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 یدهچک

های به تاخیر یکی از موثرترین راه .باشدمیهای خوراکی ها و چربیبکارگیری روغننگهداری و در  اصلیمشکلات  از هالیپید شیاکسا

یا باعث ایجاد جهش و  تواندمی شیمیاییهای اکسیدانآنتیافزودن ثابت شده است که  باشد.ها میاکسیدانارگیری آنتی، بکاکسایشانداختن 

ها دارای فعالیت هستند و گزارش شده که عصاره فنلی آنطبیعی گیاهان، که منبع عالی از ترکیبات فنلی بسیاری از  ،اینسرطان گردد. بنابر

گیری از ابتدا عصاره پژوهشدر این  .استفاده شونداکسایشی  مناسبی جهت پایداری جایگزینبه عنوان توانند اکسیدانی قوی می باشد میآنتی

اکسیدانی عصاره سپس اثرات آنتی، موجود در عصاره تعیین گردید کلانجام گرفت و ترکیبات فنولی با استفاده از اتانول کنجاله زیتون 

 BHT شیمیاییهای اکسیدانآنتیو همچنین  ام(پیپی 900و  300، 300، 200، 200، 100، 100، 00، 0) های مختلفدر غلظت کنجاله زیتون

از طریق سنجش اندیس پراکسید،  هفته 9به مدت  روغن سویا در طول دوره نگهداریبر پایداری اکسایشی (، ppm 50لظت با غ ( BHAو 

عصاره کنجاله های تحت بررسی در بین غلظتنتایج این تحقیق نشان داد که  بررسی شد.اکسایش آنیزیدین، توتوکس و زمان مقاومت به 

تعیین بر پایداری اکسایشی روغن سویا عصاره اکسیدانی بوده و موثرترین سطح غلظتی فعالیت آنتیدارای بیشترین  ppm 100زیتون، غلظت 

-فعالیت آنتی  BHA و BHTهای اکسیداننسبت به آنتی ،عصاره ppm100نشان داد که غلظت بهینه  . همچنین نتایج این تحقیقگردید

یک غذای جدید و سالم استفاده شده و علاوه به عنوان تواند عصاره کنجاله زیتون می حاویبنابراین روغن سویا  اکسیدانی بیشتری را دارا بود.

 .دوشمیبر این، از کنجاله زیتون به عنوان یک ضایعات استفاده بهینه 
 

 اکسیدانیفعالیت آنتیعصاره کنجاله زیتون، طبیعی، روغن سویا،  اکسیدانآنتی، شیمیاییاکسیدان آنتی کلیدی:واژه های 
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 مقدمه -1

ای در رژیم غذایی انسان از جایگاه ویژه هاروغنها و چربی

-ای از نیاز بدن به انرژی را تامین میبرخوردارند و سهم عمده

لیپیدها در مواد غذایی، یکی از مهمترین عوامل اکسایش کنند. 

تخریب مواد غذایی در طول فرآوری، انبارمانی و پخش از طریق 

روی عطر، رنگ، ارزش غذایی و همچنین اثرات نامطلوب بر 

یکی از موثرترین  .(33)  آیندتولید ترکیبات سمی به شمار می

ها اکسیدان، بکارگیری آنتیاکسایشهای به تاخیر انداختن راه

 شیمیاییها به دو گروه عمده طبیعی و اکسیدانآنتیشد. بامی

 میاییشیهای اکسیدانآنتیشوند. در این میان بندی میطبقه

-هیدروکسی، بوتیل2تولوئنهیدروکسی، بوتیل1گالاتپروپیل

-آنتیترین ، پرمصرف9هیدروکینونبوتیلو ترشیاری 3آنیزول

آیند که جهت جلوگیری از به شمار می ییایمیشهای اکسیدان

روند. بر اساس آمار منتشر شده سالانه بکار می اکسایشپیشرفت 

در آمریکا تولید  ییایمیش سیداناکآنتیمیلیون کیلوگرم  11حدود 

-آنتی(. با توجه به اثرات نامطلوب ناشی از مصرف 23) شودمی

توان به اثر )از مهمترین این عوارض می ییایمیش هایاکسیدان

طبیعی به دلیل  هایاکسیدانآنتیزایی اشاره نمود(، امروزه سرطان

، 1اند )هایمنی و سودمند بودن برای سلامتی مورد توجه قرار گرفت

14.) 

دارویی از مهمترین منابع تامین ترکیبات از آنجاییکه گیاهان 

ای در پیشگیری و جایگاه ویژه اند،ی و دارویی بشر بودهغذای

. بسیاری از گیاهانی که معمولا جهت (5)ها دارند درمان بیماری

بع بسیار مهمی از اشوند، منطعم دادن به مواد غذایی استفاده می

ی مناسبی از خود اکسیدانآنتیهستند که فعالیت  فنولیترکیبات 

-آنتیزیادی برای یافتن منابع  تحقیقاتامروزه  (.5)دهند نشان می

اکسایش  منظور کاهشه ها باز آن استفادهی طبیعی و اکسیدان

-آنتیاز ترکیبات به عنوان مثال  ها در حال انجام است.روغن

اند، کردنی استفاده شدهی سرخهاروغنی طبیعی که در اکسیدان

در روغن پالم، عصاره متانولی  های مرزنگوشصارهعن به توامی

های عصارهعصاره یولاف در روغن پنبه دانه، برگ چای و 

، عصاره رازیانه در روغن رزماری و مریم گلی در روغن پالم

، عصاره متانولی برگ چای و عصاره کتان، آفتابگردان و سویا

                                                      
1
  PG 

2
  BHT 

3
  BHA 

4
 TBHQ 

به دانه، پودر اسفناج در روغن سویا و عصاره یولاف در روغن پن

و  اسفناججعفری، ی گشنیز هابرگسبزیجات برگی )کلم، 

-آنتی. (22 ،15، 10) بگردان اشاره نمود( در روغن آفتاآویشن

طبیعی مانند توکوفرول، فلاوونوئیدها، سزامول،  هایاکسیدان

و گوسیپول، فسفولیپید، لستین، اسید آسکوربیک، اولئوروپین 

شد. حداقل هفت نوع توکوفرول در روغن سویا بامیاسید فتیک 

های وجود دارد که دارای خصوصیات ضداکسیدانی با شدت

مختلف هستند. آلفا، گاما، دلتا توکوفرول در روغن خام و تصفیه 

شده سویا وجود داشته و گرچه مقدار گاما توکوفرول بیشتر است 

را داشته و دلتا  Eویتامین ولی آلفا توکوفرول بالاترین فعالیت 

د. کنمیبهتر عمل  اکسایشتوکوفرول به عنوان یک ماده ضد

-درصد کل توکوفرول 3مقدار بتا توکوفرول موجود کمتر از 

هاست. عمل تصفیه، تاثیری بر ترکیب اسیدهای چرب روغن 

نداشته ولی سبب خارج شدن قسمت عمده اسیدهای چرب آزاد 

که به مقدار کم در روغن وجود ها شده و موادی و رنگدانه

ها درصد(، استرول 31-95ها )به مقدار دارند، نظیر توکوفرول

یابد. درصد( کاهش می 10-35و اسکوالن ) درصد( 32-20)

های شد که به خاطر ویژگیبامیزیتون یکی از گیاهان دارویی 

های مختلف در بین بخش ی خود شناخته شده است.اکسیدانآنتی

الئوروپین  بوده و ، میوه زیتون، منبع ترکیبات فنولیدرخت زیتون

شد بامیفنولی موجود در برگ  بترکی و مهمترین ترینفراوان

ترکیبات موجود در کنجاله زیتون شامل ترکیبات (. 12)

الئوروپین و متیلسکوریدوید )مانند الئوروپین، لیگستروئید، دی

یجنین، کامپفرول، نوئید مانند آپوفلاالئوزید( همچنین ترکیبات 

وزول و لوتئین و ترکیبات فنولی شامل اسید کافئیک، تیر

-آنتیبا وجود اینکه اثرات  (.2)شد بامیتیروزول هیدروکسی

ی کنجاله زیتون تاکنون در تحقیقات متعددی مورد تایید اکسیدان

های اکسیدانآنتیقرار گرفته است، ولی اثر آن به عنوان جایگزین 

های خوراکی کمتر مورد بررسی قرار گرفته ندر روغ ییایمیش

با هدف  پژوهش(. نظر به اهمیت این موضوع، این 10است )

پایداری ی عصاره کنجاله زیتون بر اکسیدانآنتیارزیابی فعالیت 

ی مجاز هاغلظتروغن سویا و مقایسه کارایی آن با  شییااکس

 انجام گرفت. BHA و BHT ییایمیش هایاکسیدانآنتی
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 هاروشواد و م -2
 مواد -2-1

شرکت بهشهر،  ازاکسیدان آنتیتصفیه شده بدون  یروغن سویا

%، کاغذ صافی 41، اتانول سینا ابتکارکنجاله زیتون از شرکت 

، کلروفرم، اسید استیک، یدید پتاسیم اشباع، 1واتمن شماره 

 ییایمیش هایاکسیدانآنتیسدیم تیوسولفات، چسب نشاسته، 

BHT و BHAاکتان و ، ایزوP-anisidine  از شرکت مرک

 .ندآلمان خریداری شد

 

 هاروش-2-2

 استخراج عصاره کنجاله زیتون -2-2-1

تا رطوبت درجه سانتیگراد  90در هوای شده، ده آماکنجاله زیتون 

سیاب کردن کنجاله خشک آ% خشک گردید. بعد از 5حدود 

 استخراج عصارهسپس . عبور داده شد( 30شده، از الک )مش 

 00با استفاده از حلال اتانول  کنجاله زیتون به روش سوکسله

بعد از آن  ،انجام گرفت سانتیگراددرجه  00درصد و در دمای 

فیلتر شده  1عصاره بدست آمده بوسیله کاغذ صافی واتمن شماره 

دوار تحت خلاء  هتبخیرکنندزدایی بوسیله یک و سپس حلال

ر دای تیره رنگ عصاره حاصل در ظروف شیشه .انجام گرفت

 (.30، 29، 4یخچال تا زمان بکارگیری آن نگهداری شد )

 

عصاره کل فنولی ترکیبات مقدار  گیریاندازه -2-2-2

 کنجاله زیتون

روغن زیتون به روش  گیری ترکیبات فنلی عصاره کنجالهندازها

عرف فولین در حضور یو انجام شد. در این روش، متفولین سیوکال

ر محلول قلیایی، احیاء و رنگ آبی در محلول د ترکیبات فنولی

نانومتر  510ن در طول موج توامید. شدت رنگ را کنمیتولید 

در نهایت مقدار کل توسط دستگاه طیف سنج نوری تعیین کرد. 

 گرم گالیک اسید در یکمعادل میلی هاترکیبات فنولی عصاره

 . (32) مونه محاسبه گردیدنگرم 

 

 کنجاله زیتونعصاره     اکسیدانی      نتیفعالیت آ سنجش-2-2-3

           به عنوان  کنجاله روغن زیتونبرای تعیین تاثیر عصاره 

 هایاکسیدانآنتیو مقایسه آن با  بر روغن سویااکسیدان آنتی

، 00 ،0سطح  4عصاره خام کنجاله زیتون را در ، مجاز شیمیایی

م و همچنین پی اپی900 و 300، 300، 200، 200، 100، 100

 با غلظت هر کدام BHT و BHA شیمیاییهای اکسیدانآنتی

ppm 50  اکسیدان آنتیتصفیه شده عاری از  سویایبه روغن

اثر تیمارهای بکار رفته بر  .(11) مخلوط شدند افزوده و کاملا

یک در طول دوره نگهداری در  سویاروغن  پایداری اکسیداتیو

هفته و در فواصل  9به مدت  درجه سانتیگراد 40آون، در دمای 

یدین، اندیس روزه از طریق سنجش اندیس آنیز 5ت زمانی ثاب

و سپس مدت زمان مقاومت به  اندیس توتوکس پراکسید،

اندیس پراکسید  سنجش. (0، 24، 1) بررسی گردید اکسایش

(PV)  انان آمریکا دمیروش توصیه شده انجمن شیمطابق

(AOCS ،1440با شماره استاندارد ) 0-03 cd  .انجام گرفت

 (.10) محاسبه گردید 1رابطه اندیس پراکسید مطابق 

(1          )                                         (S-B) × N × 1000/W 

 

 اندیس پراکسید  -2-2-3-1 

در  حجم محلول تیوسولفات سدیم مصرفی Bدر رابطه فوق، 

ل تیوسولفات حجم محلو S لیتر،آزمایش شاهد برحسب میلی

 Nلیتر است، سدیم مصرفی در آزمایش نمونه برحسب میلی

وزن نمونه برحسب گرم  W ونرمالیته تیوسولفات سدیم مصرفی 

 IUPAC ،009/2مطابق روش  (AV) یدینزاندیس آنی است.

( UV-2550، مدل  Shimadzuتوسط دستگاه اسپکتروفتومتر )

محاسبه شد  2رابطه ه و طبق شد رزیابیانانومتر  300 در طول موج

(0). 

(2)                                                  25 × (1.2 AS – Ab)/m  

 

 یدیناندیس آنیز -2-2-3-2

  Ab، جذب محلول چربی پس از واکنش  ASدر رابطه فوق، 

 وزن نمونه روغن )گرم( mو  جذب محلول چربی قبل از واکنش

-آنتیری برای ارزیابی فعالیت اندیس توتوکس نیز معیاشد. بامی

 اکسایشدهنده و نشان کردهتر که ارزیابی را دقیقبوده ی اکسیدان

 (:13آید )بدست می 3مطابق رابطه  و باشدکل می

(3)                                                                       2PV+ AV  

 

 اندیس توتوکس -2-2-3-3

 شد.بامیاندیس آنیزیدین  AVندیس پراکسید و ا PV، 3در رابطه 

دستگاه رنسیمت ها توسط نمونه اکسایشمدت زمان مقاومت به 

مطابق روش ارایه شده از  Metrohmساخت شرکت  593مدل 

(. 21سنجیده شد ) 2001سوی پورستوس و همکاران در سال 
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پراکسیدها باعث تولید های چربی یا روغن مولکولی اکسایش

 شونداسیدهای چرب بطور کامل تخریب می د از مدتیبع ه وشد

شامل  گردندمیای که از اکسایش تشکیل محصولات ثانویه و

دیگر هستند  مولکول کوچک اسیدهای آلیها و آلدهیدها، کتون

-هدایت شناسایی میتوسط افزایش تولید شده اسیدهای آلی  که

واکنش  تا محصولات ثانویه شودمی. زمانی که سپری (21)شوند

 .شودمینامیده  1یا ضریب پایداری هدایتزمان  پدیدار شوند،

دستگاه بطور اتوماتیک نمودار و زمان مربوطه را به شکل گراف 

 . نمایدثبت می و عدد رنسمیت راجهت چاپ به پرینتر ارسال 

 

 
 (ضریب پایداریگیری زمان هدایت )چگونگی اندازه-1شکل 

 

 :هاداده تجزیه آماری-2-2-4

با استفاده از ها در چهار تکرار و نتایج تمام آزمون ،این تحقیقدر 

 تجزیه واریانس طرح کاملا تصادفی در قالبآزمایش فاکتوریل 

 بسته نرم افزاری ها با استفاده از یسه میانگینزمون مقاآ. گردید

SPSS (version 19.0) ای دانکنچند دامنهبر اساس آزمون، 

 .صورت گرفت (%40سطح اطمینان  در)

 

 و بحث نتایج-3
 کنجاله زیتونعصاره  میزان ترکیبات فنولی-3-1

در عصاره اتانولی  ترکیبات فنولینشان داد که  نتایج آزمایشات

گرم اسید  بر حسب میلی) 94/19حدود آبی کنجاله زیتون 

حاکی از آن است که میزان  و بوده (عصاره گرم گالیک بر

 اله زیتون در حد بسیار مطلوبیکنج فنولی ازترکیبات استخراج 

                                                      
1
 OSI 

استخراج  نلیالبته قابل ذکر است که میزان ترکیبات ف دارد.قرار 

گیری عصارهروش و شرایط  ،ند به دمای استخراجتوامیشده 

ینکه صدمه کمتری به بستگی داشته باشد. در این پژوهش برای ا

 .درجه سانتیگراد استفاده شد 00وارد شود از دمای  ترکیبات فنلی

 اندیس پراکسیدتغییرات نتایج -3-2

 4 تغییرات اندیس پراکسید روغن سویا خالص تحت تاثیر افزودن

 اکسیدانآنتیاره اتانولی آبی کنجاله زیتون و غلظت از عص

درجه  40دمای در هفته  9طی  ،BHT و BHA ییایمیش

در روز اول پس از آورده شده است.  1در جدول سانتیگراد 

)کیلوگرم روغن/میلی  32/0 دیس پراکسید برابرید، مقدار انتول

 ود.ب اکی والان اکسیژن(

 

طی  (meq O2/Kg oil)نتایج اندیس پراکسید  -1جدول 

 هفته 4 گذشت

 غلظت تیمارها اولهفته  هفته دوم سومهفته  هفته چهارم

a44/68 
a52/32 

a66/26 
a16/14 6 

e24/56 
c67/26 

b68/16 
d31/11 56 

f57/47 
d16/25 

e26/13 
e34/16 166 

k34/41 
k23/16 

j11/8 
j53/5 156 

h45/46 
h66/24 

i6/9 
h64/7 266 

g25/47 
g61/25 

g51/12 
g94/7 256 

d44/56 
f45/25 

d25/14 
d31/11 366 

c44/51 
e14/26 

c76/15 
c47/12 356 

b27/52 
b87/27 

b46/16 
b26/12 466 

j44/44 
j63/19 

h41/16 
i54/6 BHA 

i46/45 
i49/26 

f82/12 
f61/9 BHT 

-ار بین میانگیندمعنیبیانگر اختلاف  در هر ستون، اختلاف در حروف لاتین

 شد.بامی% 95ها در سطح اطمینان 

 

هفته،  9طی  روغن سویا با مقایسه روند تغییرات عدد پراکسید در

اندیس پراکسید شده است،  نشان داده 1همانطورکه در جدول 

 هد.دمیرا نشان تیمار شاهد و سایر تیمارها افزایش قابل توجهی 

ها در هفته چهارم نسبت به هفته اول، دوم و پراکسید نمونه اندیس

از خود نشان داد اری دمعنی ، اختلاف آماریسوم با گذشت زمان

 پراکسید میانگین اندیسهفته نشان داد که  9طی  و نتایج حاصله

در حداقل  کنجاله زیتون عصاره ppm100 در روغن سویا حاوی

و این غلظت نسبت به سایر سطوح غلظتی  رار داشتهمقدار خود ق
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اری در دمعنیتفاوت  BHTو  BHAو همچنین  تحت بررسی

 یاکسیدانآنتیو فعالیت  هاندیس پراکسید داشتشدت کاهش 

بعد از این غلظت از بیشتری نسبت به سایر تیمارها نشان داد. 

شد. بامی BHAی مربوط به اکسیدانآنتیعصاره، بیشترین فعالیت 

، افزایش غلظت عصاره کنجاله 1علاوه بر این مطابق جدول 

میزان افزایش اندیس پراکسید و سرعت  ppm 100زیتون تا 

میزان  ppm 100ی بالاتر از هاغلظتکاهش یافته اما در  اکسایش

-میاری نشان دمعنیافزایش  اکسایشاندیس پراکسید و سرعت 

ترکیبات  پراکسایشیت اثراند به علت افزایش توامیهد که این د

سوتیریوس و های نتایج پژوهشی بالا باشد. هاغلظتدر  فنلی

د. این محققان کنمینیز مطلب فوق را تایید ( 2000همکاران )

در روغن سویا ی بالا هاغلظتدر  فنلی نشان دادند که ترکیبات

نتایج همچنین  (.20)شود ها میی آناکسیدانآنتیباعث کاهش اثر 

ارزیابی اندیس پراکسید در این پژوهش با نتایج بدست حاصل از 

( و تهامی و همکاران 1343آمده توسط مظاهری و همکاران )

ی سویا و هاروغن( در مورد اثر عصاره دانه رازیانه در 1342)

-نآ. ی مطابقت دارداکسیدانآنتیآفتابگردان از نظر روند تاثیر اثر 

صاره دانه رازیانه به ی عاکسایشضدها نشان دادند که فعالیت 

-دانکسیآی سویا و آفتابگردان بالاتر از آنتیهاروغنترتیب در 

چنین قره م(. ه 31، 30) شدبامی BHTو  BHA شیمیاییهای 

ی اکسیدانآنتیبه بررسی خاصیت  1300خانی و همکاران در سال 

گرفتند مشابهی عصاره برگ گزنه بر روغن سویا پرداختند و نتایج 

( نشان دادند که 2004نمرد )ه بر این یکرنگ و جوا(. علاو9)

ی هاغلظتترین میزان اندیس پراکسید در روغن در حضور پایین

که  (11) طبیعی بکار رفته بدست آمد هایاکسیدانآنتیمعینی از 

 خوانی دارد.حیث با نتایج حاصل از این تحقیق هماین از 

 

  اندیس آنیزیدینتغییرات نتایج -3-3
نتایج حاصل از اندیس آنیزیدین تحت تاثیر افزودن  2جدول 

های اکسیدانسطوح غلظتی متفاوت عصاره کنجاله زیتون و آنتی

هفته نگهداری در  9، طی ppm50شیمیایی مورد مطالعه با غلظت 

پس از دهد. در روز اول درجه سانتیگراد را نشان می 40دمای 

 .بود 10/1، مقدار اندیس آنیزیدین برابر تولید

عصاره بیشترین تاثیر را در  ppm100در بین تمام تیمارها، غلظت  

های اکسیدانکاهش اندیس آنیزیدین داشت. در بین آنتی

-با غلظت تحت بررسی نسبت به آنتی BHAشیمیایی تیمار 

داری در کاهش آنیزیدین از خود تفاوت معنی BHT اکسیدان

هده شد که در نشان داد. همچنین با توجه به نتایج آزمون مشا

در  BHAعصاره اثر برابری با  ppm200پایان هفته اول، غلظت 

 هایکاهش اندیس آنیزیدین داشت اما در طول نگهداری در هفته

 

اندیس  تغییرات های مقایسه میانگین از نتایج حاصل -2جدول

 آنیزیدین

هفته 

 چهارم
 هفته اول هفته دوم هفته سوم

غلظت 

 تیمارها

85/24  
a
 62/18  

a
 29/13  

a
 74/8  

a
 6 

89/16  
e
 83/14  

d
 78/11  

b
 57/6  

c
 56 

28/15  
g
 83/12  

h
 82/9  

f
 29/6  

d
 166 

11/16  
j
 54/8  

k
 87/7  

j
 23/5  

g
 156 

86/15 f
 35/13  

g
 26/8  

i
 73/5  

f
 266 

86/16  
e
 76/13  

f
 33/9  

g
 16/6  

e
 256 

25/17  
d
 34/14  

e
 62/16  

e
 28/6  

d
 366 

87/18  
c
 36/15  

c
 82/16  

d
 65/6  

c
 356 

88/26  
b
 13/16  

b
 56/11  

c
 88/6  

b
 466 

14/12  
i
 69/11  

j
 45/8  

h
 79/5  

f
 BHA 

75/13  
h
 46/12  

i
 76/11  

d
 14/6  

e
 BHT 

-ار بین میانگیندمعنیبیانگر اختلاف در هر ستون، اختلاف در حروف لاتین 

 شد.بامی% 95ها در سطح اطمینان 

 

کاهش اندیس در  BHAدر پایان هفته سوم و چهارم اثر  بعدی

 2چنین از جدول مبود. ه ppm 200بیشتر از غلظت آنیزیدین 

شود چنین استنباط کرد که با افزایش غلظت عصاره کنجاله می

، مقدار محصولات ppm 100زیتون در روغن سویا تا میزان 

، کاهش قابل اکسایشو همچنین شدت  اکسایش ثانویه

به علت  ،یزان فوقی بالاتر از مهاغلظتچشمگیری داشته اما در 

مقدار شدت یافته و  اکسایشی، روند اکسایشافزایش اثرات پر

الدین و کمال .(19)دنیابافزایش می شیاکسا هیمحصولات ثانو

، دند با افزایش غلظت ترکیبات فنلی( نشان دا1441اپلکویست )

که  یابدافزایش می اکسایشی کاهش و شدت اکسایشاثرات ضد

(. افزایش اندیس 39)تحقیق مطابقت دارد با نتایج حاصل از این 

های خود به خودی و افزایش آنیزیدین نشان دهنده توسعه واکنش

تجزیه هیدروپراکسیدها و ترکیبات محصولات ثانویه حاصل از 

(. همچنین 19شد )بامیکربونیل دار در طول زمان نگهداری 
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بالا و های میلارد و مشابه میلارد در دماهای احتمال انجام واکنش

ی بالای عصاره وجود دارد و هاغلظتدر زمان طولانی و 

نند معرف آنیزیدین را مهار کرده و باعث توامیترکیبات فوق 

ایجاد خطا در شدت جذب طول موج شده و در نتیجه ممکن 

 (.25)است اندیس آنیزیدین را بیشتر نشان دهد. 

 اندیس توتوکستغییرات نتایج  -3-4

بوده است. میزان  09/2ندیس توتوکس برابر ز اول مقدار ادر رو

درجه سانتیگراد در  40دمای  هفته در 9اندیس توتوکس پس از 

با بررسی تغییرات اندیس توتوکس در  ذکر شده است. 3جدول

های کنجاله هفته مشاهده شد که بین سطوح غلظت عصاره 9طی 

با نقطه  2زیتون و میزان اندیس توتوکس نوعی رابطه درجه 

که متناسب با افزایش سطح غلظت  طوریه یمم برقرار است. بمین

 ppm100عصاره از اولین سطح غلظت مورد بررسی تا سطح 

اری کاهش یافته و سپس دمعنیصورت ه میزان اندیس توتوکس ب

ه تا آخرین سطح غلظتی تحت بررسی ب ppm100از سطح غلظت 

 ppm100اری افزایش یافته است. همچنین غلظت دمعنیصورت 

اثر  BHTو  BHA اکسیدانآنتیاز عصاره نسبت به هر دو 

بیشتری بر کاهش روند افزایشی اندیس توتوکس داشت. علاوه بر 

تا پایان هفته دوم اثر بیشتری در کاهش  ppm200این غلظت 

و  BHAهای اکسیدانتوتوکس نسبت به آنتی اندیسشدت 

BHT ز هفته دوم اثر از خود نشان داد اما در ادامه نگهداری بعد ا

فوق در کاهش روند افزایشی  شیمیایی اکسیدانآنتیهر دو 

 توتوکس بیشتر بود. اندیس

ن گفت بالاترین میزان توامی 2با توجه به نتایج مندرج در جدول 

-تولید محصولات اکسایشی در نمونه عاری از هر گونه آنتی

اکسیدان ایجاد شده است. علت افزایش شدت اندیس توتوکس 

ند به دلیل افزایش توامینیز  ppm 100های بالاتر از غلظت در

 (. 19اثرات پر اکسایشی ترکیبات فنلی توجیه گردد )
 

 نتایج آزمون زمان مقاومت به اکسایش )رنسیمت( -3-5

نتایج آزمون سنجش زمان مقاومت به اکسایش روغن سویا تحت 

غلظت  های مختلف عصاره کنجاله زیتون در مقایسه بااثر غلظت

هفته در  9های شیمیایی مورد بررسی پس از اکسیدانمجاز آنتی

نشان داده شده است. نتایج  9درجه سانتیگراد در جدول 40دمای 

 عصاره تا ppm100دهد که غلظت حاصل از این آزمون نشان می

پایان هفته چهارم بیشترین تاثیر را در افزایش پایداری حرارتی و 

 که حتی بعد از گذشت چهار هفته بازاکسایشی داشت به طوری 

 اندیس توتوکستغییرات  های مقایسه میانگین نتایج -3جدول

 غلظت تیمارها هفته اول هفته دوم هفته سوم هفته چهارم

181/61 
a
 85/ 72  

a
 66/66 

a
 64/41  

a
 6 

137/12 
e
 72/21 

c
 51/14 

b
 32/29  

d
 56 

136/21 
g
 68/54 

e
 43/35 

d
 63/27  

f
 166 

112/32 
k
 46/99 

k
 24/69 

k
 49/14  

k
 156 

129/44 
h
 61/87 

h
 28/65 

j
 26/26  i 266 

131/25 
f
 64/98 

g
 34/47 

h
 91/21  

h
 256 

138/13 
d
 67/24 

f
 46/12 

f
 89/28  e 366 

142/66 
c
 69/65 

d
 42/29 

e
 98/31  

c
 356 

145/83 
b
 73/87 

b
 45/68 

c
 67/32  

b
 466 

126/62 
j
 56/34 

j
 29/87 

i
 98/18 j

 BHA 

124/66 
i
 53/38 

i
 37/41 

g
 45/25 g

 BHT 

-ار بین میانگیندمعنیاختلاف  بیانگر در هر ستون، اختلاف در حروف لاتین

 شدبامی% 95ها در سطح اطمینان 

 

)بر حسب  اکسایشمیانگین های میزان زمان مقاومت به  -4جدول 

 هفته 4در طی  ساعت(

تیمارها غلظت هفته اول هفته دوم هفته سوم هفته چهارم  

31/2  
h
 84/2  

j
 47/3 i

 6/26 
g
 6 

45/2  
g
 11/3  

i
 16/5 h

 7/56 
e
 56 

76/6  
d
 82/6  

d
 68/7 e

 16/25 
b
 166 

96/6  
a
 89/7  

a
 88/8 a

 12/48 
a
 156 

26/6  
b
 61/7  

b
 58/8 b

 10/55 
b
 266 

74/5  
c
 42/6  

e
 81/6 f

 9/35 
c
 256 

77/4  
d
 35/5  

f
 68/5 g

 8/83 
d
 366 

82/3  
e
 74/4  

g
 48/5 g

 8/21 
e
 356 

47/3  
f
 23/4  

h
 22/5 h

 7/72 
f
 466 

12/6  
b
 69/7  

c
 79/7 c

 16/58 
b
 BHA 

826/5  
c
 85/6  

d
 43/7 d

 9/41 
c
 BHT 

-معنیهای دارای حروف مشترک در هر ستون، از لحاظ آماری تفاوت کمیت

 (p<0.05اری با هم ندارند )آزمون دانکن د

 

ه نسبت عصار ppm100هم زمان مقاومت به اکسایش در غلظت 

در  BHAاکسیدان به پایان هفته اول نمونه شاهد بیشتر بود. آنتی

برتر بود. همچنین  BHTافزایش پایداری اکسایشی نسبت به 
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عصاره از نظر زمان مقاومت به اکسایش دارای  ppm200غلظت 

نیز اثر  ppm300و  100های بود. غلظت BHAاثر برابری با 

 نشان دادند. BHTبرابری با 

عصاره برگ زیتون  که وقتی دننشان دا (2004 )و همکارانش سالتا

پالم  و انی تجاری ) زیتون، آفتابگردهاروغنبه ها فنلحاوی پلی

ی و پایداری اکسیداتیو اکسیدانآنتیظرفیت د گردمی( اضافه 

که با نتایج حاصل از این  بطور قابل توجهی بهبود یافته است

غلظت همچنین نشان دادند که  هاد. آنکنمیپژوهش نیز مطابقت 

ppm200 های زیتون آزاد استخراج شده از برگ ترکیبات فنولی

ی اکسیدانآنتیفعالیت  (BHT)نسبت به بوتیل هیدروکسی تولوئن 

بالایی را در به تاخیر انداختن رنسیدیتی اکسیداتیو روغن 

 (.20) آفتابگردان دارد

که با گذشت  دادهای مورد بررسی نشان نتایج مقایسه شاخص

( 1300خانی و همکاران )قره .افزایش یافت اکسایشمیزان زمان، 

 هایاکسیدانآنتیکه عصاره گزنه به علت دارا بودن  گرفتندنتیجه 

یپیدها ل اکسایشهای آزاد حاصل از طبیعی قادر هستند با رادیکال

های زنجیری و افزایش زمان واکنش داده و موجب قطع واکنش

نتایج حاصل از ارزیابی مدت زمان  (.20) گردند اکسایش

در این پژوهش با نتایج گزارش شده از  اکسایشمقاومت به 

( و 41، تهامی و همکاران )1343مظاهری و همکاران در سال 

-اکسیدانآنتی( در استفاده از 1305و همکاران )محققی ثمرین 

 (.11 ،31 ،30طبیعی مطابقت دارد ) های

 

 گیرینتیجه -4

نشان  پژوهشاین حاصل از ی مورد بررسی هاشاخصمقایسه نتایج 

، آنیزیدین و توتوکس هر یک از دپراکسیهای اندیسکه  هددمی

 شیمیایی هایاکسیدانآنتیسطوح غلظتی عصاره کنجاله زیتون و 

با غلظت مورد بررسی، با گذشت زمان روند افزایشی از خود 

ند کاهشی در یک رو اکسایشو زمان مقاومت به نشان دادند 

ولی با این وجود مشاهده شد که غلظت تمامی تیمارها داشت 

ppm100 صورت معنیه عصاره کنجاله زیتون در روغن سویا ب-

ی مورد بررسی هاشاخصداری دارای بیشترین توانایی در کنترل 

 . بنابراینبود BHTو  BHA شیمیایی هایاکسیدانآنتینسبت 

عصاره کنجاله  .تعیین گردیدبه عنوان غلظت بهینه فوق غلظت 

ود بر بهب از غلظت بهینه تاثیر زیادیهای پایین تر زیتون در غلظت

ی بالاتر از هاغلظتی نداشتند همچنین در اکسیدانآنتیفعالیت 

یابد ی عصاره کاهش میاکسیدانآنتیغلظت بهینه، اثر محدوده 

ها در به پرواکسیدان هااکسیدانآنتی تبدیل ند به علتتوامیکه 

 کند.کمک می اکسایشبه تشدید  کهی بالا بوده هاغلظت

و  با توجه به اینکه کنجاله زیتون یک منبع طبیعیدر مجموع 

است، بکارگیری کشی حاصل ضایعات کارخانجاتی مثل روغن

لذا غلظت . ارجحیت دارد شیمیایی هایاکسیدانآنتیآن نسبت به 

ppm100  میایشات تکمیلی بعد از آزمزیتون عصاره کنجاله-

 هایاکسیدانآنتی مناسب به جای جایگزینبه عنوان یک ند توا

مورد استفاده در روغن سویا  مطالعه شده در این پژوهش ییایمیش

  قرار بگیرد.
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