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و   ایرانروغن پالم برای سرخ کردن نودل در    با توجه به مشکلات موجود در تأمین

نودل سرخ شده    یشیاکسا  یداریپاهدف از این مطالعه افزایش  ،  کلزا  استفاده از روغن

دو گروه نودل با روغن پالم و . باشداولئورزین زردچوبه میبا افزودن  کلزاروغن در 

های ویژگی  و  شدها اسپری  اولئورزین زردچوبه روی نودلسپس    .یا کلزا سرخ گردید

حاوی اولئورزین نسبت به شاهد های  ارزیابی گردید. نمونه   روز  120در طول    کیفی

پایین تری را نشان    یزیدین آنپراکسید و    اندیس   خود با روغن سرخ کردنی یکسان،

  0/ ۷۵و    0/ ۵  یکلزا که داراروغن  سرخ شده در    یهانمونه  ،روز  120پس از    .دادند

پالم بدون    روغن  ( نسبت به نمونه سرخ شده در T10و    T9بودند )   یندرصد اولئورز

و  اند  ،(T1)  ینالئورز پراکسید  افزایش  .  (>0P/ 0۵)داشتند  یکمتر  یزیدینآنیس  با 

اندیس   . همچنینغلظت اولئورزین روند کاهشی در تیوباربیتوریک اسید مشاهده شد

و سرخ شده در درصد اولئورزین    T8   (2۵ /0های  نمونهاسیدی و  دی ان کونژوگه  

 ، نگهداریدوره  در انتهای  .  یا کمتر و یا غیرمعنادار بود  T1ه  نسبت ب  T10و    T9کلزا(،  

القاء نمونهIP)  زمان  در   )  T1    نمونه با  T10از  معناداری  اختلاف  و  بود    T9کمتر 

در محتوی فنل و فعالیت    ی با افزایش میزان اولئورزین، روند افزایشی معنادارنداشت.  

در پایان دوره نگهداری   ،ر مقبولیت کلیظناز   .(P< 0/ 0۵)اکسیدانی مشاهده شدآنتی

ر تاز آن بالا  T9و حتی امتیاز نمونه   وجود نداشت   T1با     T10اختلاف معناداری بین  

کلزا همراه با افزودن اولئورزین  روغن  بنابراین جایگزین نمودن روغن پالم با   .بود
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 ه مقدم-1

است    با آماده سازی سریع   پرطرفدارمحصولی    ،فورینودل  

اصل  که مواد  ته  یاز  نمک  و  آب  .   [1]   شودی م  هیآرد، 

  ی منیا  ،یآماده ساز  یمانند طعم، راحت  ی نودل فور  ی هایژگ یو

آنها شده    ت یمناسب باعث محبوب   متیو ق  یماندگار  ،ییغذا

برا  یفیک  ی. فاکتورهااست  شامل رنگ،    ینودل فور  ی مهم 

جذب آب مجدد در طول    زانیپخت، م  ت ی فیطعم، بافت، ک 

از   یینها  یسازآماده پس  نامناسب  طعم  وجود  عدم  و 

مختلف    یها. با توجه به روش[ 2]   باشندیم  یطولان  ینگهدار

نودل رطوبت،  فور  ی فور  یهاکاهش  نودل خشک  و    یبه 

فو  شده  سرخ  خشک گردندیم  میتقس  یرنودل  نودل  در   .

شود؛   ی کاهش رطوبت استفاده م  یگرم برا  یاز هوا  یفور

با سرخ کردن در روغن    یکه نودل سرخ شده فور   یدر حال

م دست  از  را  خود  کردن  .  دهدیرطوبت  از    ی کیسرخ 

  شتر ی بو    باشدیم  یصنعت  ی هانودل  دیتول  یاصل   یهاروش

 شوندیم  دیتول  یق با سرخ کردن عم  یتجار  ی فور  یهانودل

طعم سرخ   ز،یبا بافت متخلخل متما  یمحصول  دیکه باعث تول

سلامتبا  اما    یکردن بالقوه  اکس  یناش  یخطرات   ون ی داسیاز 

که منجر به بهبود مقاومت    ی موادبنابراین    .[ 3]   گرددیم  روغن

افزا   یشی اکسا م  یماندگار  شیو  اهم  شوندیآنها    تی حائز 

 . باشندیم

  ر یاند که در مقادشده فیتعر یبه عنوان مواد  هادانیاکسیآنت

م از  یکم  اکسیداتیو توانند  حد   ایکرده    یریجلوگ   فساد  تا 

  ی دارا  ییاز مواد غذا  یبرخ.  اندازندیب  ریآن را به تأخ  یادیز

در طول   یهستند و  به راحت  یعیطب  ی ها  دانیاکس  یکمبود آنت

ماندگار  ای  ندیفرآ که  میفاسد    یدوره  امر  شوند  باعث  این 

  ی . آنتگرددمیدر آنها    یمصنوع  یهادانیاکس   یاستفاده از آنت

غلظت   یمصنوع  یهادانیاکس و    نییپا  یهادر  هستند  موثر 

 یدانیپرواکس  اتافزودن سطوح بالاتر ممکن است منجر به اثر

تحق داده    قاتیشود.  دوزهااست  نشان  آنت  بالا  ی که    ی از 

.  [ 4] کنندیم  جادیا  سلامتیمشکلات    یمصنوع  یهادانیاکس

آنجا معمولاً مشکلات  ییاز  تام  یکه  و واردات روغن    نیدر 

سرخ کردن نودل در صنعت کشورمان    یپالم مورد استفاده برا

شود.    یمنظور استفاده م  نی ا  یوجود دارد، از روغن کلزا برا

با توجه به میزان بالاتر اسید های چرب اشباع در روغن    اام

به روغن پالم   روغن کلزا نسبت    یشیاکسا  یداریپا  ،[ ۵] پالم  

نودل سرخ شده در آن کمتر    یماندگارکمتر بوده و باعث  

آنتی  خواهد شد  زین از  بیشتر  استفاده  باعث  که ممکن است 

 یداریبتوان پا  رسدی . اما به نظر مهای مصنوعی شوداکسیدان

 ی عیطب  دانیاکسی نودل سرخ شده را با افزودن آنت  یشی اکسا

 داد.   شیافزا

استخراج    اهانیهستند که از گ   یظیغل  یهاعصاره  هانیاولئورز

از جمله آنتی اکسیدان طبیعی    یشوند وبه عنوان افزودن  یم

مواد از منابع    نیمورد مطالعه قرار گرفته اند. ا  مواد غذایی در  

  ی ها نیگزیمختلف استخراج شده و جا یهاکیبا تکن یعیطب

 توانندیهستند. آنها م  یمصنوع  ی هایافزودن  ی برا  ی بالقوه ا

م و    یدانیاکس  یآنت  ت یفعال محصولات ی  کروبی ضد  در  را 

فرار    یهااسانس  ینه تنها حاو   هانی. اولئورز[ 6]   کنند  ت یتقو 

مانند رنگدانه،    رفراریغ  یاز اجزا  یبرخ  یبلکه حاو  ستند،ه

آنت  روغن مقا  ی فنل  یهادانیاکسیو  در  با    سهیهستند. 

کم، قادر به    ت ی فرار  لیاحتمالاً به دل  هانیها، اولئورزاسانس

  ستیز  باتیترک .  [ ۷]   هستند  داریپا  یدانیاکسیآنت  ت یارائه ظرف

اولئورز در  آنت  هانیفعال  مرتبط  آنها    یدانیاکس  یبا خواص 

از    نیشیپ  یهاپژوهش.  است  استفاده  که  است  داده  نشان 

سوس  کایپاپر  نیاولئورز ش  سیدر  فساد  کنترل  و    ییایمیدر 

ن  درصد  ۷۵و    بود  زیآم  ت ی موفق  یکروبیم سطح   ت یتریاز 

گزین  یاولئورزین پاپریکا جا  0/ 1با    توان  ی را م  هیاولسدیم  

 کاربرد  نتایج پژوهشی دیگر نشان داد که    نی. همچن[ 8]   نمود

ک   کوپنیل  نیاولئورز افزایش    یفنجان   کیدر    ی داریپاباعث 

  ن یاز کورکوم  یزردچوبه منبع  نیاولئورز  .[ 9]   شد  و یداتیاکس

  یدارا نیکند و همچن یم جادیاست که رنگ زرد روشن را ا

تول  ی فرار  بات یترک  به  که  بوکمک    دیاست  و  عطر 

مف  نیکورکوم   .[ 10] کنندیم اثرات  جمله   دیزردچوبه  از 

ضد سرطان، ضد    ،یمنیا  ستمی بهبود س  ،یدانیاکس  یخواص آنت

دارد    و  عفونت  التهاب  پژوهش    .[ 11]ضد  اساس  بر 

Jayathilake  ( همکاران  اولئورزین   (،2022و  افزودن 

آنتی  خاصیت  افزایش  باعث  پاستوریزه  شیر  به  زردچوبه 

شد  و  اکسیدانی فنولی  در    .[ 12]  محتوی  پژوهش همچنین 
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Praveen  ( 2024و همکاران)   یاستفاده از محصولات جانب 

اولئورز  یصنعت روغن  شامل  جدا    نی)کورکوم  نیزردچوبه 

کورکوم و  زم  دهاینوئی شده(  بادام  کره  به    ینیدر  با 

ش   رانداختنیتأخ م  یی ایمیفساد  افزا   ی کروبیو   ش یباعث 

یافت    شیمحصول افزا  یا   هیو ارزش تغذ  دآن ش  یماندگار

زردچوبه در    ن یاولئورزاز    کنونتا  با توجه به اینکه    .  [ 13] 

 آندر پژوهش حاضر اثر استفاده از    ،نودل استفاده نشده است 

و    یشی اکسا  یداریبر بهبود پا  آنتی اکسیدان طبیعیبه عنوان  

بررس  یفور  یهانودل  یفیک   یهای ژگ ی و  ریسا شده    ی سرخ 

 . گرددیم

 هامواد و روش-2
 مورد استفاده برای تهیه نودل  مواد-2-1

و   طعام  گندمنمک  گ   آرد  شرکت  از  روغن    ،ستانلاز  پالم 

صنا  شرکت    و  نیعلاءالد  یی غذا  عیشرکت  از  کلزا  روغن 

هند   ورسالیونی زردچوبه از شرکت    نیاولئورز  شد.  هیبروج ته

 .   دیگرد یداریخر

 اولئورزین زردچوبه اکسیدانیفعالیت آنتی ارزیابی -2-2

زردچوبه با استفاده    نیعصاره اولئورز  یدانیاکس  یآنت  ت یفعال

راد   زانیم   یبررسروش  از     ف یط  و  DPPHآزاد    کالی مهار 

دستگاه    یسنج مدل  توسط   Philler  اسپکتروفوتومتر 

Scientific  UV-visible    در طول موج     آمریکاساخت کشور

انجام    ۵1۷ و    کروگرمی م  100د.شنانومتر    100نمونه 

(  مخلوط شدند. مولاریلی م  1 /0)  DPPHمحلول    تریکرولیم

از   فعال  ج ینتا     قه،یدق   30پس  به صورت درصد    تی حاصل 

از  که    دیگرد  انی ب  DPPHمهار   استفاده  محاسبه    1معادله  با 

 . [ 14] شد

DPPH        (1) معادله =
AC−AS

AC
× 100 

AC= بدون افزودن نمونه   DPPH                                

=ASجذب محلول  پس از افزودن نمونه   DPPH   جذب

  محلول

  تهیه نودل 2-3

گرم(، نمک   400نودل شاهد شامل آرد گندم )  ونی فرمولاس

دهنده    لی( بود. مواد تشکتریل  یلیم  108گرم( و آب مقطر )  4)

  ی ریمخلوط شده تا خم  قهی دق   ۷به مدت    کسریبا استفاده از م

آمد. سپس  خم  کنواخت ی دست  دو    ریبه  از  عبور  از  پس 

  صله شد که بلافا  لیتبد  یچرخان به  ورقه نازک   یغلتک مواز

رشته  دهیبر مدت    ریخم   یهاشد.  درجه   90در    قهیدق  ۵به 

نوار نقاله عبور داده   یتونل بخار رو  کیاز داخل    وسی سلس

  قه یدق  3شده و سپس نودل ها در قالب قرار گرفت و به مدت  

و   )پالم  داغ  روغن  مخزن  دما  ایدر  با  درجه    140  یکلزا( 

. پس از خروج از سرخ کن،  [ 1۵]   دندیسرخ گرد  وسی سلس

ها اولئورز  0/ ۷۵و    0/ ۵،    0/ 2۵،  0/ 1یغلظت    ن ی درصد 

و    یهانمونه یزردچوبه رو کلزا  با روغن  نودل سرخ شده 

حال  نیهمچن در  پالم  بودند  یروغن  داغ  شد.    یاسپر  که 

اسپر  نی)اولئورز و  شده  حل  استفاده  مورد  روغن   یدر 

،  0/ 1های سرخ شده در روغن پالم که دارای  نمونه  (.دیگرد

بودنزردچوب  نیاولئورزدرصد    0/ ۷۵و    0/ ۵،  0/ 2۵ به  ه  د 

های سرخ شده در روغن  و نمونه  T6و    T3،T4،T5  ترتیب 

دارای   و   ن یاولئورزدرصد    0/ ۷۵و    0/ ۵،  0/ 2۵،  0/ 1کلزا 

دو  کدگذاری شدند.    T10و    T7،T8،T9به ترتیب  زردچوبه  

پالم   روغن  در  شده  نودل سرخ  کلزا  (  T1)نمونه  روغن  و 

(T2  )  شاهد    یهابه عنوان نمونه  ن یبدون افزودن اولئورزنیز

خنک    طیمح  یها تا دمانودل   ت ی. در نهانددر نظر گرفته شد

خشک    یشد و در جا  یبسته بند  ی گرم  100  ی و در بسته ها

اتاق  به    یو در دما  دیخورش  میو سرد به دور از نور مستق

و    90،    60،  30،  1یو در روزها  ی روز نگهدار  120مدت  

 .شدند یبررس 120

 نودل  یهاآزمون -4 -2

 فیزیکوشیمیایی یهاآزمون  1- 2-4

مطابق به ترتیب  نودل    یهادر نمونهو خاکستر  مقدار رطوبت  

   03-08شماره    AACCو    1۵-44شماره    AACCروش  

  AACCمطابق روش    نیپروتئ  اندازه گیری محتوی.  شد  نییتع

  2۵-30شماره    AACCمطابق روش    چربی  ،10-46شماره  

شد محتوی[ 16]   انجام  همچنین  اساس    دراتیکربوه  .  بر 

گیری  AOAC   986.25روش اندازه [ 1۷]   شد  اندازه  برای   .

با  pH  ،2گیری   را  نودل  کاملاً   میلی  10گرم  مقطر  لیتر آب 

 AZدیجیتالی مدل   متر    pHبه وسیله    pH. سپسدمخلوط ش
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ها در طول دوره  آزمون  .[ 18]   شد  نییتع  ساخت کشور تایوان

در    (   120و    90،  60،  30،  1روزهای  )  ه روز  120  نگهداری

 شد.سه تکرار انجام 

 پایداری اکسایشیارزیابی  2- 2-4

نودل روغن  از  ابتدا  استفاده  با  حلال هگزان  ها  عنوان  به 

نها در  و  شد  توسط    ت ی استخراج  اواپراتور    کیحلال 

،  30،  1  یها در روزهاآزمون  ن یا  .[ 1۵] شد     ریتبخ  ی چرخش

 خواهند شد.    یریدر سه تکرار اندازه گ  120و  90، 60

 و اندیس آنیزیدین  د یپراکس سی ند ا 2-1- 2-4

روش از  پراکسید  اندیس  گیری  اندازه    Cd 8-53   برای 

AOCS  صورت  نتایج  و    شد  استفاده والان امیلی  به  کی 

   نیدیزیآن سیاند.  روغن گزارش شد  لوگرمیدر هر ک   اکسیژن

   [.19] شد  نییعت Cd 18-90   AOCSس روشبر اسانیز 

   د یاس کی توری وباربیت سی اند  2-4-2-2 

همگن شد.   کی کلرواست  یتر   دیاس  تریل  ی لیم  2گرم نمونه با    2

  4000در    قهیدق  30به مدت    هاکردن نمونه  وژی فیپس از سانتر

دق در  ت  قه،یدور  با  حمام در    دیاس   ک یتوریوباربیواکنش 

 قهیدق  20به مدت    سلسیوسدرجه    9۷  یدر دما  ترموستاتیک

نها  انجام شد. نمونه یدر  از سرد شدن  ها، جذب در  ت پس 

  ی ری گ نانومتر در دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه  ۵32طول موج  

گزارش    لوگرمیبر ک   MDA گرم  یلیبر حسب م   ج ی. نتادیگرد

 [. 20]  شد

 اندیس اسیدی 2-3- 2-4

روغن  3 از  با    گرم  مخلوط    تریلیلیم  80نودل   1:1محلول 

(w/w  )ی تر یلیلیم  200  ریارلن ما  کی الکل در    لیاتر و ات  لی ات  

به عنوان شناساگر استفاده شد و    نیمخلوط شد. از فنول فتالئ

الکل    لی ( اتKOH)  میپتاس  دیدروکسیبا محلول ه  ون یتراسیت

  2با معادله    یدیاس  اندیسانجام گرفت.    N/20  اینرمال    0/ 0۵

 [. 21] محاسبه شد 

اندیس اسیدی =
[𝐴(𝑚𝐿)×۲/۸۰۶×𝑓]

𝐵(𝑔)
 

(2                                 )                                                          

A میپتاس  دیدروکسیه: حجم محلول (KOHات )الکل   لی 

fمحلول  ب ی: ضر 

B شده استخراج یهاو روغن های: وزن چرب 

 کونژوگه   ان یدمیزان ترکیبات  2-4- 2-4

 CHروش اندازه گیری ترکیبات دی ان کونژوگه ابر اساس   

5-91  AOCS    .نسبت  انجام گرفت با  با    1:60نمونه روغن 

رق w/v)  زواکتانیا نمونه   قی(  جذب  اختلاف  سپس  شد، 

بدون روغن(    زوکتانیبا نمونه کنترل )ا  سه یدر مقا  شده قیرق

 باتیشد و مقدار ترک   یریگنانومتر اندازه   233در طول موج  

 . [ 22] دمحاسبه ش  4و  3کونژوگه با استفاده از معادلات    انید

𝐶𝑐𝑑 =   
𝐴۲۳۳

(∑× L)
   

(3)                                                                   
                                 
𝐶𝐷 𝑣𝑎𝑙𝑢𝑒 =

 
(𝐶𝑐𝑑 × (۲/۵ × ۱۰۴))

𝑤
(4)                                

                                          
CDکونژوگه  انی: د 

 Ccd  غلظت :CD   

W وزن نمونه بر حسب گرم : 

A233نانومتر 233:  اختلاف جذب نمونه و شاهد در 

  104×۵2۵ /2(M−1⋅cm−1)ثابت مقدار ب یضر: ∑ 

L( متریسانت 1) متری:  طول کووت بر حسب سانت 

  ونیداسیاکس طی در شرا یش ی اکسا یداری پا  2-5- 2-4

 شده   عی تسر

  ون یداس یاکس  طینودل در شرا  ی شیاکسا  یداریپا  یابیارز  یبرا

رنس  ازشده    عیتسر  Chongqing Gold  مت یدستگاه 

Mechanical     القا    استفاده شدکشور چین  ساخت زمان  و 

(IPنمونه )در   تر یل  20  اشباع  یهوا  انیها که در معرض جر

  گرفتند حاصل شد قرار    وسی درجه سلس  120  یساعت و دما

 انجام  شد.  نگهداری  120و  1روز  درآزمون  نی. ا[ 23] 

 ی دانیاکس یآنت تیفنل کل و فعال یمحتو  نییتع 3- 2-4

گرم پودر نودل و    2. سپس  شد  لینمونه ها به پودر تبد  ابتدا

ساعت در   24مخلوط و به مدت    ٪99متانول    تر یلیلیم  2۵

هم زده   ی چرخش  کریش  کی در  سلسیوس  درجه    2۵  یدما

دور    ۵000با سرعت    قهیدق  10به مدت    مخلوط حاصله شدند.
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واتمن    یشد و با استفاده از کاغذ صاف  وژیفیسانتر  قهیدر دق

و شد    یخچال نگهداریدر    عصاره حاصل شده  صاف شدد.

آن فعال  یمحتو   نییتع  یبرا  از  و  کل   یدانیاکس  یآنت  یفنل 

 .  [ 24]  استفاده شد

 ن ییتع  وکالتو ی س-نیل کل با استفاده از روش فولو فن  یمحتوا

  وکالتوی س-نی( و معرف فولتر یلیلیم   0/ 1شد. عصاره نمونه )

  قهیدق 10( با هم مخلوط شدند. مخلوط به مدت تریلیلیم 1)

محلول کربنات    تریل  یلیم  1به طور مداوم هم زده شد و سپس 

اضافه شد.   طرآب مق  تریلیل یم  3( و  تریگرم بر ل  ۷0)  میسد

با استفاده از اسپکتروفتومتر           نانومتر    ۷6۵جذب در طول موج  

محتوادیگرد  یریگ اندازه م  ی فنل  ی.  صورت  به    گرم یلی کل 

 [. 2۵] شد  انی در  گرم ماده خشک ب کیگال دیمعادل اس

در متانول به    DPPHمولار    یلی م  0/ 1از محلول    تر یل  یلیم  2 

مخلوط   یو بخوبشد  محلول عصاره نودل اضافه    تریل یلیم  1

اتاق    یساعت در دما  میبه دست آمده  به مدت ن  ب یترک شد.  

تار .دیگرد  ینگهدار  یکیو  نمونه.  موج جذب  طول  در  ها 

 معادلهاز    یدانیاکس   یآنت  ت ی فعال زانیشد. م  نیینانومترتع  ۵1۵

 [. 26]  محاسبه و گزارش شد  ۵

𝐷𝑃𝑃𝐻% =
(𝐴𝑏0−𝐴𝑏𝑠)

𝐴𝑏0
×

۱۰۰ (۵  )                                                    
                                   

 

0=Ab  جذب شاهد 

s=Ab  جذب نمونه 

 آزمون حسی 4- 2-4 

روش  های  نمونه  یحس  یابیارز به    1)  امتیازدهینودل 

و  (  حسی امتیازبالاترین9وترینپایین اول  روز  در    120و 

ارزشدند    یکدگذار  هانمونه   . شد  انجام  ینگهدار   ی ابیو 

  ی هایژگ یو  .  شد   انجامدیده  آموزش  ارزیابنفر  10توسط

  ی کل   پذیرششامل مزه، بو، رنگ، بافت و    یمورد بررس  یحس

 . [ 2۷]  بود

 تجزیه و تحلیل آماری  2-5

بانتایج    یآمارتحلیل  انسی وارآنالیز    ازاستفاده   تیمارها 

(ANOVA)  توسط  درصد۵احتمال  سطح  در افزار    و  نرم 

SPSS  نیز با آزمون    میانگین نتایج  شد و مقایسه  انجام26نسخه

Tukeys   .صورت گرفت 

 نتایج و بحث-3
 فیزیکوشیمیایی نودل  یهاآزمون نتایج  -3-1

نشان   1های نودل در جدول  های شیمیایی نمونهویژگینتایج  

افزودن اولئورزین و استفاده از روغن پالم و داده شده است. 

منجر به ایجاد اختلاف معنادار در های  نودل  در نمونهیا کلزا  

  pHمیزان کربوهیدرات، خاکستر ،رطوبت، چربی، پروتئین و  

رسد به دلیل غلطت کم اولئورزین مصرفی نشد که به نظر می 

نشان داد که    Chinو    Kimمشابه با این پژوهش، نتایج   باشد.

تاثیر معناداری بر   وجود و یا عدم وجود اولئورزین پاپریکا 

سوسیس چربی  و  نداشت پروتئین  اینکه [ 8]   ها  با   .

  ی چرب  یادیز اریبس ریمقاد  یدارا یعیطور طببه  هانیاولئورز

اما با توجه به این که در این پژوهش غلظت اندکی از   هستند

اختلاف اولئورزین   ایجاد  عدم  توان  می  است  استفاده شده 

استفاده از   در پژوهشی دیگرمعنادار در چربی را توجیه نمود.

 [ 9] کاهش داد   اولئورزین لیکوپن و کلروفیل رطوبت کیک را

می آنها  که  ساختاری  تفاوت  و  محصول  نوع  به  در  تواند 

  مربوط باشد.مقایسه با پژوهش حاضر 

Table1. Physicochemical properties of noodle samples  

Sample )%(Carbohydrates  Moisture (%)  )%( Ash  )%(Protein    Fat pH 

T1 84.59 ± 0.58a 3.11± 0.032a 1.29± 0.03a 9.56± 0.28a 23.33± 0.58a 6.12± 0.03a 

T2 84.56 ± 0.58 a 3.086 ± 0.07 a 1.30 ± 0.11 a 9.55 ± 0.19 a 23.00 ± 0.78 a 6.09 ± 0.07 a 

T3 83.84 ± 0.46 a 3.026 ± 0.14 a 1.29 ± 0.16 a 9.46 ± 0.02 a 23.13 ± 0.25 a 6.22 ± 0.09 a 
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T4 83.95± 0.94 a 3.006 ±0.03 a 1.26± 0.01 a 9.67± 0.31 a 23.60±0.78 a 
6.18 ± 0.005 

a 

T5 84.43 ± 0.27a 2.71 ±0.06 a 1.29 ± 0.14 a 9.44 ± 0.33 a 22.95 ± 0.12 a 6.26 ± 0.08 a 

T6 83.38±0.44 a 2.92± 0.11 a 1.28± 0.14 a 9.37± 0.44 a 23.46 ± 1.45 a 6.17 ± 0.11 a 

T7 83.72 ± 0.09 a 3.04 ± 0.18 a 1.04 ± 0.07 a 9.40 ± 0.22 a 22.67 ± 0.58 a 6.19 ± 0.02 a 

T8 83.95 ±0.73 a 3.03 ± 0.16 a 1.19 ± 0.12 a 9.25 ± 0.21 a 23.30 ± 0.55 a 6.21 ± 0.11 a 

T9 83.51 ± 0.73 a 2.95 ± 0.29 a 1.12 ± 0.17 a 9.58 ± 0.56 a 22.82 ± 0.49 a 6.21 ± 0.25 a 

T10 84.28 ±0.007 a 3.06 ± 0.17 a 1.28± 0.12 a 9.48 ± 0.15 a 23.38 ± 1.41 a 6.09 ± 0.02 a 

 

 پایداری اکسایشی  3-2

 اندیس پراکسید و آنیزیدین   1- 3-2

از    نتایج شده  در هاآزمونحاصل  آنیزیدین  و  پراکسید  ی 

  بیانگر اندیس پراکسید  نشان داده شده است.    3و    2جداول  

 تمحصولا  نشان دهندهاولیه و اندیس آنیزیدین    تمحصولا

اکسیداسیون   باشند  ثانویه  از.  [ 28] می  حاکی  تاثیر    نتایج 

دار افزودن اولئورزین و نوع روغن سرخ کردنی بر این  امعن

بودشاخص مقادیر  (P<0/ 0۵)ها  بیشترین  تمامی روزها  در   .

وکمترین میزان در     T2در نمونه شاهد حاوی روغن کلزا یا  

T6    و پالم  روغن  دارای  بود    0/ ۷۵که  اولئورزین  درصد 

پالم  هانمونه.  مشاهده شد روغن  در  دارای ی سرخ شده  و 

سرخ شده  های  داری نسبت به نمونهاولئورزین به طور معنی

و   پراکسید )با مقدار اولئورزین مشابه( اندیس در روغن کلزا

که با توجه به وجود   (P<0/ 0۵)  داشتند  پایین تری  آنیزیدین

بالا پالم   ترمقادیر  در روغن  اشباع  میزان    اسیدهای چرب  و 

بالاتر رفتن  کمتر اسید چرب غیر اشباع قابل انتظار بود زیرا  

باعث حساسیت بیشتر روغن    راشباعیچرب غ   یدهایاسمیزان  

ایجاد و  اکسیداسیون  به  سپس   دهایدروپراکسیه  نسبت  و 

نتایج تحقیق  در این راستا،    .[ 29] شود  می  ثانویهمحصولات  

Allam  ( نشان داد که بین روغن2023و همکاران  )  ،های پالم

اندیس   نظر  از  معناداری  اختلاف  دو  این  ترکیب  و  کانولا 

پراکسید مشاهده گردید و روغن پالم در طی حرارت دهی 

داشت   کمتری  پراکسید    Kitaو  Aniołowska  .[ 30]اندیس 

اندیس  201۵) میان  معنادار  اختلاف  خود  تحقیق  در  نیز   )

کردن  در طول سرخ  را  پالم  و روغن  کلزا  آنیزیدین روغن 

زمینی دادند  سیب  افزایش    نشان  وجود  با  که  صورتی  به 

معنادار این شاخص در هردو روغن اثر افزایشی آن در روغن  

های  نمونهدر پژوهش حاضر  لبته  ا.  [31]   کلزا بسیار بیشتر بود

حاوی اولئورزین نسبت به نمونه شاهد خود با روغن سرخ  

در اکثر روزها  ( اندیس پایین تری را  T2یاT1کردنی یکسان )

و دادند  روند   نشان  زردچوبه  اولئورزین  غلظت  افزایش  با 

 مشاهده شد.  هاکاهشی در این شاخص

Table 2. Peroxide values of noodle samples during storage 

Sample / 

Time 

 Peroxide value (meq/kg)   

Day1 Day30 Day60 Day90 Day120 

T1   1.15 ±0.15Dd 1.09 ±0.04Dc    2.28 ±0.22Cc 2.77 ±0.12Be 4.10 ±0.02Ac 

T2   4.01 ±0.43 Da 4.68 ±0.14 Da 6.40 ±0.25 Ca 8.65 ±0.17 Ba    11.37 ±0.27 Aa 

T3 0.95 ±0.02 Bde 1.05 ±0.04 Bc 1.23 ±0.10 Bd 1.32 ±0.07 Bf 2.68 ±0.28 Ae 

T4 0.87 ±0.03Dde 0.92 ±0.03CDc 1.00 ±0.01BCde 1.04 ±0.04ABg 1.08 ±0.02Af 

T5 0.77 ±0.07Cde 0.83 ±0.02BCc 0.89 ±0.05ABe 0.95 ±0.03 Agh 0.99 ±0.01 Af 

T6   0.66 ±0.01Be   0.67 ±0.01Bd 0.72 ±0.02ABf 0.74 ±0.03 ABh 0.77 ±0.06 Af 

T7 3.34 ±0.08 Db 3.87 ±0.09 Cb   4.00 ±0.09Cb   4.61 ±0.04Bb 4.95 ±0.05 Ab 

T8 3.17 ±0.06Dbc 3.36 ±0.03 CDb 3.43 ±0.04 BCb   3.60 ±0.11Bc 4.03 ±0.07Ac 
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T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 

 

پژوهش   اولئورزین  اکسیدانیآنتی  فعالیت  این  در    زردچوبه 

فعالیت    که  آمد   بدست   درصد  9۷/ 46  برابر دهنده  نشان 

  همخوانی   پیشین  مطالعات  با  و  اکسیدانی بالای آن استآنتی

  ی اصل  ماده  ن، یکورکوم  یفنل   یپل  ب یترک.  [ 33و    32] دارد  

اصل   که  زردچوبه است فعال    ست یز آنتی   یعامل  خواص 

می مکانباشد.  اکسیدانی  آن   یدانیاکسیآنت  سمی دو     برای 

است    شنهادیپ شامل  شده  از   هیدروژن  یهااتم   یاهداکه 

   . [34] است  CH2  متیلنی  گروه   از  نیز  و  فنلی  هایگروه

هایی مثل کورکومین مقاومت  اکسیدانآنتیبنابراین با افزودن  

روز    120اکسیداتیو بالا رفته است. این شاخص ها پس از  

های سرخ شده در روغن کلزا که دارای  نگهداری  در نمونه 

)یعنی  0/ ۷۵و    0/ ۵ بودند  اولئورزین زردچوبه  و    T9درصد 

T10 نسبت به نمونه سرخ شده در روغن پالم بدون الئورزین )

(T1بود کمتر    )(0۵ /0P<)   اولئورزین مؤثر  نقش  بیانگر  که 

زردچوبه در کاهش اکسیداسیون است.  
 

Table 3. Anisidine values of noodle samples during storage 

   Anisidine 

value 

  

Sample/ Time Day1 Day30 Day60 Day90 Day120 

T1 1.25 ±0.02Dcd 1.43 ±0.04Cc 1.57 ±0.11BCc 1.71 ±0.02Bd 2.09 ±0.07 Ac 

T2 2.22 ±0.16 Ca 2.23 ±0.02 Ca 2.63 ±0.06 BCa 3.44 ±0.16 ABa 3.60 ±0.13Aa 

T3 1.01 ±0.01 Dcde 1.11 ±0.02 CDd 1.21 ±0.01 Cd 1.50 ±0.06 Bd 1.76 ±0.06 Ad 

T4 0.87 ±0.03Ede 0.98 ±0.01De 1.09 ±0.07Cde 1.21 ±0.01Be 1.47 ±0.02Ae 

T5 0.82 ±0.04Ce 0.89 ±0.01 Cf 0.93 ±0.03 Ce 1.11 ±0.01Be 1.26 ±0.10Af 

T6 0.53 ±0.01Cf 0.62 ±0.03Cg 0.76 ±0.07Bf 0.85 ±0.03ABf 0.89 ±0.02Ag 

T7 2.06 ±0.05 Dab 2.41 ±0.02 Ca 2.37 ±0.11Cab 2.96 ±0.06Bb 3.26 ±0.05Aab 

T8 1.89 ±0.04Db 1.94 ±0.04 CDb 2.13 ±0.11BCb 2.49 ±0.04ABc 2.85 ±0.04Ab 

T9 1.32 ±0.03Dc 1.47 ±0.07Cc 1.55 ±0.04 BCc 1.64 ±0.04ABd 1.71 ±0.05Ad 

T10 0.91 ±0.03Cde 1.03 ±0.05BCde 1.19 ±0.08ABd 1.25 ±0.09Ae 1.30 ±0.09Aef 

 

T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 

 

 Praveen  ( 2024و همکاران)   زردچوبه بدون    نیاولئورز اثر

زردچوبه    نیاولئورز، کورکومینوئیدها و روغن  دینوئیکورکوم

کورکوم نمودند.   دینوئیبدون  بررسی  زمینی  بادام  برکره  را 

نتایج نشان داد که بالاترین اندیس پراکسید در نمونه کنترل 

T9 2.99 ±0.05 Cbc 3.08 ±0.06BCb 3.22 ±0.92 Bbc    3.51 ±0.07 Ac 3.59 ±0.07 Ad 

T10   2.83 ±0.08 Cc    2.87 ±0.08 Cb 3.07 ±0.03 Bbc 3.15 ±0.05 ABd 3.26 ±0.02Ad 
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اندیس  کاهش  بر  را  اثر  بهترین  روغنی  فرم  و  شد  مشاهد 

و همکاران    Wongهمچنین در تحقیق .[ 13]  پراکسید داشت 

( افزودن اولئورزین رزماری کاهش قابل توجه اندیس 2019)

آنیزیدین پالم اولئین را حین سرخ کردن چیپس سیب زمینی 

 گذشت زمان در طول دوره نگهداری   با  .[ 3۵] به دنبال داشت 

به طور معناداری    اندیس پراکسید و آنیزیدین،  های نودلنمونه

اکسیداسیون    ادامه روند  که به دلیل  (P<0/ 0۵)افزایش یافت  

 در طول زمان و تولید محصولات ناشی از آن است. 

 تیوباربیتوریک اسید اندیس   2- 3-2

از   اسیدنتایج حاصل  میزان  که    تیوباربیتوریک  دهنده  نشان 

ی که با روغن کلزا  یهادر نمونه  پیشرفت فساد اکسیداتیو است 

مشابه از نظر های  دار نسبت به نمونهبه طور معنی  سرخ شدند

  ( 4)جدول    بالاتر بود     میزان اولئورزین و حاوی روغن پالم

(0۵ /0P<)ًاحتمالا آن  دلیل  بودن    .  بالاتر  اسیدهای  به  میزان 

می مربوط  کلزا  به  نسبت  پالم  روغن  در  اشباع  شود.  چرب 

را به   دیآلدئ یمالون د زانی م اسید کی توریوبارب ی تگیری اندازه

جانب  کی  عنوان در   دهایپیل  ونیداسیاکس   ه یثانو   یمحصول 

کلکندیم  نییتع  ییغذا  یهانمونه طور  به  درجه   ،ی.  هرچه 

بروغن  یت راشباعیغ اکس  شتری ها  مستعد    ون یداسیباشد، 

هنگامباشندمی  یشتریب پراکسیدکه    ی .  مقدار    اندیس  به 

آلدئیم  یمشخص کتون  دهایرسد،  مقدار    یهاو  این  فرار 

اکسیدان  البته با افزودن آنتی  .[  36]   دهندیم  شیرا افزا  اندیس

و کاهش اندیس پراکسید و محصولات ناشی از اکسیداسیون  

داد.  می کاهش  نیز  را  اندیس  این  غلظت  توان  افزایش  با 

شاهده های نودل منمونهدر  روند کاهشی  زردچوبه  اولئورزین  

روز   تا  که  طوری  به  شاهد    90شد  بین  معناداری  اختلاف 

های سرخ شده در  ( و نمونهT1دارای پالم و فاقد اولئورزین )

 0/ ۷۵ و 0/ ۵کلزا و دارای 

 

Table 4. Thiobarbituric values of noodle samples during storage 

  TBA (mg MDA/kg)  

Sample/ time     

 Day1 Day30 Day 60 Day90 Day120 

T1 0.41 ±0.02Dcde 0.46 ±0.01CDcd 0.56 ±0.03BCcdef 0.76 ±0.02ABcd 0.84 ±0.02 Ad 

T2 0.80 ±0.05Ca      1.00 ±0.10 Ca     1.30 ±0.14 Ba      1.61 ±0.14 Aa 1.90 ±0.02 Aa 

T3 0.35 ±0.05Cde 0.43 ±0.01 BCcd 0.47 ±0.03 Bdef 0.63 ±0.05 Ade 0.72 ±0.04 Ad 

T4 0.31 ±0.01Ce 0.33 ±0.02BCde 0.36 ±0.01BCefg 0.42 ±0.01ABe 0.51 ±0.07Ae 

T5 0.28 ±0.01Ce 0.33 ±0.04BCde 0.35 ±0.00ABfg 0.40 ±0.005Aef 0.40 ±0.01 Af 

T6 0.21 ±0.005Df 0.25 ±0.03CDe 0.27 ±0.02BCg 0.33 ±0.03ABf 0.37 ±0.01Ag 

T7 0.80 ±0.005Da 0.91 ±0.02CDab 1.17 ±0.19BCab 1.54 ±0.04ABab 1.60 ±0.08Ab 

T8 0.77 ±0.005Eab 0.83 ±0.01Dab      0.95 ±0.02Cbc 1.14 ±0.03Bbc 1.37 ±0.02Abc 

T9 0.60 ±0.04Dbc 0.72 ±0.04CDbc 0.85 ±0.04BCbcd 0.96 ±0.11Bcd 1.24 ±0.03Ac 

T10 0.55 ±0.01Ccd      0.61 ±0.01Bbc      0.64 ±0.02Bcde 0.72 ±0.01Acd 0.74 ±0.02Ad 

T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 

اولئورزین   دهنده نقش مثبت  نشانکه    وجود نداشت درصد 

. در  اولئورزین زردچوبه در افزایش مقاومت اکسیداتیو است 

( با بررسی  2016و همکاران )  Manciniهای دیگر،  پژوهش

افزودن   کاهش    3/ ۵اثر  همبرگر،  به  زردچوبه  پودر  درصد 
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اندیس تیوباربیتوریک اسید را نسبت به برگر بدون افزودنی  

. در بررسی اثر اولئورزین دارچین بر    [ 3۷] گزارش نمودند  

توسط   شده  بندی  بسته  گاو  همکاران    Irfianaگوشت  و 

که  201۷) شد  مشخص  نیز   دیاس   کی توریوبارب یت  سیاند(  

 .  [38] نسبت به کنترل کاهش یافت  

 اندیس اسیدی  -3- 3-2

  در نمونه   میزان اندیس اسیدی بیشترین  ،  ۵بر اساس جدول  

شد  شاهد سرخ  کلزا  روغن  با  شد    (T2)که    و مشاهده 

را    اندیس اسیدی بالاتریشده در روغن کلزا  های سرخنودل

های یکسان  های دارای روغن پالم با غلظت نسبت به نمونه

همچنین  داشتنداولئورزین   تحقیق  .  Wroniak  (2021 )در 

اندیس اسیدی روغن پالم اولئین در مقایسه با روغن کلزا که  

نمونه کردن  سیب برای سرخ  توفو سرخ شده  های  و  زمینی 

اندیس اسیدی    .  [ 39] استفاده شدند کمتر بود های نمونه اما 

که در   (T10و    T9درصد اولئورین )  0/ ۷۵و    0/ ۵دارای    نودل

نسبت به نمونه سرخ شده در   بودندسرخ شده    روغن کلزا

(  یا کمتر و یا غیرمعنادار بود  T1روغن پالم بدون الئورزین )

(0۵ /0P<)  .اسیدی آزاد    یدهایاس  یمحتوا  اندیس  چرب 

وجود    .  کندی روغن را منعکس م   زیدرولیشده توسط ه  دیتول

اسید چرب غیراشباع منجر به تسریع تولید اسیدهای چرب   

 ترکیبات     البته.    [ 40] شودآزاد  و افزایش اندیس اسیدی می

با جلوگیری از هیدرولیز   ها  مانند اولئورزین    آنتی اکسیدان

 آزاد     و تولید اسید چرب روغن 

Table 5. Acid values of noodle samples during storage 

Sample/ 

Time 

 Acid value (mg KOH/g)  

Day1 Day30 Day 60 Day90 Day120 

T1 1.24 ±0.04Bc 1.28 ±0.07Bbc 1.39 ±0.01Ab 1.47 ±0.02Ab 1.49 ±0.02Acd 

T2 1.67 ±0.06Ba 1.75 ±0.05 Ba 1.84 ±0.03 Ba 2.26 ±0.16 Aa 2.43 ±0.08 Aa 

T3 1.12 ±0.02 Cd 1.13 ±0.02 Cc 1.23 ±0.02 Bc 1.31 ±0.01 Abc 1.34 ±0.03 Ade 

T4 1.01 ±0.01Ad 1.15 ±0.21Abc 1.08 ±0.03Ad 1.13 ±0.02Acd 1.18 ±0.02Aef 

T5 0.84 ±0.04Be 0.82 ±0.005Bd 0.90 ±0.01Be 1.01 ±0.02Ad 1.04 ±0.06Afg 

 

T6 

 

0.77 ±0.02Be 

 

0.82 ±0.005ABd 

 

0.90 ±0.01ABe 

 

0.99 ±0.10Ad 

 

0.99 ±0.12Ag 

 

T7 

 

1.48 ±0.06Db 

 

1.61 ±0.02Ca 

 

1.78 ±0.06Ba 

 

1.94 ±0.02Aa 

 

2.04 ±0.03Aab 

T8 1.29 ±0.03Cc 1.35 ±0.02Cb 1.42 ±0.03BCb 1.50 ±0.07Bb 1.72 ±0.06Abc 

T9 1.08 ±0.01Cd 1.14 ±0.02Cbc 1.32 ±0.06Bbc 1.41 ±0.06ABb 1.52 ±0.02Acd 

T10 1.05 ±0.05Dd 1.21 ±0.03CDbc 1.24 ±0.06BCc 1.40 ±0.10ABb 1.42 ±0.02Ad 

T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 

های  توانند به کاهش این شاخص کمک کنند. در پژوهشمی

( نشان داد که با  2018و همکاران )  Kehiliهای   پیشین یافته

روغن  اسیدیته  فرنگی  گوجه  پوست  اولئورزین  افزودن 

یافت  آفتاب کاهش  زیتون   روغن  و  در  .  [ 41] گردان 

( نیز افزودن اولئورزین  201۵)  Mishra  و  Upadhyayتحقیق

آفتاب روغن  به  مقاومت  رزماری  افزایش  منجر  گردان 

های نودل سرخ .  اندیس اسیدی نمونه[ 42] اکسیداتیو آن شد

شده در طول دوره نگهداری افزایش یافت که می تواند به  

چرب آزاد در   یدهایو آزاد شدن اس  هایچرب  زیدرولیهدلیل  

 .  [ 1۵] باشد  یطول نگهدار
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 دی ان کونژوگه  4- 3-2

نشان    6جدول  اندازه گیری میزان دی ان کونژوگه در  نتایج  

های دارای اولئورزین، مقدار کمتری  نمونه  در  داده شده است.

که با افزایش   نسبت به شاهد با روغن مشابهشان مشاهده شد

بود)  مشهودتر  اولئورزین  دوره  >0P/ 0۵غلظت  پایان  در   .)

سرخ شده با روغن  های  نگهداری، مقادیر بالاتری در نمونه

حاوی   زردچوبه  0/ ۵تا    0/ 1کلزا  به     اولئورزین  نسبت 

در  نمونه شده  سرخ  و  اولئورزین  مشابه  مقادیر  دارای  های 

دلیل آن می تواند به غیر   .( <0P/ 0۵مشاهده شد ) روغن پالم

اشباعیت بیشتر روغن کلزا نسبت به روغن پالم مربوط شود  

معمولاً  یهاانیدزیرا   تشک  کونژوگه  طول   لیدر 

  شوند یم  دیتول  راشباعیچرب غ  ی دهایاز اس  دهایدروپراکسیه

اکس   لیتشک   دهندهنشانو   در    هیاول  ونیداسیمحصولات 

روغن  هایچرب هستندو  اساس    .  [43]   ها  و   Ahmedبر 

(، روغن پالم نسبت به کانولا در طول دوره  2024همکاران )

ان کونژوگه کمتری  های مختلف دیزمانی و درجه حرارت

از خود نشان داده است که به علت وجود مقادیر کمتر اسید  

لازم به  البته    .  [44] باشدچرب غیر اشباع در روغن پالم می

های سرخ شده در کلزا نمونهدر پژوهش حاضر    ذکر است که

دی ان  ارای مقادیر  د  90تا روز  و دارای اولئورزین زردچوبه  

در انتهای . نسبت به شاهد دارای پالم بودندکمتری کونژوگه 

  T10  (۵1 /3)  نمونه  ونژوگه درک میزان دی ان    نگهداری نیز

نمونه های سرخ    سایر  و  کمتر بود  (4/ 92)  از شاهد دارای پالم 

شده در کلزا و دارای اولئورزین زردچوبه اختلاف معناداری  

ترکیبات آنتی اکسیدان با کاهش اکسیداسیون    .نداشتند  T1با  

می کاهش  را  کونژوگه  ان  دی  بنابراین    .[ 4۵] دهندمقدار 

با  می زردچوبه  اولئورزین  افزودن  با  که  گرفت  نتیجه  توان 

کلزا با وجود مقادیر بالای   خاصیت آنتی اکسیدانی  به روغن

های  ان کونژوگه در نمونهاسید چرب غیر اشباع، مقدار دی

های بالاتر اولئورزین  نودل کاهش یافته است که در غلظت 

   ( 201۷و همکاران )  Huangبر اساس  نتایج  مشهودتر است.  

کورکومینافزودن غلظت    0/ 3و     0/ 2،  0/ 1)   های مختلف 

میلی گرم بر گرم( به روغن ماهی باعث کاهش معنادار در 

نمونهکونژوگه    اندی به  در  نسبت  کورکومین  حاوی  های 

( نیز در پژوهشی 2018و همکاران )  Lodh.  [ 46] کنترل شد  

از   به روغن گی حاصل  را  کورکومین زردچوبه  افزودن  اثر 

کره بوفالو بررسی کردند. با وجود افزایش دی ان کونژوگه با  

های حاوی کورکومین  دما و زمان، اما این شاخص در نمونه

نمونه از سایر  معناداری  طور  با   هابه  آن  میزان  و  بود  کمتر 

 . [ 43]   افزایش غلظت کورکومین کاهش یافت 

 
Table 6. Conjugated dienes of noodle samples during storage 

Sample/ 

Time 

 Conjugated dienes (mmol/kg)  

Day1 Day30 Day 60 Day90 Day120 

T1    4.01 ±0.10Da           4.13 

±0.11CDb 

4.40 ±0.22BCa 4.64 ±0.10ABb    4.92 ±0.05Ab 

T2      4.02 ±0.08Da 4.57 ±0.09 Ca 4.71 ±0.07 Ca 5.20 ±0.09 Ba     5.90 ±0.24 Aa 

T3     3.54 ±0.005 Db 3.77 ±0.03 Cc 4.05 ±0.05 Bb 4.11 ±0.01 Bde          4.34 ±0.01 
Acd 

T4 3.28 ±0.07Dc 3.57 ±0.02Cd 3.89 ±0.01Bbc 3.91 ±0.02Bef      4.11 ±0.01Ade 

T5 2.77 ±0.01Dd             3.50 

±0.005Ce 

3.64 ±0.04Bcd 3.70 ±0.10Bfg      3.87 ±0.02Aef 

T6 2.35 ±0.01De 3.41 ±0.01Cf 3.41 ±0.02Cd 3.54 ±0.04Bg      3.76 ±0.02Afg 

T7 3.55 ±0.10Db 3.63 ±0.03Dd 4.08 ±0.12Cb 4.43 ±0.10Bc     4.96 ±0.05Ab 

T8 3.11 ±0.01Dc 3.33 ±0.01Df 4.05 ±0.05Cb 4.34 ±0.04Bcd      4.68 ±0.19Ab 
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T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 

 نتایج آزمون اکسیداسیون تسریع شده   5- 3-2

  بیانگر آن است  1در شکل  نتایج اکسیداسیون تسریع شده   

(   IPنگهداری بالاترین مدت زمان القاء )  120و  1در روز  که  

مشاهده    T2  کلزا نمونه شاهد  کمترین زمان در    و  T6نمونه    در

  T7و    T2و نیز     T5و   T6های  ؛ البته بین نمونه(>0P/ 0۵)شد

معنی120)روز   اختلاف  نشد  (  مشاهده  (.  <0P/ 0۵)داری 

Maszewska  ( همکاران  ویژگی  2018و  بررسی  در    )

های کلزا و پالم اختلاف معناداری در مدت زمان القاء روغن

ها مشاهده نمودند به طوری که مدت زمان القاء روغن  بین آن

 های نمونه در ابتدای نگهداری،    .[ 4۷] پالم بیشتر از کلزا بود  

به ترتیب  درصد اولئورزین و روغن کلزا    0/ ۷۵  و  0/ ۵دارای  

بالاتری القاء   T3  (1 /0از    ساعت(  23/ 4۵و    21/ 36)  زمان 

  18/ 43به میزان   T1و ساعت  19 به میزان اولئورزین و پالم(

زمان القاء شاهد    نیزدر انتهای دوره نگهداری   .ندداشتساعت  

ساعتT10  (۷0 /22    )از نمونه ساعت(    1۷/ ۵1) دارای پالم 

بود با  (  >0P/ 0۵)  کمتر  معناداری  اختلاف   T9  (۷4 /20و 

مدت زمان القاء در طول  . همچنین  (<0P/ 0۵)نداشت   ساعت(

ها  زمان نمونه  در  اولئورز  0/ 1  ی حاو  یفقط  و    نیدرصد 

به همراه    نیدرصد اولئورز  0/ ۵  یال  0/ 1  ریروغن پالم و مقاد

ها  نمونه  ریسا  یو برا به طور معنادار کاهش یافت  روغن کلزا  

کاهش معنادار نبود که نشانه   نیا  نیئورزبا غلظت بالاتر اول

مؤثراولئورز اکس  زردچوبه  نینقش  به  مقاومت   ون ی داسیدر 

در    ها چربی  و یداتیاکس   ی ندهایفرآ  هادانیاکسیآنت  است. را 

غذا توجه   یی مواد  قابل  طور  تأخ  ا ی  کرده   مهار  یبه    ر ی به 

آنو    [ 43]   اندازندیم افزودن  لازم ها  با  بیشتری  زمان  مدت 

 یابد.افزایش می IPاست تا یک ماده اکسید شود و 

 

T9 2.51 ±0.02De 2.82 ±0.10Cg 3.91 ±0.02Bbc 4.18 ±0.05Bd          4.65 

±0.06Abc 

T10 2.01 ±0.01Cf 2.22 ±0.12BCh 2.57 ±1.21Be 3.25 ±0.11Ah     3.51 ±0.11Ag 
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Fig1. Induction period of noodle samples on the 1st and 120th days of storage. T1: without oleoresin and fried in 

palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: fried in palm oil and contain 0.1, 

0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried in rapeseed oil and contain 0.1, 

0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. The different superscript lowercase and uppercase letters 

are significant (p < 0.05) on the same day and during the storage period, respectively. 

 

Tinello  ( همکاران  و  2020و  ریزوم  پودر  اثر  بررسی  با   )

پوست زردچوبه بر روغن سویا اظهار داشتند که زمان القاء  

یافت   افزایش  شاهد  به  مطالعه   .[ 48]نسبت  در  همچنین 

Ramírez-Carrasco  ( همکاران  که 2020و  شد  مشخص   )

حاوی  نمونه بزرک  روغن  اورگانوژل  دارای  پاته  های 

القاء بالاتری نسبت به شاهد داشتند  کورکومین مدت زمان 

 . [ 34] باشد اکسیدانی کورکومین میکه به علت خواص آنتی

   یدانیاکسیآنت  تیفعالو  محتوای فنل کل 3-3

در جد که  طور  است،  8و    ۷  ولاهمان  شده  داده  با   نشان 

محتوای  در    افزایش میزان اولئورزین، روند افزایشی معناداری

کل نودل  نمونه    یدانیاکسیآنت  ت ی فعالو    فنل  مشاهده های 

با خاصیت آنتی   . دلیل آن وجود ترکیبات فنلی(>0P/ 0۵)شد

  ی دمتوکس  اکسیدانی مانند کوکورمین و سایر مشتقات آن مانند

زرچوبه    نیکورکوم  ی دمتوکس  سیبو    نیکورکوم در 

تنها  بنابراین    .[ 49] است  نه  زردچوبه  اولئورزین  از  استفاده 

باعث کاهش فساد اکسیداتیو در نودل شده است بلکه ارزش  

غذایی محصول را نیز با افزایش محتوی فنولی و فعالیت آنتی  

امروزه  اکسیدانی ارتقاء یافته است که این امر با توجه به اینکه  

مستقیم  مصرف  نقش  به  های  کنندگان    بر   ییغذافرآورده 

انتخاب محصولات سلامت خود   به  تمایل  اند و  آگاه شده 

های  در پژوهشباشد.  ، حائز اهمیت می[ ۵0]   سالم تر دارند

( نشان  2022و همکاران )  Jayathilakeپژوهش    جی نتاپیشین،  

باعث    زهیپاستور  ریزردچوبه به ش  نیاولئورز  افزودنداد که  

.  [ 12] شد    یفنول  یو محتو   یدانیاکس  یآنت  ت یخاص   شیافزا

بیانگر    (2024و همکاران )  Praveen  یهاافتهی  همچنین نیز 

و    نیاولئورز  های کره بادام زمینی دارایدر نمونه  آن بودکه

  درصد(   0/ 2۵)  دینوئیزردچوبه بدون کورکوم  نیروغن الئورز

همچن   تیفعالدرصد(    0/ 04۵)   دهاینوئیکورکوم  نیو 

شددانیاکسیآنت مشاهده  شاهد  به  نسبت  بالاتری  . [ 13]  ی 

( بر روی ماست حاوی پودر  202۵) Sıçramazنتایج تحقیق  

آنتی  فعالیت  و  فنولی  ترکیبات  که  داد  نشان  نیز  زردچوبه 

  بیشتر (  ٪1  و  ٪0/ ۵اکسیدانی در نمونه های دارای زردچوبه )
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  یافت  افزایش  زردچوبه  غلظت   افزایش  با  و  بود  کنترل  نمونه  از

    که با پژوهش حاضر همخوانی دارند. [ 49] 

در   معناداری  کاهشی  کل  یمحتواروند  فعالیت  و    فنل 

نمونه  اکسیدانی  آنتی نگهداری  شد طی  مشاهده  نودل  های 

(0۵ /0P<  که )در اثر    یفنل  باتیترک    هیاز تجز  یاحتمالاً ناش

زمان   او  گذر  اکس   باتیترک   ن یمصرف  مهار    ون یداسیدر 

 . [ ۵1] است  هایچرب

   ارزیابی حسی 3-4

در جدول   آزمون حسی  در    9نتایج  است.  شده  داده  نشان 

اولئورزین افزایش غلظت  درصد    0/ ۷۵تا   ابتدای نگهداری، 

سرخ شده با روغن پالم باعث کاهش امتیاز مزه  های  در نمونه

دلیل  در نمونه های کلزا نیزروند کاهشی دیده شد.و بو شد. 

روند کاهش امتیاز مزه و بو با افزایش اولئورزین زردچوبه  

فنلیاحتمالاً   ترکیبات  از  ناشی  تلخی  افزایش  مانند   به 

سرشار  که    یاهی گ   هایعصارهمربوط باشد زیرا   کورکورمین

ترک  تلخ  یفنل  باتیاز  در  احتمالاً  گسی  یهستند،  مواد     و 

دارند  ییغذا تحقیق    .[ ۵2] نقش  و   Lučan Čolićدر 

( با افزودن پودر زردچوبه به بستنی با غلظت  2023همکاران)

  شاهد   به  نسبت   معناداری  کاهش   بو   و  مزه  امتیاز  بالاتر،  و  1٪

 و  ٪ 0/ ۵   دارای  نمونه  در  اما  گزارشد؛  تر  تلخ  و  نمود  پیدا

  Wang. همچنین  [ ۵3]   نگردید  مشاهده  معنادار  اختلاف  شاهد

افزودن  2020و همکاران ) اثر    نودل   بر  کورکومین  0٪/ 0۵( 

   بررسی را ارزن تازه

نمودند. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که افزودن کورکومین  

 . [ ۵4] و بوی نودل نداشته است    اثر نامطلوبی بر مزه

Table 7. Total phenolic contents (TPC) of noodle samples during storage 
Sample/ 

Time 

 Total phenol content  (mg GAE/g)  

Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 Day 120 

T1 

 

0.003 ±0.002Ac 

 

0.003 ±0.002Acd 

 

0.002 ±0.002Ab 

 

0.00 ±0.00Ab 

 

 0.00 ±0.00 Ab 

T2 0.00 ±0.000Ac 0.000 ±0.000 Ad 0.000 ±0.000 Ab 0.000 ±0.000 Ab 0.000 ±0.000 Ab 

T3 0.006 ±0.002 Ac 0.002 ±0.002 Bd 0.001 ±0.001 Bb 0.000 ±0.000 Bb 0.000 ±0.000 Bb 

T4 0.01 ±0.001Ac 0.003 ±0.002Bcd 0.001 ±0.001Bb 0.000 ±0.000Bb 0.000 ±0.00Bb 

T5 0.06 ±0.02Ab    0.03 ±0.008Ab   0.01 ±0.00Bb 0.005 ±0.002Bb 0.000 ±0.00 Bb 

T6 0.12 ±0.01Aa 0.097 ±0.009Aa    0.04 ±0.01ABa   0.013 ±0.005BCa       0.0076 ±0.0005Ca 

T7 0.000 ±0.000Ac 0.000 ±0.000Ad 0.000 ±0.000Ab 0.000 ±0.000Ab    0.000 ±0.000Ab 

T8 0.001 ±0.000Ac 0.000 ±0.000Ad 0.000 ±0.000Ab 0.000 ±0.000Ab    0.000 ±0.000Ab 

T9 0.002 ±0.001Ac 0.001 ±0.001Ad    0.00 ±0.000Bb 0.000 ±0.000Bb    0.000 ±0.000Bb 

T10 0.010 ±0.002Ac 0.008 ±0.002Bc     0.004 ±0.001Cb 0.000 ±0.000Db    0.000 ±0.000Db 

T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 
 

از     نمونه  120پس  تمامی  در  دارای  روزنگهداری،  های 

اولئورزین و روغن کلزا امتیاز مزه و بوی بالاتری نسبت به 

طعم روغن کلزا    ( مشاهده شد.T2شاهد دارای روغن کلزا )

تأثیرعمدتاً   مس  تحت  می  ریسه    بی تخر  گیرد:  قرار 

. در این  لاردیو واکنش مای  حرارت   ونیداسی، اکس نولاتزیگلوک 

ترک   ب ی ترک   300از    شیبفرآیندها   مانند    ی حاو   باتیفرار 

ن پلیتریگوگرد و  آلده نیرازی،  نرانو ، فدهایها،  ها  لیتریها و 

از آنجایی که روغن کلزا به اکسیداسیون    .[ ۵۵] شود    یم  دیتول

توان با  و تخریب حرارتی حساس تر از روغن پالم است، می

کاهش اکسیداسیون در این روغن ایجاد مزه و بوی نامطلوب  
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به   زردچوبه  اولئورزین  افزودن  با  بنابراین  داد؛  کاهش  را 

های سرخ شده در روغن کلزا با کاهش اکسیداسیون و  نمونه

محصولات ناشی از آن باعث بالا رفتن امتیاز نسبت به نمونه  

شاهد فاقد اولئورزین شد که در انتهای نگهداری مشهودتر 

روز  .  بود در  رنگ،  شاخص  مورد  های نمونه   120و    1در 

داری از نمونه شاهد با روغن دارای اولئورزین به طور معنی

.  (>0P/ 0۵سرخ کردنی یکسان امتیاز رنگ بیشتری داشتند )

آن  در    یسه رنگدانه اصلحضور    جهینتدر  رنگ زرد زردچوبه  

- 20)  نیکورکوم  دمتوکسی  ،(٪60-۵0)  نیکورکوم  شامل

 .  [ ۵6]   است  (٪20-۷) نی کورکوم  یدمتوکس سبی و( 30٪

 
Table 8. Antioxidant activity of noodle samples during storage 

Sample/ 

Time 

DPPH scavenging capacity (%) 

Day1 Day30 Day 60 Day90 Day120 

T1 2.08 ± 0.05 Ad 1.30 ± 0.20 Bcde 0.64 ± 0.08 Cf     0.041±0.02 CDef 0.33 ± 0.03 De 

T2     1.02±0.03 Ah       0.93 ±0.04 Ae 0.69 ± 0.04 Bf      0.26 ± 0.15 Cf 0.03 ± 0.005 Df 

T3     2.16± 0.03Ad 1.39 ± 0. 19Bbcd 0.74 ± 0. 08Cef 0.51 ± 0.01 CDdef 0.43 ± 0.02Dd 

T4 2.31 ± 0.03 Ac 1.56 ± 0.17 Bbc 0.90 ± 0.09 Cde 0.66 ± 0.01 CDcde         0.57±0.03 Dc 

T5 2.56 ± 0.06 Ab 1.75 ± 0.17 Bab 1.14 ± 0.04 Cc 0.90 ± 0.01 Dabc 0.81 ± 0.02 Db 

T6 2.83 ± 0.06 Aa 2.04 ± 0.16 Ba 1.36 ± 0.10 Cab       1.11 ± 0.10 Da 0.98 ± 0.03 Da 

T7 1.11 ± 0.04 Ah 1.006 ± 0.02 Ae 0.78 ± 0.03 Bdef 0.38 ± 0.12 Cef 0.11 ± 0.01 Df 

T8 1.26 ± 0.04 Ag 1.18 ± 0.04 Ade 0.93 ± 0.03 Bd 0 .51 ± 0.15 Cdef 0.28 ± 0.27 De 

T9 1.50 ± 0.02 Af 1.40 ± 0.03 Abcd 1.17 ± 0.04 Bbc 0.74 ± 0.14 Cbcd 0.51 ± 0.29 Dcd 

T10 1.73 ± 0.03 Ae 1.64 ± 0.05 Abc 1.41 ± 0.03 Ba 1.01 ± 0.27 Cab 0.74 ± 0.30 Db 

T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively. 

 

زرد   رنگ  با  نودل  در  زردچوبه  اولورزین  افزودن  بنابراین 

(   2020و همکاران )  Wangتواند مطلوب باشد. در پژوهشمی

نیز افزودن کورکومین زردچوبه به نودل باعث بهبود ویژگی  

 که با پژوهش حاضر هم راستا است.   [ ۵4] رنگ آن شد

نمونه با یکدیگر   1ها در روزامتیاز بافت  اختلاف معناداری 

روز  (.  < P 0/ 0۵)نداشت   حاوی  نمونهنیز    120در  های 

با   و  یکدیگر  با  نداشتند  T1اولئورزین  معناداری  .  اختلاف 

درصد اولئورزین به نودل باعث شد نمونه سرخ  0/ ۵ افزودن

کلزا در  شاهد    شده  به  نسبت  بالاتری  کلی  مقبولیت  امتیاز 

دارای پالم داشته باشد و با افزایش غلظت اولئورزین امتیاز  

یافت  کاهش  حسی  نمونه  مقبولیت  همچنان  امتیاز البته  ها 

در داشتند.  قبولی  قابل  همکاران   Guoپژوهش    مقبولیت  و 

  ( در درصد  0/ 2۵تا    0/ 0۵  )   نیکورکومافزودن    ( نیز 2022)

اما در غلظت    شد  ی حس  کیفیت بهبود  باعث    ینی زم  ب ینودل س

. نکته جالب توجه  [ ۵۷] مشاهده شد    یبالاتر روند کاهش  یها

درصد   0/ ۷۵و    0/ 2۵در پژوهش حاضر آن بود که افزودن  

های سرخ شده اولئورزین زردچوبه به نودل باعث شد نمونه 

با   معناداری  اختلاف  نگهداری  دوره  پایان  در  کلزا    T1در 

درصد اولئورزین   0/ ۵نداشته باشند و حتی امتیاز نمونه دارای  

 بالاتر از آن باشد. T9یعنی

Table 9. The sensory evaluation of noodle samples on the 1st and 120th days of storage 
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T1: without oleoresin and fried in palm oil.  T2: without oleoresin and fried in rapeseed oil  .T3, T4, T5, and T6: 

fried in palm oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. T7, T8, T9, and T10: fried 

in rapeseed oil and contain 0.1, 0.25, 0.5, and 0.75% turmeric oleoresin, respectively. Results are presented as a 

mean value ± SD. The different superscript lowercase and uppercase letters are significant (p < 0.05) in each 

identical column and row, respectively.

  یریگجهینت-4
اثر پژوهش  این  پایداری   در  بهبود  بر  زردچوبه  اولئورزین 

ویژگی و  شده  سرخ  فوری  نودل  های  اکسایشی 

فیزیکوشیمیایی و حسی آن بررسی گردید. افزودن اولئورزین  

نودل پایداری به  پالم،  ویا  کلزا  روغن  با  شده  سرخ  های 

اکسایشی، میزان فنول و فعالیت آنتی اکسیدانی آنها را بهبود 

معنی تغییر  و  ایجاد  داد  فیزیکوشیمیایی  خواص  در  داری 

آنیزیدین، های  شاخص  ننمود. پراکسید،  اندیس 

ان کونژوگه و مدت تیوباربیتوریک اسید، اندیس اسیدی، دی

زمان القاء به نوع روغن سرخ کردنی به کار رفته در نودل و 

غلظت اولئورزین بستگی داشت و افزایش غلظت اولئورزین  

لازم به ذکر است  .  گردید  بالا رفتن مقاومت اکسایشی سبب  

به  بالاتر  های  غلظت  در  ویژه  به  زردچوبه  اولئورزین  که 

باعث  در نودل فوری سرخ شده با کلزا    ٪0/ ۷۵و    0/ ۵میزان

پایداری اکسایشی مشابه و یا حتی در مواردی بهتر از نودل  

توان  روغن پالم شد. بنابراین در نهایت می  سرخ شده باشاهد  

و واردات روغن    نیدر تام  ی کهمشکلاتگفت که با توجه به  

در کشورمان وجود  سرخ کردن نودل    یپالم مورد استفاده برا 

دارد، می توان با جایگزینی روغن پالم با روغن کلزا و افزودن  

اولئورزین زردچوبه به نودل محصولی با پایداری اکسایشی  

ویژگی و  قبول  مناسب  قابل  حسی  و  فیزیکوشیمیایی  های 

 تولید نمود. 

 سپاسگزاری-5

گلستان   شرکت  از  مقاله  نمودن نویسندگان  فراهم    بابت 

لازم حمایت   امکانات  مالیو  بررسی   های  و  تولید   جهت 

 ها کمال تشکر و قدردانی را دارند.نمونه کیفیهای  ویژگی

 هابه داده یدسترس

های این پژوهش بنا به درخواست، از طریق نویسنده  داده

 مسئول در دسترس قرار خواهند گرفت. 

 تضاد منافع

جعفرپور،   نیکه دکتر افش  کنندیاعلام م  له ینوسیبد  سندگان ینو 

با شرکت گلستان،   دارای ارتباط شغلی  سندگان،یاز نو   یکی

بررس   دکنندهیتول مورد  ا  یمحصول  )نودل(   نیدر    مطالعه 

  آن   یصنعت  ند یدر حال حاضر در فرآ  این پژوهش  ج ی. نتااست 

میشرکت   ساگردداستفاده  تضاد    چگونهیه  سندگانینو   ری. 

Sensory parameters 

Sample/ 

Time 
Taste 

 
Odor 

 
Color 

 
Texture 

 
Overall acceptance 

 
Day 1 Day120 Day 1 Day120 Day 1 Day120 Day 1 Day120 Day 1 Day120 

T1 
8.20 ± 0.63Bb 9.00 ± 0.00Aa 8.80 ± 0.42Aa 8.10 ± 0.31Bab 7.90 ± 0.31Ab 6.90 ± 0.31Bc 8.10 ± 0.31Ba 9.00 ± 0.00Aa 8.50 ± 0.70Ab 8.00 ± 0.00Bb 

T2 
7.60 ± 0.69Acd 2.10 ± 0.99Be 7.600. ± 51Abc 2.00 ± 1.08Bd 7.50 ± 0.70Ab 2.50 ± 0.85Bd 8.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.94Ab 7.40 ± 0.51Ad 1.80 ± 0.42Bd 

T3 8.10 ± 0.31Bbc 9.00 ± 0.00Aa 8.80 ± 0.42Ba 9.00 ± 0.00Aa 8.60 ± 0.51Aa 8.00 ± 0.00Bb 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 

T4 
8.10 ± 0.31Bbc 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Bb 8.90 ± 0.31Aa 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 

T5 
8.00 ± 0.00Bbc 8.00 ± 0.00Ab 8.00 ± 0.00Ab 8.00 ± 0.00Aab 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ac 8.00 ± 0.00Ab 

T6 
7.10 ± 0.31Bcd 8.00 ± 0.00Ab 7.20 ± 0.42Bcd 7.90 ± 0.56Aab 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ac 8.90 ± 0.31Ba 

T7 
9.00 ± 0.00Aba 3.10 ± 0.87Bd 9.00 ± 0.00Aa 4.50 ± 1.78Bc 8.83 ± 0.84Aa 7.10 ± 0.31Bc 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 8.90 ± 0.31Aab 4.00 ± 0.81Bc 

T8 
9.00 ± 0.00Aba 7.10 ± 0.87Bc 8.90 ± 0.31Aa 7.30 ± 1.05Bb 8.70 ± 0.48Aa 8.60 ± 0.51Aa 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Ba 8.90 ± 0.31Aab 7.50 ± 1.08Bb 

T9 
9.00 ± 0.00Aba 8.00 ± 0.00Bb 8.00 ± 0.00Ab 8.20 ± 0.42Aab 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 

T10 
8.00 ± 0.00Abc 8.00 ± 0.00Ab 7.10 ± 0.31Bd 7.90 ± 0.56Aab 9.00 ± 0.00Aa 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ba 9.00 ± 0.00Aa 8.00 ± 0.00Ac 8.00 ± 0.00Ab 
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نم  یمنافع اعلام  اساسب  پژوهش حاضر.  کنندیرا  اصول    ر 

 انجام شده است.  و بی طرفی  علمی صداقت 

 یمال نیتأم هیانیب

نکرده است.   افت یدر ی میمستق یمال ت ی حما قیتحق نیا

را   یشگاهیمواد و امکانات آزمابخشی از شرکت گلستان 

 فراهم کرده است. 

 سندگانینو مشارکت

ها.  داده  یمنابع، گردآورتأمین    ،و بررسی  قی: تحقیریکب  ذیپان

منصورث مفهوم  یمر    تیریمد  ،یشناسروش  ،ی سازپور: 

تحل ها  ل یپروژه،  و    ،یاعتبارسنج  ،داده  بازبینی  و  نگارش 

 ، یشناس روش  ،یسازجعفرپور: مفهوم  نی. افشمقاله  ویرایش

 مقاله. ویرایشنگارش و بازبینی و  منابع،تأمین 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Given the challenges  in supplying palm oil (PO)  for frying noodles in Iran 

and the use of rapeseed oil (RO), this study aimed to  improve the oxidative 

stability of noodles fried in RO by incorporating  turmeric oleoresin (TO). 

Two groups of noodles were fried separately in PO and RO. Then, TO was 

sprayed onto the noodles, and the quality characteristics were evaluated  for 

120 days. The samples containing oleoresin showed lower peroxide and 

anisidine values than their control with the same frying oil. After 120 days, 

samples fried in RO containing 0.5 and 0.75% oleoresin (T9 and T10) had 

lower peroxide and anisidine values than the sample fried in PO without 

oleoresin (T1) (P<0.05). A decreasing trend in thiobarbituric acid was 

observed with increasing oleoresin concentration. The acid value and 

conjugated diene of samples T8 (0.25% oleoresin and fried in RO), T9, and 

T10 were also either lower than or not significantly different from those of 

T1 (P<0.05). At the end of the storage, the IP of T1 was shorter than that of 

T10, with no significant difference compared to T9. A significant increasing 

trend was observed in phenol content and antioxidant activity with increasing 

oleoresin concentration (P<0.05). There was no significant difference in the 

overall acceptability between T10 and T1 at the end of storage, and the score 

of T9 was even higher than that of T1. Therefore, it is recommended to 

replace PO with RO, along with incorporating TO to noodles, especially at 

higher concentrations (0.5 and 0.75%). 
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