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کنند، ها در مقابل اکسیداسیون موثر عمل می هاي سنتزي در پایداري روغن علیرغم اینکه آنتی اکسیدان
آنها در حال محدود شدن اما اثرات منفی آنها بر سلامت مصرف کنندگان مورد بحث و استفاده از  

هاي طبیعی همچون اسانس برخی از گیاهان رو به افزایش  اکسیدان بنابراین، استفاده از آنتی. است
در این پژوهش، اثر سه نوع اسانس گیاهی پونه، آویشن و رزماري به عنوان آنتی اکسیدان . است

هیدروکینون ترشیو  نتزي و آنتی اکسیدان سppm1000  و 750، 500، 250هاي طبیعی در غلظت
، عدد OSIشاخص (دانه هاي کیفی روغن سیاه بر ویژگیppm 100 در غلظت (TBHQ)بوتیل 

 نتایج نشان . بررسی شد90 و 60، 30در روزهاي تولید، ) پروکسید، عدد اسیدي و مقدار تیموکینون
 (اکسیدان داد که بیشترین و کمترین عدد پروکسید به ترتیب مربوط به روغن بدون آنتی

meqO2/kg oil13/61 ( و روغن حاويppm750 اسانس رزماري )meqO2/kg oil 7/7 (بود .
با هم ) p>05/0(هاي روغن از لحاظ اسیدیته تفاوت معنی داري همچنین نتایج نشان داد که نمونه

ر حفظ هاي حاوي اسانس گیاهی بهتدانه در روغنتیموکینون بعنوان ماده موثره روغن سیاه. نداشتند
اسانس  ppm  500شد، بصورتی که بیشترین و کمترین مقدار به ترتیب مربوط به روغن حاوي 

در کل نتایج نشان داد که . بود) ppm 1230(اکسیدان و روغن بدون آنتی) ppm 1684(رزماري 
 ها، اسانس رزماريهاي آن از بین اسانسدانه و حفظ ویژگیتوان براي پایدارسازي روغن سیاهمی

  .  استفاده کردTBHQتوان به جاي می ppm 750بهترین کارایی را داشت و در غلظت  
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 مقدمه - 1
روغن درصد  35 – 25داراي هاي روغنی  ه جز دانسیاه دانه

، دارویی و طب است که روغن آن در پزشکی، صنایع غذایی
توان به تنهایی  روغن سیاهدانه را می.  استفاده فراوان داردسنتی

هاي غذایی یا  هاي گیاهی در فرآورده یا با سایر روغن
امروزه . ]1[  استفاده کرد انواع محصولات غذاییفرمولاسیون

  سیاهدانه به عنوان یک محصول چند منظوره مورد توجهروغن
اما  . قرار داردمحصولات مختلف تولیدکنندگان  ومحققین

متاسفانه این روغن هرچند داراي خواص درمانی و تغذیه اي 
 ولی داراي پایداري کمی بوده و عدد پروکسید و ،فراوانی است

          رده است که استفاده از آن را محدود کاسیدیته بالایی دارد
 . ]2 و 1[

روغن سیاه دانه حاوي ترکیبات فنلی و سلامت افزاي فراوانی 
 گزارش شده است ].3[ باشد است که مهمترین آن تیموکینون می

 بوده و در اکسیدانی قوي داراي فعالیت آنتیاین ترکیبکه 
 ]. 4و1[ موثر است ها پیشگیري و درمان انواع بیماري

ها از مهمترین دلایل فساد موادغذایی به  اکسیداسیون چربی
اي  آید که بر روي رنگ، طعم، بافت و ارزش تغذیه حساب می

اي از  تأثیر گذاشته و منجر به فساد و از دست رفتن ارزش تغذیه
ترکیبات زیست فعال و طریق نابودي اسیدهاي چرب ضروري، 

جلوگیري از  ردد که جهتگ ایجاد ترکیبات سمی می
و اثرات آن، از انواع آنتی اکسیدان ها استفاده اکسیداسیون 

  .]5[ شود می
هاي سنتزي طی فرایندهاي حرارتی و شرایط اکسیدانآنتی

کنند اما استفاده نمودن از این سازي موثر عمل میذخیره
بحث به خاطر احتمال اثرات سو آنها بر سلامتی ها  اکسیدان آنتی

 .]6[ دود شدن است کاربرد آنها در حال مح وبرانگیز بوده
اکسیدان  امروزه استفاده از اسانس برخی از گیاهان به عنوان آنتی

از این ترکیبات می توان به . طبیعی در حال گسترش است
  . آویشن و رزماري اشاره کردهاي گیاهان پونه، اسانس
گیاهی است ، Mentha Pulegiumبا نام علمی پونه گیاه 

داراي گیاهان این خانواده  کثر امتعلق به خانواده نعناعیان که
باشند که به عنوان   فلاونویئدي بسیار مهمی میترکیبات فنلی و

   .]8و7[گیرد  استفاده قرار می آنتی اکسیدان قوي مورد

نعناعیان گیاهان گیاهی از خانواده  آویشن شیرازي با نام علمی
.   می باشدZataria multiflora Boissنام علمی. می باشد
 ترکیبات ppm 69خه هاي هوایی حاوي سرشا با این گیاه

 کارواکرول بوده باشد که عمده ترکیب فنلی آن ی میفنول
 این گیاه.  ترکیب غیر فنولی آن پاراسمین می باشدترین مهم

سالهاست که در نقاط مختلف جهان به عنوان گیاه دارویی و 
  .]9[ شود استفاده میادویه اي مهم 

 Rosmarinus با نام علمی هی اکلیل کو همانیا رزماري

Officinalis  سیزده درمیان در مرتبه از نظر سطح زیرکشت 
مهم آن  ترکیبات از .قرار گرفته است ایرانیگیاهان دارویی 

  انواعکارنوسیک و  اسید آنتی اکسیدان قويتوان به می
آنتی باکتریالی قوي خاصیت با ترپن ها  فلاونوئیدها و فنول دي

غذایی، دارویی، رزماري در صنایع گیاه  یبات ترک.اشاره کرد
 باشد می داراي اهمیت و جایگاه خاصی  ...وآرایشی بهداشتی 

 دلیل عطر و طعم منحصر به فرد خود گیاه رزماري بهمثال براي 
 نگهدارنده، آرامبخش و آنتی اکسیدان قويطعم دهده،  به عنوان

  .]11و10 [مصرف فراوان دارد 
ر شده، هدف از این پژوهش، کاربرد سه با توجه به مطالب ذک

نوع اسانس گیاهی پونه، آویشن و رزماري بعنوان آنتی اکسیدان 
براي کنترل  TBHQطبیعی در مقایسه با آنتی اکسیدان سنتزي 

تا و افزایش پایداري اکسیداسیونی روغن سیاه دانه اکسیداسیون 
  .معرفی شود مناسبی براي آنتی اکسیدان سنتزي جایگزین

  

  هامواد و روش - 2
   مواد اولیه- 1- 2

از بازار پونه، آویشن و رزماري هاي  ي سیاه دانه و برگها دانه
 TBHQ و همچنین مواد شیمیاییتمامی .  خریداري شدتبریز

 آزمایشگاهیبا درجه خلوص  سیگما  مورد استفاده از شرکت
  .تهیه شدند

 گیري اسانس- 2-2

 نمودن تمیز از  بعدپونه، آویشن و رزماريگیاهان  هايبرگ

 باخشک شدند، سپس،  C ° 45دماي با آون در بطور جداگانه

 عبور 40 مش با الک و از شده پودردستی  آسیاب از استفاده
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به دست  اسانس گیاهان به روش تقطیر با آب اسانس . شد داده
 ° Cآمده با سولفات سدیم بدون آب خشک شد و در دماي

  .]12[گردید نگهداري  - 18

   استخراج روغن- 2-3
 و غربالي سیاه دانه  ها  ابتدا دانه، روغن سیاه دانهاستخراجبراي 

 به مخزن پرس سرد ریخته وهاي احتمالی تمیز  از ناخالصی
و استخراج روغن با پرس سرد طبق روش مظاهري و  شدند

 بعد از استخراج روغن، بلافاصله .انجام شد ]2[ همکاران
TBHQ در غلظت ppm 100آویشن و  پونه،هاي س و اسان
 500، 250، )نمونه کنترل(  هاي صفر  در غلظتسه هر رزماري

جهت انجام  .به روغن اضافه شد ppm 1000  و750،
اي رنگی و در هاي شیشهبطريهاي روغن در  ها، نمونه آزمایش

.  روز نگهداري گردید90محیط تاریک در دماي اتاق به مدت 
هاي روي نمونه  روز30 هر در روز تولید وهاي کیفی  آزمون

  . روغن استخراجی انجام شد

ها در   تعیین پایداري روغنها و چربی- 2-4
  (OSI)1 مقابل اکسیداسیون

نسیمت مدل استفاده از ر با  اکسیداسیونیزمان پایداري
Metrohm  درجه 110 گرم نمونه روغن و در دماي 5/2براي 

  .]13 [گیري گردید گراد اندازه سانتی

  سیدیته ا- 2-5
 با  AOAC(2017)طبق روش اسیدیته نمونه هاي روغن 

  .استفاده از تیتراسیون اندازه گیري شد

  پروکسید عدد - 2-6
  AOAC(2017) نمونه هاي روغن طبق روش پروکسیدعدد 

   .گیري شد تیتراسیون اندازهیدومتري و براساس 

  تیموکینوناندازه گیري - 2-7

 روماتوگرافی مایع با کارایی بالابراي تعیین مقدار تیموکینون با ک
)HPLC( ،روغن از یک ستون هاي نمونهC18 که قبلاً با 

 از نمونه μL 20. متانول شستشو داده شده بود؛ عبور داده شد
متانول از ستون ) μL 800) 2 × μL 400روغن و به دنبال آن 

                                                             
1.  Oxidative Oil Stability Index 

 

اي عاري از مواد روغنی و چرب بدست عبور داده شد تا ماده
ز بر روي روغن به منظور تعیین تیموکینون توسط آنالی. آید

 مجهز به آشکارساز آرایه Agilent 1200 HPLCسیستم 
 Prevailیک ستون . انجام گرفت) HPLC-DAD(دیودي 

C18) ID mm 6/4 × 250 با قطر ذرات ،μm 5 ،Agilent 

Technologies2: متانول: به همراه فاز متحرك آب) ، امریکا-
 mmاستفاده شد که با فیلتر ) V/V 50:45:5%(پروپانول 

Millipore 45/0 فیلتر شده بود و حجم تزریق برابر با μL 20 
گیري  در دماي اتاق اندازهnm 254آنالیز تیموکینون در . بود
 مورد استفاده قرار mL/min 5/1سرعت جریان برابر با . شد

گرفت و شناسایی بوسیله مقایسه زمان با زمان ماند ترکیب 
ندارد با نمونه روغن صورت گرفت و محاسبه کمی با استا

هاي کالیبراسیون استاندارد خطی صورت استفاده از منحنی
 ].15و14 [گرفت 

   آنالیز آماري- 2-8
.  از طرح آماري کاملا تصادفی ساده استفاده شدمطالعهدر این 

. محاسبه شدمیانگین   و شدهها در سه تکرار انجام مونآز
 تحلیل و براي  آنالیز واریانس با استفاده ازده  بدست آمهاي داده

ن ها از آزمو  اختلاف بین میانگین نمونهبررسی و معین کردن
 SPSSبا استفاده از نرم افزار % 5اي دانکن در سطح  چند دامنه

   .استفاده شد
  

   نتایج و بحث- 3
ها در  تعیین پایداري روغنها و چربی - 3-1

  مقابل اکسیداسیون
هاي  چربی ها و مقاومت روغننشانگر سایشی پایداري اک

 .است خوراکی به تندي اکسایشی و افت کیفی ناشی از آن
هاي تسریع شده از جمله  روشآزمون رنسیمت در بین 

ترکیبی از دو عامل  هاي بسیار مناسبی است که در آن روش
 اکسیژن به صورت همزمان حضورموثر در اکسایش یعنی دما و 

توان از روي نتایج رنسیمت می .شود مال میبر نمونه روغن اع
نتایج نشان داد . کاربرد روغن را در صنایع غذایی پیش بینی کرد

ها بود اکسیدان سنتزي و اسانسکه بدون آنتیکه نمونه کنترل 



 ...مقایسه، آویشن و رزماري در هاي پونهاثر اسانسو همکاران                                                                              سلطانی رقیه

 198

این مقدار . شت را دا) ساعت13(کمترین پایداري اکسیداسیونی 
هاي  رت دهیدهد که این روغن در مقابل حرا پایداري نشان می

هایی که براي اهداف سرخ براي روغن .شدید مناسب نیست
ت روند مقاوم کردن و فرآیندهاي حرارتی شدید به کار می

هاي گیاهی  اسانس]. 16[ساعت مناسب است  15یمت بالاي رنس
نی افزوده شده در تمامی مقادیر توانستند مقاومت اکسیداسیو

در بین . ش دهند افزایTBHQروغن سیاهدانه را بیشتر از 
  بیشترین ppm 750ها نیز اسانس رزماري در غلظت اسانس

تاثیر را در مقاومت اکسیداسیونی داشت و بالاتر از این غلطت 
 ،همچنین ).1جدول( موجب کاهش مقاومت اکسیداسیونی شد

ها کمترین مقدار براي فاکتور اسانس آویشن در بین اسانس
ي بالاتر نیز خاصیت هامحافظتی را کسب کرد و در غلطت

 لازم به ذکر است که ترکیبات فنلی در .پروکسیدانی نشان داد
که  ]10[ توانند بعنوان پروکسیدان عمل کنندهاي بالاتر میغلطت

 . را نشان دادپدیدهنتایج بدست آمده در این مطالعه نیز همین 

  اسانس گیاه نعناع فلفلی را براي) 1394(اسماعیلی و همکاران 
 نتایج نشان داد که . پایداري روغن پسته خام بکار بردندافزایش

 ppm  3000  اسانس نعناع فلفلی به خوبی توانسته در غلظت

موجب افزایش مقاومت روغن پسته در مقابل اکسایش شود که 
  ].13[ با نتایج این مطالعه مطابقت دارد

Table 1 Effect of essential oils and TBHQ content on the OSI (hr) value of the black cumin seed oil. 
PF Rancimate (OSI) Sample (ppm)* 
1f  13.1 f***  Control**  

1.34 e 17.6 e TBHQ 100 
1.59 a  20.9 a  Rosemary 250  
1.59 a  20.9 a  Rosemary 500  
1.60 a  21.0 a  Rosemary 750  
1.55 ab 20.4 ab Rosemary 1000 
1.46 c 19.2 c Oregano 250 
1.53 b 20.1 b  Oregano 500 
1.54 b 20.3 b Oregano 750 
1.53 b 20.1 b Oregano 1000 
1.56 ab 20.5 ab Thyme 250 
1.52 bc 20.0 bc Thyme  500 
1.52 bc 20.0 bc Thyme  750 
1.38 d  18.16 d Thyme  1000 

*Samples containing essential oils and TBHQ, ** Sample without any added antioxidants 
*** Means within with different small and capital letters are significantly different (p < 0.05) in columns and 

rows, respectively. 

   اسیدیته - 3-2
 هاياسیدیته یکی از فاکتورهاي مهم در ارزیابی کیفیت روغن

          لاي اسیدیته نشانگر هیدرولیزمقدار با.  استخوراکی
مقدار . ها و تولید اسیدهاي چرب آزاد استگلیسرولآسیلتري

تواند موجب کاهش نقطه دود میبالایی از اسیدهاي چرب آزاد 
. روغن و همچنین پایداري کم روغن در مقابل اکسیداسیون شود

هداري  نگن است در اثر فعالیت آنزیم لیپاز،افزایش اسیدیته ممک
 در حضور دهی روغن  حرارتروغن در شرایط نامناسب و

هاي   نتایج نشان دادند که اسانس.]17[ اتفاق بیافتدرطوبت
   فقط در.اند  قابل توجهی بر میزان عدد اسیدي نداشتهگیاهی تاثیر

   اسانس،  بطور خیلی جزئی با افزایش غلظت پونه مورد اسانس 
  

  
بته این نتیجه با توجه به ال .شدمشاهده اسیدیته کاهشی در 

ماهیت واکنش هیدرولیز و آزاد شدن اسیدهاي چرب آزاد قابل 
ها و اکسیدانمطالعات قبلی نیز نشان دادند که آنتی. توجیه است

ها اثر قابل توجهی بر مقدار تشکیل اسیدهاي چرب آزاد اسانس
  ].10[ در روغن ندارند

یز تشکیل نتایج همچنین نشان داد که در طی نگهداري ن
اسیدهاي چرب آزاد افزایش داشته است که نشانگر هیدرولیز 

در طی . هاي موجود در روغن سیاه دانه استگلیسرولآسیلتري
هاي نگهداري نیز نمونه روغن حاوي اسانس پونه در بین نمونه

  ). 2شماره جدول (روغن اسیدیته پایینی نشان داد 
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Table 2 Effect of essential oils and TBHQ content (ppm) on the acidity (mgKOH/Kg oil) of the black 
cumin seed oil. 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

*Samples containing essential oils and TBHQ, ** Sample without any added antioxidants 
*** Means within with different small and capital letters are significantly different (p < 0.05) in columns and 

rows, respectively. 
 روز، میزان 60ها بعد از گذشت هر چند در تمامی نمونه

]. 10[باشد اسیدیته بیشتر از حد تعیین شده در استاندارد می
بنابراین نیاز است که براي کنترل افزایش اسیدیته در روغن 

  . دانه مطالعات بیشتري صورت بگیردسیاه
  کسید و عدد پر- 3-3

همان هیدرو  که ها روغن اکسیداسیون از حاصل اولیه محصولات
 اکسیداسیونی فساد با ارتباط در شاخصی اشند،ب می ها پروکسید

کسید وپر عدد با را آن مقدار که شوند می محسوب ها روغن
 ترکیب از تابعی اولیه محصولات این تولید قدارم. سنجند می

 طور  ب.روغن است در شرایط نگهداريو زمان چرب، اسیدهاي

 آمادگی باشد، ها بیشتر روغن اشباعیت غیر درجه قدر هرچه کلی

 که اشاره همانطوري. ]16 و 5[دارند شدن اکسید براي بیشتري
شد روغن سیاه دانه هرچند داراي خواص درمانی و تغذیه اي 

 کسیدروپفراوانی است ولی داراي پایداري کمی بوده و عدد 
  . داردبالایی

ت به کسید، روغن حاصل از سیاه دانه نسبو عدد پر مورددر
 تفاوت آشکاري یروغنهاي دانهاز سایر   استخراجی روغنسایر
 کسیدوپر روغن از همان لحظه استخراج عدد این،  معمولاً.دارد

   .]17 و 2[  گیاهی داردهاي روغن سایر نسبت به بالاتري
روز اول گیري شده در   اندازهکسید وپرعدد  ،پژوهشدر این 

بود به همین خاطر لازم  kg oil) (meq2/4/روغن سیاهدانه 
کسید در این هاي مختلف افزایش عدد پرااست که با روش

  هرچند، روغن سیاه دانه حاوي ترکیبات آنتی .شودکنترل روغن 

 اکسیدانی مختلفی است که مهمترین آن ترکیبی به نام 
اثر آنتی اکسیدانی ها  اسانسنتایج نشان داد که .  است2تیموکینون

کسید وسیداسیون روغن و افزایش پر و از اک داشتهقوي
اثرات ،  که در این میان).3جدول (د نکن جلوگیري می

هاي گیاهی  نسبت به دیگر اسانس رزماري اسانساکسیدانی  آنتی
و   اسانس رزماريppm 750 روغن سیاه دانه حاوي .بیشتر بود

 و )meq O2/kg oil 1/7 (نمونه کنترل به ترتیب کمترین
.  را داشتندکسیدو عدد پر)meq O2/kg oil 1/61 (بیشترین

 اثر ppm 750هاي بکار رفته در مقادیر بالاتر از البته اسانس
پروکسیدانی داشتند و موجب افزایش عدد پروکسید شدند که با 

 ن ونگ و همکارا. نتایج حاصل از رنسیمت نیز همخوانی دارد
 نشان دادند که استفاده از اسانس رزماري، موجب ،)2018(
 روغن شد که پروکسیدزایش پایداري اکسیداسیونی و کاهش اف

  .]18و 10[  این مطالعه مطابقت داردبا نتایج
اسانس گیاه پونه را در ) 1398(همچنین طریقتی و همکاران 

 به روغن سویا اضافه ppm 1000  وppm  500هاي   غلظت
نتایج آنها نشان داد که اسانس پونه توانست در غلظت . کردند
ppm 500  همچنین . در کنترل و مهار رادیکال موثر عمل کند

هاي بالاتر اسانس  آنها نشان دادند که این روند کنترلی در غلظت
که این اثر معکوس به این دلیل است که . پونه اثر معکوس دارد

ترکیبات فنولی تا یک غلظت خاص و محدود اثر کنترلی بر 
  .]19[ روي اکسیداسیون و مهارکنندگی رادیکالی دارند

                                                             
2. Thymoquinone 

Storage time (day)  Sample*  
90 60 30 1  

7.7 aD  4.4 aC  2.5 bB  1.8 aA***  Control**  
7.8 aD 4.3 aC 2.6 abB 1.8 aA TBHQ 100 
7.5 bD  4.2 abC  2.7 aB  1.8 aA  Rosemary 250  
7.5 bD  4.1 bC  2.7 aB  1.8 aA  Rosemary 500  
7.5 bD  4.4 aC  2.6 abB  1.9 aA  Rosemary 750  
7.5 bD 4.2 abC 2.8 aB 1.9 aA Rosemary 1000 
6.8 cD 4.0 bC 2.4 bB 1.8 aA Oregano 250 
6.8 cD 3.8 cC 2.3 bB 1.7 aA Oregano 500 
6.9 cD 3.9 bcC 2.5 bB 1.8 aA Oregano 750 
6.8 cD 3.9 bcC 2.5 bB 1.8 aA Oregano 1000 
7.4 bD 4.3 aC 2.6 abB 1.7 aA Thyme 250 
7.8 aD 4.3 aC 2.5 bB 1.7 aA Thyme  500 
7.5 bD 4.2 abC 2.5 bB 1.8 aA Thyme  750 
7.4 bD 4.0 bC 2.7 aB 1.8 aA Thyme  1000 
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Table 3 Effect of essential oils and TBHQ content (ppm) on the peroxide value (meqO2/Kg oil) of the 
black cumin seed oil. 

Storage time (Day) Sample* 
1  30 60 90 

Control**  4.2 aA*** 20.7 aB 48.3 aC 61.13 Ad 
TBHQ 100 4.1 aA 5.2 eB 6.0 eC 7.3 Fd  

Rosemary 250 4.1 aA 5.4 eB 6.3 eC 8.19 Ed 
Rosemary 500 4.3 aA 5.5 eB 7.1 dC 8.41 Ed 
Rosemary 750 4.2 aA  4.9 eB 6.2 eC 7.1 Ed  
Rosemary 1000 4.2 aA 7.4 cB 10.0 bcC 13.1 bcD 

Oregano 250 4.1 aA 6.3 dB 7.5 dC 11.6 Dd 
Oregano 500 4.0 aA 7.0 cB 11.2 bC 14.8 Bd 
Oregano 750 4.2 aA 6.9 cB 10.8 bC 13.1 bcD  

Oregano 1000 4.2 aA 7.1 cB 9.6 cD 12.7 Cd  
Thyme 250 4.1 aA 5.0 eB 7.1 dC 8.3 Ed 
Thyme 500 4.3 aA 5.4 eB 7.5 dC 8.8 Ed  
Thyme 750 4.2 aA 5.1 eB 6.2 eC 7.8 Ed  

Thyme  1000 4.0 aA 8.0 bB 10.3 bC 13.3 bcD 
*Samples containing essential oils and TBHQ, ** Sample without any added antioxidants. 

*** Means within with different small and capital letters are significantly different (p < 0.05) in columns and 
rows, respectively. 

   تیموکینون- 3-4
ه قسمت عمده اسانس روغن کاست ترکیب فنلی  تیموکینون

  این ترکیب خاصیت. دهددانه را به خود اختصاص میسیاه
دارد و مسئول اصلی فعالیت بیولوژیکی و قوي اکسیدانی آنتی

دانه است بخشی مرتبط با دانه و روغن سیاهاثرات سلامت
تیموکینون ترکیب زیست  البته باید توجه داشت که]. 15و14[

گرفتن در معرض حرارت بالا   و با قرارفعال بسیار حساسی است
   در مقدار تیموکینون. ]20[شود میو یا نور، به سرعت تجزیه 

  

  

 در طول . بودppm 1660 -1670روز استخراج روغن در حدود 
کاهش ) p>05/0(داري  روز نگهداري به صورت معنی90

  حاويهاي روغنیافت؛ اما سرعت کاهش آن براي نمونه
 به آنهااکسیدانی   به علت خواص آنتی،هاي گیاهی ساسان

 ماه 3طوري که بعد از  به. تري انجام گرفتصورت آهسته
 حاويهاي روغن نگهداري در دماي اتاق و تاریکی، نمونه

 نمونه کنترل  وداراي بیشترین مقدار ppm 1000اسانس پونه 
  .از این ترکیب بودند) mg/kg 1230(داراي کمترین مقدار 

Table 4 Effect of essential oils and TBHQ content (ppm) on the thymoquinone content (ppm) of the 
black cumin seed oil. 

Storage time (day) Sample * 1 30 60 90 
Control**  1670 aA*** 1450 dB 1400 d 1230 Ad 
TBHQ 100 1660 aA 1581 bB 1504 Cc 1458 Fd  

Rosemary 250 1672 aA 1550 cB 1502 Cc 1408 Dd 
Rosemary 500 1684 aA 1557 bB 1500 Cc 1401 Dd 
Rosemary 750 1680 aA  1604 bB 1564 Bc 1499 Dd  

Rosemary 1000 1677 aA 1602 bB 1580 Bc 1491 bD 
Oregano 250 1670 aA 1650 aB 1600 Ac 1573 aD 
Oregano 500 1667 aA 1650 aB 1602 Ac 1586 aD 
Oregano 750 1665 aA 1641 aB 1610 Ac 1580 aD  
Oregano 1000 1660 aA 1653 aB 1624 Ac 1591 aD  

Thyme 250 1681 aA 1594 bB 1541 Bc 1493 bD 
Thyme 500 1674 aA 1590 bB 1583 Ac 1492 bD  
Thyme 750 1676 aA 1602 bB 1598 Ac 1490 bD  

Thyme  1000 1661 aA 1625 aB 1601 Ac 1499 bD 
 *Samples containing essential oils and TBHQ, ** Sample without any added antioxidants 

**** Means within with different small and capital letters are significantly different (p < 0.05) in columns and 
rows, respectively. 
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 در مورد کاهش مقدار تیموکینون نتایجی همسو با این پژوهش
آفتابگردان در -دانهدانه و نیز مخلوط روغن سیاهدر روغن سیاه

. ]21و20[مدت نگهداري در دماي اتاق گزارش شده است 
هاي روغن حاوي سرعت پایین کاهش تیموکینون در نمونه

اکسیدانی این  مربوط به خاصیت آنتیتواندهاي گیاهی می اسانس
ترکیبات باشد که با کاهش اکسیداسیون و تولید پروکسیدها از 

 .کنداکسیداسیون و تجزیه تیموکینون نیز جلوگیري می

  

   نتیجه گیري- 4
بلافاصله با توجه به اینکه روغن سیاه دانه بسیار ناپایدار بوده و 

 و دارد بالایی اسیدیته و پروکسید داراي عدد بعد از استخراج نیز
 ،از طرفی با توجه به تقاضاي بالاي مصرف آن در طب سنتی

، بنابراین ارزش اقتصادي بالاي آن بهداشتی و همچنین  وآرایشی
. استبسیار ضروري  براي حفظ کیفیت آن ياستفاده از روشها

 نتایج بررسی ها نشان داد که اسانس رزماري با غلظت
ppm 750  عدد  (گیريي مورد اندازهها شاخصاغلبدر

 عملکرد )پروکسید، پایداري اکسیداسیونی و مقدار تیموکینون
 TBHQ ها و آنتی اکسیدان سنتزيبهتري نسبت به دیگر اسانس

به عنوان بنابراین، اسانس رزماري در مقدار مناسب  .داشت
در پایدارسازي و اکسیدان سنتزي آنتیبراي ترکیبی جایگزین 

 البته نیاز است که .پیشنهاد گردددانه اهنگهداري روغن سی
مطالعات بیشتري در زمینه کنترل تشکیل اسیدهاي چرب آزاد در 

 .این روغن انجام گیرد
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Although synthetic antioxidants are effective in stabilizing oils against oxidation, 
because of their negative effects on the health of consumers, their use are being 
limited. Therefore, the use of natural antioxidants such as essential oils of some 
plants is increasing. In this study, the effect of three types of essential oils of  
oregano, thyme and rosemary as natural antioxidants at concentrations of  0 (control 
sample) 250, 500, 750 and 1000 ppm and synthetic antioxidant hydroquinone tertiary 
butyl (TBHQ) at a concentration of 100 ppm on the oil quality characteristics of 
Nigella Sative seed oil (OSI index, peroxide value, acidity and thymoquinone 
content) were evaluated on the extraction days, 30, 60 and 90 days of storage. The 
results showed that the highest and lowest peroxide values were related to 
antioxidant-free oil (61.13 meqO2/kg oil) and oil containing 750 ppm rosemary 
essential oil (7.7 meqO2 / kg oil), respectively. The results also showed that the oil 
samples did not differ significantly in terms of acidity (p <0.05). Thymoquinone as 
the active ingredient of the oil was better preserved in oils containing essential oils, 
so that the highest and lowest values were related to oils containing 750 ppm 
rosemary essential oil (1684 ppm) and oil without antioxidants (1230 ppm), 
respectively. In general, the results showed that rosemary essential oil at a 
concentration of 750 ppm instead of TBHQ can be used to stabilize black seed oil 
and maintain its properties. 
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