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 )Cynodon dactylon(از ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز مرغ  عصاره گیري ابتدا پژوهش این در
 عصاره در موجود کل فنولی ترکیبات و گرفت انجام متانول و استفاده از روش ماسراسیون حلال با

، 200، 100، 0(هاي مختلف  ر غلظتسپس اثرات آنتی اکسیدانی عصاره د. گردید شناسایی و تعیین
بر شاخص هاي پایداري اکسایشی روغن سویا شامل عدد پراکسید، )  پی پی ام1000 و 800، 400

 ساعت نگهداري 72و عدد رنسیمت در طول ) TBA(عدد اسیدي، اندیس تیوباربتوریک اسید 
)  پی پی امBHT) 200 درجه سانتیگراد بررسی شده و با آنتی اکسیدان سنتزي 60روغن در آون 

 نشان داد میزان کل GC/MSنتایج شناسایی ترکیبات فنلی با دستگاه . مورد مقایسه قرار گرفت
 اندازه گیري شد و mg/kg  08/917 برابرC. dactylonترکیبات فنولی ساقه زیرزمینی گیاه 
 Thymol، ) درصدHydroquinone) 89/66شامل  ساختار عمده ترکیبات فنلی عصاره

)23/1(% ،Levoglucosenone) 48/2 (%  وVanillic acid) 35/1 (% افزایش با. شناسایی شد 

 مهارکنندگی و در نتیجه فعالیت آنتی اکسیدانی و  فنولی پلی ترکیبات میزان عصاره، غلظت

ارزیابی شاخص هاي پایداري روغن سویا در برابر . پیدا کرد افزایش عصاره آزاد هاي رادیکال
ز نشان داد که در بین غلظت هاي تحت بررسی عصاره متانولی ساقه زیرزمینی گیاه اکسیداسیون نی

 پی پی ام عصاره به دلیل دارا بودن بیشترین میزان ترکیبات فنولی و 1000علف هرز مرغ، غلظت 
 پایداري در افزایش عصاره غلظتی سطح در نتیجه بالاترین فعالیت آنتی اکسیدانی، موثرترین

 پی 200 در غلظت BHTتعیین شد بطوریکه نسبت به آنتی اکسیدان سنتزي  ویاس روغن اکسایشی
ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز  متانولی عصاره ترتیب بدین. پی ام نیز نتیجه بهتري حاصل گردید

روغن هاي  صنعت در تواند می دسترس در و قیمت ارزان آنتی اکسیدانی منبع یک عنوان مرغ به
 .گیرد قرار استفاده مورد خوراکی

 پژوهشی_مقاله علمی
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   مقدمه- 1
تواند منجر به توسعه ها در غذاها میها و روغناکسایش چربی

اي و عطر و طعم نامطلوب در غذاها فاکتورهاي ضدتغذیه
همچنین ممکن است در اثر ایجاد مواد مضر و . ]1[شود

مت انسان به ها سلاها و روغننامطلوب در اثر اکسایش چربی
اي و ها از نظر تغذیهها و روغناز آنجایی که چربی. خطر بیفتد

اي در رژیم غذایی دارند، دانش کنترل زایی، جایگاه ویژهانرژي
اي براي محافظت کیفیت ها، پایهها و روغناکسایش چربی
توان  از این رو می.]2[شود اي غذا محسوب میحسی و تغذیه

کردن یا به تاخیر انداختن شروع گفت توانایی محدود 
تواند حائز ها، در صنعت غذا میها و روغناکسیداسیون چربی

هاي کاهش ترین راهیکی از موثرترین و رایج. اهمیت باشد
ها ها استفاده از آنتی اکسیدانها و روغناکسیداسیون چربی

  .]3[است 
یا به شوند هایی که عموما در غذاها استفاده میآنتی اکسیدان

ازآنتی اکسیدان . و یا منشاء طبیعی دارند صورت سنتزي هستند
، بوتیل  (BHT)توان به  بوتیل هیدروکسی تولوئنسنتزي می

 و ترت (PG)ت ، پروپیل گالا (BHA)هیدروکسی آنیزول
 اشاره کرد که به طور گسترده در (TBHQ)بوتیل هیدروکینون 

هاي نتی اکسیدانشوند و از آهاي غذایی استفاده میفرآورده
هاي آن، توان به اسید اسکوربیک، استرها و نمکطبیعی نیز می

 انول ها، لیگنان ها، ها، توکوتريکاروتنوئیدها، توکوفرول
 با .]4[استرول ها، فلاونوئیدها واسیدهاي فنلی اشاره کرد 

هاي سنتزي اثرات نامطلوبی مانند توجه به این که آنتی اکسیدان
زایی در بدن انسان دارند به تدریج از و سرطانزایی اثر جهش

شوند، لذا تهیه و هاي مصرفی حذف میلیست آنتی اکسیدان
هاي طبیعی به عنوان جانشینی مناسب تولید آنتی اکسیدان

هاي گیاهی حاوي ترکیبات آنتی اکسیدان. باشدضروري می
فنولی از چند طریق شامل خنثی کردن اکسیژن یگانه، کاهش 

اکسیژن در محیط، خاصیت چلات کنندگی در فلزات و غلظت 
توانند در زنجیره مهار انواع آنزیم هاي اکسید کننده می

  .]5[اکسیداتیو وارد عمل شوند 
 Cynodon dactylon(L) Persگیاه علف مرغ با نام علمی 

 پراکنده جهان سراسر در گسترده طور به که است هرزي گیاه

گیاهان هرز به شمار می رود  خطرناکترین ي زمره در و شده
 عنوان به که بوده چندساله اي گونه مرغ هرز علف گیاه. ]6[

این  هاي ریشه .دارد کاربرد زدایی بیابان و دارویی گیاهی علوفه،

 سرعت به گیاه این شود می باعث و داشته سریعی رشد گیاه

تهران،  استانهاي در آن در ایران پراکنش  بیشترین.شود پراکنده
 است، شده ذربایجان، کردستان، کرمانشاه و همدان گزارشآ

و  ها مزارع، جاده غلات، حاشیه مزارع در بیشتر گیاه این البته
 از تکثیر گیاه. ]7[می خورد  چشم به پارکها و سبز فضاي

 گیاه و زد جوانه بذر گیرد، وقتی می صورت ریزوم و بذر طریق

 و سخت در خاکهاي دتوانن می ها ریزوم گردید، مستقر زمین در
 تولید را جدیدي گیاهان و کرده رشد گیاهان سایر ریشه بین در

  .کنند
مرغ  هرز علف آنالیزهاي فیتوشیمیایی نشان داده است که گیاه

داراي فلاونوئیدها، آلکالوئیدها، گلیکوزیدها، ترپنوئیدها، 
استرهاي تري ترپنوئیدي، ساپونین، تانن، رزین، فیتواسترول ها، 

هاي فرار و هاي احیا کننده، کربوهیدرات، پروتئین، روغن قند
 استفاده مورد قسمت. ]9 و 8[ باشد روغن هاي ثبیت شده می

و  برگ نیز و زیرزمینی ساقه هاي و ریزوم مرغ هرز گیاه علف
 و شده جمع آوري پاییز یا بهار در جوان می باشد که ساقه هاي

 از خواص. شود می خشکانده سایه در دقیق شستشوي از پس

 کننده عفونی خواص ضد به توان می مرغ هرز علف گیاه

ادرار، درمان  مجاري و هضم دستگاه در التهاب درمان ادراري،
 نسوج، تصفیه کردن آوردن آب رماتیسم، نقرس، کلیه، سنگ

 اشاره میکرب ضد و آنتی بیوتیک بر، تب کنندگی، نرم خون،

  .]12 و 11، 10[ کرد
ترکیبات  تامین منابع مهمترین از دارویی هانگیا آنجاییکه از

و  پیشگیري در ویژه اي جایگاه بوده اند، بشر دارویی و غذایی
 جهت طعم معمولا که گیاهانی از بسیاري. دارند بیماریها درمان

از  مهمی بسیار منابع می شوند، استفاده غذایی مواد به دادن
خود  از مناسبی آنتی اکسیدانی فعالیت که هستند فنولی ترکیبات

 منابع یافتن براي زیادي تحقیقات امروزه. ]13[ د دهن می نشان

 کاهش منظور به آنها از استفاده و طبیعی آنتی اکسیدانی

 هاي پژوهش از جمله. است انجام حال در اکسایش روغنها

 اکسیدانی آنتی بررسی تاثیر به می توان زمینه  ایندر شده انجام

 روغن پایداري اکسایشی افزایش در مورچه علف گیاه عصاره

 طی آفتابگردان روغن پایداري در نعنا عصاره ،]14[ سویا

  پایداريافزایش جهت سیاه فلفل عصاره، ]15[حرارتی  شرایط

 روغن پایداري بر اتانولی زیتون عصاره، ]2[ آفتابگردان روغن

اشاره  ]17[آفتابگردان  روغن در  عصاره سیرو ]16[ سویا
 روي بر مطالعات محدوديی منابع نشان می دهد بررس. نمود
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انجام شده  مرغ هرز علف و ضد میکروبی دارویی خواص
در زمینه کاربرد عصاره متانولی این  ولی، ]20-18، 9[ است

گیاه در مواد غذایی از جمله افزایش پایداري اکسایشی روغن 
 با این مطالعهبنابراین . هاي خوراکی تحقیقی انجام نشده است

 آنتی اکسیدانی خاصیت و فنولی ترکیبات میزان بررسی هدف

 ماسراسیون روش با که متانولی گیاه علف هرز مرغ عصاره

 با عصاره اکسیدانی آنتی مقایسه فعالیت نیز و بود شده استخراج

 اکسیداسیون کاهش جهت در BHTسنتزي  اکسیدان آنتی

  . فرآیند حرارتی انجام شد طی سویا روغن
  

   روش هامواد و - 2
   مواد- 2-1

از گیاه علف هرز مرغ در این پژوهش ساقه زیر زمینی 
هاي زائد آن شهرستان مشهد به میزان مورد نیاز تهیه و قسمت

. تمیز و بلافاصله پس از شستشو، خشک و سپس آسیاب گردید
روغن مایع سویا بدون آنتی اکسیدان از شرکت روغن نباتی سه 

 با یخچال آزمایش در انجام زمان تا  وگل خراسان تهیه شد

سایر مواد مورد استفاده . شد نگهداري سانتیگراد درجه 5 دماي
 از شرکت هاي اي بوده و تجزیه  داراي درجهدر این پژوهش

  .خریداري گردیدمعتبر مرك و سیگما با درصد خلوص بالا 
   روش ها- 2-2
به  C. dactylonتهیه عصاره ساقه زیر زمینی  -2-2-1

  )ماسراسیون(ن روش خیساند
براي استخراج عصاره به روش ماسراسیون، ساقه زیر زمینی 

خرد شد ) CG 100کنوود مدل(گیاه علف هرز مرغ با آسیاب 
و پس از الک کردن براي استخراج عصاره با حلال متانول به 

 وزنی حجمی مخلوط گردید سپس روي هات 1:10نسبت 
 محیط قرار  ساعت در دماي24 به مدت rpm 250پلیت با دور

پس از آن تحت شرایط خلاء توسط قیف بوخنر با . گرفت
حال به منظور حذف .  صاف گردید1کاغذ صافی واتمن شماره 

حلال هاي متانول و استخراج عصاره به وسیله تبخیر کننده 
  درLABORATA4000مدل ) روتاري اواپراتور(چرخان 

 توسط گراد تغلیظ و در نهایت عصاره درجه سانتی35دماي 
گراد خشک  درجه سانتی40خشک کن تخت خلاء دردماي 

شد و تا زمان استفاده در ظرف سربسته و غیر قابل نفوذ به هوا 
  .]21[ گراد قرار گرفت درجه سانتی4در دماي 

  آزمایشات - 2-3
  عصاره فنلی تام محتوي گیري اندازه -2-3-1
 تیوسیوکال -فولین معرف از استفاده با تام فنولیک محتوي 
 گرم میلی 10( عصاره هر از لیتر میلی نیم به .گیري شد اندازه1

 نرمال 2/0سیوکالتیو  فولین واکنشگر لیتر  میلی5/2) میلی لیتر بر
 گرم بر 75 محلول از لیتر میلی 2 دقیقه، 5 از پس شده، اضافه

  ساعت2 مخلوط جذب. شد اضافه آن به سدیم کربنات لیتر

 در دستگاه اسپکتوفوتومتر توسط ترنانوم 760 موج طول در بعد

 براي استاندارد به عنوان گالیک اسید .شد قرائت بلانک مقابل

 بر فنولیک تام میزان. رفت کار به کالیبراسیون منحنی رسم

 "عصاره درگرم اسید گالیک گرم میلی"معادل میزان اساس

 گزارش ها آن و میانگین تکرار بار 3 آزمایشات .گردید گزارش

  .]22[ شد
  اندازه گیري اندیس پراکسید -2-3-2

انجام ) AOAC) 2000اندیس پراکسید براساس استاندارد 
 گرم نمونه آماده شده در 5مقدار بدین صورت که . ]23[ گرفت

 میلی لیتر حلال 30 میلی لیتري وزن گردید و 250ارلن مایر 
به آن اضافه شد سپس حدود ) مخلوط اسید استیک و کلروفرم(
لیتر یدور پتاسیم به آن اضافه و مخلوط به مدت یک  میلی 5/0

 میلی 30دقیقه ساکن گذاشته و گاهی همزده شد، سپس حدود 
لیتر آب مقطر به آن اضافه گردید و مخلوط به مدت یک دقیقه 
ساکن گذاشته شد و چند قطره چسب نشاسته به محلول اضافه 

ه رنگ وقتی ک.  نرمال تیتر گردید02/0و با محلول تیوسولفات 
نمونه به یک حالت شفاف و زلال رسید تیتراسیون متوقف 

  .گردید و عدد پراکسید از طریق رابطه زیر محاسبه گردید
  )1(رابطه 

PV(meq/kg)=1000×N×V /W 
              

 نرمالیته N میزان اندیس پراکسید، PVدر این رابطه 
 حسب  حجم تیوسولفات مصرفی برVتیوسولفات مصرفی، 

  . وزن نمونه روغن استWمیلی لیتر و 
  )TBA(سنجش شاخص تیوباربیتوریک اسید -2-3-3

 با استفاده از روش) TBA(شاخص تیوباربیتوریک اسید
. ]16[ و به شرح ذیل انجام گرفت )2017(موجرلو و همکاران 

 میلی لیتري، یک گرم نمونه، یک میلی لیتر 250در یک ارلن 
 میلی لیتر محلول 2ربیتوریک اسید و درصد تیوبا75/0محلول 

سپس مخلوط .  درصد تري کلرواستیک اسید اضافه شد35
                                                             
1. Folin-Ciocalteu Reagent 
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پس .  دقیقه در حمام آب جوش قرار گرفت20حاصل به مدت 
 دور در 3000 دقیقه با سرعت 3از این مدت مخلوط به مدت 

فاز آبی با سرنگ خارج و به سل . دقیقه سانتریفوژ گردید
جذب نمونه با دستگاه . داسپکتروفتومتري منتقل ش
به این .  نانومتر قرائت گردید532اسپکتروفتومتر در طول موج 

ترتیب مقدار جذب نمونه در طول موج مذکور به عنوان 
  .شاخص تیوباربیتوریک اسید در نظر گرفته شد

  محاسبه عدد اسیدي -2-3-4
محاسبه عدد اسیدي از روش قوامی و همکاران در  به منظور

 میلی 20 میلی لیتر اتانول و 20. ]24[ تفاده شد اس1387سال 
 قطره فنل فتالئین 5لیتر دي اتیل اتر در یک ارلن مایر ریخته و 

 گرم نمونه روغن را در ارلن مایر 5. به آن افزوده و مخلوط شد
 میلی لیتري دیگر وزن کرده و حلال فوق به آن افزوده 250
 نرمال تا 01/0محتویات ارلن را با هیدروکسید سدیم . شد

ظهور رنگ صورتی کم رنگ تیتر نموده و حجم قلیاي مصرفی 
نمونه شاهد نیز از طریق تیتراسیون حلال . یادداشت گردید

با هیدروکسید سدیم تا ظهور رنگ ) بدون حضور نمونه روغن(
صورتی کم رنگ انجام گرفت و از طریق رابطه زیر اندیس 

  . اسیدي محاسبه گردید
  عدد اسیدي) = N×56.1/W× (A-B        )       2(رابطه 

میلی ( حجم قلیاي مصرفی در تیتراسیون نمونه Aدر این رابطه 
 ، )میلی لیتر(حجم قلیاي مصرفی در تیتراسیون شاهد B ، )لیتر

N نرمالیته قلیاي مصرفی وW می باشد) گرم( وزن نمونه .  
  ارزیابی پایداري اکسایشی  -2-3-5

یشی و حرارتی روغن مطابق روش براي تعیین پایداري اکسا
براي . ]25[ ، از دستگاه رنسیمت استفاده شد)2007(فرهوش 

 درجه 130،120،110 گرم نمونه روغن در دماهاي 3این منظور 
 لیتر بر ساعت مورد 20سانتی گراد و سرعت جریان هوا 

آزمایش قرار گرفت و در نهایت پایداري اکسایشی وحرارتی 
  .  رش گردیدروغن بر حسب ساعت گزا

   تجزیه و تحلیل آماري- 2-4
جهت بررسی نتایج، از طرح آماري کاملا تصادفی استفاده شد و 

 مورد تجزیه و SASاطلاعات با استفاده از نرم افزار آماري 
براي مقایسه میانگین ها با یکدیگر و با . تحلیل قرار گرفت

د  درص5نمونه شاهد نیز از آزمون دانکن در سطح آلفا برابر 
)05/0<p (استفاده شد.  
  

 نتایج و بحث - 3

شناسایی و اندازه گیري ترکیبات فنلی  - 3-1
 عصاره 

 طبیعی، ترکیبات هاي اکسیدان آنتی منابع بهترین از یکی امروزه

 متابولیت از ویژه ترکیبات فنلی گروهی. باشند می گیاهان فنلی

 بافت حفاظت در مهمی که نقش دهند می تشکیل را ثانویه هاي

 و اکسیژن آزاد، هاي اکسیدکنندگی رادیکال اثرات مقابل در ها
 بیماري بروز از که طوري کنند، به می ایفا فعال هاي گونه سایر

 دیابت، سرطان، هاي التهابی، بیماري جمله از متعددي هاي

از . ]1[نمایند  می پارکینسون جلوگیري و آلزایمر قلبی، سکته
و  اکسیدانی آنتی اثر بین گرفته صورت تحقیقات در که آنجا

بنابراین  شده است، ذکر مستقیم رابطه ترکیبات فنلی مقدار
در عصاره متانولی  فنلی میزان ترکیبات شناسایی و اندازه گیري

.  ضروري به نظر می رسدC.dactylonساقه زیرزمینی گیاه 
ترکیبات فنلی شناسایی شده در عصاره متانولی با استفاده از 

 و همچنین رابطه آن با تغییرات غلظت GC/MSدستگاه 
عصاره بر حسب میلی گرم اسید گالیک بر گرم عصاره به 

طبق نتایج دستگاهی .  آمده است1 و شکل 1ترتیب در جدول 
 ترکیب شیمیایی داراي گروه هاي هیدروکسیل 17در مجموع 

 با مقدار Hydroquinoneشناسایی گردید که در بین آن ها 
ن ترکیب فنلی شناسایی شده بود که در  درصد بیشتری89/66

 حلقه C4 و C1 در موقعیت هاي OHساختار آن دو گروه 
از جمله ترکیبات دیگر شناسایی شده قابل . آروماتیک قرار دارد

 thymol) 23/1(%  ،Levoglucosenoneتوجه شامل 
)48/2(%  ،Phytol) 12/1(%  ،Vanillic acid) 35/1 (%  و

Syringic acid) 98/0  (% می باشد) 1جدول.(  
ترکیبات ) 2011( و همکاران  Jananieدر تحقیقاتی مشابه

 را آنالیز و گزارش C.dactylonشیمیایی عصاره آبی برگ 
دادند که در بین ترکیبات شناسایی شده گلیسرین با مقدار 

کمترین ترکیب  % 89/4 با مقدار Phytolبیشترین و  % 49/38
در تحقیقی . ]26[ فنلی عمده قابل شناسایی بود

با آنالیز عصاره برگ ) Kumar) 2015 و   Chandelدیگر
C.dactylon با استفاده از دستگاه GC/MS قادر به شناسایی 

 ترکیب در ساختار عصاره بودند که عمده ترین آن ها 24
، اتیل گلیکوپیرانوزید  %)15/1(، تیمول  %)5/38(گلیسرول 

عوامل متعددي . ]27[ بودند %) 5/4 (Phytolو  %) 42/8(
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مقدار ونوع ترکیبات فنلی موجود در بافت هاي گیاهی را تحت 
توان به فاکتورهاي  تاثیر قرار می دهند که از آن جمله می

ژنتیکی، میزان تابش نور خورشید، شرایط خاك، درجه 
رسیدگی در زمان برداشت، شرایط محیطی و آب و هوایی، 

 یط نگه داري اشاره کردعملیات پس از برداشت، مقدار و شرا
در زمینه استخراج ترکیبات فنلی از بافت هاي گیاهی نیز . ]28[

محققان بسیاري بیان نموده اند که افزایش دماي استخراج به 
طور مطلوبی میزان استخراج ترکیبات فنلی از بافت گیاهی را 

افت هاي بافزایش می دهد و دلیل این افزایش نرم شدن 
رهمکنش ترکیبات فنلی با پروتئین و پلی گیاهی، ضعیف شدن ب

ساکاریدها و در نتیجه خروج مقدار بیشتري از ترکیبات مذکور 
  .]29[از نمونه گیاهی به حلال می باشد 

بطور کلی میزان کل ترکیبات فنلی اندازه گیري شده در عصاره 
 میلی 08/917 برابر C.dactylonمتانولی ساقه زیر زمینی گیاه 

 مشاهده می 1همانطور که در شکل . اره بودگرم بر گرم عص
 پی پی ام، میزان 1000 تا 100شود با افزایش غلظت عصاره از 

 میلی گرم 42/27 تا 64/0ترکیبات فنلی موجود در عصاره از 
اسیدگالیک بر گرم عصاره افزایش یافت و این افزایش در تمام 

ی  میل18/0غلظت هاي عصاره نسبت به نمونه شاهد با مقدار 
 درصد 95گرم اسیدگالیک بر گرم عصاره، در سطح احتمال 

این نتایج نشان می دهد که میزان ). p>05/0(معنی دار بود 
ترکیبات فنولی عصاره متانولی ساقه زیر زمینی گیاه 

C.dactylon وابستگی زیادي به غلظت دارد، به طوري که با 
بل افزایش غلظت عصاره میزان ترکیبات فنولی نیز بطور قا

ه که این امر منجر ب) 1شکل (توجهی افزایش یافته است 
 . گردد افزایش خاصیت آنتی اکسیدانی می

 فنولی دلیل میزان ترکیبات بودن بالا که دهد می نشان مطالعات

 از ها از عصاره بعضی اکسیدانی آنتی افزایش فعالیت عمده

 موجود اساس شواهد بر. می باشد  قطبی هاي عصاره جمله

 اکسیدانی آنتی و فعالیت فنولی ترکیبات میزان بین مثبتی طارتبا

 ترکیبات که رسد می به نظر دیگر طرف از .دارد وجود گیاهان

 و می شوند یافت در گیاهان گسترده صورت به که فنولی

 هاي عصاره طریق از دارند، بیشتر بالایی اکسیدانی آنتی قدرت

 ترکیب کلیدي نقش. ]30[ باشد استخراج قابل آن ها گیاهی

 در آزاد رادیکال هاي مهار کننده هاي عنوان به فنولی هاي

 که است ذکر به لازم. ]31[شده است  گزارش مقاله چندین

 هیدروژن دهنده عنوان به صورت موثري به فنولی ترکیبات

 موثر اکسیدان آنتی یک عنوان  از این طریق به نموده و عمل

 )2009( همکاران  وUnver  در تحقیقاتی مشابه.کنند می عمل
فنول کل عصاره متانولی تعدادي  میزان و اکسیدانی آنتی فعالیت

 رابطه رسیدندکه نتیجه این به از گیاهان را بررسی کرده و

 عصاره اکسیدانی آنتی فعالیت و فنول کل میزان بین مستقیمی

 .دارد که با نتایج این تحقیق سازگاري دارد وجود گیاهان این

Table 1 Phenolic compounds identified and measurement at different concentrations of the methanolic 
extract of C. dactylon rhizomes 

Level (%) Retention time 
(min) Molecular Formula Phenolic Compound 

1.42 3.79 C3H4O3 Propanoic acid, 2-oxo- 
1.23 5.54 C10H14O thymol 
0.83 9.84 C6H10O3 Pantolactone 
1.55 7.75 C6H6O2 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- 
0.75 9.97 C5H8O3 Pentanoic acid, 4-oxo- 
2.48 12.07 C6H6O3 Levoglucosenone 
1.62 13.77 C6H9NO2 3-Hydroxy-1-methylpyridiniumhydroxide 
1.12 15.28 C20H40O Phytol 
1.28 15.48 C9H8O4 Propanedioic acid, phenyl- 

66.89 16.04 C6H6O2 Hydroquinone 
1.22 17.41 C6H5ClO2 1,3-Benzenediol, 5-chloro- 
0.85 18.63 C10H9ClO4 Benzaldehyde, 3-(chloromethyl)-4-methoxy- 
0.52 20.15 C9H10O3 Ethanone, 1-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)- 
1.05 20.29 C6H10O5 1,6-Anhydro-á-D-glucopyranose(levoglucosan) 
1.35 21.30 C8H8O4 Vanillic acid 
0.98 24.94 C9H10O5 Syringic acid 
0.92 26.97 C11H16O4 Dimethoxybicyclo[3.3.1]nona-2,4-dione 
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Fig 1 Total phenolic compounds of C. dactylon 

rhizomes methanolic extract in different 
concentrations 

 

  عدد پراکسید - 3-2
هیدروپراکسیدها محصولات اولیه اکسیداسیون چربی ها هستند 
وبه طور کلی هر قدر درجه غیر اشباعیت روغن ها بیشتر باشد 
. روغن و یا ماده چرب آمادگی بیشتري براي اکسیداسیون دارد

ختلفی وقتی که میزان پر اکسید به حد معینی برسد، تغییرات م
صورت گرفته و مواد فرار آلدهیدي و کتونی ایجاد می شوند 

در . که در ایجاد بو وطعم نامطبوع مواد چرب مؤثر می باشند
مراحل ابتدایی فرایند اکسایش، میزان این ترکیبات کم است اما 
  در مرحله انتشار، میزان هیدروپراکسیدها به سرعت افزایش

د پراکسید شاخص مناسبی از در این مرحله تعیین عد. یابدمی
 بالاي مقادیر .]31[تعیین وضعیت اکسایش روغن ها می باشد 

 نمونه در کمتر پایداري اکسیداتیو دهنده نشان پراکسید عدد
نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی دار . می باشد روغن هاي

بودن اثر عصاره ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز در کنترل و 
یداسیون روغن سویا در طول زمان نگهداري کاهش سرعت اکس

 2 شکل). p>05/0(در مقایسه با نمونه فاقد آنتی اکسیدان بود 
 حرارتی فرآیند روغن طی پراکسید عدد میانگین مقایسه مقادیر

همانطور که مشاهده می شود در نمونه کنترل . دهد می نشان را
 تا 35/0لیه میزان عدد پراکسید از مقدار او) فاقد آنتی اکسیدان(

 میلی اکی والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن پس از 72/34مقدار 
 درجه افزایش یافت در 60 ساعت نگهداري روغن در دماي 72

 و 800، 400، 200، 100حالیکه براي نمونه هاي روغن حاوي
ام عصاره متانولی ساقه زیر زمینی گیاه علف مرغ،   پی پی1000

 درجه از مقدار 65داري در آون  روز نگه3عدد پراکسید پس از 
 25/8 و 1/14، 9/16، 7/23، 5/25 تا مقدار به ترتیب 35/0اولیه 

میلی اکی والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن افزایش یافت که از 

نظر آماري نیز اختلاف معنی داري بین این غلظت ها مشاهده 
 پی 1000 و 800همانطور که از نتایج پیداست افزودن . گردید

 به متانولی ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز مرغام عصاره پی 
 درصد عدد 2/76 و 4/59روغن سویا منجر به کاهش به ترتیب 

 72پرکسید نسبت به نمونه هاي فاقد آنتی اکسیدان پس از 
ساعت آون گذاري شد که به دلیل وجود ترکیبات فنلی با 

کور  در عصاره مذ)بویژه هیدروکینون (خاصیت آنتی اکسیدانی
می باشد و این موضوع نشان دهنده این است که فعالیت آنتی 
اکسیدانی عصاره وابسته به غلظت است، چرا که با افزایش 
غلظت عصاره در روغن سویا به دلیل افزایش ترکیبات فنولیک 
موجود در آن، منجر به افزایش خاصیت آنتی اکسیدانی و 

ه خود باعث فعالیت آنتی رادیکالی در روغن شده که به نوب
کاهش اندیس پروکسید و در نتیجه افزایش پایداري حرارتی 

  .روغن سویا می شود
 پی پی 200 در غلظت ثابت BHTبا بکار بردن آنتی اکسیدان 

ام در روغن سویا و بررسی اثر آن بر کنترل عدد پرواکسید 
روغن طی مدت زمان نگهداري نیز مشخص شد که این ترکیب 

 ر بسیار مطلوبی بر کنترول سرعت واکنشفنلی سنتزي نیز تاثی
تیمار حاوي عدد پراکسید هاي اکسیداسیون داشت بطوریکه 

 میلی اکی والان اکسیژن بر 5/12 مقدار به این آنتی اکسیدان
 رسید که نسبت به  در روز سوم نگهداريکیلوگرم روغن

 نتیجه و تاثیر  پی پی ام1000 بجز عصاره مختلف غلظت هاي
 همانطور که مشاهده می شود آنتی .ان دادبیشتري را نش

 ساعت آون گذاري روغن اثر 48 تا زمان BHTاکسیدان 
 پی پی ام عصاره داشت ولی 800کمتري در مقایسه با غلظت 

 BHT ساعت، اثر آنتی اکسیدان 72با ادامه زمان نگهداري تا 
در کنترول اندیس پراکسید بیشتر از عصاره شد که البته این 

  ).p<05/0( نظر آماري معنی دار نبود اختلاف از
Abootalebian نشان دادند استفاده از ) 2016( و همکاران

پایداري  افزایش به منجر روغن  درMenthaعصاره خانواده 
روغن  نمونه هاي در پراکسید عدد و می شود آفتابگردان روغن

همراستا  که است بالا بسیار سنتزي اکسیدان آنتی و عصاره فاقد
که  دادند نشان همچنین آنها .باشد می پژوهش این تایجن با

روغن  اکسایش از جلوگیري در نعنا خانواده گیاهان عصاره
. ]32[ عمل نموده استBTH سنتزي اکسیدان آنتی از موثرتر

با بررسی اثر نیز ) 1397(اسماعیل زاده کناري و اثنی عشري 
در پایدارسازي ) Mentha aquatic(عصاره گیاه اوجی 
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 پراکسید عدد روغن آفتابگردان گزارش دادند که بیشترین

 مربوط پراکسید عدد مقدار و کمترین بود شاهد به نمونه مربوط

وسیله  به شده استخراج عصاره از ترکیبی حاوي نمونه روغن به
. بود اولتراسوند وسیله به شده استخراج عصاره و ماسراسیون

 ساعت در شاهد ونهدر نم نتایج این پژوهشگران همچنین نشان

 مشاهده پراکسید میزان عدد در کاهش یک حرارتی فرآیند 16

این  چراکه باشد، می پراکسیدها تجزیه با شد که علت آن مرتبط
از  و هستند شدن تجزیه مستعد و بوده ناپایدار بسیار ترکیبات

 گیرند می شکل ها کربونیل مانند دیگري ترکیبات آنها تجزیه
 انرژي همه جانبه افزایش با ها اکسیدان یآنتدر واقع . ]33[

 و چربی می شوند فعالسازي انرژي افزایش به منجر فعالسازي
 این. ]1[ کاهش می دهند را اکسایش هاي واکنش نرخ نتیجه در

. نیز مطابقت دارد) 2016( و همکاران Yangنتایج  با یافته ها
 روغن نمونه 3 در رزماري عصاره تاثیر بررسی آن ها ضمن

 شاهد نمونه هاي که نمودند اعلام برنج سبوس کتان و و سویا،

 آنتی حاوي نمونه هاي و عصاره هاي حاوي نمونه به نسبت

 در .]34[ هستند بالاتري پراکسید عدد سنتزي داراي اکسیدان

 هاي نمونه در پراکسید عدد که داده شد نشان دیگر شیهپژو

 عصاره  وBHTحاوي  روغن نمونه هاي از بالاتر شاهد روغن

 هاي نمونه به مربوط پراکسید کمترین عدد و هست شقایق گیاه

  .]35[دارد  مطابقت پژوهش این با نتایج که است عصاره حاوي
سازهاي طعمی هستند اما هیدروپراکسیدها مهمترین پیش

اهمیت آنها تابع پایداري نسبی و ساختار ترکیباتی است که 
در مراحل ابتدایی . شوند تحت شرایط مختلف از آنها تولید می

فرایند اکسایش، میزان این ترکیبات کم است اما در مراحله 
در . یابدانتشار، میزان هیدروپراکسیدها بسرعت افزایش می

مرحله نهایی اکسایش، هیدروپراکسیدها به محصولات ثانویه 
یابد و حتی ممکن اکسایش تجزیه شده، میزانشان کاهش می

گیري عدد پراکسید براین، گرچه اندازهبنا. است به صفر برسد
غالباً ابزار مفیدي براي بررسی پایداري اکسایشی روغنها و 
چربیهاي خوراکی در شرایط معمول نگهداري است، ولی 
استفاده از این روش تحت شرایط فرآیند سرخ کردن مواد 
غذایی چندان کارآیی ندارد، زیرا پراکسیدها در معرض دماهاي 

           شکنند و در حین خنک شدن بسرعت میبالاي فرآیند
   پذیرد، مجدداً تشکیلروغن که به طور متناوب صورت می

  .]2[شوند می

 
Fig 2 Changes in the PV of sunflower oil 

containing C. dactylon rhizomes methanolic extract 
in comparison with the sample without antioxidants 

during 72 hours storage in an oven at 60 °C  
  )TBA( شاخص تیوباربیتوریک اسید - 3-3

ترکیبی تحت عنوان مالون دي آلدئید در اثر اتواکسیداسیون 
اسیدهاي چرب داراي سه و یا تعداد بیشتري باند دوگانه به 
وجود می آید که این ترکیب در مقادیر بسیار کم به عنوان 

محصولات .  چربی ها به کار می رودمعرف جهت اکسیداسیون
اکسیداسیون چربی هاي غیر اشباع با تیوباربیتوریک اسید 

)TBA ( ایجاد کمپلکس قرمز رنگ می کنند که این کمپلکس
اندیس .  نانومترجذب خوبی دارد532-535در طول موج 

TBA میلی گرم مالون دي آلدئید موجود در یک کیلوگرم 
گر مراحل ثانویه اکسیداسیون روغن را نشان می دهد و بیان

چربی و حضور ترکیبات ثانویه اکسیداسیون در نمونه است 
بنابراین بالا بودن این اندیس در روغن نشان دهنده اکسیداسیون 

نتایج . ]29[بیشتر روغن و در نتیجه پایداري کمتر آن است 
 روغن TBAآنالیز واریانس نشان داد که تغییرات اندیس 

 درجه سانتیگراد بطور 60ده در آون با دماي سویاي نگهداري ش
معنی داري تحت تاثیر عصاره متانولی ساقه زیرزمینی گیاه علف 

نتایج مقایسه میانگین اندیس ). p>05/0(هرز مرغ قرار گرفت 
TBA روغن سویا حاوي غلظت هاي مختلف عصاره در شکل 

 TBAطبق نتایج، مقدار اولیه اندیس .  نشان داده شده است3
 068/0غن سویا که قبل از آون گذاري اندازه گیري شد برابر رو

 زمان  با افزایشکهمیلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم بود 

 س اندی ، مقادیرحرارتی شرایط در ها نمونه نگهداري

TBAیافت ولی شدت تغییرات بسته به  افزایش ها نمونه همه
نمونه  به سبتن تیمارها طبق نتایج، اثر. نوع تیمار متفاوت بود

 میزان است، بدین صورت که بیشترین بوده دار معنی شاهد
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بود بطوریکه  نمونه شاهد به متعلق روزها تمامی ر د TBAعدد
 درجه مقدار 60پس از سه روز نگهداري روغن سویا در دماي 

 قبل آون گذاري تا مقدار 068/0این اندیس از میزان اولیه 
  . کیلوگرم افزایش یافت میلی گرم مالون آلدئید بر928/0

بیشترین توانایی در جلوگیري از تشکیل محصولات ثانویه 
 پی پی ام عصاره 1000 و 800اکسیداسیون توسط تیمار 

متانولی ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز مرغ اعمال گردید 
بطوریکه مقدار این اندیس در نمونه هاي تحت این تیمارها 

 425/0 و 512/0برابر  ساعت نگهداري به ترتیب 72پس از 
این ). 3شکل (میلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم بدست آمد 

، 100 براي غلظت هاي TBAدر حالی بود که مقدار اندیس 
 نگهداري در آون در پایان دوره پی پی ام عصاره 400 و 200
 665/0 و 789/0، 795/0 درجه سانتیگراد به ترتیب برابر 60

اندازه گیري شد که نسبت به ر کیلوگرم میلی گرم مالون آلدئید ب
نمونه روغن فاقد آنتی اکسیدان اختلاف معنی داري داشتند 

)05/0<p( .پایانی روزهاي در که دهد نشان می نتایج این 

 سرعت با اکسیداسیون ثانویه تشکیل محصولات آزمایش،

 پراکسیدهاي از زیادي مقدار و گیرد می بیشتري صورت

 آزمایش، پایانی روزهاي طی اولیه مراحل در تشکیل شده

 با بررسی اثر آنتی .]4[ اند شده تبدیل آلدئید مالون به تجزیه و
اکسیدانی عصاره این گیاه در غلظت هاي مختلف و مقایسه آن 

 پی پی ام، 200 در غلظت BHTبا اثر آنتی اکسیدان سنتزي 
این نتیجه حاصل شد که هر چند این آنتی اکسیدان سنتزي 

به مقدار قابل توجهی با جلوگیري از واکنش توانست 
 TBAاکسیداسیون منجر به کاهش معنی داري در اندیس 

 پی پی ام 400 الی 100نسبت به نمونه شاهد و غلظت هاي 
 پی پی ام عصاره، 1000 و 800 ولی نسبت به تیمارهاي شود

قدرت آنتی اکسیدانی ضعیف تري داشت در نتیجه اندیس 
TBA پی پی ام از نظر 800که البته با تیمار  آن بالاتر بود 

. )p<05/0 (میزان این اندیس اختلاف معنی داري نداشت
 در مهار اکسیدانها آنتی توانایی شد، مشاهده که همانطور

در  اگرچه ، بدین معنی کهبود غلظت به وابسته اکسیداسیون
 عصاره مختلف غلظت هاي بین اختلاف ابتدایی روزهاي

 روغن هاي نمونه زمان گذشت با اما ،نبود محسوس چندان

 ثبات سنتزي آنتی اکسیدان یا عصاره از بیشتري مقادیر حاوي

 درجه که قدر هر کلی طور به .دادند نشان بیشتري اکسیداتیو

 براي تري بیش آمادگی باشد، روغن تر بیش ها روغن غیراشباع

 برسد معینی حد به پراکسید که میزان وقتی .دارد اکسیداسیون

 کتونی و آلدهیدي فرار مواد و صورت گرفته مختلفی غییراتت

 مؤثر چرب مواد نامطبوع طعم و بو در ایجاد که شوند می ایجاد

 .گردد می تیوباربیتوریک اندیس بالا رفتن باعث و باشند می
دي  مالون پراکسیدها، تجزیه از پایانی، روزهاي در بنابراین

اکسیداسیون  ثانویه احلمر بیانگر که شوند می تولید آلدهیدها
 .هستند روغن بدطعمی اصلی عامل فرار آلدهیدهاي .باشد می
 حاصل می هیدروپراکسیدها تجزیه از آلدهید مالون که جا آن از

 تیوباربیتوریک اسید مقدار ابتدایی روزهاي در بنابراین گردد،

 محصولات اولیه مقدار که زمان گذشت از بعد اما است، پایین

 شدن کردند تجزیه به شروع و است یافته افزایش اکسیداسیون

  .]36[یافت  افزایش نیز اندیس این مقدار که
 شرایط به بررسی) 1396(در تحقیقی مشابه فتحی و پیامی 

بر پایداري اکسایشی روغن  زیتون میوه نگهداري مختلف
 اختلاف که بود آن از حاکی نتایج. حاصل از آن پرداختند

 روغن تیمارهاي اسید تیوباربیتوریک شاخص داري میان معنی

 و نگهداري زمان طول مدت در مختلف، دماهاي در زیتون

 تمامی در بطوریکه. داشت آوري وجود جمع مختلف مناطق

 با نگهداري زمان مدت در ابتداي زیتون روغن نمونه هاي

 پائین خیلی روغن نمونه هاي میزان اکسیداسیون اینکه به توجه

داشتند،  وجود اکسیداسیون اولیه محصولات اینکه فقط و بود
 نزدیک اسید بسیار کم و تیوباربیتوریک شاخص میزان در نتیجه

ولی در ادامه با افزایش زمان نگهداري بویژه در . بود به صفر
دماهاي بالاتر به دلیل گسترش واکنش اکسیداسیون و تجزیه 

 در نمونه هاي روغن TBAمحصولات حاصل از آن، اندیس 
علاوه براین، آن ها نشان دادند که . یش معنی داري پیدا کردافزا

 از می تواند نیز استخراج شده روغن رطوبت میزان در تغییر

 .]37[ باشد اسید شاخص تیوباربیتوریک میزان بر موثر عوامل
 آسیل تري هیدرولیز باعث افزایش رطوبت که صورت بدین

 چون و می شود آزاد چرب اسیدهاي و تولید گلیسرولها

هستند،  حساستر اکسیداسیون به نسبت آزاد اسیدهاي چرب
 ترکیبات هیدروپراکسید و تولید نهایت در و شده اکسید بنابراین

 شاخص به افزایش منجر که کنند می کتونی و آلدئیدي

بررسی این  از حاصل نتایج .]38[می شود  اسید تیوباربیتوریک
 افزایش اعثب افزایش دما که داد محققین همچنین نشان

شاخص  تیوباربیتوریک شد، بطوریکه بیشترین اسید شاخص
 از زیتون استخراجی روغن به مربوط اسید تیوباربیتوریک
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                  گراد سانتی درجه 20 دماي در شده نگهداري
 نمونه نگهداري به مربوط آن کمترین و )نگهداري 20 در روز(

تحقیق  این  نتایج.دبو گراد سانتی درجه -18 دماي در شده
 مورد در) 1388( همکاران و گزارش محمدزاده با همچنین

نگهداري  زمان مدت طی اسید تیوباربیتوریک افزایش شاخص
بهانگر  و شهیديو همچنین   ]39[ی خوراک روغن نمونه هاي

 نیز و ]29[ر سی عصاره اکسیدانی اثرات آنتی زمینه در )2007(

آنتی  ارزیابی فعالیت در) 1386(همکاران  و صمدلوئی
در  انار هسته از شده استخراج فنولی ترکیبات اکسیدانی

 مطابقت ،]40[ یافته تسریع شرایط در سویا روغن پایدارسازي

  .داشت

  
Fig 3 Changes in the TBA of sunflower oil 

containing C. dactylon rhizomes methanolic extract 
in comparison with the sample without antioxidants 

during 72 hours storage in an oven at 60 °C 
  

 اسیدي عدد - 3-4
 اکسایشی پایداري با مرتبط روغن یک در اسیدي عدد تغییرات

 پتاس گرم باشد و به صورت میلی می روغن اي تغذیه و کیفیت

 گرم روغن یکچرب در  اسیدهاي نمودن خنثی براي لازم
 بررسی شاخص عنوان  عدد اسیدي به.]34[تعریف می شود 

 در روغن خلوص درجه از و معیاري روغن کیفی خصوصیات

 شرایط بودن نامناسب صورت در. ]15[می شود  گرفته نظر

 خودبخودي، اکسایش مانند فساد واکنشهاي مولد نگهداري

 به روغنها در اسیدي عدد افزایش .آغاز میگردد آنزیمی و نوري

 اسیدهاي تجزیه از ناشی شدید هايبد طعمی  ایجاد دلیل

 در شدید طعمی بد به منجر چراکه قبول نیست قابل آزاد چرب

نتایج آنالیز  .]41[می  شود  آن از شده محصولات تهیه و روغن
واریانس نشان داد که اثر تیمارها و زمان نگهداري بر میزان عدد 

نشان نتایج مقایسه میانگین ها . اسیدي روغن سویا معنی دار بود

 درجه 60داد که با گذشت زمان نگهداري روغن سویا در آون 
سانتیگراد عدد اسیدي روغن افزایش پیدا کرد که این افزایش 

 ساعت با سرعت کندتري 48 ساعت اولیه و سپس 24در 
 ساعت سرعت هیدرولیز 72افزایش یافت ولی در ادامه تا زمان 

). 4شکل (اد و افزایش اسیدیته روغن افزایش بیشتري نشان د
اثر غلظت هاي مختلف عصاره متانولی ساقه زیر زمینی گیاه 
علف هرز مرغ بر تغییرات اسیدیته روغن نشان داد که افزودن 

 طی مدت عصاره منجر به کاهش سرعت اسیدي شدن روغن
 ساعت نگهداري 72در طول  بطوریکه گردیدزمان نگهداري 

دي مربوط به ه بیشترین میزان عدد اسیروغن در آون هموار
 20/0نمونه هاي فاقد آنتی اکسیدان بود بطوریکه از مقدار اولیه 

 میلی 85/2میلی گرم هیدروکسید پتاسیم بر گرم روغن به مقدار 
کمترین میزان این اندیس در . گرم بر گرم روغن افزایش یافت

ساقه  پی پی ام عصاره متانولی 1000نمونه هاي حاوي 
 72 مشاهده گردید که بعد از غزیرزمینی گیاه علف هرز مر

). 4شکل ( میلی گرم بر گرم بود 93/0ساعت آون گذاري برابر 
با مقایسه اثر عصاره متانولی ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز مرغ 

 نیز مشخص شد که این آنتی BHTبا آنتی اکسیدان سنتزي 
 پی پی ام، تاثیر بیشتري نسبت به 200اکسیدان سنتزي با غلظت 

 پی پی ام عصاره داشت ولی در 400 الی 100ي غلظت ها
اثر گذاري کمتري در  ،مقایسه با غلظت هاي بالاتر عصاره

جلوگیري از اسیدي شدن روغن سویا داشت و این اختلاف از 
  .)p>05/0 (نظر آماري معنی دار بود

شدن  تند محصول معمول طور به آزاد چرب اسیدهاي
مولکول  استري اتصال شکستن باعت که است هیدرولیتیک

آن  دنبال به و چرب اسیدهاي شدن آزاد و گلیسرول آسیل تري
چرب  اسیدهاي مقدار. گردد می نامطبوع طعم و عطر ایجاد
ذخیره  مرحله تمام طول در ها روغن کیفی مهم شاخص آزاد

که  است بذکر لازم. ]35[د باش می ها روغن فرآوري و سازي
تاثیر ) اسیدي عدد فزایشا( آزاد چرب اسیدهاي مقادیر افزایش
کلی  طور به .داراست ها نمونه دود نقطه کاهش بر بسزایی
دلیل  به اند شده نگهداري نامناسبی شرایط در که هایی روغن

ساختمان  از که آزاد چرب از اسیدهاي بالایی مقادیر حضور
پایینی  دودي نقطه اند، شده جدا گلیسرول آسیل تري مولکول

براین اندیس اسیدي و اسیدیته از جمله بنا .]42[هستند دارا
هایی می باشند که به ما در تشخیص وجود فساد در  شاخص

اسیدیته روغن ها و . نمایند روغن ها و چربی ها کمک می
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اندازه گیري  چربی هاي خوراکی غالبا بر حسب اسیداولئیک
می شود و با هدف بررسی پیشرفت فساد هیدرولیکی روغن 

   .]43[ انجام می شود
) 2016( و همکاران Yangپژوهش  نتایج با یافته ها این

 فاقد نمونه هاي روغن در که نمودند اعلام دارد، آنها مطابقت

 و نمونه هاي داشت وجود اسیدي عدد بیشترین اکسیدان آنتی

افزایش  .]34[ داشتند را اسیدي عدد کمترین عصاره حاوي
اسیدهاي  در هدهند الکترون گروههاي و دوگانه باندهاي تعداد
روغن می  اکسایشی پایداري کاهش به منجر اشباع غیر چرب
 روند دادند نشاننیز ) 2017(سیاري و فرهمندفر . ]44[شود 

 و است افزایشی نمونه هاي روغن در اسیدي عدد تغییرات

 ترتیب به عصاره بیدمشک حاوي نمونه و شاهد نمونه هاي

د دادن اختصاصخود  به را اسیدي عدد کمترین و بالاترین
 .پژوهش است این از آمده بدست نتایج با همراستا که  ]45[

 در آزاد رادیکالهاي کنندگیمهار خاصیت با مرتبط اثرات این

 اولیه هاي واکنش کاهش با که باشد می فنولی ترکیبات
کاهش می  نیز را اکسایش ثانویه هاي واکنش سرعت اکسایش،

  . دهند

  
Fig 4 Changes in the acidity value of sunflower oil 
containing C. dactylon rhizomes methanolic extract 
in comparison with the sample without antioxidants 

during 72 hours storage in an oven at 60 °C 

 شاخص پایداري اکسایشی سنجش -5 -3
شاخص پایداري اکسایشی روغن توسط دستگاه رنسیمت 

پایداري اکسایشی را می توان مقاومت روغن .  می گرددتعیین
ها و چربی ها تحت شرایط تعیین شده و فساد ناشی از آن که 

به . باعث ایجاد طعم و بوي نامطلوب می شود تعریف کرد
 پایداري اکسایشی عبارت از مدت زمان لازم ،عبارت دیگر

براي رسیدن به نقطه اي است که درآن یکی از کمیت هاي 

سایشی مانند عدد پراکسید یا عدد کربونیل پس از طی نمودن اک
مدت زمان . روند افزایشی خود به طور ناگهانی افزایش می یابد

لازم براي رسیدن به این نقطه به عنوان طول دوره القاء در نظر 
روغن  اکسایشی پایداري تغییرات روند .]46[گرفته می شود 

اقه زیرزمینی گیاه سویاي حاوي غلظت هاي مختلف عصاره س
 در سه دماي BHTعلف هرز مرغ و آنتی اکسیدان سنتزي 

. است شده آورده 5 درجه سانتیگراد در شکل 130 و 120، 110
با در دماي نگهداري ثابت همان طور که مشاهده می شود 

 پایداري افزایش غلظت عصاره در روغن سویا، شاخص

 با افزایش ، در حالی کهاکسایشی روغن افزایش یافته است
 درجه سانتیگراد، شاخص 130 تا 110دماي نگه داري از 

پایداري اکسایشی یا همان طول دوره القاء در تمامی تیمارها 
کاهش پیدا کرد با این تفاوت که میزان این تغییرات در 

علف هرز ساقه زیرزمینی تیمارهاي حاوي مقادیر بالاتر عصاره 
اکسیدان به طور محسوسی نسبت به نمونه روغن فاقد آنتی مرغ 

بدین ترتیب کمترین میزان پایداري اکسایشی به . کمتر بود
 82/4نمونه روغن فاقد آنتی اکسیدان تعلق داشت که از مقدار 

 ساعت در دماي 76/1 درجه سانتیگراد به 110ساعت در دماي 
 درجه سانتیگراد کاهش پیدا نمود، در حالی که در همین 1130

 پی پی ام 1000 و 800تیمارهاي حاويشرایط عدد رنسیمت 
 به 96/6از مقدار   ساعت و75/3 به 78/6عصاره به ترتیب از 

 BHTبا مقایسه اثر آنتی اکسیدان سنتزي  .  ساعت رسید80/4
روي پایداري اکسایشی روغن سویا نسبت به عصاره طبیعی 
گیاه علف هرز مرغ نیز مشاهده شد که این آنتی اکسیدان 

 افزایش عدد رنسیمت طور قابل توجهی باعثنیز به سنتزي 
در تیمار حاوي آنتی میزان این پارامتر روغن سویا شد بطوریکه 

 درجه 110 ساعت در دماي 83/6از مقدار  BHTاکسیدان 
 درجه سانتیگراد کاهش 130 ساعت در دماي 35/4سانتیگراد به 

 پی پی ام عصاره 1000پیدا کرد که در مقایسه با نمونه حاوي 
ولی نسبت به سایر تیمارها ) p<05/0(ختلاف معنی دار نبود ا

  ).p>05/0(بطور معنی داري بالاتر بود 
 افزایش اولئیک باعث پایین دماي که اند کرده گزارش محققان

 اسید و لینولئیک پالمتیک میزان افزایش باعث بالا دماي و اسید

 ربیشت چرب اکسیداسیون اسیدهاي پایین دماهاي در. گردد می
 این در که است تولید هیدرو پراکسیدها هاي واکنش به مربوط

 دماهاي در ولی .کند نمی پیدا غیراشباع کاهش ترکیبات حالت

 اشباع دوگانه  پیوندهاي از  زیادي  میزان اکسیداسیون،  بالاي
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 پیوند بیشتري تعداد داراي که هایی روغن. ]47[ می شوند 

 اکسیدشده سریعتر یکسان طشرای در چندگانه هستند، یا دوگانه

 دلیل همین به. هستند حساستر فساد اکسیژنی به نسبت و

 اهمیت بالا دماهاي در اکسیداسیون برابر در ها پایداري روغن

تون به  می را روغن نمونه اکسیداتیو پایداري. زیادي دارد
افزودن آنتی  یا و روغن چرب اسیدهاي ترکیب تغییر وسیله

 مؤثر ازجمله عوامل درنتیجه. ]30[ د دا بودبه آن به ها اکسیدان

 درجه غیراشباعت به میتوان اکسیداسیون میزان و سرعت بر

 علت به چند غیراشباع چرب اسیدهاي .کرد اشاره اسیدچرب

 اسیدهاي و اشباع به تک نسبت بیشتر دوگانه پیوندهاي حضور

 اکسید سریعتر اشباع اسیدهاي چرب به نسبت اشباع تک چرب

 در که است اهمیت حائز نکته بسیار این  ذکر.]43[ دمی شون

 یک وجود به فقط نمونه روغن نمی توان یک پایداري تعیین

 کامل ترکیب و مجموع باید و بسنده کرد، اسیدچرب نوع

 Przybylskiدر این زمینه . گرفت در نظر را چرب اسیدهاي
پایداري اکسایشی  که کردند گزارش) Zambiazi) 2000و 

 و اکسیژن غیر اشباع، چرب اسیدهاي حضور از تابعی اروغن ه
 نتایج با تطابق در نتیجه این. ]47[ می باشد شرایط نگهداري

 سرعت چه هر که باشد چرا  میTBAعدد  و پراکسید عدد

 تر سریع ثانویه و محصولات اولیه باشد، بالاتر اکسیداسیون

 ات شد خواهد خود باعث نوبه به امر همین که شده تشکیل
 ،2003 سال در تحقیقی در .یابد کاهش اکسایشی پایداري زمان

 پالم، ، کلزا سویا، هاي روغن به اکسیداسیون نسبت پایداري

 اکسیژن روش و رنسیمت وسیله به و شورتنینگ مارگارین کره،

 شد مقایسه سانتیگراد درجه 130 و 120،110 در دماهاي فعال

اسید  و لمیتیکپا اسید داراي نمونه هاي که شد و مشخص
 دارند، در بالاتري پایداري اکسیداسیون برابر در بیشتر، اولئیک

 به اکسیداسیون بیشتر لینولئیک اسید با نمونه هایی حالیکه

 و ها پایدارترین شورتنینگ تحقیق این در. هستند حساستر

 و سالتا. ]30[ شدند معرفی نمونه ناپایدارترین سویا روغن

زیتون  برگ عصاره وقتی که دادندنشان ) 2009(همکارانش 
 و آفتابگردان زیتون،( تجاري روغن هاي به پلی فنل ها حاوي

 پایداري و آنتی اکسیدانی ظرفیت گردد می اضافه )پالم

 نتایج با که  ]46[ت اس یافته بهبود توجهی قابل اکسیداتیو بطور

 نشان همچنین آنها .کند می مطابقت نیز این پژوهش از حاصل

 شده استخراج آزاد فنولی  ترکیباتppm 200غلظت  هک دادند

 اکسیدانی بالایی آنتی  فعالیتBHT به زیتون نسبت برگهاي از

روغن آفتابگردان  اکسیداتیو رنسیدیتی انداختن تاخیر به در را
 عصاره که گرفتند نتیجهنیز  )1388( همکاران و خانی قره. دارد

 با هستند قادر طبیعی اکسیدانهاي آنتی بودن دارا علت به گزنه

 و داده واکنش لیپیدها اکسایش از حاصل آزاد رادیکالهاي

 گردند اکسایش زمان افزایش و زنجیري واکنشهاي قطع موجب
]48[ . 

  
Fig 5 Oxidative stability (rank number) of 

underground stem extract of Cynodon dactylon 
compared to sunflower oil without antioxidants 

 
 

  نتیجه گیري کلی - 4
 بکارگیري و نگهداري در اصلی مشکلات از لیپیدها اکسایش

 موثرترین از یکی .باشد می خوراکی هاي چربی و ها روغن

 آنتی اکسیدانها بکارگیري اکسایش، تاخیر انداختن به راههاي

 شیمیایی آنتی اکسیدانهاي افزودن که است شده ثابت .می باشد

 بسیاري بنابراین، .گردد یا سرطان و جهش ایجاد اعثب میتواند

 و هستند طبیعی فنلی ترکیبات از عالی منبع که گیاهان، از

 فعالیت آنتی اکسیدانی داراي آنها فنلی عصاره که شده گزارش

 جهت مناسبی جایگزین عنوان به می توانند باشد می قوي

قیق در بنابراین در این تح .شوند استفاده اکسایشی پایداري
ساقه راستاي کاربرد آنتی اکسیدان هاي گیاهی، از عصاره 

 به عنوان جایگزینی مناسب براي زیرزمینی گیاه علف هرز مرغ
 نتایج اندازه گیري و .آنتی اکسیدان هاي سنتزي استفاده شد

شناسایی ترکیبات فنلی عصاره متانولی این گیاه با استفاده از 
 89/66وکینون با نسبت  نشان داد که هیدرGC/MSدستگاه 

بر . درصد، بیشترین ترکیب فنلی شناسایی شده در عصاره بود
عصاره  ppm 1000اساس نتایج مشاهده گردید که غلظت 

 غلظت هاي دیگر  نمونه فاقد آنتی اکسیدان و همچنیننسبت به
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 به دلیل داشتن مقادیر بالاتر ترکیبات آنتی اکسیدانی و عصاره
هارگنندگی رادیکال هاي آزاد مؤثرتر فنولی از نظر فعالیت م

 در BHTعمل نموده و در مقایسه با آنتی اکسیدان سنتزي 
نتایج حاصل .  نیز تأثیر بیشتري داشته استppm 200غلظت 

 حاوي غلظت هاي  سویااز بررسی پایداري اکسایشی روغن
 هم چنین نشان داد که  در شرایط حرارتیمختلف عصاره

، عدد اسیدي، اندیس پراکسید در کاهش ppm 1000غلظت 
 نسبت به و افزایش شاخص پایداري اکسایشیTBAاندیس 

تأثیر  BHTاکسیدان سنتزي  سایر غلظت هاي عصاره و آنتی
اکسیدانی بالاتر غلظت طبیعتاً قابلیت آنتی. بیشتري داشته است

ppm  1000 نسبت ساقه زیرزمینی گیاه علف هرز مرغ عصاره 
توان به مقادیر باقی   فرآیند حرارتی میها را طی غلظتبه سایر

مانده بیشتر ترکیبات فنولی و توکوفرولی موجود در آن در 
 این  درجه سانتی گراد و هم چنین مقدار بالاي60دماي 

  .ترکیبات در عصاره نسبت داد
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In this study, first extraction from the C. dactylon rhizomes was performed with 
methanol solvent using maceration method, and total phenolic compounds in the 
extract were identified and determined. Then the antioxidant effects of the extract 
in different concentrations (0, 100, 200, 400, 800 and 1000 ppm) on the oxidative 
stability factors of soybean oil including peroxide value, acidity value, 
thiobarbituric acid index (TBA) and rancimat value during kept of oil in an oven 
at 60 °C for 72 hours was evaluated and compared with the synthetic antioxidant 
BHT (200 ppm). The identification results of phenolic compounds by GC/MS 
showed that the total amount of phenolic compounds in the C. dactylon rhizomes 
extract was measured as 917.08 mg/kg and the major phenolic compounds of the 
extract including Hydroquinone (66.89%), Thymol (1.23%), Levoglucosenone 
(2.48%) and Vanillic acid (1.35%) were identified. With increasing the 
concentration of the extract, the amount of polyphenolic compounds and as a 
result, the free radical scavenging activity of the extract increased. Evaluation of 
soybean oil stability against oxidation also showed that among the studied 
concentrations of methanolic extract, the concentration of 1000 ppm due to 
having the highest amount of phenolic compounds and therefore the highest 
antioxidant activity, was determined as the most effective concentration level of 
the extract in increasing the oxidative stability of soybean oil, so that better results 
were obtained than BHT synthetic antioxidant at a concentration of 200 ppm. 
Thus, the methanolic extract of the C. dactylon rhizomes can be used as a cheap 
and available antioxidant source in the edible oils industry. 
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