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Background and objectives: The oils undergo qualitative changes, especially 

oxidation due to prolonged exposure to high temperatures during storage, as 

well as the presence of oxygen in the environment. Antioxidants are used to 

protect the oil from oxidation. Most of the antioxidants that used in the food 

industry are synthetic hence harmful to health. Therefore, studies on the use of 

natural antioxidants as a substitution for synthetic ones are of prime importance. 

It has been proven that synthetic antioxidants have known toxic effects, so 

essential oils which are volatile oils and secondary products of plants are used 

as natural antioxidants in oil-based foods. 
 

Materials and methods: In this research, the rosemary essential oils (extracted 

(by Clevenger and commercially extracted) as a natural antioxidant, were added 

to sunflower oil, soybean oil, and tallow in concentrations of 0.05. 0.1, 0.2 and 

5.0%. Fatty acid composition, iodine, peroxide, and saponification values were 

measured. Also, identification of essential oils was performed by 

spectrophotometric and gas chromatography methods. The antioxidant 

activities of essential oils were determined by the DPPH method.  
 

Results: The results showed that the rebmun of active compounds in 

commercial samples (69.69%) was higher than those of manually extracted 

samples (52.35%) and they scavenge more DPPH radicals than Clevenger 

extracted type. Linoleic acid was the predominant fatty acid in soybean and 

sunflower oils. However, oleic acid was found in the highest amount in tallow. 

There was a direct relationship between the amount of effective compounds and 

the antioxidant activity of the essential oil. The antioxidant activity of the two 

essential oils, measured by the DPPH radical control method, also indicated that 

the commercial essential oil had a higher antioxidant activity. Increasing the 

concentration of essential oil increased oxidative stability in the samples, so that 

the highest stability was observed in the sample with a concentration of 0.5% 

essential oil. The results showed an increase in the amount of peroxide value 

during the storage period, which was lower with an increase in essential oil 

content. Iodine and saponification values of the samples also showed a 

decreasing trend with increasing concentrations. In all experiments, the 

commercial essential oil was more favorable.  
 

Conclusion: According to the results, the synthetic antioxidants can be can be 

replaced with rosemary essential oil to enhance the shelf life and quality of the 

oils. 
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  های کلیدی:واژه

 آفتابگردان روغن

 اکسایشی پایداری

 حیوانی چربی

 رزماری اسانس

 سویا روغن

در  اکسیژن حضور نگهداری و بالا، دماهای در مدت طولانی گرفتن قرار به دلیل هاروغن سابقهه   دد: 

های محافظت اکسیدان یکی از راهاستفاده از آنتی شوند.می اکسیداسیون ویژهبه کیفی تغییرات دچار محیط،

 های مورد استفاده در صنایع غذایی، مصنوعیاکسیدانباشد. از آنجاییکه اکثر آنتیروغن از اکسیداسیون می

جایگزین  عنوانهای طبیعی بهاکسیداننتیده از آمطالعات در خصوص استفا باشند.و برای سلامتی مضر می

دلیل اثرات سییمی شییناخته شییده ای برخوردار اسییت. امروزه بهویژهاکسیییدان سیینتزی از اهمیت آنتی

عنوان ههای فرار و محصییولات ثانویه گیاهان هسییتند، بروغنکه  هااسییانس ،های مصیینوعیاکسیییدانآنتی

 .شوندروغن استفاده می پایهبا اکسیدان طبیعی در مواد غذایی آنتی
 

نی اکسیداعنوان آنتیهدر این پژوهش، اسانس رزماری استخراج شده با کلونجر و تجاری ب دب مواد   ر ش

اکسیدانی به جهت سنجش فعالیت آنتی درصد )وزنی/وزنی( 0/4و  2/4، 1/4، 40/4های طبیعی در غلظت

یدی،  داداعترکیب اسید چرب، افزوده شد.  وسفندی(دنبه )چربی حیوانی گهای آفتابگردان، سویا و روغن

سانس شناسایی اهمچنین صابونی تیمارها مورد بررسی قرار گرفت.  ، زمان پایداری و عددپراکسیداندیس 

 شد انجام نوری طیف سنجاسیتحصالی با دستگاه اسککتروفتومتری و ترکیبات موثره دو اسانس با دستگاه 

 تعیین گردید.  DPPHاکسیدانی اسانس ها به روش  مهار رادیکال و خاصیت آنتی

 

و بیشتر از  درصد 93/93نتایج نشیان داد میزان ترکیبات موثره شیناسایی شده در اسانس تجاری  دب بفتهی

ترکیب را به میزان بیشتری مهار کند؛  DPPH درصد بود و توانست رادیکال 30/02اسیانس اسیتحصیالی 

اسید  بیشترین میزانها و چربی حیوانی با دستگاه کروماتوگرافی گازی بررسی شد. اسیدهای چرب روغن

و بیشیترین مقدار اسید اولکی چربی حیوانیهای سیویا و آفتابگردان اسیید لینولکیو و در چرب در روغن

افت یانی اسانس اکسیدبین میزان کمی ترکیبات موثره شناسایی شده و فعالیت آنتیارتباط مسیتقیمی  بود.

نیز حاکی از آن  شدگیری اندازه DPPHاکسییدانی دو اسیانس که با روش مهار رادیکال فعالیت آنتی شید.

اکسییدانی بالاتری داشیته است. با افزایش غلظت اسانس این پایداری بود که اسیانس تجاری فعالیت آنتی

دست آمده . نتایج بهگردیداسانس مشاهده درصد  0/4بیشیتر شید بطوریکه بیشیترین پایداری در غلظت 

روند افزایشیی عدد پراکسیید طی دوره نگهداری را نشان داد که این روند با افزایش میزان اسانس کاهش 
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یافت. با افزایش میزان غلظت اسیانس عدد یدی و عدد صابونی تیمارها نیز روند کاهشی نشان دادند. در 

 تحصالی عمل کرد. تر از اسانس اسرزماری مطلوب ،تمامی نتایج اسانس تجاری
 

د ننتواهای گیاهی میدسییت آمده در پژوهش حا،ییر، اسییانسدر نهایت با توجه به نتایج به  یریگجهینت

ها و روغن دردرصد اسانس تجاری رزماری  0/4و  های سنتزی باشداکسیدانجایگزین مناسبی برای آنتی

 د.یبهبود بخش ها را چربی حیوانی پایداری اکسایشی آن
 

 و سویا آفتابگردان، هایروغن بر رزماری گیاه اسانس کنندگی پایدار اثر بررسی(. 1044) .م، قراچورلو .،م، قوامی .،م، مجدر،وی: اسیتناد

 . 30-112(، 0) 13، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. حیوانی چربی
 

                                                                                            DOI:10.22069/EJFPP.2021.17181.1574 

                                نویسندگان. ©                  گرگان یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورزناشر:           
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 مقدمه

اکسیییدان بعنوان ماده افزودنی اسییتفاده از یو آنتی

حفظ کیفیییت و افزایش موجییب در مواد غییذایی، 

 مقداررغم تعریف محدوده ماندگاری آن اسیییت؛ علی

زی های سنتاکسیدانمجاز قانونی برای اسیتفاده از آنتی

ها در فرآیندهای حرارتی و شییرایط عملکرد موثر آنو 

 استفاده از ،زاییدلیل سمی بودن و سرطاننگهداری، به

نتایج حاصییل از (. 22)ها بحث برانگیز بوده اسییت آن

ه عصارترکیبات فنولی موجود در  ،مطالعات نشیان داد

های جات که با روشو اسییانس اسییتخراجی از ادویه

شیییونیید دارای خییاصییییییت متفیاوت اسیییتخراج می

رزماری با نام علمی . (33) هسیییتنداکسیییییدانی آنتی

گیاهی معطر و متعلق به  1 آفیشییینالیس ال نوسرزماری

متوکسی -12،اسید کارنوزیو که باشد؛تیره نعناییان می

 هایکارنوزول و نیز دی ترپناسییید کارنوزیو اسییید، 

زماری ر از قبیل اپیرزمارینول، ایزورزمانول نکسیداآنتی

دی فنل، رزماری کوئینون و اسید رزمارینیو ترکیبات 

. (29)هستند  آن اکسیدانیموثره در بروز خاصیت آنتی

 ایذخیره چربی  2)دنبییه گوسیییفنییدی( چربی حیوانی

 گوسفندان از خصوصی به ژادهاییییییییییییین دم انتهای

است که با  ایران جمله از هییانییمی آسیای کشیورهای

بالای اسیید اولکیو و اسید استکاریو توجه به درصید 

تواند ای بسییییار اهمیت دارد و میدر آن از نظر تغذیه

ود رلذا انتظار مینقش موثری در سیلامتی داشته باشد. 

های خوراکی با اسانس و ها و چربیسیازی روغنغنی

دلیییل حضیییور ترکیبییات هییای گیییاهی بییهعصییییاره

ها بهنآ ایشیاکساکسییدانی بالا علاوه بر پایداری آنتی

دلییل انتقیال ترکیبیات فنولی به مصیییره کننده نقش 

 در. (10) مهمی در سییلامت مصییره کننده ایفان کنند

و همکاران الدلاین  و (2412و همکاران )ارکان  مطالعه

گییاهیان رزمیاری، رازیانه و اسیییانس  نقش(، 2411)

روغن  اکسیییایشییییافزایش پییایییداری در  زنجبیییل،

                                                             
1. Rosmarinus officinalis L. 

سفلو قزلنین چهم (؛14، 2) شده دادنشیان آفتابگردان 

پایداری اکسیییداتیو روغن  افزایش( 1330و همکاران )

 ابنوان یو روغن ارزان، فراوان و با کیفیت عهسیییویا ب

ppm 144  را بییه اثبییات عصییییاره کیرفس کوهی

(، 1330نظری و همکاران ) مطالعهدر و ( 20)رسیاندند

چربی عصییاره چای سییبز در  درصیید یواسییتفاده از 

پژوهش حا،ییر با هده  .(10) بررسییی شیید حیوانی

انی اکسییییدبررسیییی ترکیبات فنولی و خاصییییت آنتی

های اسیییانس گییاه رزمیاری در پایدارسیییازی روغن

 نگهداری طی زمان چربی حیوانیآفتابگردان، سییویا و 

 انجام شد. گرادانتیدرجه س 74روز در دمای  0

 

 هامواد و روش

 املشموادشیمایی مورد نیاز در این تحقیق  مواد ا لیه 

از ) انولمت و هیدروکسیید پتاسیم، معره فنل الفتالکین

و  ایروغن سیییو ،شیییرکیت سییییگمیا آلدریج آلمان(

 ،ایران(-تهران  کوروش ییصیینعت غذااز ) آفتابگردان

اسییانس و ایران( -کشییتارگاه تهراناز ) چربی حیوانی

 شدند.خریداری  ایران( -مگنولیااز )رزماری 

مطابق با روش  اساتررا  اسبن  قر  گیب  رممبری 

 -و با اسیتفاده از دستگاه کلونجر )زیماکس آبی تقطیر

آمریکا( انجام شییید. بدین منظور ابتدا گیاه رزماری در 

هرباریوم پژوهشیکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی 

 رزمارینوس آفیشینالیستهران شیناسایی و با نام علمی 

با  ها در محیط سایه خشو،سیکس بر  یید شید.أت ال

اسیتفاده از آسیاب آزمایشگاهی خرد و به پودر تبدیل 

بندی یکسان شیدند. به منظور تهیه پودر همگن با دانه

گرم از پودر بر   04عبور داده شد.  94از الو با مش 

خشییو شییده رزماری در دسییتگاه تقطیر آبی از نوع 

ر لیتر آب مقط کلونجر قرار داده شد و استخراج با یو

سیاعت انجام شد. اسانس جمع آوری شده  0به مدت 

یری آبگ سولفات سدیم بدون آبسیکس با اسیتفاده از 

2. Mutton Tallow 
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 0در شیییشییه تیره و در دمای  شیید و تا زمان آزمایش

 .(17)نگهدای شد  گرادسانتیدرجه 

برای شناسایی اجزای سازنده اسانس اسابن    تجزیه

 2رزماری از دسییتگاه کروماتوگرافی گازی و با تزریق 

میکرولیتر اسیانس رقیق شیده با سیکلو هگزان استفاده 

 TRASCI Meta X5شید. دستگاه دارای ستون موئینه 

میکرولیتر،  20متر، قطر داخلی و ،خامت  34به طول 

 GC-MS QA 5050Aمتصل به طیف نگار جرمی مدل

انجام پذیرفت. برنامه دمایى ستون به این طریق تنظیم 

درجه  14گردید: دماى شیییروع جداسیییازى سیییتون 

درجه در دقیقه به دماى  0که با سییرعت  گرادسییانتی

و یرسیده و پس از یو توقف گراد سانتیدرجه  204

 344درجه در دقیقه به  20اى دمیا با سیییرعت دقیقیه

از هلیوم با سییرعت گافزایش یافت. گراد سییانتیدرجه 

لیتر در دقیقیه به عنوان گاز حامل به میلی 3/4جرییان 

محفظه تزریق نمونه و شناساگر  کار گرفته شد و دماى

 تنظیم گردیدگراد سیییانتیدرجه  344و  234ترتیب به

(0). 

یف طشنبسبیی اسبن  رممبری قب استفبد  ام دستگب  

یید استخراج ماده أجهت شیناسیایی و ت  سان  نوری

 طیف سنج نوریرزماری از روش شناسایی با دستگاه 

 2رزماری تجاری با غلظت جذب  .اسیییتفیاده گردید

نانومتر آن بررسی  290ماکزیمم طول موج در  درصید

شیید؛ جذب در این طول موج نشییان دهنده خلوص و 

غلظت قابل قبول اسیییانس بود. دومین پیو در نمونه 

 211تجاری و هم در نمونه اسیتحصالی در طول موج 

 نانومتر مشاهده شد.

 

 
 

  بلیصاستح   نمونه ب   تجبری   نمونه الف اسپکتر فتومتری دستگب  ام استفبد  قب رممبری اسبن  شنبسبیی -1شکل 
Figure1- Rosemary essential oil identification by spectroscopy A: commercial sample and B: extracted sample 
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 ینا اکساایدانی اساابن  فعبلیت آنتیگیری اندام 

 که 1اچپیپی دی رادیکال آزادمهار اساس بر آزمایش

 رنگاکسیدان باعث بیهای آنتیکردن گونه ا،یافه با

گردد. شوند، تعیین میمیاچ پیپیدیشیدن محلول 

لیتر از اسیانس اسیتحصییالی و میلی 3/4بدین منظور 

لیتر محلول میلی 7/2های مختلف با تجاری با غلظت

دقیقه در  94مخلوط و به مدت اچ پیپیدیمتانولی 

دمای اتاق در مکان تاریو نگهداری شییده و جذب 

 - PG-Instruments-Ltdوفتومتر )رآن در اسیییککت

میزان  .نانومتر خوانده شد 017آمریکا( با طول موج 

عنوان معیییاری از فعییالیییت مهییار رادیکییال آزاد بییه

بدست آمد.  1رابطه اکسییدانی اسانس از طریق آنتی

 04غلظت مناسیییب اسیییانس به منظور مهارکنندگی 

از طریق رسییم اچ پیپیدیهای از رادیکال درصیید

درصید بازداری در مقابل غلظت اسانس بدست آمد 

(12.) 

 .1رابطه 

( = شاهدجذب  –/ )جذب نمونه  شاهدجذب  ×144

 درصد مهار رادیکالی

برای تعیین کارایی   اکساابی اای ر   پابیاداری 

های ا،ییافه شییده به روغن، از دسییتگاه اکسیییدانآنتی

اسییتفاده شیید.  (، سییوئیس Metrohm 743رنسیییمت )

لیتر در  24جریانی از هوای خشیو و تمیز با سرعت 

گرم  0/2 بر گراد سییانتیدرجه  114دمای  سییاعت و

ها یده شیید و شییاخی پایداری نمونهمدنمونه روغن 

 .(0)قرار گرفت  ارزیابیمورد 

گرم از نمونه  0بدین منظور  عدد پراکسااید ر    

لیتر از محلول استیو اسید+ میلی 34روغن توزین و 

به نمونه روغن ا،ییافه  (2به  3به نسییبت )کلروفرم 

 یمیدید پتاس محلول لیترمیلی 0/4 بعد از افزودن شد.

 گذاشییته یکیدقیقه در تار 1به مدت ظره ، اشییباع

لیتر میلی 34و پس از طی شدن مرحله تاریکی،  شید
                                                             

1. DPPH 

آب مقطر به ظره ا،ییافه شییدند. چند قطره معره 

افزوده و  درصد 0چسیب نشاسته )محلول نشاسته( 

تا نرمال  1/4سیدیم تیوسولفات با نمونه آماده شیده 

ی محاسبه . برادتیتر شبنفش –از بین رفتن رنگ آبی 

 2رابطه از ( meq/Kg)بر حسیییب ید پراکسیییعیدد 

حجم تیوسولفات =  2v ،در آنکه ، (0)اسیتفاده شد 

حجم تیوسولفات  = 1v، سیدیم مصیرفی برای نمونه

نرمالیته تیوسیییولفات =   N،مصیییرفی برای شیییاهد

  .باشدوزن روغن مصرفی به گرم می= m و  مصرفی

   .2رابطه 
(𝑉2−𝑉1)×𝑁×1000

m
 =عدد پراکسید 

 لیتر کلروفرممیلی 14گرم روغن،  0/4ابتدا   عدد یدی

لیتر محلول هیانوس داخیل ارلن ریخته، به میلی 20 و

آرامی هم زده و به مدت نیم سیییاعت در تاریکی قرار 

 10)لیتر یدید پتاسیم غیر اشباع میلی 14 سکس، گرفت.

لیتر میلی 14شد.ارلن هم زده  و ا،افه گردیددرصید( 

لیتر معره چسب نشاسته ا،افه میلی ر و یوآب مقط

و بیا تیوسیییولفات سیییدیم تا بی رنگ شیییدن، عمل 

 (.0)تیتراسیون انجام شد 

   .3رابطه 

 تیوسولفات حجم-تیوسولفات مصرفی شاهد حجم

 یدی عدد( = 293/1 × )نرمالته تیوسولفات×  مصرفی

لیتر میلی 04گرم نمونه روغن و  0 ابتداعدد صبقونی  

ل به بالن ا،افه و بالن به مبرد متص هیدروکسید پتاسیم

شییید و روی هیتر قرار گرفت. حرارت دهی به مدت 

نیم سییاعت انجام شیید. بعد از خنو شییدن کامل بالن 

ن ژهیدروچنید قطره معره فنیل فتیالکین ریختیه و با 

رنگ صورتی تیتر شد. عدد  حذهنرمال تا  0/4 دکلری

 (.0)بدست آمد  0صابونی با استفاده از رابطه 

       .0رابطه 
حجم اسید مصرفی  –وزن نمونه/ )حجم اسید مصرفی نمونه 

 = عدد صابونی )وزن ملوکولی پتاس( × شاهد(
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ر بهای چرب پروفایل اسیدترکیب اسایددبی چرب  

(. 0انجییام شیییید ) AOAC (1333)اسییییاس روش 

ابتدا متیل اسیتر اسییدهای چرب تهیه شد. منظور بدین

 ها توسط دستگاهروغنتعیین ترکیب اسییدهای چرب 

با  GC-17A( مدل شییییمادزو) یکرومیاتوگرافی گیاز

پر شده با  متر 34ای مویین )طول ستون سیتون شییشه

، قطر داخلی سییتون  دی اتیلن گلیکول سییوکسییینات

( FIDای )گر یونی شییعلها( و با شییناسییمترمیلی 22/4

گرم روغن مورد  3/4. جهت این امر حدود شییدانجام 

 2هگزان حییل گردیید و  -لیتر انمیلی 7آزمیایش در 

نرمال  2لیتر محلول هیدروکسییید پتاسیییم متانولی میلی

به خوبی  گراد سانتیدرجه  04به آن ا،افه و در دمای 

 104بییا دمییای از محلول لیتر میلی 0/4مخلوط شییید. 

( 24:1)با نسبت تزریق اسیکلیت با  گراد سیانتیدرجه 

درجه  234درجیه حرارت محیل تزریق نمونه  شییید.

درجییه  244، درجییه حرارت سیییتون گراد سییییانتی

درجه  204، درجه حرارت آشییکار کننده گرادسییانتی

 14سرعت جریان گاز حامل )نیتروژن(  وگراد سیانتی

 (.17)کار برده شد ه متر بر دقیقه بمیلی

اسیانس استحصالی و تجاری در مقادیر  تهیه تیمبردب 

هر کدام  (وزنی/ وزنی) درصد 0/4و  2/4، 1/4، 40/4

ه ا،افو آفتابگردان و  سیویاروغن طور جداگانه به به 

روز در  0به مدت بندی شییده و بسییتهها . نمونهندشیید

 گرادسییانتیدرجه  74با دمای ایران( -)شیییمادزوآون 

برداری نمونه عت یکبارسیییا 20هر  .قرار داده شیییدند

(.11) ام گردیدآزمایشات انجبرای انجام 

 
 تیمبردبی مورد قررسی در پژ دش -1جد ل 

Table 1. Treatments used in this research 
 ردیف

No. 
 کد تیمار

Treat code 
 غلظت اسانس

Concentration of essential oil 
 نوع اسانس

Type of essential oil 
1 E0.05 0.05 /استحصالیExtract 

2 E0.1 0.1 /استحصالیExtract 

3 E0.2 0.2 /استحصالیExtract 

4 E0.5 0.5 /استحصالیExtract 

5 C0.05 0.05 /تجاریCommercial 

6 C0.1 0.1 /تجاریCommercial 

7 C0.2 0.2 /تجاریCommercial 

8 C0.5 0.5 /تجاریCommercial 

*E   وC استحصالی و تجاری هستند ترتیب نشان دهنده اسانسبه. 
E and C codes show extracted essential oil and commercial type, respectively. 

 

تجزییه و تحلییل آمیاری   تجزیاه   تحلیال آمابری

با اسییتفاده از طرک کاملا  ها آزمونهای حاصییل از داده

ها با میانگینتصیییادفی در قیالیب دانکن انجام شییید. 

استفاده از روش تجزیه واریانس دو طرفه و با استفاده 

مقایسییه شییدند. به منظور  1اساسپیاس نرم افزاراز 

کلیه آزمایشات در سه تکرار انجام شد و  ،کاهش خطا

                                                             
1. SPSS 

بود. رسم نمودارها با استفاده  درصد 30سطح احتمال 

 انجام شد. 2413از نرم افزار اکسل 

 

 نتایج و بحث

ربوط نتایج مقررسی ترکیببت موثر  اسبن  رممبری  

به میزان ترکیبات موثره اسیانس تجاری و استحصالی 
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گرم 144از هر نشییان داده شییده اسییت.  2در جدول 

ا بلیتر اسانس استخراج شد که میلی 2رزماری خشو 

توجیه بیه این مو،یییوع رانیدمیان اسیییتخراج نمونه 

ترکیبات اصلی شناسایی  .بود درصد 1/1اسیتحصیالی 

 وسینول -1،1 لیمونن، ،بتا پینن شیده شامل آلفا پینن،

از نظر مقادیر کمی ترکیبات موثره با  وبودند  کیامفور

میزان این ترکیبات در نمونه  .یکیدیگر اختلیاه دارند

و  49/9، 70/14، 1/24ترتیب اسیتحصالی و تجاری به

و  40/4، 13/03و  77/24، 31/2و  درصد 19/0، 43/1

پینن و لیمونن در دو -بودند. مقادیر آلفا درصیید 12/0

اسانس استحصالی و تجاری بیشتر و سایر ترکیبات در 

کاران هم و باشد. بوتکدیرتاسیانس تجاری بیشتر می

اسیییانس گیاه رزماری را اسیییتخراج و اعلام  (2443)

سینکول و کامفور مهمترین  -1،1پنین، -نمودند که آلفا

(. ملکی دوززاده و 1ترکیبات اسانس رزماری هستند )

ترکیبات اسیییانس با اسیییتخراج ( نیز 1319همکاران )

ن، پنی-ترکیبیات آلفییابیا روش تقطیر بیا آب رزمیاری 

کول را در اسییانس سییین -1،1بتاپینن، لیمونن، کامفور، 

پینن -آلفاا ربیشترین ترکیب شناسایی شده  وشناسایی 

(.21) گزارش کردند درصد07/10 با مقدار

 
 (حجمی )قر حسب درصد ر  نی ترکیببت اسبن -2جد ل 

Table 2. Essencial oil compositions (Volumetric percentage) 
 اسانس تجاری

Commercial essential oil 
 استحصالیاسانس 

Extracted essential oil 
 ترکیب موثره

Effective component 
10.74 20.8 α-Pinene 
8.09 6.06 β-Pinene 
2.91 4.68 Limonene 
43.13 20.77 1,8-Cineole 
4.82 0.04 Camphor 

 Total/جمع 52.35 69.69

 

 رممبری اکساایدانی اساابن  قررساای فعبلیت آنتی

اچ پیپیاکسییدانی با استفاده از روش دیفعالیت آنتی

نشیان داده شیده است. در هر دو اسانس  1در نمودار 

اسیتحصیالی و تجاری با افزایش غلظت اسانس میزان 

مهار رادیکال افزایش یافته اسیت و دو اسانس از نظر 

 دار آماریاکسییییدانی با هم اختلاه معنیفعالیت آنتی

(40/4>Pد ) اشییتند. اسییانس تجاری دارای خاصیییت

اکسیدانی بالاتری بود. اختلاه در شرایط استخراج آنتی

اسیییانس و نیز اختلاه در جنس گیاه مورد اسیییتفاده 

یدانی اکسییتواند دلیل ایجاد اختلاه در فعالیت آنتیمی

(. معادله خط بدست آمده برای 32)دو اسیانس باشید 

اسییانس  و برای x4421/4=Y+07/10اسییانس تجاری 

محاسبه شد. هر دو  x442/4=Y+392/12اسیتحصالی 

معادله خط بدسییت آمده دارای همبسییتگی بالایی بود 

(0.98=2R )سیدانی اککه همبستگی افزایش فعالیت آنتی

د. نمایاسیییانس را با افزایش غلظت بخوبی توجیه می

برای  IC50همچنین در مقییادیر برابر اسیییانس میزان 

اسییت ( ppm 03/19171) نمونه اسییانس تجاری کمتر

. دباشمی اکسیدانی بالاتر آنکه نشان دهنده قدرت آنتی

اکسییییدانی گیاهان وابسیییته به میزان خاصییییت آنتی

ات یش غلظت ترکیبها است افزاترکیبات فنولی در آن

های طور مسیییتقیم توانایی اسیییانسموثره اسیییانس ب

دهد. های آزاد افزایش میمختلف را در مهار رادیکال

یش دلیل افزاهیای بیالاتر ترکیبات فنولی بهغلظیتدر 

های هیدروکسیل موجود در محیط واکنش، تعداد گروه

احتمیال اهدان هیدروژن به رادیکال آزاد و به دنبال آن 

(. این 23)یابد ار کنندگی اسانس افزایش میقدرت مه

اعلام که ( 1331نتایج با نتایج سیییلمانیان و همکاران )
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های آزاد به غلظت وابسییته است کالنمودند مهار رادی

 یییابییدمیزان مهییار افزایش می ،و بییا افزایش غلظییت

های بالاتر ترکیبات . زیرا در غلظتهمخوانی داشیییت

های هیدروکسییییل دلییل افزایش تعداد گروهموثره بیه

 یموجود در محیط واکنش و احتمییال بییالییاتر اهییدا

قدرت مهار کنندگی های آزاد هییدروژن بیه رادیکیال

. همچنین نتایج کرامت و (21) یابدافزایش میاسانس 

( نشیییان داد کیه بیا افزایش غلظت 1330همکیاران )

 اچپیپیدیهای اسانس رزماری فعالیت مهار رادیکال

( نیز 1332(. علیزاده و همکاران )24) یابدافزایش می

به  1/4افزایش غلظت اسیییانس از ثیابیت کردنید که 

های آزاد منجر بیه افزایش مهیار رادیکال درصییید14

 .(3) شود که با نتایج این پژوهش مطابقت داردمی

 

 
 ی  تجبر ینمونه استحصبل اچپیپیید ونیرگرس یمنحن -2شکل 

Figure 2. DPPH regression curve for both commercial and "extracted" samples 

 

قدار م بالاترین دبی ر    ترکیببت اسید چرب نمونه

اسییید چرب مربوط به اسییید چرب اسییید لینولکیو 

بیاشییید و بعد از آن اسیییید اولکیو قرار داشیییت. می

ترین اسییید چرب اشییباع در روغن آفتابگردان فراوان

بود. در روغن  درصیید 24/9پالمتیو با میزان اسییید 

 داسییی سییویا، بیشییترین مقدار اسییید چرب مربوط به

اولکیو گزارش شیید و در اسییید لینولکیو و بعد از آن 

تیو پالماسید ولکیو و بعد از آن ااسید  چربی حیوانی

بیشییترین میزان را داشییتند. در یو مطالعه قراچورلو و 

( نشیییان دادند که اسییییدهای چرب 1310همکاران )

ر اشیییباع اسیییت و اشیییباع و نیمی غی چربی حیوانی

اسیییدهای چرب پالمیتیو، اسییتکاریو و میریسییتیو 

ا ر چربی حیوانیترتیب بیشییترین اسیییدهای چرب به

(. درجه اشباعیت این چربی بسیار 13دهند )تشکیل می

هیای هیدروژنه بوده، با این تفاوت که مشیییابیه روغن

به صییورت  چربی حیوانیاسیییدهای چرب اشییباع در 

هیای هیدروژنه خلیاه روغنطبیعی وجود دارنید و بر

فیاقید مقادیر بالای ایزومری ترانس و ترکیبات مزدوج 

 (. 7باشند )می

با  دبی ر    قررساای پبیداری اکساایداتیو نمونه

پایداری اکسییایشییی در انواع  ،افزایش غلظت اسییانس

روغن )روغن آفتییابگردان، سیییویییا و چربی حیوانی( 

 دار آمییاریافزایش یییافتییه اسییییت و اختلییاه معنی

(40/4>Pایجاد شده است. در نمونه )های روغن سویا ،

اسییانس بالاترین  درصیید 0/4نمونه حاوی آفتابگردان، 

لاه ها اختو با سایر نمونه ندپایداری اکسایشی را داشت

نمونه  نشیییان داد؛ همچنین( P<40/4دار آماری )معنی

و  40/4های حاوی اسانس با نمونه درصید 1/4حاوی 

هر دو  دردار آماری نداشت. معنیاختلاه  درصید 2/4

نمونیه روغن در مقدار مسیییاوی اسیییانس با یکدیگر 

 ( داشتند. P<40/4دار آماری )اختلاه معنی

  

y = 0.002x + 12.362

R²  =0.9945
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 دبی مرتلف ر   ترکیب اسیددبی چرب نمونه -3جد ل 
Table 3. Fatty acid compositions of oil samples 

 ربچنوع اسید 
 مقدار بر حسب درصد

 (Tallow)چربی حیوانی (Sunflower) آفتابگردان (Soybean) سویا

C14:0 0.04 - - 

C16:0 10.15 6.20 22.71 

C16:1 - - 2.96 

C17:0 - - 2.77 

C17:1 - - 1.56 

C18:0 4.02 3.47 15.89 

C18:1 25.58 25.15 41.39 

C18:2 53.12 59.60 2.57 

C18:3trs 0.25 - 0.52 

C18:3cis 5.59 - 0.18 

C20:0 0.38 0.17 0.17 

C20:1 0.17 0.1 0.39 

C22:0 0.42 0.67 - 

Other fatty acids 0.28 0.64 0.79 

Total 100.0 100.0 100.0 
 

 دبی مرتلف قر حسب سبعتپبیداری اکسبیش ر    -4جد ل 

Table 4. Oxidation stability of different oils (hr) 
 پایداری اکسایشی روغن آفتابگردان )ساعت(

 Essential oil concentration (percent)غلظت اسانس )درصد( Extracted/استحصالی Commercial /تجاری
 Ad 0.01±5.1 Ad5.1  0 

Ac 6.11 Bc5.65  0.05 
Abc 6.52 Bbc5.87  0.1 
Ab 6.84 Bb5.96  0.2 

Aa 8.9 Ba7.2  0.5 
 روغن سویا )ساعت( پایداری اکسایشی

 Essential oil concentration (percent)غلظت اسانس )درصد( Extractedاستحصالی/ Commercialتجاری/

Ae5.28  Ad5.28  0 
Ad6.02  Bd5.32  0.05 
Ac6.52  Bc6.12  0.1 
Ab7.01  Bb6.84  0.2 
Aa10.26  Ba9.1  0.5 

 پایداری اکسایشی چربی حیوانی )ساعت(

 Essential oil concentration (percent) غلظت اسانس )درصد( Extractedاستحصالی/ Commercial تجاری/

Ad18.96  Ad18.96  0 
Ac26.11  Bc25.52  0.05 
Ac26.73  

Bc25.8  0.1 
Ab28.12  

Bb27.6  0.2 
Aa35.2  

Ba31.7  0.5 

 است. درصد 0معنی دار آماری در سطح *حروه کوچو غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاه 
Different lowercase letters in each column indicate a significant difference (P <0.05) between treatments. Different uppercase letters 

in each row indicate a significant difference (P <0.05). 
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اسیییانس های حاوی روغنپایداری اکسیییایشیییی 

ها بالاتر از اسانس استخراجی تجاری در تمامی غلظت

در تمامی  چربی حیوانیپیاییداری اکسیییایشیییی  .بود

ها بالاتر از روغن سیییویا بود؛ افزایش پایداری غلظیت

های تجاری های حاوی اسییانساکسییایشییی در نمونه

سانس اتواند به خلوص و آسییب کمتر به ترکیبات می

اکسییدانی در حین فرایند نسیبت داده شود چرا و آنتی

کیه این مطلیب آشیییکار اسیییت که کنترل فرایندهای 

ا و ر بوده و خطتتجاری به دلیل امکانات بیشیتر، آسان

 بالا دهدمی نشان ( مطالعات10) ،یایعات کمتر اسیت

 بودن بالا عمده ها دلیلموثره در اسییانس ترکیبات بودن

 اساس شواهد باشد. برها میآن اکسییدانیآنتی فعالیت

 و قدرت موثره ترکیبات میزان بین مثبتی ارتباط موجود

 نظربه دیگر طره دارد. از وجود گیاهان اکسیدانی آنتی

در  گسییترده صییورت به که فنلی ترکیبات که رسییدمی

 بالایی اکسیییدانیآنتی قدرتو  شییوندمی یافت گیاهان

 قابل آنها گیاهی هایاسیییانس طریق از دارند بیشیییتر

 با( 1333(. هاشمی و همکاران )23باشید ) اسیتخراج

منه رداسییانس گیاه اکسیییدانی فعالیت آنتیگیری اندازه

های مخصیوص سر  کردنی اعلام نمودند با روغن در

 اکسیییدانی آن درفعالیت آنتی ،افزایش غلظت اسییانس

(. اسیییماعیلی و همکاران 19ییابد )روغن افزایش می

ا بپایداری اکسیایشی روغن پسته  افزایش نیز( 1330)

افزایش غلظیت اسیییانس نعنیاع فلفلی به دلیل قابلیت 

 (. 11)را نشان دادند  دسترسی ترکیبات موثره بالاتر

نتایج مربوط  دبی ر    قررسی عدد پراکسید نمونه

های مختلف روغن طی به تغییرات عدد پراکسید نمونه

شکل در  گرادسیانتیدرجه  74زمان نگهداری در دمای

نشییان داده شییده اسییت. در روغن سییویا مشییاهده  3

اسانس استحصالی  درصد 0/4شود که نمونه حاوی می

کمترین عدد را داشیییت و بیالیاترین عدد پراکسیییید 

از اسییانس  درصیید 40/4پراکسییید مربوط به غلظت 

ن و پینن، لیمون-پینن، بتییا-تجیاری بود. کییامفور، آلفییا

سییینکول از ترکیبات اصییلی تشییکیل دهنده اسییانس 

بیاشیییند. سیییینکول توانایی جلوگیری از رزمیاری می

باشییید. لذا دلیل توقف و اکسیییایش چربی را دارا می

ای اکسیداسیون عمدتا  به های زنجیرهپیشیرفت واکنش

عدد پراکسیییید در  (.27)وجود این ترکیبات اسیییت 

 دان طی دوره نگهداری افزایش یافتآفتابگر یهانمونه

( بین روز اول و P<40/4دار آمیاری )و اختلییاه معنی

 0. تا روز ن ایجاد شیییدانتهیای دوره نگهیداری در آو

های آفتابگردان نگهیداری عیدد پراکسییییید در نمونیه

نگهداری  0دار آماری نداشیییت. در روز اختلاه معنی

اسییانس  درصیید 40/4عدد پراکسییید در نمونه حاوی 

دار ها اختلاه معنیتجیاری افزایش و با سیییایر نمونه

عدد نگهداری  0در روز ( پییدا کرد. P<40/4آمیاری )

اسییانس  درصیید 2/4حاوی  هاینمونهپراکسییید در 

سییایر . نشییان داد( P<40/4) یدارمعنیتجاری کاهش 

( نداشیییتند. P>40/4دار آماری )ها اختلاه معنینمونه

نیز با گذشییت زمان  چربی حیوانیهای در تمام نمونه

 دار آماریعدد پراکسییید افزایش یافت و اختلاه معنی

(40/4>Pبین ابتیدا و انتهیای نگهداری ایجاد شییید ). 

علق به مت چربی حیوانیبالاترین میزان عدد پراکسید در 

اسیانس استحصالی بود و بعد از آن  2/4نمونه حاوی 

اسانس  درصد 1/4و  40/4حاوی  چربی حیوانینمونه 

و  2/4اسیییتحصیییالی قرار داشیییت. در نمونه حاوی 

اسانس تجاری  درصد1/4و نمونه حاوی  درصید40/4

در انتهیای دوره نگهیداری کاهش در عدد پراکسیییید 

در انتهای دوره  بالاترین عدد پراکسیییدمشییاهده شیید. 

درجه  74 آون بیا دمیایدر  چربی حیوانینگهیداری 

 2/4و  0/4های حاوی مشاهده شد. نمونه گراد سیانتی

نگهداری کمترین مقدار عدد  3اسانس تا روز  درصید

پراکسیید را داشیتند. در نمونه شیاهد فاقد اسانس نیز 

عیدد پراکسیییید از تمام نمونه های مورد بررسیییی به 

در روز سییوم و چهارم  E0.1 ،E0.2 ،E0.05اسییتثنای 

در روز پنجم  C0.05و  E0.2 ،E0.1نیگیهییداری و 
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نگهداری بالاتر بود. تفاوت در میزان عدد پراکسید بین 

با  رابطه قوی چربی حیوانینمونه سییویا، آفتابگردان و 

ها دارد، اگرچه محتوای اسیییییدهای چرب این روغن

انی اکسییییدمقیادیر ترکیبات آنتی چربی حیوانیروغن 

های مورد مطالعه بسییار کمتری نسیبت به سایر روغن

داراسییت، اما با محتوای اسیییدهای چرب اشییباع بالاتر 

دستخوش تغییرات کمتری در میزان عدد پراکسید چه 

های حاوی اسیییانس در نمونه شیییاهد و چه در نمونه

افزایش ترکیبییات فنلی بییا افزایش غلظییت  گردد.می

اقعیت اسیییت که با افزایش دلیلی برای این و عصیییاره

یابد. فعالیت غلظت اسییانس عدد پراکسییید کاهش می

اکسیییدانی ترکیبات در اسیییانس اسیییاسیییا  بدلیل آنتی

ان عنوهاست که بهخصوصیات اکسایشی و کاهشی آن

ییو عیامل احیا کننده، دهنده هیدروژن و خنثی کننده 

ردن ک چنگالهعمل کند. به علاوه توانایی  یگانه اکسیژن

( اعلام 2411الدلاین و همکاران ) .ات را نیز دارنیدفلز

نمودنید کیه نگهیداری روغن در دمیای اتاق منجر به 

(. 2)شود های روغن میافزایش عدد پراکسید در نمونه

در نمونیه فاقد اسیییانس در پایان فرآیند حرارتی یو 

 درصیید 2/4که در نمونه حاوی  شییدکاهش مشییاهده 

دلیل این امر را  ،تاداسیییانس تجیاری این امر اتفاق اف

توان بیه کاهش تولید هیدروپراکسییییدها در روغن می

( 1313(. کمالی روسیییتا و همکاران )23نسیییبت داد )

چربی نشیییان دادند روند تغییرات عدد پراکسیییید در 

های طی دوره نگهداری افزایشی است و نمونه حیوانی

عدد پراکسیییید  ،اره زنجبیلعصییی مقادیر بالاتر حاوی

 (.13) داشتندکمتری 

 0شیییکل  در  دبی ر   قررساای عدد یدی نمونه

شیییود که تغییرات عدد یدی در روغن مشیییاهیده می

در  ،روند کاهشیی داشیته اسییت. بطور کلی آفتابگردان

عدد گراد  درجه سیییانتی 74در انتهای زمان نگهداری 

های مورد بررسی کاهش یافت ولی یدی در تمام نمونه

با روغن لحظه شروع نگهداری دار آماری اختلاه معنی

غلظت اسانس بر مقادیر عدد یدی  .(P<40/4نداشت )

هایی که حاوی مقادیر موثر اسییت. به این ترتیب نمونه

بالاتری از اسیییانس بود در برابر اکسیییایش محافظت 

بیشتری شدند و عدد یدی بالاتری داشتند. نمونه شاهد 

وی های حاکمترین عدد یدی را داشییت. در بین نمونه

اسیییانس  درصییید40/4اسیییانس نمونه روغن حاوی 

در  .کمترین میزان عدد یدی را داشته است ،استحصالی

اسییانس اسییتحصییالی  درصیید 40/4های حاوی نمونه

 اکسییدانی کمتر اسیانس نسییبت بهعلت فعالیت آنتیبه

عدد یدی کمتر  ،های دیگر روغن حاوی اسییانسنمونه

پیوندهای بود که نشیان دهنده اشیباع شیدن بعضی از 

دوگانه روغن طی دوره نگهداری بوده است. عدد یدی 

ها از سییایر نمونه در نمونه روغن شییاهد فاقد اسییانس

کمتر بود. لییازم بییه ذکر اسیییت کییه تنهییا در درجییه 

هییای دلییییل انجییام واکنشهییای بییالییا، بییهحیرارت

پلیمریزاسییییون مقیادیر عیدد یدی به صیییورت قابل 

که در  از آنجا ای کیاهش خواهید یافت؛ اماملیاحظیه

های مورد بررسییی در معر  بررسییی حا،ییر روغن

اند تغییرات عدد یدی اندک دمیای بیالایی قرار نگرفته

کاهش عدد یدی ( 2411اسیییت. الدلاین و همکاران )

هییای اسیییانس هیای روغن آفتیابگردان حیاوینمونیه

طی شیییرایط نگهداری و را رزماری، رازیانه و زنجبیل 

ا نتایج این پژوهش مطابقت حرارتی نشیییان دادند که ب

( اعلام 2440و همکاران ) نز بطور مشیییابیه(. 2دارد )

در  اکسیییدانی طبیعینمودند اسییتفاده از ترکیبات آنتی

 114هیای زیتون، سیییوییا و ذرت که در دمای روغن

شیییوند منجر به دهی میحرارت گراد سیییانتیدرجیه 

شییود که افزایش عدد یدی نسییبت به نمونه شییاهد می

 (.13) باشدبا میزان ترکیبات موثره در روغن میمرتبط 
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 ]( ) چرقی حیوانی( ب( ر    آفتبقگردان )الفر    سویب )[گراددرجه سبنتی 07تغییرات عدد پراکسید در دمبی  -3شکل

Figure 3-The changes in peroxide value at 70 °C [Soybean oil (a) Sunflower oil (b) Tallow (c)] 
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 ( ) چرقی حیوانی( ب( ر    آفتبقگردان )الفر    سویب )[تغییرات عدد یدی  -4شکل

Figure 4- The changes in iodine value of [Soybean oil (a) Sunflower oil (b) Tallow  (c)] 

 

در تمام  دبی ر    قررساای عدد صاابقونی نمونه

درجه  74در های مورد بررسیییی عدد صیییابونی نمونه

مقدار اسییانس بر  . همچنینافزایشییی بود گرادسییانتی

رونید تغییرات عیدد صیییابونی موثر بوده و با افزایش 

. نمونه شاهد عدد صابونی کاهش یافتمقدار اسیانس 

دار اختلاه معنیبالاترین میزان عدد صابونی با داشتن 

(. P<40/4)نشیییان داد های حاوی اسیییانس بیا نمونه

تفاوت در میزان عدد صیییابونی رابطه قوی با محتوی 

مقادیر بالای  .ها داراسیییتاسیییییدهیای چرب روغن

ید اسییمانند بالا اسیییدهای بلند زنجیر با وزن ملکولی 

لینولکیو و اولکیو منجر به عدد صییابونی کوچکتر در 

. نتایج این بررسی حاکی از آن است گرددها میروغن

کیه بییا افزایش عییدد صیییابونی زمییان مقییاومییت بییه 

 یابد. این نتایج با نتایج شمساکسییداسیون افزایش می

 (. 34( مطابقت دارد )1334و فضیلتی )
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 ]( ) چرقی حیوانی( بآفتبقگردان )( ر    الفر    سویب )[ تغییرات عدد صبقونی -5 شکل

Figure 5. The changes in saponification value of [Soybean oil (a) Sunflower oil (b) Tallow  (c)] 
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 گیرینتیجه
کمی دهد بین میزان نتایج این بررسییی نشییان می

کسیدانی اترکیبات موثره شیناسایی شده و فعالیت آنتی
اسییییانس ارتبییاط مسیییتقیم وجود دارد. فعییالیییت 

 . در هر سییهبالاتر بوداکسیییدانی اسییانس تجاری آنتی
با  چربی حیوانینمونیه روغن سیییوییا، آفتیابگردان و 

زایش افاکسیدانی خاصیت آنتیافزایش غلظت اسانس 
هییای روغن حیاوی اسیییانس تجیاری دارای و نمونیه

 زمانرین بیشییتند و اکسیییدانی بالاتری بودلیت آنتیفعا
و کمترین آن مربوط به  چربی حیوانیبرای روغن 

باشد. نتایج عدد صابونی حاکی از روغن آفتابگردان می
افزایش و عیدد ییدی دلیالیت بر کیاهش این  مقادیر 

طی دوره نگهداری در آون عدد پراکسییید در  .داشییت
چربی های روغن سیییویا، آفتابگردان و تمیامی نمونیه

ل های حاصبررسیی ،کلیطورهبافزایش یافت.  حیوانی
 ایشیاکسی، پایداری یاز خصیوصیات فیزیکی و شیمیا

 درصد 0/4دهد که افزودن  اکسییدانی نشان میو آنتی
ی چربهای سویا، آفتابگردان و اسانس تجاری به روغن

بهبود خصیییوصییییات این در تری اثر مطلوب حیوانی
 استخراجزان اسانس نسبت به افزودن همین میها روغن
 دارد. یر شرایط آزمایشگاهه دشد
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