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  ي اكسايشي روغن سويا طي فرآيند حرارتيتأثير عصاره ميوه بلوط بر پايدار
  

  2رضا فرهمندفر ، 1علي محمدي
  

دانش آموخته گروه علوم و صنايع غذايي، موسسه آموزش عالي خزر محمود آباد، ايران -1  
، ايراناستاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري -2  

)29/30/69: رشيپذ خيتار  69 /10/20:  افتيدر خيتار(  
 
 
 

  چكيده
ا ببلوط  ميوه رهعصا ،وهشباشد. در اين پژداراي خواص دارويي و غذايي مهمي مي كه استهاي جنگلي در ايران درخت بلوط يكي از فراوانترين ميوه ميوه

توانايي هاي آزمون ) باامپيپي 1200و  700، 200و در سه غلظت ( شد ) و اتانول استخراج1:1اتانول (-آب، آب شامل استفاده از روش فراصوت و سه حلال
ظت ) در غل1:1اتانول (-عصاره استخراجي با حلال آبكه قرار گرفت. نتايج نشان داد مورد آزمون  پايداري اكسايشي) و DPPHآزاد ( هايرايكالمهار 
ست. سپس پايداري داشته ا BHAاكسيدان سنتزي و آنتي هاي ديگرحلالرا در مقايسه با عصاره حاصل از  بالاتري ضداكسايشيقدرت ام پيپي 1200

ساعت  30د) به مدت گرادرجة سانتي 180تحت شرايط حرارتي (ام پيپي 1200و  700، 200اتانولي در سه غلظت -اكسايشي روغن سويا حاوي عصاره آب
ي و ، تركيبات قطبان مزدوج، عدد پراكسيدهاي عدد ديبا آزمونهاي زماني مشخص در بازهگرفت. روغن سويا  مورد بررسي قرار BHAدر مقايسه با 

طي زمان  BHA امپيپي 200 هاتانولي ميوه بلوط نسبت ب-عصاره آبيام پيپي 1200كربونيلي مورد پايش قرار گرفت. نتايج نشان داد كه روغن سويا حاوي 
ه ن، عصاره ميوبنابرايست. امزدوج و كربونيلي در روغن سويا جلوگيري كرده انداري از تشكيل تركيبات پراكسيدي، قطبي، ديعنيم صورتحرارت دهي، به 
  د. ا به كار روهطبيعي در جلوگيري از اكسيداسيون چربي ضداكسايندهتواند به عنوان ها و محصولات غذايي ديگر ميها، چربيبلوط در روغن

  
  روغن سويا، عصاره بلوط ،ي، پايداري اكسايشضداكساينده: كليد واژگان

  
  
  
  
  

                                                            

 :مسئول مكاتبات r.farahmandfar@sanru.ac.ir 
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 مقدمه -1

ترين اجزاء تشكيل دهنده مواد ها يكي از مهمليپيدها و روغن
باشند. در اين ميان اكسايش ليپيدها در مواد غذايي، غذايي مي

ترين عوامل تخريب مواد غذايي در طول تواند يكي از مهممي
ني از طريق اثرات نامطلوب بر عطر، رنگ، ارزش فرآوري و انبارما

غذايي و همچنين توليد تركيبات سمي به شمار آيد. يكي از 
هاي جلوگيري از اثرات نامطلوب اكسيداسيون در موثرترين راه

ها اكسيداناست. آنتي ضداكسايشيمواد غذايي استفاده از تركيبات 
با توسعه  را اكسايشتركيباتي هستند كه گسترش بد طعمي و 

هاي ها با مكانيسماكسيداناندازند. آنتيخير ميأزمان پايداري به ت
مختلفي مانند كنترل سوبستراهاي اكسايش، كنترل پرواكسيدان و 

تأخير هاي آزاد سبب به همچنين غير فعال نمودن راديكال
. از طرفي استفاده از ]1[شوند انداختن اكسايش ليپيدها مي

، بوتيل 1هاي سنتزي نظير بوتيل هيدروكسي تولوئناكسيدانآنتي
در مواد غذايي  3و ترسيو بوتيل هيدروكينون 2هيدروكسي آنيزول

ها به مخاطره افتاده بر سلامت انسانآنها به دليل اثراث مخرب 
تلاش براي يافتن منابع جديد  ،هاي اخيراست. در سال

يعي بدليل اثرات سوء ناشي از مصرف طب ضداكسايشي
  . ]2[ هاي سنتزي گسترش يافته استاكسيدانآنتي

عصاره رزماري را در  تأثير) 2008(در پژوهشي رامالهو و جورج 
سازي روغن سويا تحت شرايط حرارتي با روغن سويا پايدار

مورد بررسي قرار ضداكساينده تصفيه نشده و تصفيه شده بدون 
پايداري اكسايشي در روغن سويا كه ا نشان داد هدادند. نتايج آن

از روغن تصفيه نشده  تصفيه شده حاوي عصاره رزماري بيشتر
عصاره برگ  ضداكسايشي. همچنين خصوصيات ]3[بوده است 

ريحان در پايدارسازي حرارتي روغن سويا در مطالعه  چيرينوس 
كه ) مورد بررسي قرار گرفت. نتايج نشان داد 2011و همكاران (

                                                            
1. Butylated hydroxytoluene (BHT)  
2. Butylated hydroxyanisole (BHA)  
3. tert-Butylhydroquinone (TBHQ) 

را در روند اكسايش  تأثيرام از عصاره بيشترين پيپي 600غلظت 
ن بدون اكسيداسيون و روغن حاوي روغن سويا نسبت به روغ

TBHQ  الادديونه و ماتيوس  ،در تحقيقي ديگر]. 4[داشته است
سماق كوهي و سيب كوهي را در پايداري اكسايشي  تأثير) 2014(

گراد با آزموندرجة سانتي 180و  120، 65در دماهاي  روغن كلزا
، عدد پراكسيد، عدد اسيدي و ميزان پايداري اكسايشيهاي 
ها بر عصاره تأثيربات قطبي كل مورد بررسي قرار دادند. تركي

- درجة سانتي 65هاي روغن در دماي كاهش ميزان اكسايش نمونه

تر بهتر بود اما عملكردي ضعيفضداكساينده گراد از روغن بدون 
 120از بوتيل هيدروكسي تولوئن داشتند در حالي كه در دماهاي 

يل هيدروكسي تولوئن گراد نسبت به بوتدرجة سانتي 180و 
  . ]5[موثرتر بودند 

 آن كمروغن سويا عدد يدي بالا و مقدار اسيدهاي چرب اشباع 
. مايع است كاملاً ،هاي پائيندرجه حرارت و حتي در باشدمي

ه كاست  نآاين روغن اسيد لينولنيك بالاي  مشكل اصلي در مورد
كند و باعث ايجاد طعم و بوي روغن را به اكسايش حساس مي

يد شود. بايد متذكر شد كه در سرخ كردن صنعتي نبانامطبوع مي
وغن بلكه اكسايش ر ،فقط به اكسايش در هنگام فرآيند توجه شود

  ].6[در هنگام نگهداري غذاي سرخ شده نيز موضوع مهمي است 
بلوط درخت بومي در مناطق معتدله است و در ايران در 

و بويراحمد لرستان و كهگيلويه كردستان، مازندران، هاي جنگل
متر و قطر تنه  50رويد. ارتفاع اين درخت در بعضي نواحي تا مي

اي و مانند هاي درخت بلوط پنجهرسد. برگمتر نيز مي 3آن به 
ميوه درخت بلوط كه به نام بلوط . ]8و7[ باشدانگشتان دست مي

مواد موثره ضداكسايشي در راستاي بررسي پتانسيل  .معروف است
 ضداكسايشيموجود در گياهان، اين مطالعه به ارزيابي خواص 

نولي و اتانولي/آبي حاصل از روش آبي، اتا(هاي مختلف عصاره
 BHAسنتزي ضداكساينده در مقايسه با ميوه بلوط  )فراصوت
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بر سپس پايداري اكسايشي بهترين عصاره حاصل را  پرداخت و
   . گرفتروغن سويا مورد بررسي قرار 

  هامواد و روش -2
 هاي بلوط زاگرسميوه بلوط از جنگل ،براي انجام اين پژوهش

 جاحمد، شهرستان ياسوجنوبي واقع در استان كهگيلويه و بوير
ير زدر  پوسته)هاي بلوط (همراه تهيه شد. بعد از تميز نمودن، ميوه

خشك شدند. سپس ) %10ساعت تا رطوبت  72(به مدت سايه 
با  هاي خشك شده با استفاده از آسياب پودر شده و از الكميوه

هاي عبور داده شدند. در نهايت پودر توليد شده در بسته 40مش 
 يبعد بندي شده و تا انجام آزمايشاتمقاوم به هوا و رطوبت بسته

فيه اري شد. روغن سويا تصنگهدگراد سانتي درجه - 18در فريزر 
 از مجتمع كشت و صنعت شمال تهيه شدهضداكساينده بدون شده 

گراد درجه سانتي 4و تا زمان انجام آزمايش در سردخانه و دماي 
  نگهداري شد.

  استخراج به روش فراصوت  -2-1
ساخت  Dr.Hielscherدر اين روش از دستگاه فراصوت (مدل 

بلوط  گرم از نمونه 20براي استخراج استفاده شد.   كشور آلمان)
ل ليتر حلاميلي 100در ارلن كوچكي ريخته شد و پس از افزودن 

فت. ) و اتانول) در حمام دستگاه قرار گر1:1اتانول (-(آب، آب
 گراد بادرجه سانتي 35دقيقه در دماي  20ها به مدت نمونه

سطح بشر حاوي كيلوهرتز قرار داده شدند. سپس  35فركانس 
ت، راصوفنمونه و حلال با پارافيلم پوشانده شد تا در حين فرآيند 

ان پس از پايو تبخير حلال آن از بشر تا حد امكان كاهش يابد 
واتمن  آمده، توسط كاغذ صافي به دستعمل استخراج عصاره 

 در يك ارلن داراي وزن ثابت صاف گرديد و سپس حلال در يك
  . ]9[خان تحت خلاء كاملا تبخير گرديد دستگاه تبخيركننده چر

  
  

عصاره ميوه ضداكسايشي ارزيابي قدرت  -2-2
  بلوط

  هاي آزادمهار رايكالآزمون  -2-2-1
دي  - 2،2ايدار از ماده اين روش به عنوان تركيب راديكالي پ در

آلدريچ، آمريكا)  - (سيگما )DPHH( 1پيكريل هيدرازيل-1-فنيل
هاي آزاد در به عنوان معرف استفاده شد. اثر مهاركنندگي راديكال

نانومتر با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر  517طول موج 
)HACH ،هاي آزاد آلمان) انجام گرفت. ميزان مهار راديكال
)I%( 10[ ستفاده از فرمول زير گزارش شدبا ا[:  

100
)(

% 



blank

sampleblank

A

AA
I    معادله (1)          

blankA  جذب نوري نمونه شاهد فاقد عصاره وsampleA  ميزان
هاي مختلف عصاره را بيان جذب نوري نمونه حاوي غلظت

   .كنديم

 شاخص پايداري اكسايشي  -2-2-2

 743براي تعيين پايداري اكسايشي از دستگاه رنسيمت مدل 
)Metrohm ،.گرم  3براي اين منظور،  سوئيس) استفاده شد

 قرار گراد مورد آزمايشدرجه سانتي 120نمونه روغن در دما 
  ]. 11[ ليتر بر ساعت بود 15جريان هوا  سرعت گرفت و

عصاره در به  ضداكسايشيفعاليت  ارزيابي -2-3
سويا طي  نانداختن اكسيداسيون روغ تأخير

  شرايط حرارتي
  ميزان تركيبات قطبي كل  -2-3-1

 درجه 160دماي  در نياز مورد مقدار به 60سليكاژل  ابتدا

 آب با حالت داغ همان در و خشك ساعت 24مدت  به سانتيگراد

 24شد و  داده انتك شدت به و مخلوط 5به  95نسبت  مقطر به
 گرم يك آزمون اين انجام گرفت. جهت دسيكاتور قرار در ساعت

                                                            
1. 2,2- Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 و كروماتوگرافي ريخته درون ستون شده سازي آماده سليكاژل
 5/0فشرده شد. مقدار  استريل شيشه پشم با آن طرف دو سپس
 يك سپس گرديد و حل تولوئن ليتر ميلي 5روغن در  نمونه گرم

 در نمونه شد. ريخته بالاي ستون پتپي طتوس آن از ليتر ميلي

گذشت  از پس. شد شوينده شسته حلال با مرحله سه طي ستون
 از پسو  شسته تولوئن ميكروليتر 500با  ستون انتهاي دقيقه 15

 گرادسانتي درجه 40دماي  در خلاء تحت ونآ با حلال تبخير

 قطبي تركيبات درصد سپس و شد توزين قطبي غير تركيبات ميزان

  ]: 12گرديد [ محاسبه زير رابطه از كل

s

ns

W

WW
CP

)(
100


    معادله (2)                 

CP ،sw  وnw و نمونه وزن، قطبي تركيبات كل درصد ترتيب به 
  است. غيرقطبي تركيبات وزن

  ان مزدوجعدد دي -2-3-2
 وتوسط هگزان رقيق شدند  600به  1هاي روغن به نسبت نمونه

نانومتر توسط دستگاه  243طول موج  جذب آنها در
 ان مزدوج توسط فرمولاسپكتروفوتومتر خوانده شد و سپس دي

  : ]13[ زير محاسبه گرديد

29000

1000600


A
CDV  معادله (3)               

  A عدد  )،ضداكسايندهدون ب( تفاوت جذب بين نمونه و شاهد
ريب ثابتي ض 29000بيانگر رقت نمونه در هگزان و عدد  600
  . است

  عدد پراكسيد -2-3-3
گرم نمونه روغن، بسته به ميزان پراكسايش آن، در  2/0تا  1/0

ليتر حلال ميلي 8/9ليتري وزن شد و با ميلي 15هاي آزمايش لوله
ثانيه هم  4تا  2) مخلوط و به مدت 3:7كلروفرم:متانول (به نسبت 
سيونات آمونيوم ميكروليتر محلول تيو 50زده شد. سپس به ترتيب 

 2اضافه و بعد از اضافه كردن هر كدام به مدت  IIو محلول آهن 
دقيقه گرمخانه گذاري در  5ثانيه محلول هم زده شد. پس از  4تا 

نانومتر در برابر شاهد  500دماي اتاق، جذب نمونه در طول موج 
 10تعيين شد. تمامي مراحل اين روش زير نور ملايم و به مدت 

 گرفت. عدد پراكسيد از فرمول زير محاسبه شد دقيقه صورت
]14[:  

                )  4معادله (
284/55

)(





W

mAbAs
PV   

 500جذب شاهد در طول موج  bA، جذب نمونه و sAكه 
شيب به دست آمده از منحني كاليبراسيون  mنانومتر است. 

   .باشدوزن نمونه روغن مي W) و 99/0با ضريب تبيين  86/40(

  عدد كربونيل -2-3-4
 گرم) با حلال عاري از تركيبات 18/0تا  16/0نمونه روغن (

د آلدئيمحلول ميلي ليتر) رسانيده شد.  10كربونيلي به حجم (
رديد. تهيه گهاي مختلف در غلظتدكا دي انال)  4و  2استاندارد (

يتر لي لبه يك ميلي ليتر محلول استاندارد يا محلول نمونه، يك مي
در  هدقيق 20دي نيتروفنيل هيدرازين اضافه به مدت  4 و 2معرف 
گذاري شد. پس از خنك خانهگراد گرمدرجه سانتي 40دماي 

يد درصد هيدروكس 2ميلي ليتر محلول  8دقيقه،  10شدن به مدت 
لول به ثانيه مخلوط  گرديد. مح 30پتاسيم به آن اضافه و به مدت 

ور در دقيقه در د 4600دقيقه با سرعت  5دست آمده به مدت 
 420دماي اتاق سانتريفوژ شد و سپس ميزان جذب آن در طول 
ه ظر بموج نانومتر در مقابل شاهدي كه همه مواد شيميايي مورد ن
مقدار  جز استاندارد و نمونه مورد نظر را دارا بود، خوانده شد.

  ]:15عدد كربونيل از فرمول زير به دست آمد [

                    )5معادله (
MW

A
CV





100

306752.0  

به ترتيب نشان دهنده ميزان جذب نمونه  CVو  A ،W ،Mكه 
ني شيب منحنانومتر، وزن نمونه به گرم،  420روغن در طول موج 

  د. باشونيل بر اساس ميكروگرم بر مول ميعدد كرباستاندارد و 

  آماريتجزيه و تحليل  -2-4
ناليز واريانس آمده با استفاده از روش آ به دستنتايج 

)ANOVAاي دانكن ها با آزمون چند دامنه) و مقايسه ميانگين
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)05/0<Pًتصادفي صورت گرفت. آناليز  ) بر پايه طرح كاملا
كليه آزمايشات در سه تكرار  و SPSS 21آماري با نرم افزار 
رسم  Excel 2013هاي حاصل  در نرم افزار انجام شد. نمودار

  ررسي قرار گرفت.گرديد و مورد مقايسه و ب
  

  نتايج و بحث -3
  عصاره ميوه بلوط ضداكسايشي قدرت  -3-1

  پيكريل هيدرازين-1-دي فنيل–2و2زمون آ -3-1-1
محلولي بنفش رنگ و پيكريل هيدرازين -1-دي فنيل–2و2

 باشد. در اين آزمون با حضورهاي آزاد ميسرشار از راديكال
پيكريل -1-دي فنيل–2و2 در محلول ضداكسايشيتركيبات 
بب هاي آزاد را جذب كرده و س، اين تركيبات راديكالهيدرازين

چه گردد. در نتيجه هرتغيير در رنگ محلول از بنفش به زرد مي
 واهدتغيير رنگ بيشتر خ ،قدرت و غلظت اين تركيبات بيشتر باشد

حلال هاي حاصل ازعصاره تأثير. نتايج آناليز واريانس ]16[بود 
 هايتوانايي مهار راديكالبر هاي مختلف هاي مختلف در غلظت

  ).P>05/0دار نشان داد (معنيرا آزاد 

ام تمامي پيپي 1200و  700،  200هاي در اين آزمون از غلظت
ام) پيپي BHA )200سنتزي ضداكساينده به همراه  هاعصاره

فاده استهاي آزاد توانايي مهار راديكالگيري ميزان جهت اندازه
اره عص ،هاي موجوددر ميان تمامي عصارهه كنتايج نشان داد  شد.
 يبآام داراي بالاترين و عصاره پيپي 1200اتانول در غلظت -آب

ز بين ا. در كل بودهاي آزاد توانايي مهار راديكالداراي كمترين 
 تري در ارتباط باآبي عملكرد ضعيف هاي مختلف، عصارهعصاره

ل تواند به دليميامر ن داشت كه ايهاي آزاد توانايي مهار راديكال
  ها براي استخراج ن اين حلالدقطبي بوماهيت قطبي يا غير

  
  

باشد. افزايش غلظت تركيبات فنولي به طور مستقيم  تركيبات
هاي آزاد هاي مختلف را در مهار راديكالعصاره ميزان توانائي
هاي بالاتر تركيبات فنولي به دليل دهد. در غلظتافزايش مي
هاي هيدروكسيل موجود در محيط واكنش، اد گروهافزايش تعد

هاي آزاد و به دنبال آن قدرت احتمال اهداء هيدروژن به راديكال
كنندگي يابد. قدرت مهاركنندگي عصاره افزايش ميمهار

هاي هاي مختلف به ميزان زيادي به تعداد و موقعيت گروهعصاره
. در ]17[دارد هيدروكسيل و وزن مولكولي تركيبات فنولي بستگي 

هاي هيدروكسيل گروه ،ترتركيبات فنولي با وزن مولكولي پائين
گيرند. محققين ديگري نيز توانائي تر در دسترس قرار ميراحت
ها مورد بررسي قرار گياهي را در مهار راديكالمختلف هاي عصاره
) 2007توسط راكيك و همكاران ( اند. در بررسي انجام شدهداده

از نظر  2و كوئركوس روبور 1دو گونه بلوط كوئركوس كريس
هاي مختلف در غلظت )DPPH( هاي آزادتوانايي مهار راديكال

با افزايش غلظت  كه مورد ارزيابي قرار گرفت. نتايج نشان داد
ليتر درصد ميكروگرم در ميلي 100الي  5/12عصاره متانولي از 

اي افزايش يافته است. هاي آزاد به طور قابل ملاحظهديكالمهار را
 عصارههاي آزاد مهار راديكالهاي بالا، فعاليت همچنين در غلظت

دليل اين موضوع را وجود  آنهادار افزايش نيافت. به طور معني
 بلوط گزارش كردند واريتهصاره دو تركيبات آلفا توكوفرولي در ع

اي بالاتر خاصيت پروكسيداني پيدا هشود در غلظتكه سبب مي
و )، شوكلا 2007نتايج اين مطالعه با نتايج ليو و يائو (. ]18[ كند

) همخواني داشت. 2011) و سان و همكاران (2009همكاران (
هاي آزاد توانايي مهار راديكالاين محققين گزارش نمودند كه 

DPPH وابسته به غلظت بوده و با افزايش غلظت اثر  ها،عصاره
 .]21-19[ يابدمهاركنندگي شدت مي

                                                            
1. Quercus cerris 
2. Quercus robur 



  ...ي اكسايشي روغن سويا طيايدارتأثير عصاره ميوه بلوط بر پ                                             رضا فرهمندفرو  علي محمدي
  

  102

Dc

Bc

Cc

Cb

Ab

Bb
Ca

Aa

Ba
A

0

20

40

60

80

100

Water Extract Water‐Ethanol

Extract

Ethanol Extract Synthetic

Antioxidant

R
ad
ic
al
 s
ca
ve
n
gi
n
g 
ac
ti
vi
ty
  
(%
)

200 ppm Extract

700 ppm Extract

1200 ppm Extract

200 ppm BHA

  
Fig 1 The effect of different solvents on free radical scavenging (DPPH) capacity (Means followed by the same 

capital letter are different extraction methods and the same lower case letter in different concentrations, do not differ 
statistically at P>0.05) 

  
  پايداري اكسايشيآزمون  -3-1-2

روش دستگاهي سريع و تكرارپذيري  پايداري اكسايشيآزمون 
هاي ليپيدي را تحت شرايط تسريع شده است كه پايداري سيستم

گيري ميزان اسيدهاي آلي (دماهاي بالا و هوادهي) بر حسب اندازه
معرفي  فرار ناشي از اكسايش ليپيدها (عمدتا اسيد فرميك) و

نمايد. تعيين مي وان شاخص پايداري اكسايشيكميتي تحت عن
هاي مختلف را بر با غلظت نوع عصاره تأثير ،نتايج آناليز واريانس

) به P>05/0دار نشان داد (معنيبه طور ميزان شاخص پايداري 
هاي ) در ميان تمامي عصاره1:1( اتانول - كه عصاره آبطوري 

را  يي اكسايشام بيشترين پايدارپيپي 1200حاصل در غلظت 
را نشان داده اكسايشي كمترين ميزان پايداري  يدارد و عصاره آب

كه با  توان گفتمينتايج با استفاده از اين طور كلي ه است. ب
 . روند صعودي به خود گرفتميزان دوره القاء  ،افزايش غلظت
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Fig 2 The effect of different solvents on Oil Stability Index (OSI) (Means followed by the same capital letter are 

different extraction methods and the same lower case letter in different concentrations, do not differ statistically at 
P>0.05)  
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ن مي به ميزايها ارتباط مستقشاخص پايداري اكسايشي عصاره
ها دارد و هر چه تركيبات فنولي و توكوفرولي موجود در عصاره
 ءالقا ميزان دوره ،ميزان اين تركيبات زيست فعال بالاتر باشند

عصاره  يمقادير شاخص پايداري اكسايش]. 21[يابد افزايش مي
داري بيشتر از ساير اتانول با روش فراصوت به طور معني-آب

در اين  يشاخص پايداري اكسايش ها بود. علت بالا بودنعصاره
توان به علت قطبي بودن حلال و همچنين ميرا روش استخراج 

هاي ارزيابي بالا بودن تركيبات فنولي دانست كه مانند ساير روش
 .باشددر ارتباط با ميزان تركيبات فنولي مي ضداكسايشيفعاليت 

همچنين شاخص پايداري اكسايشي در عصاره استخراجي با 
داري كمتر از سايرين بود. علت اين امر را آب به طور معنيحلال 

 و در نتيجهقطبي توسط آب  توان به ايجاد يك محيط كاملاًمي
پايداري در كه با شاخص (لي وپايين آمدن ميزان و نوع تركيبات فن

اي در مطالعه]. 22[ ) نسبت داددباشارتباط مستقيم مي
مورد گندم سياه هاي مختلف عصاره ضداكسايشيخصوصيات 

متانولي در  مطالعه قرار گرفت كه نتايج حاكي از آن بود كه عصاره
داراي بالاترين شاخص پايداري  پايداري اكسايشيآزمون 

) 2014ديگري در سال ( در مطالعه]. 23[اكسايشي بوده است 
هاي ميوهضداكسايشي خصوصيات  ،ماتيوس الادديونه و توسط

. نتايج گرفتمورد بررسي قرار  سيب خرچنگي وگياهان تيس 
 گياه تيس عصاره پايداري اكسايشينشان داد كه در آزمون 

با توجه به ]. 24[باشد شاخص پايداري اكسايشي بيشتري مي

 عصاره ،ضداكسايشيهاي قدرت آزمونآمده از  به دستنتايج 
سه ) به عنوان بهترين عصاره شناخته شد لذا 1:1اتانول ( -آب

و به روغن سويا تحت شرايط حرارتي تهيه عصاره اين غلظت از 
  اضافه شد. 

  روغن سويا  هاي شيمياييآزمون -3-2
 تركيبات قطبي -3-2-1

تغييرات تركيبات قطبي را در  ،نتايج حاصل از آناليز واريانس
 مواد). تركيبات قطبي P>05/0دار نشان داد (درصد معني 5سطح 

ي محصولات اوليه و حاصل از تجزيه تركيبات پراكسيدي يعن
تا حد شاخص گيري اين با اندازه لذاباشند ثانويه اكسيداسيون مي

ها پي برد. در اين مطالعه در توان به اكسايش روغنزيادي مي
طول انجام واكنش ميزان تركيبات قطبي روندي صعودي را نشان 

 ام عصارهپيپي 1200روغن حاوي در ميان تمامي تيمارها،  و داد
بلوط كمترين و نمونة شاهد داراي بالاترين  ) ميوه1:1انول (ات-آب

نتايج حاكي از آن بود كه با  ،طور كليه اند. بتركيبات قطبي بوده
افزايش ميزان غلظت عصاره ميزان تركيبات قطبي موجود در 

با افزايش علت اين اتفاق آن است كه روغن كاهش يافته است. 
افزايش يافته و در  سايشيضداكتركيبات  غلظت عصاره، ميزان

به ساير  نتيجه ميزان تركيبات قطبي روغن كاهش بيشتري را نسبت
   ].25[ تيمارهاي نشان داده است
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Fig 3 The effect of different concentrations of Oak fruit extract on total polar compounds of soybean oil at 180 °C 

within 30 hours of thermal process 
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بيشترين مواد  موجود در روغن،تركيبات قطبي شود كه تصور مي
گيري ميزان تركيبات قطبي بنابراين اندازه ،دهندميسمي را تشكيل 

هاي سرخ تواند شاخص مناسبي براي ارزيابي كيفيت روغنمي
درصد  نچهالمللي چنااساس استانداردهاي بين كردني باشد. بر

 ،درصد برسد 25تركيبات قطبي در روغن حرارت ديده به بيش از 
مدت زماني كه ميزان و گردد روغن غير قابل مصرف تلقي مي

تركيبات قطبي كل روغن سرخ كردني به اين مقدار برسد تحت 
) 2014تحقيقي (در ]. 26[شود عنوان زمان بحراني خوانده مي
سازي حرارتي روغن سويا در عصاره اتانولي رزماري در پايدار

با  ومورد بررسي قرار گرفت  TBHQضداكساينده مقايسه با 
ه ب ميزان تركيبات قطبي افزايش يافت دهيافزايش زمان حرارت

طوري كه اين تركيبات در نمونه حاوي عصاره بسيار كمتر از 
اي توسط چيرينوس و همكاران در مطالعه]. 26[روغن شاهد بود 

هاي متفاوت در غلظت گياه اينكامونا عصاره تأثير ،2011در سال 
نتايج نشان  وسازي روغن سويا مورد مطالعه قرار گرفت پايدار بر

سير صعودي در تركيبات  دهيبا افزايش زمان حرارتكه داد 
قطبي مشاهده شد. همچنين با افزايش غلظت عصاره ميزان 

- يافتهعات با نتايج اين مطال لذا ]27[تركيبات قطبي كاهش يافت 

  مطابقت دارد. تحقيقاين  هاي
 مزدوجانعدد دي -3-2-2

نتايج آناليز واريانس نشان داد كه در ميان ميانگين عدد 
داري وجود دارد اختلاف معني ،درصد 5مزدوج در سطح اندي

)05/0<P تركيبات مزدوج حاصل از اكسيداسيون روغن در طي .(
اما با افزايش غلظت  دادند، نشان انجام مطالعه روندي صعودي را

مزدوج روندي كاهشي را ان) تركيبات دي1:1(اتانول -عصاره آب
كه در ميان  طوريه و نمونه شاهد نشان داد، ب BHAنسبت به 

تيمار  ،دهيساعت حرارت 30تمامي تيمارهاي موجود پس از 
ام عصاره داراي كمترين ميزان و تيمار شاهد داراي پيپي 1200

 هاييافتهمزدوج بودند. اين نتايج با انميزان تركيبات دي بالاترين
) در خصوص 2011شرايعي و همكاران ( آمده توسط به دست

بنه بر پايداري حرارتي روغن كانولا مطابقت  زعصاره مغ تأثير
  ].28[دارد 
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Fig 4 The effect of different concentrations of Oak fruit extract on conjugated diene value of soybean oil at 180 °C 

within 30 hours of thermal process 
جابجايي اتصالات  ،اشباع اكسيد شوندغيروقتي اسيدهاي چرب 

ان مزدوج ان و تريطوري كه ديه افتد بمضاعف اتفاق مي
 رابطه اكسايش ان مزدوج با درجهابد. مقدار دييافزايش مي

مزدوج، شاخص مناسبي براي نشان ان مستقيمي دارد. عدد دي
دادن ميزان اكسايش ليپيدي است و ميزان آن با جذب اكسيژن و 

كه در  اييابد. در مطالعهتشكيل پراكسيدهاي ليپيدي افزايش مي
روي روغن كلزا انجام چاي كهنه  برگ عصاره تأثيربر  1999سال 
عصاره طي فرايند  تأثيرمتفاوت تحت هاي روغن در غلظت ،شد

نتايج نشان داد كه با افزايش غلظت عصاره و حرارتي قرار گرفت 
ان مزدوج كاهش يافت درصد ميزان تركيبات دي 25/0تا  02/0از 
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بر پايدارسازي عصاره گياه آويشن  تأثيركه  تحقيقيدر ]. 29[
دهي زمان حرارت داد با افزايش) را نشان مي2011روغن ذرت (

خطي افزايش  به صورتان مزدوج ان و تريميزان تركيبات دي
داري كمتر از روغن معني به صورتيافت ولي اين روند تغييرات 

اين محققان نيز بالا بودن تركيبات ]. 30[بود ضداكساينده بدون 
(فنولي و توكوفرولي) را با افزايش غلظت عصاره، ضداكسايشي 

  طي مطالعه گزارش كردند. دليل كاهش تركيبات مزدوج در 
  انديس پراكسيد -3-2-3

اتانول  - هاي مختلف عصاره آبغلظت تأثير ،نتايج آناليز واريانس
دهي حرارتساعت  30) بر تغييرات انديس پراكسيد در طي 1:1(
 ). برP>05/0دار نشان داد (معنيرا گراد درجه سانتي 180دماي  و

 در تركيبات پراكسيدي ساعت، 30 تا صفر زمان از 5شكل  اساس

. است داشته صعودي روند يك و يافته افزايش هانمونه تمامي
 حاوي سويا روغن در انديس پراكسيد ميانگين ميزان ترينپايين

آمد.  به دست BHAبا  آن از پس ام عصاره وپيپي 1200غلظت 
مربوط به نمونه شاهد  پراكسيد شاخص ميزان ميانگين بالاترين

 مده توسط دانا و همكارانآ به دست هاييافتهج با اين نتاي بود.
 ].31[) همخواني داشت 2003(
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Fig 5 The effect of different concentrations of Oak fruit extract on peroxide value of soybean oil at 180 °C within 30 

hours of thermal process 
 

هاي ليپيدي محسوب به عنوان شاخص اوليه واكنش پراكسيد
محصولات ثانويه واكنش  ،با افزايش اين تركيباتو شود مي

ان مزدوج اكسايش ليپيدي مانند تركيبات كربونيل، آلدئيدها و دي
گيري اين شاخص براي اكسايش يابد بنابراين اندازهافزايش مينيز 
يش در مقدار پراكسيد را در واقع افزا]. 31[تواند ضروري باشد مي
يعني محصولات اوليه  هيدروپراكسيدتوان به تشكيل مي

 عصاره تأثير 1999اي در سال لعهاكسيداسيون نسبت داد. در مطا
برگ چاي براي پايدارسازي روغن كلزا در شرايط حرارتي مورد 

در طول انجام  عدد اسيديكه نتايج نشان داد  .بررسي قرار گرفت
ميزان عدد  ،با افزايش غلظت عصاره ليو يافت واكنش افزايش

) 2001اي (در مطالعه]. 29[روند نزولي به خود گرفت پراكسيد 
حرارت آون و مايكرويو مورد مطالعه  تأثيرروغن كانولا تحت 

نوع  سهروغن كانولا با  ،قرار گرفت. در اين مطالعه طي شش روز
قرار  و اسيد سيتريك مورد بررسي BHA ،BHTضداكساينده 

 200حاوي  روغن كانولا كه نمونهنتايج نشان داد  وگرفت 
ام اسيد سيتريك ¬پي¬پي 100 و نيز BHTو  BHAام پيپي

ها انديس پراكسيد در بين ساير نمونهترين ميزان داراي پايين
  ].32[اند بوده

  كربونيلتركيبات  -3-2-4
اتانول  - هاي مختلف عصاره آبغلظت تأثير ،نتايج آناليز واريانس

- حرارتساعت  30) را بر تغييرات تركيبات كربونيلي طي 1:1(

دار نشان داد معنيبه صورت گراد درجه سانتي 180دهي در دماي 
)05/0<P.( هاي روغن مورد بررسي در طي انجام تمامي نمونه

ها) از لحاظ ميزان تركيبات كربونيلي (آلدئيدها و كتونواكنش 
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 نمونه ،د. در ميان تيمارهاي موجودروندي صعودي را طي نمودن
ام عصاره ميوه بلوط كمترين ميزان و تيمار پيپي 1200حاوي 

). 6ل شاهد داراي بالاترين ميزان تركيبات كربونيلي بودند (شك
عصاره تخم كدو تنبل  تأثير آمده از به دستهاي اين نتايج با يافته

ط گوهري و روغن زيتون بر پايداري حرارتي روغن كانولا توس
عصاره سبوس برنج و كنجد  تأثير) و 2010اردبيلي و همكاران (

بر پايداري حرارتي روغن كانولا توسط فرهوش و اسماعيل زاده 
  ]. 34و33[ ) مطابقت دارد2009كناري (
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Fig 6 The effect of different concentrations of Oak fruit extract on carbonyl value of soybean oil at 180 °C within 30 
hours of thermal process 

  
نيل وكردني بر اساس تركيبات كربهاي سرخارزيابي كيفيت روغن

هاي حائز اهميت زيادي است زيرا اين تركيبات غالباً در بروز طعم
مواد غذايي  ايتغذيهارزش  تند و ناخوشايند شركت نموده و

ها نشان داده است عدد بررسي .دهندا كاهش ميسرخ شده ر
نيل در طول فرآيند سرخ كردن به صورت خطي با ميزان وكرب

درصد  25كند. از اين رو، حد قابل قبول تركيبات قطبي تغيير مي
نيل وميكرومول بر گرم براي عدد كرب 50 وبراي تركيبات قطبي 

از جمله  هاها و كتونآلدئيد]. 36و35[ نسبت داده شده است
مهمترين محصولات اكسايش ليپيدها هستند كه پايدارتر از 

- باشند و موجب بروز بدطعمي در روغنتركيبات پراكسيدي مي

 2009در سال  ايدر مطالعه]. 36[ شوندهاي خوراكي اكسيده مي
اثر روغن سبوس برنج و كنجد جهت پايدارسازي حرارتي در 

انولا مورد بررسي قرار گراد بر روغن كسانتي درجه 180 دماي
درصد روغن  /03اد كه افزودن گرفت. نتايج حاصل نشان د

درصد روغن كنجد داراي كمترين ميزان عدد  /03و سبوس برنج 

ساعت  24هاي تيمار شده بعد از كربونيل در بين ساير نمونه
مطابق با نتايج  و گراده سانتيدرج 180دهي در دماي حرارت

ها ميزان تركيبات كربونيلي كاهش عصارهحاضر با افزايش غلظت 
  ].33[داري را نشان دادند معني

  

  گيرينتيجه -4
 لزوم و سنتزي هايضداكساينده زاييسرطان به توجه با امروزه

 هايضداكساينده حاوي محصولات از استفاده ،آنها مصرف كاهش

اثر  ،حاضر مطالعهدر است.  گرفته قرار توجه مورد بيشتر طبيعي
بلوط جهت جلوگيري از اكسايش روغن  عصاره داكسايشيض

- . عصاره استخراجي با حلال آبسويا مورد مطالعه قرار گفت
بالاتري  ضداكسايشيام قدرت پيپي 1200) در غلظت 1:1اتانول (

اكسيدان و آنتي هاي ديگرحلالرا در مقايسه با عصاره حاصل از 
طالعه نشان داد در نهايت نتايج اين م و داشت BHAسنتزي 
ها ام بهترين عملكرد را در بين ساير نمونهپيپي 1200 عصاره
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از لحاظ تشكيل تركيبات سازي روغن سويا جهت پايدار
تحت شرايط حرارتي مزدوج و كربونيلي انپراكسيدي، قطبي، دي

 توان گفتميطور كلي ه داشته است. بگراد) درجة سانتي 180(
طبيعي در  بلوط به عنوان نگهدارنده هميو عصارهتوان از كه مي

  سنتزي استفاده نمود. هايضداكسايندهروغن سويا به جاي 
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Oak tree fruit is one of the most plentiful fruits of the Iranian forest, which has important medicinal and 
nutritional quality. In this study, the oak fruit was extracted by ultrasonic method and three solvents 
including water, water-ethanol (1:1) and ethanol and examined by free radical scavenging capacity 
(DPPH) and oxidative stability at three concentrations (200, 700 and 1200 ppm). The results indicated that 
the water-ethanol (1:1) extract in 1200 ppm had higher antioxidant capacity in comparison with other 
solvents and synthetic antioxidant, BHA. Hence, oxidative stability of water-ethanol extracts at three 
concentrations 200, 700 and 1200 ppm was determined under thermal conditions (180 °C) for 30 hours as 
compared with BHA. Soybean oil in specific interval was monitored with conjugate diene, peroxide value, 
total polar and carbonyl compounds. The results revealed that soybean oil samples including 1200 ppm of 
water-ethanol Oak fruit extract prevented significantly from the formation of peroxides, polar, conjugated 
diene and carbonyl compounds in soybean oil during the heating time as compared with 200 ppm of BHA. 
Consequently, Oak fruit extract in oils, fats and other food products can be used as natural antioxidant to 
prevent lipid oxidation. 
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