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   ويداتياكس يداريپا بر نعناع و شنيآو ،يرزمار يها هيادو ريتاث

  تونيز روغن چرب يدهاياس ليپروف و
 

  4يامام وايش ،∗3يرچيدم آزادمرد فيصد ،2يآصف نارملا ،1انيجعفر سايپر
  زيتبر دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارشد كارشناس -1

 رانيا ، زيتبر ز،يتبر واحد,  ياسلام آزاد دانشگاه يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -2

 زيتبر دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه اريدانش -3
 زيتبر دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه يدكتر يدانشجو -4

  )29/11/90: رشيپذ خيتار  4/5/90: افتيدر خيتار(
 
  دهيچك

 بنابراين مطالعات. ها محدود شده است حاصل از آنياهيهاي مصنوعي به علت امكان سمي و سرطانزا بودن و محصولات تجزاكسيداناستفاده از آنتي
ن پژوهش مقدار يدر ا .اي برخوردار استهاي مصنوعي از اهميت ويژهاكسيدانهاي طبيعي به عنوان جايگزيني براي آنتياكسيدانبراي استفاده از آنتي

 C° 75 ي در دمايشده و بدون دربنديتون بكراضافه شد و در دو حالت دربنديبه روغن ز) شني، نعناع و آويرزمار(ه جات ياز ادو) w/w(يوزن% 5/2
و يداتي اكسيداري ترانس و پا-سي سيزومرهايد، اي چرب آزاد، عدد پروكسيدهايزان اسيم.  قرار گرفتي شده و مورد بررسي روز نگهدار7به مدت 

ش ي و نعناع افزاي رزماريتون بكر حاويمار روغن زيو تيداتي اكسيداريج نشان داد كه پاينتا.  شديريد اندازه گيرات عدد پروكسييها بر اساس تغنمونه
 MUFA/PUFAو و نسبت يداتي اكسيداري، پاSFA ،MUFA ،PUFA ،TTFA يترانس، پارامترها-سي چرب سيدهاين از نظر اسيهمچن .افتي
  .مشاهده نشد) <01/0P (يداري كنترل تفاوت معنيهامار شده و نمونهي تيهان نمونهيب

 چرب دياس ليپروف ،يونيدسياكس يداريپا نعناع، شن،يآو ،يرزمار تون،يزروغن :واژگان ديكل

 
 
 
 
 
 

  

                                                            
 s-azadmard@tabrizu.ac.ir: مكاتبات مسئول∗
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   مقدمه-1
ها ها يكي از مهمترين نگرانيها و چربياتواكسيداسيون روغن

درصنايع غذايي است كه از طريق سيستم راديكال آزاد انجام 
گيرد و عموما توسط فلزاتي همچون آهن و مس و مي

فاكتورهايي . شودپروكسيدهاي موجود در مواد غذايي آغاز مي
توانند در هاي ماوراء بنفش و يونيزه كننده نيز مياشعههمچون 

  ].1[ راديكال آزاد دخيل باشند آغاز واكنش
 يي ماده غذاياهيها موجب كاهش ارزش تغذون روغنيداسي اكس
 بدبو، مالون يليبات كربونيدها، تركيدروپروكسيل هيز تشكيو ن
ون يداسين اكسيهمچن. شوديها مها و آلكندها، آلكاني آلدهيد
ر قرار يك روغن را تحت تاثي و ارگانولپتييايميت شيفيتواند كيم

 در يعروق-ي قلبيهايماريابت و بيجاد سرطان، ديداده و باعث ا
مسئله ناپايداري اكسيداسيوني و   لذا.مصرف كنندگان شود

ها براي  پايداري اكسيدانق افزودن آنتيي از طرجلوگيري از آن
 ي به كارهاينگاه ].2[باشد مواد غذايي و حفظ سلامت مهم مي

ا نشان ي در دنييع غذاينه صناي صورت گرفته در زميپژوهش
 ير رويقات در چند سال اخين تحقي كه حجم عمده ادهديم

 يعي طبيز نگهدارنده هاي زا و نيبات سلامتيموضوع غذاها و ترك
 يل و استقبال جهانيانگر تماين خود نمايمتمركز بوده است كه ا

ن امر با محرز شدن خواص ي باشد و ايبات مين تركياز ا
 شدت ييايميبات شي از تركياري بسي و ضد سلامتييسرطانزا

  .گرفته است
اكسيدان به عنوان افزودني  هدف اصلي استفاده از يك آنتي

 .غذايي، حفظ كيفيت غذا و افزايش عمر نگهداري آن است

ها ضايعات مواد خام و افت مواد مغذي را اكسيداناستفاده از آنتي
هاي توانند در فرآوردههايي را كه ميكاهش داده و انواع چربي

ن حال ي با ا.]3[ دهدويژه مورد استفاده قرار بگيرند را توسعه 
 و ي حرارتيهاندي فرايكه طنيرغم اي علي سنتزيهادانياكسيآنت
ها به خاطر كنند، استفاده از آني موثر عمل ميط نگهداريشرا

 بحث ييت مواد غذايدگاه امني بودن از دياحتمال سم
 يعني ياكسيدان سنتزترين آنتي قوي كهيابه گونه. زاستيبرانگ

در ژاپن، كانادا و اروپا ) 1TBHQ (نونيدروكيل هيبوت- ترت
 نيز (BHA2) زولي آنيدروكسيلات هياجازه مصرف ندارد و بوت

) 3GRAS( اندمن شناخته شدهي كه عموما اياز ليست تركيبات
هاي طبيعي اكسيدانلذا تحقيق در رابطه با آنتي. حذف شده است

 از اهميت يهاي سنتزاكسيدانبه عنوان جايگزيني براي آنتي
   .]4 [اي برخوردار استويژه

ها و ها، سبزيتركيبات فنولي موجود در مواد گياهي مثل ادويه
. ]4[ ها هستنداكسيداني در آنها عامل ظهور خواص آنتيميوه

هاي اكسيد و ن تركيبات به ويژگيياكسيداني ايخاصيت آنت
دهد به ها اجازه ميشود كه به آنها نسبت داده مياحياكنندگي آن
كننده اكسيژن يگانه و دهنده هيدروژن، خاموش عنوان كاهنده،

به عنوان  ها نيزوكوفرولت. ]5[شلاته كننده فلزات عمل كنند 
 كه يك يهاي اكسيژن يگانه موثر هستند، به طوركنندهخنثي

 ملكول اكسيژن يگانه واكنش 120تواند با ملكول توكوفرول مي
اكسيدان و خنثي ها بعنوان آنتيتوانايي بالاي توكوفرول. دهد

توانند ها مي از آن است كه توكوفروليكننده اكسيژن يگانه ناش
ون، از شكل يها مثل اسيد اسكوربيك و گلوتاتساير ملكولتوسط 
  .]6[شده به ساختار فعال برگردند اكسيد

توان به كارنوزيك يدان در رزماري مي اكسيبات آنتياز جمله ترك
متوكسي كارنوزيك اسيد، كارنوزول و نيز دي -12 ،اسيد
رزمارينول، ايزورزمانول، هاي آنتي اكسيداتيو از قبيل اپيترپن

رزماري دي فنل، رزماري كوئينون و اسيد رزمارينيك اشاره كرد 
ز يتركيبات فنلي نظير تيمول و كارواكرول و نز ين ]8[روبرتو . ]7[

را به   5نولني ترپ و4نني ترپ-γهاي هيدروكربنه نظير مونوترپن
بات موثر آنتي اكسيدان در اسانس آويشن شيرازي يعنوان ترك

  .گزارش كردند
ن ي با اي سرخ كردني روغن هاي سازيرود كه غني لذا انتظار م

دان هستند نه ي اكسيبات آنتي تركيير بالاي مقاديها كه حاوهيادو
شود، بلكه مواد يها مو آنيداتي اكسيداريش پايتنها موجب افزا

                                                            
1. Tert-Butylhydroquinone 
2. Butylatedhydroxyanisole 
3. Generally recognized as safe 
4. γ-terpinene 
5. Terpinolene 
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 يل جذب مواد فنليز به دلي نين روغني سرخ شده در چنييغذا
تواند نقش يموجود در روغن و انتقال آن به مصرف كننده م

اثر افزودن ن رابطه يدر ا .فا كندي مصرف كننده اي در سلامتيمهم
، ]9 [ي، رزمار]4[ر ير سيجات مختلف نظهيپودر و عصاره ادو

اع  انويرو] 11[تون يز عصاره برگ زيو ن] 10[از ياه، پي سيچا
و يداتي اكسيداريش پاي جهت افزايه شده خوراكي تصفيهاروغن

  . قرار گرفته استيها مورد بررسآن
شن و نعناع بر ين مطالعه اثر افزودن پودر رزماري، آويدر ا

تون بررسي ي روغن زيپايدارسازي و مدت زمان مطلوب انباردار
  .شده است

  

  ها مواد و روش-2
  مواد-2-1

. ه شديد روغن در رودبار تهيك كارخانه توليتون بكر از يروغن ز
 . شديداريز خري تبري از بازار محلشنيآوو  ، نعناعيرزمار

  ها نمونهيآماده ساز -2-2
هاي رزماري، نعناع و ميزان رطوبت و درصد ماده خشك نمونه

محاسبه ) 672شماره (شن مطابق روش استاندارد ملي ايران يآو
شن ي، نعناع و آوي رزماريهاك از نمونهيپودر هر . گرديد

 گرم 100به طور جداگانه به ) بر حسب وزن  ماده خشك5/2%(
 و يها به دو صورت با دربندتون بكر اضافه شد و نمونهيروغن ز

مارها به منظور ي تيتمام.  شدندي بسته بنديبدون دربند
 روز در 7ها به هم زده شده و به مدت هي از رسوب ادويريجلوگ
 شدند ي نگهدارييايمي شيهاشي انجام آزمايرا بC75° يدما

  .]12[) آزمون شال(
  

  ييايمي شيش هاي آزما-2-3
د طبق روش يها با محاسبه عدد پروكسو نمونهيداتي اكسيداريپا
)Cd 8-53(AOACانجام شد .  

pv2-pv1/ pv1)=( ديرات عدد پروكسييدرصد تغ  

Pv1: شي آزمايد نمونه شاهد در ابتدايعدد پروكس  
Pv2 :مارهايد تيعدد پروكس  
و ) استر متيل(هاي چرب از طريق مشتق سازي گيري اسيداندازه

با استفاده از دستگاه كروماتوگرافي گازي مدل 
)6890N,AGILENT, USA (اي با مجهز به آشكارساز شعله

 متر، قطر لوله 50 به طول BPX70 و ستون مويين C300°دماي
mm 32/0 محل تزريق و دماي25/0 و ضخامت فيلم °C250 و 

ليتر در دقيقه  ميلي40، سرعت جريان psi73/25فشار گاز حامل 
) 1990 (5508 مطابق روش ايزو C250°و دماي گرمخانه 

  .گاز نيتروژن به عنوان گاز حامل به كار رفت. استفاده شد

  يل آماريه و تحلي تجز-2-4
 يادف كاملا تصيهاج به دست آمده با استفاده از طرح بلوكينتا

 قرار يل آماريه و تحلي مورد تجزSASبا استفاده از نرم افزار 
مقايسه ميانگين تيمارها با آزمون دانكن در سطح احتمال . گرفت
  .شدانجام % 01/0خطا 

 ج و بحثي نتا-3
و درصد ) OS(و يداتيس اكسيد، انديرات عدد پروكسييتغ
، )هيروغن اول( شاهد يهادر نمونه%) FFA( چرب آزاد يدهاياس

و )  درصدTBHQ 1/0، يدان سنتزياكسي آنتيدارا( كنترل نمونه
در دو حالت شن ي، نعناع و آويرزمار ي پودرهايدارا يهانمونه

  . آمده است1 در جدول ي و با دربنديبدون دربند
 يدهايزان اسي شده مي دربنديهاج نشان داد كه در نمونهينتا

شتر ي بي بدون دربنديهاسبت به نمونهرات آن نييچرب آزاد و تغ
رطوبت موجود در توان آن را به چگالش يكه م) 1جدول (است 

ت خروج آن از ينمونه در اثر دما و گذشت زمان و عدم قابل
زان ي ميش نسبي شده نسبت داد كه باعث افزاي دربنديهانمونه

ج ين پژوهش با نتايج حاصل از اينتا. شودي چرب آزاد ميدهاياس
  .مطابقت دارد] 2[لوفر و همكاران يو ن] 14، 13[رمان يد
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 يهاداني اكسيمار شده با آنتي تيو روغن هايداتي اكسيداريد و پاي چرب آزاد، عدد پروكسيدهايمقايسه ميانگين درصد اس 1جدول 
  %1 روز درسطح 7 بمدت C° 75 ي در دمايعيطب

يبدون دربند   نوع نمونه   شدهيدربند  
  %FFA PV OS  %FFA PV OS 

88/0  شاهد  a* 86/19 e 00/0  88/0  a 86/19 e 00/0 
TBHQ  95/0 يدارا a 83/27 h 13/40  11/1 ab d41/16 37/17 - 

17/1  شنيآو ab 76/20 ef 53/4  43/1 c 26/14 b 20/28 - 
15/1  يرزمار b 79/14 c 53/25-  09/1 ab 92/22 g 41/15 
ab01/1 54/13  نعناع a 80/31-  06/1 ab 04/21 f 94/5 

  <01/0P دار در سطح احتمال ين عدم اختلاف معنيكلمات مشابه در هر ستون مب* : 
• PV,OS ,FFA %باشنديد ميو و عدد پروكسيداتي اكسيداري چرب آزاد، پايدهايب معرف درصد اسيبه ترت . 

شن موجب كاهش ي و آويسه با پودر رزماريپودر نعناع در مقا
گرچه در .  شدي بدون دربنديهاد در نمونهيشتر عدد پروكسيب
 و نعناع در ي رزماري شده حاويتون دربندي روغن زيمارهايت

  . افتيش يد افزايسه با نمونه كنترل مقدار عدد پروكسيمقا
رات عدد يين پژوهش بر اساس تغيو در ايداتي اكسيداريپا

و روغن يداتي اكسيداريپا). 1فرمول (د محاسبه شد يپروكس
د يد دارد و هر چه عدد پروكسي با عدد پروكسيميرابطه مستق
مونه در ن.  روغن كمتر استيداريابد پايش يع افزايروغن سر
 روز 7 ي طيعي طبيهادانياكسي شده با آنتيتون غنيروغن ز

 و نعناع ي رزماري شده حاوي دربندي، نمونه هايند حرارتيفرا
گرچه در . ش دادندي افزايشتريو را به مقدار بيداتي اكسيداريپا

و يداتي اكسيداريپا) B( شده نمونه كنترل ي دربنديهانمونه
ج يبر اساس نتا. ه داشتي ادوي حاويمارهاي نسبت به تيشتريب

و يداتي اكسيداري پايژن رويتوان گفت اثر اكسيبه دست آمده م
 يلذا در انباردار. شتر بوده استيسه با دما بيتون در مقايروغن ز
ژن با ي از تماس اكسيرين فاكتور جلوگيترتون مهميروغن ز

ن كننده ييز عامل تعيگر نين ديقات محققيدر تحق. روغن است
ان شده است يژن بيتون تماس با اكسي روغن زيانبارداردر 

لوفر و همكاران يز نيو ن] 17[ و همكاران يداماكچ]. 16، 15[
ج يتون به نتاي به روغن زيشن و رزماريز با افزودن آوين] 2[

] 18[گر آكسو و همكاران يدر مطالعات د. افتندي دست يمشابه

زودن عصاره نشان دادند كه اف] 19[و اوزجان و همكاران 
 به روغن آفتابگردان و عصاره سماق به روغن بادام يرزمار

 ها ين بررسيهمچن. د شدي باعث كاهش عدد پروكسينيزم
 يهااه به روغنينشان داده است كه افزودن كنجد و خردل س

 سبز به روغن يو عصاره چا] 20[ مخلوط شده ياهيگ
  ].21[شد و روغن يداتي اكسيداريش پايآفتابگردان باعث افزا

تون خالص و روغن ي چرب روغن زيدهاي درصد اس2جدول 
 يدهايها اسن آنيدهد كه در بيه ها را نشان مي شده با ادويغن

ن درصد را دارا بوده يك بالاتريتيك و پالمينولئيك، ليچرب اولئ
ك است يد اولئي آن اسيراشباعيدچرب تك غين اسيتر عمدهو
ها، هي و افزودن ادويند حرارتيرغم فراين مطالعه عليدر ا]. 3[
 ي كنترل از نظر پارامترهامار شده و نمونهي تيهان نمونهيب

SFA ،MUFA ،PUFA و نسبت MUFA/PUFA 
  ). 2جدول (مشاهده نشد ) <01/0P (يداريتفاوت معن
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  %1 روز در سطح 7 بمدت C° 75 يه ها در دماي ادو شده بايتون غني چرب روغن زيدهايمقايسه ميانگين درصد اس 2جدول 

 SFA MUFA PUFA MUFA/PUFA كينولنيد لياس كينولئيد لياس كيد اولئياس كيد پالمتياس  نوع نمونه

80/12  شاهد b b93/72 a56/9 a 39/0 b 39/16 b 18/74 a 95/9 b 45/7 

A  90/12كنترل b a 34/72 a 53/9 a 39/0 b 29/16 a 55/73 a 92/9 b 41/7 

B  63/12كنترل b a 53/72 a 76/9 a 38/0 a 94/15 a 74/73 a 14/10 b 30/7 

A  25/12شنيآو a b 88/72 a 61/9 a 41/0 a 82/15 b 06/74 a 01/10 b 40/7 

B  28/12شنيآو a b 75/72 a 60/9 a 40/0 b 10/16 a 20/74 a 98/9 b 43/7 

A  12/12يرزمار a b 77/72 a 66/9 a 38/0 b 20/16 b 06/74 a 10/10 b 41/7 

B  10/12يرزمار a b 89/72 a 74/9 a 39/0 a 65/15 b 07/74 a 13/10 a 30/7 

A  80/12نعناع b a 52/72 a 66/9 a 37/0 b 19/16 a 56/73 a 03/10 a 33/7 

B  82/12نعناع b b 65/72 a 70/9 a 38/0 a 97/15 a 77/73 a 10/10 a 30/7 
A :نشده،ينمونه دربند B :شده،ينمونه دربند  SFA :چرب اشباع، يدهاياس MUFA  :ر اشباع، ي چرب تك غيدهاياسPUFA :ر اشباعي چرب چند غيدهاياس  

   روز7 بمدت C° 75 يه ها در دماي شده با ادويتون غني چرب ترانس روغن زيدهاي مقايسه ميانگين درصد اس3جدول 

 تونينوع نمونه روغن ز
  كيديد الاياس

)18:1 t( 
C18:2 t+  
C18:3 t 

  يدهايكل اس
 )TTFA( چرب ترانس 

01/0  شاهد a a 04/0 a 05/0 

A  01/0كنترل a a 04/0 a 05/0 

B  01/0كنترل a a 05/0 a 06/0 

A  01/0شنيآو a a 05/0 a 06/0 

B  01/0شنيآو a a 05/0 a 05/0 

A  01/0يرزمار a a 04/0 a 05/0 

B  01/0يرزمار a a 06/0 a 07/0 

A  01/0نعناع a a 03/0 a 05/0 

B  01/0نعناع a a 03/0 a 04/0 

A :نشده          ينمونه دربند B :شدهينمونه دربند   
 انسان مضر بوده و ي براي چرب ترانس از نظر سلامتيدهاياس

كه روغن يياز آنجا]. 16[شوند يش كلسترول خون ميموجب افزا
رد لذا يگيه، دما و فشار بالا قرار نميند تصفيتون بكر تحت فرايز
ن مطالعه يدر ا. ستي چرب ترانس آن بالا نيدهايزان اسيم
 يهادانياكسيآنت(ها هي و افزودن ادويند حرارتيرغم فرايعل
 يدهاي كنترل از نظر اسمار شده و نمونهي تيهان نمونهي، ب)يعيطب

) <01/0P (يداريوت معن تفاTTFAترانس و -سيچرب س
] 14[رمان يو د] 10[ ناواس و همكاران). 3جدول (مشاهده نشد 

 يتون و ذرت با افزودن عصاره چاي روغن زي رويادر مطالعه

 C° 55 يو در دمايكرووي در ماير و حرارت دهياز و سياه، پيس
  .افتنديج مشابه دست يبه نتا

  

  يريجه گي نت-4
گر يد و به عبارت ديرات عدد پروكسيي حداقل تغين بررسيدر ا

 يتون حاويب در روغن زيو به ترتيداتي اكسيداريحداكثر پا
مار شده و يت يهان نمونهيب.  مشاهده شديشن، نعناع و رزماريآو

 ترانس -سي چرب سيدهايبات اسي كنترل از نظرتركيهانمونه
رات يي روند تغيابيارز. مشاهده نشد) <01/0P (يداريتفاوت معن
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زان آن را يش ميك افزايد اولئي چرب آزاد بر اساس اسيدهايسا
 ي بدون دربنديها شده نسبت به نمونهي دربنديهادر نمونه
نتايج حاصل از اين تحقيق مشخص نمود كه بعضي از . نشان داد
 و يشن، رزماريهاي طبيعي مانند آواكسيدانآنتي هايمخلوط

 سنتزي در يهااكسيدانتوان به عنوان جانشين آنتينعناع را مي
هاي سنتزي، كه اكسيدانروغن به كار برد و علاوه بر حذف آنتي

 ها باعث ايجاد سرطان وها و اندامتوانند با تجمع در بافتيم
رات ييجاد تغي روغن را بدون اي حرارتيداريتومور شوند، پا
  .ش دادي چرب  افزايدهايب اسينامطلوب در ترك
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Effect of rosemary, oregano and mint powders on oxidative 
stability and fatty acid profile of olive oil 

 
Jafarian, P. 1, Narmela,  A.2, Azadmard-Damirchi, S. 3∗, Emami, SH.  4 

 
1-MSc Graduated Student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University of 

Tabriz, Tabriz, Iran. 

2- Islamic Azad University, Tabriz Branch, Faculty of Agriculture, Food Science and Technology, Tabriz, Iran. 
3-Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University of Tabriz, 

Tabriz, Iran. 
4-PhD Student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University of Tabriz, 

Tabriz, Iran. 
(Received: 90/11/29   Accepted: 90/5/4) 

Application of synthetic antioxidants is restricted due to possible toxic and carcinogenic products 
resulting from their decomposition. Thus, studies on natural antioxidant as an alternative to synthetic 
antioxidants would be of great importance. In this study, rosemary, oregano and mint powders were 
added to virgin olive oil at level of 2.5% (w/w) and then stored for 7 days at 75°C in two forms of 
sealed and unsealed for further analysis. Free fatty acid content, peroxide value, cis-trans isomers and 
oxidative stability of samples based on peroxide value changes were measured. Results showed that an 
increase occurred in oxidative stability of virgin olive oil samples containing rosemary and mint 
powders. There was also no significant difference (p>0.01) between control and spice treated samples in 
cis-trans fatty acids, SFA, MUFA, PUFA, TTFA, oxidative stability and MUFA/PUFA ratio.  
 
Keywords: Olive oil, Rosemary, Oregano, mint, Oxidative stability, Fatty acid profile 
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