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عصاره پوست  يداني اكسيات آنتي خصوص چرب ويدهايرات اسيي تغبررسي

 ي روغن آفتابگردان طيدارسازيدر پا)  Actinidia deliciosa( يويك

 يط حرارتيشرا

 
  3، راضيه رضوي2سيده زهرا مهدي پور ،∗1رضا اسماعيل زاده كناري

  
  و منابع طبيعي ساري دانشيار، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي -1

   مشهدي دانشگاه فردوسيي بهداشت مواد غذاي دكتريدانشجو -2

   گرگانيعي و منابع طبي ،دانشگاه علوم كشاورزيي غذاعي صناي علوم و مهندسي  ارشد رشتهيدانش آموخته كارشناس -3

 )29/06/95: رشيپذ خيتار  15/01/95: افتيدر خيتار(

  

 
 

  دهيچك
ل ي و پروفايشي اكسايداريبر پا) 100ppm (TBHQ يدان سنتزي اكسيو آنت) 800ppm (يوي عصاره پوست كيداني اكسينتاثرات آن مطالعه يدر ا

 موجود در عصاره يك و توكوفروليبات فنوليتركسپس .  شداستخراج يويعصاره پوست كابتدا .  قرار گرفتي چرب روغن آفتابگردان مورد بررسيدهاياس

 درجه 180 ثابت ييط دمايشرادر   به روغن افزوده شدند و روغنppm 100 و 800به ترتيب به ميزان  TBHQست كيوي و عصاره پو .شد اندازه گيري

 فاكتورهاي پايداري حرارتي شامل عدد اسيدي، عدد پراكسيد، عدد يدي، عدد كنژوگه، شاخص قابليت . ساعت حرارت داده شد24 گراد به مدت يسانت

 4 در فواصل زماني ي اكسايشي، شاخص رنگي، عدد كربونيل، مقدار كل تركيبات قطبي و پروفايل اسيدهاي چرب روغناكسايش پذيري، شاخص پايدار

 روغنكه ي حالبود، در عصاره نسبتا كم يتغييرات اسيدهاي چرب در طي حرارت دهي در روغن حاوج نشان داد ي نتا.ارزيابي شد) 24،16،12،8،4،0(ساعت 

 از لحاظ تغييرات اسيدهاي TBHQپايداري روغن حاوي . داشت درجه سانتي گراد 180بيشتري در دماي ايل اسيد چرب پروف تغييرات TBHQحاوي 

ل وجود يبه دل پوست كيوي د كه عصارههمچنين نتايج نشان دا .بودبيشتر از روغن حاوي عصاره پوست كيوي ) COX valueبر مبناي شاخص  (چرب

پوست كيوي ق ين تحقيج اينتا. بيشتري در روغن ايجاد نموده است پايداري اكسايشي TBHQه آنتي اكسيدان سنتزي نسبت ب ي و توكفروليبات فنوليترك

ون روغن ها يداسياز اكستوان ي مي سنتزيدان هاي اكسي آن با آنتينيگزيد كه با جاي نمايمرا به عنوان منبع مناسبي براي آنتي اكسيدانهاي طبيعي معرفي 

 .را كاهش دادانسان دارند  يبر سلامت ي سنتزيدان هاي اكسي كه آنتيرات نامطلوب نمود و اثيريجلوگ

  

 يشي اكسايداري،روغن آفتابگردان،پايويعصاره پوست ك :واژگان ديكل

 

                                                 
 reza_kenari@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗∗∗∗
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 ١٢۶

  مقدمه - 1
ر اشباع؛ ي چرب غيدهايل دارا بودن اسي به دلي خوراكيروغن ها

 يا بريير اشباع؛ استعداد بالايچرب چند غ يدهايخصوصا اس

ارزش ترين دانه هاي دانه آفتابگردان يكي از با . ]1[ش دارندياكسا

 درصد كل روغن هاي 12روغن آفتابگردان حدود . روغني است

حاوي اين روغن . جهان را تشكيل مي دهدنباتي توليد شده 

اسيد چرب  درصد 85 درصد اسيدهاي چرب اشباع و 15 تقريبا

وري آ حين نگهداري و فر ليپيدها درشي اكسا.]2[ است غيراشباع

و غذاها باعث از دست رفتن كيفيت تغذيه اي و هضمي غذاها 

 ميشود كه محصولات اكسيد شده اي مانند راديكالهاي آزاد توليد

 خود به خودي و توليد شياكسادر سامانه هاي غذايي باعث 

 باعث تندي و بد طعمي تركيبات شيميايي نامطلوب و در نتيجه

 سامانه هاي بيولوژيكي و زيستي باعث بروز درماده غذايي، و 

 يبرا. ]3[  سرطان مي شوندبسياري از بيماريها خصوصاً

 ي از آنت به طور گستردهشير انداختن اكسايا به تاخي يريجلوگ

 TBHQ4 و BHT1 ،BHA2 ،PG3 مانند ي سنتزيدان هاياكس

بات بر ين تركي اي منفه اثراتامروز كه ]4[  شودياستفاده م

 و سرطان مشخص شده ي قلبي هايماريجاد بي انسان و ايسلامت

 ياهيگ از منابع يعي طبيدان هاي اكسيآنت به شيگرا لذا .]5[ است

از جمله پژوهش هاي انجام شده در زمينه  .افته استيش يافزا

استفاده از آنتي اكسيدان هاي طبيعي مي توان به استفاده از عصاره 

، عصاره پوست انار ]7[ات ، عصاره پوست مركب]6[هاي رزماري 

 ]10[، عصاره كنجد ]9[عصاره پوست سيب زميني و چغندر  ،]8[

در پايداري اكسايشي روغن هاي خوراكي مختلف اشاره ... و 

.  ميوه ها يكي از منابع مهم و متنوع آنتي اكسيداني هستند.نمود

، Cمنبع غني از ويتامين هاي ) Actinidia deliciosa (5كيوي

، كاروتنوئيدها، فلاونوئيدها، مواد معدني است Eويتامين 

مطالعات گوناگون نشان داده است كه مقدار تركيبات پلي .]11[

فنوليك موجود در كيوي بالا مي باشد و اين تركيبات پلي فنليك 

منجر به ايجاد خصوصيات آنتي اكسيداني در كيوي مي 

ان بدين ترتيب مي توان پوست كيوي را به عنو. ]12- 14[گردد

منبع مناسبي براي آنتي اكسيدانهاي طبيعي معرفي نمود و اين اثر 

در .را ناشي از تركيبات توكوفرولي و فنولي موجود در آن دانست

                                                 
1. Butylated hydroxytolene 
2. Butylated hydroxyanisole 
3. Propyl gallate 
4. Tert-butylhydroquinone 
5. Actinidiaceae) 

 800 روغن آفتابگردان حاوي يشي اكسايداريپان پژوهش يا

ppm آنتي  و يعيدان طبي اكسي به عنوان آنتيويپوست ك عصاره

تحت شرايط كه  ppm 100زان يبه م TBHQاكسيدان سنتتيك 

 ساعت حرارت 24د به مدت  درجه سانتي گرا180دمايي ثابت 

 20، 16، 12، 8، 4، 0(  ساعت4در فواصل زماني داده شده بودند، 

عدد  عدد اسيدي،(از نظر پارامترهاي پايداري حرارتي  )24و 

شاخص قابليت اكسايش  كنژوگه، عدد عدد يدي، پراكسيد،

 عدد كربونيل، شاخص رنگي، اكسايشي،شاخص پايداري  پذيري،

سه مقدار كل تركيبات قطبي و پروفايل اسيدهاي چرب مورد مقاي

  .قرار گرفت

  

  :مواد و روش ها - 2

  : آماده سازي نمونه ها- 2-1
روغن آفتابگردان بدون آنتي اكسيدان از واحد صنعتي بهشهر تهيه 

ديد  نگهداري گرC°4گرديده و تا زمان انجام آزمايش در دماي 

به محض ورود روغن به آزمايشگاه ويژگي هاي روغن اوليه 

كيوي واريته هيوارد از باغات شهرستان رامسر . اندازه گيري شد

در آون تحت خلا پوست كيوي ها بعد از شستشو، . تهيه گرديد

استخراج عصاره با روش .  خشك شدندC°60در دماي 

شده بعد بدين منظور پوست كيوي خشك . ماسراسيون انجام شد

 مخلوط و به 5 به 1از آسياب كردن با حلال متانول به نسبت 

. دقيقه قرار داده شد بر  دور250  ساعت در شيكر با48مدت 

تبخير .  صاف گرديد1سپس توسط كاغذ صافي واتمن شماره 

  .]15[  انجام شدC°50حلال در اواپراتور تحت خلا با دماي 

   توكفرولي  اندازه گيري تركيبات فنولي كل و-2-2

 اندازه - سيوكالچو فولين روش به نمونه فنولي تركيبات كل ميزان

 اسيد گرم ميلي مبناي بر  فنوليك تركيبات كل مقدار شد و گيري

مقدار كل  .]16[ گرديد گزارش نمونه گرم در موجود گاليك

هاي نمونه با استفاده از روش رنگ سنجي اندازه توكوفورول

م آلفاتوكفرول بر گرم نمونه بيان گيري و بر حسب ميلي گر

    .]17[ گرديد

   آزمون هاي شيميايي روغن- 2-3
اد غير قابل اندازه گيري عدد يدي، عدد پراكسيد، عدد اسيدي، مو

 و تعيين درصد كل تركيبات قطبيصابوني، شاخص رنگي، 

به ترتيب به شماره  AOCS طبق روش پروفايل اسيدهاي چرب
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-Cd 1-25 ،Cd 8-53 ،Cd 3a-63 ،Dall-42 ،Td 1b هاي

64، Cc13c-50  اندازه گيري . ]18[ انجام شد 969- 23و

تركيبات دي ان و تري ان مزدوج نمونه ها با استفاده از روش 

عدد كربونيل با روش .  انجام شد]19[ساگوي و همكاران 

 نمونه ها سپس به . اندازه گيري شد]20[ فرهوش و همكاران

 درجه 180 ي با دمايخانگك سرخ كن ي ساعت در 24مدت 

 در فواصل ييايمي شي شدند و آزمون هايگراد حرارت دهيسانت

 پايداري اكسايشي با . ساعته بر روي روغن انجام شد4اني زم

 تفاده از دستگاه رنسيمت انجام شدو با اس) 2007(روش فرهوش 

]21[.  

   قابليت اكسايش پذيري- 2-4
ر محاسبه يز رابطه ز با استفاده ايريش پذيت اكسايشاخص قابل

  .]22[شد 

PI=(% monoenoic FA×0.025)＋(% dienoic 

FA×1)＋(% trienoic FA×2) 

   آناليز آماري2-5
كليه آزمايشات در سه تكرار در قالب طرح آزمايشي كاملا 

 SPSSميانگين داده ها با استفاده از نرم افزار . تصادفي انجام شد

 درصد 5 احتمال  و بر اساس آزمون دانكن در سطح20نسخخ 

نسخه  Excelرسم نمودارها با استفاده از نرم افزار . مقايسه شدند

  .انجام شد 2013

  

  وبحثنتايج  - 3

   مشخصات روغن آفتابگردان- 3-1
 نشان داده شده 1مشخصات روغن خام آفتابگردان در جدول 

 يدهاياسر يمقاد كاي آمريي مواد غذا6 كدكسيته مليكم. است

 ي براC18:3 و C16:0 ،C18:0، C18:1 ،C18:2چرب 

، 14- 4/39، 1-5/6، 2- 6/7ب يروغن خام آفتابگردان را به ترت

 ي همانطور كه مشاهده م. درصد اعلام نمودند0-3/0 و 3/48- 74

 روغن در محدوده ي چرب نمونه هايدهايل اسيشود پروفا

د چرب ي مقدار اس]14[دو و همكاران . استاندارد قرار دارد

C16:0ندا و يگو. اعلام نمودند% 26/6فتابگردان را  در روغن آ

 را به C18:0 و C16:0 چرب يد هايمقدار اس ]23[همكاران 

ن پژوهش مطابقت يج ايكه با نتااعلام نمودند % 5 و 4/6ب يترت

                                                 
5. Codex Allimentarius  

بات يقدار مجاز تركم از نظر ين روغن مورد بررسيهمچن .دارد

ل، يكربونك، عدد يبات فنولي، تركدي، عدد پراكسيصابونر قابل يغ

 .در محدوه قابل قبول قرار داشت يشي اكسايداري و پايعدد قطب

پارامترهاي پايداري  چرب و يدهايل اسيلذا با توجه به پروفا

 روغن آفتابگردان توان گفتيمروغن آفتابگردان مورد آزمايش 

و همكاران دوستالاوا  .معمولي و بدون دستكاري ژنتيك مي باشد

ك در روغن ينولنيك و لينولئيك، ليلئد چرب اوي مقدار اس]24[

 اعلام نمودند كه با يي و جز57، 34ب يخام آفتابگردان را به ترت

  .ن پژوهش مطابقت دارديج اينتا

   تركيبات فنولي و توكفرولي عصاره- 3-2
پوست ميوه ها منبع با ارزشي از تركيبات فنولي و توكفرولي با 

كه مقدار اين تركيبات  ]25[فعاليت آنتي اكسيداني بالا مي باشد 

مقادير . ]26[در پوست ميوه بيشتر از ساير قسمت هاي آن است 

ميانگين تركيبات فنولي و توكفرولي عصاره پوست كيوي در 

همانطور كه مشاهده مي شود .  نشان داده شده است2جدول 

-αبرمبناي (ميزان تركيبات فنوليك و توكوفرولهاي كل 

الزواوي و . ناسبي قرار داشتدر مقدار نسبتاً م) توكوفرول

 ميلي 60/78مقدار تركيبات فنولي پوست كيوي  را  ]6[همكاران 

تفاوت در رقم كيوي، نوع حلال مورد . گرم بر گرم اعلام نمودند

نتايج . استفاده و روش استخراج دليل اصلي اين اختلاف است

 نشان داد عصاره اتانولي پوست DPPHآزمون مهار راديكال آزاد 

  .]9[ي داراي فعاليت آنتي اكسيداني مي باشد كيو

 تغييرات پروفايل اسيدهاي چرب طي - 3-3

  حرارتي فرآيند
پروفايل اسيدهاي چرب هر روغن يك شاخص مهم و ضروري 

. ]27[براي تعيين ارزش تغذيه اي روغن محسوب مي شود 

اختلاف بين ميزان اسيد استئاريك در نمونه هاي حاوي عصاره و 

TBHQ دار نبود معني.  

تغييرات ميزان اسيد پالمتيك در نمونه هاي حاوي عصاره 

 فرآيند 8بعد از ساعت . محسوس نبود و افزايش جزيي داشت

 نمونه هاي مورد نظر اختلاف معني دار حرارتي در اسيد اولئيك

   فرآيند حرارتي دو نمونه از نظر 4تا ساعت .  آماري مشاهده شد

  ..گر اختلاف معني دار آماري نداشتندبا يكدي ميزان اسيد لينولئيك
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Table 1 Initial chemical characteristics of sunflower oil 
Peroxide index (meq 

O2/gr oil) 
Carbonyl index 
(µmol/gr oil) 

Total Phenol 
(mgGA/gr oil) 

Oxidative stability 
index (h) 

Polar compound 
(%) 

Unsaponifiable 
matter (%) 

0.48  8.1  12.9  3.48  8.37  2.22  
Fatty acids composition of initial sunflower oil  

 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3  

  6.4  5.02  38.75  48.59  0.22    

  

Table 2  Phenolic and tocopherolic content of kiwifruit peel extarct  
Phenolic content (mg/gr extract)  Tocopherol (mg/kg)  

236.37  635  
  

 يند حرارتي فرآي طيكمتر كينولئيد لي اسTBHQنمونه حاوي 

در  ]28[ و همكاران يغرباين نتايج با نتايج . )1شكل (داشتند

  . باشديعصاره همراستا م ي روغن حاوينمونه هامورد 

 ساختار اسيد چرب را در طي فرآيند TBHQعصاره نسبت به 

لوگيري حرارتي نسبتاً حفظ نموده و از تغييرات محسوس آن ج

البته بدين مفهوم نيست كه منجر به پايداري بيشتر . نموده است

 برخي مواقع ممكن است كاهش چراكه. روغن گرديده است

اسيدهاي چرب چند غيراشباعي منجر به افزايش پايداري روغن 

گردد ولي هدف از اين اندازه گيري تغييرات كل پروفايل اسيد 

  .چرب طي فرآيند حرارتي بوده است

 

 
Fig 1 Change in fatty acids profile of sunflower oil during frying at 180°C 
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  ون روغنيداسياكس - 3-4

  د پراكسيعدد-3-4-1

 از يكي و مواد اكسيداسيون اوليه محصول پراكسيددرويه

 ييايمي در ارتباط با با فساد شي و شاخص هايفي كيپارامترها

د يج مربوط به عدد پراكسينتا .]29[ شود يروغن ها محسوب م

عدد مقدار .  نشان داده شده است2هر دو نمونه روغن در شكل 

 باشد) meq/Kg( 2د كمتر از ي تازه بايوغن هاد در ريپراكس

 2راكسيد براي هر روند تغيير انديس پ شود يمشاهده م. ]30[

و پس از آن انديس  ]24[ بود يشي روند افزاينمونه يكسان و دارا

اكسيد هاي كه به خاطر شكسته شدن پرافت يد كاهش سيپر اك

ا ج بين نتاي ا.بود به تركيبات كربونيل  ناپايدارتشكيل شده

  . مطابقت دارد]31[ و همكاران عبدالقاني

 
Fig 2 Change in peroxide value of sunflower oil 

during frying at 180°C 

  

   يديعدد-4-2- 3

 كند و ي ميريباع را اندازه گر اشيچرب غ يدهاي اسيديعدد 

 يمشاهده م. . باشدي خواص روغن ها ميي شناساي برايشاخص

  استي در هر دو نمونه كاهشيديرات عدد يي روند تغشود

جه يدوگانه روغن كه در نت يب باندهايتخر. )3شكل(

 كاهش يل اصلي افتد دليون اتفاق ميزاسيمريون و پليداسياكس

 اختلاف معني يند حرارتيفرآ 4  ساعتتا. ]28[ است يديعدد 

عصاره   وTBHQداري بين انديس يدي نمونه هاي حاوي 

لذا  .ده شدي ديآماراختلاف معني دار  آن  از بعد ووجود نداشت

  پايداري روغن از حيث پروفايل اسيد چرب در توان گفتيم

عصاره بيشتر شده   نسبت به نمونه حاوي TBHQنمونه حاوي 

. مطابقت دارد ]32[ و همكاران رامادانج ينتاج با ين نتايا .است

 ]9[ ينيب زمي دهند عصاره پوست سيگر نشان ميح مشابه دينتا

 بهتر ي سنتزيدان هاي اكسينسبت به آنت ]33[و برگ زردچوبه 

  روغن داشته انديديش عدد ي در افزايشتريعمل نموده و نقش ب

  .ج پژوهش حاضر مطابت دارديكه با نتا

  

 
Fig 3 Change in iodine value of sunflower oil during 

frying at 180°C 

  

  مزدوج ان ي دعدد-4-3- 3

 كهنشان داد  ان مزدوج ين عدد ديانگيسه ميج مربوط به مقاينتا

 يشي مزدوج در هر دو نمونه افزاي ان هايرات عدد دييروند تغ

اسيدهاي چرب داراي پيوند غيراشباع دچار ). 4شكل(بود 

 و در اثر جابجايي اتصالات مضاعف مقادير اين اكسايش شده

 روغن در ي نمونه ها.]24[ پارامتر افزايش پيدا نموده است

 يگر اختلاف معنيكدي با يند حرارتي فرآ16 و 4، 0 يساعت ها

 ي حرارتيندهاي فرآير زمان هاي در سايل نداشتند ويدار آمار

ر تمام زمان  د. مشاهده نشدي دار آمارين دو نمونه اختلاف معنيب

 ي ان مزدوج در نمونه هاي همواره عدد ديند حرارتي فرآيها

 جينتااين  . عصاره بودي حاويشتر از نمونه هاي بTBHQ يحاو

ان و همكاران يدلفان، ]34[پژوهش سولتانا و همكاران با نتايج 

 ]37[نك و همكاران يورباس و ا]36[ و جرج يكاساروت ]35[

تاثير بيشر عصاره نسبت به آنتي كه نشان دهنده نشان دادند 

  .اكسيدان هاي سنتزي بود، مطابقت دارد
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Fig 4 Change in conjugated dien of sunflower oil 

during frying at 180°C 

  لعدد كربوني -4-4- 3

 شاخصي از محصولات حاصل از شكسته شدن عدد كربونيل

 مي طي فرآيند حرارتي. ..، آلدئيدها، كتون ها وهاپراكسيد

ش درجه حرارت و فلزات در روغن منجر به شكل يافزا.باشد

تغييرات عدد كربونيل طي . ]38[ شود يبات مين تركي ايريگ

  افزايشي-كاهشي- فرآيند حرارتي به صورت چند مرحله افزايشي

 ميكرومول 50وجود كشور ژاپن يطبق استاندارد مل .)5شكل (بود

 نامطلوب در طعم راتييجاد تغيل در روغن منجر به ايكربون

هيچ كدام از نمونه هاي مورد نظر به عدد . ]39[شود يروغن م

در كل وضعيت روغن . نرسيد )ميكرومول50(كربونيل مورد نظر 

حاوي عصاره كيوي از بعد تغييرات عدد كربونيل نسبت به 

TBHQج با ين نتاي ا. از وضعيت مطلوب تري برخوردار بود

ن مطالعه و يج اينتا.  مطابقت دارد]40[ان و همكاران يج دلفانينتا

د يه پراكسيل و تجزين تشكي كه ب دهديوهش ها نشان مر پژيسا

 41، 28[ وجود دارد ي منطقي ارتباطيليبات كربونيش تركيو افزا

  .]42و 

 
Fig 5 Change in carbonyl value of sunflower oil 

during frying at 180°C 

  تركيبات قطبي -4-5- 3

ميزان تركيبات قطبي كل روغن هاي مورد نظر شود  يمشاهده م

طي فرآيند حرارتي به طور ملايم و با شيب ثابت و به صورت 

بات با يركتل ي كه نشان دهنده تشك)6شكل (افتيخطي افزايش 

ه يسرول ها و محصولات ثانويل گلي آسيل تريت بالا از قبيقطب

 ]42[اران ج مرمسات و همكيج با نتاين نتايا. ]41[ش است ياكسا

ميزان افزايش تركيبات قطبي روغن حاوي عصاره  .مطابقت دارد

بر .  كمتر بود كه از اين حيث مطلوب استTBHQنسبت به 

 چنانچه درصد تركيبات  اروپااساس استانداردهاي بين المللي

 روغن ،برسد% 25- 27 به بيش از يسرخ كردنقطبي كل روغن 

 زماني كه ميزان  مدت.]43[غيرقابل مصرف تلقي مي گردد 

تركيبات قطبي كل روغن سرخ كردني به اين مقدار برسد تحت 

 تا ،5 شكلبا توجه به . عنوان زمان بحراني خوانده مي شود

 فرايند حرارتي نمونه هاي مورد نظر فاقد زماني 24ساعت 

   .بحراني مي باشند

 
Fig 6 Change in polar compounds of sunflower oil 

during frying at 180°C 
  

   انديس اسيدي-4-6- 3

ن ي اختلاف معيند حرارتي فرآ16 شود كه تا ساعت يمشاهده م

 تجزيه 16ن دو نمونه وجود نداشت و پس از ساعت ي بيدار آمار

 نسبت به روغن TBHQتري گليسريدها در روغن حاوي 

افزايش انديس اسيدي منجر به ايجاد  و  عصاره بيشتر بودحاوي

ج با ين نتايا. )7شكل ( آماري بين دو نمونه شدتغيير معني دار

ش يزافوجود و ا.  مطابقت دارد]28[ و همكاران يج غربينتا

 هر دو واكنش ي برايستي به عنوان كاتال چرب آزاديدهاياس
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 باشد و منجر به يمدها يسري گليز تريدروليون و هيداسياكس

  .]44[ شوديكاهش نقطه دود روغن م

  

 
Fig 7 Change in acidy value of sunflower oil during 

frying at 180°C 

  شاخص پايداري اكسايشي روغن-4-5- 3

 روغن يعي نشان دهنده مقاومت طبيشي اكسايداريشاخص پا

ن ي ب زمان اختلافگذشت با. ]45[ون است يداسينسبت به اكس

 يند حرارتيبا گذشت زمان فرآ. )8شكل (شد معني دار نمونه ها

 و تقواييج يافت كه با نتايروغن كاهش ش ي اكسايداريپا

 مقادير بالاي توكوفرولها و تركيبات . مطابقت دارد]46[همكاران 

ش در يبه اكسامنجر به مقاومت بالاتر فنوليك موجود در  عصاره 

شد به TBHQ ي حاوي عصاره نسبت به نمونه هايحاوروغن 

  . مطابقت دارد]47[ه و متئوس يج آلدونيكه با نتا

 
Fig 8 Change in oxidative stability of sunflower oil 

during frying at 180°C 

  شاخص رنگي -4-6- 3

 يدهايد، اسيدروپراكسي هيباتيجاد تركي منجر به ايش چربياكسا

كه  شود ي و كتون ها مدهايدروكسيدها، هي، اپوكس ان مزدوجيد

 با شده و يشتريش بيمتحمل اكسا يند حرارتيبا گذشت زمان فرآ

 بر رنگ روغن ها اثر يديريسي گليمرهايل پليه و تشكيتجز

توان از آن ي مهم روغن ها است و ميرنگ از پارامترها. گذارنديم

  استفاده نمودي خوراكيه روغن هايك راهنما در تصفيبه عنوان 

 ي حاوي در نمونه هايشاخص رنگمشاهده مي شود . ]48[

TBHQرنگ .)9شكل(  عصاره بودي حاويشتر از نمونه هاي ب 

زرد ا يند سرخ كردن از روشن ي فرآي طيسرخ كردنروغن هاي 

 كند ير مييره تغي تيجام قهوه ا روشن و سرانيكمرنگ به قهوه ا

ز مطابقت ين ]49[ج فرهوش و همكاران يج با نتاين نتايا. ]50[

 يل اصلي را دليلي و كربونيبات قطبيل تركيآن ها تشك. دارد

  . سرخ كردن دانستندي ط روغنيش شاخص رنگيافزا

 
Fig 9 Change color compounds of sunflower oil 

during frying at 180  
  شاخص قابليت اكسايش پذيري-4-7- 3

يكي از معيارهاي مهم بر مبناي  يريش پذيت اكسايشاخص قابل

 ي و نشان دهنده استعداد روغن ها مي باشدپروفايل اسيد چرب

ا ي چرب روغن و يدهايب اسيترك .ش استي اكساي براياهيگ

 ينيش بي پيتواند براي آن ها ميريش پذيت اكسايشاخص قابل

بنظر . ]22[رد يش مورد استفاده قرار بگيت روغن و اكسايفيك

 روغن ارتباط يدهايدروپراكسين شاخص و هيزان اين ميرسد بيم

ه و تجمع يل تجزيوجود داشته باشد كه احتمالا به دل

همانطوري كه در قسمت . ]51[ باشد يه ميول ايدهايدروپراكسيه

 از حيث تغييرات پروفايل اسيدهاي TBHQ د، ي اشاره گرد3-3

چرب پايداري مناسب تري را نسبت به عصاره ايجاد نموده است 

.  همخواني داشتcox valueكه اين مورد نيز كاملاً با نمودار 

شاخص قابليت اكسايش پذيري مشاهده مي گردد،  10 در شكل

TBHQ  نسبت به عصاره در مقادير كمتر طي فرايند حرارتي

 .بنابراين پايداري آن نسبت به عصاره بيشتر مي باشد .بوده است
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آن ها ضمن .  مطابقت دارد.]22[ون و سوره يج يج با نتاين نتايا

زان ي مختلف اعلام نمودند كه هرچه مياهي گي روغن هايبررس

ت ي كمتر باشد قابلر اشباع در روغنيچرب چند غ يدهاياس

ع ي تسري حرارتيندهايفرآدر .  آن ها كمتر استيريش پذياكسا

در  ياهي گي روغن هايشي اكسايداري مانند سرخ كردن، پاشده

 يشتري شوند به مقدار بيل مي آزاد تشكيكال هاي كه راديطيشرا

  .]22[  دارديل شده روغن بستگي چرب تشكيدهايب اسيبه ترك

°C 

 
Fig 10 Change in calculated oxidative stability of 

sunflower oil during frying at 180°C 
  

   يريجه گينت -4
ش روغـن بـا     ي اكـسا  ي واكنش ها  يند حرارت يش زمان فرآ  يبا افزا 

 ـفي شوند كـه منجـر بـه كـاهش ك          ي انجام م  يشتريسرعت ب  ت و  ي

گراد، ي درجه سانت  180 يدر دما .  شوند ي روغن م  يه ا يارزش تغذ 

 ـ پروفا راتيي عصاره تغ  ي حاو ينه ها در نمو   چـرب   يدهايل اس ـ ي

 ـتغ TBHQ ينمونـه حـاو    يكمتر بود ول   د يل اس ـ ي ـرات پروفا يي

ر ي ـ چـرب غ يادهيمـان اس ـ   داشتند و با گذشـت ز      يشتريچرب ب 

 عـصاره از لحـاظ   ي حاويافت لذا نمونه ها   ي اشباع در آن كاهش   

 ـ پاCox Value شـاخص  ي و بر مبنـا يساختار  ي كمتـر يداري

 ـ عصاره پوست ك .جاد نمودند ي در روغن ا   TBHQنبست به     يوي

به   مقاوم به حرارتي و توكفرول  يبات فنول يل دارا بودن ترك   يبه دل 

نـسبت بـه     نمـود و     يريش روغـن جلـوگ    ي از اكسا  يطور موثرتر 

 . داشـت  ين تـر  يي پا يشي اكسا يشاخص ها  TBHQ ينمونه ها 

 عـصاره پوسـت   تـوان از    ي كند كه م   يشنهاد م ين پژوهش پ  يج ا ينتا

ن يگزيو جا مت  ي ارزان ق  يعيدان طب ي اكس يك آنت ي به عنوان    وييك

 در صـنعت غـذا اسـتفاده        ي سنتز يدان ها ي اكس ي آنت يمناسب برا 

   .نمود
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Investigate the changes in fatty acid and antioxidant properties of 
Kiwifruit (Actinidia deliciosa ) peel extract on stability of sunflower 

oil in thermal conditions 
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In this study the antioxidant effects of kiwifruit peel extract (800 ppm) and synthetic antioxidant TBHQ 
(100ppm) on oxidation stability and fatty acids composition of sunflower oil were studied. First the 
kiwifruit peel extract was extracted. Then phenolic and tocopherolic compounds in extract were 
measured. Kiwifruit peel extract and TBHQ were added to oil in 800 and 100 ppm respectively and oil 
were heated in constant temperature of 180 ° C for 24 hours. Thermal oxidation factors such as acidy 
index, peroxide index, iodine index, conjugate index, carbonyl index, color index, oxidative stability, 
polar compounds, calculated oxidative stability of oil and fatty acid composition of oil were evaluated at 
intervals of 4 hours (0, 4, 8, 12, 16, 20 and 24). The results showed that change in fatty acids composition 
in oil containing kiwifruit peel extract was partly low, while samples containing TBHQ has more change 
in fatty acid profile at 180 ° C. Stability of oil containing TBHQ in aspect of fatty acid change (based on 
COX value) was higher than oil containing kiwifruit peel extract. The results also showed that kiwifruit 
peel extract due to the presence of phenolic compounds created higher oil oxidative stability than oil 
containing TBHQ. The results of this study introduced kiwifruit peel extract as good source of natural 
antioxidant, which can prevent the oxidation of oils and reduce undesirable effects of synthetic 
antioxidant on human health. 
 
Keywors: Kiwifruit peel extract, Sun flower oil, Oxidative stability 
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