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) Mentha pulegium(بررسی اثر آنتی اکسیدانی عصاره برگ گیاه پونه 
  بر پایداري اکسایشی روغن سویا

 
  2رضا اسماعیل زاده کناري ،2، زینب رفتنی امیري1حورا طریقتی

  

  . علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري- دانشجوي کارشناسی ارشد مهندسی کشاورزي 1
 .، ساري گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساريدانشیار 2

 )10/06/98: رشیپذ خیتار  98/ 31/04:  افتیدر خیتار(

  
 

  چکیده
کسایشی هدف از مطالعه حاضر، بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره برگ گیاه پونه استخراجی توسط روش پروب فراصوت و اثر آن در پایداري ا

به روغن ) ی پی ام پ100( TBHQعصاره گیاه پونه و آنتی اکسیدان )  پی پی ام800 تا 300( غلظت هاي مختلف. روغن سویا در طی نگهداري است
تی میزان ترکیبات فنولی، راندمان استخراج و فعالیت آن. گرمخانه گذاري شدند درجه سانتیگراد 65 روز در دماي 7 و طی سویا اضافه گردیدند

 پی 1000 و 500 غلظت عصاره دواندیس پراکسید و تیوباربیوتیک اسید در روغن با .  اندازه گیري شدDPPHاکسیدانی عصاره ها با مهار رادیکالی 
به دیگر تیمارها، سبت ی اکسیدانی با اختلاف معنی داري ننتایج نشان داد که بالاترین فعالیت آنت. ندگردیدروز صفر تا روز هفتم اندازه گیري پی ام، از 

همچنین ). <05/0p(  اختلاف معناداري نداشت TBHQ پی پی ام عصاره بود که با آنتی اکسیدان سنتزي500 در غلظت 50- 10مربوط به تیمار 
بطور ) کسیدانروغن سویاي بدون آنتی ا( اندیس پراکسید و اندیس تیوباربیوتیک اسید در نمونه هاي حاوي عصاره پونه، در مقایسه با نمونه کنترل

با استناد بر نتایج بدست آمده می .  پی پی ام بود500 وغلظت موثر عصاره پونه در پایداري اکسایشی روغن سویا، )>05/0p( معنی داري کمتر بودند
  .باشدروغن زي در صنعت هاي سنتتواند آنتی اکسیدان طبیعی مناسبی به عنوان جایگزین براي آنتی اکسیدانتوان نتیجه گرفت که عصاره برگ پونه می

  
  ، عصارهپروب فراصوت، پونه، آنتی اکسیدان:  واژگانکلید

  
  
  
  
  
  
  
 

                                                             
 
 مسئول مکاتبات: zramiri@gmail.com  
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   مقدمه- 1
اکسیداسیون لیپیدها در حین نگهداري و فراوري محصولات 

رخ  غذایی و به دلیل وجود تعداد قابل توجهی پیوند دوگانه
ها، سبب تولید  علاوه بر کاهش کیفیت تغذیه اي آندهد که  می
 این رادیکال ].1[اي آزاد و هیدروپراکسیدها می شوددیکال هرا

 خودي و تولید ترکیبات هاي آزاد باعث اکسیداسیون خود به
طعمی و تندي در   مطلوب و در نتیجه موجب بد شیمیایی نا

 ترکیبات در بدن همچنین جذب این. گردند ماده غذایی می
، پیري رطانهاي مختلفی اعم از آلزایمر، س  سبب بروز بیماري

 مهمترین روغن گیاهی که در ].2[شود و بیماري هاي قلبی می
سیدهاي  ا1شود، روغن سویاست که در جدول  جهان تولید می

اما از طرفی این روغن ]. 3[چرب آن قابل مشاهده است
ترکیبات غیراشباع بالایی دارد که مستعد اکسایش هستند، از 

 آنتی اکسیدان هاي این رو براي جلوگیري از این واکنش، از
شود که با توجه به اثرات  اده میمصنوعی در صنعت استف

یله ي آنتی نامطلوبشان در حال حذف و جایگزینی بوس
 بر اساس مطالعات انجام ].4[دباشن اکسیدان هاي طبیعی می

ي گیاهان به دلیل دارا بودن   ارهتوان از عص ي پیشین، می شده
 عنوان آنتی اکسیدان هاي مقادیر بالاي ترکیبات فنولی، به

ان از روش براي استخراج عصاره ي گیاه. طبیعی استفاده نمود
وثرترین آن ها، شود که یکی از م هاي مختلفی استفاده می

 در این روش که از سرعت و کارایی ].5[پروب فراصوت است
بالاتري در مقایسه با سایر روش ها برخوردار است، نفوذ 

ط امواج فراصوت به خوبی اتفاق حلال به بافت گیاهی توس
با توجه به این موضوع، تخریب سلولی کارآمد و انتقال . افتد می

   در  ].6[ باشند ر موثر در عصاره گیري می فاکتو2جرم موثر، 
  

از طرفی . پروب فراصوت، نمونه مدام با پروب در تماس است
خطر تولید کف، آلوده شدن نمونه و عدم تکرار پذیري نیز در 

بطور کلی در هر یک از روش هاي . ن روش وجود داردای
استخراج، توجه به پارامترهایی اعم از دما، زمان، نوع حلال و 

 جنس ].7[  حلال به نمونه حائز اهمیت استنسبت
Menthaمتعلق به خانواده ي نعناییان ، یکی از گیاهان 

 و با ] 8[ شود نه از آن در ایران یافت می گو6باشد که  می
 به دارا بودن مقادیر بالاي ترکیبات پلی فنولی، به خاصیت توجه

گونه هاي این جنس، عموما تحت . آنتی اکسیدانیشان مشهورند
عناوین نعنا و پونه در ایران معروفند و به عنوان گیاهان 

) 9( گیرند ده مورد استفاده قرار میدارویی، دم نوش و طعم دهن
 Mentha بهکه در این پژوهش از گونه پونه معروف 

pulegiumتاثیر ،]9[ همکاران  کامکار و. استفاده شده است 
عصاره پونه را در غلظت هاي مختلف بر روي پایداري 

 60 روز، دماي 7( اکسایشی روغن سویا طی زمان نگهداري
نتایج نشان داد که اندیس . بررسی نمودند) درجه سانتیگراد

با افزایش غلظت پراکسید و تیوباربیوتیک اسید در این عصاره 
کاهش یافت و بطور کلی اختلاف معنی داري با نمونه کنترل 

 پی پی ام 200از سوي دیگر اندیس پراکسید در غلظت . داشت
، از روز چهارم به BHTاین عصاره در مقایسه با نمونه حاوي 

همچنین براي اندیس . بعد اختلاف معنی داري وجود نداشت
غلظت از روز پنجم به بعد شاهد تیوباربیوتیک اسید نیز در این 

  .این روند بودند
با توجه به موارد مذکور، هدف از این مطالعه بررسی اثر عصاره 
گیاه پونه استخراج شده توسط پروب فراصوت بر روي 

یعی براي پایداري اکسایشی روغن سویا به عنوان جایگزینی طب
 .باشد مصارف آنتی اکسیدانی می

Table 1 Fatty acids in soybean oil (3) 
Codex 

standard    Amount (Wt%)    Fatty acids  

<0.1    0.1    Lauric  
<0.5    0.2    Myristic  
7-14    10.7    Palmitic  
-----    3.9    Stearic  
<0.6    0.2    Arachidonic  
<0.5    ----    Behenic  
<0.5    0.3    Palmitoleic  
18-26    22.8    Oleic  
50-57    50.8    Linoleic  
5.5-10    6.7    Linolenic  
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  مواد و روش ها - 2
  دموا - 2-1

برگ گیاه پونه مورد استفاده در این آزمایش از روستاهاي 
برگ هاي پونه پس از . اطراف شهر ساري جمع آوري گردید

تمیز شدن و خشک شدن در سایه و دماي اتاق، توسط آسیاب 
سپس این پودرها را از الکی با . برقی بصورت پودر در آمدند

ان استفاده در پوشش فویل در  عبور داده و تا زم40مش 
کلیه مواد .  درجه سانتیگراد نگهداري شدند4یخچال با دماي 

شیمیایی مورد استفاده در این آزمایش اعم از اتانول، معرف 
، آنتی اکسیدان DPPHفولین سیوکالتیو، کربنات سدیم، معرف 

، اسید گالیک، اسید استیک، کلروفرم، پتاسیم TBHQمصنوعی 
 و هگزان با بالاترین TBAبوتانول، معرف - 1، یدید، نشاسته

. خلوص و از شرکت هاي سیگما و مرك خریداري شدند
روغن سویاي تصفیه شده ي بدون آنتی اکسیدان نیز از کارخانه 

 .کشت و صنعت شمال تهیه گردید

  روش ها - 2-2
  عصاره گیري به روش پروب فراصوت -2-2-1

 نسبت نمونه به در این روش استخراج، از پروب فراصوت و
ابتدا پودر خشک شده به حلال .  استفاده شد10 به 1حلال 
اضافه گردید و به طور جداگانه تحت ) 50:50( آب - اتانول

 براي 75   کیلو هرتز و شدت20امواج فراصوت با فرکانس 
 درجه ي 50 و 40 دقیقه و دماي 20 و10هاي مختلف  زمان

هاي استخراج شده با  در نهایت عصاره. سانتیگراد قرار گرفت
 دقیقه سانتریفیوژ و سپس 15 دور بر دقیقه به مدت 4000

عصاره هاي به دست . قسمت شفاف بالاي مخلوط جدا گردید
 درجه سانتیگراد براي تبخیر حلال و رسیدن 40آمده در دماي 

این عصاره ها تا زمان . به وزن ثابت در آون گذاشته شدند
ذ به هوا و رطوبت در فریزر با استفاده، در ظروف غیرقابل نفو

  ].10- 12[ درجه سانتیگراد نگهداري گردیدند -18دماي 
  محاسبه راندمان استخراج -2-2-2

بازده استخراج هر کدام از عصاره هاي مذکور، از تقسیم وزن 
عصاره خشک شده ي هر گیاه بر وزن گیاه پودر شده مورد 

 بدست آمد 100، ضرب در ) گرم20( استفاده در هر استخراج

]13.[  
  اندازه گیري میزان ترکیبات فنلی کل-2-2-3

اندازه گیري ترکیبات فنلی کل به روش فولین سیوکالتیو انجام 

در این روش معرف فولین در حضور ترکیبات فنولی در . شد
این . شود حیا و رنگ آبی در محلول تولید میمحلول قلیایی، ا

 انجام ] 14[ 2015 آزمون به روش ساویز و همکاران در سال 
مقدار کل ترکیبات فنولی بر مبناي اسید گالیک موجود . گردید

  .در گرم نمونه خشک گزارش شد
  DPPHاندازه گیري -2-2-4

 تا 300لیتر از عصاره با غلظت هاي   میلی3/0براي این منظور، 
 DPPHلیتر از محلول رادیکال   میلی7/2 پی پی ام را با 800

ها از طریق   نمونهDPPHادیکال مخلوط کردیم و کاهش ر
   با استفاده از اسپکتروفتومتر اندازهnm 517پایش جذب در 

 TBHQدر این آزمون آنتی اکسیدان سنتزي . گیري شد
)ppm 100 (اي که در  به جهت اهمیت و کاربرد گسترده

صنایع غذایی دارد، به عنوان استاندارد براي مقایسه فعالیت 
ها استفاده شد و اثر مهارکنندگی به  اکسیدانی با عصاره آنتی

  ].15[: صورت درصد بیان شده و از معادله زیر محاسبه گردید
  

    Scavenging Effect% = ADPPH - AS/ADPPH×100   
  

 به ترتیب نشان دهنده جذب رادیکال  ASو   ADPPHکه  
DPPHباشد  و جذب نمونه می. 

 ها عصاره اکسیدانی آنتی فعالیت بررسی - 2-3
  سویا روغن رد

عصاره گیاه پونه استخراج شده به روش پروب فراصوت که 
داراي بالاترین میزان ترکیبات فنولی و مهار رادیکالی بود 

 پی پی ام و آنتی 1000 و 500 غلظت دوانتخاب گردید و در 
 پی پی ام به روغن 100 در غلظت TBHQاکسیدان مصنوعی 

 دقیقه بر 30به مدت سویاي بدون آنتی اکسیدان اضافه شدند و 
روغن سویاي بدون . روي همزن مغناطیسی مخلوط گردیدند

سپس . آنتی اکسیدان نیز به عنوان کنترل در نظر گرفته شد
 درجه 65نمونه ها درون ظرف درب دار به آون با دماي 

 روز بود که میزان 8مدت زمان آزمون . سانتیگراد منتقل شدند
از روز صفر تا روز (زانه پیشرفت اکسیداسیون روغن بطور رو

با اندازه گیري عدد پراکسید، تیوباربیوتیک اسید و دي ) هفتم
  .ان مزوج تعیین گردید

  آزمون هاي شیمیایی روغن -2-3-1
) TBA( ، تیوباربیوتیک اسید)PV( اندازه گیري عدد پراکسید

هاي ترتیب بر اساس روش به) CDV( و دي ان مزدوج
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AOAC ]16[ ،AOCS ]17[یچوت و همکاران و م ]18[ 
  .اندازه گیري شد

  آنالیز آماري - 2-4
این پژوهش، آنالیز آماري داده ها توسط مقایسه میانگین  در

و % 5 تکرار با آزمون دانکن در سطح سههاي بدست آمده از 
 مورد SPSSدر طرح کاملا تصادفی در نرم افزار آماري 

 Microsoft ها نیز در نرم افزار شکل. بررسی قرار گرفت

Excelعدد نشان داده می شوند دو تیمارها با  . ترسیم شدند
. دهند  زمان و دماي استخراج را نشان می،که از چپ به راست

 نیز روغن سویاي بدون آنتی اکسیدان می باشد که به شاهد
  .عنوان نمونه کنترل در نظر گرفته شده است

  

  نتایج و بحث - 3
دمان مقدار کل ترکیبات فنولی و ران - 3-1

  استخراج 
خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره گیاهان، مربوط به ترکیبات 

فنول ها ترکیباتی آلی . باشد می) متابولیت ثانویه(نولی آن ها ف
کسیل متصل به حلقه ي آروماتیک هستند که شامل گروه هیدرو

دیکال باشند و اتم هیدروژن گروه هیدروکسیل می تواند را می
 شدن ترکیبات اندازد و از اکسید بیهاي پیروکسیل را به دام 

 نتایج آنالیز آماري در این تحقیق ].19[ دیگر جلوگیري کند
نشان داد که دما و زمان استخراج، تاثیر معنی داري بر مقدار 

جدول ). p>05/0(ترکیبات فنولی و نیز راندمان استخراج دارد
ن بیشترین میزا. دهد ه میانگین این مقادیر را نشان می مقایس2

ترکیبات فنولی و راندمان استخراج به ترتیب مربوط به دماي 
 درجه و 50 دقیقه و دماي 10 درجه سانتیگراد و مدت زمان 50

طبق نتایج مشخص گردید که با .  دقیقه بود20مدت زمان 
 درجه 40افزایش زمان، میزان ترکیبات فنولی در دماي 

دن زمان در اما طولانی ش. سانتیگراد افزایش معناداري نداشت
 درجه باعث کاهش معنی داري در میزان ترکیبات 50دماي 

فنولی گردید که این کاهش می تواند مربوط به حساس بودن 
ریب  منجر به تخولی به دما باشد که با افزایش زمانترکیبات فن

 اگرچه ممکن است دما در .بخشی از ترکیبات فنولی گردید
   است   اما ممکن دهد، افزایش   طول استخراج انتقال جرم را

  
  

بطور کلی  ].20[میزان تخریب ترکیبات را نیز افزایش دهد 
 درجه سانتیگراد، موجب افزایش 50 به 40 از افزایش دما

بب استخراج بیشتر ترکیبات فنولی شد که یعنی دماي بالاتر س
 درجه 50 زمان در دماي افزایشاما  گردد این ترکیبات می

 طولانی شدن در معرض قرار گرفتن سانتیگراد با توجه  به
ترکیبات فنولی در دماي بالا و حساس بودن این ترکیبات، 

 دما و زمان .مقدار این ترکیبات بطور معناداري کاهش یافت
 در راندمان يسبب پدیدار شدن افزایش معنی داراستخراج، 

 بطوریکه سیر صعودي معنی داري از ، شد عصارهاستخراج
 ]21[ و همکاراندهقان .  چهارم را نشان دادتیمار اول تا تیمار

هاي سنتی مثل  بیان نمودند که دلیل کاهش راندمان در روش
تقطیر با آب این است که با توجه به مدت زمان طولانی 
حرارت دادن براي رسیدن به دماي لازم جهت تبخیر ترکیبات 

روند و ترکیبات غیر  فرار، بسیاري از این ترکیبات از دست می
باع و استري تجزیه و انرژي و زمان زیادي نیز تلف خواهد اش

  .شد
ولی  میزان ترکیبات فن، ]22[ 2012تیکسیرا و همکاران در سال 

 میلی گرم 3/13 تا 7/0در گیاه پونه را با توجه به نوع حلال از 
اسید گالیک بر گرم خشک عصاره متفاوت یافتند که از کمترین 

این .  آب سرد و آب داغ بودبه بیشترین مربوط به اتانول،
مطالعه ي دورمن و همکاران در سال مقادیر در مقایسه با 

 میلی گرم اسید گالیک 8/230 الی 1/128که بین  ]23[ 2003
این تفاوت . بر گرم خشک عصاره گزارش شد، بسیار پایین بود

ها می تواند مربوط به نوع روش استخراج، حلال، دما و زمان 
شرایط جغرافیایی گیاه و زمان برداشت آن استخراج، همچنین 

  ].24[ باشد
ترکیبات فنولی عصاره ي الکلی ، ]25[ ارمی و همکارانرضایی 

نتایج نشان داد که . و آبی نسترن وحشی را اندازه گیري نمودند
نوع حلال تاثیر معنی داري بر میزان ترکیبات فنولی داشته 

مترین میزان  بطوریکه در بین حلال ها، بیشترین و ک،است
دلیل . استخراج به ترتیب مربوط به عصاره متانولی و آبی بود

 اینگونه توجیه نمودند که آب با ایجاد محیط این تفاوت را
قطبی، برخی ترکیبات فنولی با درجه قطبیت پایین را استخراج 

اما حلال هاي آلی در ترکیب با آب، توانایی بالایی . نمی کند
  .در استخراج دارند
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Table 2 Total phenolic compounds and extraction yeild of Mentha puleguim extracts 
Total phenolic content 

( mg of gallic acid/g of dry extract)    Extraction yield    Sample  
330 ± 0.00 b    12.04 ± 0.05 d    40-10  
329 ± 4.00 b    16.00 ± 0.01 c    40-20  
364 ± 2.00 a    18.07 ± 0.03 b    50-10  
268 ± 2.00 d    20.03 ± 0.02 a    50-20  

Means with different letters within column indicate significance difference at P < 0.05 
 

ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی به روش  - 3-2
DPPH  

مهار رادیکال آزاد توسط عصاره استخراجی پونه در غلظت 
 اندازه گیري DPPH با آزمون   پی پی ام 800 تا 300  هاي

 هم از ،، بین تیمار ها1 شکلطبق نتایج بدست آمده در . گردید
عنا حیث غلظت و هم از حیث دما و زمان استخراج، اختلاف م

دهد که اثر  نشان می نتایج آنالیز واریانس. داري وجود دارد
ها بر مهار رادیکال هاي آزاد با افزایش  غلظت فنول عصاره

 پی 500 در غلظت یکالی رادبالاترین مهار. غلظت معنادار بود
رکنندگی برابر با   با درصد مها50-10 مربوط به تیمار  وپی ام

ه افزایش دما سبب افزایش مهار  نتایج نشان داد ک.بود% 01/86
اما افزایش زمان . رادیکالی در عصاره گیاه پونه شده است

 درجه سانتیگراد موجب کاهش این 50استخراج در دماي 
این کاهش را می توان به حساس بودن ترکیبات . ویژگی گردید

فنولی به دما مرتبط دانست که طی افزایش زمان در دماي 
 ترکیبات و در نتیجه کاهش مهار بالاتر موجب تخریب این

 درجه است، 40رادیکالی شد که برعکس این روند در دماي 
تنها آسیبی به بدین معنا که افزایش زمان در دماي کمتر نه 

ر رادیکالی را افزایش نیز رساند، بلکه مها ترکیبات فنولی نمی
دهد که این نتایج مطابق با نتایج میزان ترکیبات فنولی در هر  می

 500 از سوي دیگر افزایش غلظت بیشتر از .یمار نیز می باشدت
انایی پی پی ام در نمونه ها، موجب ایجاد روند کاهشی در تو

توان مرتبط به پدیدار شدن  مهار رادیکالی گردید که می
   .اکسیدانی ترکیبات فنولی در غلظت بالا دانستوخاصیت پر

ی اکسیدانی  بالاي آنتبه فعالیت، ]26[ انو همکاربخشنده 
 حلال  اولتراسوند نسبت بهعصاره شاهدانه به روش استخراجی

 بیان نمودند که منوترپن هاي فنولیک همچنین. دست یافتند
د و ندارموجود در عصاره، قدرت هیدروژن دهندگی بالایی 

  .دنی باش مDPPHبه احیاي رادیکال هاي آزاد قادر 
  

هاي  بررسی اثر روشاي به   مطالعهدر ]27[دلفانیان و همکاران 
 فوق بحرانی و استخراج حلال بر فعالیت CO2اولتراسوند، 

 با Ziziphus mauritiana Lam.هاي  اکسیدانی عصاره آنتی
عصاره . و بتاکاروتن پرداختند  DPPH هاي استفاده از تست

آب از عناب که با استخراج به کمک اولتراسوند به - اتانول
اکسیدانی را نشان داده  نتیدست آوردند، بالاترین فعالیت آ

است؛ بنابراین یافتند که استخراج با کمک اولتراسوند مؤثرترین 
 شاه محمدي و .استروش براي استخراج ترکیبات فنولی 

  مشاهده نمودند که فعالیت آنتی اکسیدانی ]24[ همکاران
عصاره پونه در دوره پیش از گل دهی و گل دهی با حلال 

 بوده که ٪ 9/87و % 03/84تیب استون به تر-متانول-آب
بیشترین درصد مهار رادیکالی را با اختلاف معنی داري نسبت 

 تفاوت ها می  در اینجا نیز این.به حلال متانول داشته است
تواند مربوط به نوع روش استخراج، حلال و همچنین شرایط 

  .جغرافیایی گیاه و زمان برداشت آن باشد
  

 
Fig 1 Change in Antioxidant activity of Mentha 

pulrgium extract in different concentrations 
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بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره  - 3-3
گیاه پونه در به تاخیر انداحتن اکسیداسیون 

  روغن سویا
  عدد پراکسید -3-3-1

غن ها که همان محصولات اولیه حاصل از اکسیداسیون رو
ا فساد شیمیایی صی در ارتباط بباشند، شاخ هیدروپراکسیدها می

 شوند که میزان آن را با عدد پراکسید روغن ها محسوب می
)PV (مقدار تولید این محصولات اولیه و شکست . سنجند می

اي چرب، زمان و دما در روغن آن ها تابعی از ترکیب اسیده
 هرچه قدر درجه غیر اشباعیت روغن ها  بطور کلی ]28[ است

در واقع . ی بیشتري براي اکسید شدن دارندبیشتر باشد، آمادگ
حضور اسیدهاي چرب غیر اشباع اسید لینولنیک و اسید 

 سویا، موجب کاهش پایداري این روغن در نلینولئیک در روغ
نتایج آنالیز آماري نشان داد که اثر . برابر اکسیداسیون شده است

 درصد 5غلظت و زمان از روز چهارم به بعد در سطح احتمال  
شود، در   مشاهده می2 همانطور که در شکل. نی دار بودعم

، نمونه هاي ) روز اول4( زمان هاي اولیه گرم خانه گذاري
 که از روز دوم به بعد با TBHQروغن به جز روغن حاوي 

دیگر نمونه ها اختلاف معنی دار داشت، اختلاف معنی داري 
همچنین در این پژوهش ). <05/0p( در عدد پراکسید نداشتند

 درجه 65در تمامی نمونه ها با افزایش زمان در دماي نگهداري 
سانتیگراد، شاهد افزایش تدریجی عدد پراکسید بودیم که با 

و ) 29( ابوطالبیان و همکاران  ،]9[ کامکار و همکاران نتایج
بالا رفتن عدد .  مطابقت داشت ]5[ علیخانی فرادنبه و همکاران

 به علت تشکیل هیدروپراکسیدها یا همان محصولات پراکسید
در روزهاي آغازین این آزمایش، . اولیه اکسیداسیون می باشد

سرعت تشکیل این مواد پایین بود که به تدریج از روز چهارم 
از روز دوم به بعد اختلاف معنی داري . به بعد افزایش یافت

ده  با دیگر نمونه ها مشاهTBHQبین نمونه روغن حاوي 
بطور کلی در هر روز، کمترین و بیشترین عدد پراکسید به . شد

در .  و نمونه کنترل بودTBHQترتیب مربوط به نمونه حاوي 
بین نمونه هاي حاوي عصاره پونه، کمترین عدد پراکسید 

 پی پی ام بود که می توان دلیل آن را بر 500مربوط به غلظت 
سیدانی، به فعالیت اساس موارد مذکور در بخش فعالیت آنتی اک

بطور . پراکسیدانی عصاره پونه در غلظت بالا مرتبط دانست
کلی مهار رادیکالی توسط عصاره ها وابسته به غلظت می باشد 

و با افزایش غلظت افزایش می یابد اما گاهی این روند با 
زیرا ترکیبات فنولی عموما . افزایش غلظت معکوس می گردد
هرچند در . اکسیدانی دارندتا یک غلظت خاصی اثر آنتی 

روزهاي آغازین آزمون، اختلاف معنی داري مشهود نبود اما از 
روز چهارم به بعد، روغن حاوي مقادیر کمتر عصاره، پایداري 

    .اکسایشی بیشتري را از نشان داد
 

  
Fig 2: Change in peroxide value of soybean oil 

during oven test at 65˚C 
  

  تیوباربیوتیک اسیدعدد  -3-3-2
 عدد پراکسید شاخصی از حضور هیدروپراکسید هاست

و تولید محصولات ثانویه اکسیداسیون را ) یهمحصولات اول(
از این رو انجام آزمونی مانند تعیین عدد . معلوم نمی کند

مقدار مالون آلدئید موجود در یک کیلوگرم ( تیوباربیوتیک اسید
ت اکسیداسیون و تولید که شاخصی از میزان پیشرف) روغن

نتایج آماري . محصولات ثانویه است، لازم به نظر می رسد
نشان داد که نمونه هاي روغن حاوي عصاره گیاه پونه و آنتی 

همچنین اثر زمان . داشتند  تفاوت معنی داريTBHQاکسیدان 
نیز بر این فاکتور معنی دار بود، بطوریکه گذشت زمان موجب 

در بین روغن حاوي عصاره، . تیک شدافزایش عدد تیوباربیو
 پی پی ام با تفاوت معنی داري نسبت به غلظت 500غلظت 

.  پی پی ام موجب ثبات بیشتري در پایداري روغن شد1000
در . البته این تفاوت معنی دار از روز دوم به بعد مشاهده گردید

ئید در نمونه هاي روغن به ، افزایش مقدار مالون آلد3 شکل
 پی پی ام 500رد اما این افزایش در نمونه حاوي خو چشم می

 که کمترین TBHQبه غیر از ( عصاره، شیب کمتري داشت
در این آزمون نیز مانند آزمون عدد ). شیب را نشان داد
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پراکسید، قابلیت عصاره هاي پونه در مهار اکسیداسیون وابسته 
به غلظت بود بطوریکه افزایش غلظت موجب افزایش سرعت 

زیرا ترکیبات فنولی تا یک .  اکسیداسیون در روغن گردیدثانویه
غلظتی موجب کاهش سرعت اکسیداسیون می گردنند اما در 
. غلظت هاي بالاتر از آن اثر پراکسیدانی از خود نشان می دهند

افزایش عدد تیوباربیوتیک اسید در اثر تجزیه محصولات اولیه 
ر روزهاي ي تشکیل شده د) هیدروپراکسیدها( اکسیداسیون

) آلدئیدها و کتون ها( ثانویه اول و تبدیل آن ها به محصولات
گذاري، مقدار  ر نتیجه با گذشت روزهاي گرم خانهد. باشد می

در تمامی روزها، بیشترین اندیس . این اندیس افزایش یافت
TBA مربوط به نمونه کنترل بود که با نتایج کامکار و 

 . مطابقت داشت ]9[ همکاران

  
Fig 3: Change in TBA value of soybean oil during 

oven test at 65˚C 
  ارزیابی دي ان مزدج -3-3-3

یکی دیگر از معیارهاي بررسی مراحل اولیه اکسیدان، تعیین 
در طی فرایند . باشد ان دي ان هاي مزدوج تولید شده میمیز

اکسیداسیون، موقعیت پیوند دوگانه روغن هاي حاوي دي ان یا 
 دي ان مزدوج ان جابجا شده، که موجب افزایش عددپلی 

.  همرا می باشدUVگردد و با افزایش جذب در ناحیه  می
 نانومتر، تشکیل محصولات اولیه 230افزایش جذب در ناحیه 

دهد که رابطه  را نشان می) هیدروپراکسیدها( اکسیداسیون
سطوح بالاي عدد دي ان  .]30[ دمستقیمی با عدد پراکسید دار

زدوج نشان دهنده ي پایداري کمتر روغن در مقابل م
نتایج آنالیز آماري نشان داد که اثر غلظت و . اکسیداسیون است

زمان بر میزان دي ان مزدوج نمونه هاي روغن سویا در سطح 
از مقایسه میانگین عدد دي ان .  درصد معنی داد بوده است5

اندیس در مزدوج نیز اینطور بدست آمد که روند تغییرات این 

 . )4شکل ( هر نمونه با گذشت زمان افزایشی بود

  
Fig 4: Change in CD value of soybean oil during 

oven test at 65˚C 
در این آزمون نیز بیشترین اندیس مربوط به نمونه کنترل بوده 

در روز صفر هیچ اختلاف معنا داري بین نمونه ها  .است
ر غلظت و زمان بر نمونه ها معنی مشاهده نشد اما بعد از آن، اث

در بین دو غلظت عصاره، روغن حاوي غلظت . دار بود
عدد دي ان مزدوج کمتري را از خود )  پی پی ام500(کمتر

نشان داد که طبق دلایل مذکور به دلیل پدیدار شدن خاصیت 
تمامی نمونه ها با نمونه حاوي . پراکسیدي در غلظت بالاتر بود

TBHQ داري داشتند اختلاف معنا.  
  

  نتیجه گیري - 4
نتایج در این پژوهش نشان داد که دما و زمان عصاره گیري، اثر 
معنا داري بر راندمان استخراج عصاره، میزان ترکیبات فنولی و 

بیشترین ترکیبات فنولی مربوط . مهار رادیکالی عصاره ها دارد
 درجه سانتیگراد و مدت 50به عصاره استخراج شده در دماي 

بالاترین فعالیت آنتی اکسیدانی نیز مربوط .  دقیقه بود10ان زم
 پی پی ام مشاهده شد که 500به همین تیمار در غلظت 

خاصیت آنتی اکسیدانی .  نداشتTBHQاختلاف معناداري با 
 پی 500 کهته به غلظت بود، بطوریعصاره پونه در روغن وابس

 1000 بیشتري نسبت به غلظت پی ام خاصیت آنتی اکسیدانی 
پرواکسیدانی پی پی ام داشت که این به دلیل ایجاد خاصیت 

 بر اساس این .ترکیبات فنولی این عصاره در غلظت بالاتر بود
مطالعه، برگ گیاه پونه به دلیل داشتن مقادیر بالاي ترکیبات 
فنولی داراي خاصیت آنتی اکسیدانی بالایی بوده و می تواند 

ی اکسیدان هاي سنتزي در جایگزین نسبتا مناسبی براي آنت
ذایی غذا باشد و موجب افزایش ایمنی غروغن و ت صنع

  .گردد
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The aim of this study was to investigate the antioxidant activity of Mentha pulegium leave extract that 
was performed by ultrasound probes and its effect on oxidative stability in soybean oil during storage. 
Various concentrations (300 to 800 ppm) of Mentha pulegium leave extract and TBHQ (100 ppm) 
were added to soybean oil and incubated at 65 ° C for 7 days. The total phenolic compounds of 
extracts were measured by Folin- Ciocalteu method and their antioxidant activity was performed 
using 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH) radical scavenging (at 300 to 800 ppm) compared to 
TBHQ. Peroxide values (PVs) and thiobarbituric acid reacting substances (TBARS) levels were 
measured in each day up to day of seven in two concentrations of extracts (500 and 1000 ppm). 
Statistical analysis showed that the highest antioxidant activity belonged to treat number 3(50 °c, 10 
min) at 500 ppm, which did not show significant difference with TBHQ (p> 0.05). Also, PVs and 
TBARS levels in samples containing extracts were significantly lower than control sample (p <0.05). 
Based on the results, it can be concluded that Mentha pulegium leaf extract can be a suitable natural 
antioxidant as an alternative to synthetic antioxidants in the oil industry. 
 
Keywords: Antioxidant, Extract, Mentha pulegium, Ultrasound probes 
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