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 های حاوی آسکوربیل پالمیتات بر پایداری اکسایشی روغن سویا بررسی تاثیر نانولیپوزوم 
 3، سید مهدی حسینی3، علی منصورنیا 2، زینب رستمی1، محمد گنجه 1حمید بخش آبادی

 . رانی دانشگاه هرمزگان، بندرعباس، ا ناب،یم یمرکز آموزش عال   ،یگروه کشاورز-1

 ای، ایران عضو هیات علمی گروه مهندسی کشاورزی، دانشگاه فنی و حرفه -2

 های روغنی خراسان، نیشابور، ایرانشرکت پنبه و دانه  -3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 

 8/3/1403افت: یخ دریتار

 13/4/1403رش: یخ پذیتار

که از این    باشدو اسید پالمتیک می  Cآسکوربیل پالمیتات یک استر محلول در چربی ویتامین  

منظور هدر این مطالعه ب  شود و ها استفاده میترکیب برای افزایش پایداری اکسایشی روغن

  فناوری افزایش پایداری آن نسبت به شرایط محیطی حرارت، رطوبت، اکسایش و نور از  

در    اکسیدان استفاده گردید.درون پوشانی )نانولیپوزوم( در روغن سویا پالایش شده فاقد آنتی

  500و    200،  100،  50،  0)  آسکوربیل پالمیتاتغلظت نانولیپوزوم حاوی    5این مطالعه از  

دمای  پیپی در  شده  نگهداری  سویا  روغن  اکسایشی  پایداری  افزایش  برای  درجه    63ام( 

هایی از قبیل  و آزمون  روز استفاده گردید  16گراد )آون الکتریکی( برای مدت زمان  سانتی

پراکسید، دی پایداری اکسایشی روی آن روغناسیدیته،  آنیزیدین و  ها صورت  ان مزدوج، 

ان مزدوج و آنیزیدین  نتایج نشان داد که با افزایش زمان نگهداری میزان اسیدیته، دیپذیرفت.  

با افزایش غلظت نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات روند افزایش این  افزایش یافت ولی  

روز  ویژگی تا  نگهداری  زمان  افزایش  با  بود.  برخوردار  کمتری  شدت  از  میزان  12ها  ام، 

اکسیدان میزان پراکسید  ها افزایش و سپس کاهش یافت و با افزایش غلظت آنتیپراکسید نمونه

  500ها کاهش یافت. از طرفی نشان داده شد که افزایش غلظت نانولیپوزوم از صفر تا  نمونه

دهد. در  درصد افزایش می  96ام در روغن سویا، میزان پایداری اکسایشی را در حدود  پیپی

گردید   مشخص  نانولیپوزومنهایت  غلظت  افزایش  در    هایکه  پالمیتات  آسکوربیل  حاوی 

 دهد.روغن سویا، اکسیداسیون روغن را کاهش می
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 ه مقدم-1

رادیکال  فساد وجود  غذایی  مواد  در  آزاد  های 

اسیدهای  همراه دارد که در نتیجه آن، اکسایشی را به

غیراشباع تجزیه شده و ترکیبات فرار تشکیل    چرب

در طی  موجود در روغن  توکوفرول  -αدهند و  می

می بین  از  فرآیند  ها دان یاکس  یآنت  .]1[  روداین 

غذاهای  نگهدارنده  و   شیافزا  یبرا  ییمواد    ثبات 

غذا   یماندگار تا    ییمحصولات  مزرعه  زمان از 

برابر  مصرف   میدر  اکسایشی  که فساد    ن یا  باشند 

، عطر و  تازگیبر بافت، رنگ، طعم،    ریبا تأث  باتیترک

آن غذایی  طعم  ارزش  پذ  و  تأث  رشیبر   ریغذا 

هرچند امروزه تلاش شده است که    .]2[  گذارندیم

نگهدارنده  از  مواد بیشتر  فراوری  در  طبیعی  های 

شود   استفاده  که  ]3[غذایی  آنجا  از  اما   ،

های سنتزی ارزان و در دسترس بوده و  اکسیدان آنتی 

مورد   بیشتر  دارند،  بالایی  کارایی  و  ثبات  همچنین 

گرفته قرار  شناخته توجه  ترین شدهاند. 

هیدروکسی اکسیدان آنتی  بوتیل  شامل  سنتزی  های 

( آنیزول BHT)1تولوئن  هیدروکسی  بوتیل   ،

(BHA)2( ترشیو بوتیل هیدرو کینون ،TBHQ)3   و

گالات  )پروپیل  این    ]4[باشندمیPG )4ها  که 

قادر به افزایش عمر نگهداری مواد غذایی ترکیبات  

 
1 -Botylated Hydroxytoluene  

2 -BotylatedHydroxyanisole 

3 -Tertio Butyl hydroquinone  

میکروارگانیسم  رشد  بازدارندگی  طریق   یهااز 

پاتوژن و فاسد کننده مواد غذایی و نیز حفاظت مواد 

آسیب  از  اکسیداتیو غذایی  استرس  از  ناشی  های 

های اکسیدان آنتی  BHT  و  BHA  .]5[  باشندمی

ها در پذیری آن باشند که حلسنتزی منوهیدریک می 

پوشش  اثرات  و  بالاست  از  چربی  خوبی  دهندگی 

می نشان  پایداری    BHAهمچنین  دهند.  خود  از 

های بالا حرارتی خوبی برخوردار بوده اما درحرارت

مقدار کم همین دلیل بهنماید. به بوی فنولی ایجاد می

آنتی با  شود.  های دیگر استفاده میاکسیدان و همراه 

BHT   تجزیه و  است  ناپایدار  حرارت  برابر  در 

ها( در  ها )استر اسید گالیک با الکلگردد. گالات می

شوند و در شرایط قلیایی در فرایند حرارتی نابود می 

سیاه    -حضور رطوبت با آهن تشکیل کمپلکس آبی  

اکسیدان  بهترین آنتی   TBHQدهند.  رنگ تشکیل می

از روغن  مقابل   کردنیهای سرخ برای محافظت  در 

می  اروپا  اکسیداسیون  در  آن  از  استفاده  که  باشد 

مجاز   مصرف  میزان  و  نوع  است.  ممنوع 

کشورهای  اکسیدان آنتی  قوانین  طبق  سنتزی  های 

است   متفاوت  پالمیتات   . ]6[مختلف،   5آسکوربیل 

(AP  یک استر محلول در چربی ویتامین ،)C   و اسید

4 -Propyl Gallate 

5-Ascorbyl palmitate 
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یک آنتی اکسیدان سنتزی تایید  باشد که  پالمتیک می

روغن  اکسایش  از  جلوگیری  برای  می شده  باشد  ها 

( نشان دادند  2023و همکاران )  . عرب سرخی]1[

افزایش   به  پالمیتات منجر  از آسکوربیل  که استفاده 

می  نگهداری  بالا  دماهای  در  روغن  گردد پایداری 

به   .]7[ ترکیبات گاها  پایداری  افزایش  منظور 

حرارت، آنتی  محیطی  شرایط  به  نسبت  اکسیدانی 

فناوری از  نور  و  اکسایش  درون رطوبت،  های 

می  استفاده  لیپوزوم گردد.  پوشانی  از  های استفاده 

باعث بهبود اثر بخشی ترکیبات    اتترکیباین  حاوی  

دارویی و به تبع آن، افزایش اثرات درمانی و کاهش 

می آنها  جانبی  ازعوارض  بیولوژیکی،    گردد.  نگاه 

میلیپوزوم  حامل ها  ترکیبات  توانند  برخی  های 

لیپیدهای طبیعی ساخته  از  باشند زیرا  زیست فعال 

شوند و بنابراین فاقد سمیت بوده و ضمن داشتن می

ایمنی را تحریک  زیست سازگاری مناسب، سامانه 

کنند. با توجه به احتباس ترکیبات زیست فعال نمی

افزایش    ،توانددر داخل لیپوزوم، پایداری آن نیز می

( و همچنین  2022بوژمهرانی و همکاران )  .]8[  یابد

( همکاران  و  که  2022احمدی  دادند  نشان   )

ریزپوشانی ترکیبات فنولی با استفاده از لیپوزوم منجر 

آنتی  قدرت  افزایش  عصارهبه  تفاله  اکسیدانی  های 

می سفید  چای  و  کاهش  انگور  به  منجر  که  گردد 

هدف   .]10و    9[سرعت اکسیداسیون روغن گردید  

مطالعه   این  نانولیپوزوم از  تاثیر  حاوی  بررسی  های 

پالمیتاتاکسیدان  آنتی  از    آسکوربیل  برخی  بر 

 پارامترهای اکسایشی روغن سویا صورت گرفت. 

 ها مواد و روش  -2

 مواد  -2-1

فاقد   شده  پالایش  سویا  روغن  تحقیق  این  برای 

دانه آنتی  و  پنبه  شرکت  از  لسیتین  و  های اکسیدان 

خراسان و سایر مواد شیمیایی مورد استفاده  روغنی  

از  غیره  و  سود  سدیم،  تیوسولفات  قبیل  از 

 تهیه گردیدند.  های معتبرشرکت 

روغنآماده   - 2-2 حاوی    سازی  سویا 

 آسکوربیل پالمیتات  هاینانولیپوزوم

جهت تهیه نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات از  

( و با استفاده از  2022روش بوژمهرانی و همکاران )

آسکوربیل پالمیتات به لسیتین استفاده   7به  1غلظت 

ابتدا مقداری پودر آسکوربیل   گردید، در این روش 

( مخلوط و  30-70اتانول )  –پالمیتات در حلال آب  

از روغن سویا اضافه   به لسیتین تجاری گرفته شده 

گردید. برای ترکیب شدن بهتر این ماده و لسیتین این  

خشک توسط  دمای  مخلوط  در  چرخشی    50کن 

سانتی  تا  درجه  شد  داده  قرار  خلاء  تحت  و  گراد 

بر مخلوط شدن بهتر، مقداری از حلال آن نیز علاوه

ها در هموژنایزر با سرعت تبخیر گردد در ادامه نمونه 

د  12000 فاز  دور  انتقال  بالای  دمای  در  دقیقه  ر 

دقیقه هموژنایزر شدند. بعد    10ها به مدت  لیپوزوم 

)جهت   یخ  آب  حمام  داخل  در  لیپوزومی  مخلوط 
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و  داخل محلول  به  زیاد  انرژی  اعمال  از  جلوگیری 

دار هیدرولیز و اکسیداسیون لیپید( به فراصوت پروب

(Hielscher  و شدند  منتقل  آلمان(   20سیکل    9، 

ها بر روی ثانیه استراحت ما بین سیکل  30ای با ثانیه 

مرحله نمونه  این  در  پذیرفت.  صورت  اعمال  ها 

این های تک لایه نانولیپوزوم  تولید شدند. سپس  ای 

، آلمان( Christ α 1-4ها توسط فریز دراینگ ) نمونه 

مدت   گردیدند  48برای  از .  ]9[ساعت خشک  بعد 

نانولیپوزوم  حاوی  تهیه  پالمیتات های    5،  آسکوربیل 

ام( از آن تهیه  پیپی  500و    200،  100،  50،  0غلظت )

روغن سویا فاقد آنتی اکسیدان صورت مستقیم به  و به

ها در دمای  روز این روغن  16شد و به مدت  اضافه  

،  Memertگراد در آون آزمایشگاهی )درجه سانتی   63

نمونه  از  بعد  شدند.  نگهداری  در آلمان(  برداری 

روز، آزمایشات به شرح   16و    12،  8،  4،  0های  بازه

 .]9[ها انجام شد ذیل بر روی آن 

 گیری اسیدیته اندازه  -2-3

از اسیدیته  تعیین    AOCS Cd 3–63  روش برای 
از  1993)6 اسیدیته  عدد  میزان  و  گردید  استفاده   )

 . ]11[دست آمد ، به 1رابطه 

𝐴(                                                           1رابطه ) =

2.82 ×𝑉

 𝑊
 

 
6 -American Oil Chemists' Society 

 W  لیتر،حجم سود مصرفی به میلی   :V،   1در رابطه  

اسیدهای چرب آزاد بر حسب   Aوزن نمونه به گرم،  

 باشد. گرم نمونه می  100اسید اولئیک در 

 تعیین عدد پراکسید -2-4

–AOCS Cd 8 مطابق روش   هانمونه پراکسید   میزان

 . ]11[دست آمد ، به 2( و از رابطه 1993)53

( (                                                            2رابطه 

𝑃 =
S×M×100

 𝑊
 

بر    S،  2در رابطه   میزان مصرف تیوسولفات سدیم 

  Wمولاریته تیوسولفات سدیم،    Mحسب میلی لیتر،  

پراکسید روغن بر    Pو     وزن روغن بر حسب گرم

میلی روغن اکیحسب  کیلوگرم  بر  اکسیژن  والان 

 باشد. می

 ان مزدوج تعیین عدد دی -2-5

 هاان مزدوج روغن گیری ترکیبات دیمنظور اندازه به 

ها  با هگزان رقیق شد و جذب آن  600به    1به نسبت  

موج   طول  از    234در  استفاده  با  نانومتر 

 .]12[گیری شد اسپکتروفتومتر اندازه 

 تعیین عدد آنیزیدین -2-6

 AOCS Cd مطابق روش   هاآنیزیدین روغن  میزان

 5/0گیری گردید.بدین منظور  ( اندازه1993)  90–18

در   روغن  به  میلی  25  بالنگرم  ایزواکتان  با  لیتری 

لیتر از این محلول با یک میلی  5حجم رسید و سپس  
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درصد آنیزیدین در استیک    25/0لیتر از محلول  میلی 

دقیقه   10اسید گلایسال مخلوط شد و بعد از گذشت  

نانومتر با استفاده    350میزان جذب آن در طول موج  

از اسپکتروفتومتر قرائت گردید. میزان عدد آنیزیدین  

 .]11[دست آمد  به  3از رابطه 

( (                                                            3رابطه 

𝐴 =
25×(1.2As−Ab)

 m
 

ترتیب نشانگر جذب محلول  به   Abو    As،  3در رابطه  

  Aو    mقبل و بعد از واکنش با محلول آنیزیدین،  

دهنده جرم نمونه به گرم و عدد آنیزیدین  نیز نشان 

 باشد. روغن می

 تعیین پایداری اکسایشی -2-7

روغن پایداری  میزان  تعیین  برابر  ها  جهت  در 

  ، سویس( Metrohm)  اکسایش از دستگاه رنسیمت 

( و با استفاده  1993)  AOCS Cd 12b-92  و روش

دمای   سانتی  110از  و  درجه  جریان گراد  سرعت 

 .]11[  ستفاده گردیدا  لیتر بر ساعت   20هوای ورودی  

 تجزیه و تحلیل آماری  -2-8

نانولیپوزوم  افزودن  تأثیر  ارزیابی  حاوی برای  های 

از  پالمیتات بر خصوصیات روغن سویا  آسکوربیل 

استفاده گردید و   SASنرم افزار  طرح کاملا تصادفی  

استفاده   2007افزار اکسل برای رسم نمودارها از نرم 

 شد. 

 نتایج و بحث  -3

تاثیر نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات    - 3-1

 بر اسیدیته روغن سویا 

، نشان داد که با افزایش  1نتایج آورده شده در شکل  

ها افزایش یافت  زمان نگهدای میزان اسیدیته روغن

نمونه  در  افزایش  این  از   ppm  500های حاوی  که 

افزایش  با  طرفی  از  بود.  برخوردار  کمتری  شدت 

نانولیپوزوم  آنتیغلظت  این  اکسیدان در های حاوی 

روغن سویا میزان اسیدیته کمتر افزایش یافت. کین 

ها (، بیان داشتند که در اکثر نمونه 2019و همکاران )

آنتی  غلظت  افزایش  افزایش با  شدت  از  اکسیدان 

گردد که اسیدیته در طول زمان نگهداری کاسته می 

آنتی  با  اکسیدان مکانیسم  است  ممکن  مختلف  های 

از  برخی  مثال  برای  باشد،  متفاوت  یکدیگر 

یا  اکسیدان آنتی  فعال  اکسیژن  جذب  طریق  از  ها 

رادیکال  با  کند واکنش  را  اکسیداسیون  آزاد  های 

همکاران  .]14و    13[نمایند  می و  بوژمهرانی 

با گذشت زمان را به  علت افزایش اسیدیته  ( 2022)

دمای بالای نگهداری و تولید اسیدهای چرب آزاد  

تری  تجزیه  از  نسبت گلیسریدهای روغن حاصل  ها 

نیز افزایش اسیدیته    (2022و همکاران )  یمانی .]9[دادند

گزارش   نگهداری  زمان  افزایش  با  را  زیتون  روغن 

 . ]15[دادند که همراستا با نتایج این بخش بود 
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Figure 1- Effect of nanoliposome containing ascorbyl palmitate on oil acidity 

تاثیر نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات    - 3-2

 بر پراکسید روغن 

میانگین  مقایسه  که  نتایج  پراکسید  عدد  های 

و اغلب   باشدمی  دهایدروپراکسیقدار ه دهنده منشان 

شاخصبه  اول  یعنوان  محصولات    ون یداسیاکس  هیاز 

، آورده  2در شکل    ]15[شود   در نظر گرفته می  دیپیل

افزایش  شده است. همان با  طور که مشخص است 

تا   نگهدای  نمونه   12زمان  پراکسید  میزان  ها روز، 

افزایش غلظت  با  و  یافت  کاهش  و سپس  افزایش 

اکسیدان در روغن، روند افزایش میزان پراکسید  آنتی 

بود.   برخوردار  کمتری  شدت  میزان از  کاهش 

تا   12ها با افزایش زمان نگهداری از  پراکسید نمونه 

می  16 را  هیدروپراکسیدها،  روز  تجزیه  به  توان 

ها و های ثانویه اکسیداسیون و تولید کربونیل واکنش 

داد نسبت  فرار  همکاران   .]17[  ترکیبات  پادهبان 

اتالیبی و همکاران )2019) ( نیز 2020( و همچنین 

میزان   نگهداری  زمان  افزایش  با  که  داشتند  بیان 

به  گلابی  پراکسید  دانه  و  زیتون  روغن  در  ترتیب 

خاردار افزایش یافت که مطابق نتایج این بخش بود  

در    .]19و    18[ موجود  فنولی  ترکیبات 

به   هااکسیدان آنتی  هیدروژن  اتم  یک  که  قادرند 

های آزاد داده و بدین ترتیب باعث توقف رادیکال 

فرایند پیش  طی  در  زنجیری  واکنش  روی 

شوند   چربی  تشکیل    .]20[اکسیداسیون  سرعت 

هیدروپراکسید نسبت به تجزیه آن در مراحل اولیه 

زمانی  اما  است،  بالاتر  تجزیه  اکسایش  سرعت  که 
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هیدروپراکسید از سرعت تشکیل آن بیشتر شود عدد 

تواند کاهش یابد حتی اگر اکسایش در  پراکسید می 

   .]21[ طول نگهداری افزایش یابد

 
Figure 2- Effect of nanoliposome containing ascorbyl palmitate on oil peroxide 

تاثیر نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات    - 3-3

 ان مزدوج بر دی 

  ون یداسیاکس های حاصل ازان مزدوج از فراوردهدی

می دیپیل  اولیه جابجا باشد  ها  با    ی وندهایپ  ییکه 

شود ی م  لیتشک  راشباعی چرب غ  یدهای دوگانه در اس

چرب    یدهای مزدوج را به اس ریچرب غ  یدها یو اس

تبد با    .]22[  کندیم  لیمزدوج  که  داد  نشان  نتایج 

دی شاخص  نگهداری  زمان  مزدوج  افزایش  ان 

به  افزایش  این  شدت  که  یافت  نمونه افزایش  جز 

آسکوربیل پیپی  200حاوی   حاوی  نانولیپوزوم  ام 

پالمیتات در روزهای پایانی دارای شیب تندتری بود  

اکسیدان در روغن  و همچنین با افزایش غلظت آنتی 

عبارت دیگر در  میزان این شاخص کاهش یافت یا به

آنتیغلظت  حاوی  نانولیپوزوم  بالاتر  اکسیدان  های 

دی شاخص  افزایش  شیب شدت  مزدوج  ان 

)شکل  ملایم  داشت  همکاران 3تری  و  جعفرپور   .)  

( نیز همراستا با نتایج این بخش بیان داشتند  2021)

که افزایش غلظت آنتی اکسیدان منجر به کند شدن  

افزایش دی  مزدوج میروند  اندیس  .  ]23[گردد  ان 

مزدوج  دی اکسایش  ان  تغییرات  از  شاخص خوبی 
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آنتی و  بوده  لیپیدها  به اکسیدان اولیه  طور  ها 

کنند. البته نوع  چشمگیری از تشکیل آن ممانعت می

ان مزدوج روغن نیز بر سرعت تشکیل اسیدهای دی 

می باشد،  اثر  بیشتر  دریافتی  اکسیژن  هرچه  گذارد. 

افزایشاندیس دی  نیز  از طرفی می   ان مزدوج  یابد. 

آنتی و  فنولی  ترکیبات  به  وجود  منجر  اکسیدانی 

ایزومریزاسیون   و  اکسیداسیون  پیشرفت  کاهش 

مزدوج  ان رو مقادیر دی اسیدهای چرب شده از این 

داشت   خواهد  کمتری  از   .]24[افزایش  برخی 

از   شده  مشتق  هیدروپراکسیدهای  تجزیه  محققین 

اسید   مختلف  اشکال  توسط  اسید  لینولئیک 

آسکوربیک را علت کاهش روند اکسیداسیون روغن  

  .]25[دانستند 

 
Figure 3- Effect of nanoliposome containing ascorbyl palmitate on oil conjugate dienes 

تاثیر نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات    -3-4

 آنیزیدین بر عدد 

ها به روش آزمون دانکن نشان داد  مقایسه میانگین 

شاخص  این  میزان  نگهداری  زمان  افزایش  با  که 

های بالاتر آنتی اکسیدان افزایش یافته ولی در غلظت 

)شکل    این افزایش از شدت کمتری برخوردار بود

بیان .  ( 4 آنیزیدین  گر گسترش واکنش افزایش عدد 

خودی و افزایش محصولات ثانویه  اکسایش خودبه 

ترکیب  و  هیدروپراکسیدها  تجزیه  از  های حاصل 

میکربونیل  زمان  گذشت  با  احتمال  دار  این  باشد. 

وجود دارد که ذرات معلق و تا حدودی تغییر رنگ 

های بالای عصاره مذکور بتواند  روغن حاوی غلظت 

نانومتر    350در سنجش شدت جذب در طول موج  

گر از دلایل مداخله کرده و ایجاد خطا کند. یکی دی
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تواند انجام واکنش میلارد  احتمالی نتایج حاصل می 

یا شبه میلارد در دمای بالا باشد که باعث کمتر شدن  

آنتی  می اکسیدان اثر  نگهداری  طول  در  گردد  ها 

کند که  دار تولید می واکنش میلارد، ترکیبات کربونیل

ترکیب  میاین  یک ها  که  آنیزیدین  معرف  با  توانند 

معرف غیراختصاصی است واکنش داده و از طرفی 

نانومتر دارای جذب    350ها در طول موج  این ترکیب 

جذب   شدت  عادی  غیر  افزایش  باعث  و  بوده 

افزایش    .]26[گردند  می با  آنیزیدین  عدد  کاهش 

آنتی میغلظت  را  اثر ضد  اکسیدان  افزایش  به  توان 

 اکسایشی این ترکیبات نسبت داد. برخی از محققین

های طبیعی در اکسیدان بیان داشتند که استفاده از آنتی

های روغن به علت واکنش این ترکیبات با رادیکال 

می آنیزیدین  عدد  کاهش  به  منجر  با  آزاد  که  گردد 

علت کاهش    .]27[نتایج این بخش مطابقت داشت  

نمونه  در  آنیزیدین  را  عدد  نانولیپوزوم  حاوی  های 

طول می در  ترکیبات  این  بیشتر  محافظت  به  توان 

این  تماس  سطح  افزایش  همچنین  و  آون  دمای 

های آزاد موجود در ترکیبات برای واکنش با رادیکال 

   .]10[روغن نسبت داد 

 
Figure 4- Effect of nanoliposome containing ascorbyl palmitate on oil Anisidine 

تاثیر نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات    -3-5

 پایداری اکسایشیبر 

 لازم زمان مدت از است  عبارت اکسایشی پایداری

 هایکمیت  از یکی آن در که اینقطه  به رسیدن  برای

 پس کربونیل عدد یا پراکسید  عدد مانند  اکسایشی

 ناگهانی طور به خود افزایشی   روند نمودن طی از

 نامطلوب  بوی و  طعم تولید  باعث  و یابدی م افزایش

  فساد  ایجاد باعث  اکسایش .شودمی روغن در
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 به را غذا کیفیت  کاهش و نامطلوب بوی شودکهمی

 مواد ارزیابی برای متعددی هایش رو.  دارد  دنبال

 زیادی آثار دارای که حرارتی   فرایندهای از حاصل

 روغن ایتغذیه  و فیزیکی شیمیایی، خواص بر

 هانآ ترینمهم  از یکی که دارد وجود هستند،

گیری اندازه  .]28[ت  اس اکسایشی پایداری شاخص 

 حرارتی فرایندهای طی اکسایشی پایداری شاخص 

بهروغن  هاروغن کیفیت  ارزیابی برای تنهایی ها 

اطلاعاتی نیست  کافی  وضعیت  خصوص در اما 

نتایج    .]29[گذارد  اختیار می در روغن نمونه اولیه

، نشان داد که افزایش غلظت  5آورده شده در شکل  

پایداری   افزایش  به  منتج  روغن،  در  اکسیدان  آنتی 

به گردید.  روغن  افزایش  گونه اکسایشی  با  که  ای 

آنتی  به  غلظت  صفر  از  میزان   ppm  500اکسیدان 

حدود   در  اکسایشی  افزایش    96پایداری  درصد 

دادند 2021یافت. حسینی و همکاران ) نشان  نیز   )

به  اکسیدان  آنتی  غلظت  افزایش  مهار  که  علت 

اکسیداسیون باعث افزایش پایداری اکسایشی روغن  

   .]2[گردد که با نتایج این بخش مطابقت داشت می

 
Figure 5- Effect of nanoliposome containing ascorbyl palmitate on oxidative stability 

 گیری کلینتیجه  -4

در   پالمیتات  آسکوربیل  انحلال  میزان  که  آنجا  از 

می کم  مطالعه،  روغن  این  از  اصلی  هدف  باشد، 

افزایش پایداری اکسایشی روغن سویا با استفاده از  

بود. با توجه   نانولیپوزوم حاوی آسکوربیل پالمیتات

یافته  میبه  تحقیق  این  که  های  داشت  بیان  توان 

افزایش   به  منجر  نگهداری،  زمان  میزان افزایش 
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دی  سویا  اسیدیته،  روغن  آنیزیدین  و  مزودج  ان 

نانولیپوزوم   غلظت  افزایش  با  طرفی  از  و  گردید 

این   افزایش  روند  پالمیتات  آسکوربیل  حاوی 

می ویژگی نهایت  در  یافت.  کاهش  بیان  ها  توان، 

نانولیپوزوم  غلظت  افزایش  که  حاوی داشت  های 

پایداری   افزایش  به  منجر  پالمیتات  آسکوربیل 

 شود.اکسایشی روغن سویا می 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Ascorbyl palmitate is a fat-soluble ester of vitamin C and 

palmitic acid, which is used to increase the oxidative stability of 

oils. In this study, in order to increase its stability to the 

environmental conditions of heat, humidity, oxidation and light, 

encapsulation technology (nanoliposome) were used in refined 

soybean oil without antioxidants. In this regard, in this study, 5 

concentrations of nanoliposomes containing ascorbyl palmitate 

(0, 50, 100, 200 and 500 ppm) were used to increase the 

oxidative stability of soybean oil stored at 63°C (electric oven) 

for a period of 16 days. Tests such as acidity, peroxide, 

conjugated dienes, anisidine and oxidative stability were 

performed on those oils. The results showed that acidity, 

conjugated dienes and anisidine increased with increasing 

storage time, but with increasing concentration of nanoliposome 

containing ascorbyl palmitate, the increase in these 

characteristics was less intense. By increasing the storage time 

until the 12th day, the amount of peroxide in the samples 

increased and then decreased, and with the increase in the 

antioxidant concentration, the amount of peroxide in the 

samples decreased. On the other hand, it was shown that 

increasing the concentration of nanoliposome from zero to 500 

ppm in soybean oil increases the oxidative stability by about 

96%. Finally, it was found that increasing the concentration of 

nanoliposomes containing ascorbyl palmitate in soybean oil 

reduces oil oxidation. 
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