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   بر پایداري حرارتی روغن کانولا عصاره پونه کوهی اثر
  

  3، رضا اسماعیل زاده کناري2، اسماعیل عطاي صالحی1مائده خردمندي
  

نخبگان، قوچان، ایران و دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد قوچان،  دانشگاه آزاداسلامی، باشگاه پژوهشگران جوان -1  

ه علوم و صنایع غذایی، واحد قوچان، دانشگاه آزاداسلامی، قوچان، ایران  گرو-2  
  گروه علوم وصنایع غذایی،دانشگاه علوم کشاورزي ومنابع طبیعی ساري، ساري ، ایران -3

)11/09/98: رشیخ پذی  تار97/ 28/10:  افتیخ دریتار(  

  
  چکیده

پونه ارزیابی قدرت آنتی اکسیدانی تحقیق حاضر با هدف  .سلامت مصرف کننده کاهش یافته استهاي سنتزي به دلیل اثرات مخرب بر  اکسیدان کاربرد آنتی
میزان . استفاده شد) 5:1(پونه کوهی از حلال متانول به نسبتبه منظور تهیه عصاره از . به عنوان منبعی از آنتی اکسیدان هاي طبیعی انجام گرفتکوهی 

  وppm 400 در دو غلظتعصاره متانولی پونه استفاده از روش هاي اسپکتروفتومتري اندازه گیري شد و در نهایت ترکیبات توکوفرولی و فنلی عصاره ها با
ppm 800اکسیدان سنتزي   پارامترهاي شاخص رنگی، عدد کونژوگه، عدد اسیدي و عددپراکسید در مقایسه با نمونه حاوي آنتی به روغن کانولا اضافه و

TBHQ  ی در دمايده  ساعت حرارت24طی°C 180 قابل مقایسه روغن کانولا حاوي نتایج نشان از پایداري اکسیداتیو . ارزیابی شدppm 800 عصاره 
در نتیجه عصاره پونه کوهی به عنوان منبع آنتی اکسیدان هاي طبیعی قابل استفاده در . (p<0.05)داشت TBHQنمونه حاوي متانولی پونه کوهی با 

   . دیگر روغن هاي نباتی سیر نشده می باشدپایدارسازي روغن کانولا و
  

  ، روغن کانولا کوهیحرارتی، پونه سازي پایدار : واژگانکلید
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: eatayesalehi@yahoo.com   
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  مقدمه - 1
یکی از مهمترین عوامل موثر بر فساد مودغذایی اکسیداسیون 

این واکنش، نه تنها باعث کاهش عمر انبار مانی مواد . لیپیدها است
تغذیه اي آنها را هم تحت تاثیر قرار غذایی می شود بلکه ارزش 

عوامل مختلفی نظیر نور، اکسیژن، دما ، فلزات . ]1،2[می دهد
سنگین و نوع اسیدهاي چرب  بر سرعت پیشرفت اکسیداسیون 

  .]3[ در مواد غذایی اثر دارند
مناسب ترین روش پایدارسازي روغن ها و جلوگیري از 

آنتی اکسیدانها . ها استناکسیدااکسیداسیون آنها استفاده از آنتی
ترکیباتی هستند که اغلب از طریق دادن هیدروژن به ترکیبات 
رادیکالی آنها را احیا نموده و از پیشرفت اکسیداسیون جلوگیري 

این عمل آنتی اکسیدان ها نه تنها منجر به افزایش مدت . می کنند
شود بلکه با جلوگیري از تخریب مواد مغذي  ماندگاري روغن می

  .]4[شود ظیر ویتامین ها و حتی پروتئین ها باعث حفظ آنها می ن
داري  ها بستگی به نوع ، شرایط فراوري و نگه اکسیدان کارآیی آنتی

هاي سنتزي  مانند بوتیل  اکسیدان کاربرد آنتی. ماده غذایی دارد
) BHT(، بوتیل هیدروکسی تولوئن ) BHA(هیدروکسی آنیزول 

به دلیل اثرات مخرب بر ) TBHQ(و تري بوتیل هیدرو کینون 
هاي کبدي  مختل کردن فعالیت آنزیم: سلامت مصرف کننده نظیر

  .]4[ استها در بدن رو به کاهش و ایجاد انواع سرطان
ها ضروري به نظر می  اکسیدان لذا شناسایی از منابع طبیعی آنتی

توان به گیاه پونه درخانواده لامیاسه  از جمله این منابع می.رسد
 گونه  و غنی از ترکیبات 30 تا 25این گیاه شامل . اره کرداش

 6باشند و در ایران حدود  اکسیدانی می فنولیک با عملکرد آنتی
 این گیاه بطور سنتی در .]6،7[گونه از آن شناسائی شده است

 چندین  مطالعه در .]8[شود درمان بیماریهاي گوارشی استفاده می
هاي  اکسیدانی بعضی ازگونه آنتیرابطه با عملکرد ضدمیکروبی و 

 Longifoli Mentha  ]9 [.، Mentha Pulegium ]6پونه 
انجام شده است، اما کمتر به تاثیر . ] 4[ Spicata Mentha و.]

اکسیدانی عصاره  دما و شرایط حرارت دهی بر عملکرد آنتی
هاي غذائی اشاره  هاي مختلف پونه در فرآورده حاصل از گونه

  روغن منجرکه اکسیداسیون حرارتیاین توجه به با. شده است 
 نابودي اسیدهاي چرب ضروري، تشکیل ترکیبات ایجادکننده به

طعم نامطبوع،  پلیمریزاسیون، و در نهایت تاثیر مخرب بر بدن و 

هدف از این . ]11[عدم پذیرش از سوي مصرف کننده می شود
یاه پونه اکسیدانی عصاره حاصل از گ مطالعه ارزیابی اثر آنتی

)Mentha pulegium (ر دو غلظت مختلف بر پایداري روغن د
  .دهی بودکانولا طی شرایط حرارت

  

  :   مواد و روشها - 2
  مواد - 2-1

اکسیدان  بوشده فاقد آنتی بی رنگبري و تصفیه،ي روغن کانولا
تهیه و براي آنالیز ) غنچه(سنتزي از کارخانه کشت و صنعت شمال

گیاه پونه . نگهداري شدگراد سانتی درجه  -18 فریزر با دماي در
آوري و گونه  دهی جمع قبل از مرحله گل) ایران(از شهرستان آمل 

برگهاي  .شناسایی گردید) ایران(آن توسط جهادکشاورزي ساري
برگهاي  . ساعت خشک گردید67گیاه در دماي محیط و طی 

 Moulinex model(خشک شده با استفاده از وسیله الکتریکی 

684,France ( 18پودر و درکیسه پلی اتیلنی در فریزر بادماي-  
کلیه ترکیبات شیمیائی و  .نگهداري شدگراد درجه سانتی

و سیگما  هاي مورد استفاده در آزمون از شرکت مرك حلال
  .تهیه شد آلدریچ

  عصارهتهیه  - 2-2
 (لیتر حلال الکلی متانول میلی100 گرم از نمونه توزین و با 20

(HPLC grade, K20192408 Merck 24 ترکیب و طی 
 ساخت ایران،( شیکرتوسط دستگاهrpm 140ساعت با سرعت 

فاز رویی جدا و  . عمل اختلاط انجام گردید)فن آزما گستر
 دقیقه 10 طیrpm 3000 چندین مرتبه با سرعت 

ن و سپس از کاغذ صافی واتم )ساخت ایران،سهند(سانتریفوژ
 در آون تحت خلااي تبخیر حلال بر . عبور داده شد1شماره 

 درجه 50 دمايدر ) WM22ساخت ایران،فن آزما گستر،مدل (
مقدار عصاره بدست آمده با این  .]12[قرارداده شد گرادسانتی

گراد در درجه سانتی -18 که در دماي ،  بود گرم1,246روش 
  .اي ذخیره گردید ظروف شیشه

  ترکیبات فنولی - 2-3
اکسیدان سنتزي و عصاره با  انولا فاقد آنتیترکیبات فنولی روغن ک

معرف و )  UV-2100ساخت چین،(  اسپکتروفتومترياستفاده از
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 و سینگاتون(روش ه ترتیب مطابق با بفولین سیوکالچو 
تعیین گردید و با منحنی استاندارد اسیدگالیک   )2010همکاران

 یک بروالان اسیدگالیگ  کیگرم ا مقایسه و نتایج بر حسب میلی
  .]12[گرم نمونه بیان گردید

  یترکیبات توکوفرول - 2-4
اکسیدان سنتزي و  ترکیبات توکوفرولی نمونه روغن فاقد آنتی

 اندازه گیري )1988 و همکارانونگ(عصاره گیاه مطابق با روش
  .]13[ گردید

   پایداريهايآزمون - 2-5
 به روغن ppm 800  وppm 400 دو غلظت عصاره گیاه در 

اکسیدان سنتزي اضافه و طی سه روز متوالی به   فاقد آنتیيکانولا
 (کن در سرخگراد درجه سانتی 180 دماي ساعت در 8مدت 

Delongi,china,model F18436 (  حرارت دهی  شد و دو
 سی سی روغن از سرخ کن روزانه گرفته وپس از تزریق 40نمونه 

گراد جهت انجام  درجه سانتی- 18 در فریزر با دمايگاز ازت
، ppm  100روغن کانولا مقدار  cc1000به  .آزمون ذخیره گردید

TBHQ افزوده گردید و طبق روش ذکرشده حرارت دهی انجام 
  .]14[و بعنوان نمونه شاهد ذخیره گردید 

  شاخص رنگی -2-5-1
 420موج جذب نمونه در طول  با استفاده از اسپکتروفتومتر،

 در مقابل نمونه )1996 و همکارانساگوي(نانومترمطابق با روش
  .]15[شاهد آب مقطر خوانده شد 

  کونژوگهعدد  -2-5-2
با   و)1996 و همکاران ساگوي(این شاخص مطابق با روش

 نانومتر اندازه گیري 234استفاده از اسپکتروفتومتر در طول موج 
-HPLC( شد و جذب در مقابل نمونه شاهد هگزان نرمال

grade  hexane  (ده شد ونمونه روغن با نسبت خوان)600:1 (
   .]15[ با هگزان نرمال رقیق گردید

  عددپراکسید -2-5-3
 و شانتا(روش اسپکتروفتومتري شرح داده شده توسط

  .]16[ براي تعیین عددپراکسید استفاده شد)1994همکاران
  عدد اسیدي -2-5-4

  .]17[ عدداسیدي تعیین گردید)AOCS, 1993(مطابق با روش 

  آنالیز آماري - 2-6
ها با نرم افزار  کلیه آزمایشات با سه تکرار انجام گردید و میانگین

Mstatc و بر اساس آزمون دانکن و t درصد مقایسه 5 در سطح
ها  دهی منحنی منظور برازش به Slide writeافزار  از نرم.شد

 Microsoftافزار  استفاده گردید و جهت رسم نمودار از نرم

excelاستفاده گردید .  
  

  نتایج و بحث - 3
  هاي کیفی روغن کانولا ویزگی- 3-1

شده فاقد  بو رنگبري وبی تصفیه،ي  روغن کانولاهاي اولیه ویژگی
ودن پایین ب . ذکر شده است1اکسیدان سنتزي در جدول  آنتی

 meq O 2) عددپراکسید و عدد اسیدي روغن به ترتیب 

/kgoil) 0,223 و   )KOH/g (mg 0,312کیفیت  دهنده نشان 
  .بود روغن يبالا
 ترکیبات فنلی و توکوفرولی روغن کانولا - 3-2

  و عصاره پونه کوهی
میزان ترکیبات توکوفرولی روغن کانولا و عصاره به ترتیب 

(mg/kg oil)59,321و       )(mg/kg oil 635,94 در  . بود
 mg /kg)میزان ترکیبات فنولی آنها به ترتیب  که حالی

oil)12,452و   (mg GAE/g extract)474,26 نتایج این  .بود
 بودن ترکیبات فنولی در روغن کانولا  ترپائیننشان دهنده بررسی 

از طرفی . ]18[بودنسبت به بررسی انجام شده توسط دیگران 
مقادیر ذکر شده بالاتر ازعصاره در محدوده نولی ترکیبات ف

 میزان ترکیبات توکوفرولی در .]19،20[ بود پژوهشهاي دیگراندر
  .]21[ روغن زیتون می باشديدامنه  درروغن کانولا

Table 1 The initial chemical characteristics of 
canola oil 

Fatty acids Amount [%] Amount[%] 
16:0 
16:1 
18:0 
18:1 
18:2 
18:3 

PV [meq O 2 /kg oil] 
AV[mg KOH/g oil] 

TT [mg tocopherol/kg oil] 
TP[mg/kg oil] 

5.024±0.45 
0.66±0.32 
2.60±0.05 
64.08±0.59 
15.52±0.29 
2.143±0.11 
0.223±0.11 
0.312±0.001 

59.321±10.79 
12.452±3.42 
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   شاخص رنگی روغن- 3-3
ج  براي ارزیابی گسترش فساد در رنگ از پارامترهاي فیزیکی رای

دهد  نشان می1شکل.]22[باشد روغن در بعد تجاري و خانگی می
همواره  ppm 400  طی حرارت دهی در غلظت رنگکه تغییرات

ساعت 20 که پس از حالیدر طیاز دو تیمار دیگر بوده، بالاتر 
 ppmحرارت دهی تغییرات در نمونه شاهد برابر با نمونه حاوي 

 ساعت حرارت دهی، نمونه حاوي غلظت 24و در اره   عص800
، داشتبالاتر از عصاره عملکرد بهتري را نسبت به دو نمونه دیگر 

 ساعت تفاوت معنی دارمشاهده 24اما از لحاظ آماري  در زمان 
ن تغییرات را میتوان به تجزیه که ای. (p<0.05)نشده است

سیدشده و گلیسرول اک کیبات غیرفرار تولیدشده نظیر تريتر
  .اسیدچرب آزاد نسبت داد

 
Fig 1 Color Index of Canola oil stabilized with 

TBHQ and COM (400ppm, 800 ppm) during heating 
process at 180 °C. 

  
با توجه به نتایج بدست آمده ،شاخص رنگی پارامتر مناسبی براي 

زان زیرا ممکن است می .ارزیابی پایداري در روغن نمی باشد
 در روغن به حداکثر خود براي حاصل از اکسیداسیونترکیبات 

دورریزي نرسیده باشد اما بر اساس شدت تغییر رنگ، رنگ تیره 
  .داشته و روغن فاسد تلقی گردد

   عدد کونژوگه روغن- 3-4
کونژوگه بعنوان یکی از پارامترهاي مهم براي بررسی  ان عدد دي

 درفساد اکسیداتیو روغن اکسیدانی حاصل از عصاره اثرات آنتی
هاي غیراشباع   اکسیداسیون حرارتی روغنطی. ]23[است 

 منجر به تولید محصولات حاوي ،ایزومریزاسیون پیوند دوگانه

این  .]24[شود پیونددوگانه ترانس و پیوند دوگانه کونژوگه می
- نانومترتعیین می234- 233دامنه  در UV  اشعهترکیبات با جذب

ان   همراه با تغییر در ديUVذب در شوند که تغییرات ج
در . ]25[کونژوگه تولیدشده در اسیدچرب چند غیراشباع است

نشان  دهی ساعت حرارت24کونژوگه طی  ان محتوي دي 2شکل 
  ppmغلظت مشاهده می شود،همان طور که . داده شده است

 عملکرد محافظتی بهتري را بر ppm 400نسبت به غلظت 800
 ایجاد کرده است TBHQبه نمونه حاوي  پایداري روغن نسبت 

 ساعت حرارت 16- 8  طی مدت زمان ppm 800بطوریکه غلظت
اکسیدان سنتزي داشته است و در  دهی عملکردي کمتري از آنتی

ادامه فرآیند حرارتی روند کاهشی و بصورت روند نسبتا ثابت بعد 
 این .از یک دوره افزایش، نسبت به نمونه کنترل نشان داده است

توان به تشکیل را میکونژوگه  ان افزایشی در جذب ديروند 
پراکسیدها در طی مرحله اولیه اکسیداسیون و حضور مقادیر 
اسیدچرب چندغیراشباع بالا در روغن کانولا که به فرم 

 روش ساده .نسبت داد شوند کونژوگه تجزیه می هیدروپراکسید
وسعه رنگ نبوده و وبدون نیاز به مواد شیمیائی بوده و وابسته به ت

  .]26[باشد مقدارکم نمونه مورد نیاز می

  
Fig 2 Conjugated value of Canola oil stabilized with 
TBHQ and COM (400ppm, 800 ppm) during heating 

process at 180 °C. 
 

  روغن عدد اسیدي- 3-5
از . کند گیري می اندازهرا چرب آزاد روغن  هاياین پارامتر اسید

 آنهاحاصل از  محصولاتاسیدهاي چرب و آن جایی که تجزیه 
شود، ها میباعث تغییر عطر و طعم روغن دهی   طی حرارت

 3 مطابق شکل .]27[ ارزیابی این شاخص اهمیت زیادي دارد
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عدد اسیدي در هر سه تیمار با گذشت زمان افزایش یافته است 
مشاهده  آنهالحاظ آماري تفاوت معنی داري بین هرچند که از 

 طی حرارت دهی  عدد اسیدي درتغییرات جزئی این روند .نشد
و   هیدرولیز تري گلیسرول و محصولات پلیمریکرا می توان به

  .]28[همزمان تبخیر اسیدهاي چرب فرار در دماي بالا نسبت داد

  
Fig 3 Acid value of Canola oil stabilized with TBHQ 
and COM (400ppm, 800 ppm) during heating process 

at 180 °C. 

   عدد پراکسید- 3-6
لی از لحاظ رنسیدیتی و هاي اص یکی از نگرانی تشکیل پراکسید

که محصولات اکسیداسیون ایجادشده منجر به سمیت است، چرا

در همه روغن هاي . ]29[شوند هاي قلبی و عروق می بیماري
- کاهش میید در ابتدا افزایش و سپس کردنی عدد پراکس سرخ

عددپراکسید در فرآیند حرارتی  تغییرات 1جدولدر. ]30[یابد
  روند افزایشی و تقریبا ppm800 نشان داده شده که در  غلظت
 عصاره تا پایان مدت زمان پائین تربرابر با نمونه حاوي غلظت 

  و نمونه ppm400حرارت دهی مشاهده شده و در غلظت 
 20کاهشی به ترتیب طی حاوي آنتی اکسیدان سنتزي این روند 

دهی مشاهده شده است که نسبت به  ساعت حرارت12ساعت و 
 در دو تیمار  روند تغییرات عددپراکسید TBHQنمونه 

 ساعت 24ساعت  و 16آهسته و تقریبا خطی بوده  زیرا طی دیگر
که اثر  از لحاظ آماري تفاوت معنی داري مشاهده نشده است،

دهد این  کاهش  را نشان میآنتی اکسیدانی خوب عصاره گیاه
ر نمونه حاوي آنتی درعدد پراکسید و سپس روند افزایشی د

 ، در پژوهشهاي انجام شده اثر ترکیبی روغن پالم،اکسیدان سنتزي
کنجد و کانولا درطی سرخ کردن سیب زمینی نیز گزارش شده 

در نظر گرفتن تنها پارامتر عدد پراکسید در بررسی . ]31[است
باشد زیرا پراکسیدها  ناپایدار بوده و به محصول  نمیفساد مناسب 

  شوندثانویه نظیر آلدهید و کتون تبدیل می

Table 2 PV content of CO as affected by TBHQ (100 ppm) and the COM (400ppm, 800 ppm) of Mentha 
extract during heating process at 180 °C 

 
PV[(meq O2/kg oil]  

COM-800pm COM-400ppm TBHQ Time(h) 
1.700±0.083a 1.095±  0.054a 0.391±0.04b 0 
1.095±0.054a 1.135±  0.097a 0.270±0.064b 4 
1.135±0.097a 1.158  ±0.054b 0.331±0.069b 8 
1.158±0.053b 1.159  ±  0.097b 1.983±0.048a 12 
1.159±0.097ns 1.440 ±0.44a 1.172±0.036ns 16 
1.174±0.076a 1.440  ±0.44a 0.736±0.041b 20 
1.994±0.037ns 2.053 ±0.038a 1.496±0.036ns 24 

* Similar letters in each column, no significant statistically at P <0.05 level 
nsNo significant statistically at P <0.05 level. 

 

  نتیجه گیري - 4
وفرولی عصاره پونه کوهی و مقایسه ارزیابی ترکیبات فنلی و توک

  آن با برخی عصاره هاي دیگر نشان دهنده پتانسیل مناسب عصاره 

  
هاي طبیعی در پایدارسازي این گیاه به عنوان منبع آنتی اکسیدان 

 و 400هاي از طرفی ارزیابی تاثبر غلظت. هاي خوراکی بودروغن
 روغن تی حرار پی پی ام عصاره این گیاه در پایدارسازي800
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ترین آنتی اکسیدان  قوي عنوان،به TBHQ  باکانولا در مقایسه
 پی پی ام عصاره 800اثر قابل مقایسه غلظت  نشان دهنده ، سنتزي

توان از عصاره این گیاه به عنوان منبع بنابراین می.  بودTBHQبا 
هاي هاي طبیعی در پایدارسازي حرارتی روغنآنتی اکسیدان
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The use of synthetic antioxidants has reduced due to its harmful effects on consumer health. The present 
study was conducted to evaluate the antioxidant properties of Mentha pulegium as a source of natural 
antioxidants. In order to prepare extracts of Mentha pulegium from a methanol solution, a ratio of 5: 1 was 
used. The levels of tocopherol and phenolic compounds of the extracts were measured by 
spectrophotometric methods. Finally, methanolic extract of Mentha pulegium at concentrations of 400 
ppm and 800 ppm was added to canola oil, and after heating for 24 hours at 180°C, color index, 
conjugated dienes value, acid value and peroxide value were evaluated to comparison with the sample 
containing TBHQ. The results showed that extract at concentration of 800ppm has thermal stabilization 
efficiency comparable to TBHQ. Therefore, Mentha extracts can be recommended as a potent source of 
natural antioxidants for the stabilization of canola oil or other unsaturated vegetable oils.  
 
Key words: Canola oil, Mentha pulegium, Thermal stabilization 
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