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حساس به  ی ازاسیدهاي چرب چند غیراشباعییبخاطر داشتن مقدار بالا روغن بزرك

 همچون یعی طبیدانی اکسیتواند استفاده از منابع آنتیک راهکار می. باشدیم ونیداسیاکس

از یژناز است که نیپواکسیپاز و لی ليهامی آنزيتون حاویبرگ ز.تون باشدیهمچون برگ ز

 استخراج ین پژوهش، بررسین، هدف از ایبنابرا.  شونديبرمی از استفاده آنزاست قبل

 شده با بخار در سطوح يم بری آنزيها بزرك همراه با برگيهاروغن با پرس سرد از دانه

، دیته، عدد پراکسیدیاس. باشدیم)یوزن/یوزن% 10 و 5/7، 5، 5/2، )نمونه کنترل(صفر ( 

 يدارید و پایل، مقدار کاروتنوئی چرب، مقدار کلروفيدهایب اسی، ترکی فنليمحتوا

 قرار ی مورد بررسي روغن بزرك استخراج شده در مدت زمان نگهداریونیداسیاکس

 شده يم بریتون آنزی زيهاج نشان داد که با افزودن سطوح مختلف برگینتا. گرفت

 و یبات فنلیک تريل، محتواید، کلروفید کاهش و مقدار کاروتنوئیته و عدد پراکسیدیاس

 شده يم بریتون آنزی روغن در سطوح مختلف برگ زيها نمونهیونیداسی اکسيداریپا

 در ي نگهداری طیاز طرف). P<0.05( افتیش ینسبت به نمونه کنترل به طور معنادار افزا

ش یافت، یافزا) P<0.05(د به طور معنادار یته و عدد پراکسیدیمار شده اسی تيهانمونه

 چرب نشان يدهایب اسین ترکیهمچن.ه نمونه کنترل افزایش کمتریداشتندهرچند نسبت ب

شتر حفظ ی بي نگهداریک در طینولنید لی شده اسيم بریتون آنزیداد که با افزودن برگ ز

 و یبات فنولی شده، ترکيبرمیتون آنزیج بدست آمده با افزودن برگ زیبا توجه به نتا. شد

ک و ینولنید لیبات سودمند همچون اسیش و ترکیزا افيدیو روغن تولیداتی اکسيداریپا

د و به بازار ی مناسب توليداری با پایتوان روغنیشتر حفظ شدند و میدها بیکاروتنوئ

 .مصرف عرضه کرد
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  مقدمه- 1

ها و ، روغن انساني غذايل دهندهی تشکين اجزایاز مهمتر

 مورد ين انرژی در تامیبات نقش مهمین ترکیا. باشندیها میچرب

 چرب يدهای و اسی محلول در چربيهانیتامیدن، واز بین

 يها و دانهیاهی، گیوانیبات از منابع حین ترکیا.  دارنديضرور

، یکیزی خاص فيهایژگیک ویند که هر یآی به دست میمتفاوت

  .]1[ دارندیکی و متابولییایمیش

ره یکساله از تی یاهیگ) Linum Usitatissimum(ا کتانیبزرك 

 از ی و منبع غنياهی تغذيهایژگی ويکتان است که دارا

 محلول و يرهابی، ف)3 امگا يد چرب ضروریاس(کینولنیدلیاس

   .]3و2[ها هستنددانی اکسیها و آنتنیها، پروتئگنانینامحلول، ل

            هاي بزرك همچنین حاوي مقدار بالایی از روغن دانه

ر ی مقادي حاویعین روغن به طور طبیا. است)  درصد35- 45(

ها و بتا کاروتن است، اما ها مانند توکوفرولدانی اکسی آنتيبالا

ه بخاطر مقادیر بالایی از یروغن بزرك بعد از استخراج و تصف

گردد و نسبت ید می اکسیبه آسان)  درصد45-60(اسید لینولنیک 

 .]4[ دارديادیت زیژن حساسیبه نور، دما و اکس

 ی در روغن و چربییمای شيهان واکنشیون از مهمتریداسیاکس

 و یی محصولات غذايباشد که سبب کاهش عمر نگهداریم

 هادانیاکس یآنت استفاده از .]5[گرددیز میها نت آنیفیکاهش ک

 هاروغن ویداتیاکس يداریپا بهبود يبرا جیرا يهاروش از یکی

 يریجلوگ يبرا یعیطب يدانهایاکس یآنت امروزه انتخاب. باشدیم

ن نوع یار مورد توجه قرار گرفته و ایبس دهایپیل ونیداسیاکس از

 چرب يدهایاس بیترک مانند يمتعدد عوامل دان ها بهی اکسیآنت

 خود عملکرد و ساختار و روغن در موجود یجزئیاجزا روغن،

 يدان های اکسین آنتیدارد و همچن یستگرهبیغ و دانهایاکس یآنت

  .]7و 6[ردیگین مورد استفاده قرار میی پاي در دمایعیطب

بات محلول در ی و ترکی، ترپنیبات فنلیحاوي ترکتون یزبرگ

 یها و مواد معدننیتامینه، ویدهاي آمیها، اسدراتیکربوه ،یچرب

 ی خواص آنتتون به علت دارا بودنیعصاره برگ ز. .است

 استفاده ییع غذای در صنایکروبیت ضدمی و فعالیدانیاکس

دها، یک شامل اولئوروپئوزیبات فنولیپنج گروه از ترک .]8[گرددیم

ن یگزی جايهاها و فنلال-3-ها، فلاوانها، فلاونولفلاون

ک ین و کافئیلید، وانیک اسیلیروزول، وانی تیدروکسیروزول، هیت(

 ی وجود برخیاز طرف .]9[شوندیافت میتون یدر برگ ز) دیاس

       ون و یداسیتون منجربه اکسی در برگ زیعی طبيهامیآنز

  .]10[شود ی ميدی در محصول تولیمی آنزيهاواکنش

د روغن خالص و یند استخراج روغن، تولی فرای در طیهدف اصل

 يها استخراج روغن از دانهيبرا. د بالا استیسالم با بازده تول

 مختلف همچون خرد کردن، پرك کردن يمارهایتشیاز پی نیاهیگ

استخراج روغن با  .]11[باشدیا رطوبت میت و استفاده از حرار

رارت همچون  حساس به حیاهی گيها روغنيپرس سرد برا

 C 40° ن روش پرس سرد کمتر ازیدما در ا. بزرك مناسب است

ر مخرب بر عطر، یجاد تاثیتواند سبب ای بالا ميرا دمایز. است

ر ین مقادیهمچن.  روغن شودیفی کيهایژگیگر ویطعم و د

 به روش پرس يدیست فعال و سودمند در روغن تولیبات زیترک

  .]14-12[ روغن استيدی توليهار روشیسرد بالاتر از سا

 هايهاي مختلفی براي پایدارسازي روغن استخراجی از دانهروش

روغنی با روغن حساس به اکسیداسیون با روش پرس سرد 

گزارش شده است که استفاده از مخلوطی از . استفاده شده است

هاي آفتابگردان و سیاه دانه در طی استخراج روغن با پرس دانه

سرد موجب شد که روغنی غنی از ترکیبات زیست فعال و با 

اي دیگر، در همچنین در مطالعه .]14[پایداري بالا حاصل شود

طی استخراج روغن با پرس سرد از سیاه دانه  از برگ رزماري 

بع غنی از آنتی اکسیدان استفاده شده است که موجب بعنوان من

شود روغن استخراجی داراي ترکیبات فنلی بیشتر و همچنین می

ن یی پایونیداسی اکسيداریبا توجه به پا .]15[پایداري بالا باشد

 یابین پژوهش نیز، ارزی از دانه بزرك، هدف از ایروغن استخراج

 از یتون بعنوان منبع غنی شده زيم بریامکان استفاده از برگ آنز

ت یفی کیهمراه با دانه بزرك، و بررس یدانی اکسیبات آنتیترک

  .روغن استخراج شده از آن به روش پرس سردبود

  

 هامواد و روش- 2

  مواد -2-1

 يتون از باغات شمال کشور جمع آورین پژوهش، برگ زیدر ا

 )یشرق جانیممقان، آذربا (یز از بازار محلیدانه بزرك ن. شد

 ي کردن تا زمان آزمون در دمايز و بوجاری و بعد از تميداریخر

 مورد استفاده ییایمیه مواد شین کلی همچن. شدنديط نگهداریمح
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  .دندیه گردیته) آلمان(ق از شرکت مرك ین تحقیدر ا

  هاروش-2-2

  تونیمار برگ زیت-2-1- 2

 با بخار انجام شد؛ يبرمیتون با روش آنزی برگ زيبرمیند آنزیفرا

تون در معرض ی زيها با بخار، ابتدا برگيبرمیکه به منظور آنز

سپس با آب سرد با . قه قرار گرفتندیدق 10ان  مدت زميبخار برا

هاي زیتون آنزیم برگی روی سرد شدند و آب اضافC 17°يدما

توسط کاغذ جذب و حذف شد تا در طی استخراج  بري شده

  .مشکل ساز نباشند

  مار شده به روغن بزركیتون تیافزودن برگ ز-2-2- 2

 يرز و پودی به قطعات ریکیاب مکانیتون توسطآسی زيهابرگ

تون ی زيها از برگی مختلفيدرصدهال شدند و سپس یتبد

% 10 و 5/7، 5، 5/2، )نمونه کنترل(صفر  (ي شده پودريبرمیآنز

ند ی بزرك افزوده و سپس فرایبه دانه روغن)) یوزن/یوزن(

، mm 85 مدل یپرس حلزون(استخراج روغن با استفاده از پرس 

 ياشهیر ظروف ش دی استخراجيهاروغن. دیانجام گرد)  آلمان

، 30د، ی شدند؛ و در روز تولي نگهداریکی روز در تار90به مدت 

 ی استخراجيها روغني مورد نظر بر رويها آزمون90 و 60

  .]16[دیانجام گرد

  يدی روغن بزرك توليهایژگی ویابی ارز-2-3- 2

 تهیدی اسيریاندازه گ-2-2-3-1

  Blasi، از روش یته روغن استخراجیدی اسيریگبه منظور اندازه

 50ن منظوریبد. رات انجام گرفتیی تغیبا کم) 2018(و همکاران

 قطره فنل 3- 4تر اتانول مخلوط و یلیلی م50تر کلروفرم را با یلیلیم

 20افزوده، سپس   سازي به مخلوط حاصلهین به منظور خنثیفتالئ

) تریلیلی م100(کلروفرم حاصله -مخلوط اتانول گرم ازنمونه به

ن افزوده شد و ی قطره فنل فتالئ3-4و دوباره  دیاضافه و حل گرد

 ی نرمال تا ظهور رنگ صورت1/0م یسد پتایدروکسیت با هیدر نها

و دار باشد ید پایه بای ثان30ن رنگ حداقل یکه اید؛ بطوریتر گردیت

 .]17[ر محاسبه شدیته با رابطه زیدیزان اسیم

 
  

=V حجم (mL) KOH،مصرف شده N KOH= 

  کید اولئیوزن معادل اس= 282روغن،) گرم(وزن =Wنرمال،

 دی عدد پراکسيریاندازه گ-2-2-3-2

 گرم از 2 ،يدی روغن توليد نمونهی پراکسيریگبه منظور اندازه

 3:2ک و کلروفرم به نسبت ید استیتر اسیلیلی م30نمونه به همراه 

 مخلوط مید پتاسیدیتر محلول اشباع یلیلی م5/0 و یحجم/یحجم

 کیک مکان تاریقه در ی دق1 به مدت يدیو سپس محلول تول

تر آب مقطر به همراه چند قطره ی لیلی م30سپس. شد ينگهدار

تا  01/0میوسولفات سدیاضافه و با تبه محلول % 1 معرف نشاسته

د با توجه به رابطه یمقدار پراکس. دیتر گردی رنگ شدن محلول تیب

 .]18[ر محاسبه شدیز
  

  
=Nم نرمال، یوسولفات سدی تV =وسولفات ی تیحجم مصرف

  وزن روغن= Wم، یسد

 کیبات فنولی ترکي محتوايریاندازه گ-2-2-3-3

 با ی روغن استخراجيها نمونهیبات فنولی ترکي محتوایبررس

ن منظور ابتدا عصاره یبد. و انجام گرفتیکالتوین سیروش فول

 ي گرم از نمونه2دکه یه گردین صورت تهیها به ا از نمونهیمتانول

به (متانول -تر محلول آبیلیلی م2تر هگزان و یلیلی م1 با روغن

قه با ی دق10مخلوط و به مدت ) یحجم/ی حجم40:60نسبت 

تر عصاره یولکری م100د و سپس از یفوژ گردیدور بالا سانتر

تر از یکرولی م500تر به ی لیلیگرم بر میلی م1 با غلظت یمتانول

 یلی م5/1قه، ی دق1و اضافه و پس از گذشت یکالتوینسیمعرف فول

د و به یافزوده و سپس مخلوط گرد% 20 کربنات یم بیتر از سدیل

ت جذب یدر نها.دی اتاق انکوبه گرديقه در دمای دق120مدت 

 ی نانومتر توسط دستگاه اسپکتروسکوپ760موج ها در طول نمونه

د در محدوده یک اسی استاندارد گالونیبراسیکال یمنحن. قرائت شد

ها زان فنل در نمونهی گزارش ميتر برایگرم بر لیلیم0- 1000

ک ید گالی به صورت معادل اسیبات فنلیاستفاده شد و مقدار ترک

)kg/GAmg (17[دیگزارش گرد[.  

  دی کاروتنوئيریاندازه گ-2-2-3-4

 يتومتر به روش اسپکتروفيدی توليهانمونه دی کاروتنوئيمحتوا

ن منظور یبد .دیگرد نیی، تع)2020( و همکارانCorbuکه توسط 

کلوهگزان به حجم یتر سیلیلی م25 گرم از هر نمونه با 5/7

ده و سپس جذب محلول حاصله با استفاده از یرسان
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الات متحده ی، ساخت اUV-2100 ،Unicoمدل(اسپکتروفتومتر 

 يمتری سانت1تز  نانومتر در سلول کوار470در طول موج ) کایامر

 استاندارد يهاون محلولیبراسی کالیمنحن.  شديریگاندازه

د ی کاروتنوئين محتوایی تعيکلوهگزان براید در سیکاروتنوئ

گرم یلی به صورت مییج نهاینتا.  روغن استفاده شديهانمونه

  .]19[ان شدیلوگرم روغن بی هر کيد به ازایکاروتنوئ

 لی کلروفيریاندازه گ-2-2-3-5

پکتروفتومتر  روغن با روش اسيهانمونه لی مقدار کلروفیبررس

      25 گرم از هر نمونه با 5/7ن منظور ی ايبرا .رفتیانجام پذ

 هاده و سپس جذب نمونهیکلوهگزان به حجم رسانیتر سیلیلیم

در . شدیریگ نانومتر اندازه710 و 670 ،630در سه طول موج

ر ی با توجه به رابطه ز)mg/ kg oil(ل یت مقدار کلروفینها

  .]20[دیمحاسبه گرد

  
 

A=مختلف، يجذب در طول موجها L =ضخامت سل 

  )cm 1(اسپکتروفتومتر 

 متیرنس-2-2-3-6

دستگاه  لهیون به وسیداسی روغن در برابر اکسيها نمونهيداریپا

 يریگاندازه) سی، ساخت سوئMetrohm 743مدل ( متیرنس

 درجه 110 ي گرم نمونه در دما10ن منظور یبد .شد

تر در ساعت به ی ل20ان یگرادقرار گرفت و سرعت جریسانت

ده عبور ی روغن حرارت ديهانمونهصورت مداوم از 

د شدن همراه با هوا آزاد یند اکسی که در طول فرآییگازها.کرد

زه عبور داده و الکترود یونی آب ديک ظرف حاویشوند، از یم

 استفاده ژهیت وی هدايریگ اندازهين ظرف، برایموجود در ا

ژه نسبت یت وی است که هدای هنگاميداریان زمان پایپا. دیگرد

 روغن يداریزمان پا. کندیدا میع پیش سریزمان شروع، افزابه 

  .]21[ گراد گزارش شدی درجه سانت110برحسب ساعت در 

 د چربیب اسی ترک-2-2-3-7

 5/0ن با گرم روغیلی م10 چرب، يدهایل استر اسیه متی تهيبرا

 نرمال در متانول خشک 01/0ترسود ی لیلیتر هگزان، دو میلیلیم

و  يقه نگهداری دق10 درجه به مدت 60و در حمام آب  مخلوط

ز در یگر نیقه دی دق10 اضافه و BF3تر معرف ی لیلی م3سپس 

تر محلول یلیلی م2و سپس  د،ی گرديدرجه نگهدار 60حمام آب 

ان آبسرد یتر هگزان تحت جری لیلی م1و % 20م ید سدینمک کلر

ه یفوژ و لایت مخلوط حاصله سانتریدر نها. به نمونه اضافه شد

ز ی آناليو برای چرب جداسازيدهایل استر اسی متي حاویهگزان

  .]22[دی منتقل گردي گازیبه دستگاه کروماتوگراف

 ی چرب، از دستگاه کروماتوگرفيدهایل استر اسیز متی آناليبرا

، A GC7820مدل (یکائیلی سینیی مجهز به ستون مويگاز

متر و یلی م32/0له  متر،  قطر لو50با طول ) کایالات متحده آمریا

 درجه و 50 شروع يدما. کرومتر استفاده شدی م25/0ضخامت 

 درجه 10ن دما، با سرعت یقه در ای دق3پس از توقف به مدت 

د و ی گراد رسی درجه سانت250 يقه به دمای گراد در هر دقیسانت

 درجه 230قیچه تزری دريدما.  شديقه نگهداری دق8ن دما یدر ا

ان گاز ید و سرعت جریم گردی درجه تنظ300 آشکار ساز يو دما

. قه بودی بر دقیلی م30 ستون برابر با يوم در ابتدایحامل هل

 صورت Split به صورت GCق به ین روش تزریهمچن

  .]23[گرفت

  يل آماریه و تحلیتجز-2-4- 2

 در قالب یه طرح کاملا تصادفیبر پا يق از طرح آمارین تحقیدر ا

همه آزمون ها در سه تکرار انجام  .ل استفاده شدیطرح فاکتور

  افزار از نرمها با استفاده  دادهيل آماریه و تحلیتجز. گرفت

SPSS   ه ی از تجزيسه آماریمقا جهت.  انجام شد26نسخه

 يبرا. استفاده شد )Two-Way-ANOVA(انس دو طرفه یوار

 د ویدانکن استفاده گرد ياچند دامنهها از آزمون نیانگیسه میمقا

  .انجام گرفت %95نان ی در سطح اطمي آماريهاسهیمقا

  

  ج و بحثینتا- 3

  تهیدیاس-1- 3

 چرب آزاد يدهایته مقدار اسیدی اسيریگفاده از اندازهبا است

ز یدرولیانگر هیشوند و در واقع بیموجود در روغن مشخص م

 یه روغن در طیجه تجزیها است که در نتسرولیل گلیآسيتر

ن یافتد؛ بنابرایاتفاق م ط نامناسب و کاهش آنی در شراينگهدار

تواند ی میخوراک روغن يص عمر نگهداریته بر تشخیدین اسییتع

 يهابا افزودن سطوح مختلف برگ .]24[ردیمورد استفاده قرار بگ

 یته کاهش جزئیدیزان اسی شده با بخار، در ميم بریون آنزتیز
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و در روز اولپس از  دینسبت به نمونه کنترل مشاهده گرد

تون ی زيهاش درصد برگی با افزاي تفاوت معنادارينگهدار

ته در نمونه یدین کاهش اسیشتریب). P>0.05( مشاهده نشد

وه به علا . شده مشاهده شديم بریتون آنزیبرگ ز% 5 يحاو

 سطوح ي حاويهاج با گذشت زمان در همه نمونهیمطابق نتا

ته به طور یدیزان اسیبخار ممار شده بایتون تی زيهامختلف برگ

ش نسبت به ین افزای ایول) P<0.05(افتیش ی افزايمعنادار

ته و یدی اسيبالا يمحتوا). 1جدول (نمونه کنترل کمتر بود 

کرده  ونیداسیمستعد اکسها را ها، آنروغن   چرب آزاديدهایاس

ته در یدیکاهش اس .]25[دهدین نقطه دود را کاهش میو همچن

 از یتواند ناشیمار شده با بخار میتونتی  برگ زي حاويهامونهن

ن، یبنابرا .]26[ باشديم بریپاز در اثر آنزیم لیت آنزیکاهش فعال

 با یتواند روغنی شده همراه با روش پرس سردميم بری آنزبرگ

مطالعات نشان داده  .]27[د شودیته کمتر تولیدیت بهتر و اسیفیک

ش یتواند موجب افزای نشده مي بریمیآنز يهابرگ است که

 يهاافتهیج حاصل شده در ی مثال،  نتايبرا. ته شودیدیاس

AfkhamiSarai  که روغن گزارش کردند ) 2021(و همکاران

                       ياه رزماریاج شده همراه با برگ گاه دانه استخریس

                   ي بالايو هم در درصدها يدر مدت زمان نگهدار

.]15[دیگرد تهیدیش اسیبه افزا منجر ییبرگ رزمار

Table 1 Changes in the acidity of oil extracted by cold pressing of flaxseed containing different levels of 
blanched olive leaves during storage 

  Time(Day)   
90 60 30 1 Sample 
0.3 dC ±3.0 0.2 cD ±2.5 0.1 bBC±1.7 0.1aC ±1.2 control 
0.1 dD ±2.3 0.2 cE ±2.0 bBC0.2±1.7 0.2aC ±1.2 2.5% Olive leaf 
0.3 dD ±2.1 0.1 cF ±1.8 bCD0.1±1.4 0.1aC ±1.1 5% Olive leaf 
0.1 dD ±2.3 0.3 cEF ±1.9 0.2 bC ±1.6 0.2aC ±1.1 7.5% Olive leaf 
0.2 dD ±2.4 0.2 cE ±2.0 bBC0.2±1.7 0.2aC ±1.3 10% Olive leaf 

Different small letters in each row indicate a significant difference between days. Different capital letters in each 
column indicate significant differences for treatments 

 

  دی عدد پراکسيریگاندازه-2- 3

شوند یل می تشکيدیپیبات لیون ترکیداسیدها در اثر اکسیپراکس

دهند و یرش مصرف کننده را کاهش می روغن و پذيکه ماندگار

ها دانیاکسیون و آنتیداسیت روند اکسیها موجب تقودانیپروکس

همانطور  .]29[شوند یون میداسی و کاهش اکسيریموجب جلوگ

زان عدد ی، ميگردد، با گذشت زمان نگهداریکه ملاحظه م

افت یش یافزا) P<0.05( يها به طور معنادارهد نمونیپراکس

 یاز طرف. ش در نمونه کنترل بالاتر بودین افزای؛ که ا)2جدول (

 يم بریتون آنزی زيهاج حاصل از افزودن سطوح مختلف برگینتا

 روغن بزرك يهاد نمونهیزان عدد پراکسین بود که میانگر ایشده ب

نمونه کنترل نداشت، با ) P>0.05( يدر روز اول، تفاوت معنادار

برگ % 5 و 5/2 ي حاوي به بعد در نمونه ها30 از روز یول

 يد نسبت به نمونه شاهد کاهش و در درصدهایتون عدد پراکسیز

علت ). P<0.05( افتیش یبه طور معنادار افزا%) 10 و 5/7( بالا

 ون و یداسیتوان به اکسید با گذشت زمان را میش عدد پراکسیافزا

 
 

راشباع در طول ی چرب غيدهایژن توسط اسیاکسشتر یجذب ب

 نشان داد که برگ جینتا .]30[  نسبت داديمدت زمان نگهدار

 داشت و يشتری بیتر اثر محافظتنیی پايتون در درصدهایز

 نسبت به نمونه يش کمترید افزایموجب شد که عدد پراکس

تون، عدد ی بالاتر برگ زياما در درصدها. کنترل داشته باشد

مطالعات نشان داده است که .  نشان داديشتریش بید افزایپراکس

 دارند و در یدانی اکسین اثر آنتییا پي در درصدهایبات فنلیترک

چ ینتا .]31[دان عمل کنندیتوانند به صورت پراکسیر بالاتر میمقاد

ان داشتند ی، که ب)2021(و همکاران Izadi جین بخش با نتایا

 استخراج شده از یدانیاکسیبات آنتی ترکنییاستفاده از سطوح پا

به  منجر ایقند به روش فراصوت در روغن سو برگ چغندر

 یشتر غلظت آنتیش بیها و با افزاد نمونهی پراکسزانیکاهش م

 مطابقت ابد،ییش میها افزاد نمونهیزان پراکسیدان میاکس

خصوص توسط ن ی در ایج مشابهین نتایهمچن .]32[داشت

Fadavi اه ی، با افزودن عصاره برگ تمشک س)2016( و همکاران

 .]23[ ا گزارش شده استیدر روغن سو
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Table 2 Changes in the peroxide value (meqO2/kg oil) of oil extracted by cold press from flaxseed with 

blanched olive leaves during storage  
  Time(Day)   
90 60 30 1 Sample 
0.2 dB ±4.8 0.2 cC ±2.25 0.2 bC±1.40 0.2* aB** ±0.75 control 
0.4aE ±1.75 0.4 cE ±1.42 bC0.3±1.0 0.3 aB ±0.73 2.5% Olive leaf 
0.3aE ±1.65 0.3 cE ±1.44 bC0.2±1.20 0.2 aB ±0.75 5% Olive leaf 
0.3cC ±3.71 0.2 cC ±2.3 0.2 bB ±1.90 0.3 aB ±0.72 7.5% Olive leaf 

0.4 dB ±4.0 0.4 cB ±2.8 bAB0.1±1.95 0.1 aB ±0.74 10% Olive leaf 
* Data are mean± standard deviation. **Different small letters in each row indicate a significant difference between 

days. Different capital letters in each column indicate significant differences for treatments. 
  

 یبات فنلی ترکي محتوايریاندازه گ-2-1- 3

توانند ی بوده و میاهیه گی ثانويهاتیترکیبات فنلی جز متابول

از طریق اهداء الکترون  راي فلزيهادانی آزاد و پراکسيهاکالیراد

ج بدست آمده، با افزودن سطوح یمطابق نتا .]34[کنندمهار 

 به طور معنادار یلبات فنی ترکيتون، محتوایمختلف برگ ز

)P<0.05 (افت یش یافزا) بات ی ترکيش محتوایافزا ).3جدول

ک در یبات فنولیل وجود ترکیتون به دلیز با افزودن برگیفنل

ل در یدروکسی هيهان وجود گروهیباشد همچنیساختار آن م

- ی آزاد ميهاکالیک منجربه مهار رادیبات فنولیساختار ترک

ن خصوص با افزودن عصاره ی در ایج مشابهینتا .]35[شود

 و همکاران Drinicط پوست انار به روغن هسته انار توس

ش سطح عصاره به یان کردند با افزایگزارش شد که ب) 2020(

 .]36[افتیش ی افزایبات فنلی ترکيروغن هسته انار محتوا

، از عصاره )2021( و همکارانHosseinialhashemiن یهمچن

Pistacia khinjukان ی در روغن آفتابگردان استفاده کردند و ب

ک و ی فنوليش محتوایگردند که استفاده از عصاره منجربه افزا

ز، ابتدا ی ني نگهداریدرط .]37[دیو روغن گردیداتی اکسيداریپا

 یبات فنلی مقدار ترکی نشان دادند ولی روند کاهشیبات فنلیترک

). 3جدول ( داشتند یشی روند افزاي روز نگهدار60بعد از 

 یبات فنلیمطالعات نشان داده است که با گذشت زمان، ترک

شود که یل میتر تشک سادهیبات فنلیه شده و ترکیکمپلکس تجز

ن موضوع یهم. و استیوکالتین سی با روش فوليریگقابل اندازه

بات یزان ترکی در میشیافزا ي نگهداریموجب شده است که در ط

 Karimpour توسط یج مشابهینتا .]38[ مشاهده شودیفنل

Golsephidiو Damirchi- Azadmard) 2021 ( در

 در يش مدت زمان نگهداری با افزایبات فنلیخصوص کاهش ترک

 .]39[تون گزارش شده استی برگ زي حاويروغن دانه کلزا

ند که با عنوان کرد) 2015( و همکاران Kricheneن یهمچن

       ي مدت زمان نگهداریتونبکر در طیگذشت زمان در روغن ز

 يداریش و پای گراد، افزای درجه سانت5-50 يدر دما) ماه18(

تر مشاهده  سادهیبات فنلیل بالا بودن ترکی به دلیبات فنلیترک

.]38[شد

Table 3 Changes in phenolic compounds of oil extracted by cold pressing of flaxseed containing different 
levels of blanched olive leaves during storage  

  Time(Day)   
90 60 30 1 Sample 

6bK ±8.2 7abK ±8.9 6 bI±9.1 5* aI** ±10.4 control 
6 aD ±268.2 6 aD ±261.7 bC6±250.1 10 aC ±256.2 2.5% Olive leaf 
5 aC ±280.9 5bC ±280.3 bB6±274.9 5 aB ±287.0 5% Olive leaf 
7 cB ±287.5 10bB ±288.2 5aA ±290.4 6 aA ±295.7 7.5% Olive leaf 
6aA ±294.1 6aA ±290.8 aA5±294.6 8 aA ±297.1 10% Olive leaf 

* Data are mean± standard deviation. **Different small letters in each row indicate a significant difference between 
days. Different capital letters in each column indicate significant differences for treatments 

 دهایکاروتنوئ-2-2- 3

 ،هستند یچرب در محلول یاهیگ يهارنگدانه دهایکاروتنوئ 

 از که یباتیترک و دانیاکس یآنت باتیترک عنوان به نیهمچن

      قرار استفاده مورد کنندیم يریجلوگ هایچرب ونیداسیاکس

 مقدار زمان گذشت حاصله،با جینتا براساس .]40[رندیگیم

 کاهش) P<0.05 (يمعنادار طور به هانمونه یتمام دیکاروتنوئ
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 يحاو يهانمونه همه در جینتا مطابق علاوه به). 4 جدول (افتی

 به دیکاروتنوئ مقدار شده ماریت تونیز يهابرگ مختلف سطوح

 يمحتوا شیافزا). P<0.05( افتی شیافزا يمعنادار طور

 لیدل به تون،یز برگ سطوح شیافزا با بزرك روغن در دیکاروتنوئ

 جینتا. ]22[باشدیم تونیز برگ در دیکاروتنوئ يمحتوا بودن بالا

 همکاران و AfkhamiSarai يهاافتهی با توافق در شده حاصل

 به يرزمار برگ افزودن با دیکاروتنوئ مقدار که بود) 2021(

 و Salami نیهمچن. ]15[افتی شیافزا نهدا اهیس روغن

             پوست صارهع از استفاده که کردند انیب ،)2020(همکاران

             شیافزا ونویداسیاکس انداختن ریتاخ به منجر تنبل کدو

.]41[شودیم کانولا روغن يدیکاروتنوئ يمحتوا

 
Table 4 Changes in Carotenoid content of oil extracted by cold pressing of flaxseed containing different 

levels of blanched olive leaves during storage 
  Time(Day)   
90 60 30 1 Sample 

0.3cH ±12.0 0.2 bH ±13.2 0.1 bG±14.8 0.1 aJ ±15.4 control 
0.1dD ±22.1 0.2cD ±23.3 bC0.2±25.17 0.5 aD ±28.0 2.5% Olive leaf 
0.3cD ±27.0 0.1cC ±28.1 bB0.1±30.0 0.1 aC ±32.7 5% Olive leaf 
0.1 cB ±29.3 0.3 bB ±31.0 0.2bB ±31.7 0.2 aB ±34.5 7.5% Olive leaf 
0.2cA ±31.7 0.2bA ±33.1 bA0.2±34.5 0.2 aA ±38.9 10% Olive leaf 

Different small letters in each row indicate a significant difference between days. Different capital letters in each 
column indicate significant differences for treatments 

 

  لی کلروفيریاندازه گ-3-2-3

دان در یا به عنوان پرواکسیدانو ی اکسیها به عنوان آنتلیکلروف

و تداخل یداتی اکسيدارین با پایکنند همچنیمواجهه با نور عمل م

 یل تمامیزان کلروفیج، با گذشت زمان میبراساس نتا .]19[دارند

) P<0.05(ي به طور معناداريها در مدت زمان نگهدارنمونه

 يهاج در همه نمونهیبه علاوه مطابق نتا). 5جدول (افت یکاهش 

 ي شده محتوايم بریتون آنزی زيهارگ سطوح مختلف بيحاو

ل در ی کلروفيش محتوایافزا). P<0.05(افتیش یل افزایکلروف

ل یتون، به دلیش سطوح برگ زی روغن بزرك با افزايهانمونه

ج حاصل شده ینتا .]42[باشدیل میتون از کلروفی بودن برگ زیغن

                  بود ) 2017a( و همکاران Şahin يهاافتهیدر توافق با 

                           تون در یکه عنوان کردند استفاده از عصاره ز

.]43[دیل گردی کلروفيبه بهبود محتوا تون بکر منجری ز  روغن

Table 5 Changes in Chlorophyll content(mg/kg oil) of oil extracted by cold pressing of flaxseed 
containing different levels of blanched olive leaves during storage 

  Time(Day)   
90 60 30 1 Sample 

0.3 cJ ±0.75 0.4 bJ ±0.91 0.1 bJ±1.14 0.3* aI** ±1.19 control 
0.1cH ±12.8 0.2 cH ±13.1 bG0.2±14.7 0.2 aG ±19.14 2.5% Olive leaf 
0.3dD ±25.0 0.1 cD ±27.4 bC0.4±29.0 0.3 aC ±35.80 5% Olive leaf 
0.1dC ±28.9 0.3 bEC ±30.1 0.2 bB ±32.7 0.2 aB ±38.41 7.5% Olive leaf 
0.2dA ±32.1 0.4 cA ±33.0 bA0.2±34.6 0.2 aA ±40.14 10% Olive leaf 

* Data are mean± standard deviation. **Different small letters in each row indicate a significant difference between 
days. Different capital letters in each column indicate significant differences for treatments 

  

  ونیداسی اکسيدارین پاییتع-2-4- 3

ها در مقابل روغن يداری چرب در رابطه با پايدهایب اسیترک

 شتریباسیدهاي چرب غیراشباع  کهیون مهم است؛ بطوریداسیاکس

 .]44[شودیون میداسیدر روغن موجب تسریع واکنش اکس

تون ی زيها با افزودن برگ6ج حاصل در جدول یبراساس نتا

ها نسبت به ون نمونهیداسی به اکسيداریپازان یمار شده، در میت

). P<0.05( دیش مشاهده گردینمونه شاهد به طور معنادار افزا

 يهامیرفعال کردن آنزیر غینظ ییهاد با روشیپیون لیداسیاکس

همچون  یعی طبيهادانی اکسیون و افزودن آنتیداسیزور اکسیکاتال

 ی آنتباتیکه افزودن ترکیشود، بطوریتون مهار میبرگ ز

      راشباع محافظت ی چرب غيدهایها از اس به روغنیدانیاکس

      شی افزایب حرارتیها را در برابر تخر آنيداریکنندو پایم
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شتر یل حفاظت بی با بخار به دليم بری آنزیاز طرف .]45[دهندیم

پاز، یم لی آنزی و بالا بودن بازدارنگیدانی اکسیبات آنتیاز  ترک

  .]46[شودیو میدتی اکسيداریزان پایمنجربه بهبود م

Table 6 Stability of oil extracted by cold 
pressing from flaxseed containing different 

levels of blanched olive leaves on the extraction 
day 

* Data are mean± standard deviation. *Different 
letters in the column indicate significant differences 

for different treatments 
 

 و همکاران Şahin يهاافتهیج حاصل شده در توافق با ینتا

)b2017 (تون و یزافزودن عصاره برگان کردند که یبود که ب

% 18و را در حدود یداتی اکسيداریزان پایه به روغن، میبادرنجبو

گزارش ) 2020( و همکارانEstakhrن یهمچن .]47[ش دادیافزا

 عصاره ي روغن حاويهاو نمونهیداتی اکسيداریکردند که پا

Ferula persica ا در دو حالت آزاد و انکپسوله ی در روغن سو

  .]48[ون شدیداسی به اکسيداریش پایمنجربه افزا

  چربيدهای اسيریگاندازه-2-5- 3

% 1/17د، یک اسینولنیل% 9/55روغن بزرك در روز اول متشکل از 

% 7/5د و یک اسیاستئار% 1/3د، یک اسیاولئ% 15د، یاسک ینولئیل

ن هستند که یانگر ایبات بین ترکیا). 7جدول (د بود یک اسیپالمت

 يدهای اسي بالاي با محتواي مغذیروغن بزرك به عنوان روغن

       ی تلق3 امگا يد چرب ضروری از اسیراشباع و غنیچرب غ

زان ی روز م90ج حاصله با گذشت یبا توجه به نتا .]49[شودیم

د نسبت به روز اول یک اسینولئید و لیک اسینولنی چرب ليدهایاس

.  حفظ شدندیکاهش و مابق )نمونه کنترل(  روغن بزركدر

 يم بریتون آنزیز ج با افزودن سطوح مختلف برگیبراساس نتا

ترکیب اسیدهاي چرب )در روز اول(شده به روغن بزرك 

زان یولی با گذشت زمان، م . نداشتندیرات قابل توجهییتغ

 يدهایها کاهش و اسر اشباع در همه نمونهی چرب غيدهایاس

             البته در طی نگهداري،. افتندیش یرب اشباع افزاچ

                    کاهش اسیدهاي چرب غیراشباع در نمونه کنترل 

).  7جدول (بیشتر اتفاق افتاده بود 

Table 7 Changes in the fatty acidscomposition (%) of oil extracted by cold press from flaxseed 
containing different levels of blanched olive leaves during storage 

Day  
90 1 90 1 90 1 90 1 90 1  

18:3 18:3 18:2 18:2 18:1 18:1 18:0 18:0 16:0 16:0 Fatty acids 
51.2bB 55.9aA 15.0bB 17.1aA 16.2aA 15.0bA 5.4aA 3.1bB 7.8aA 5.5bA* 
52.8bB 56.2aA 16.2bA 17.0aA 16.3aA 14.2bA 5.8aA 4.0bA 6.4aB 5.3bB 
52.5bB 56.9aA 15.9bA 16.8aA 15.9aA 15.0bA 6.2aA 3.9bA 6.0aB 5.2bB 
54.7bA 56.7aA 16.0bA 16.9aA 16.9aA 15.0bA 5.7aA 3.7bA 5.8aB 5.3bB 
55.0bA 56.2aA 16.5bA 17.5aA 15.8aA 14.9bA 5.9aA 4.0bA 5.9aB 5.0bB 

Control  
2.5% Olive leaf  
5% Olive leaf  
7.5% Olive leaf  
10% Olive leaf 

*Different small letters in each row indicate a significant difference between days. Different capital letters in each 
column indicate significant differences for treatments 

  

کاهش درصد اسید لینولنیک در نمونه کنترل در طی نگهداري به 

 10 درصد بود که در مورد نمونه بزرك با 4 روز بیش از 90مدت 

درصد برگ زیتون، این کاهش حدود یک درصد بود، بنابراین 

استفاده از برگ زیتون آنزیم بري شده همراه با دانه بزرك در طی 

تواند در حفظ اسیدهاي چرب ن با پرس سرد میاستخراج روغ

 يغلظت بالا. چند غیراشباعی و حفط کیفیت روغن موثر باشد

ون، یداسی اکسيندهایل فرآی به دلیراشباعی چرب چند غيدهایاس

ر یابند و تأثیی روغن کاهش مي مدت زمان نگهداریدر ط

 ی روغن مصرفيداریت و پایفی بر کینامطلوب

 یدر بررس) 2021( و همکاران   Yazdanpanah .]28[دارند

ان یآنها ب چرب روغن کنجد و اثر حرارت بر يدهایب اسیترک

د یک، اسید اولئیک، اسید استئاریک، اسیتید پالمیکردند که اس

 چرب غالب در روغن کنجد يدهایک اسینولنید لیک و اسینولئیل

و استفاده از ترکیبات آنتی اکسیدانی طبیعی موجب  باشندیم

ن یهمچن .]35[شودافزایش پایداري اسیدهاي چرب غیراشباع می

با ) 2020( و همکاران Moczkowskaتوسط  یج مشابهینتا

Stability (hour) Sample 
0.2* J** ±7.2 Control 

0.3 F ±10.5 2.5% Olive leaf 
0.2C ±12.7 5% Olive leaf 
0.4 A ±14.8 7.5% Olive leaf 
0.2 B ±14.0 10% Olive leaf 
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 به روغن شاهدانه گزارش شده است يافزودن عصاره رزمار

]28[. 

  

  ی کليریجه گینت- 4

 ا،هون روغنیداسی در مورد اکسیش نگرانیامروزه، به علت افزا

ار مورد توجه قرار ی بسیعیدان طبی اکسیبات آنتیاستفاده از ترک

 اثر افزودن برگ یبه بررس ن پژوهش،ین رو در ایاند؛ از اگرفته

 استخراج روغن با پرس سرد ی شده با بخار در طيبرمیتون آنزیز

 مورد ي مدت زمان نگهداریت روغن دانه بزرك در طیفیبر ک

له نشان داد که با افزودن برگ ج حاصینتا. قرار گرفتیبررس

زان ید کاهش و میته و عدد پراکسیدی شده، اسيم بریتون آنزیز

 به يداری و پایبات فنلی ترکيل،  محتواید، کلروفیکاروتنوئ

بعنوان  کینولنیدلین اسیهمچن. افتیش یها افزاون نمونهیداسیاکس

 ی روغن بزرك استخراجيها در نمونه3 امگا ي ضرورید چربیاس

ن، یبنابرا . شده بهتر حفظ شدنديم بریتون آنزیمراه با برگ زه

 بزرك در يهاتون همراه با دانهی شده زيم بریاستفاده از برگ آنز

تواتند موجب یر است و میاستخراج روغن با روش پرس امکانپذ

  . بالا شودیونیداسی اکسيداری با پاید روغنیتول
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Flaxseed oil is sensitive to oxidation due to its high content of 
polyunsaturated fatty acids. Antioxidant sources such as olive leaves can 
be used to stabilize vegetable oils. Olive leaves contain lipase and 
lipoxygenase enzymes that need to be inactivated before use. Therefore, 
the aim of this study was to investigate the extraction of oil by cold 
pressing of flax seeds with blanched leaves at levels (0 (control sample), 
2.5, 5, 7.5 and 10% w/w). Acidity, peroxide value, phenolic content, 
fatty acid composition, chlorophyll content, carotenoid content and 
oxidative stability of extracted flaxseed oil were investigated during 
storage.The results showed that by adding different levels of blanched 
olive leaves, the acidity and peroxide value decreased and the amount of 
carotenoids, chlorophyll, phenolic compounds content and oxidative 
stability of oil samples in different levels of blanched olive leaves 
significantly increased compared to the control sample(P <0.05). On the 
other hand, during the storage period in the treated samples, the acidity 
and peroxide value of the samples increased significantly (P <0.05) but 
this increase was less for control sample. Also, fatty acid profiles 
showed that by adding blanched olive leaves, the linolenic acid (18: 3) 
was preserved better during storage. According to the obtained results, it 
can be concluded that with the addition of blanched olive leaves, 
phenolic compounds contentand oxidative stability in the produced oil 
increased and beneficial compounds such as linolenic acid and 
carotenoids were well preserved and thus a useful oil can be produced 
and introduced to the market. 
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