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تالو   محيطدرتركيبات فنلي برخي  آنتي اكسيداني فعاليتبررسي 
  اولئين

  
  3، محمد حسين حداد خداپرست2، مهرداد قوامي* 1امير حسين الهامي راد

  

  سبزوار، ايران ،صنايع غذاييعلوم و  گروه، دانشگاه آزاد اسلامي ، واحد سبزوار استاديار -1 
 تهران ، ايران صنايع غذايي ، مهندسي دانشكده علوم و، لوم و تحقيقاتدانشيار دانشگاه آزاد اسلامي واحد ع -2

  مشهد، ايرانگروه علوم و صنايع غذايي،، فردوسي مشهد دانشگاه كشاورزي دانشكده استاد  -3
  )24/11/89: رشي پذخي  تار27/8/87: افتي درخيتار(

  
  چكيده

 از آنجا كه . استفاده گرديدچربي به عنوان محيط  ي تركيبات فنلي طبيعي از تالو اولئيندر اين پژوهش به منظور ارزيابي فعاليت آنتي اكسيداني برخ
حيواني از لحاظ آنتي اكسيدانهاي طبيعي ضعيف هستند، لذا مطالعه فعاليت آنتي اكسيدانها در آنها الگوهاي رفتاري مناسبي را  ذخيره اي چربي هاي 

 25وc15،5◦ مرحله اي با حلال استن در دماهاي 3و جداسازي تالو اولئين، از روش فراكسيون گيري جهت فراكسيونه كردن تالو . ارائه مي نمايد
شامل اسيد گاليك، اسيد كافئيك، كاتچين،كوئرستين،اسيدتانيك، فعاليت آنتي اكسيداني تركيبات فنلي  ،به منظور پايدارسازي تالو اولئين. استفاده شد

، مورد بررسي قرار  و به روش رنسيمتco150در دماي  ،mg/L 400 و 200،100،80،60،40 غلظت هاي در اسيد الاجيك و اسيد ساليسيليك
الاجيك داراي  اكسيداني و اسيد  اسيدگاليك داراي بالاترين فعاليت آنتي،در ميان تركيبات  مورد استفادهنتايج بدست آمده نشان داد كه .  گرفت
ين و چميان اسيد گاليك، كوئرستين، كاتاين در  .باشد اكسيداني مي اكسيداني بوده ضمن اينكه اسيد ساليسيليك فاقد فعاليت آنتي آنتيترين فعاليت  پايين

 توكوفرول −α  اما اسيد الاجيك و اسيد تانيك در مقايسه باداشتهاكسيداني بالاتري  فعاليت آنتي  توكوفرول−αاسيد كافئيك در مقايسه با 
  .دادندپايداري كمتري نشان 

  
  ي، تركيبات فنلها آنتي اكسيدان جزء به جزء كردن،تالو اولئين، : كليد واژگان 

  

  مقدمه-1
  رتبه    در فتابگردان  و آ كلزا هاي نباتي سويا، پالم،  پس از روغن        گوسفند دنبه   و   گاو لارد، پيه چربيهاي ذخيره اي حيواني نظير 

   .]1[پنجم قرار داشته است        محصولات   از  كه هستند   خوراكي  روغنهاي از مهمترين منابع 

  جهان   گوسفندان   جمعيت درصد  25  دار تقريبا گوسفندان دنبه       مصرف  چند  هر . مي شوند  محسوب  جنبي فراورده هاي دامي
   26  در گوسفند   ميليون راس 8/50در ايران . تشكيل مي دهندرا       و    دانه ها   كشت توسعه   قبيل  از لفي  بدلايل مخت چربيها اين 

   گوسفندان   درصد كل4 /57وجود دارد كه  مختلف گروه نژادي        كننده   مصرف سلامتي  با   مرتبط مشكلات و  روغني ميوه هاي 
  زيادي ژنتيكي  گوسفندان ايران تنوع .]2[شود  جهان را شامل مي        بعنوان  را  موجود پتانسيل ان محدود شده است اما نمي توبسيار 
  ) Zel( زل  نژاد داشته ولي اغلب نژادهاي گوسفند ايراني به جز        2000 در سال .منبع عمده چربي در سطح جهان ناديده گرفتيك 

       در  كشور دامپزشكي  سازمان  بنابر آمار .]3-5[دار هستند  دنبه       پيه  دنيا،  در   شده  ليد تو چربي  و  روغن ميلادي در ميان انواع 

                                              
  ah_elhami@iaus.ac.ir  :مسئول مكاتبات *
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 . راس گوسفند كشتار شده است7783791 حدود 1381سال 
 تن تخمين 50000اگر توليد سالانه دنبه در ايران بر اين اساس 

  درصد وزن دنبه را چربي85-95زده شود با توجه به اينكه 
 در  شده توليد گوسفنديتوان ميزان تالوي دهد مي تشكيل مي

براساس گزارش  .]6[ بيني كرد  تن پيش45000كشور را حدود 
، ميزان 1380معاونت امور دام وزارت جهاد كشاورزي در سال 

 تن و پيه 32000  در ايراندنبه حاصل از ذبح گوسفندان
 شده  تن در سال برآورد43600گاو  استحصالي از كشتار

    .]1[است
باعث ايجاد ) co2/43(بالا بودن نقطه ذوب چربي دنبه 

اين مساله به علت .حالت ماسيدگي مي شود كه نامطلوب است
از .بالا بودن ميزان اسيدهاي چرب اشباع زنجير بلند مي باشد

طرفي وجود كلسترول همراه مقادير زياد اسيدهاي چرب اشباع 
 ها در بيماري هاي قلبي و عروقي موجب محدوديت و تاثير آن

       در مصرف اين چربي ها طي سال هاي اخير شده است
چربي دنبه گوسفند داراي بوي خاصي است كه   .]4و 6[

حذف آن مشكل بوده و ممكن است از لحاظ مصرف كننده 
چنين بنظر مي رسد كه بتوان با استفاده از   .]7[نامطبوع باشد
 حذف كلسترول، صلاحي نظير فراكسيون گيري،روش هاي ا

چربي دنبه گوسفند را به يك روغن  بوگيري و پايدارسازي،
  .خوراكي مناسب  تبديل كرد

 كيفيت اوليه و نيز تركيب چربي دنبه تابعپايداري اكسيداتيو 
 در چربي دنبهميزان اسيد اولئيك . باشد ميآن اسيدهاي چرب 

درصد بر  6/39-5/53ده و ازپايداري اكسيداتيو آن موثر بو
نكته قابل توجه، مقدار كم  .]8[حسب نژاد دام متفاوت است 

 گزارش درصد 011/0-32/1اسيد لينولئيك است كه حدود 
ميزان رطوبت، انديس پراكسيد، درصد  .]4[شده است 

توكوفرول موجود در چربي -αاسيدهاي چرب آزاد و نيز مقدار 
 هاميزان توكوفرول. سيار موثر استنيز بر پايداري اكسيداتيو آن ب

در چربيهاي حيواني معمولا بسيار كمتراز چربيهاي گياهي و 
 -αمقدار  .]6[باشد حتي روغنهاي گياهي تصفيه شده مي

توكوفرول موجود در دنبه وابستگي زيادي به رژيم غذايي دام 
عال در ذخيره تواند به عنوان يك بافت ف دارد بطوريكه دنبه مي

    .]9[توكوفرول عمل كند 
اكسيدانهاي پلي فنل  با توجه به اينكه ايمني در مصرف آنتي

در سالهاي … و PG ،TBHQ ،BHT ،BHAسنتزي نظير 
اخير مورد ترديد قرار گرفته است،  توجه بسياري از محققين 

اگر . اكسيدانهاي طبيعي معطوف شده است به استفاده از آنتي
ها در جلوگيري از  فنلي و برخي از مشتقات آنچه تركيبات 

اتواكسيداسيون بسيار كارآمد هستند، فقط تعداد كمي از آنها 
اكسيدان مجاز  جهت كاربرد در مواد غذايي به عنوان آنتي

 پتانسيل را جهت اين منظور دارا نفلاونوئيدها بيشتري. هستند
توجهات عمده جهت قابليت پذيرش چنين .هستند 

ها يا امكان  يدانهايي فعاليت و پتانسيل سميت آناكس آنتي
اكسيدانهاي فنلي تاييد  آنتي. باشد سرطانزايي اين تركيبات مي

اند اما سميت   مطالعات زيادي قرار گرفتهتحت ،شده
هاي حاصل از تجزيه آنها هنوز مشخص نشده  فراورده
  .]11 و 10[است

اع تاثير انو Hudson,Lewis, Dziedzic محققيني نظير
مختلف پلي فنل ها و فلاونوئيدها را در پايدارسازي اكسيداتيو 

امكان   .]12-15[لارد به روش رنسيمت بررسي كرده اند
              استفاده از عصاره هاي فنلي گياهاني نظير چاي سبز،

چاي سياه، رزماري و زيتون جهت پايدارسازي روغنهاي 
مختلفي مورد بررسي حيواني مانند لارد و تالو توسط محققين 

 تاثير Liang and Schwartzer (1998). قرار گرفته است
) BHA,BHTمخلوط( استفاده از دو آنتي اكسيدان ترموكس

را )  توكوفرول و عصاره رزماري-σمخلوط (و ناتوروكس 
بر . تالو مورد بررسي قرار دادند جهت پايدارسازي لارد و

آنتي اكسيدان لارد اساس گزارش اين محققين نمونه هاي بدون 
 Yin and Birch(2003) .]16[ندبودارتر دنسبت به تالو پاي

فعاليت آنتي اكسيداني نسبي عصاره هاي قطبي و غير قطبي 
مورد ) c 120◦(چاي سياه را در روغن تالوي داغ  چاي سبز و

بررسي قرار دادند كه در اين ميان عصاره قطبي چاي سبز 
ي سياه پايين ترين سطح بالاترين و عصاره غير قطبي چا

      .]17[فعاليت را نشان دادند
پس از جداسازي بخش مايع چربي دنبه  اين پژوهش،  در

گوسفند به روش جزء به جزء كردن با حلال، از آن به عنوان 
يك محيط پايه جهت ارزيابي خصوصيات آنتي اكسيداني 

از آنجا كه  .برخي تركيبات فنلي طبيعي استفاده شده است
ي هاي حيواني از لحاظ آنتي اكسيدانهاي طبيعي ضعيف چرب

هستند، بدون شك مطالعه فعاليت آنتي اكسيدانها در آنها 
از  ضمن اينكه ،الگوهاي رفتاري مناسبي را ارائه خواهد كرد

تركيب دو فرآيند جزء به جزء كردن و پايدارسازي، روغني 
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) چربي دنبه( حاصل مي شود كه نسبت به چربي جامد اوليه
  .و پايداري حرارتي بالاتري دارد درجه اشباعي پايين تر 

 

  مواد و روش ها-2
از قصابي هاي  ) گوسفندان نژاد بلوچياز(مورد نياز دنبه 

نتقال به اپس از   ومحلي سطح شهر سبزوار خريداري گرديد
آزمايشگاه، شستشو با آب و حذف بقاياي گوشت، توسط 

 شده و تا زمان  كاملا خرد) فرانسهKenwood (بلندر
 استخراج چربي دنبه به. استخراج در يخچال نگهداري شد

)  ساعت2به مدت  c80◦دماي ( روش ذوب كردن خشك
 تحت شرايط تبخير كننده دوار                    دستگاه توسط
.  شدنجام ا)LABOROTA4001مدل Heidolph(خلاء 
  و جداسازي فراكسيونچربي دنبه كردن جزء به جزءجهت 
 مرحله اي با حلال استن 3 جزء به جزء كردناز روش  مايع،

بدين منظور چربي .  استفاده گرديد 5وc15،25◦در دماهاي 
 با استن خالص در 10 به 1 نسبت  بهشده از دنبه  استخراج

ي همزده خوببسي مخلوط گرديده و   سي1000هاي  داخل بالن
و استن به سپس محلول چربي .  شود  كاملاً در استن حلشد تا

 انكوباتور( co25انكوباتور با دماي   ساعت در22مدت 
. شد قرار داده ) آلمان VE600 مدلMemmertدار  يخچال

از ) محلول چربي واستن( فاز مايع جهت جداسازي
با استفاده از قيف  ها، فيلتراسيون نمونه تحت خلاء كريستال

مرحله دوم  در .انجام شد 2ر و كاغذ صافي واتمن شمارهنبوخ
 روش فوق مطابق c 5◦  و15 دماهاي وسوم به ترتيب از

به دستگاه سوم آمده از مرحله   بدستع فاز ماي.استفاده گرديد
 co70-60 تبخيركننده دوار منتقل و حلال استن در دماي

آمده كه  روغن مايع بدست. خلاء بازيابي گرديد تحت شرايط
 دهد اصطلاحاً تالو ن چهارم چربي دنبه را تشكيل ميفراكسيو

اولئين  مانده در تالو حداقل حلال باقي .شود مي  اولئين ناميده
مده در داخل  آاولئين بدست تالو. توسط گاز ازت خارج گرديد

 در ،پس از دربندي رنگ پرشده و  اي تميز و تيره ظرف شيشه
 .ا زمان مصارف بعدي نگهداري گرديدت) co5(دماي يخچال 

    .]6و 19و 18[
 ذوب نقطه: شامل، تالو اولئينخصوصيات فيزيكوشيميايي 

)AOAC,920.157( ]20[،  انديس رفراكتومتري 

)AOAC,921.08( ]20[،انديس يدي )AOCS,Cd 1c-

 ،]AOCS, Cd 3-25( ]21(انديس صابوني ،]21[)85
انديس اسيدي  ،]AOCS,Cd 8-53(]21( انديس پراكسيد

)AOCS,Cd 3d-63( ]21[،  زمان مقاومت در برابر
و تركيب  ]22[ )3734استاندارد ملي شماره (اكسيداسيون

با   ]GC ),28.060 AOAC( ]20اسيدهاي چرب به روش 
  CP3800 مدلVarianاستفاده از دستگاه گاز كروماتوگراف 

  .ديگرد تعيين
ين، اسيدكافئيك، ين، كوئرستچكات( شده فنلي انتخاب تركيبات 

 6در ) ساليسيليك اسيد الاجيك و تانيك، اسيد گاليك، اسيد اسيد
اولئين  به تالو mg/L 400 و 40، 60، 80، 100، 200غلظت

  رنسيمتتوسط دستگاهدوره القاء طول تلقيح شده و 
)Metrohm در دماي)743 مدل  C1500 تكرار تعيين سه در 

تالو اولئين فاقد (ه شاهدنتايج بدست آمده با نمون .]22[گرديد
 توكوفرول−αبااولئين پايدار شده  نمونه تالو  و)آنتي اكسيدان

  .ندگرديد  مقايسه
تركيبات فنلي مورد آزمايش از نوع طبيعي با درجه خلوص 

  تخليص شده بروش(  درصد97بيش از 
HPLC (هايتوليدي شركت  Sigma-Aldrich و Fluka 

  .يدندانتخاب گرد
 تكرار، در قالب طرح كاملا تصادفي 3 در تمام آزمايش ها

گزارش  " انحراف معيار±ميانگين"انجام شده و به صورت 
داده هاي به دست آمده توسط نرم افزار  .گرديدند
 آناليز و ميانگين ها با استفاده از آزمون چند  SPSSآماري

  .دامنه اي دانكن مقايسه گرديدند
  

  نتايج و بحث -3
        خصوصيات فيزيكي و شيميايي -3-1

  تالو اولئين
تالو هاي فيزيكي و شيميايي  نتايج حاصل از آزمون 1در جدول 

  همانطور كه مشاهده .ارائه شده است اولئين
 ºC5   است ودر دماي93/67مي شود انديس يدي تالو اولئين 

انديس پراكسيد و انديس اسيدي پايين . كاملا مايع مي باشد
اولئين نيز نشاندهنده آماده سازي مناسب آن طي مراحل تالو 

  . مي باشدجزءبه جزء كردن
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 تالو اولئينتالوي اوليه و خصوصيات فيزيكي و شيميايي  1جدول

  ويژگي  مقدار
  تالو اولئين  تالوي اوليه

  co25(  003/0±454/1  003/0±459/1(فراكتومتريرانديس 

   مايع co5در   co (  3±41 (نقطه ذوب

  6/51±3  76/61±06/0  عدد يدي

  93/67±05/0  6/0±08/0  انديس اسيدي

  3/0±3/1  2/0±6/1  (meq/1000g)عدد پراكسيد

  77/187±05/0  194±2  عدد صابوني

  co120( 05/0±2/2  03/0±51/2(زمان القاء 
  

 اولئين و ي اوليه تركيب اسيدهاي چرب تالو2ولدر جد
همانطور كه مشاهده مي . نشان داده شده است  حاصل از آن
اسيد ، در تالو اولئين  اسيد چرب شناسايي شده21 شود از ميان

 با )22:0(  درصد بيشترين مقدار و اسيد بهنيك68/46اولئيك با 
. ست درصد كمترين مقدار را به خود اختصاص داده ا05/0

 درصد و اسيد 32/21پس از اسيد اولئيك، اسيد پالمتيك با 
هاي بعدي را به خود اختصاص   درصد رتبه53/7استئاريك با 

  . ندداده ا
 درصد، مقدار كل 92/36مقدار كل اسيدهاي چرب اشباع 

 درصد و مقدار كل اسيدهاي 56/62اشباع غيراسيدهاي چرب 
رديد كه از اين  درصد تعيين گ38/5چرب چند غير اشباعي 

  .باشد  لينولنيك مي−α  درصد آن مربوط به اسيد82/0مقدار 
 مقايسه نتايج بدست آمده از پروفيل اسيدهاي چرب تالو

 نشاندهنده وجود برخي ،اولئين با گزارشات ساير محققين
ميزان ) 1385(به عنوان مثال قراچورلو. باشد اختلافات جزئي مي

درصد و مقدار كل 82/38هاي چرب اشباع را كل اسيد
. نمايد  درصد گزارش مي80/55اسيدهاي چرب غير اشباع را 

 اين محقق مقدار اسيد اولئيك، پالمتيك و استئاريك را در تالو
 درصد تعيين 40/9 و 18/21، 16/46، به ترتيب اولئين
    .]6[نمود
  
  
  

  (%)حاصل از آنمقايسه تركيب اسيدهاي چرب تالو و اولئين  2جدول 

  
 (2003) Unsal ميزان اسيداولئيك، پالمتيك و استئاريك را 

.  درصد گزارش كرد23/11 و 16/23 ،35/49به ترتيب 
 با Unsalشود اختلافاتي ميان نتايج  همانطور كه مشاهده مي

نتايج حاصل از قراچورلو و نيز نتايج حاصل از اين پژوهش 
 و نيز  جزء به جزءكردنتفاوت در دمايوجود دارد كه ناشي از 

 مي باشد   تالوي اوليه    خصوصيات     تركيب و  در اختلاف
    .]18و 6[  

 مشاهده مي شود در فرايند جزء به 2همانطور كه در جدول 
 درصد 62/46ميزان كل اسيدهاي چرب اشباع از جزء كردن، 

يافته اما  كاهش تالو اولئين درصد در 62/38در تالوي اوليه به 
 درصد در تالو به 78/49ميزان كل اسيدهاي چرب غيراشباع از 

 مقايسه نتايج .يافته است افزايش تالو اولئين درصد در 37/57
 مرحله اي 3 جزءبه جزءكردننشان دهنده اين مطلب است كه 

 موجب افزايش ميزان اسيدهاي تالو با استفاده از حلال استن
 هاي چرب اشباع در مقايسه با چرب نا اشباع و كاهش در اسيد

 ميان زياديتفاوت با اين وجود اما تالوي اوليه شده است 

  تالو اولئين  تالوي اوليه  اسيد چرب
10:0 02/0±22/0  03/0±31/0  
11:0 03/0±16/0  05/0±08/0  
12:0 03/0±36/0  03/0±24/0  
13:0 02/0±18/0  02/0±13/0  
14:0 02/0±82/3  05/0±75/3  
14:1 05/0±74/0  03/0±76/0  
15:0 08/0±75/1  06/0±36/1  
15:1  07/0±35/0  03/0±35/0  
16:0 5/0±25/23  05/1±32/21  
16:1 08/0±15/3  04/0±60/3  
17:0 03/0±05/4  06/0±07/2  
17:1 04/0±25/3  05/0±56/2  
18:0 15/0±01/11  05/0±53/7  

t18:1 08/0±41/2  11/0±36/2  
c18:1 55/1±21/40  03/1±68/46  
t18:2 06/0±65/1  05/0±69/1  
c18:2 03/0±90/1  08/0±87/2  

20:0 05/0±13/0  02/0±08/0  
alpha18:3 05/0±54/0  05/0±82/0  

20:1 05/0±82/0  05/0±87/0  
22:0 01/0±05/0  02/0±05/0  
  52/0±05/0  40/0±03/0 ساير
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هاي گياهي مايع   روغنواولئين  پروفيل اسيدهاي چرب تالو
 )سويا، پنبه دانه، ذرت، گلرنگ، زيتون، آفتابگردان(متداول

 هرچند تالو اولئين از لحاظ ميزان اسيد اولئيك .وجود دارد
به روغن كنجد داشته و نسبت به روغن هاي شباهت زيادي 

آفتابگردان و سويا  اسيد اولئيك بالاتري دارد اما از ،ذرت 
لحاظ ميزان كل اسيدهاي چرب اشباع و مقدار كل اسيدهاي 
چرب چند غير اشباعي با روغن هاي گياهي مايع تفاوت قابل 

را انديس يدي تالو اولئين نيز به خوبي اين مطلب . توجه دارد
 در هر صورت با توجه به نقطه ذوب تالو .اييد مي نمايدت

مي باشد، انتخاب  كاملا مايع) ºC5(اولئين كه در دماي يخجال
آن جهت فرمولاسيون يك روغن خوراكي مناسب و بعنوان 
يك محيط پايه حيواني در ارزيابي رفتار آنتي اكسيدانها، نسبت 

  . ي باشدبه تالو و ساير چربي هاي حيواني قابل توجيه م
تركيبات ارزيابي اثر پايداركنندگي  -3-2
  اولئين  بر تالوفنلي

 با افزايش غلظت  مشاهده مي شود3در جدولهمانطور كه  
، طول دوره القاء  mg/L 400 -40  آنتي  اكسيدانها در محدوده

بررسي الگوي . يابد اولئين پايدار شده افزايش مي در تالو
بر حسب غلظت، با استفاده از اكسيداني  تغييرات فعاليت آنتي
گيري ارتباط مناسبي را ميان غلظت و  روشهاي رگوسيون

  .دهد اكسيدان در اغلب موارد نشان مي فعاليت آنتي
bxayدر رگرسيون خطي با معادله كلي        +=،b يا 

شيب خط نماد مناسبي از شدت افزايش زمان القاء بر حسب 
شود   مشاهده مي4 طور كه در جدولهمان. باشد غلظت مي

معادله خطي اسيد گاليك داراي بيشترين مقدار شيب يا ضريب 
b/0130زاويه است كه در آن  باشد پس از آن   مي=

b/0120اسيدكافئيك با   .گيرد  در مرتبه بعدي قرار مي=
 007/0 و 008/0ين به ترتيب چشيب خط در كوئرستين و كات

از مقايسه شيب معادله خطي حاصل از . تعيين گرديد
شود  گيري زمان القاء بر حسب غلظت، مشخص مي رگرسيون

كه در ميان تركيبات مورد بررسي، فقط شيب خط اسيد 
 توكوفرول است و در ساير موارد شيب −αالاجيك كمتر از 

توان چنين  بنابراين مي. باشد كوفرول مي تو−αخط بيش از 
اليت عگيري كرد كه در اسيد گاليك و اسيد كافئيك، ف نتيجه

آنتي اكسيداني تاثيرپذيري بيشتري نسبت به افزايش غلظت 
الاجيك كمترين تاثيرپذيري را  داشته است در حاليكه اسيد

  .نسبت به افزايش غلظت نشان داده است
اكسيداني بر حسب  يت آنتيبررسي الگوي تغييرات فعال

 رگرسيون گيري توسط معادله چند جمله غلظت، با استفاده از
اكسيدان   مناسبي را ميان غلظت و فعاليت آنتيخطي  ارتباطاي،
 بر اين .دهد نشان ميو پايين تر از آن  mg/L 100غلظتهاي در 

اسيد گاليك ،اسيد كافئيك و  ،كاتچين اساس در كوئرستين،
، زمان القاء بطور  mg/L 100ا افزايش غلظت تا اسيد تانيك ب

خطي افزايش مي يابد اما پس از آن شدت تغييرات زمان القاء 
بر مبناي غلظت كاهش يافته و منحني از حالت خطي خارج 

  .)6 تا 1شكل هاي (مي شود

  
رگرسيون چند جمله اي غلظت بر حسب زمان القاء در  1شكل 

  كوئرستين

جمله اي غلظت بر حسب زمان القاء در رگرسيون چند  2شكل   
  كاتچين

رگرسيون چند جمله اي غلظت بر حسب زمان القاء در  3شكل  
  اسيد كافئيك
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رگرسيون چند جمله اي غلظت بر حسب زمان القاء در  4شكل 

  اسيد گاليك

 
 رگرسيون چند جمله اي غلظت بر حسب زمان القاء در 5شكل

  اسيد تانيك

  
له اي غلظت بر حسب زمان القاء در رگرسيون چند جم 6شكل

    اسيد الاجيك

اولئين پايدار شده توسط   زمان القاي نمونه تالو3در جدول 
ين، اسيد چكوئرستين، كات(اكسيدانهاي پلي فنل طبيعي آنتي

كافئيك ، اسيد گاليك ، اسيد تانيك ، اسيد الاجيك ، اسيد 
نشان  mg/L 400-40هاي  در محدوده غلظت) ساليسيليك

جهت ارزيابي خصوصيات آنتي اكسيداني، . ده شده استدا
) اولئين فاقد آنتي اكسيدان تالو(نتايج بدست آمده با نمونه شاهد

 توكوفرول مقايسه −αاولئين پايدار شده با  و نمونه تالو
  .گرديده است

 37/1 اسيد گاليك با زمان القاي ،mg/L 40در غلظت 
 co150صيت آنتي اكسيداني را در دماي ساعت بيشترين خا

 در 82/0نشان داده است و پس از آن كوئرستين بازمان القاي 
ين و اسيد كافئيك با زمان چكات. مرتبه بعدي قرار گرفته است

در اين ميان . اند  مشتركا در مرتبه سوم قرار گرفته75/0القاي 
كمترين خاصيت آنتي اكسيداني  31/0اسيد تانيك با زمان القاي 

 مشابه 18/0دهد و اسيد ساليسيليك با زمان القاي  را نشان مي
 و بنابر اين فاقد خاصيت آنتي اكسيداني هنمونه شاهد بود

هاي مورد بررسي، زمان القاي اسيد  اكسيدان در ميان آنتي.است
داري  ين و اسيد كافئيك به طور معنيتچگاليك، كوئرستين، كا

)باشد  توكوفرول مي−αبيش از  )010/P  و  فقط اسيد ≥
 توكوفرول پايداري −αتانيك و اسيدالاجيك نسبت به 

  .اند كمتري نشان داده
 97/1ز اسيدگاليك با زمان القاي ين mg/L 60در غلظت 

دهد و  ن مياكسيداني را نشا ساعت بالاترين خصوصيات آنتي
 و 18/1 ءين به ترتيب با زمان القاچپس از آن كوئرستين و كات

.                                             گيرند هاي بعدي قرار مي  ساعت در مرتبه03/1

  co150ي فنلي در دماي اثرغلظت بر طول دوره القاء در تالو اولئين پايدار شده با برخي انواع فلاونوئيدها و اسيدها 3جدول
   * )ساعت(زمان القاء 

غلظت آنتي /نوع
  )mg/L(اكسيدان

  400  200  100  80  60  40  )0(شاهد

  b 03/0±82/0  b05/0±18/1  b09/0±57/1  b05/0±93/1  c05/0±60/2  c03/0±93/3  18/0±00/0 كوئرستين
  c03/0±75/0  c03/0±03/1  d06/0±27/1  d03/0±50/1  c05/0±55/2  d05/0±36/3  18/0±00/0 كاتچين

  c02/0±75/0  e03/0±83/0  c05/0±50/1  c02/0±67/1  b04/0±42/3  b03/0±01/5  18/0±00/0 اسيد كافئيك
  a05/0±37/1  a05/0±97/1  a11/0±50/2  a07/0±00/3  a05/0±82/4  a12/0±77/5  18/0±00/0 اسيد گاليك
  f04/0±31/0  f02/0±48/0  f03/0±58/0  f03/0±62/0  e05/0±98/0  f03/0±26/1  18/0±00/0 اسيد تانيك
  e02/0±40/0  g02/0±44/0  g05/0±44/0  g02/0±52/0  f08/0±46/0  g03/0±56/0  18/0±00/0 اسيد الاجيك

  g00/0±18/0  h00/0±18/0  h00/0±18/0  h00/0±18/0  g00/0±18/0  h00/0±18/0  18/0±00/0 اسيد ساليسيليك
α-18/0±00/0  توكوفرول  d05/0±57/0  d03/0±88/0  e05/0±88/0  e04/0±86/0  d08/0±19/1  e05/0±51/1  

  ).P<0.01(ميانگين هاي داراي حروف مشابه از لحاظ آماري تفاوت معني داري ندارند
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  پارامترهاي مربوط به رگرسيون خطي زمان القا بر حسب غلظت 4جدول
bxayرگرسيون خطي   نام تركيب )رگرسيونضريب   =+ )2R  شيب خط يا ضريب زاويه  
  x+0085/0y=  9515/0  0085/0 7018/0  كوئرستين

  x+0072/0y=  9427/0  0072/0 692/0  ينچكات
  x+0121/0y= 962/0  0121/0 4187/0  اسيد كافئيك
  x+013/0y=  8749/0  013/0 1916/1  اسيد گاليك
  x+0025/0y=  9259/0  0025/0 3417/0  اسيد تانيك

  x+0004/0y=  8968/0  0004/0 4098/0  سيد الاجيكا
α−6428/0  توكوفرول x+0022/0y=  9164/0  0022/0  

  
دهد كه زمان پايداري حرارتي  بررسي آماري نتايج نشان مي

 −αداري بيش از  اكسيدان فوق به طور معني سه آنتي
مان القاي اسيد كافئيك، اسيد توكوفرول است در حاليكه ز

 −α داري كمتر از تانيك و اسيدالاجيك به طور معني
)باشد  توكوفرول مي )010/P  ز اسيديدر اين غلظت ن  .≥

اكسيداني   داراي كمترين اثر آنتي44/0الاجيك با زمان پايداري 
اكسيداني  يبات آنتيتفاوت در زمان القاي كليه ترك. باشد مي

دار   درصد كاملا معني01/0مورد بررسي در سطح اطمينان 
  . است

 5/2نيز اسيد گاليك با زمان القاي  mg/L 80در غلظت 
دهد و پس از آن  ساعت بالاترين پايداري را نشان مي

هاي بعدي قرار  كوئرستين، اسيد كافئيك و كاتشين در مرتبه
دهد كه فعاليت آنتي  شان ميبررسي آماري نتايج ن. گيرند مي

به طور  mg/L 80اكسيداني چهار تركيب فوق در غلظت 
)باشد  توكوفرول مي−αداري بيشتر از  معني )010/P ≤.  

بات مورد آزمايش در سطح يتفاوت در زمان القاي كليه ترك
اليسيليك دار است ضمن اينكه اسيد س  كاملا معني01/0اطمينان

 ساعت مشابه نمونه شاهد بوده و فاقد 18/0با زمان القاي
  .باشد اكسيداني مي فعاليت آنتي

مشابه غلظت قبلي  mg/L 100 نتايج بدست آمده در غلظت
 ساعت داراي 3باشد به طوري كه اسيد گاليك با زمان القاي  مي

ين به چبالاترين پايداري بوده و كوئرستين، اسيد كافئيك و كات
هاي   ساعت در مرتبه5/1و 67/1 ،93/1رتيب با زمان القاي ت

تفاوت در . گيرند  توكوفرول قرار مي−αبعدي و بالاتر از 
 −αاكسيدان نسبت به يكديگر،  هاي آنتي زمان القاي نمونه

  .دار است  كاملا معني01/0توكوفرول و شاهد در سطح اطمينان 
 82/4، اسيد گاليك با زمان القاي  mg/L 200در غلظت 

باشد و پس از  اكسيداني مي ساعت داراي بالاترين فعاليت آنتي
   القاي   زمان ين به ترتيب باچآن اسيد كافئيك، كوئرستين و كات

  
 −αهاي بعدي و بالاتر از  در مرتبه55/2و  60/2 ، 42/3

اسيد الاجيك و اسيد تانيك در . گيرند توكوفرول قرار مي
اكسيداني كمتري داشته   توكوفرول فعاليت آنتي−αمقايسه با 

اكسيداني بالاتري نشان  اما نسبت به نمونه شاهد فعاليت آنتي
د راكسيدان مو تفاوت در زمان القاي تركيبات آنتي. دهند مي

 01/0بررسي در مقايسه با استاندارد و شاهد در سطح اطمينان 
 تفاوت معني كاتچين اما ميان كوئرستين و دار است كاملا معني

  .داري مشاهده نمي شود
 mg/Lنتايج كاملا مشابه غلظت  mg/L 400در غلظت 

 77/5در اين مورد نيز اسيدگاليك با زمان القاي . باشد مي 200
اكسيداني و اسيدالاجيك با  ين فعاليت آنتيساعت داراي بالاتر

ضمن اينكه اسيد .  داراي كمترين فعاليت است56/0زمان القاي 
  .باشد اكسيداني مي ساليسيليك فاقد فعاليت آنتي

اثر غلظت بر فعاليت نتايج بدست آمده نشان مي دهد كه 
)دار است اكسيداني كاملا معني آنتي )010/P ه  به طوري ك≥

طول زمان القاي  mg/L 400-40با افزايش غلظت در محدوده 
 به ) اسيد ساليسيليكءناثبه است(ها اولئين در تمامي نمونه تالو

  .يابد طور قابل توجهي افزايش مي
ميانگين طول دوره القاء آنتي اكسيدانهاي مورد بررسي در 

همانطور   .  نشان داده شده است7غلظتهاي متفاوت در شكل 
اسيدگاليك داراي بالاترين فعاليت  اهده مي شودكه مش

ترين فعاليت   اسيدالاجيك داراي پايينواكسيداني  آنتي
اكسيداني بوده ضمن اينكه اسيد ساليسيليك فاقد فعاليت  آنتي
 پس از اسيد گاليك، اسيد كافئيك در .باشد اكسيداني مي آنتي

ب در مرتبه دوم و كوئرستين، كاتچين و اسيد تانيك به ترتي
 mg/L( در غلظتهاي بالاتر.مرتبه هاي بعدي قرار مي گيرند

 بعديپس از اسيد گاليك، اسيد كافئيك در مرتبه ) 200 و400
 )mg/L 100-40(قرار مي گيرد اما در غلظتهاي پايين تر

بين اسيد . كوئرستين پس از اسيد گاليك در مرتبه دوم قرار دارد
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كي وجود دارد كه در كافئيك، كوئرستين وكاتچين رقابت نزدي
غلظتهاي بالاتر اسيد كافئيك و در غلظتهاي پايين تر كوئرستين 

  . بر سايرين پيشي مي گيرد
 اسيد گاليك، ،در ميان آنتي اكسيدانهاي مورد آزمايش

 −αين و اسيد كافئيك در مقايسه با چكوئرستين، كات
 دارند اما اسيد الاجيك اكسيداني بالاتري توكوفرول فعاليت آنتي

 كمتري فعاليت توكوفرول −αو اسيد تانيك در مقايسه با 
  .دهند نشان مي

  
مقايسه ميانگين فعاليت آنتي اكسيداني برخي تركيبات  7شكل 

  co 150 فنلي طبيعي در تالو اولئين دردماي
 ، QC:كوئرستين ،CA:اسيد كافئيك ،GA:اسيد گاليك(

اسيد  ،TA:اسيد تانيك ،TOC:توكوفرول-CT، α:كاتچين
، تالو اولئين فاقد آنتي اكسيدان يا SA:اسيد ساليسيليك ،EA:الاجيك

   ) Blank:شاهد
 & Dziedzic (1984)نتايج بدست آمده با مطالعات      

Hudsonفعاليت اين محققين در تحقيقات خود. تطابق دارد 
در دماي  (ا در لارد ر و اسيد كافئيكسيدگاليككسيداني ا آنتي
co120(پايدار   زمان پايداري لارده و مورد بررسي قرار داد

 ساعت، 3/16 درصد، 025/0 در غلظت  را  اسيد گاليكشده با
 درصد، 1/0 ساعت و در غلظت 6/28 درصد، 05/0در غلظت 

 كافئيكر شده با اسيد  پايدازمان پايداري لاردو  ساعت 2/38
 درصد 05/0 ساعت، در غلظت 14درصد، 025/0 در غلظت را
 ساعت گزارش 7/30 درصد، 1/0 ساعت و در غلظت 3/23، 

    .]12و 13 [كردند
اكسيداني كوئرستين توسط محققين  خصوصيات آنتي     

 در اغلب .هاي متفاوت بررسي شده است مختلف و در روغن
داني كوئرستين تاييد شده است اما اكسي موارد فعاليت آنتي

Skergetاز كوئرستين به عنوان يك )2005 ( و همكاران 
 و Skerget .پروكسيدان در روغن آفتابگردان نام مي برند

 اثر آنتي اكسيداني برخي انواع فلاونوئيدها را در شهمكاران
 و ppm500 و در غلظتهاي co98روغن آفتابگردان در دماي 

 از طريق ارزيابي تغييرات انديس پراكسيد مورد بررسي 200
اين محققين گزارش كردند كه در ميان تركيبات . قرار دادند

اكسيداني است  مورد بررسي فقط ميريستين داراي خاصيت آنتي
و ساير تركيبات شامل كوئرستين، لوتئولين، كامپفرول و 

 و Becker .)23(مي دهندآپيجنين فعاليت پروكسيداني نشان 
اكسيداني كوئرستين را در روغن  اثر آنتي) 2007(همكارانش 

اين . مت مورد بررسي قرار دادنديآفتابگردان بروش رنس
ن در مقايسه با يگيري كردند كه كوئرست محققين چنين نتيجه

α−تري نشان مي بيشاكسيداني   توكوفرول فعاليت آنتي
اكسيداني  فعاليت آنتي) 1996( همكاران  وChen .)24(دهد

 فلاونوئيد طبيعي ديگر شامل 4كوئرستين را در مقايسه با 
ميريستين، مورين، كامپفرول و آپيجنين در روغن كلزا مورد 

اكسيداني  اين محققين فعاليت آنتي. بررسي قرار دادند
كوئرستين را پس از ميريستين در مرتبه دوم گزارش 

اثر ) 1999( و همكاران Pekkarinen  .]25[كردند
اكسيداني فلاونوئيدهاي كوئرستين، ميريستين، كامپفرول،  آنتي

ل لينولئات از طريق ي را در محلول مت كاتشين و روتين
گيري پراكسيدهاي حاصل از اكسيداسيون بروش  اندازه

HPLCاكسيداني  اين محققين نيز فعاليت آنتي.  بررسي كردند
ستين در مرتبه دوم گزارش يركوئرستين را پس از مي

 از كوئرستين  Hudson & Lewis (1983).]26[كردند
)  درصد07/0 ( 3/2 ×10 -3 سازي لارد در غلظت جهت پايدار

اين محققين طول دوره القاء در نمونه لارد . استفاده كردند
 co140 ساعت در دماي 2پايدار شده توسط كوئرستين را 

  .]15[ردندگزارش ك
فعاليت آنتي اكسيداني كاتشين و مشتقات آن توسط محققين  

 و همكاران Huang. بسياري مورد تاييد قرار گرفته است
اكسيداني كاتشين و مشتقات آن را در  فعاليت آنتي) 1997(

اين .  مورد بررسي قرار دادندco50روغن ذرت در دماي 
ه استفاده از كاتشين در غلظت محققين گزارش كردند ك

ppm40  ) معادلµm140 ( درصد تشكيل  50حدود
همچنين اثر  .]27[هيدروپراكسيدها را مهار مي كند

اكسيداني عصاره پلي فنلي چاي سبز كه حاوي كاتشين و  آنتي
تركيبات آن مي باشد در روغن كبد ماهي، روغن سويا و  ساير

 و همكاران Pekkarinen .]28[لارد گزارش شده است 
اكسيداني  گيري  كردند كه خاصيت آنتي چنين نتيجه) 1999(

 توكوفرول كمتر اما از −αكاتشين از ميريستين، كوئرستين و 
    .]26[كامپفرول و روتين بيشتر است
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شود اسيد   مشاهده مي9همانطور كه در شكل 
در اين . است مولكول اسيد گاليك 10شامل ) گالوتانن(تانيك

 مولكول 5ساختار يك مولكول گلوكز قرار گرفته است كه با 
.  اتصال استري پيوند برقرار كرده است5اسيد گاليك از طريق 

 مولكول باقي 5به همين ترتيب هر يك از مولكولهاي مذكور با 
 -هيدروكسيل(مانده اسيد گاليك از طريق اتصال استري

نابراين هر مولكول اسيدتانيك ب. )7(اند اتصال يافته) كربوكسيل
با اين وجود اسيد .  گروه هيدروكسي آزاد است25حاوي 

تانيك در مقايسه با اسيد گاليك و نيز ساير تركيبات مورد 
 و اسيد كافئيك  )8شكل (ين، كوئرستينچبررسي شامل كات

اسيد . دهد  نشان ميضعيفتري اكسيداني بسيار  خاصيت آنتي
465276 تانيك با فرمول مولكولي OHC و وزن مولكولي 

g20/1701شود در   يك مولكول بسيار سنگين محسوب  مي
567حاليكه اسيد گاليك با فرمول بسته  OHC و جرم 

بر اين اساس . باشد  يك مولكول نسبتا سبك ميg12/170مولي
شود كه استفاده از اسيد تانيك مثلا در  مشخص مي

)غلظت )v
w/010مول 8/5×10 -5 درصد معادل با مولاريته 

) در حاليكه غلظت در ليتر است )v
w/010 درصد اسيد 

 .مول در ليتر مي باشد 8/5×10 -4گاليك معادل با مولاريته
 حجمي يكسان، - كه در غلظت وزنيمي توان گفتبنابراين 

ر قابل توجهي بيش از غلظت مولي يا مولاريته اسيد گاليك بطو
  .استاسيد تانيك 

اسيد تانيك به علت وجود گروههاي در علاوه بر اين       
متعدد هيدروكسي و كربونيل يك تركيب به شدت قطبي و 

هاي چربي و غير  هيدروفيل است و حلاليت پاييني در سيستم
آنتي اكسيدان در سيستم مورد استفاده  حلاليت. قطبي دارد

اسيد تانيك پيش بيني مي شود  به طوري كه اردزيادي داهميت 
اكسيداني بالاتري از خود  تر، قدرت آنتي هاي قطبي در محيط
  .نشان دهد

 ، نشان داده شده است اسيدالاجيك9همانطور كه در شكل
به نحوي كه از دو . شود ديمرلاكتون اسيد گاليك محسوب مي

ي مولكول اسيد گاليك تشكيل شده است كه در آن گروهها
كربوكسيل با يكي از گروههاي هيدروكسي موقعيت اورتوي 
مولكول ديگر از طريق پيوند استري متصل شده و تشكيل 

 4 هر چند اسيد الاجيك  حاوي  .]11 و 10[اند لاكتون داده
باشد و از لحاظ ظاهري داراي  فنلي مي گروه هيدروكسيل

ين تر  اما عملا پاييناستاكسيدان خوب  هاي يك آنتي ويژگي
سطح آنتي اكسيداني را در ميان تركيبات مورد آزمايش نشان 

  .دهد مي

) Dziedzic & Hudson(1984  از اسيدالاجيك جهت
پايدارسازي لارد استفاده كرده و  زمان القاء روغن پايدار شده 

 ، co120 درصد را در دماي025/0 و 05/0در دو غلظت 
بر اين اساس مشخص گرديد كه .  ساعت گزارش كردند35/0

لارد فاقد آنتي (هاي پايدار شده با نمونه شاهد زمان القاء نمونه
 اسيدالاجيك در محيط لارد فاقد لذامشابهت دارد ) اكسيدان

اين محققين چنين گزارش . باشد  اكسيداني مي فعاليت آنتي
خاصيت هيدروفيل بالا و حلاليت كم اسيد الاجيك كردند كه 
تواند يكي از دلايل عمده خصوصيات   چربي ميدر محيط

  .]12[ باشدلارد اكسيداني ضعيف اين تركيب در  آنتي
گيري  اولئين چنين نتيجه از رفتار اسيد ساليسيليك در تالو

شود كه هيدروكسي بنزوئيك اسيدهاي حاوي يك گروه  مي
هاي  اكسيداني در سيستم هيدروكسي آزاد، فاقد فعاليت آنتي

حداقل وجود دو و يا ترجيحا سه گروه . چربي هستند
جهت ) ساختار كاتشول يا پيروگالول(هيدروكسي فنلي مجاور
با  .]10-12[باشد اكسيداني ضروري مي بروز فعاليت بالاي آنتي

اين وجود برخي انواع هيدروكسي سيناميك اسيدها كه داراي 
اكسيداني ضعيفي از  ساختار منوفنل هستند خصوصيات آنتي

 & Dziedzic)  1984(به عنوان مثال. دهند ن ميخود نشا
Hudson،را بر ) هيدروكسي-4( كوماريك اسيد- تاثير پارا

طول دوره . طول دوره القاء در لارد مورد بررسي  قرار دادند
 ساعت و 8/0 درصد، 05/0، در غلظت co120القاء در دماي 

در مقايسه با .د  ساعت تعيين گردي1  درصد1/0در غلظت 
)  ساعت35/0(اكسيدان زمان القاي نمونه لارد فاقد آنتي

  شد كه اسيد پاراكوماريك داراي فعاليت آنتي مشخص 
باشد هر چند كه در مقايسه با ساير انواع فنليك  اكسيداني مي

اسيدها نظير اسيد كافئيك، اسيد گاليك، اسيد سيناپيك، اسيد 
تر  ه طور قابل توجهي ضعيففروليك و اسيد پروتوكاتچوئيك ب

  .]12[است

  
(a)  
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(b)  
: ساختمان شيميايي دو فلاونوئيد مورد آزمايش 8شكل 

  .]11وb( ]10(، كاتچين)a(كوئرستين

  نتيجه گيري -4
  : توان گفت از بررسي كلي نتايج بدست آمده مي

 ،فنل مورد استفاده در اين پژوهش  در ميان تركيبات پلي-
اكسيداني و اسيدالاجيك  ترين فعاليت آنتياسيدگاليك داراي بالا

اكسيداني بوده ضمن اينكه اسيد  ترين فعاليت آنتي داراي پايين
  .باشد اكسيداني مي ساليسيليك فاقد فعاليت آنتي

در تمامي تيمارهاي اكسيداني   اثر غلظت بر فعاليت آنتي-
)دار است  معنيمورد بررسي )010/P  به طوري كه با ≥

طول زمان القاي  mg/L 400-40افزايش غلظت در محدوده 
به ) به استثناء اسيد سالسيليك(ها  اولئين در تمامي نمونه تالو

  .يابد طور قابل توجهي افزايش مي
 در ميان آنتي اكسيدانهاي مورد آزمايش اسيد گاليك، -

 −αين و اسيد كافئيك در مقايسه با چكوئرستين، كات
  . اكسيداني بالاتري دارند توكوفرول فعاليت آنتي

 
 

(a)                                                                       (b) 
 
 

                                           
 
 

(c)                                       (d)                                   (e) 
  
  

، اسيد )d(، اسيد كافئيك)c(، اسيد گاليك)b(، اسيد الاجيك)a(اسيد تانيك : ساختمان شيميايي انواع فنليك اسيدها و مشتقات آنها  9شكل 
.]7و 11 وe (]10(سالسيليك
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 −αاما اسيد الاجيك و اسيد تانيك در مقايسه با 
  .دهند  كمتري نشان ميفعاليتتوكوفرول 

 فعاليت آنتي اكسيداني اسيد كافئيك برحسب غلظت، -
  در غلظتهاي. دهد تغييرات جالب توجهي نشان مي

 mg/L 60ين در رتبه چهارم چكاتاز، اسيد كافئيك پس  40 و
گيرد  قرار مي) زمان پايداري حرارتي(از لحاظ طول دوره القاء

د ، فعاليت آنتي اكسيداني اسي mg/L 100-80در غلظتهاي 
ين بهبود يافته و در رتبه سوم قرار چكافئيك نسبت به كات

آنتي  فعاليت) mg/L 400-200(اما در غلظتهاي بالاتر.گيرد مي
شود  اكسيداني اسيد كافئيك نسبت به كوئرستين نيز بيشتر مي
. گيرد به طوري كه پس از اسيد گاليك در رتبه دوم قرار مي

 كه تاثيرغلظت در گيري كرد توان چنين نتيجه بنابراين مي
  .باشد اكسيداني اسيد كافئيك قابل توجه مي افزايش فعاليت آنتي
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To evaluate antioxidant activity of some natural phenolics , tallow olein was employed as a lipid 
system. Since  animal fats are weak in natural antioxidants, studying antioxidant activity will provide 
a desirable behavior profile for them. Edible sheep tail fat was effectively fractionated by acetone 
crystallization at constant  temperatures of 25, 15 and 5°C. In order to stabilize mutton tallow olein, 
antioxidant activities of some phenolic compounds including gallic acid, caffeic acid, 
catechin,quercetin, tannic acid, ellagic acid and salicylic acid were studied in tallow olein as a lipid 
system ,at 150 ° C at 40 , 60 ,80 ,100 ,200 and 400 mg/L concentrations, by measuring induction time.  
Rancimat apparatus was employed as a mean to evaluate the antioxidant activity. The results indicated 
that gallic acid had the highest stabilizing effect on tallow olein while ellagic acid had the least effect 
as primary antioxidants. Among phenolic compounds investigated, only salicylic acid showed no 
antioxidant activity which is in contrast to all other antioxidant compounds. The results showed that, 
in tallow olein, the antioxidant activities of the ellagic and tannic acid are comparable to α-tocopherol 
whereas quercetin, catechin, gallic acid and caffeic acid are much more potent than α-tocopherol. 
 
Keywords: Mutton Tallow Olein, Fractionation, Antioxidants , Phenolic Compounds  
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