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 فرآوري، طول در موادغذایی تخریب ن عواملیترمهم از یکی غذایی، مواد در لیپیدها اکسیداسیون

 ترکیبات تولید چنینهم و ارزش غذایی رنگ، عطر، بر نامطلوب اثرات از طریق و پخش انبارمانی

 اکسیداسیون لیپیدها انداختن تاخیر به هايموثرترین روش  ازیکیآید که می شمار به سمی

 اثرات ین مطالعه با هدف بررسین راستا ایدر هم. باشدمی هااکسیدانآنتی کارگیريبه

 ي پارامترهای آن بر برخيپوزوم حاویصورت آزاد و نانول عصاره تفاله انگور بهیدانیاکسیآنت

 عصاره تفاله يپوزوم حاوی غلظت نانول5ن پژوهش از یدر ا. ا صورت گرفتی روغن سویشیاکسا

 يدان سنتزیاکسیآنت) امیپی پ200(ک سطح ی، )امیپی پ1000 و 500، 200، 100، 50(انگور 

BHT ل یز قب اییهاد و آزمونیعصاره آزاد تفاله انگوراستفاده گرد) امیپی پ500(ک غلظت یو

ب شکست ی و ضریشی اکسايداریان مزدوج، پايد،دیک اسیتوریوباربید، شاخص تیته، پراکسیدیاس

 مدت يگراد و برای درجه سانت63 ي در دمایشگاهی در آون آزمايط نگهداریها در شرا روغنيرو

 دانیاکسی آنتيپوزوم حاویش غلظت نانولیبا افزاج نشان داد که ینتا. رفتی روز صورت پذ7

د، یک اسیتوریوباربیته، شاخص تیدیش در اسیزان افزایام میپی پ500عصاره تفاله انگور تا 

 بالاتر يها در غلظتی برخوردار بود وليب شکست از شدت کمتریان مزدوج و ضريد، دیپراکس

 مشخص یاز طرف. افتیش ی افزايشترین پارامترها با شدت بیکار رفته در روغن اپوزوم بهینانول

 یش ولیان مزدوج افزايد، دیک اسیتوریوباربیته، تیدیزان اسی ميش زمان نگهدارید که با افزایگرد

ها افتهی. افتیش و سپس کاهش یها تا روز پنجم افزاب شسکت روغنید و ضریزان پراکسیم

مربوط به نمونه )  ساعت6/7(ها  روغنیشی اکسايداریزان پاین میشتری بن نشان داد کهیچنهم

توان، یت میدر نها.  تفاله انگور بودیدانیاکسی عصاره آنتيپوزوم حاویام نانولیپی پ500 يدارا

 ي براین مناسبیگزیدان تفاله انگور جایاکسی عصاره آنتيپوزوم حاویان داشت که استفاده از نانولیب

 .باشدی موجود در بازار مي سنتزيهادانیاکسیآنت

  

 

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                              
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه- 1

 ن عوامـل  یتـر مهـم  از یکی غذایی، مواد در لیپیدها سیداسیوناک

از  و پخـش   انبارمـانی  فـرآوري،  طـول  در غذایی مواد تخریب

 چنـین هم و ارزش غذایی  رنگ، عطر، بر نامطلوب اثرات طریق

مـوثرترین   از یکـی . آیـد مـی  شـمار  بـه  یسـم  ترکیبـات  تولید

 ـ اکسیداسیون لیپیـدها،   انداختن تاخیر به هايروش  کـارگیري هب

مختلفی  هايمکانیسم با هااکسیدانآنتی .باشدمی هااکسیدانآنتی

 ،)اکـسیژن  و لیپیـدها (  سوبـستراهاي اکـسیداسیون    کنترل مانند

 يهـا رادیکـال  نمودن غیرفعال و همچنین  هاپرواکسیدان کنترل

 يهـا اکسیدان آنتی نامطلوب جانبی اثرات. نمایندمی عمل آزاد،

مواد طبیعـی    از کنندگان مصرف استقبال و یک طرف  از سنتزي

را   طبیعیيهااکسیدانآنتی از استفاده به مایل جانب دیگر،ت  از

 يهـا ن روغـن  یتـر ا از مهـم   یروغن سو  .]1[است   داده افزایش

 از یت ناش ـین اهمیا گردد که ید م ی است که در جهان تول     ینبات

 ـفی، ک ی، ارزان یفراوان  یت مطلـوب و تنـوع محـصولات جـانب         ی

با توجـه   . باشدی م ینی آن از جمله مواد پروتئ     يحاصل از فرآور  

 5-10 يا تا دمـا یر اشباع، روغن سویبات غی ترکيبه درصد بالا 

 يهـا تین از مز  یباشد که ا  یع م یصورت ما گراد به یدرجه سانت 

 ـاما وجود مقدار نسبتا ز    . گرددیا محسوب م  یمهم روغن سو   اد ی

 ـ پا وند دوگانه یک با سه پ   ینولنید ل یاس  روغـن را در برابـر       يداری

 ـیون کـاهش داده و باعـث تغ       یداسیاکس  يجـاد بـو   یر طعـم و ا    ی

 یجین امر فـساد تـدر     یگردد که ا  ی م یینامطلوب در محصولنها  

شدت کاهش  آن را به يهمراه داشته و زمان ماندگار    روغن را به  

ها، استفاده یون چربیمنظور جلوگیري از اکسیداسبه. ]2[دهدیم

 یدروکـس یلات ه ی ماننـد بـوت    ي سـنتز  يهـا ونیداسیاکسیاز آنت 

و ی، ترش)BHT( تولوئن   یدروکسیلات ه ی، بوت )BHA(زول  یآن

 از ياری گالات در بسيو استرها ) TBHQ(نون  یدروکیل ه یبوت

 آزاد و يهـا کـال یراد. ]3[غذاها مورد استفاده قرار گرفته است   

 ـ    یگر انواع اکس  ید  یندایاکـس یژن فعال در بدن توسط سـامانه آنت

 ـ      یش م ی پا یعیطب  آزاد  يهـا کـال ین راد یشوند اما اگـر موازنـه ب

ن رود منجـر بـه      یبات از ب  ین ترک ی و سامانه مهار کننده ا     يدیتول

جـه خطـر ابـتلا بـه     ی شده و در نت یستی ز يهاصدمه به مولکول  

ن بـا توجـه     یبر ا علاوه. دهندیش م یها را افزا  يماری از ب  ياریبس

 يها و غذاها  ی فساد چرب  یل اصل ی از دلا  یکیش  ینکه اکسا یبه ا 

 .]4[باشـد   ی م ـ يره سـاز  ی ـ و ذخ  يچرب در طول دوره فرآور    

 کـاهش اثـرات   ي براییم غذایها در رژ  دانی اکس یاستفاده از آنت  

قـات  یبر اساس تحق  . رسدی به نظر م   ي آزاد ضرور  يهاکالیراد

اهـان کـاربرد    ی گ یعیشود که عصاره طب   ی م ینیبشیانجام شده پ  

 ـفی بـالا بـردن ک     ي برا یعینده طب یان ضد اکسا   به عنو  یعیوس ت ی

عات یضـا . ]5[ داشته باشـد     یی صنعت غذا  ی روغن يهافرآورده

 هـستند کـه     یبات فنـول  ی از ترک  یی سطح بالا  يصنعت غذا، دارا  

 انسان  ی اثر مثبت آنها بر سلامت     یباشند، ول یط مضر م  ی مح يبرا

 رانگـو  تفاله. ]6[ آنها ثابت شده است      یشیت ضداکسا یو خاص 

 ـمقدار ز  به انهیسال که است ییاز پسماندها  یکی  هـزار   50(اد  ی

 انگـور  تفاله .دیآیم دست  به يریگوهیمدر کارخانجات آب  ) تن

بات، یترک نیهم وجود لیدل به  که یدانیاکسیآنت باتیترک حاوي

 یبا مشکلات  یکود زراع  ای و دام خوراك عنوان به آن از استفاده

 ـا بـه تحمـل    قادر یاهل هايدام زا تعدادي .]7[است   همراه  نی

 ـن باتیترک  ـو م  ستندی  در آن ندارنـد و    خـوردن  بـه  یچنـدان  لی

ــتفاده صـــورت ــه اسـ ــوان بـ ــود عنـ ــ کـ ــن یزراعـ ــز ایـ  نیـ

 نیــا هرحــال، گردنــد بــهیزیخــاکمیخباتباعثکاهــشحاصلیترک

 در اديی ـز کاربردهاي توانندیو م  بوده بخش سلامت باتیترک

ن ی از چند  یتفاله انگور منبع غن   . ]8[باشند   داشته ییغذا عیصنا

لبن و یهــا، اســتن، فلاونــولیانیب بــا ارزش ماننــد آنتوســیــترک

ــ فنوليدهایاســ ــیک، کــاتچی ــی کــاتچین و اپ . ]9[باشــد ین م

 از ی مختلفيهانیانین نشان داده است که آنتوس یمطالعات محقق 

ن و  ین، پونـدئ  یدیانین، س ـ یدی ـن، پتون یدها، مـالود  یکوزیل گل یقب

 غالـــب در پوســـت انگـــور یبـــات فنـــولیاز ترکن یدیـــدلف

 از عوامل ماننـد عـدم حـل شـدن، طعـم             یبرخ. ]10[باشندیم

 ـ       یناخوشا . شـود یهـا م ـ   فنـول  یند و قابض، مانع از اسـتفاده پل

 ـتواند  ی م یزپوشانیر نیبنابرا  پوشـاندن   يد بـرا  ی ـک روش مف  ی

 ین حفظ دسترس ـیز و همچنیر قابل قبول و متمایعطر و طعم غ  

 ـ هـم  یزپوشـان یر. ن مواد فرار باشـد    ی ا يداری و پا  یستیز ن یچن

 ـ  یتوانـد از ترک   یم  ـ در برابـر تخر  یفنـول یبـات پل  ـی  و یب داخل

ر ی را بـه تـأخ  ییایمی ش ـيهـا  محافظت کرده و واکـنش  یخارج

ع یهـا در صـنا    پـوزوم ی گذشـته، ل   يهـا  دهه یط. ]11[اندازد  یب

هـا و  دانی اکس ی، آنت ي مواد مغذ  يصورت کپسول حاو   به ییغذا

م ها مورد استفاده قرار گرفته انداز مطالعات انجام شـده در      ینزآ

ــا  ــین زمیـ ــه مـ ــه ر ینـ ــوان بـ ــانیتـ ــولی پلیزپوشـ ــا فنـ هـ

، ]13[تـون   ی عصاره برگ ز   یزپوشانیر،  ]12[هایانارنیانیوآنتوس

 ـیلپالمی آســکوربیزپوشـان یر  ي ســنتزيهـا دانی اکــسیتات و آنت

ــانیو ر]14[ ــاهدانه در پایزپوش ــ ش ــ اکسايداری ــیشی ن  روغ

ق عصاره تفاله   ین تحق یل در ا  ین دل یهمبه.  اشاره نمود  ]15[ایسو

. ا اضـافه شـد  یپوزوم به روغن سوی از نانول  یعنوان جزئ انگور به 
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 عـصاره  یدانیاکـس یت آنتیسه فعالی بر مقا  ی مبن یتاکنون پژوهش 

ري از  ی شـده در جلـوگ     یز پوشـان  ی ـطور آزاد و ر   تفاله انگور به  

 ـپاش  یا و افـزا   یش روغن سو  یاکسا داري آن در داخـل کـشور       ی

 ی اثرات آنت ـ  ین پژوهش با هدف بررس    یلذا ا . انجام نشده است  

 شده بر   یزپوشانیصورت آزاد و ر   عصاره تفاله انگور به   یدانیاکس

    .ا انجام شدی روغن سویشی اکساي از پارامترهایبرخ

  

  ها مواد و روش- 2

  زاتی مواد و تجه- 2-1

دان و یاکسی فاقد آنتش شدهیا پالایتفاله انگور، روغن سو

 يهان مطالعه از شرکت پنبه و دانهین مورد استفاده در ایتیلس

سایر مواد مورد استفاده معرف . دیه گردی خراسان تهیروغن

-1-فنیل دي2 و 2فولین سیوکالتو، اسیدگالیک، کربنات سدیم، 

 کلرومتان از شرکت ي درصد و د96ل، اتانولیپیکریل هیدراز

  .ه گردیدندتهی) آلمان(مرك 

 تفاله انگور و یدانیاکسیه عصاره آنتی ته- 2-2

   آنيپوزوم حاوینانول

 تفاله انگور از دستگاه یدانیاکسی استخراج عصاره آنتيبرا

، ییع غذایساخته شده در موسسه صنا (یال مادون بحرانیس

  با 10 به 1ها با نسبت ن روش نمونهیاستفاده شد در ا) رانیا

د و در مخزن دستگاه قرار داده شد و یآب مقطر مخلوط گرد

 بار 30گراد و فشار ی درجه سانت170 يعصاره حاصله در دما

عصاره حاصل با کاغذ واتمن .قه استخراج شدی دق30مدت به

رکننده دوار تحت خلا ی صاف و در دستگاه تبخ1شماره 

)laborota4001 ،Heidolphدرجه 40 يدر دما)، آلمان 

ع چسبنده ی به مایابیمل حلال و دستگراد تا حذف کایسانت

 عصاره 6 به 1پوزوم از غلظت یه نانولیهت ته .]16[ظ شد یتغل

ه نازك با حل کردن یلا. دین استفاده گردیتیتفاله انگور به لس

 یر حلال در اواپراتور چرخشیب در اتانول و تبخین دو ترکیا

ل شد، یگراد تشکی درجه سانت50- 30 يتحت خلا در دما

 به یهمراه عصاره الکلزه بهیونیتر آب دیلیلی م20وسط سپس ت

 بدون خلا در یبالن اضافه و مجدداً به دستگاه اواپراتور چرخش

منظور حل قه بهی دق30گراد به مدت ی درجه سانت30 يدما

 مانده، یر حلال باقی و تبخی در فاز آبيدیپیشدن کامل فاز ل

لشد، یتشک یپوزومیون لیت سوسپانسیدر نها. متصل شد

اس یه و در مقین مرحله چند لاید شده در ایتولیهاپوزومیل

ون یه حاصل در سوسپانسی چند لايهاپوزومیل.  بوديکرومتریم

، UP-200H(دار توسط دستگاه فراصوت پروبیپوزومیل

Hielscherیقهو به صورت پالسی دق15مدت به) ، آلمان       

و  قرار گرفت ندیآتحت فر) قه خاموشی دق3قه روشن و ی دق3(

توسط دستگاه سنجش اندازه )  نانومتر209(اندازه آن 

           دین گردییتع) ، فرانسهVasco3  ،Cordouan(ذرات

  .]17 و 13[

پوزوم ی افزودن عصاره تفاله انگور و نانول- 2-3

  ای آن به روغن سويحاو

 غلظت 5 عصاره تفاله انگوري حاويهاپوزومیه نانولیبعد از ته

صورت ه و بهیاز آن ته)امیپی پ1000 و 500، 200، 100 ،50(

دان اضافه شد و به مدت ی اکسیا فاقد آنتیروغن سوم به یمستق

گراد در آون ی درجه سانت63 يها در دمان روغنیروز ا7

بعد از .  شدندينگهدار) ، آلمانMemert (یشگاهیآزما

شات به یا روز، آزم7 و 5، 3، 1، 0 يها در بازهيبردارنمونه

ن یلازم به ذکر است که در ا. ها انجام شد آنيل بر رویشرح ذ

ک ی، BHTدان یاکسیام آنتیپی پ200 يک نمونه حاویبخش 

 500 ي حاويات نمونهیدان و در نهایاکسینمونه فاقد آنت

 قرار گرفتند یابیز مورد ارزیام عصاره آزاد تفاله انگور  نیپیپ

]18[.  

  ته یدیاس يریگ اندازه- 2-4

) AOCS Cd 3–631)1993ته ازروشیدی اسيریگ اندازهيبرا

تر اتانول مخلوط یلیلی م30 - 20 گرم روغنبا5ابتدا . استفاده شد

 نرمال تا ظهور 1/0ن با سود یو با افزودن چند قطره فنل فتالئ

، 1بطه ته از رایدیزان عدد اسیم. دیتر گردی تیرنگ صورت

 .]19[دست آمدبه

   A= 2.82×V/ W                                    1(رابطه(   
 

 
 وزن نمونه Wتر،یلیلی به میحجم سود مصرف: V، 1در رابطه 

 100ک در ید اولئی چرب آزاد بر حسب اسيدهای اسAبه گرم، 

  .باشدیگرم نمونه م

  دین عدد پراکسیی تع- 2-5

–AOCS Cd 8مطابق روش  هاد نمونهیپراکس زانیم

 250ک ارلن ی گرم روغن در 5. دیري گردیگاندازه) 1993(53

کلروفرم با -کید استیتر حلال اسیلیلی م300 وزن و يتریلیلیم

                                                             
1. American Oil Chemists' Society 
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تر یلیلی م5/0زدن،  به آن اضافه شد و پس از هم2: 3نسبت 

قه ی دق1د و ی به آن افزوده گردم اشباعیپتاسدیدیمحلول 

تر آب یلیلی م30به محلول حاصل .  قرار داده شدیکیدرتار

تر شد ی مولار ت1/0م یوسولفات سدی با تیمقطر اضافه و به آرام

 5/0سپس . افتین رفتن رنگ زرد ادامه یون تا از بیتراسیو ت

ون تا از یتراسید و تیتر معرف شناساگر نشاسته اضافه گردیلیلیم

، 2د از رابطه یزان پراکسیافت و می ادامه ین رفتن رنگ آبیب

  .]19[دست آمد به

 ) 2(رابطه 

P= S× M × 100/ W 
 

 یلیم بر حسب میوسولفات سدیزان مصرف تی مS، 2در رابطه 

 وزن روغن بر حسب Wم، یوسولفات سدیته تی مولارMتر، یل

 بر ژنیوالان اکسیاکیلید روغن  بر حسب می  پراکسPگرم و 

  .باشدیلوگرم روغن میک

  دیک اسیتوریوباربی شاخص تيریگ اندازه- 2-6

ک ید موجود در یگرم مالون آلدهیلیزان مین شاخص میا

ه یانگر مراحل ثانویدهد و بیلوگرم روغن را نشان میک

ون در یداسیه اکسیبات ثانوی و حضور ترکیون چربیداسیاکس

 250ک ارلن یر ن شاخص دی ايریگ اندازهيبرا. نمونه است

 درصد 75/0تر محلول یلیلیک میک گرم نمونه، ی، يتریلیلیم

 يد تری درصد اس35تر محلول یلیلی م2ک و یتوریوباربید تیاس

قه در ی دق20مخلوط حاصل به مدت . دیک اضافه گردیکلرواست

 3سپس مخلوط حاصل به مدت . حمام آب جوش قرار گرفت

، Thermo(فوژ ی سانترقهی دور در دق3000قه با سرعت یدق

 ي با سرنگ خارج و به سل اسپکتروفتومتریفاز آب. شد) ژاپن

 جذب نمونه با دستگاه اسپکتروفتومتر. منتقل شد

)Biochromنانومتر قرائت 532در طول موج ) سی، انگل 

ب مقدار جذب نمونه در طول موج مذکور ین ترتید و به ایگرد

  .]20[نظر گرفته شدد در یک اسیتوریوباربیعنوان شاخص تبه

  ان مزدوجين عدد دیی تع- 2-7

 1هابه نسبت ان مزدوج روغنيبات دی ترکيریگمنظور اندازهبه

 234ها در طول موج ق شد و جذب آنی با هگزان رق600به 

  .]21[ شد يریگنانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر اندازه

  یشی اکسايداری پا- 2-8

ش از یها در برابر اکساروغن يداریزان پاین مییجهت تع

) AOCS Cd 12b-92)1993 مت و روشیدستگاه رنس

 یکیت الکتریر هدایین روش تغیاساس کار ا. دیاستفاده گرد

بات حاصل از یق ترکیآب موجود در محفظه دستگاه از طر

ن یش روغن موجود در سل دستگاه است که در ایواکنش اکسا

 يان هواید و سرعت جرگرای سانتي درجه110 يمطالعه از دما

ن یلازم به ذکر است که ا. تر بر ساعت استفاده شدی ل20 يورود

د صورت یها در روز اول تول نمونهيآزمون بر رو

  .]19[رفتیپذ

  ب شکستی ضر- 2-9

،  Palalfa( رفراکتومتر دستگاه با هاروغن شکست بیضر

 AOCSو مطابق روش گرادی درجه سانت40دماي  در و )ژاپن

Cc 7-25)1993 (19[دین گردییتع[.  

   يل آماریه و تحلی تجز- 2-10

عصاره تفاله انگور و (دان یاکسی تأثیر افزودن آنتیابی ارزيبرا

ا از طرح یات روغن سویبر خصوص)  آنيپوزوم حاوینانول

 ی بررسيبرا. دیاستفاده گردSAS نرم افزار یکاملا تصادف

 درصد و 5ز از آزمون دانکن در سطح یها ننیانگیسه میمقا

  . استفاده شد2007 رسم نمودارها  از اکسل يبرا

 

  ج و بحثی نتا- 3

 يدان و زمان نگهداریاکسیتأثیر نوع آنت- 3-1

  تهیدیزان اسیبر م

 دیاس ـ ريیمقـاد  داراي یخـوراک  هـاي روغن و هایچرب یتمام

 دهایسریگل زیدرولیاثر ه  در است ممکن یول آزاد هستند  چرب

 درصـد  ريیگاندازه نیبنابرا .کند جاوزت ینیمع حد از مقدار نیا

 روغـن  شـدن  تنـد  از یشاخـص  عنـوان  به چرب آزاد  دهايیاس

 ز کننده یدرولیه هايمیآنز و دما رطوبت، د،یاس وجود .باشدیم

 و هـا روغـن  زیدرولی ـه دکنندهیعوامل تشد   جمله از پازیل مانند

،  نـشان داد     1آورده شده در شکل      جینتا .]22[هستند   هایچرب

 ـ يپوزوم حاو یش غلظت نانول  یه با افزا  ک دان عـصاره   یاکـس ی آنت

ها نسبت به   ن نمونه یته ا یدیزان اس یام م یپی پ 500تفاله انگور تا    

پوزوم ی بـالاتر نـانول    يهـا  در غلظت  یها کمتر بود ول   ر نمونه یسا

ش ی افزا يشتریز با شدتب  یها ن ته نمونه یدیکار رفته در روغن اس    به

 ـ یته با افزایدیش اسیعلت افزا .افتی دان از یاکـس یش غلظـت آنت

 يهـا می از آنز یتوان به حضور برخ   یام را م  یپی پ 1000 تا   500

 ـته ن یدیها نسبت داد و کاهش اس      موجود در عصاره   یتکیپولیل ز ی
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ا ارتبـاط  ی افزوده شده بـه روغـن سـو    یبات فنول یش ترک یبا افزا 

 یدانیاکــسیت آنتــیــ گــزارش شــده اســت کــه فعال.]23[دارد 

رود و ممکن ین می بالا از ب  يها اغلب در غلظت   یبات فنول یترک

 هر يدر واقع برا  . ]24[دان عمل کنند    یاست به صورت پرواکس   

 يدارســازیمنظــور حــداکثر پانــه بــهی بهیدان غلظتــیاکــسیآنتــ

 ـ         يدیپی ل يسوبسترا دان یاکـس ی وجود دارد کـه بـالاتر از آن، آنت

 ـا.  شـود  ییممکن است دچار افـت کـارا        بـه   ییان افـت کـار    ی

 يهـا  آن در واکـنش   يهاکالیدان و راد  یاکسیمشارکت خود آنت  

 ـ . ]25[ نسبت داده شده است      یدانیپرواکس  مـشخص   یاز طرف

هـا  ته نمونـه  یدیزان اس ـ ی ـ م يش زمان نگهـدار   ید که با افزا   یگرد

زان ی ـن میشتری ـن نـشان داد کـه ب  یچن ـها همافتهی. افتیش  یافزا

به نمونه  ) کید اولئ یاس بر حسب درصد     18/0(ها  ته نمونه یدیاس

ش را  ین افزا یعلت ا .  تعلق داشت  يشاهد در روز هفتم نگهدار    

 چـرب آزاد  يدهاید اس ـ ی و تول  ي نگهدار ي بالا يتوان به دما  یم

انگ و  ی. ها نسبت داد   روغن يدهایسریگليه تر یحاصل از تجز  

 ي بـر رو يط نگهـدار ی تـأثیر شـرا  یبا بررس ـ) 2005(همکاران  

ط یدند کــه در طــول شــرایجــه رســین نتیــا بــه ایروغــن ســو

رفعال شـدن  یعلت غش زمان بهیع شده با افزایون تسر یداسیاکس

ا یته روغن سـو   یدیزان اس ی موجود در روغن، م    يهادانیاکسیآنت

د یش پراکـس  یش در مقابـل افـزا     ین افزا یافت که البته ا   یش  یافزا

 کـه   يابـا مطالعـه   ) 2016( و همکـاران     ی صادق .]26[ز بود یناچ

 ـ افزودن عـصاره گ  تأثیر يرو  در روغـن  1اه فرولاگـو آنگولاتـا  ی

 يش زمـان نگهـدار    یان داشتند که بـا افـزا      یا انجام دادند، ب   یسو

ن بخـش   یج ا یافت که با نتا   یش  یا افزا یته روغن سو  یدیزان اس یم

عـصاره آزاد   از آن بـود کـه   یها حـاک افتهی.]27[مطابقت داشت 

ن تـأثیر را در     یشتری در آون ب   ينگهدارتفاله انگور تا روز سوم        

 یعلت دسترس ها احتمالا به  ته روغن یدیش اس یجهت کنترل افزا  

 موجود در عـصاره داشـت و از         یبات فنول یشتر روغن به ترک   یب

 موجود در یبات فنول ین رفتن ترک  یخاطر از ب  روز سوم به بعد به    

 ـ، ا ين نگهدار یعصاره در ح    ين اثـر کمتـر شـد و در روزهـا          ی

ام یپــی پــ500 يپوزوم حــاوی در آون نــانولي نگهــدارییانتهــا

 داشت و روغن    يشتری ب ییدان عصاره تفاله انگور کارا    یاکسیآنت

 ـ ین غلظت از نانول   ی ا يحاو  يته کمتـر  یدی اس ـ ي دارا یپوزوم حت

  . بودBHT  يدان سنتزیاکسینسبت به روغن با آنت

                                                             
1. Ferulago angulata 

  
Fig 1 Effect of antioxidant type and storage time on 

acidity of soybean oil 

زان ی مورد مطالعه بر مي تأثیر پارامترها- 3-2

  دیشاخص پراکس

 محسوب لیپیدي هايواکنش اولیه شاخص عنوان به پراکسید

 واکنش ثانویه محصولات ترکیبات، این افزایش با و شودمی

 اندي و آلدئیدها کربونیل، اتترکیب مانند لیپیدي اکسایش

 شاخص این گیرياندازه بنابراین یابد،می افزایش نیز مزدوج

 يهانیانگیسه میمقا .]28[باشد ضروري تواندمی اکسایش براي

 روز 5 تا يش زمان نگهدارینشان داد که با افزا) 2شکل (ج ینتا

د  بعیافت ولیش ید افزایزان پراکسیها همواره م نمونهیدر تمام

ش ید که با افزاین مشخص گردیهمچن. افتیاز آن کاهش 

دان عصاره تفاله انگور تا یاکسی آنتيپوزوم حاویغلظت نانول

ها از د نمونهیزان پراکسیش میها افزاام در روغنیپی پ500

د ی بالاتر پراکسيها در غلظتی برخوردار بود وليشدت کمتر

 موجود یبات فنولیترک. افتیش ی افزايشتریها با شدت بروغن

دروژن به یک اتم هی قادرند یدانیاکسیدر عصاره آنت

 يروشیب باعث توقف پین ترتی آزاد بدهند و بديهاکالیراد

 .]29[ شوند یون چربیداسیند اکسی فرای در طيریواکنش زنج

 تا 5 از يش زمان نگهداریهابا افزاد نمونهیپراکس زانیم کاهش

 هیثانو يهاواکنش دها،یدروپراکسیه هیتجز به توانی روز را م7

نسبت داد  فرار باتیترک و هالیکربون دیتول و ونیداسیاکس

د یزان پراکسین میشترید که بی مشخص گردیاز طرف .]30[

) لوگرم روغنیژن بر کیوالان گرم اکسی اکیلیم72/8(ها نمونه

طبق .  تعلق داشتيبه نمونه شاهد در روز پنجم نگهدار

د یزان پراکسی، حداکثر م2392ران به شماره یا یاستاندارد مل

ژن یوالان گرم اکسی اکیلی  م5ا در زمان  مصرف یروغن سو

 به بعد يباشد که در روز سوم نگهداریلوگرم روغن میبر ک
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ز ی به بعد نيدان و از روز پنجم نگهداریاکسینمونه فاقد آنت

ن عصاره دایاکسی آنتيپوزوم حاویام نانولیپی پ50 ينمونه حاو

 و همکاران يزدیا .]31[ط را نداشتین شرایتفاله انگور ا

 استخراج شده یدانیاکسیبات آنتی افزودن ترکیبررسبا ) 2021(

 روغن یشی اکسايداریبرگ چغندرقند به روش فراصوت بر پا

بات ید به وجود ترکیس پراکسیکاهش اندان داشتند که یا، بیسو

 یدانیاکسیعصاره آنتگر موجود در یست فعال دی و زیفنول

ش غلظت ید با افزایس پراکسیش اندیارتباط دارد و علت افزا

توان به دارا یز میرا ن) امیپی پ1000 تا 600از (دان یاکسیآنت

بات موجود در یر ترکی سایدانیت پرواکسیبودن خاص

 نسبت داد که یدانیاکسیبات آنتیهمراه ترک بهیاهی گيهاعصاره

ن یج ای آزاد را دارند که با نتايدهایدروپراکسید هی تولییتوانا

 یبا بررس) 2020(نلو و لانته ی ت.]32[بخش در تطابق بود

 عصاره يا حاویع شده روغن سویون تسریداسیاکس

ش یان داشتند که با افزایل و زردچوبه بی زنجبیدانیاکسیآنت

د تا یس پراکسی روز در آون اند21 تا يزمان نگهدار

meqO2/kg80ها دانیاکسین آنتیافت که افزودن ایش ی افزا

 و يباقر .]39[ش را کاهش دادین افزایزان ایا میبه روغن سو

 عصاره یدانیاکسیآنت اثرات یبررس ضمن )2015(همکاران 

 یماه شیاکسا از يریجلوگ در انهیراز شده یزپوشانیر و آزاد

 یولفن باتیترک بودن دارا لیدل به عصاره که نمودند اعلام لکایک

 تأثیر که کندیم يریجلوگ روغن یچرب شیاکسا از

 با جینتا نیا .بود بالاتر  شدهیزپوشانیر عصاره یدانیاکسیآنت

 دهندهنشان امر نیا .داشت مطابقت حاضر پژوهش جینتا

 شیافزا و عصاره یدانیاکسیآنت تیفعال بهبود در کپسول ییتوانا

 شده داده اننش گوناگون مطالعات در که است عصاره یدسترس

  .]34[است

  
Fig 2 Effect of antioxidant type and storage time on 

peroxide value of soybean oil 

  مورد مطالعه بريتأثیر پارامترها- 3-3

  دیک اسیتوریوباربیت

ــه یگــاه ــدل ب ــساد گــسترش لی ــاول محــصولات روغــن، ف  هی

 ـآلده بـه  دهایدروپراکـس یه انندون م یداسیاکس  هـا کتـون  و دهای

 جهـت  نیبنـابرا  ابـد، ییم ـ کـاهش  دیعدد پراکس  و شده هیتجز

 از حاصــل هیــثانو ري محــصولاتیــگانــدازه و صیتــشخ

 ـتوریوباربیت شیآزمـا  هاو کتون  دهایآلده مانند ونیداسیاکس  کی

 طـور بـه  کـه  است ديیآلده د،یمالون آلده  .شودیم انجام دیاس

 لیتـشک  یراشـباع یچندغ دهاي چـرب  یاس ـ هیتجز اثر در عمده

 ـتوریوباربیس ت یانـد  ريی ـگاندازه در .شودیم  مـالون  د،یاس ـ کی

 زانی ـم نیبنـابرا  .دهـد یم د واکنش یاس کیتوریوباربیت با دیآلده

طور همان .]35[ابدییم شیون افزا یداسیاکس یط کیتوریوباربیت

 يدارش زمـان نگه ـ ی، آورده شده اسـت بـا افـزا       3که در شکل    

 مـورد   يهـا  نمونـه  ید تمـام  یک اس ـ یتوریوباربیزان شاخص ت  یم

ــزا ــه اف ــه ایش یمطالع ــت ک ــاف ــزای ــاهد ین اف ــه ش ش در نمون

د کـه   ی ـ مشخص گرد  یاز طرف . ها بود ر نمونه یرتر از سا  یچشمگ

ها تا  دان در روغن  یاکسی آنت يپوزوم حاو یش غلظت نانول  یبا افزا 

 ـتوریوباربیش شـاخص ت   یام افزا یپی پ 500غلظت   د از  یک اس ـ ی

پوزوم یش غلظت نـانول   ی با افزا  ی برخوردار بود ول   يشدت کمتر 

 ـ . افـت ی يشتری ـش ب ین شـاخص افـزا    ی ـزان ا یم  ین تمـام  یدر ب

ن ی ـهـا از نظـر ا   ن نمونـه  ی بهتـر  يها تا روز سوم نگهـدار     نمونه

دان عصاره آزاد تفالـه     یاکسی آنت يشاخص مربوط به نمونه حاو    

 ي حـاو  يهـا ، روغـن  يارش زمان نگهـد   ی با افزا  یانگور بود ول  

د یک اس ـ یتوریوباربین شاخص ت  یپوزوم کمتر یام نانول یپی پ 500

) 2008(ن  یو آکـه و م ـ    ) 2005 (يدیج شه یمطابق نتا . را داشت 

 بـه  اسـت  کـن مد م یک اس یتوریوباربیس ت یزان اند یش در م  یافزا

 ـثانو ون محصولات یداسیاکس لیدل  يری ـگشـکل  و شیاکـسا  هی

ــس ــ کیلیکربوک ــر .]37 و 36[باشــد دهایاس ــاران ياکب  و همک

 یلـه مـاه  ی فيش زمـان نگهـدار    ینشان دادند که با افزا    ) 2013(

ش یدها افـزا  ی ـژه آلده یوون به یداسیه اکس یزان محصولات ثانو  یم

گـر  یش آهـن آزاد و د یتـوان افـزا   ین امـر م ـ   یل ا یابد که دل  ییم

 ـ   دانیپرواکس عنـوان محـصول    دها بـه  ی ـن آلده یها باشد و همچن

شـوند  یجاد م ـ یدها ا یدرواکسیون از شکست ه   یسدایه اکس یثانو

 ی بررس ـ يبا مطالعه کـه رو    ) 2018(بخشنده و همکاران    . ]38[

 ـکنتـرل پا   در شـاهدانه  شـده  یزپوشانینانور عصاره تأثیر  يداری

 ـا انجام داد ب   یسو روغن یشیاکسا  يهـا ان داشـت کـه عـصاره      ی

 نسبت به عصاره آزاد در مهـار        يشتری ب یی شده کارا  یزپوشانیر
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ن یــش زمــان اید دارد و بــا افــزایک اســیــتوریوباربیخص تشــا

علت  .]15[ج بودین نتایابد که همراستا با ا  ییش م یشاخص افزا 

ک یتوریوباربیها در کاهش شاخص ت    پوزومی نانول ییش کارا یافزا

تـوان بـه    ی را م ـ  يش زمـان نگهـدار    یا با افـزا   ید روغن سو  یاس

ه آزاد و   هـا نـسبت بـه عـصار       دانیاکـس ین آنت ـ یش سطح ا  یافزا

 آزاد نـسبت داد کـه   يهادانیاکسی آنت یب حرارت ین تخر یچنهم

 ی آزاد نقـش اساس ـ    يهـا کـال ی کردن راد  یبات در خنث  ین ترک یا

  . کنندیفا میا

  
Fig 3 Effect of antioxidant type and storage time on 

thiobarbituric acid index of soybean oil 
 

ان ي مورد مطالعه بر دي تأثیر پارامترها- 3-4

  مزدوج

ان يج دی نتايهانیانگیسه می حاصل از مقايها که داده4شکل 

ش را آورده است، مشخص نمود ی مورد آزمايهامزدوج نمونه

افت که یش ین شاخص افزای ايش زمان نگهداریکه با افزا

) شاهد(دان یاکسی آنت فاقديهاش در نمونهین افزایشدت ا

ها نشان افتهین ین ایشتر بود و همچنیها بر نمونهینسبت به سا

ان مزدوج مربوط به ين دی کمتريداد که در روز هفتم نگهدار

 500 ي بود که با نمونه داراBHTام یپی پ200 ينمونه حاو

 ي عصاره تفاله انگور اختلاف آماريپوزوم حاویام نانولیپیپ

 يهان نمونهی در بیاز طرف). <05/0p(نداشت  يداریمعن

ام روند یپی پ500ش غلظت تا یپوزوم با افزای نانوليحاو

 برخوردار بود و يان مزدوج از شدت کمتريش شاخص دیافزا

ن یش ایپوزوم در روغن روند افزایشتر غلظت نانولیش بیبا افزا

 اکسید غیراشباع چرب اسیدهاي وقتی. شتر بودیشاخص ب

 که طوري به افتدمی اتفاق اتصالات مضاعف جابجایی شوند،

 با مزدوج اندي مقدار .یابدمی مزدوج افزایش ان تري و اندي

 مزدوج، اندي عدد .دارد رابطه مستقیمی اکسایش درجه

 و است لیپیدي اکسایش میزان نشان دادن براي مناسبی شاخص

 یديلیپ پراکسیدهاي و تشکیل اکسیژن جذب با آن میزان

 آویشن گیاه عصاره تأثیر که تحقیقی در .]39[یابدمی افزایش

 زمان افزایش با دادمی نشان ذرت را سازي روغن پایدار بر

 صورت به مزدوج ان تري و ان دي ترکیبات دهی میزانحرارت

 صورت به تغییرات روند این ولی افزایش یافت خطی

 يهاافتهی که با بود ضداکساینده روغن بدون از کمتر داريمعنی

) 2020(تراتران و همکاران  .]40[ن بخش مطابقت داشت یا

 1اه گواوای برگ گیدانیاکسیان داشتند که استفاده از عصاره آنتیب

ام منجر یپی پ6000ه شده از گوشت خوك تا یس تهیدر سوس

ن یشتر ایش بید و با افزایان مزدوج گرديبه کاهش عدد د

علت ت بهین خصوصیس ایون سوسیدان در فرمولاسیاکسیآنت

 یدانی موجود در عصاره که نقش پرواکسيهایش ناخالصیافزا

ش زمان یش شاخص با افزای علت افزا.افتیش یداشتند، افزا

 يدهایدها از اسیدروپراکسیل هیتوان به تشکی را مينگهدار

 دوگانه نسبت يوندهایش مجدد پیراشباع و آرایچرب غ

  .]41[داد

  
Fig 4 Effect of antioxidant type and storage time on 

conjugated dienes of soybean oil 
 

دان بر یاکسی تأثیر نوع و غلظت آنت- 3-5

  یشی اکسايداریپا

 دنیرس براي لازم زمان مدت از است عبارت یشیاکسا داريیپا

 عدد مانند یشیاکسا هايتیکم از یکی آن در که اينقطه به

 خود یشیافزا روند نمودن یط از پس لیکربون عدد ای دیپراکس

 بوي و طعم دیتول باعث و ابدییم شیافزا یطورناگهان به

 شودیم فساد جادیا باعث شیاکسا .شودیم روغن در نامطلوب

                                                             
1. Guava leaves 
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. دارد دنبال به را غذا تیفیک کاهش و نامطلوب بوي که

 ندهايیفرا از حاصل مواد یابیارز براي متعددي هايروش

 و یکیزیف ،ییایمیش خواص بر اديیز آثار داراي که یحرارت

 هاآن نیترمهم از یکی که دارد وجود هستند، روغن ايهیتغذ

 ري شاخصیگاندازه. ]42[است  یشیاکسا داريیپا شاخص

 ییتنها ها بهروغن یحرارت ندهايیفرا یط یشیاکسا داريیپا

 در یاما اطلاعات ستین یکاف هاروغن تیفیک یابیارز رايب

. ]43[گذارد یار میدراخت روغن نمونه هیاول تیوضع خصوص

نشان داد که ) 5شکل (ها به روش آزمون دانکن نیانگیسه میمقا

زان یام میپی پ500ها تا دان در نمونهیاکسیش غلظت آنتیبا افزا

. افتی سپس کاهش ش ویها افزا نمونهیشی اکسايداریپا

مربوط به نمونه )  ساعت6/7 (یشی اکسايداریزان پاین میشتریب

 یدانیاکسی عصاره آنتيپوزوم حاویام نانولیپی پ500 يدارا

 ي و نمونه حاوBHT يتفاله انگور بود و بعد از آن نمونه دارا

کاساگراند و .دان عصاره آزاد تفاله انگور قرار داشتیاکسیآنت

نشان دادند ) 2018(ر و همکاران یباستيو آ) 2019(همکاران 

د ی موجود در عصاره تفاله انگور اسیب فنولین ترکیشتریکه ب

بات منجر به کاهش ین ترکیباشد که این میک و کاتچیگال

 .]45 و 44[گردندیون میداسیسرعت اکس

  
Fig 5 Effect of antioxidant type on oxidative 

stability of soybean oil 
 

 استخراج عصاره يسازنهیبا به) 2021( و همکاران ینیحس

 یکیدان الکتری از کنجاله ذرت با استفاده از میدانیاکسیآنت

ا، ی و استفاده از آن در روغن سویال مادون بحرانی س- یپالس

ام یپی پ750دان تا یاکسیظت آنتش غلیان داشتند که با افزایب

علت ها به روغنیشی اکسايداریزان پایا میدر روغن سو

 یابد ولییش می موجود در روغن افزایبات فنولیش ترکیافزا

ها یعلت وجود ناخالصام بهیپی پ750 بالاتر از يهادر غلظت

 روغن کاهش یشی اکسايداری پایدانیاکسیدر عصاره آنت

 عصاره ینشان دادند که وقت) 2009(ا و همکاران سالت. ابدییم

تون، یز (ي تجاريهاها به روغنفنولی پليتون حاویبرگ ز

 و یدانیاکسیت آنتیاضافه گردد، ظرف) آفتابگردان و پالم

ابد که با یی بهبود میطور قابل توجهها به آنیشی اکسايداریپا

  .ن پژوهش مطابقت داشتیج حاصل از اینتا

ب ی مورد مطالعه بر ضرير پارامترها تأثی- 3-6

  شکست

روغن  خلوص از یملاک عنوان به اغلب شکست بیضر

 گرچه(ر یزنج طول شیافزا با پارامتر نیا .گرددیم استفاده

. ابدییم شیت افزایاشباع ریغ درجه و )ستین یخط رابطه

 خود را خاص شکست بیضر مختلف هايیچرب و هاروغن

ن خلوص ییتع و تیهو صیتشخ رايژگى، بیو نیا لذا دارند

 ب شکستیضر .ردیگیم قرار مورد استفاده هایچرب و هاروغن

و  ونیدروژناسیه ریها نظواکنش شرفتیپ کنترل در

 براي نیهمچن .است دیمف هاروغن زوريیکاتال ونیزاسیزومریا

شکست استفاده  بیضر از زین روغن شیاکسا صیتشخ

 بیموثر برضر عوامل از تیاشباع و حرارت شود که درجهیم

ش زمان یج نشان داد که با افزاینتا. ]46[شکست هستند

 روز 5ها تا ب شکست روغنیضرها  نمونهی در تمامينگهدار

افت که البته در یش و سپس کاهش ی در آون ابتدا افزاينگهدار

ن یپوزوم عصاره تفاله انگور ایام نانولیپی پ500 ينمونه حاو

زان ین میشتریدار نبود و بیدرصد معن 5رات در سطح ییتغ

دان تعلق یاکسیها به نمونه فاقد آنتب شکست نمونهیضر

 شکست ضریب در تغییر اکسیداسیون باعث). 6شکل (داشت 

در  یکتوواکس هايگروه وجود که طوري به شودیروغن م

  ضریبیطرف از دهدیافزایش م را شکست ضریب مولکول،

 مستقیم رابطه در روغن غیراشباعیت میزان با تواندیم شکست

 چرب اسیدهاي میزان از ادامه اکسیداسیون، با و باشد داشته

دوره  اواخر در دلیل همین به شود، کاسته روغن غیراشباع در

 .]47[شود یم مشاهده شکست ضریب در کاهش انبارداري

ان داشتند که با یز بین) 2014( و همکاران ياض دستگردیف

ش یها افزاب شکست روغنیزان ضری مينگهدارش زمان یافزا

ب یرات ضرییزان تغیدان میاکسیش غلظت آنتی با افزایول

ن بخش یج ایراستا با نتاشکست کمتر خواهد بود که هم

  .]48[بود
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Fig 6 Effect of antioxidant type and storage time on 

refractive index of soybean oil 
 

  ی کليریگجهی نت- 4

ا ی روغن سویشی اکسايداریش پاین مطالعه، افزای ایهدف اصل

ن یهمبه.  تفاله انگور بودیدانیاکسیبات آنتیبا استفاده از ترک

 يپوزوم حاویان داشت که استفاده از نانولیتوان بیمنظور م

د، یته، پراکسیدین اسزایعصاره تفاله انگور منجر به کاهش م

ب شکست یان مزدوج و ضريد، دیک اسیتوریوباربیشاخص ت

ا را ی روغن سویشی اکسايداریزان پای مید ولیا گردیروغن سو

پوزوم ی نانولي مشخص شد که نمونه دارایش داد و از طرفیافزا

 در برابر ییام عصاره تفاله انگور مقاومت بالایپی پ500 يحاو

ان داشت که یتوان، بیت میدر نها. ن دادش از خود نشایاکسا

دان تفاله انگور یاکسی عصاره آنتيپوزوم حاویاستفاده از نانول

موجود در بازار ی سنتزيهادانیاکسی آنتي براین مناسبیگزیجا

  . باشدیم

  

   منابع- 5

[1] Wasowicz, E., sowicz, E.W., Gramza, 
A.,Hêoe, M., Jele, H. H., Korczak, J., 
Maecka, M., Mildner- Szkudlarz, S., 
Rudzioska, M., Samotyja, U. and Zawirska-
Wojtasiak, R. 2004. Oxidation of Lipids in 
foods. Polish journal of food and nutrition 
sciences. 13 (54): 87–100. 

[2]  Blanch, A., Barroeta, A.C., Baucells, 
M.D., Serrano, X. and Puchal, F. 1996. 
Utilizatiom of different fats and oils by adult 
chickens as a source of energy, lipid and 
fatty acids. Animal Feed Science and 
Technology. 61(1-4): 335-342. 

[3]  Olmedo, R. H., Asensio, C., Nepote, V., 
Mestrallet, M. G. and Grosso, N. R. 2009. 
Chemical and sensory stability of fried-salted 

peanuts flavored with oregano essential oil 
and olive oil. Journal Of the science of Food 
and Agriculture. 89(12): 2128-2136. 

[4] Goli, A.H., Barzegar, M. and Sahari, M.A. 
2005. Antioxidant activity and total phenolic 
compounds of pistachio (Pistachia vera) hull 
extracts. Food Chemistry. 92(3): 521-525. 

5- Dziki, D., Rozylo, R., Dziki, U.G. and 
Swieca, M. 2014. Current trends in the 
enhancement of antioxidant activity of wheat 
brwad by the addition of plant materials rich 
in phenolic compounds, Trends in Food 
Scince and Technology. 40:48-61. 

[6] Jeong, S.M., Kim, S.Y., Kim, D.R., Jo, 
S.C., Nam, K.C., Ahn, D.U. and Lee, S.C. 
2004. Effect of Heat Treatment on the 
Antioxidant Activity of Extracts from Citrus 
Peels. Journal Agricutral and Food 
Chemistry. 52:3389−3397. 

[7] Pazos, M., Gallardo, J.M., Torres, J.L. and 
Medina, I. 2005. Activity of 
grapepolyphenols as inhibitors of 
theoxidation of fish lipids and frozen 
fishmuscle. Food Chemistry. 92: 547- 557. 

[8]  Van Soest, P.J. 1994. NutritionalEcology 
of the Ruminant (2nd Ed.).Cornell 
University Press, Ithaca, NY,USA. 

[9] Drosou, C.H., Kyriakopoulou, K., 
Bimpilas, A., Tsimogiannis,D. and Krokida, 
M.A.2015.  Comparative study on 
differentextraction techniques to recover red 
grape pomacepolyphenols from vinification 
byproducts. Industrial Crops and Product. 
75:141-149. 

[10] Milincic, D.D., Kostic, A.Z., Spirović 
Trifunović, B.D., Tesic, Z.L., Tosti, T.B., 
Dramićanin, A.M. and Pesic, M.B. 2020. 
Grape seed flour of different grape pomaces: 
Fatty acid profile, soluble sugar profile and 
nutritional value. [Vitis vinifera, marc, 
soluble carbohydrates, long-chain organic 
acids, index of atherogenicity, index of 
thrombogenicity]. Journal of the Serbian 
Chemical Society. 85(3): 305-319. 

[11]  Labuschagne, P. 2018. Impact of wall 
material physicochemical characteristics on 
the stability of encapsulated phytochemicals: 
A review. Food Research International. 107: 
227-247. 

[12]  Robert, P., Gorena, T., Romero, N., 
Sepulveda, E., Chavez, J. and Saenz, C. 
2010. Encapsulation of polyphenols and 
anthocyanins from pomegranate (Punica 
granatum) by spray drying. International 
journal of food science and technology. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
5.

17
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

5.
18

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
04

 ]
 

                             9 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.125.171
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.125.18.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59481-en.html


 ...یدانیاکسی عصاره آنتي حاويهاپوزومی تأثیر نانولیبررس                                                          و همکارانیابوالفضل بوژمهران

 180

45:1386-1394. 
[13] Mohammadi, A., Jafari, S.M., Esfanjani, 

A.F. and Akhavan, S. 2016. Application of 
nano-encapsulated olive leaf extract in 
controlling the oxidative stability of soybean 
oil. Food chemistry. 190: 513-519. 

[14] Shams, A., Mortazavi, A., Khosravi-
Darani, K., Bahmaei, M., Seyed Reihani, 
S.F. and Dutt Tripathy, A. 2019.Effects of 
liposomal natural and synthetic antioxidants 
on oxidative stability of soybean 
oil.Biointerface Research in Applied 
Chemistry. 9 (3): 3963-3968. 

[15]  Bakhshandeh, T., Esmaeilzadeh Kenari, 
R. and Raftani Amiri, Z. 2018. The effect of 
free and nano-encapsulated extract of hemp 
seed on the oxidative stability of soy bean 
oil. Iranian Journal of Food Science and 
Technology. 22(4): 237-249. (In Persian). 

[16] Carneiro, H.C., Tonon, R.V., Grosso, 
C.R. and Hubinger, M.D. 2013. 
Encapsulation efficiency and oxidative 
stability of flaxseed oil microencapsulated by 
spray drying using different combinations of 
wall materials. Journal of Food Engineering. 
115:443-451. 

[17] Sarabandi, K., Mahoonak, A.S., 
Hamishehkar, H., Ghorbani, M. and Jafari, 
S.M. 2019. Protection of casein hydrolysates 
within nanoliposomes: Antioxidant and 
stability characterization. Journal of Food 
Engineering. 251: 19-28. 

[18] Przybylski, R., Wu, J. and Eskin, M. 
2013. A Rapid Method for Determining the 
Oxidative Stability of Oils Suitable for 
Breeder Size Samples. Journal of the 
American Oil Chemists' Society. 90: 933-
939.  

[19] AOCS. 1993. Official Methods and 
Recommended Practices of the American Oil 
Chemists’ Societ, AOCS Press, Champaign, 
IL, 762 p. 

[20] Seabury, K. 2002.The effect of 
antioxidants in preventing farther oxidation 
in TBA analysis. California state science 
fair. Project number, Jo 404. 

[21] Saguy, I.S., Shani ,A., Weinberg, P. and 
Garti, N. 1996. Utilization of jojoba oil for 
deep-fatfrying of food. Journal of Lebensm 
wiss u-Technol. 29: 573-577. 

[22] Malek, F. 2001. characteristics and 
Processing of Edible Vegetable Oils and 
Fats. Farhang & Qalam Publications, Tehran. 
(In Persian). 

[23] Lee, M.R., Winters, A.L., Scollan, N.D., 

Dewhurst, R.J., Theodorou, M.K. and 
Minchin, F.R. 2004. Plantmediated lipolysis 
and proteolysis in red clover with different 
polyphenol oxidase activities. Journal of the 
Science of Food and Agriculture. 84(13): 
1639-1645. 

[24] Rezaie Gorgani, M. 2015.Identification of 
pistachio skin antioxidants (Pistacia atlantica 
subsp. Mutica) and evaluation of the effect 
of its antioxidant extracts on the oxidative 
stability of nanoemulsions. Phd thesis 
Ferdowsi University of Mashhad. (In 
Persian). 

[25] Ghnimi, S., Budilarto, E. and Kamal-
Eldin, A. 2017. The new paradigm for lipid 
oxidation and insights to microencapsulation 
of omega-3 fatty acids. Comprehensive 
Reviews in Food Science and Food Safety. 
16: 1206–1218. 

[26] Yang, T.S., Chu, Y.H. and Liu, T.T. 
2005. Effects of storage conditions on 
oxidative stability of soybean oil.  Journal of 
the Science of Food and Agriculture. 85(9): 
1587-1595. 

[27] Sadeghi, E., Mahtabani, A., Etminan, A. 
and Karami, F. 2016. Stabilization of 
soybean oil during accelerated storage by 
essential oil. Journal of food science and 
technology. 3(2):199-204 

[28] Dana, D., Blumenthal, M.M. and 
Saguy,I.S. 2003. The protective role of water 
injectionon oil quality in deep fat frying 
conditions.European Food Research and 
Technology.217(2): 104-109. 

[29] Barros, L., Heleno, S.A., Carvalho, 
A.M.and Ferreira, I.C.F.R. 2009. 
Systematicevaluation of the antioxidant 
potential of different parts of Foeniculum 
vulgare Mill from Portugal. Food and 
Chemical Toxicology. 47: 2458–2464. 

[30] Vidya, S.R.G. Srikar, L.N. 1996. Effect of 
preprocess ice storage on the lipidchenges of 
japanese threadfin bream (Nemipterus 
japonicus) mince during frozen. Asian Fisher 
Science. 9: 109-114. 

[31] INSO, 2020. Iranian National 
Standardization Organization. No. 2392. (In 
Persian). 

[32] Izadi, S., Honarvar, M. and Mirzaei, H.O. 
2021. Investigation of adding antioxidant 
compounds extracted from sugar beet leaves 
by ultrasonic method on oxidative stability 
of soybean oil. Iranian Journal of Food 
Science and Technology. 118(18): 285-296. 
(In Persian). 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
5.

17
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

5.
18

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
04

 ]
 

                            10 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.125.171
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.125.18.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59481-en.html


  1401 ریت ،19 دوره ،125 شماره                                                                                      رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله

 

  181

[33] Tinello, F. and Lante, A. 2020. 
Accelerated storage conditions effect on 
ginger- and turmeric-enriched soybean oils 
with comparing a synthetic antioxidant 
BHT.LWT - Food Science and Technology. 
131: 1-31.  

[34]  Bagheri, R., Izadi Amoli, R., Tabari 
Shahndasht, N. and Shahosseini, S.R. 2015. 
Comparing the effect of encapsulated and 
unencapsulated fennel extracts on the shelf 
life of minced common kilka (Clupeonella 
cultriventris caspia) and Pseudomonas 
aeruginosa inoculated in the mince. Food 
science and nutration. 216-222. 

[35] Arabestani, A., Kadivar, M., Shahedi, M. 
and Goli, S.A.H. 2013. Investigation of some 
structural properties and antioxidant activity 
of barley seed protein film and its effect on 
oxidation indices of sunflower oil. 
Innovative food technologies (IFT). 1 (2): 3-
14. (In Persian).  

[36]  Shahidi, F. 2005. Bailey’s industrial oil 
and fat products. New Jersey: John Wiley & 
Sons. 

[37] Akoh, C.C. and Min, D.B. 2008. Food 
lipids chemistry, nutrition, and 
biotechnology. London, New York: CRC 
Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton. 

[38] Akbari, S.H., Maghsodlo, M. and Ariay, 
P. 2013. Effect of Methyl Cellulose Coating 
(with Oregano essential oil) on the Quality 
and Shelf Life of Chicken Fillet in Cold 
Conditions. Journal of Food Processing and 
Production. 3(4): 12-17. 

[39] Mohammadi, A. and Farahmandfar, R. 
2018. Effect of Oak fruit extract on oxidative 
stability of soybean oil during the thermal 
process. Iranian Journal of Food Science and 
Technology. 80 (15): 97-109. (In Persian). 

[40]  Karoui, I.J., Dhifi, W., Ben Jemia, M. 
and Marzouk, B. 2011. Thermal stability of 
corn oil flavoured with Thymus capitatus 
under heating and deep_frying conditions. 
Journal of the Science of Food and 
Agriculture. 91(5): 927-933. 

[41] TraTran, T.T., Nguyet Ton, N.M., 

Nguyen, T.T., ManLe, V.V., Sajeev, D., 
Schilling, M.W. and Dinh, T.T.N. 2020. 
Application of natural antioxidant extract 
from guava leaves (Psidium guajava L.) in 
fresh pork sausage. Meat Science. 165: 108-
116. 

[42] Holser, R.A. 2003. Properties of refined 
milkweed press oil. Industrial crops 
andproducts. 18: 133-138. 

[43]  Matthaus, B. 2006. Utilization of high – 
oleic rapeseedoil for deep-fat frying of 
French fries compared to other commonly 
used edible oils. Europian Journalof Lipid 
Science and Technology. 108: 200-211. 

[44] Casagrande, M., Zanela, J., Pereira, D., 
Lima, V., Oldoni, T. and Carpes, S. 2019. 
Optimization of the extraction of antioxidant 
phenolic compounds from grape pomace 
using response surface methodology. Journal 
of Food Measurement and Characterization. 
13: DO  - 10.1007/s11694-018-00027-x 

[45]  Aybastıer, O., Dawbaa, S. and Demir, C. 
2018. Investigation of antioxidant ability of 
grape seeds extract to prevent oxidatively 
induced DNA damage by gas 
chromatography-tandem mass spectrometry. 
Journal of Chromatography B. 1072: 328-
335. 

[46] Bakhshabadi, H., Mirzaei, H.O., 
Ghodsvali, A., Jafari, S.M., Ziaiifar, A.M. 
and Farzaneh. V. 2017. The effect of 
microwave pretreatment on some  hysic-
chemicalproperties and bioactivity of Black 
cumin cumin seeds’ oil. Industrial Crops and 
Products. 97: 1–9. 

[47]  Hammond, E.G., Johnson, L.A., Su. C., 
Wang, T. and White, P.J. 2005. Soybean oil. 
Pp. 577-672. In: Shahidi F (ed). Bailey's 
Industrial Oil and Fat Products. John Wiley 
and Sons, New Jersey. 

[48] Fayyaz Dastgerdi, G., Goli, S. and 
Kadivar, M. 2014. The effect of antioxidant-
containing polymer packaging on the 
stability of soybean oil. Food Industry 
Research (Agricultural Knowledge). 23 (3): 
381-391. (In Persian). 

 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
5.

17
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

5.
18

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
04

 ]
 

                            11 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.125.171
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.125.18.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59481-en.html


JFST No. 125, Vol. 19, July 2022                                                                         ABSTRACT 
 

 182

 
 
 

The effect of nanoliposomes containing antioxidant extract of 
grape pomace on oxidation parameters of soybean oil 

 

Bojmehrani, A. 1, Hajirostamloo, B. 1*, Vazifedoost, M. 1, Didar, Z. 1, Jafari, S. M. 2 

 

1. Department of food science, Neyshabur Branch, Islamic Azad University, Neyshabur, Iran. 
2. Department of Food Materials and Process Design Engineering, Gorgan University of Agricultural Sciences 

and Natural Resources, Gorgan, Iran. 

 

 
ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

Article History: 
 
Received  2022/ 02/ 10 
Accepted  2022/ 04/ 04 

 

Keywords: 
 

Grape pomace,  
Oxidative stability, 
Soybean oil,  
Nanoliposomes containing 
antioxidant extract. 
 

 

Oxidation of lipids in food is one of the most important factors in food 
degradation during processing, storage and distribution through adverse 
effects on aroma, color, nutritional value and also the production of toxic 
compounds. In this regard, this study was conducted to investigate the 
antioxidant effects of free grape pomace extract and nanoliposomes 
containing it on some oxidation parameters of soybean oil. In this study, 5 
concentrations of nanoliposomes containing grape pomace extract (50, 100, 
200, 500 and 1000 ppm), one level (200 ppm) of synthetic antioxidant 
(BHT) and one concentration (500 ppm) of free grape pomace extract were 
used and tests such as Acidity, peroxide, thiobarbituric acid index, 
conjugate diene, oxidative stability and refractive index of oils were stored 
in a laboratory oven at 63 ° C for 7 days. The results showed that with 
increasing the concentration of nanoliposomes containing antioxidants of 
grape pomace extract up to 500 ppm, the increase in acidity, thiobarbituric 
acid index, peroxide, conjugated diene and refractive index was less 
intense, but at higher concentrations of nanoliposomes used in this oil, 
Increased more. On the other hand, it was found that with increasing 
storage time, the amount of acidity, thiobarbituric acid, conjugated diene 
increased, but the amount of peroxide and refractive index of oils increased 
until the fifth day and then decreased. The results also showed that the 
highest oxidative stability of oils (7.6 h) was related to the sample 
containing 500 ppm nanoliposomes containing antioxidant extract of grape 
pomace. Finally, it can be said that the use of nanoliposomes containing 
grape pomace antioxidant extract is a good alternative to synthetic 
antioxidants on the market. 
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