
 

 1404 مرداد ،22، دوره 162ران، شماره  یا ییع غذایمجله علوم و صنا

 

250 

بر پایداری اکسایشی روغن  ( استخراج شده با کمک فراصوت Silybum marianumتاثیر عصاره اتانولی دانه خار مریم )

 سویا 

 2، سید حسین حسینی قابوس *2، سعیده عربشاهی دلویی1مطهره مزیدی

 . ندانش آموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر ، آزادشهر، ایرا  -1

 . ن گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر، آزادشهر، ایرا استادیار -2

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 12/9/1403افت:یخ دریتار

 2/10/1403رش: یخ پذیتار 

در    یادی زتحقیقات  ،یستنت   یهادانیاکست  یمرتبط با آنت  ی اخیربهداشتت یهایبا توجه به نگران

انجام شده است.    ییعنوان نگهدارنده در مواد غذابه یعیطب  یهادانیاکس یاستفاده از آنت راستای

هدف ارزیابی تاثیر عصتاره استتاراش شتده از دانه گیاه خار در همین راستتا، تحقی  حارتر با 

گیری دانه  عصتارهبه این منظور، پس از  .  صتورت گرتت  ای ستو مریم بر پایداری اکستایشتی روغن

های آنتی اکستیدانی آن،  و بررستی برخی ویگگی  اتانول و به کمک تراصتوتحلال   خارمریم با

ام( به روغن ستتویای پاشیش پیپی  400و   200،  100های ماتلف )عصتتاره حاصتتله در غلظت

اکستتیدان ات وده شتتد و ستت س عدد پراکستتید و شتتاخت تیوباربیتوریک استتید شتتده تا د آنتی

درجه    70های روغن در طول نگهداری در شتترایط اکستتیداستتیون تستتریع شتتده )دمای  نمونه

  یتلاونوئید و  یلوتنترکیبات می ان    روز( اندازه گیری شتد. نتای  نشتان داد که  12گراد،  ستانتی

گرم  میلی  2/26 و  (گالیک استید)معادل  گرم  میلی  4/34ترتیب برابر با در عصتاره خار مریم به  کل

با سته اکستیدانی عصتاره آنتی هایویگگی. در بررستی بوددر گرم ماده خشتک    (کوئرستتین)معادل  

اکستیدانی کل  ،  ظرتیت آنتیپیکریل هیدرازیل-1دی تنیل،-2،2 آزاد مهار رادیکالتوانایی  روش  

  150تتا    30بتا ات ایش غلظتت عصتتتاره از  مشتتتات گردیتد کتهیون آهن  کننتدگیو  تدرت احیتا

کستتیدانی  ا ابلیت آنتی   ارزیابیاکستتیدانی عصتتاره ات ایش یاتت. نتای   میکروگرم  ابلیت آنتی

لیتد هیدروکستی  بوتیاکستیدان ستنت ی های ماتلف در مقایسته با آنتیعصتاره خار مریم در غلظت

با ات ایش زمان نگهتداری، می ان عدد نشتتتان داد که   روغن ستتتویا و نمونه شتتتاهد در  تولوئن

غلظت عصتاره  با ات ایش ات ایش یاتت ولی  ها تمامی نمونهدر پراکستید و تیوباربیتوریک استید  

خارمریم در روغن ستویا از شتدت این ات ایش کاستته شتد. در نهایت این مهالعه نشتان داد که  

اکستیدانی دانه خارمریم منجر به کاهش بیشتتری در سترعت  ام عصتاره آنتیپیپی  400ات ودن  

 شود.میاکسیداسیون روغن سویا در مقایسه با آنتی اکسیدان سنت ی 
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 مقدمه -1

 بدن بوده  یررور  یمواد مغذحاوی    یخوراک   یهاروغن

 یعیحفظ عملکرد طب  یبرا   ییغذا  میدر رژ  یو نقش مهم

مصرف    یآگاه  شیات ا. از طرتی با  دارندبدن    یکیولوژ ی یت

مورد توجه    یخوراک   یهاروغن  ، کیفیت و سلامت کنندگان

  یخوراک   ی هاموثر بر روغن  یفیعوامل ک   گرتته است. رار  

ترک  مغذ  یدهایاس  ب یشامل  مواد  پا  یچرب،    یداریو 

  ک یحال، روغن حاصل از    نیباشد. با ایآنها م  اکسایشی

گ  دارا  ،یاهی منبع  عملکرد  یاغلب  متعادل،   یخواص 

تغذ پا  یاهیخواص  ن  ونیداسیاکس  یداریو  .  ست یمناسب 

غ  یدهایاس   یبرا ییغذا  میرژچندگانه    راشباعیچرب 

بسیار    یسلامت و  یررورانسان  این    متاسفانهلی  هستند 

بهروغن اکس  ونی داسیاکس  ها  هستند.    ونیداس یحساس 

م  یدهایاس ترکیباتتواند  یچرب  به  این  مواد  را  عنوان 

طعم نامهلوب و    نیاز دسترس خارش کند و همچن  یمغذ

  یی غذا  ت ی فیک   ن روغ  ونی داسیکند. اکس  دیتول  یسم  بات یترک 

م کاهش  را  بهیروغن  و  محصولدهد  بالقوه   دیتول  یطور 

  ا یروغن سو   .]1[  سلامت انسان مضر است   یکند که برا یم

اس از  غ  یدهایسرشار  اس  راشباعیچرب  مانند   دیچندگانه 

 نییپا  کیتفک  یانرژ  لیدلاست که به  کینولن یو ل  کینولئیل

آنها،    یوندهایپ ناپایدار دوگانه  بسیار  اکسایش  برابر  در 

اکسا  ی ری جلوگ   یبرا  .]2[باشد  می ها،  روغن  شیاز 

موارد ات ودن   نیاز ا  یکیوجود دارد که    یمتعدد  یهاروش

  یباتی ترک   هادانیاکسی است. آنت  هادانیاکسی به نام آنت  یمواد

  ی سوبستراها  کنترلمانند    یماتلف  ی هاسمیهستند که با مکان

پرواکس  ش،یاکسا همچن  دانیکنترل  نمودن   ریغ  نیو  تعال 

تندشوندگ   یآزاد گسترش بد طعم  یهاکالیراد به   یو  را 

مرتبط    ی بهداشت  یهایبا توجه به نگران  .]3[اندازندیم  ریتأخ

آنت راستای  یادیزتحقیقات    ،یسنت   یهادانیاکس   یبا    در 

عنوان نگهدارنده در به  یع یطب  یهادانیاکس  یاستفاده از آنت

غذا است.  یی مواد  شده    یعیطب  یهادانیاکس   یآنت  انجام 

و کاروتنوئتوکوترول  ها،نیتامیشامل  ترک   دهایها،    باتی و 

ات ایش عمر انبارمانی مواد غذایی  هستند که  ادر به    یتنول

  یعیطب  یهادانیاکسیموجود در آنت  یتنول  بات یهستند. ترک 

  یی غذا  یهاستمیدر س  ین یتامیو  یهادانیاکسیاز آنت  دارتریپا

  ،ندینمایمباش عمل    یدر دما  یو انبارمان  یدر طول تراور

خواص    یدارا  یدانیاکسیبر خواص آنتعلاوه  باتیترک   نیا

  های سنتی استاراشروش  .]4[باشندیم   ین  یکروبیرد م

تعال زیست  و    ترکیبات  سوکسله  خیساندن،    غیرهمانند 

بر بوده و راندمان پایینی دارند و موجب ات ایش  اغلب زمان

از آنجا که وجود  گردند. از طرف دیگر  های تولید میه ینه

آلیحلالبا یمانده   غیره(    های  و  هگ ان  استن،  )متانول، 

بر  نامهلوب    علاوه بر اثرات  مورد استفاده در این روش ها

زیست  محیط  نهایی  ،  روی  محصول  است  در  ممکن  نی  

ناهنجاری ایجاد  بیماریباعث  و  برای  ها  ماتلف  های 

های نوین استاراش مورد توجه  روش  گردد،  مصرف کننده

تراصوت به    .]5[اندهای تحقیقاتی  رار گرتتهصنایع و گروه

می گفته  از  امواجی  بیش  آنها  ترکانس  که   18-20شود 

کیلوهرت  باشد. روش استاراش با کمک تراصوت به دلیل  

وری باشتر و مصرف انرژی و آب کمتر، در حال تبدیل بهره

های سنتی استاراش  شدن به جایگ ینی مناسب برای روش

گیاهی  می مواد  تراوری  برای  یاتته  بهبود  روشی  و  باشد 

خصوص استاراش ترکیبات با وزن مولکولی کم است.  به

اثر ات ایشی امواش تراصوت بر سرعت استاراش مواد گیاهی  

سلول شکستن  محیط  به  به  آنها  محتویات  انتشار  و  ها 

از محققینی که از عصاره گیاهان    .]6[استاراش ارتباط دارد  

روغنبه اکسایشی  پایداری  استفاده  منظور  خوراکی  های 

می )کردند،  همکاران  و  به حسینی  محمدی 2021توان   ،)

( همکاران  و  )2024مقدم  همکاران  و  ابدو  و 2023(،   )

ترتیب از عصاره کنجاله ( که به2016)محمدی و عربشاهی  

رزین    ذرت، پوست آلو، رایعات محصوشت کشاورزی و

روغنبه  کندر پایداری  کرده  منظور  استفاده  خوراکی  های 

از   استفاده  مثبت  تاثیر  محققین  این  که  نمود  اشاره  اند، 

های  های طبیعی را بر پایداری اکسایشی روغناکسیدانآنتی

ای بر پروتایل اسیدهای  خوراکی بدون تغییر  ابل ملاحظه

روغن آن  نمودندچرب  گ ارش  خار    .]10و    9،  8،  7[ها 

گیاهی از خانواده    Silybum marianumمریم با نام علمی  

Asteraceae   باشد که توانایی رشد به صورت یک یا  می
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ها در درمان   رن  ییدارو  اه یگ  نیااز    باشد.دو ساله را دارا می

درمان   ی از  بیلخواصکه دارای   شودیاستفاده مها یماریب

چا  خون،  تشار  رد    ابت ید  و   کی آترواسکلروت  ،یکبد، 

علاوهاست  مریم،  خار  آن  ها، تانن  دها،یتلاونوئ  یحاو   بر 

 .]11[باشد  تراوانی می  یها و مواد معدننیتامیها، وروغن

 1گنانیاز تلاونول  یمالوط  میخار مر  ییدارو   یاصل  ب یرک ت

س معموشً  که  از    که  شود یم  دهینام 2ن یماریلی است  عمدتاً 

ا 5ن یانیدیلیس  ،4ن ی ستیکریلیس  ،3ن ینی بیلیس  6ن یبیلی  وسیو 

س  لیتشک است.  اج ایدر    نیماریل یشده  خار   اهیگ   تمام 

شود،    ی م  اتت ی  هاسا ه و برگ  شه،یدانه، ر  وه،ی شامل م  میمر

هدف از این    . ]12[  را دارد  یتراوان  نیشتریاما در دانه ها ب

تحقی ، ارزیابی تاثیر عصاره اتانولی دانه خار مریم استاراش 

اکسیدانی طبیعی بر  عنوان یک منبع آنتیشده با تراصوت به

پایداری اکسایشی روغن سویا بود که تاکنون گ ارش نشده  

 است. 

 هامواد و روش -2

 مواد -1 -2

گالیکش استان گلستان و  شهرستان دانه خار مریم از م ارع  

اکسیدان از شرکت غنچه  روغن سویا بوگیری شده تا د آنتی

تهیه شد. گالیک اسید، کوئرستین، دی کلرید آهن، تروزین،  

کلراید،   ، 7DPPH،  2BHT د،یاس  کی کلرواست  یترتریک 

و  تری تری سیانیدسدیم  س  سیانیدپتاسیم  شرکت    ،گمای از 

  ،سولفوریکدیدرصد، اس  96اتانول    ک، یدریدکلریسود، اس

پتاسیم  هگ ان، سیوکالتو،  ،  استات  تولین  کلرید،  آلومینیوم 

و معرف    بداتی مول  ومیو آمون  کربنات سدیم ، تسفات سدیم

 تهیه شدند.  از شرکت مرک متیل رد 

 

1- Flavonolignan 

2-Silymarin 

3-Silibinin  

4-Silychristin 

نمونه و استخراج عصاره از دانه خار   سازیآماده   -2-2

 مریم 

دانه )ابتدا  الکتریکی  آون  در  خارمریم  ،  Memmertهای 

دمای   با  به مدت  درجه سانتی  40آلمان(  ساعت   48گراد 

حدود   به  دانه  رطوبت  تا  شد  برسد.    5نگهداری  درصد 

دانه تبدیل س س  پودر  به  آزمایشگاهی  آسیاب  توسط  ها 

نسبت   با  هگ ان  توسط  پودر حاصل  و  به    5به    1گردید 

شد. در نهایت پودر حاصل    گیریساعت چربی   48مدت  

دمای   با  آون  در  و س س  دمای محیط  در  درجه    40ابتدا 

صورت گراد نگهداری شد تا عمل خروش هگ ان بهسانتی

  45کامل صورت گیرد. در مرحله بعد پودر از الک با مش  

به    1گیری شده با اتانول )نسبت  عبورداده شد. پودر چربی

از جنس استیل  ، آمریکا(    Agilent( در حمام تراصوت )5

ت با  زنگ  دمای    50رکانس  رد  در  و  درجه   20هرت  

پس  گیری شد.  د یقه عصاره  30ای مدت زمان  بر  گراد سانتی

  از گذشت مدت زمان مشات محلول مورد نظر با کاغذ

، س س محلول صاف شدصاف    کیشماره    ی واتمنصات

توسط   )شده  چرخان  تبایرکننده   Heidolphدستگاه 

Laborota 400)درجه سانتی  60  یدر دما  ، کره جنوبی-

و خشک    ظیغلت  قهید   دور در  70و سرعت چرخش   رادگ 

انجام    .گردید زمان  تا  دربسته  ظرف  در  حاصل  پودر 

گراد نگهداری درجه سانتی  4ها در یاچال با دمای  آزمون

عصاره روی  ذیل  شرح  به  آزمایشاتی  و  صورت  شد  ها 

 . ]6و  5[گرتت 

عصاره    -2-3 اکسیدانی  آنتی  های  ویژگی  ارزیابی 

 خارمریم

5-Sildianin 

6-Isosilibinin  

7-2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
2.

25
0 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

6-
28

 ]
 

                             3 / 15

https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/silicristin
http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.162.250
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-78288-fa.html


 1404مرداد  ،22 دوره ،162  شماره                                                                                                    ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

253 

 

 میزان فنول کل -3-1 -2

روش    اساس  بر  تنولی  ترکیبات  کل  و  می ان  اسلینکارد 

بهاندازه  (1977سینگلتون) شد.  خلاصه  گیری   20طور 

  1/ 160میکرولیتر از محلول عصاره ) بل از خشک کردن( با  

میکرولیتر معرف تولین سیوکالتو    100لیترآب مقهر و  میلی

میکرولیتر   300د یقه،    8تا    1مالوط شد. بعد از گذشت  

( سدیم  کربنات  آن   20محلول  به  ات وده  درصد(  شد. ها 

آب  لوله حمام  درون  دادن  تکان  از  بعد  آزمایش  های 

(Memmert  )آلمان دمای  ،  سانتی  40با  گراد  درجه 

ها با دستگاه د یقه جذب آن  30 رارگرتته و پس از گذشت  

، انگلستان( در طول موش  PG Instrumentاس کتروتتومتر )

از نانومتر    760 استاندارد  خوانده شد. جهت رسم منحنی 

اسید گالیک استفاده شد. می ان کل ترکیبات تنولی موجود 

میلی  حسب  بر  عصاره  گرم در  هر  در  گالیک  اسید  گرم 

 .]13[عصاره بیان شد

 میزان فلاونوئید کل -3-2 -2

سنجش می ان تلاونوئید کل به روش رنگ سنجی آلومینیوم 

( همکاران  و  چانگ  روش  با  گیری  2002کلرید  اندازه   ،)

می ان   این روش  در  محلول عصاره  میلی  0/ 5شد.  از  لیتر 

با   کردن(  از خشک  اتانول  میلی  1/ 5) بل  درصد،    95لیتر 

کلرید  میلی  0/ 1 آلومینیوم  لیتر میلی  0/ 1درصد،    10لیتر 

لیتر آب مقهر مالوط میلی 2/ 8استات پتاسیم یک موشر و 

  30ها در دمای اتاق به مدت  گردید. بعد از نگهداری نمونه

د یقه با دستگاه اس کتروتتومتر جذب مالوط در طول موش 

منظور رسم منحنی  نانومتر خوانده شد. از کوئرستین به  415

تلاونوئیدی ترکیبات  کل  می ان  شد.  استفاده   استاندارد 

گرم کوئرستین در هر گرم  موجود در عصاره بر حسب میلی

  .]14[عصاره بیان شد

 DPPHتوانایی مهار رادیکال آزاد  -3-3 -2

 

8- Effective concentration 

به روش    DPPHهای آزاد  گیری توانایی مهار رادیکالاندازه

منظور،   (2003)  همکاران  و  وو این  برای  شد.  انجام 

میکروگرم در    30-150های ماتلف )هایی با غلظت محلول

عصارهمیلی از  آنتی  لیتر(  نی   و  سنت ی  خارمریم  اکسیدان 

BHT    .لیتر از محلول میلی  1/ 5در حلال اتانول آماده شدند

غلظت    DPPH اتانولی   به  میلی  0/ 15)با    1/ 5موشر( 

لیتر از عصاره ات وده و مالوط حاصله به شدت هم میلی

د یقه  10دور در د یقه به مدت    2500زده شد و س س در  

های آزمایش ، کره جنوبی( گردیدند. لولهHanilسانتریفوژ ) 

گرتتند. بعد از این  د یقه در محل تاریک  رار  20به مدت  

نانومتر خوانده شد.   517مدت می ان جذب در طول موش  

لیتر میلی  3ه کنترل، عصاره با  شزم به ذکر است که در نمون

های  مهار رادیکال  تواناییاتانول جایگ ین شد. در نهایت  

 محاسبه گردید.  1توسط عصاره با معادله  DPPHآزاد 

( (                                      1معادله 

𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑅𝑎𝑑𝑖𝑐𝑎𝑙 𝑆𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝐴𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦(%) =
𝐴𝐶−𝐴𝑆

𝐴𝐶
× 100 

به ترتیب جذب کنترل و جذب   sAو   cAکه در این رابهه 

می اس کتروتتومتر  در  مقایسه نمونه  برای  معموش  باشد. 

های ماتلف از تاکتوری تحت  تعالیت ردرادیکالی عصاره

50عنوان  
8EC چنین  می  استفاده هم  ها   50ECشود.  نمونه 

های  درصد از رادیکال  50غلظتی از عصاره که در آن    یعنی  

موجود در محیط واکنش مهار شوند محاسبه   DPPHآزاد 

و مقایسه گردید. هر چه این غلظت کمتر باشد، نشان دهنده  

این است که عصاره مورد نظر تعالیت ردرادیکالی بیشتری  

   .]15[دارد

 9اکسیدانی کل ظرفیت آنتی -4 -3 -2

ظرتیت  روش   ارزیابی  برای  کمی  روش  تسفومولیبدنوم 

چربی اکسیدانآنتی در  محلول  و  آب  در  محلول  های 

آنتی مبنای  اکسیدانی کل( می )ظرتیت  بر  این روش  باشد. 

9 -Total antioxidant capacity 
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مولیبدن   مولیبدن    6احیاء  به  در محیط   5ظرتیتی  ظرتیتی 

می رنگ اسیدی  سب   کم لکس  تشکیل  با  که  باشد 

نانومتر همراه است.    695تسفومولیبدن با بیشینه جذب در  

ها بسیار پایدار بوده و با حلال مورد استفاده  این کم لکس

گیرد.  جهت استاراش ترکیبات تنولی تحت تاثیر  رار نمی

ظرتیت عصاره دارند،  باشتری  جذب  شدت  که  هایی 

روش  آنتی این  در  دارند.  نی   باشتری  کل  اکسیدانی 

میکروگرم در    30-150های ماتلف )هایی با غلظت محلول

عصارهمیلی از  آنتی  لیتر(  نی   و  سنت ی  خارمریم  اکسیدان 

BHT  لیتر از محلول میلی  0/ 1اتانول آماده شد.    حلال  ، در

موشر،   0/ 6لیتر از معرف )اسید سولفوریک  یمیل  1عصاره با  

سدیم   مولیبدات  میلی  28تسفات  آمونیوم  و   4موشر 

موشر( را در لوله اپندورف ریاته و پس از دربندی به  میلی

دمای    1/ 5مدت   با  آب  حمام  در  درجه   95ساعت 

ها  گراد  رار گرتت. پس از سرد کردن، جذب نمونهسانتی

نانومتر خوانده شد. در نمونه کنترل به   695در طول موش  

از   عصاره  استفاده  میلی  0/ 1جای  مصرتی  حلال  لیتر 

غلظتی از عصاره که  ها یعنی  نمونه  50ECهم چنین    .]16[شد

باشد   0/ 5نانومتر جذبی معادل    695در طول موش   داشته 

باشد،   کمتر  این غلظت  محاسبه و مقایسه گردید. هر چه 

 هاست. اکسیدانی باشتر عصارهبیانگر تعالیت آنتی

 قدرت احیاکنندگی یون آهن  -5 -3 -2

نمونه از  هر یک  احیاکنندگی  این روش،  درت  بر  در  ها 

اساس احیا شدن پتاسیم تریک سیانید و تغییر طیف رنگی  

ارزیابی  رار   آبی، مورد  یا  بدین   می گیرد.از زرد به سب  

غلظت محلول  ،منظور با  )هایی  ماتلف    30-150های 

میلی در  عصارهمیکروگرم  از  آنتیلیتر(  نی   و  اکسیدان ها 

لیتر عصاره میلی  1اتانول آماده شد.    در حلال  BHTسنت ی  

و    6/ 6برابر با     pHمیلی لیتر باتر تسفات سدیم با  2/ 5با  

  شدهدرصد مالوط    1میلی لیتر پتاسیم تریک سیانید    2/ 5

. شددرجه نگهداری    20ماری  د یقه در بن  50و به مدت  

اسید  2/ 5س س   استیک  کلرو  تری  محلول  از  لیتر    میلی 

و در دمای معمولی با    گردیدها اراته  به لوله  (درصد10)

،  Centorion) د یقه سانتریفوژ    50به مدت  g1350×  دور

ها  میلی لیتر از مایع رویی لوله  2/ 5  ،. پس از آنکانادا( شد

  0/ 1میلی لیتر تریک کلراید    0/ 2میلی آب مقهر و    2/ 5با  

  700در طول موش    جذب محلول  درصد مالوط شده و

. ات ایش می ان جذب  شددر اس کتروتتومتر خوانده نانومتر  

نمونه می  نور احیاکنندگی  ات ایش  درت  هم  .  باشدنشانه 

غلظتی از عصاره که در طول   نمونه ها یعنی    50ECچنین  

داشته باشد محاسبه و   0/ 5نانومتر جذبی معادل    700موش  

هر چه این غلظت کمتر باشد بیانگر تعالیت  مقایسه گردید.  

 . ]17[  هاست اکسیدانی باشتر عصارهآنتی

ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره دانه خار  -4 -2

 مریم در روغن سویا 

دانه   ارزیابی   منظوربه عصاره  اکسیدانی  آنتی  تعالیت 

خارمریم، روغن سویای تصفیه شده بی بو و رنگبری شده  

آنتی  و  اسیدسیتریک  )از  بیل  ات ودنی  گونه  هیچ  بدون 

دانه  های سنت ی( مورد استفاده  رارگرتت. عصاره اکسیدان

و آنتی    امپیپی  400  و    200،  100خار مریم در سه سهح

به روغن    امپیپی   200  و  100  در دو سهح   BHTاکسیدان

بدون ات ودن هیچگونه مقداری از روغن سویا    و  اراته شد

شد. عنوان شاهد در نظر گرتته  بهعصاره یا آنتی اکسیدان  

آون الکتریکی با و به  شده  در ظروف شفاف پر  نمونه ها  

ند. نگهداری روغن گردیدمنتقل  گراد  سانتیدرجه    70دمای  

این   به  12شرایط  در  مدت روز  این  طی  و  انجامید  طول 

،  8، 6، 4، 2می ان پیشرتت اکسیداسیون روغن در روزهای 

تیوباربیتوریک  با اندازه گیری عدد پراکسید و  روز    12  و  10

 .]8و  3[اسید تعیین گردید

 پراکسید تعییین عدد -1 -4 -2

-AOCS cd 8روش    گیری عدد پراکسید از  برای اندازه

-میلی  30نمونه روغن،  گرم    3د. به  ( استفاده ش1994)  53

یترمحلول اسید استیک کلروترمی )نسبت اسید استیک به  ل

لیترمحلول یدید میلی  0/ 5( اراته شد. س س  2:3کلروترم  

به و  اراته  به محلول  اشباع  در  پتاسیم  شدت هم ده شد. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
2.

25
0 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

6-
28

 ]
 

                             5 / 15

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.162.250
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-78288-fa.html


 1404مرداد  ،22 دوره ،162  شماره                                                                                                    ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

255 

 

لیتر آب مقهر ات وده شده و محلول میلی  30ی بعد  مرحله

با  حاصل  محلول  آن  از  پس  شد.  هم ده  مجددا  حاصل 

زرد    0/ 01تیوسولفات   رنگ  شدن  نمایان  زمان  تا  نرمال 

درصد   1لیترمحلول نشاسته  میلی  0/ 5روشن تیتر شد. س س  

عنوان معرف برای ایجاد رنگ آبی به محلول اراته شد.  به

 عددتیتراسیون تا زمان ناپدید شدن رنگ آبی ادامه یاتت.  

   .محاسبه شد 2ی پراکسید با استفاده از معادله

(                                       (2معادله 

(meqO2/𝐾𝑔)عدد پراکسید              =
𝑆×𝑀×1000

𝑚
 

معادله این  )  S  ،در  مصرتی  تیوسولفات    ml  ،)Mحجم 

   .]18[باشد  ( میgوزن نمونه )  mی تیوسولفات و  موشریته

زمان  "به عنوان    )IP)10برای مقایسه بهتر داده ها، زمان القا  

نمونه پراکسید  عدد  رسیدن  برای  نیاز  ها  مورد 

و  "   درجه سانتی گراد  70در دمای    kg oil/2meqO  20به

 . [19] نی  محاسبه گردید  )PF)11 تاکتور محاتظتی

 اسید تیوباربیتوریکعدد  تعیین -4-2 -2

عنوان شاخصی از  جهت تعیین عدد تیوباربیتوریک اسید به

روش   از  اکسیداسیون،  ثانویه  ترکیبات   AOCSتشکیل 

cd 19-90    شناساگر محلول  تهیه  جهت  شد.   استفاده 

واکنشگر    200اسیدتیوباربیتوریک،   پودر  گرم  میلی 

لیتر بوتانول مالوط کرده  میلی  60اسیدتیوباربیتوریک را با  

ساعت بر روی هم ن مغناطیسی  رار گرتت    3و به مدت  

تا کاملا حل شود. س س محلول به داخل یک بالن حجمی 

میلی لیتر منتقل و با بوتانول به حجم رسانیده    100به حجم  

  25گرم روغن را در بالن  میلی  200شد. جهت انجام آزمون  

لیتری وزن نموده و با بوتانول به حجم رسانیده و کاملا  میلی

میلی لیتر    5میلی لیتر نمونه با    5وغن حل شود.  هم زده تا ر

معرف اسیدتیوباربیتوریک مالوط شده و باوبی هم زده  

  95ساعت در حمام آب با دمای    2  شد و س س به مدت

 

10- Induction period 

11 -Protection factor 

سانتی نمونهگراد  درجه  س س  شد.  داده  دمای   رار  تا  ها 

موش   در طول  محلول  گردید و جذب   530محیط خنک 

شاهد )شامل حلال و شناساگر(  نمونه  نانومتر در مقایسه با  

معادله  اندازه از  استفاده  با  حاصل  نتای   گردید.   3گیری 

 . محاسبه شد

                                              (3) معادله  

TBA=50×(A-B)/M 

اسید تیوباربیتوریک )بر حسب    عدد   TBA  ، در این معادله

می ان جذب    Aآلدئید در کیلوگرم روغن(،  گرم مالون  میلی

وزن نمونه بر حسب    Mمی ان جذب شاهد و    Bنمونه،  

  .]18[گرم است میلی

 هاتجزیه و تحلیل داده  -5 -2

ها به کمک نرم ات ار در این پگوهش تج یه و تحلیل داده

SPSS  ها با آزمون دانکن در سهح و مقایسه میانگین داده

نرم    5 از  استفاده  با  نی   نمودارها  رسم  شد.  انجام  درصد 

صورت    Excel   (2019) ات ار   به  نتای   گرتت.  انجام 

 انحراف معیار سه تکرار گ ارش گردید.  ±میانگین 

 نتایج و بحث -3

 ویژگی های آنتی اکسیدانی عصاره خارمریم   -1 -3

و    -1-1-3 کل  فنول  خار  میزان  عصاره  فلاونوئیدهای 

 مریم 

اندازه  عصاره  نتای   تلاونوئیدی  و  کل  تنول  می ان  گیری 

حاصل از آرد چربی گیری شده دانه خار مریم در جدول 

نشان داده شده است. می ان ترکیبات تنولی و تلاونوئیدی    1

موجود در دانه گیاه خارمریم بستگی به واریته، نوع عصاره  

)آبی یا حلال دیگر(، باش گیاه )ریشه، سا ه، برگ و دانه(،  

یظ و خالت سازی آن دارد. جاوید و همکاران  روش تغل

تولین  2022) پایه  بر  سنجی  رنگ  روش  از  استفاده  با   )
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-سیوکالتو وکلرید آلومینیوم می ان تنول و تلاونوئید باش

های ماتلف گیاه خار مریم را بررسی نمودند. بر اساس  

ها،  نتای  آن مهالعه، می ان تنول کل عصاره حاصل از برگ

 mg gallic acid/g  79 /21  ،29 /17ترتیب  سا ه و دانه به

به  1/ 70و نی   آنها  تلاونوئید  می ان   mgترتیب  و 

quercetin/g  66 /129  ،29 /114    20[بود  24/ 79و[ . 

( می ان ترکیبات تنولی خار مریم 2016مهمدی و همکاران )

 mg و می ان تلاونوئیدها را    mg gallic acid/g  00 /29را  

quercetin/g  39 /3     این نتای   تفاوت  نمودند،  گ ارش 

می را  حارر  مهالعه  نتای   با  مورد  اعداد  واریته  به  توان 

  . ]21[گیری نسبت دادمهالعه، شرایط کاشت و نحوه عصاره

Table 1- The total phenol and flavonoid contents of the whole extract obtained from the defatted 

flour of milk thistle seeds 

Amount Compound 

34.40±1.85 Total phenols (mg gallic acid/g) 

26.20±1.30 Total Flavonoids (mg of quercetin/g) 
Data are mean of three replicates ± SD 

   DPPHهای آزاد توانایی مهار رادیکال -2 -1 -3

رادیکالتوانایی   آزاد  مهار  شناخته    DPPHهای  از  یکی 

مکانیسمشده بهترین  که  است  ترکیبات هائی  آن  واسهه 

میآنتی چربی  ،تواننداکسیدانی  مهار  اکسیداسیون  را  ها 

صد کاهش در می ان  نمایند. در این روش نتای  بر حسب در

محلول به    DPPHهای  جذب  نسبت  عصاره  حضور  در 

بیان می  DPPHمحلول    ابلیت    .]22[گردد  تا د عصاره 

ماتلف عصاره دانه خار مریم بر  هایاکسیدانی غلظت آنتی

آورده   1در شکل  DPPHاساس توانایی مهار رادیکال آزاد  

با ات ایش غلظت عصاره دانه   ،بر اساس نتای شده است.  

ات ایش   DPPHآزاد    هایمهار رادیکال  تواناییخار مریم  

غلظت  تمامی  در  و  آزاد    تواناییها  یاتت  رادیکال  مهار 

DPPH  لیتر  میکروگرم در میلی  150غیر از نمونه حاوی  به

آنتی از  کمتر  عصاره  سنت ی  در    بود  BHTاکسیدان 

(05 /0>p)طور  ات ایش غلظت ترکیبات تنولی به  ،. در کل

توانا می ان  عصارهیمستقیم  مهار  ی  در  را  ماتلف  های 

ات ایش  رادیکال آزاد  غلظت (p<0/ 05)  دادهای  در  های  . 

به تنولی  ترکیبات  گروهدلیل  باشتر  تعداد  های  ات ایش 

اهداء   احتمال  واکنش،  محیط  در  موجود  هیدروکسیل 

به رادیکال دنبال آن  درت مهار هیدروژن  به  آزاد و  های 

ات ایش می احمدی و همکاران  .  ]23[یابدکنندگی عصاره 

( تعالیت رد رادیکالی عصاره متانولی کرتس کوهی  2007)

غلظت  در  اندازه را  ماتلف  با  های  و  آلفا  BHTگیری   ،

و نشان دادند   توکوترول و اسید آسکوربیک مقایسه کردند

های آزاد مهار رادیکال  عصاره تواناییبا ات ایش غلظت    که

DPPH    یاتت باش  ات ایش  این  نتای   با  همراستا  که 

)  .]24[بود رادیکال 2016سرسه وهمکاران  مهار  (  ابلیت 

-عصاره دانه خار مریم را در مقایسه با آنتی  DPPHآزاد  

سنت ی  کسیدانا بررسی  رار    BHTو    BHAهای  مورد 

بازدارندگی  درت    ،با ات ایش غلظت و نشان دادند که  دادند  

دانه    50EC  .]25[یاتت   ات ایشعصاره   خارمریم عصاره 

مورد  در    میکروگرم  62/ 7معادل   در  و  لیتر   BHTمیلی 

نشاندر    میکروگرم  51/ 5معادل   که  بود  لیتر  دهنده میلی 

رادیکال مهار  در  خارمریم  عصاره  کمتر  آزاد  درت  های 

 باشد. نسبت به آنتی اکسیدان سنت ی می
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Figure 1- DPPH free radical scavenging activity (%) of different concentrations of milk thistle 

seed extract compared to BHT 

 اکسیدانی کل ظرفیت آنتی -3 -1 -3

ظرتیتی به مولیبدن   6اساس کار در این روش احیاء مولیبدن  

ظرتیتی در محیط اسیدی و دمای باش است. این واکنش   5

مولیبدن همراه بوده    های سب  رنگ تسفو با تشکیل کم لکس

نانومتر دارای حداکثر می ان جذب   695که در طول موش  

ها بسیار پایدار بوده و با حلال مورد  باشند. این کم لکسمی

تاثیر  رار   تحت  تنولی  ترکیبات  استاراش  جهت  استفاده 

ی که شدت جذب باشتری در این طول  یهاگیرد. عصارهنمی

از خود نشان  موش دارند،   آنتی اکسیدانی بیشتری  ظرتیت 

آنتی  .]16[دهند  می غلظت  ابلیت  ماتلف  اکسیدانی  های 

اکسیدانی کل  عصاره دانه خار مریم بر اساس ظرتیت آنتی

آورده شده است. بر   2نانومتر( در شکل    695)جذب در  

مریم  خار  دانه  عصاره  غلظت  ات ایش  با  نتای ،  اساس 

آنتی تمامی  ظرتیت  در  و  یاتت  ات ایش  کل  اکسیدانی 

اکسیدانی کل عصاره  های مورد آزمایش ظرتیت آنتیغلظت 

آنتی از  روند  .  (p<0/ 05)بود  BHTاکسیدان سنت ی  کمتر 

با ات ایش غلظت عصاره را    صعودی ظرتیت آنتی اکسیدانی

می توان به ات ایش می ان ترکیبات تنولی عصاره نسبت داد.  

کاروناکاران ) که  2007کوماران و  ارتباط  ( گ ارش کردند 

  های ماتلفمثبتی بین مقدار ترکیبات تنولی کل در واریته

آنها وجود  ظرتیت آنتی اکسیدانی  با    Phyllanthus  گیاه  

 نی  نشان دادند که   (2006عربشاهی و اروش )  .]26[  داشت 

مق تنولی عصاره  ادیربین  گیاه  هاترکیبات  برگ  ماتلف  ی 

توت آنتی  شاه  ظرتیت  آنها  با  مستقیمی  اکسیدانی  ارتباط 

  50EC  .]27[وجود دارد که همراستا با نتای  این باش بود

لیتر میکروگرم در میلی  132/ 8معادل  خارمریم  عصاره دانه  

بود  لیتر  میکروگرم در میلی  112/ 5معادل    BHTو در مورد  

کمتر عصاره خارمریم اکسیدانی  ظرتیت آنتیدهنده  که نشان

 باشد. نسبت به آنتی اکسیدان سنت ی می
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Figure 2- Total antioxidant capacity of different concentrations of milk thistle seed extract 

compared to BHT 

 قدرت احیاکنندگی یون آهن  -4 -1 -3

ظرتیتی  ها برای احیاء آهن سه  در این روش توانائی عصاره

آهن دو ظرتیتی سنجیده می به  آن  تبدیل  شود. حضور  و 

اکسیدان  )آنتی  کننده  احیاء  احیاء  عوامل  به  منجر  ها( 

-های تری سیانید و تبدیل آنها به ترم تروس میکم لکس

های مورد  گردد که بسته به ظرتیت احیاء کنندگی عصاره

بررسی با تغییر رنگ محلول از زرد به درجات ماتلفی از  

ورنگ سب   است    های  همراه  آنتی  .]28[آبی  - ابلیت 

غلظت ا بر  کسیدانی  مریم  خار  دانه  عصاره  ماتلف  های 

در   )جذب  آهن  یون  احیاکنندگی    700اساس  درت 

با    3نانومتر( در شکل   نتای ،  آورده شده است. بر اساس 

دانه خار مریم  درت احیاکنندگی   ات ایش غلظت عصاره 

و   یاتت  ات ایش  آهن  غلظت یون  تمامی  ها  درت  در 

آنتی از  کمتر  عصاره  در  آهن  یون  اکسیدان  احیاکنندگی 

دست آمده توسط سایر محققین  نتای  بهبود.    BHTسنت ی  

و  درت   تنولی عصاره  ترکیبات  می ان  بین  ارتباط  وجود 

(  2005نماید. نگی و همکاران )احیاء کنندگی آن را تائید می

عصاره کنندگی  احیاء  بررسی  درت  متانولی،  با  های 

غلظت  در  سنجد  استونی  و  استات  اتیل  های کلروترمی، 

می ان   که گ ارش کردندلیتر  گرم در میلیمیلی   0/ 48  -4/ 8

عصاره ات ایش  جذب  غلظت  ات ایش  با  ماتلف  های 

)  .]29[یاتت  همکاران  و  ترکیبات 2008اولیورا  مقدار   )

ی  پوستهی آبی  عصاره  احیاکنندگی یون آهنتنولی و  درت  

و نشان دادند که    ر م ماتلف گردو را بررسی کردند  5سب   

  50ECهای حاوی مقادیر بیشتری از ترکیبات تنولی  عصاره

ی بین  یهمبستگی باش  در تحقی  دیگر .]30[دکمتری داشتن

کنندگی  با  درت احیاء  ترکیبات تنولی غلات  یون    می ان 

این بررسی   آمده در  دست به  نتای با  مشاهده شد که    آهن

داشت  دانه  50EC.  ]31[مهابقت  معادل   خارمریم  عصاره 

  70/ 8معادل    BHTدر مورد    ولیتر  میکروگرم در میلی  82/ 3

میلی در  نشانلیتر  میکروگرم  که  کمتر   درت  دهنده  بود 

در  سنت ی  اکسیدان  آنتی  به  نسبت  خارمریم  عصاره 

( می ان 2021وهمکاران )ع ی     باشد.احیاکردن یون آهن می 

واریته در  را  آهن  یون  احیا  ماتلف خارمریم   درت  های 

میلی گرم در   9/ 73  -69/17موجود در پاکستان در دامنه  

 .]32[گرم وزن خشک گ ارش نمودند
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Figure 3- Ferric reducing power of different concentrations of milk thistle seed extract 

compared to BHT 

فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره خارمریم در  -2 -3

 روغن سویا 

 عدد پراکسید  -1-2-3

به پراکسید  اولیه   عنوانعدد  محصوشت  تعیین  شاخت 

می  شناخته  هیدروپراکسیدها  یعنی  و  اکسیداسیون  شود 

اولیه   مراحل  در  اکسیداتیو  تغییرات  از  مناسبی  شاخت 

می محسوب  روغن  بررسی  ابلیت  نگهداری  نتای   شود. 

های ماتلف در  آنتی اکسیدانی عصاره خار مریم در غلظت 

آنتی با  سنت ی  مقایسه  در   BHTاکسیدان  شاهد  نمونه  و 

پراکسید    عدداساس    ممانعت از اکسیداسیون روغن سویا بر

روغن سویا به دلیل دارا بودن آورده شده است.    4در شکل  

مقادیر زیادی از اسیدهای چرب غیر اشباع نظیر لینولنیک  

مانند   و  است  اکسیداسیون  مستعد  اسید  لینولئیک  و  اسید 

تاثیر دماهای باش، نور، اکسیگن  ها زمانی که تحت سایر روغن

یون می و  تل ی  رار  اکسید  های  بیشتری  سرعت  با  گیرد 

بررسیمی این  در  پر  شود.  نمونهعدد  تمامی  با  اکسید  ها 

گراد  درجه سانتی  70ات ایش مدت زمان نگهداری در دمای  

. ات ایش عدد پراکسید به  (p<0/ 05)  تدری  ات ایش یاتت به

کسیداسیون یعنی هیدرو  ی ا دلیل تشکیل محصوشت اولیه

می سرعت  پراکسیدها  آزمایش  ابتدائی  روزهای  در  باشد. 

تشکیل این محصوشت پائین بود اما از روز ششم به بعد با  

یاتت ادامه  بیشتری  مشاهده  (p<05/0)  سرعت  بنابراین   .

تشکیل  می سرعت  آزمایش  پایانی  روزهای  در  شود 

ی اکسیداسیون کاهش یاتته است. احتماشً  محصوشت اولیه

مرحله در  شده  تشکیل  پراکسیدهای  هیدرو  از  ی  باشی 

ی  انتشار شروع به تج یه شدن نموده و به محصوشت ثانویه 

آلدهید  نظیر  کتوناکسیداسیون  و  میها  تبدیل  شوند. ها 

روزهای  در  اسید  تیوباربیتوریک  عدد  چشمگیر  ات ایش 

تشکیل   سرعت  در  شده  مشاهده  کاهش  آزمایش،  پایانی 

اکسیدها در  نماید. هیدرو پرو پراکسیدها را تصدی  میهیدر

های آزاد دماهای باش شروع به تج یه شدن نموده، رادیکال

-های زنجیری ادامه میکنند و به واکنش بیشتری تولید می

دهند. در برخی موارد نی  محصوشت غیر رادیکالی پایدار  

رکیبات  ی این تنظیر آلدهید، کتون، الکل و اسید از تج یه

ها در این مرحله از یک  آنتی اکسیدان  .]33[گرددحاصل می 

های آزاد باعث شکسته  طرف با اهدای الکترون به رادیکال

شوند و از طرف  های زنجیری اکسیداسیون میشدن واکنش

(  °ROهای آلکوکسیل )دیگر از طری  واکنش با رادیکال

تج یه اکسیداز  پر  و  ی  پایدار  محصوشت  به  مضر  ها 

می اکسیدانی    .]34[نمایند  جلوگیری  آنتی  ات ایش  درت 

نتیجه در  تنولی  میترکیبات  را  غلظت  ات ایش  به ی  توان 
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های تعال این ترکیبات برای واکنش  ات ایش تعداد جایگاه

های آزاد نسبت داد. نتای  به دست آمده در می ان با رادیکال

های مهار کنندگی  مهار اکسیداسیون روغن با نتای  آزمون

های آزاد، احیاء کنندگی و ظرتیت آنتی اکسیدانی  رادیکال

بررسی  های  کل نی  مهابقت داشت چرا که در سایر روش

ها  درت تعالیت آنتی اکسیدانی نی  با ات ایش غلظت عصاره

به  الکترون  اهدای  جهت  آنها  توانائی  و  کنندگی  احیاء 

نتای  این باش  .]35و  3[های آزاد ات ایش یاتت رادیکال

یاتته )با  همکاران  و  احمدی  و  2025های  عربشاهی  و   )

 .]19و  36[( در تهاب  بود 2011همکاران )

 

 
Figure 4- Effect of different concentrations of milk thistle seed extract on the peroxide value of 

soybean oil during accelerated storage (70°C, 12 days) compared to BHT 

عدد ،  2جدول   رسیدن  برای  نیاز  مورد  )زمان  القا  زمان 

به   نمونه  چنین Kg oil/2meqO 20پراکسید  هم  و   )

( برای نمونه های ماتلف روغن را  PFتاکتور محاتظتی ) 

ات ودن  گردد،  می  ملاحظه  که  همانهور  دهد.  می  نشان 

عصاره دانه خارمریم و آنتی اکسیدان سنت ی سبب ات ایش  

زمان القا گردید که نشان دهنده  ابلیت این ترکیبات در به  

تاخیر انداختن شروع تساد روغن و حفاظت آن در برابر  

بیشترین   محاتظتی،  تاکتور  اساس  بر  باشد.  می  اکسایش 

پی    400تعالیت آنتی اکسیدانی در روغن، مربوط به غلظت  

  100پی ام عصاره خارمریم و کمترین آن مربوط به غلظت  

 می باشد.  BHTپی ام عصاره و پی 

Table 2- Effect of milk thistle extract and BHT on the stability of soybean oil expressed as 

induction period (IP) and protection factor (PF) determined by peroxide value 

PF(IPsample/IPoil) IP Additive 

0.00 

1.45 
1.80 

2.60 

None 

Milk Thistle extract (100 ppm) 

1.59 

1.75 

1.45 

1.65 

2.87 

3.15 

2.60 

2.97 

Milk Thistle extract (200 ppm) 

Milk Thistle extract (400 ppm) 

BHT (100 ppm) 

BHT (200 ppm) 
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آورده    5در شکل    دیاس کی توریوباربیت  عدداساس    سویا بر

با ات ایش زمان نگهداری در  نشان داد که  نتای  شده است. 

ها شاخت تیوباربیتوریک اسید ات ایش یاتت  تمامی نمونه

(05 /0>p)   که این روند با ات ایش غلظت عصاره در روغن

بود   برخوردار  کمتری  از شدت  کمترین   (.p<05/0)سویا 

نگهداری  زمان  پایان  در  اسید  تیوباربیتوریک  عدد  می ان 

ام عصاره بود که از نمونه  پیپی  400متعل  به نمونه حاوی  

مالون   (.p<05/0)نی  کمتر بود    BHTام  پیپی200حاوی  

آلدئید در اثر اتواکسیداسیون اسیدهای چرب دارای سه  دی  

می وجود  به  دوگانه  باند  بیشتری  تعداد  یا  این  و  که  آید 

به کم  بسیار  مقادیر  در  جهت  ترکیب  معرف  عنوان 

چربی میاکسیداسیون  کار  به  محصوشت ها  رود. 

اسیدچربی  اکسیداسیون تیوباربیتوریک  با  اشباع  غیر    های 

کنند که این کم لکس در طول ایجاد کم لکس  رم  رنگ می

دارد.   535  -532  موش این شاخت  نانومتر جذب خوبی 

بیانگر مراحل ثانویه اکسیداسیون چربی و حضور ترکیبات  

بنابراین باش بودن این  ،  ثانویه اکسیداسیون در نمونه است 

در روغن نشان دهنده اکسیداسیون بیشتر روغن و  شاخت  

کاهش بیشتر  .  ]35و    3[  است   در نتیجه پایداری کمتر آن

شاخت تیوباربیتوریک اسید در نمونه روغن حاوی عصاره  

را   اکسیدان(  آنتی  )بدون  شاهد  نمونه  به  نسبت  خارمریم 

نتیجه  می در  در عصاره و  تنولی موجود  ترکیبات  به  توان 

این ترکیبات در جلوگیری از تج یه    اکسیدانی درت آنتی

باش  این  نتای   با  همراستا  داد.  نسبت  هیدروپراکسیدها 

(  2025( و احمدی و همکاران )2024راز ندی و همکاران )

نی  بیان داشتند که با ات ایش غلظت عصاره شدت ات ایش 

  .]36و  35[یابداین شاخت کاهش می

 

Figure 5- Effect of different concentrations of milk thistle seed extract on the thiobarbituric acid 

value of soybean oil during accelerated storage (70°C, 12 days) compared to BHT 

 نتیجه گیری کلی -4

ماتلف   شرایط  در  اکسیداسیون  برابر  در  غذایی  مواد  حفظ 

نیازمند آنتی    حرارتی مانند پاتن معمولی، سرخ کردن و غیره  

عصاره استاراش  باشد.  های با پایداری حرارتی باش میاکسیدان 

از   مریمدانه  شده  خار  و  دارای    گیاه  تنولی  ترکیبات  می ان 

و   اکسیدانی  ویگگیتلاونوئیدی  آنتی  می های  و مهلوبی  باشد 

اکسیداسیون   به تاخیر  این عصاره به روغن سویا منجر  ات ودن 

که  ،گرددمی روغن   عصاره    این  ام پیپی  400غلظت    بهوری 

به   بیشتری نسبت  اکسیداسیون   BHTکارایی  از  در جلوگیری 

تعالیت آنتی اکسیدانی  ابل توجه عصاره دانه    روغن سویا دارد. 

آنتی  ترکیبات  پایداری  دهنده  نشان  سویا  روغن  در  خارمریم 
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توان گفت  اکسیدانی آن در برابر حرارت نی  می باشد. بنابراین می

آنتی  عصاره دانه خارمریم از پتانسیل باشیی برای استفاده بعنوان

اکسیدان طبیعی در روغن ها و غذاهای حاوی روغن برخوردار  

 می باشد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Due to health concerns related to synthetic antioxidants, extensive 

research has been conducted on using natural antioxidants as 

preservatives in food. The present study aimed to evaluate the impact 

of milk thistle seed extract on the oxidative stability of soybean oil. 

The extract of milk thistle seeds was prepared using ethanol and 

ultrasound, its antioxidant properties were assessed and then different 

concentrations (100, 200, and 400 ppm) of the extract were added to 

refined soybean oil without any antioxidants. The peroxide value and 

Thiobarbituric acid index of the oil samples were then monitored 

during storage under accelerated oxidation conditions (70°C, 12 

days). The results indicated that the milk thistle extract contained 34.4 

mg of total phenols (as gallic acid equivalents) and 26.2 mg of total 

flavonoids (as quercetin equivalents) per gram of dry matter. The 

antioxidant properties of the extract evaluated using three methods 

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  radical scavenging activity, total 

antioxidant capacity and ferric reducing power) showed increase in 

the antioxidant activity with increasing the extract concentrations (30 

to 150 micrograms). Comparing the antioxidant capacity of different 

concentrations of milk thistle extract with synthetic antioxidant, 

butylated hydroxytoluene and the control sample (soybean oil without 

any antioxidant) revealed that the peroxide and thiobarbituric acid 

values rose in all samples during storage period. However, increasing 

the concentration of milk thistle extract in soybean oil mitigated this 

increase, with the most significant reduction observed at 400 ppm. 

Ultimately, this study demonstrated that incorporating 400 ppm of 

milk thistle seed extract was more effective in reducing the oxidation 

rate of soybean oil compared to the synthetic antioxidant. 
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