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بررسي استخراج تركيبات فنلي برگ هاي رزماري به روش امواج فراصوت 

 بر خواص ارگانولپتيكي، فيزيكوشيميايي و پايداري اكسيداتيو آنو تاثير 

   روغن زيتون بكر

  

   3محمد علي سحري ، ∗2، مريم فهيم دانش11طاهره فريدوني نوري

  

  ي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهر قدسدانش آموخته كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذاي -1

  استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهرقدس -2

  استاد گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس -3

)7/9/93: رشيپذ خيتار  23/6/93: افتيدر خيتار(  

  يدهچك
يكي از راه هاي . هاي آنزيمي و اكسايش ليپيدي است اشباع در معرض انواع فساد از جمله واكنشروغن زيتون بكر به علت داشتن اسيدهاي چرب غير

ي اكسيداني رزماري به دليل داشتن تركيبات فنوليك و ساير تركيبات آنت. ها است ها افزودن آنتي اكسيدان ها و چربي جلوگيري از اكسيداسيون روغن

در اين تحقيق، استخراج تركيبات فنوليك برگ رزماري در روغن زيتون بكر به روش اولتراسونيك انجام گرفته . باشد داراي خاصيت آنتي اكسيداني مي

ن تركيبات فنوليك ميزا.  دقيقه اولتراسونيك به روغن زيتون اضافه شد20و10،15با سه زمان % 10 و7، 5در اين روش برگ رزماري با سه سطح . است

 دقيقه داراي بيشترين 10رزماري و زمان استخراج % 10نتايج نشان دادند كه در اين روش روغن زيتون بكر با . اندازه گيري گرديدها،  موجود در عصاره

ر انداختن اكسيداسيون روغن زيتون ها در به تاخي سپس اثر اين عصاره. باشد مي)  ميلي گرم اسيد تانيك در كيلوگرم روغن59/457( فنل تاممقدار پلي

، تركيبات پلي فنل تام، اسيديته و رنگ در پايان هر ماه، رنسيمت ماهه، از طريق تعيين عدد پراكسيد، عدد تيوباربيتوريك اسيد، 4بكر در طول دوره 

 meqترتيببه ( تيوباربيتوريك اسيد كمتري نتايج نشان داد بعد از چهار ماه نگهداري نمونه حاوي عصاره، عدد پراكسيد و. انجام پذيرفته است

O2/kg oil  75/20 و mg MDA/kg oil 08/0 ( را نسبت به نمونه شاهد) به ترتيبmeq O2/kg oil41/30و   mg MDA/kg oil32/1 (

 درجه سانتيگراد در نمونه 110كه طول دوره ي القاء در دماي  نتايج حاصل از بررسي فعاليت آنتي اكسيداني عصاره با روش رنسيمت نشان داد. داشت

نسبت به ) FFA%05/2(ي اولتراسونيك  اسيديته در نمونه عدد. افزايش يافت)  ساعت28/6( نسبت به نمونه شاهد)  ساعت29/10( اولتراسونيك

اولتراسونيك داراي بيشترين مقدار گيري ميزان كلروفيل نشان داد كه مقدار اين رنگدانه در نمونه نتايج حاصل از اندازه. كمتر بود) FFA%18/3( شاهد

)mg/kg01/4( شاهد  در مقايسه با)mg/kg 63/0 (در مورد ارزيابي حسي نيز نمونه اولتراسونيك بالاترين امتياز از نظر طعم، بو، تندي و . مي باشد

 روش اولتراسونيك عصاره گيري شده بنابراين تركيبات فنلي موجود در روغن زيتون حاوي رزماري كه به. پذيرش كلي را به خود اختصاص داد

قادرند به خوبي روند اكسيداسيون را كند نمايد بدين ترتيب مي توان رزماري را به عنوان منبعي براي آنتي اكسيدان هاي طبيعي و نيز طعم دار كردن 

  .كيبات فنوليك در آن ها دانستروغن زيتون معرفي نمود و اين اثر را ناشي از حضور تر

  

  لتراسونيك، تركيبات فنوليك، آنتي اكسيدان، روغن زيتونو رزماري، استخراج، ا:ژگان واكليد

                                                           

 
  Fahimdanesh78@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه- 1
اي روغني جايگاه زيتون به عنوان ميوه با توجه به اهميت و

اخير تحقيقات انجام  و ارزشمند از لحاظ اقتصادي، در سالهاي

اي آن باعث افزايش تمايل مردم گرفته در زمينه فوايد تغذيه

ت به مصرف و در نتيجه رشد توليد اين محصول در ايران نسب

  . ]1[و جهان شده است

 رسوب ميزان بالاي اسيد اولئيك روغن زيتون از سرعت

ضمن آن كه . كاهد جدار سرخرگها ميدرچرب اسيدهاي

چرب تك غيراشباع و روغنهاي حاوي مقادير بيشتر اسيدهاي

سرمي منجر رولنيز كمتر اسيدهاي چرب به كاهش ميزان كلست

 . ]2[ شوندمي

اكسيداسيون يكي از مهمترين و شناخته شده ترين دلايل 

فساد روغن ها طي دوره نگهداري يا فراوري آنها محسوب مي 

بيشتر روغن هاي خوراكي گياهي حاوي مقادير زياد . شود

- اع بسيار مستعد به اكسيداسيون مي غير اشب اسيدهاي چرب

چرب غير ه علت داشتن اسيدهايروغن زيتون بكر ب. باشند

هاي آنزيمي و  اشباع در معرض انواع فساد از جمله واكنش

جهت به تاخير انداختن يا كند كردن . اكسايش ليپيدي است

هاي سنتزي در بسياري اكسيدانآنتيروند واكنش اكسيداسيون، 

اين تركيبات ارزان و . از كشورهاي جهان كاربرد وسيعي دارند

ه و كارائي زيادي در مهار اكسيداسيون دارند اما در دسترس بود

با توجه به اينكه نقش آنها در گسترش بيماري هائي نظير 

سرطان و بيماريهاي قلبي و عروقي و كبدي به خوبي شناخته 

هاي شده، امروزه جايگزين كردن اين تركيبات با آنتي اكسيدان

.  ]3[ استطبيعي با منشاء گياهي بسيار مورد توجه قرار گرفته 

بيشتر آنتي اكسيدان هاي طبيعي قابل پذيرش، اجزاء غذايي 

معمولي هستندكه انسان همواره آنها را از طريق رژيم غذايي 

از مهمترين منابع آنتي اكسيداني موجود . خود مصرف مي كند

در رژيم غذايي مي توان به توكوفرول ها، گلوتاتيون ها، اسيد 

، كاروتنوئيدها و تركيبات اسكوربيك و نمك هاي اسكوربات

از بين تركيبات گياهي كه داراي  .  ]4[ فنولي اشاره كرد

- باشند، تركيبات فنلي توزيع گستردهخواص آنتي اكسيداني مي

اكسيداني تركيبات هاي آنتيويژگي. اي در بسياري گياهان دارند

فنولي عمدتاً ناشي از قدرت احياء كنندگي و ساختار شيميايي 

هاي آزاد، ه آنها را قادر به خنثي كردن راديكالآنهاست ك

هاي فلزي و خاموش كردن ملكول تشكيل كمپلكس با يون

تركيبات فنلي از طريق . گانه مي سازدهاي اكسيژن يگانه و سه

هاي اكسيداسيون هاي آزاد واكنشاهداء الكترون به راديكال

  . ]5 [ كنندچربي را مهار مي

متعلق  Rosmarinus officinalisرزماري با نام علمي 

بيشترين اسانس  .باشدمي) Lamiaceae( به خانواده نعناعيان

در برگهاي اين گياه وجود دارد اما ساقه و گل نيز حاوي 

عمده ترين تركيبات موجود  . ]6[ مقادير كمي اسانس هستند

، 2، بورنئول1 سينئول-8-1: دراسانس روغني رزماري شامل

 است كه بسته به 6، بتا پينن5، آلفاپينن4ت، بورنيل استا3كامفر

محل و شرايط جغرافيايي محل كشت گياه؛ ميزان و درصد هر 

 تركيبات ديگري نيز در روغن .يك از اين مواد متغيير مي باشد

از ساير تركيبات .  ]6[ رزماري به مقدار كم وجود دارند فرار

 طبيعي موجود در برگ و سرشاخه هاي گلدار رزماري شامل

، 8، لونئولين7فلاونوئيدها مانند جنكوانين:  ها مي شوداين دسته

ها، ترپنها، تريترپن، دي9اسيدهاي فنلي مانند اسيد رزمارينيك

ها، مواد تلخ، رزين، ساپونين، مقداري چربي، تانن

برخي املاح معدني و ويتامينها  كربوهيدرات، پروتئين، فيبر و

رزمانول و كارنوسول، خاصيت در ميان تركيبات نامبرده . است

ها، ترپنآنتي اكسيداني قوي دارند و فلاونوئيدها، و فنول دي

است  خاصيت خاصيت ضد ميكروبي دارند و به دليل اين دو

 .كه رزماري در صنايع غذايي مورد توجه واقع شده است

اكسيداني محققان متعددي گزارش كرده اند كه اثرات آنتي

- ير اسانسي عمدتاً مربوط به تركيبرزماري در بخش غعصاره

اسيد، اسيد، لبياتيكترپني نظير، كارنوزيكهاي فنلي دي

رزمانول و رزماري  كارنوسول، اسيد و كافئيك اسيد،رزمارينيك

فنول است كه زنجيره توليد راديكال هاي آزاد را با دادن يك 

اتم هيدروژن مي شكنند و متعاقب آن اكسيداسيون چربي را به 

بررسي بنابراين، پژوهش حاضر با هدف . ]7[ ير مي اندازدتاخ

رزماري براي پايدارسازي روغن امكان استفاده از عصاره برگ

طي زيتون به عنوان يكي از گياهان دارويي و بومي كشور 

 همچنين با اين روش .ج با امواج اولتراسونيك انجام شداستخرا

ساني كه طعم براي ك(تهيه محصولي طعم دار از روغن زيتون 

                                                           
1-1,8-Cineole 
2 -Borneol 
3 -Camphor 
4 -Bornyl acetate 
5 -Alpha-Pinene 
6 -Beta-Pinene 
7-Genkwanin 
8 -Luteolin 
9 -Rosmarinic Acid 
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 را نمي پسندند و نوع طعم دار آن را مصرف  بكرروغن زيتون

  .بودامكان پذير خواهد ) ي نمايندم

،در مطالعه اي اثر 1388ذوالفقاري و همكاران، در سال 

سه روش عصاره گيري همراه با اولتراسونيك، امواج 

مايكروويو و عصاره گيري همراه با مايع فوق بحراني به منظور 

كه نتايج حاصل از . راج تركيبات گياهي را بررسي نمودنداستخ

اين تحقيق نشان داد كه تخريب موثر بافت گياهي و نفوذ حلال 

به داخل آن از خصوصيات روش عصاره گيري همراه با امواج 

صمد لويي و  همكاران در همچنين . ]8[فراصوت  مي باشد

ا حلال استن  ب راتركيبات فنوليك هسته ده رقم انار، 1386سال 

 استخراج و ضمن اندازه گيري فراصوتو به كمك امواج 

سيوكالتو، اثر آنتي اكسيداني نمونه -مقدار آن ها به روش فولين

اي كه بيشترين مقدار تركيبات فنوليك را داشت بر روغن سويا 

نشان داد كه اولا تركيبات فنوليك هسته    نتايج.كردندبررسي 

از   ppm350ارند  و ثانيا تيمار انار اثر آنتي اكسيداني د

تركيبات فنوليك استخراج شده از هسته انار بيشترين اثر آنتي 

  .]9[اكسيداني را دارد

  

  مواد و روش ها - 2
 از 1391برگ رزماري مورد استفاده در اين تحقيق در آبان ماه 

مركز تحقيقات گياهان دارويي واقع در شهرستان همدان جمع 

تون بكر از شركت كشت و صنعت روغن زي. آوري گرديد

.  درجه سانتيگراد نگهداري شد-18فدك  تهيه شد و در دماي 

هاي شركت هاي شيميايي از مواد و محلولجهت انجام آزمون

Merckآلمان استفاده شد .  

  : آزمون هاي شيميايي روغن زيتون بكر-

اسيد، پايداري هاي عددپراكسيد، عدد تيوباربيتوريكآزمون

 به ترتيب شماره و مطابق روش استاندارد ملي ايراناكسيداتي

  ).1جدول ( انجام شد 3737، 10494، 4179

   ويژگي هاي شيميايي روغن زيتون بكر اوليه1جدول 

  .كليه اعداد ميانگين سه تكرار مي باشد

 استخراج عصاره رزماري به روش اولتراسونيك در روغن -

  : زيتون بكر

 پس از جمع آوري، در اين پژوهش، برگهاي رزماري

 به سه C°105شستن و خشك كردن در آون با درجه حرارت 

تهيه نمونه . نسبت به سه نمونه روغن زيتون بكر اضافه شد

امواج  استخراج روشروغن زيتون حاوي عصاره رزماري با 

 /D-78224 singenمدل (در حمام اولتراسوند فراصوت 

Htw  ساخت شركتElma Dqnamicaبا  )  كشور آلمان

برگ رزماري و سه زمان استخراج % 10، 7، 5افزودن سه سطح 

. روغن زيتون انجام گرفت دقيقه با دماي ثابت در20، 15، 10

درنهايت يك .  نمونه روغن زيتون تهيه شد9بدين ترتيب 

نمونه روغن زيتون بكر حاوي بيشترين عصاره فنلي استخراج 

در ) برگ رزماريبدون (شده از رزماري به همراه نمونه شاهد 

ظروف شيشه اي تيره رنگ و غير قابل نفوذ به هوا و نور در 

 ماه در اين 4نمونه هاي به مدت . دماي محيط قرار گرفتند

شرايط نگهداري شدند و تغييرات عدد پراكسيد، عدد 

در  عدد اسيديته، تيوباربيتوريك اسيد، و پايداري اكسيداتيو 

در نهايت ارزيابي حسي نيز  و انتهاي هر ماه اندازه گيري شد

  .بررسي شد

   اندازه گيري مقدار كل تركيبات فنولي-2-1

 اندازه گيري ولي با روش فولين سيوكالتو، كل تركيبات فنمقدار

روغن كيلوگرم  اسيد در ميلي گرم تانيكنتايج بر حسب . شد

  . ]10[زيتون بكر بيان شد

 بررسي فعاليت آنتي اكسيداني عصاره در -2-2

  ن زيتون بكرروغ

نمونه روغن زيتون بكر حاوي عصاره رزماري استخراج شده با 

بدون (ون روش اولتراسونيك به همراه همان مقدار روغن زيت

. نيز به عنوان شاهد در نظر گرفته شد) هيچگونه افزودني

 ماه به طول انجاميد و طي اين مدت، ميزان 4نگهداري نمونه 

بلافاصله پس (پيشرفت اكسيداسيون روغن زيتون در ماه صفر 

گيري ، پايان ماه اول، دوم، سوم و چهارم با اندازه)از توليد

ك اسيد، و پايداري اكسيداتيو در تيوباربيتوري، عددپراكسيدعدد

  . انتهاي هر ماه تعيين گرديد

  نتيجه  پارامتر

  41/11 ± 38/0  عدد پراكسيد

  03/0 ± 0005/0  عدد تيوباربيتوريك اسيد

  18/283 ± 89/0  تركيبات پلي فنل تام

  89/15 ± 35/0  پايداري اكسيداتيو
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    اندازه گيري عدد پراكسيد-2-2-1 

اكسيژن  نشان دهنده كل محتواي هيدروپراكسيد و عدداين 

جهت انجام .  چربي ها يا مواد حاوي چربي استپراكسيد

 4179آزمون از روش استاندارد ملي ايران به شماره استاندارد 

  . ]11[ شداستفاده

   اندازه گيري عدد تيوباربيتوريك اسيد-2-2-2

انديس تيوباربيتوريك اسيد يك روش مرسوم براي اندازه 

 مقدار مالون ها كهگيري محصولات ثانويه اكسيداسيون چربي

توان آن را مي.  گرم چربي است1000دي آلدهيد موجود در 

گيري ها ازجمله اندازهبراي ساير روشيك روش كمكي 

به همين دليل در بررسي . به حساب آورد... راكسيد، اسيديته پ

اثر آنتي اكسيداني علاوه بر اندازه گيري روند افزايش پراكسيد، 

جهت . روند افزايش تيوباربيتوريك اسيد نيز بررسي مي گردد

انجام اين آزمون از روش استاندارد ملي ايران به شماره 

   .  ]12[ استفاده شد10494استاندارد 

   اندازه گيري پايداري اكسيداتيو-2-2-3

رنسيمت دن با استفاده از دستگاه زمان مقاومت به اكسيد ش

در درجه  سوئيس، Metrohm ساخت شركت 743مدل 

 ليتر در 20 درجه سانتيگراد با جريان هواي 110حرارت 

  . ]14و13 [ . اندازه گيري شد، گرم نمونه 5/2 و مقدار ساعت

  هتسيدياندازه گيري ا -2-3

گرم هيدركسيد پتاسيم مورد نياز براي خنثي كردن ميلي

- اسيدهاي چرب آزاد در هر گرم چربي را عدد اسيدي مي

جهت انجام اندازه گيري اسيديته از استاندارد ملي ايران  .گويند

   .  ]15[ استفاده شد4178به شماره استاندارد 

   آزمون رنگ سنجي -2-4

 موجود در روغن به طور معمول ميزان كلروفيل و رنگدانه هاي

 نانومتر 710 و 360 و 670از طريق اسپكتروفتومتريك در 

مهمترين پيگمانهاي موجود در روغن  .شودگيري مياندازه

 -a,b  2 و فئوفيتينa,b كلروفيل -1:زيتون عبارتند از 

روغن هاي زيتون بكر به علت اينكه هيچگونه  .كارتنوئيدها

آن ها انجام نشده است بايد ميزان  رويعمليات و فرايندي 

در اين  .كلروفيل بيشتري نسبت به ساير روغن ها داشته باشد

 AOCSگيري ميزان كلروفيل، از استاندارد پژوهش براي اندازه

  . استفاده شدCc13i-96به شماره 

  

  آزمون ارزيابي حسي-2-5

روغن زيتون بكر و خالص بايد داراي بو و طعم مخصوص 

 عاري از هرگونه بو و مزه خارجي و طعم كهنگي زيتون بوده و

باشد عطر و طعم و رنگ از پارامترهاي كيفي مهم در ارزيابي 

روغن زيتون بكر حاوي عصاره . حسي روغن زيتون مي باشد

- نمونه ها پس از كد. رزماري نيز عطر و طعم خاصي مي باشد

 ها بهكدگذاري نمونه. ي در اختيار ارزيابان قرار گرفتگذار

نمونه روغن زيتون شاهد بدون رزماري در دماي  (Aصورت 

) نمونه حاوي رزماري به روش اولتراسونيك ( B، )محيط

ويژگي هاي حسي نمونه ها  نظير بو، طعم، تندي و  .انجام شد

 8 نقطه اي توسط 5پذيرش كلي با استفاده از روش هدونيك 

 تعيين نفر ارزياب آموزش ديده با تكميل پرسش نامه ارزيابي،

تجزيه و تحليل داده هاي بدست آمده از آزمون ارزيابي . گرديد

 .حسي به روش آماري فريدمن مورد مقايسه قرار گرفت

  تجزيه و تحليل آماري -2-6

در فاز اول به منظور تجزيه و تحليل داده ها، طرح بلوك كاملا 

آزمون مقايسه ميانگين به روش . تصادفي، در نظر گرفته شد

 هم چنين مقايسه ي . دامنه اي دانكن انجام شدآزمون چند

ميانگين اعداد پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد مربوط به 

تيمارهاي مختلف با طرح اندازه گيري هاي تكرار شده در زمان 

  .صورت پذيرفت% 5در سطح احتمال 

  

  نتايج و بحث - 3

تاثير زمان اولتراسونيك و درصد   بررسي-3-1

    پلي فنل تركيباتتخراجرزماري بر ميزان اس

نتايج بدست آمده از بررسي تجزيه واريانس شناسايي نمونه اي 

با بيشترين تركيبات پلي فنل در روش استخراج با اولتراسونيك 

هاي اسونيك و درصد زمانهاي مختلف اولتر اثردادنشان 
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 استخراج تركيبات بر ميزانمتفاوت رزماري و اثر دوگانه آنها 

  ).p>01/0( دار بوده استپلي فنل معني 

 
مقايسه ميانگين تركيبات پلي فنل تام بر اساس زمان   1نمودار 

  اولتراسونيك و درصد رزماري

-10Tتيمار )1 و نمودار2جدول(اطلاعات بدست آمده بنابر 

10R) 10رزماري با مدت زمان % 10ي روغن حاوي نمونه   

نل را استخراج بيشترين تركيبات پلي ف) دقيقه اولتراسونيك

 ميلي گرم اسيد تانيك در كيلو گرم 59/457( نموده است

  و كمترين تركيب پلي فنل استخراج شده مربوط به) روغن

رزماري % 10نمونه ي روغن زيتون حاوي ( 20T -10R  تيمار

 ميلي 258 /04( مي باشد ) دقيقه التراسونيك20با مدت زمان 

لت بيشترين مقدار ع ).گرم اسيد تانيك در كيلو گرم روغن

توان به مكانيزم استخراج در كمترين زمان اولتراسونيك را مي

  . فرايند اولتراسونيك نسبت داد

  

 مقايسه ميانگين اثر متقابل درصد رزماري و زمان التراسونيك بر ميزان استخراج تركيبات پلي فنل در روش استخراج با 2جدول 

  اولتراسونيك

  

  

  

  

  

  

هرتز،  كيلو20صوت با فركانس بالاتر از استفاده از امواج فرا

 و باعث ايجاد سبب نفوذ اين امواج به داخل ماده گياهي

كشيدگي و جمع شدن هاي پي در پي شده، در نتيجه حفراتي 

اين حفرات به صورت . در داخل ماده گياهي ايجاد مي شود

نامتقارن به هم پيوسته و موجب خروج سريع مواد از داخل 

سلول ها به خارج آن مي شوند كه سبب بهبود فرايند 

 در روش .] 16[ شودفنل مياستخراج، به ويژه تركيبات پلي

استخراج عصاره با امواج فراصوت طول مدت عصاره گيري 

در اهميت خاصي داشته و افزايش بيش از حد آن موجب تغيير 

 افزايش ورود  احتمالا.كيفيت عصاره حاصله خواهد داشت

  تركيبات ناخواسته از گياه به داخل روغن زيتون، طي افزايش

  

  

   

 باعث كاهش مواد گيرد كهزمان اولتراسونيك صورت مي

از سوي . شودي عصاره حاصل در روغن زيتون بكر ميموثره

ديگر افزايش زمان اولتراسونيك باعت افزايش ميزان 

اكسيداسيون در روغن زيتون به دليل ايجاد راديكالهاي آزاد در 

پي متلاشي شده حباب ها ناشي از بكار بردن امواج فرا صوت 

فتن ميزان عدد پراكسيد نمونه ها شده و به دنبال آن باعث بالا ر

نتايج بدست آمده در اين پژوهش با گزارشات . ]17[شودمي

، مطابقت 2011 و همكاران در سال 1ارائه شده توسط راوسون

 همچنين اين تحقيق با نتايج فياض مهر و آصفي .  ]18[داشت

بنابراين بهترين نمونه انتخاب  . ]19[ مطابقت دارد1391درسال 

  .  مي باشد10T -10Rين آزمون، مربوط به نمونه ي شده از ا

  

  

                                                           
1. Rawson et al. 

 زمان اولتراسونيك

 درصد رزماري 10 15 20

e35/0± 10/316 f57/0± 31/301 c68/1± 70/332 5% 

d73/1± 46/320 b38/4± 80/334 g64/0± 80/294 7% 
h39/2± 04/258 g53/0± 05/292 a28/2± 59/457 10%  
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بررسي نتايج آزمون هاي انجام شده -3-2

واكنش هاي  پيشرفت جهت بررسي

  اكسيداسيون

   بررسي نتايج آزمون عدد پراكسيد-3-2-1

نتايج مربوط به مقايسه ميانگين عدد پراكسيد براي نمونه هاي 

بنابر . گرديده استارائه ) 2(و نمودار ) 3(توليد شده در جدول

اطلاعات بدست آمده از جدول تجزيه واريانس اثر روش، زمان 

و اثر دوگانه آن ها روي عدد پراكسيد معني دار بوده است 

)01/0< P.(  

نشان ) 2نمودار(بر اساس نتايج بدست آمده در اين پژوهش 

داد افزودن گياه رزماري به عنوان آنتي آكسيدان به روغن زيتون 

  ها در ابتداي توليد نمونه ش استخراج اولتراسونيكبكر با رو

  .افزايش در عدد پراكسيد را نسبت به نمونه شاهد داشت

  
مقايسه ميانگين عدد پراكسيد بر اساس اثر متقابل  2نمودار 

  نگهداري روغن روش استخراج و زمان

عدد پراكسيد تيمار اولتراسونيك با افزودن رزماري و انجام 

 mqO2/kg oil  بهmqO2/kg oil 41/11 از فرايند استخراج

 افزايش مي يابد دليل اين افزايش عدد پراكسيد، انجام 28/14

  .فرايند اولتراسونيك مي باشد

  

   مقايسه ميانگين عدد پراكسيد بر اساس اثر متقابل روش استخراج و زمان نگهداري3 جدول

  .ي وجود نداردميانگين هايي كه با حروف مشترك نمايش داده شده اند، اختلاف معني دار*

  

فرايند اولتراسونيك نيز به علت ايجاد حباب و تشكيل راديكال 

آزاد در پي متلاشي شدن حباب ها باعث افزايش عدد پراكسيد 

كه با اثر بر اسيدهاي . در زمان صفر پس از توليد مي شود

اكسيدانها قادر آنتي. چرب آزاد توليد هيدرو پراكسيد مي نمايد

و همچنين بالا رفتن .  واكنش مي باشندبه جلوگيري از اين

تواند به علت عدم استفاده از آنتي سريع عدد پراكسيد مي

نشان مي ) 2(همچنين نمودار . اكسيدان در نمونه شاهد باشد

دهد كه غني سازي  روغن زيتون با آنتي اكسيدان به روش 

لتراسونيك بعد از گذشت چهار ماه در مقايسه با روز اول وا

 معني داري در كاهش ميزان نمونه شاهد به طورنسبت به 

پيشرفت واكنش هاي اكسيداسيون و توليد هيدروپراكسيدها 

  ).P>01/0(موثر بوده است 

در زمان صفر پس از توليد با وجود افزايش ميزان تركيبات  

تيوباربيتوريك اسيد مشاهده   وفنلي، بالا رفتن عدد پراكسيد

 ناگهاني در تيمار  ماه يك كاهش1 اما با گذشت .شد

- دليل اين كاهش را مي توان به واكنش. لتراسونيك ديده شدوا

ها و تركيبات فرار هاي ثانويه اكسيداسيون و توليد كربونيل

اكسيداني  مي تواند به علت خروج تركيبات آنتييانسبت داد 

ل روغن زيتون با گذشت زمان بيشتر از گياه رزماري به داخ

هاي نلي به مرور با از بين بردن راديكالتركيبات پلي ف .باشد

آزاد از تشكيل هيدروپراكسيد جلوگيري نموده و باعث كاهش 

 )ماه( زمان نگهداري                                                            

 تيمار 0 1   2  3  4

b52/0± 41/30 a47/0± 26/36 c35/0±89/28  f4/0±31/17 i38/0±41/11 شاهد 
d44/0± 75/20 e16/0± 07/19 g43/0± 02/16  i24/0± 90/11 h32/0± 28/14 اولتراسونيك  
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اما از ماه دوم به بعد عدد پراكسيد در . عدد پراكسيد مي شود

اما افزايش عدد پراكسيد در نمونه  .هر سه نمونه افزايش يافت

اه  ماه با سرعت بيشتري افزايش داشت تا م1شاهد با گذشت 

سوم به بالاترين ميزان خود رسيد و از ماه سوم به بعد به علت 

تشكيل . تجزيه هيدروپراكسيدها مقدار آن رو به كاهش نهاد

ي عمل سريع هيدروپراكسيد ها در تيمار شاهد علاوه بر نتيجه

تواند تا حد كمي هم به واكنش اكسيداسيون اتواكسيداسيون مي

سط آنزيم ليپوكسي ژناز آنزيمي مربوط باشد اين واكنش تو

علت را مي توان به بالا بودن ميزان تركيبات  .كاتاليز مي شود

پلي فنل استخراج شده از رزماري  با روش اولتراسونيك نسبت 

تركيبات پلي فنل به دليل داشتن خاصيت آنتي اكسيداني و . داد

دادن اتم هيدروژن به راديكال هاي آزاد توليد شده در حين 

  .فت اكسيداسيون  جلوگيري مي نمايد پيشرفرايند، از

  ج آزمون عدد تيوباربيتوريك اسيد بررسي نتاي-3-2-2

انديس تيوباربيتوريك اسيد مقدار مالون دي الدئيد موجود در 

بنابر اطلاعات بدست آمده از جدول  . گرم چربي است1000

روش استخراج و زمان نگهداري و اثر  اثر تجزيه واريانس،

 ا بر عدد تيوباربيتوريك اسيد معني دار بوده استمتقابل آن ه

)01/0< P.(  روند افزايش پراكسيد با روند افزايشTBA1 

هماهنگي ندارد بطوريكه افزايش عدد پراكسيد نسبت به 

.  با سرعت بيشتري صورت مي گيردTBAافزايش شاخص 

 و پراكسيد طي اكسايش ليپيدي TBAروند تغييرات عدد 

 از رسيدن به حداكثر مقدار خود، روند افزايشي است كه پس

ن روند در خصوص همه اي. نزولي از خود نشان مي دهد

و عدد ) 2نمودار(پراكسيد با مقايسه عدد. ش بودتيمارها افزاي

توان به ارتباط مستقيم بين مي) 3نمودار(تيوباربيتوريك اسيد 

 تيوباربيتوريك اسيد توليد هيدروپراكسيدها و افزايش عدد

 TBAتوان گفت ميزان طبق اين دو نمودار مي. اره داشتاش

در تيمار اولتراسونيك، ) بلافاصله پس از توليد(در زمان صفر 

باشد كه به دليل بالاتر از ميزان اين شاخص در نمونه شاهد مي

  .بالا رفتن شاخص پراكسيد در اين زمان در اين تيمار مي باشد

                                                           
1. Thiobarbitoric Acid 

 
اربيتوريك اسيد بر اساس اثر  مقايسه ميانگين عدد تيوب3نمودار 

متقابل روش استخراج و زمان نگهداري روغن زيتون بكر 

  حاوي رزماري و شاهد

 ماه ميزان اين شاخص در تيمار فرايند شده به 1با گذشت 

پراكسيد در پي استخراج بيشتر تركيبات دليل كاهش عدد

- فنوليك، نسبت به تيمار شاهد به طور معني داري كمتر مي

وند افزايش اين شاخص تا انتهاي ماه دوم با سرعت ر. باشد

انتهاي ماه ( ماه ديگر 1كمتري صورت گرفت، اما با گذشت 

به علت عدم حضور تركيبات آنتي اكسيداني، مقدار ، )دوم

هيدروپراكسيد ها با سرعت بيشتري تشكيل شده و به بالاترين 

  افزايش ناگهاني عدد به مقدارعثبارسند و مقدار خود مي

، در  مي شود ميلي گرم مالون الدئيد در كيلوگرم روغن26/36

 TBAاينجا بر اثر تجزيه هيدروپراكسيد ها، ميزان شاخص 

بنابراين افزايش ناگهاني اين . افزايش چشمگيري را نشان داد

شاخص در ماه سوم در نمونه شاهد مي تواند به دليل تشكيل 

ه با شكست ميزان ك بيش از حد هيدروپراكسيد در اين ماه باشد

بيشتري از اين تركيب ميزان الدهيد ها و كتون ها بيشتر و 

. رسدمتعاقب آن ميزان اين شاخص به بالاترين حد خود مي

ميزان اين شاخص در پايان زمان نگهداري در تيمارهاي حاوي 

كمتر از تيمار ) 0P>01/0(عصاره رزماري به طور معني داري 

  . شاهد بود

ه دليل اين كه با گذشت زمان و رسيدن ميزان در تيمار شاهد ب

- پراكسيد به سطح مشخص، پراكسيد شروع به تجزيه شدن مي

 TBA و افزايش اسيدبنابراين باعث توليد آلدئيد، كتون، . نمايد

مي گردد كه در نتيجه منجر به كاهش مقدار پراكسيد در انتهاي 

ه دليل اما در تيمارهاي حاوي رزماري ب. گرددماه چهارم  مي

 با TBAاكسيداني از افزايش وجود تركيباتي با خواص آنتي

سرعت زياد جلوگيري مي شود و در انتهاي ماه چهارم ميزان 
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م  ميلي گر08/0اين شاخص در تيمار اولتراسونيك به مقدار 

كه به طور معني داري با مالون الدئيد در كيلوگرم روغن رسيد 

ن اين شاخص در پايان ماه چهارم در تيمار شاهد با ميزا

گرم مالون آلدئيد در كيلوگرم روغن  تفاوت  ميلي32/0مقدار

در ماه پاياني آزمايش سرعت تشكيل محصولات اوليه . داشت

احتمالاً بخشي از هيدروپراكسيد . اكسيداسيون كاهش يافت

وده هاي تشكيل شده در مرحله انتشار شروع به تجزيه شدن نم

ي اكسيداسيون نظير مالون آلدهيد تبديل و به محصولات ثانويه

هاي افزايش چشمگير عدد تيوباربيتوريك اسيد در ماه .شوندمي

پاياني آزمايش، كاهش مشاهده شده در سرعت تشكيل 

به طور كلي . هيدروپراكسيدها در اين ماه را تصديق مي نمايد

در روغن زيتون بكر مقادير پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد 

حاوي رزماري در پايان ماه چهارم، به طور معني داري 

)01/0<P (به دليل ندكمتر از نمونه شاهد بود كه مي توا 

تحقيقات . خصوصيات آنتي اكسيداني عصاره رزماري باشد

 با 1386انجام شده توسط صمدلوئي و همكاران در سال 

وليك هسته انار  تركيبات فنTBAگيري عدد پراكسيد و اندازه

روي روغن سويا حاكي از ارتباط مستقيم عدد پراكسيد و 

TBA20[شد در مراحل اوليه اكسايش مي با[ .  

  )رنسيمت(نتايج آزمون پايداري اكسيداتيو-3-2-3

توانايي روغن در مقابل اكسيداسيون تحت عنوان پايداري 

 110وضعيت اكسيداسيون در . شوداكسيداتيو روغن بيان مي

 سانتيگراد بررسي گرديد پايان زمان مقاومت به اكسيد درجه

هاي كربوكسيليك شدن زماني است كه به علت تجزيه اسيد

شدن ليپيد و جذب شدن آن در آب ديونيزه  حاصل از اكسيد

بر اساس . هدايت ويژه يك افزايش سريع را نشان مي دهد

نتايج بدست آمده از اين پژوهش، اثر متقابل روش استخراج 

اره و زمان نگهداري بر پايداري اكسيداتيو تاثير معني داري عص

طبق اطلاعات بدست آمده از نمودار ). P>01/0(داشته است 

نمونه شاهد بيشترين ) بلافاصله پس از توليد(، در زمان صفر 4

 كه تحت فرايند يدر همين زمان تيمار. پايداري را نشان داد

جام فرايند و بالا رفتن  به علت انبوداولتراسونيك قرار گرفته 

 37/14 (داد كمتري را نشان تيوميزان پراكسيد، پايداري اكسيدا

  ). ساعت

 
مقايسه ميانگين عدد رنسيمت بر اساس اثر متقابل  4نمودار

روش استخراج و زمان نگهداري روغن زيتون بكر حاوي 

  رزماري و شاهد

 و در  ماه به دليل استخراج بيشتر تركيبات پلي فنل1با گذشت 

پي آن كاهش عدد پراكسيد، تيمار فرايند شده پايداري 

بعد گذشت ماه ).  ساعت17/15(اكسيداتيو بيشتري را نشان داد 

اما .  نمونه مشاهده شددواول كاهش پايداري اكسيداتيو در هر 

روند اين كاهش در نمونه شاهد با سرعت بيشتري صورت 

. ي انجام شدگرفت و در تيمار اولتراسونيك با سرعت كمتر

هاي حاوي آنتي ارزيابي پايداري اكسيداتيو يا دوره القائي نمونه

اكسيدان رزماري و مقايسه آنها با نمونه شاهد به روش 

 نشان مي دهد كه تيمار حاوي C°2/1 ± 110رنسيمت در 

 ساعت 29/10رزماري به روش اولتراسونيك با زمان پايداري 

، فعاليت آنتي اكسيداني  در پايان ماه چهارمC°110در دماي 

با اين حال نمونه شاهد . داردي شاهد بيشتري نسبت به نمونه

به علت عدم حضور آنتي اكسيدان هاي رزماري و پروفايل 

 28/6خاص اسيدهاي چرب آن، زمان بسيار كمتري حدود 

به همين دليل . ساعت دارد كه نسبت به تيمار ديگر پايين بود

 به دليل مستعد بودن به عمر ماندگاري نمونه شاهد،

قابل . اكسيداسيون و عدم حضورآنتي اكسيدان چندان بالا نيست

ذكر است كه تمام نتايج حاصل از آزمون رنسيمت، نتايج 

نتايج اين آزمون با  .حاصل از آزمون پراكسيد را تاييد كردند

. ، مطابقت داشت1390نتايج تيموري و همكاران در سال 

 نيز مطابقت 2008 و همكاران در سال 1زهمچنين با نتايج بوآزي

  . ]21و22[داشت

                                                           
1. Bouaziz et al. 
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   مقايسه ميانگين عدد تيوباربيتوريك اسيد بر اساس اثر متقابل روش استخراج و زمان نگهداري4جدول 

  .ميانگين هايي كه با حروف مشترك نمايش داده شده اند، اختلاف معني داري وجود ندارد*

   

   ري اسيديتهاندازه گي -3-3

يج بدست آمده از اين پـژوهش اثـر متقابـل روش            بر اساس نتا  

استخراج عصاره و زمـان نگهـداري روي عـدد اسـيديته داراي          

طبق نتايج بدست آمـده     ). P>01/0(تاثير معني داري مي باشد      

ميزان هيدروليز روغن زيتون و تشكيل ) 5( و نمودار) 5جدول(

اسيدهاي چرب آزاد در تيمـار حـاوي عـصاره كمتـر از تيمـار               

نمونه با گذشت زمان افزايش عدد اسيديته        دو  بود در هر   شاهد

   .مشاهده شد
 مقايسه ميانگين عدد اسيديته  بر اساس اثر متقابل 5نمودار 

روش استخراج و زمان نگهداري روغن زيتون بكر حاوي 

  رزماري و شاهد

  نگهداريمقايسه ميانگين عدد اسيديته بر اساس اثر متقابل روش استخراج و زمان   5جدول 

  .ميانگين هايي كه با حروف مشترك نمايش داده شده اند، اختلاف معني داري وجود ندارد*

  

 از شروع دوره نگهداري تا مـاه اول تفـاوت معنـي داري بـين               

بعد . اسيد هاي چرب آزاد تيمارهاي اولتراسونيك مشاهده نشد       

ميزان اسيديته در روغـن زيتـون بكرحـاوي         از گذشت يك ماه     

ي كمتـر از  ري به روش اولتراسـونيك بـه طـور معنـي دار          رزما

كه ممكن است به دليل خاصيت آنتـي   .نمونه شاهد مشاهده شد   

علت افزايش اسيديته با سرعت  .اكسيداني عصاره رزماري باشد  

در نمونه شاهد، را مي تـوان بـه وجـود آنـزيم ليپـاز در                  بيشتر

ن زيتـون   روغن زيتون بكر نسبت داد زيرا در جريان توليد روغ         

بكر عمل تصفيه انجام نشده و در نتيجه حرارتـي اعمـال نمـي              

شود بنابراين اين آنزيم همچنان در روغن فعال باقي مي ماند و            

مي شوند  در اثر فعاليت اين آنزيم، اسيدهاي چرب آزاد تشكيل     

كه در ادامه روند اكسيداسيون روغن به آلدهيد ها و كتـون هـا              

افـزايش عـدد اسـيديته در تيمـار          تبديل مي شوند و اين باعث     

مورد تيمار اولتراسونيك هم     در البته اين اتفاق  . شاهد مي شوند  

هـيچ   در اين تحقيق صدق مي كند زيرا در فرايند اولتراسونيك   

گونه حرارتي اعمال نمي شود اين آنزيم در اين تيمار نيز فعـال      

مي باشد به همين دليل  ميزان اسيد هاي چـرب آزاد در تيمـار               

 بـا گذشـت زمـان افـزايش     شـاهد اولتراسونيك نسبت به تيمار    

شايد بتوان علت ديگر آن را در بالا بـودن           .بيشتري داشته است  

ميزان تركيبات فنلي تيمـار اولتراسـونيك دانـست زيـرا غالـب             

تركيبات فنوليك موجود در عصاره استخراج شـده از رزمـاري           

ايزورزمـانول،  شامل اسيد رزمارينيك، رزمانول، اپـي رزمـانول،         

مـي باشـند كـه تمـامي ايـن          ... كارنوسيك اسيد، كارنوسول و     

تركيبات خاصيت اسيدي داشته و منجر به اسيدي شدن روغـن           

 )ماه( زمان نگهداري                                                        

 تيمار 0 1   2  3  4

d001/0± 08/0 e001/0±  068/0 f001/0± 059/0  h001/0± 037/0 g002/0±04/0 اولتراسونيك 
a015/0± 32/0 b006/0± 28/0 c0005/0± 09/0  fg0005/0± 05/0 h0005/0± 03/0 شاهد  

 )ماه(                                                                        زمان نگهداري      

 تيمار 0 1   2  3  4

a076/0± 18/3 b015/0± 56/2 c04/0± 10/2  d030/0± 81/1 f026/0± 42/1 شاهد 
c03/0± 05/2 d026/0±  82/1 e015/0± 54/1  g04/0± 34/1 h01/0±25/1 لتراسونيكاو  
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مي شوند و اين نيـز باعـث بـالا رفـتن ميـزان اسـيديته تيمـار                   

امواج فراصوت خـود باعـث هيـدروليز        . اولتراسونيك مي شود  

 حـدودي باعـث بـالا       جزئي تري گليسيريد ها شده بنابراين تـا       

را بـراي    البته روند كاملا منظمي   . رفتن انديس اسيدي مي شود    

توان در نظر گرفت، اما به طور كلي  افـزايش           اين شاخص نمي  

 سـه تيمـار     دو دوره نگهـداري در      4هاي چرب آزاد طـي      اسيد

 كـه بـا نتـايج محمـدي و همكـاران،            )P>01/0(معني دار بود    

 . ]23[ مطابقت داشت1386

 بررسي نتايج آزمون رنگ كلروفيل  -3-4

بر اساس نتايج بدست آمده از اين پژوهش اثر متقابل روش 

استخراج عصاره و زمان نگهداري بر ميزان كلروفيل اثر معني 

بنابر اطلاعات بدست آمده از نمودار ). P>01/0( داري دارد

  ميزان كلروفيل در زمان بلافاصله پس از توليد نمونه با ) 6(

و )  ميلي گرم در كيلوگرم روغن63/4(لتراسونيك وروش ا

 ميلي گرم 84/1ميزان كلروفيل موجود در روغن زيتون شاهد 

  .در كيلوگرم روغن مي باشد

  
  

مقايسه ميانگين ميزان كلروفيل بر اساس اثر متقابل  6نمودار

  و روش استخراج در روغن زيتون بكر حاوي زمان نگهداري

 رزماري و شاهد

  يسه ميانگين كلروفيل بر اساس اثر متقابل روش استخراج و زمان نگهداريمقا 6جدول 

  

 ماه كاهش معني داري در ميزان 1مونه با گذشت در هر دو ن

در تيمار اولتراسونيك آنزيم كلروفيلاز . كلروفيل مشاهده شد

وجود دارد اما به دليل به كار بردن دماي پايين در اين فرايند، 

بنابراين نمي تواند باعث جدا شدن . اين آنزيم فعال نيست

انيزمهاي يكي از مهمترين مك. قسمت فيتول از كلروفيل شود

تجزيه كلروفيل در گياهاني كه تحت فرايند قرار مي گيرند، 

اكسيداسيون چربيها در آنهاست كه در اين رابطه آنزيم 

ليپوكسيژناز مي تواند دخالت داشته باشد حضور و فعاليت 

آنزيم هاي ليپوكسيژناز مي تواند از طريق اكسيداسيون رنگدانه 

محصول در كاهش هاي محلول در چربي در هنگام توليد 

براي انجام اين واكنش وجود اكسيژن . شدت رنگ موثر باشد

لازم است و آنتي اكسيدانها مي توانند از انجام آن جلوگيري 

 1 در اين تيمار يك كاهش در ميزان كلروفيل در ماه .نمايند

كه علت آن را مي توان به افزايش ميزان استخراج . مشاهده شد

 خاصيت اسيدي دارند نسبت داد تركيبات فنوليك كه اكثرا

بنابراين در ماه اول مقداري محيط رنگ اسيدي شده و باعث از 

اما با گذشت ماه اول ميزان . بين رفتن ميزان كلروفيل مي شود

زيادي ازاين تركيبات فنولك صرف حذف راديكال هاي آزاد 

ناشي از اكسيداسيون مي شوند در نتيجه از خاصيت اسيدي 

ه و بنا به اين دليل كه استخراج كلروفيل از روغن كاسته شد

گياه رزماري يكجا صورت نمي گيرد بلكه بخش اعظم آن با 

گذشت زمان استخراج مي شود در انتهاي ماه دوم افزايش در 

 ميلي گرم در كيلوگرم 19/4(ميزان كلروفيل مشاهده شد 

 اما ميزان كلروفيل تا پايان ماه چهارم روند نزولي .)روغن

 در نمونه شاهد كه .) ميلي گرم در كيلوگرم روغن01/4(داشت 

هيچگونه گياهي اضافه نشده، از بين رفتن ميزان كلروفيل 

روغن زيتون بكر مي تواند ناشي از اكسيداسيون روغن و بالا 

 ميلي گرم در 63/0(رفتن اسيديته روغن زيتون بكر باشد 

  ).كيلوگرم روغن

  

 )ماه(زمان نگهداري

 4 3 2 1 0 تيمار

 f04/0± 84/1 شاهد
g02/0± 66/1 

h015/0± 11/1 
i025/0± 92/0 

j02/0± 63/0 

 a08/0±63/4 اولتراسونيك
e05/0± 86/3 

b017/0± 19/4 
c02/0±  12/4 

d02/0± 01/4 
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  بررسي نتايج ارزيابي حسي-3-5
ف طعم دار كردن روغن زيتـون، شـامل افـزايش و بهبـود              اهدا

خواص حسي و تغذيه اي و همچنين عمر نگهداري روغن مي           

 بر اساس نتـايج بدسـت آمـده از آزمـون ارزيـابي      .  ]24[باشد

ي شاهد از لحاظ    حسي، نمونه اولتراسونيك در مقايسه با نمونه      

 ويژگي طعم، تندي، بو و پذيرش كلـي امتيـاز بـالاتري كـسب             

بيانگر نتايج مربـوط بـه آزمـون فريـدمن مـي            ) 7(جدول. نمود

اولتراسـونيك از   باشد، براساس اين جدول نمونه شاهد و تيمار     

لحاظ ويژگي هاي طعم، بـو، تنـدي و پـذيرش كلـي اخـتلاف              

  .يابدمعني داري داشته اند بنابراين جدول رتبه بندي اعتبار مي

ي روغن زيتون  نتايج رتبه بندي آزمون ارزيابي حس7جدول 

  بكر حاوي رزماري

  

، 2004 مارتينز در سال     -در تحقيقات انجام شده توسط مالدوا      

ارزيابي خواص حسي روغن هاي طعم دار بـا مخلـوط روغـن      

 نشان داد كه وجـود روغـن        هاي اسانسي فلفل، نعناع و آويشن     

اسانسي آويـشن در روغـن زيتـون هميـشه مطلـوب بـوده در               

 فقط افزودن سطوح كم نعناع مي توانـد آن را مطلـوب             حاليكه

، طعم دار كردن روغـن      1998آنتوان و همكاران در سال      . نمايد

هاي زيتون فوق بكر با فلفل تند، سير، پونه و رزماري را مـورد        

 دريافتند كه افزودن ايـن مـواد بـه روغـن             ارزيابي قرار دادند و   

باعث خواص حسي روغن زيتون فوق بكر گرديد و در مـورد            

  .]25[سير طعم ملايم آن مورد پذيرش قرار گرفت

  

   نتيجه گيري- 4
استخراج تركيبات فنلي و آنتي اكسيداني و نيز طعم دار 

به روشهاي معمول  با برگهاي رزماري نمودن روغن زيتون 

حداكثر زمان لازم ت و كارايي كمي دارد در حاليكه طولاني اس

 در اين امواج فراصوت با  رزماري تركيبات فنليبراي استخراج

كه نسبت به ساير روشها زمان كوتاه  دقيقه بوده ،10 ،تحقيق 

علاوه بر اين در روش هاي متداول از دماهاي . تري مي باشد

ي شود كه در بالا براي استخراج عصاره هاي گياهي استفاده م

نهايت به افت كيفي اين مواد با ارزش منجر خواهد شد و 

كاهش فعاليت آنتي اكسيداني عصاره را به همراه خواهد 

 10لتراسونيك استفاده از ودر اين پژوهش در روش ا .داشت

 دقيقه فراصوت 10درصد رزماري در دماي محيطي به مدت 

ن ميزان دهي در فركانس ثابت براي بدست آوردن بالاتري

نتايج . تركيبات پلي فنل استخراجي بهترين حالت مي باشد

آزمونهاي شيميايي نيز حاكي از آن بود كه نمونه روغن زيتون 

بكر حاوي رزماري كه به روش اولتراسونيك عصاره گيري 

 ماه، عدد پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد 4شده با گذشت 

پايداري  ).0P>01/0(كمتري را نسبت به نمونه شاهد نشان داد 

اكسيداتيو روغن زيتون بكر حاوي رزماري به روش 

اولتراسونيك نيز بيشتر از نمونه شاهد بود و اين شاخص با 

ميزان تركيبات پلي فنل رابطه مستقيم و با عدد پراكسيد و 

همچنين تيمار . تيوباربيتوريك اسيد رابطه معكوس دارد

ش هاي اولتراسونيك در جلوگيري از پيشرفت واكن

 ماه 4اكسيداسيون در مقايسه با نمونه شاهد، با گذشت زمان 

  .نتيجه بهتري داده است

  

   تشكر و قدرداني - 5
بدين وسيله از شوراي ملي زيتون به جهت همكاري هاي 

) پژوهشكده غذايي(  و موسسه استاندارد ملي ايران انجام شده

ژه به جهت در اختيار گذاشتن امكانات جهت انجام اين پرو

  . تحقيقاتي نهايت تشكر و قدرداني را داريم
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Virgin olive oil due to having unsaturated fatty acids is exposed to various types of corruptions such 
as enzymatic reactions and lipid oxidation. One way to prevent oxidation of oils and fats is addition of 
antioxidants. Rosemary due to phenolic compounds and other antioxidant compounds have 
antioxidant as well. In this study, the extraction phenolic compounds of rosemary leaves in virgin 
olive oil with was performed using by ultrasonic technique. In this method, rosemary leaves with 
three levels (5, 7 and 10%) and three ultrasonic times (10, 15 and 20 minutes) were added to the olive 
oil. Phenolic compounds present in the extracts, was measured. The results showed that in the 
ultrasonic method the sample of virgin olive oil with 10% rosemary and 10 minute extraction time has 
the highest total polyphenols (457.59 ppm). In this case study the effect of this extract in retarding 
oxidation of virgin olive oil during the 4-month by determining the peroxide value, thiobarbituric 
acid, oxidative stability, at the end of each month were reviewed. After four months keeping, the 
ultrasonic's peroxide number, the thiobarbituric acid (20.75meq O2/kg oil, 1.32 molonaldehyde/kg oil, 
respectively) significantly decreased. The results of antioxidant activity of the extracts using rancimat 
method showed that during the period of induction at 110 °C  in the ultrasonic's sample (29.10 hours) 
with respect to control's sample (6.28 hours) are increased. The acidity value of the ultrasonic's 
sample (2.05 FFA %) and thermal's sample (1.84 FFA %) are less than the control's (3.18 FFA %). 
Measurement results showed that the amount of chlorophyll pigments within ultrasonic's sample 
(1.4mg/kg) had the highest value and with respect to control's sample (0.63mg/kg) had high value. 
Also in the sensory evaluation, the ultrasonic's sample has top rated in terms of taste, odor, bitter and 
won general acceptance. Therefore, the phenolic compounds in the olive oil containing rosemary and 
extracted by ultrasonic method, be able to retard the oxidation process well. Thus, rosemary can be 
recommended as a source of natural antioxidants for increase virgin olive oil oxidative stability. 

 
 Key words: Rosemary, Extraction, Ultrasonic, Phenolic compounds, Antioxidant, Olive oil 
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