایی خلالهای فیزیکیبر ویژگی  یبام لاژیو موس توزانیک های خوراکیاثر پوشش

 علی نجفی -حسین جلالی-آزاده فرازمند
513 

 ریتصو فاده از پردازششده با استخش  بیس یهاورق  یدگیچروک رنگ و راتییتغ یبررس

 آزاده رنجبر ندامانی -سید جعفر هاشمی -جواد صفری
529 

 ورا بر پایداری روغن سویااکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئ بررسی اثر آنتی

 سیمین اسداللهی -لیلا ناطقی -مرجان کرمی
543 

 یاروده یهاب  سلول یر ساکازاککرونوباکت یبر چسبندگ موتال ریپن پلانتاروم لوسیباس یپلانت یلاکتاثر 

 دنیس سندریس نیلسن -محمد بافر حبیبی نجفی -سعیده سادات فاطمی زاده
559 

 



 399      ارزیابی پیشرفت اکسایش روغن سویا غنی شده با اسانس اندام هوایی چویر حین انبارش تسریع شدههمتی و همکاران، 

Research Article 
Homepage: https://ifstrj.um.ac.ir 

 
Evaluation of Oxidation Development of Soybean Oil Enriched with Essential 

Oil from Aerial Parts of Ferulago angulata Boiss during Accelerated Storage  

 
A. Hemmati

1
, A. Ganjloo

2*
, K. Varmira

3
, M. Bimakr

4
 

Received: 2021.04.19 

Revised: 2021.07.29 

Accepted: 2021.08.28 

Available Online: 2021.09.15 

 

 

 

 

 

Introduction 
 It is believed that edible oils and fats with high levels of unsaturated fatty acids are susceptible to oxidation. Soybean 

oil as one of the four important edible oils has high content of polyunsaturated fatty acids and so prone to oxidation. 
Generally, lipid oxidation leads to deterioration of nutritional quality and organoleptic properties of edible oils and fats 
as well as accelerate the development or progression of cancer, mutagenesis, carcinogenesis, aging and cardiovascular 
diseases through the formation of free radicals. Therefore, edible oils and fats fortification with antioxidant compounds 
in order to protect them against oxidation is essential. In recent years, numerous studies were carried out on exploration 
of natural and safe antioxidant compounds due to the consumers concerns about potential health risk of synthetic 
antioxidants, such as butylatedhydroxyanisole (BHA), butylatedhydroxytolene (BHT), tert-butylhydroquinone (TBHQ) 
and propylgallate (PG). In this regard, TBHQ as the most powerful synthetic antioxidant is prohibited as food additive in 
Japan, Canada and Europe. Ferulago angulata Boiss which called chavir or chavil belongs to the family of Apiacea 
consisting of 35–40 species that 8 species grow in Iran. It was reported that Ferulago species are used in folk medicine 
for their tonic, digestive, sedative, aphrodisiac properties from ancient times. Therefore, in the current study, the oxidation 

development of soybean oil enriched with F. angulata essential oil (EO) during accelerated storage was investigated.  
 

Materials and Methods 
 EO from freeze dried aerial parts of F. angulata was extracted through hydrodistillation using Clevenger type 

apparatus. Gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) was used to identify main components of the EO. Total 
phenolic and flavonoid content of the EO were assessed using Folin–Ciocalteu and aluminium chloride colorimetry 
methods, respectively. Antioxidant activity of EO was measured through 2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and 
reducing power (RP) tests. Then, the EO of F. angulata at three concentrations, i.e. 200 ppm (SO-200), 400 ppm (SO-
400), and SO-Mixture (100 ppm TBHQ + 100 ppm EO) were added to soybean oil. The synthetic antioxidant of TBHQ 
at the concentration of 200 ppm was added as control. The effect of EO from freeze dried aerial parts of F. angulata on 
oxidative stability of soybean oil stored under accelerated conditions at 65 ºC for 24 days was evaluated through acidity, 
peroxide (PV), p-anisidine (p-An) and TOTOX values.  

 

Results and Discussion 
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 Extraction yield, total phenolic and flavonoid contents of EO of F. angulata were 2.5% v/w, 188 mg GAE/g and 70.90 
mg QE/g respectively. Furthermore, DPPH free radical scavenging activity and RP were 55.45-13.21% and 3.61-2.72 in 
the concentration range of 1.6-4.6 mg/ml of EO, respectively. Based on GC-MS analysis, the EO contains 41 natural 
compounds, representing 96.97% of the total EO. F. angulata EO could effectively reduce the acidity, PV and p-An 
values. For control sample, the maximum values of acidity, PV peroxide, p-An and TOTOX were 1.52 mg KOH/g, 10.60 
meq O2/kg, 12.48 and 33.68 respectively after 24 days under accelerated conditions. While these values were 0.085 mg 
KOH/g, 4.5 meq O2/kg, 9.16 and 18.16 respectively for the soybean oil containing the lowest concentration of EO of F. 
angulata.  

 

Conclusion 
 The results confirmed the instability of soybean oil during storage as well as the ability of EO from F. angulata for 

soybean oil protection against oxidation. As a result, EO from aerial parts of F. angulata could be suggested as a natural 
and effective antioxidant to be used instead of TBHQ as a synthetic antioxidant for soybean oil stabilization.  

 
Keywords: Accelerated storage, Essential oil, Ferulago angulata, Oxidation stability, Soybean oil 
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 مقاله پژوهشی

 

هوایی چویر حین انبارش ارزیابی پیشرفت اکسایش روغن سویا غنی شده با اسانس اندام 

 تسریع شده

 
 4ماندانا بی مکر -3کامبیز ورمیرا -*2وعلی گنجل -1علیرضا همتی

 30/01/1400تاریخ دریافت: 
 07/05/1400تاریخ بازنگری: 

 06/06/1400تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده
اده از فهای گیاهی خصوصا روغن سویا به دلیل داشتن مقادیر بالایی از اسیدهای چرب غیراشباع مستعد به فساد اکسایشی هستند. در سالیان اخیر استروغن

انس اندام اثربخشی اسهای مصنوعی مورد توجه قرار گرفته است. لذا پژوهش حاضر با هدف بررسی های طبیعی به دلیل اثرات منفی ضد اکسایندهضد اکساینده
تخراج شد. اسهوایی چویر بر پایداری اکسایشی روغن سویا صورت پذیرفت. بدین منظور اندام هوایی چویر به روش انجمادی خشک و اسانس به روش تقطیر آبی 

گرم معادل میلی 90/70گرم(، فلاونوئیدی کل ) گرم معادل گالیک اسید درمیلی 188درصد حجمی/وزنی(، محتوای ترکیبات فنولی کل ) 5/2میزان بازده استخراج )
گیری ( برای اسانس چویر اندازه61/3-72/2درصد( و قدرت احیاء کنندگی ) 13/21-45/55) DPPHهای آزاد کوئرستین در گرم(، فعالیت مهار کنندگی رادیکال

چویر و مخلوط اسانس چویر و ضد اکساینده سنتزی و مخلوط اسانس چویر و ام اسانس پیپی 400، 200شدند. در ادامه، پیشرفت اکسایش روغن سویا غنی شده با 
درجه سلسیوس از طریق سنجش  65روز نگهداری تحت شرایط تسریع شده در دمای  24ام( طی پیپی100ام+پیپی 100) TBHQضد اکساینده سنتزی 

آنیزیدین و توتوکس -دید. در پایان دوره نگهداری اعداد اسیدی، پراکسید، پارامقایسه گر TBHQهای پایداری اکسایش بررسی و با ضد اکساینده سنتزی شاخص
دست آمد. با افزودن به 68/33و  48/12والان اکسیژن بر کیلوگرم، اکیمیلی 60/10 گرم هیدروکسید پتاسیم بر گرم،میلی 52/1 ترتیب معادلبرای نمونه کنترل به

 16/18و  16/9والان اکسیژن بر کیلوگرم، اکیمیلی 50/4گرم هیدروکسید پتاسیم بر گرم، میلی 085/0 مقادیر این اعداداسانس اندام هوایی چویر با حداقل غلظت 
(. نتایج پژوهش حاضر نشان داد که اسانس اندام هوایی چویر خشک <05/0pداری وجود نداشت )تفاوت معنی TBHQبود که در مقایسه با ضد اکساینده سنتزی 

 TBHQزی عنوان جایگزین طبیعی ضد اکساینده سنتتوان بهتواند پیشرفت اکسایش روغن سویا را به تاخیر بیاندازد. لذا از آن میانجمادی به خوبی میشده به روش 
 استفاده نمود.

 

  روغن سویاپایداری اکسایشی، چویر،  ،اسانس، انبارش تسریع شده: های کلیدیواژه
 

  3 2 1 مقدمه
عنوان یکی از ترکیبات ارزشمند غذایی به گیاهی بههای روغن

ها به دلیل داشتن لحاظ تامین انرژی و نقش آنها در سلامتی انسان
مقادیر بالایی از اسیدهای چرب غیراشباع حساسیت زیادی به فساد 

 ,.Chen et alاکسیداتیو حین نگهداری و یا فرایند حرارتی دارند )

                                                             
 نزنجان، ایرا ترتیب دانش آموخته کارشناسی ارشد فناوری مواد غذایی و دانشیاران گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه زنجان،به -4و  2، 1

 (Email: aganjloo@znu.ac.irنویسنده مسئول:           -)*

 ها، دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه، کرمانشاه، ایرانها و چربیدانشیار مرکز تحقیقات روغن -3
DOI: 10.22067/ifstrj.2021.69813.1033 

ها علاوه بر ایجاد بد طعمی، کاهش کیفیت و (. اکسایش روغن2014
گردد که های آزاد میای، منجر به ایجاد رادیکالافت ارزش تغذیه

 ,.Nyam et alهای زیستی بدن حمله نمایند )توانند به مولکولمی

لب صهایی نظیر سرطان، ت( و با ایجاد آسیب سبب بروز بیماری2013
(. در Kanner et al., 2012شرائین، دیابت و پیری زودرس گردند )
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های گیاهی نزد مصرف نتیجه اکسایش سبب کاهش مقبولیت روغن
گردد که این امر ضرر اقتصادی برای تولید کنندگان به همراه کننده می

عنوان (. روغن سویا بهIqbal and Bhanger, 2007خواهد داشت )
های خوراکی حاوی مقادیر بالایی از ترین روغنیکی از پرمصرف

اسیدهای چرب غیراشباع لینولئیک اسید و لینولنیک اسید بوده و از این 
(. Kozłowska and Gruczyńska, 2018قایده مستثنی نیست )
توانند با به تاخیر انداختن یا ممانعت از می ترکیبات ضد اکساینده
 های آزاد راههای گیاهی از طریق مهار رادیکالپیشرفت اکسایش روغن

 (. Yim et al., 2013حلی برای این مشکل باشند )
در سالیان اخیر به دلیل اثبات عوارض نامطلوب ترکیبات ضد 

، بوتیلات هیدروکسی 1روکسی آنیزولاکساینده سنتزی )بوتیلات هید
( نظیر احتمال 4و پروپیل گالات 3، ترشیو بوتیل هیدروکینون2تولوئن
های کبدی، استفاده از ترکیبات ضد اکساینده زایی و آسیبسرطان

های گیاهی بیشتر مورد توجه قرار منظور پایدارسازی روغنطبیعی به
 ,.Siddhuraju and Becker, 2003; Jeong et alگرفته است )

های گیاهی که عمدتا حاوی ترکیبات زیست فعال نظیر (. عصاره2004
بی های آزاد هستند گزینه مناسترکیبات فنولی با توانایی مهار رادیکال

-Pedrazaباشند )جهت جایگزینی ترکیبات ضد اکساینده سنتزی می

Chaverri et al., 2008ها علاوه بر اینکه عامل ایجاد عطر (. اسانس
های و طعم هستند حاوی ترکیبات شیمیایی گیاهی نظیر هیدروکربن

دار هستند که از خود های اکسیژنو ترپن 5هامنوترپنی، سزکوئی ترپن
 (. Sadeghi et al., 2016دهند )فعالیت ضد اکسایشی بروز می
ها که هایی با هدف استفاده از اسانسدر سالیان اخیر پژوهش

شوند های فرار استخراجی از گیاهان محسوب میترین روغنمهم
روغن  های گیاهی نظیرعنوان ترکیبات ضد اکساینده طبیعی در روغنبه

آفتابگردان و سویا انجام شده است. در این راستا اقبالیان راد و همکاران 
(Eghbalian Rad et al., 2018)  دریافتند که اسانس آویشن دنایی

برای  BHTتواند جایگزین مناسبی برای ضد اکساینده سنتزی می
افزایش پایداری حرارتی روغن سویا حین سرخ کردن باشد 

(Eghbalian Rad et al., 2018قزل سفلو و سیدا .) لنگی
Ghezelsoflo and Sayyed-Alangi, 2017)  با بررسی اثر اسانس

برگ کرفس کوهی بر پایداری اکسایشی روغن سویا دریافتند که غلظت 
تواند اکسایش روغن سویا را پی پی ام از این اسانس به خوبی می 100

(. کشوری Ghezelsoflo and Sayyed-Alangi, 2017کنترل نماید )
کارگیری تاثیر به (Keshvari Fard et al., 2020)فرد و همکاران 

اسانس نعناع فلفلی را بر پایداری اکسایشی روغن سویا مورد بررسی 

                                                             
1- Butylated hydroxyanisole (BHA) 

2- Butylated hydroxytoluene (BHT) 

3- Tert-Butylhydroquinone (TBHQ) 

 871ت ظقرار دادند. نتایج نشان داد که افزودن اسانس نعناع فلفلی با غل
یفی های کتواند ویژگیعنوان یک ضد اکساینده طبیعی میام بهپیپی

 Keshvariروزه بهبود بخشد ) 45روغن سویا را طی دوره انبارمانی 

Fard et al., 2020).  لذا یافتن منابع طبیعی جدید و غنی از ترکیبات
های منظور بهبود ویژگی سنجی استفاده از آنها بهزیست فعال و امکان

 های گیاهی ضروری به نظر می رسد.کیفی مواد غذایی نظیر روغن

 ،.Ferulago angulata (Schlecht.) Boissعلمی  نامچویر با 
است  6به خانواده چتریان و متعلق ساله چندگیاهی علفی، معطر، 

(Mozafarian, 1983 این گیاه متشکل از .)8 گونه است که 35-40 
های ایلام، کردستان، کرمانشاه و ر ایران )خصوصا استاندگونه از آن 

ضد  . خصوصیات(Mozafarian, 2008) کندرشد می لرستان(
 ,.Ghasemi Pirbalouti et al., 2013; Mollaei et al)اکسایشی 

 ,Taran and Ghasempour) ، ضد میکروبی و ضد باکتریایی (2019

2010; Moghaddam et al., 2018) .این گیاه به اثبات رسیده است
عنوان یک ماده معطر و نگهدارنده قوی از اسانس اندام هوایی چویر به

 Azarbani etشود )در محصولات لبنی و روغن حیوانی استفاده می

al., 2014.)  صادقی و همکاران(Sadeghi et al., 2016)  در پژوهشی
به بررسی تاثیر اسانس چویر خشک شده در دمای محیط بر پایداری 
روغن سویا پرداختند. در این پژوهش مقدار بازده استخراج اسانس از 

درصد وزنی/وزنی  5/0اندام هوایی چویر خشک شده در دمای محیط 
 α-Pinene (4/15درصدCis-Ocimene (17/30  ،)به دست آمد و 

 γ-Terpinene(57/5 درصدTrans-β-Ocimene (7/5  ،)درصد(، 
 درصدLimonene  (88/4 ،)درصدGermacrene-D  (03/5 ،)درصد(،

Bomyle Acetate (57/4  ،)درصدMyrcene (62/3 
 Noe–Allo-Ocimene (87/1درصدCamphene  (41/2  ،)درصد(،
 α-Terpinolene (7/1درصدβ–Phellandrene (84/1  ،) درصد(،

 δ-Cadinene درصد( و  29/1)  Bicyclogermacreneدرصد(، 
ترکیبات شیمیایی غالب بودند. به علاوه آنها دریافتند  درصد( 18/1)

 60+60غلظت) TBHQمخلوط اسانس چویر و ضد اکساینده سنتزی 
ام بیشترین تاثیر پیپی 250ام( و پس از آن اسانس چویر با غلظت پیپی

 ,.Sadeghi et alوره انبارمانی داشتند )را بر پایداری روغن سویا طی د

(. مکان جغرافیایی رویش، شرایط کاشت، داشت و برداشت، روش 2016
روند خشک کردن، روش استخراج اسانس از جمله عواملی بشمار می

که بر مقدار اسانس، ترکیب شیمیایی و در نتیجه کارآیی اسانس 
(. طبق Hassanpour aghdam et al., 2010)باشد تاثیرگذار می

ری روش ای پیرامون بکارگیبررسی منابع صورت پذیرفته تاکنون مطالعه

4- Propyl gallate (PG) 

5- Sesquiterpenes 

6- Apiaceae 



 403      ارزیابی پیشرفت اکسایش روغن سویا غنی شده با اسانس اندام هوایی چویر حین انبارش تسریع شدههمتی و همکاران، 

سازی اندام هوایی گیاه چویر منظور آمادهخشک کردن انجمادی به
سنجی استفاده از آن با هدف افزایش جهت استخراج اسانس و امکان

های گیاهی انجام نشده است. لذا هدف از انجام ایداری اکسایشی روغنپ
پژوهش حاضر بررسی تاثیر اسانس اندام هوایی چویر خشک شده به 
روش انجمادی بر پیشرفت اکسایش روغن سویا حین انبارش تحت 

درجه سلسیوس و مقایسه آن با اثر ضد  65شرایط تسریع شده در دمای 
 باشد.می TBHQاکساینده سنتزی 

 

 هامواد و روش
 مواد اولیه

های کوهتیر( از  -خرداد) یدهاندام هوایی گیاه چویر در مرحله گل
دقیقه عرض  16درجه و  34) شهرستان دالاهو در استان کرمانشاه

متر از  1658دقیقه طول شرقی و در ارتفاع  14درجه و  46شمالی، 
ی و پس از انتقال به آزمایشگاه با آب مقطر شسته آورجمعسطح دریا( 

 دض بیترک و یافزودن هرگونه فاقد و شده هیتصف ایسو روغنشد. 
یایی ها و مواد شیمنازگل کرمانشاه تهیه شد. حلال از کارخانه یشیاکسا

-های مرک آلمان و سیگمابا بالاترین درجه خلوص به ترتیب از شرکت
 آلدریج آمریکا تهیه شدند.

 

 خشک کردن اندام هوایی چویر

ساعت  24منظور منجمد شدن آب آزاد، اندام هوایی چویر به مدت به
درجه سلسیوس قرار داده شد و سپس توسط دستگاه  18در دمای منفی 

( CHRIST, Alpha 2-4 LD Plus, Germanyکن انجمادی )خشک
 خلأدرجه سلسیوس و با فشار  80ساعت و در دمای منفی  24به مدت 

 5/8±2/0بار تا رسیدن به محتوای رطوبت نهایی معادل  075/0برابر 
بر پایه وزن تر خشک شد. سپس با استفاده از یک آسیاب  درصد
پودر شده و به منظور   (GOSONIC, Shenzhen, China)خانگی

ا مش ب حذف ذرات با اندازه بزرگ و دستیابی به پودری یکنواخت از الک
( گذرانده و Damavand Test Sieve LTD., Iran) 18استاندارد 

های مقاوم به هوا و رطوبت بسته بندی و در دمای منفی درون کیسه
 Hemmati) درجه سلسیوس تا زمان استخراج اسانس نگهداری شد 18

et al., 2021 .) 

 

 استخراج اسانس اندام هوایی چویر به روش تقطیر با آب 

نس از پودر خشک اندام هوایی چویر به روش تقطیر استخراج اسا
)وزنی/حجمی( به  12به  1در دستگاه کلونجر با رعایت نسبت  1با آب

                                                             
1- Hydrodistillation 

2- MS library 

3- National Institute of Standards and Technology 

گیری از اسانس به دست آمده با استفاده ساعت انجام شد. آب 3مدت 
ها تا ( صورت پذیرفت. اسانس4SO2Naاز سدیم سولفات بدون آب )

درجه سلسیوس و درون ظروف  4زمان انجام آزمایش در دمای منفی 
 (.Ghasempour et al., 2007ای تیره دربسته نگهداری گردید )شیشه

 

گیری ترکیبات شیمیایی اسانس اندام شناسایی و اندازه

 هوایی چویر

برای شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس اندام هوایی چویر از 
سنج مجهز به آشکارساز طیف 7890Bمدل  دستگاه کروماتوگراف گازی

-HP5آمریکا و ستون  Agilentساخت شرکت  5977Aجرمی مدل 

MS  25/0متر و ضخامت میلی 25/0متر و با قطر داخلی  60به طول 
درجه  60میکرومتر استفاده شد. برنامه دمایی ستون با دمای اولیه 

شد، سپس  دقیقه در این دما نگه داشته 5سلسیوس شروع و به مدت 
درجه  180درجه سلسیوس بر دقیقه به دمای  15دمای ستون با شیب 

دقیقه در این دما ثابت ماند و در نهایت با  2سلسیوس رسید و به مدت 
درجه سلسیوس رسید  280درجه سلسیوس بر دقیقه به دمای  20شیب 

دقیقه در این دما ثابت ماند. از گاز هلیوم با درجه خلوص  10و به مدت 
سنج لا به عنوان گاز حامل استفاده شد. انرژی یونیزاسیون در طیفبا

الکترون ولت بود. شناسایی ترکیبات شیمیایی بر اساس  70جرمی 
ر های موجود دمقایسه شاخص بازداری ترکیبات شیمیایی با شاخص

  (ChemStation data system)و 3NISTنظیر 2های جرمیکتابخانه
WILEY های تزریقو همچنین طیف نرمال آلکان، مراجع علمی معتبر 

شده در شرایط مشابه انجام شد. درصد نسبی هر یک از اجزای تشکیل 
ت دسهای بهدهنده اسانس بر اساس سطح زیر منحنی هر یک از پیک
 Shahbaziآمده در مقایسه با سطح کل زیر منحنی محاسبه گردید )

et al., 2015.) 

 

 (TPC 4) عیین محتوای ترکیبات فنولی کلت

محتوای ترکیبات فنولی کل اسانس اندام هوایی چویر به روش 
 های هیدروکسیسنجی و بر اساس واکنش معرف فولین با گروهرنگ

یتر لیکروم 200فعال موجود در ترکیبات فنولی ارزیابی شد. بدین منظور 

)که قبلاً با  5سیکالتیو -یتر از شناساگر فولینلیکروم 800از اسانس با 
شده است( مخلوط شد و پس با آب دیونیزه شده رقیق 10نسبت یک به 

حجمی( حجم -درصد )وزنی 5/7 کربنات میسدلیتر میلی 2از افزودن 
دو  از پس لیتر رسانده شد.میلی 7به  مقطر مخلوط با استفاده از آب

ساعت نگهداری مخلوط در دمای اتاق و محیط تاریک، میزان جذب در 

4- Total phenolic content 

5- Folin–Ciocalteu 
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-سنج فرابنفشنانومتر با استفاده از دستگاه طیف 765 موج طول
( قرائت گردید SPECORD 250, Jena, Germanyنورمرئی )

(Rossi, 1965 and Singletonمحتوای ترکیبات فنولی کل اسان .)س 
معادل گالیک اسید در  گرمبا استفاده از منحنی استاندارد بر اساس میلی

 هر گرم اسانس بیان شد.

 

1)فلاونوئیدی کل  محتوای ترکیبات تعیین
TFC) 

برای تعیین محتوای ترکیبات فلاونوئیدی کل اسانس اندام هوایی 
 سنجی کلرید آلومینیوم استفاده شد. بدین منظورچویر از روش رنگ

درصد مخلوط  5میکرولیتر نیتریت سدیم  75با  اسانس یترلیکروم 250
درصد به آن  10میکرولیتر کلرید آلومینیوم  150 و پس از شش دقیقه،

میکرولیتر سود یک مولار  500پس از گذشت پنج دقیقه،  اضافه گردید.
مقدار  لیتر رسانده شد.میلی 5/2به مخلوط اضافه و حجم محلول به 

سنج نانومتر با استفاده از دستگاه طیف 510ل موج جذب در طو
قرائت شد  (SPECORD 250, Jena, Germanyنورمرئی )-فرابنفش

(Jia et al., 1999 محتوای ترکیبات فلاونوئیدی کل با استفاده از .)
رم اسانس گ گرم معادل کوئرستین در هرمنحنی استاندارد بر حسب میلی

 گردید. بیان

 

-یلفن ید -1،1های آزاد سنجش قدرت مهار کنندگی رادیکال

 (2DPPHهیدرازیل ) -پیکریل -2

 DPPHهای آزاد منظور سنجش قدرت مهارکنندگی رادیکالبه
 4/6و  2/3، 6/1های مختلف اسانس )لیتر از غلظتمیلی 2ابتدا 

 DPPHلیتر محلول اتانولی میلی 2لیتر( به خوبی با گرم بر میلییلیم
دقیقه در دمای اتاق  30مخلوط شد. مخلوط به مدت  مولار(میلی 1/0)

نانومتر  517 موج طولو محیط تاریک قرار گرفت و میزان جذب آن در 
 ,SPECORD 250نورمرئی )-سنج فرابنفشبا استفاده از دستگاه طیف

Jena, Germanyهای آزاد ( قرائت شد. توانایی میزان مهار رادیکال
DPPH محاسبه گردید ) 1درصد از طریق رابطه  بر حسبXie et al., 

یا همان توانایی  50ICهای آزاد بر اساس قدرت مهار رادیکال (.2012
 تعیین گردید. لازم به ذکر DPPHهای آزاد درصد رادیکال 50مهار 

کمتر باشد فعالیت مهار کنندگی  50ICاست که هر چه مقدار 
 باشد.های آزاد بیشتر میرادیکال

Ϸ مهار رادیکالهای آزاد )00$  1رابطه  ρππ  

                                                             
1- Total flavonoids content (TFC) 

2- 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) 

دهنده میزان جذب محلول به ترتیب نشان 2A و 0A ،1Aدر این رابطه 
DPPH  به تنهایی، میزان جذب اسانس به تنهایی و میزان جذب محلول
DPPH باشد.و اسانس می 

 

 (3RP)  یکنندگء ایاحسنجش میزان قدرت 

گیری میزان قدرت احیاء کنندگی اسانس اندام هوایی منظور اندازهبه
لیتر از بافر پتاسیم فسفات میلی 2با  لیتر از نمونه اسانسمیلی 3چویر، 

درصد  0/1تاسیم فری سیانید )لیتر پمیلی 2( و pH 6/6مولار،  2/0)
درجه  50دقیقه در دمای  20حجمی( مخلوط شد و به مدت -وزنی

کلرواستیک لیتر تریمیلی 2ی گردید. سپس خانه گذارگرمسلسیوس 
لیتر از محلول لیمی 2حجمی( به آن اضافه شد. -درصد وزنی 10اسید )

حجمی( و  -درصد وزنی  1/0لیتر فریک کلراید )میلی 4/0شده با یه ته
دقیقه نگهداری در محیط  10لیتر آب مقطر مخلوط شد و پس از میلی 2

نانومتر با استفاده از دستگاه  700موج  تاریک، میزان جذب در طول
( SPECORD 250, Jena, Germanyنورمرئی )-سنج فرابنفشطیف

دهنده میزان بالاتری از قدرت احیاء قرائت شد. میزان جذب بالاتر نشان
 (.Oyaizu, 1986کنندگی است )

 

روغن پیشرفت اکسایش  بر ریاسانس چو ریتأث ارزیابی

 حین انبارش تحت شرایط تسریع شده ایسو

( و so-200ام )پیپی 200اسانس اندام هوایی چویر در دو غلظت 
 200به میزان  TBHQ( و ضد اکساینده سنتزی so-400ام )پیپی 400
طور مجزا به روغن سویا تصفیه شده، بدون ( بهso-TBHQ)ام پیپی

درجه سلسیوس افزوده شد.  30گونه ترکیب ضد اکساینده در دمای هیچ
پی 100عنوان نمونه کنترل و نمونه حاوی روغن سویا بدون افزودنی به

 یبررس( جهت so-MIX) TBHQام پیپی 100اسانس چویر و  امپی
استفاده در  مورد ندهیدو ضد اکسا یستیآنتاگونیا  و یستینرژیاثرات س

است.  شده داده شرح 1 جدول در مطالعه مورد . تیمارهاینظر گرفته شد
وط خوبی مخلهای مد نظر بهپس از اینکه روغن سویا با ضد اکساینده

 ,K.J 85)و در آون پر شد دربسته  یسیس 500 هاییبطرشد درون 

Pars Azma, Iran )روز  24و به مدت  وسیدرجه سلس 65 یبا دما
در  یماه نگهدار کیمعادل با  این دماروغن در  یروز نگهدار کیهر )

 ,Iqbal and Bhangerشدند ) ینگهدار( است یادع یطیمح طیشرا

( و پیشرفت اکسایش در روزهای صفر، ششم، دوازدهم، هجدهم 2007
  .و بیست و چهارم مورد ارزیابی قرار گرفت

 
 

3- Reducing Power 
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