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 چکیده

با  هاسازی روغنانی بوده و غنیاکسیدباشد که دارای فعالیت آنتیفنلی میترکیبات پلی برگ زیتون منبع طبیعی از

در این مطالعه،  .شوداست موجب افزایش پایداری اکسیداتیو آن می یفنلعصاره برگ زیتون که حاوی مقادیر بالایی پلی

-و اثر آنتی هشد تعیین واریته ایرانی برگ زیتون چهار در فنل کل عصاره متانولی استخراج شده از برگ زیتونپلی مقدار

مقدار مقایسه شد.  بوسیله رنسیمت هاروغن کلزا بررسی شد. روغن کلزای حاوی عصاره روی هاعصارهاکسیدانی 

. تعیین شدها در تمام نمونه C081°قبل و بعد از حرارت دهی در  هافنل، ترکیب اسیدهای چرب و مقدار پلیهاتوکوفرول

 آن مقدارترین  و پایینبرگ زیتون طارم  خشک( در رگبگرم  011)اسید گالیک در  گرممیلی 81فنلپلی مقداربیشترین 

نتایج نشان داد  .گردیدتعیین  (خشک برگگرم  011اسید گالیک در ) گرممیلی 5/55نمونه برگ زیتون مغان به میزان در

حاصل از رنسیمت نشان داد  تایجهمچنین ن. یابدکاهش می C081°( بعد از حرارت دهی در α و γ) هاکه مقدار توکوفرول

پایدارترین نمونه در مقایسه با نمونه  ،ساعت 3/00با زمان القا طارم روغن کلزای حاوی عصاره برگ زیتون از  که نمونه

توان نتیجه گرفت افزودن برگ زیتون به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی و ی اکسیدان بود. از این مطالعه میکنترل بدون آنت

 .پیشنهاد گردد تواندمی غن برای افزایش پایداری آنبا ارزش به رو
 

 گ زیتونعصاره بر روغن کلزا، ،ترکیبات فنلیپایداری اکسیداسیونی، : کلیدی واژگان

 
 

 مقدمه

علاوه بر  ،Olea europaeaدرخت زیتون با نام علمی 

های دارای برگ مغذی،های بسیار مفید ومیوه

های مختلف از میان بخشباشد. شفابخشی نیز می

های آن بالاترین فعالیت آنتی برگ درخت زیتون،

های کنندگی بر رادیکال خنثیاکسیدانی و بیشترین اثر 

 .(5115)فورنری و همکاران  باشنددارا میآزاد را 

 های زیتون شامل سکوریدودترکیبات موجود در برگ

دی متیل اولئوروپین  لیگستروسید، الئوروپین،)مانند 

د آپیجنین، مانن همچنین ترکیبات فلاونوئیدیو زید(والئو

 ترکیبات فنولی شامل اسید کافئیک،وکامپفرول، لوتئین 

اولئوروپین  تیروزول وهیدروکسی تیروزوزل می باشد.
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کمی در  مقدارکه به مقدار زیادی در برگ زیتون و به 

ی ترین ترکیب فنولی برگ اصل روغن زیتون وجود دارد،

مهم حاصل از هیدرولیز کیبات از تر باشد.زیتون می

دارای که  باشدهیدروکسی تیروزول می الئوروپین،

باشد. هر میکروبی قوی میاکسیدانی و آنتیخواص آنتی

باشند که ترکیبات دارای دو گروه کاتکول میدو این 

-آنتی برای اپتیموم فعالیت گیرندگی رادیکالهای آزاد یا

 .(5111و همکاران  )بیانکو باشداکسیدانی مورد نیاز می

بی درخت زیتون بوده و ای زیتون محصول جانهبرگ 

 های روغن زیتون به وفور یافت می شوددر کارخانه

در  (.5112)تابرا و همکاران  کل وزن زیتون( 01%)

مورد های زیتون معمولا برای تغذیه دام برگ گذشته

های اما امروزه برای کاربرد، گرفتاستفاده قرار می

-ع دارویی و غذایی نیز استفاده میمانند صنای دیگری

تواند به عنوان یک منبع بنابر این برگ زیتون می شود.

)پایوا مارتینس و همکاران  فنلی باشدبیعی ترکیبات پلیط

طبق نتایج به دست آمده از مطالعات پیشین   (.5113

زیتون به  مشخص شده که استفاده از عصاره برگ

اری ها، سبب افزایش پایدفنلیعنوان منبع غنی از پل

-سازی روغنشود و همچنین غنیی میهای گیاهروغن

 شوددنی با این ترکیبات توصیه میهای سرخ کر

های سنتزی آنتی اکسیدان. (5115)بوآزیز و همکاران 

اکسیداسیون  PGو BHT، BHA ،TBHQ مانند

کنند طول نگهداری و حمل و نقل مهار میها را در چربی

ه دلیل فراریتشان اثر کمتری در دمای سرخ کردن اما ب

به  BHAهمچنین اثرات سمی و سرطانزایی  .دارند

در حالیکه . (5113)فاراق و همکاران  اثبات رسیده است

ها( موجود در گیاهان فنلاکسیدانی طبیعی )پلیواد آنتیم

با آنتی  فواید بسیاری برای سلامتی در مقایسه

کاران م)آنتالوویچ و ه دهای سنتزی دارناکسیدان

5112.) 

رابطه  (5101) طبق گزارش حاجی محمودی و همکاران 

وای فنولی اکسیدانی و محتخطی مثبت بین فعالیت آنتی

ارد. های پالپ زیتون وجود دکل و قدرت احیای نمونه

های زیتون ایرانی قدرت ها نشان داد که واریتهبررسی

انند به توا دارند و میبالایی در به دام انداختن رادیکاله

های طبیعی برای اکسیدانعنوان منبع خوبی از آنتی

و  کریتساکیس مصارف دارویی و تجاری باشند.

واریته  3ترکیب فنولی برگ زیتون  (5112) همکاران

اندازه گیری  LC/MSمختلف یونان را با استفاده از 

اکسیدانی و رابطه خطی مثبت بین فعالیت آنتی کردند.

. ای فنولی کل عصاره برگ زیتون مشاهده شدمحتو

فنل کل عصاره مقدار پلی تعیینهدف از این مطالعه، .

 Olea)متانولی استخراج شده از برگ زیتون 

eurpopeaeو  واریته ایرانی برگ زیتون چهار( در

روغن  روی بر عصاره هااکسیدانی اثر آنتی بررسی

 کلزا بود.

 

 هامواد و روش

 مواد شیمیایی

اسید کافئیک، کربنات سدیم و معرف فولین  انول،مت

سیوکالتیو تولیدی شرکت مرک و فولکا بود. کلیه حلالها 

ای و مواد شیمیایی مورد استفاده دارای درجه تجزیه

 .بودند

 و روغن کلزا برگ زیتون

 )مغان، طارم، نور منطقه ایران چهارهای زیتون از برگ

خام و صاف ن کلزا . روغ( جمع آوری شدو رودبار

اکسیدان از کارخانه های تولید روغن شده، بدون آنتی

استان آذربایجان در پیرانشهر، به روش پرس سرد 

 غربی تهیه گردید.

 استخراج عصاره الکلی

مصرف در وری شده تا زمان ای زیتون جمع آهبرگ

برگ زیتون توسط مخلوط  .دمای فریزر نگهداری شدند

گرم  01.پودر درآمدخرد شد و به صورت کن معمولی 

لیتر حلال متانول: آب به میلی 311پودر برگ زیتون با 

می مخلوط کرده به مدت یک حجمی حج 51:81نسبت 

محل تاریک هم زده شد. بعد از این مدت مخلوط شب در 

عصاره جداسازی شده با تبخیرکننده  شود.فیلتر می
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یگراد تا رسیدن به حالت درجه سانت21دمای دردوار

-شد. سپس باقی مانده در پنج میلی تبخیر ،خشککاملا 

تا زمان  ­C51° لیتر متانول حل کرده و در دمای

 (.5118آزمایش نگهداری گردید )بوآزیز و همکاران 

 فنل کلاندازه گیری پلی

های کل عصاره الکلی توسط معرف فولین فنلغلظت پلی

-شود. از هر یک از نمونهمیسیوکالتیو تخمین زذه  –

لیتر میلی 2/1تا  0/1استخراجی مقدار  صاره الکلیهای ع

-میلی 5لیتری ریخته، مقدار میلی 01را در بالن حجمی 

لیتر معرف فولین میلی 5/1لیتر آب مقطر بعلاوه 

دقیقه مقدار یک  3یم. پس از سیوکالتیو اضافه می کن

ها لیتر محلول کربنات سدیم اشباع به هر یک از بالنمیلی

م و پس از مخلوط نمودن آنها، با آب اضافه می کنی

جذب  مقدارکنیم. میو رقیق مقطر به حجم رسانده 

نانومتر در  555ها پس از یک ساعت در طول موج نمونه

 (.0383)حامدی و همکاران  اندازه گیری شدمقابل شاهد 

 های چرب گیری اسیداندازه

های چرب از طریق مشتق سازی اندازه گیری اسید

ل( و با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی )استر متی

 ( مجهز به 6890N, AGILENT, USAگازی مدل )

درجه  311 ( با دمای (FIDای آشکار سازشعله

متر،  51به طول  BPX70و ستون مویین  سانتیگراد

و دمای  1/ 55و ضخامت فیلم  مترمیلی 35/1قطر لوله 

، psi 53/55 و فشار گاز حامل C551° محل تزریق

 میلی لیتر در دقیقه و دمای گرمخانه 21سرعت جریان 

°C551  ( استفاده شد.  0221) 5518مطابق روش ایزو

گاز حامل به کار رفت )آزادمرد گاز نیتروژن به عنوان 

 (.5118 دمیرچی و داته

ها با کروماتوگرافی مایع با کارایی آنالیز توکوفرول

 بالا 

روغن، با ه گیری محتوای توکوفرول در نموناندازه

 KNAUERساخت شرکت  HPLCاستفاده از دستگاه 

 LICHROSOR  SIآلمان انجام شد. بدین منظور ستون 

، μm 5و اندازه ذرات  mm 2.0  ×mm052ابعاد  با 60-5

 پمپ ،spark TRIATHLONاتوسمپلر 

K1000KNAUER  و دتکتور فلورسنسKNAUER 

RF-551  مورد استفاده قرار گرفت. فاز متحرکn- 

( انتخاب و استفاده شد. 0:22هگزان: ایزوپروپانول )

بود. لیتر در دقیقه میلی 5/1سرعت جریان فاز متحرک 

فرول ترکیبات توکوفرولی براساس زمان ماند آلفا توکو

روغن مشخص گردید. جهت تعیین مقدار از در نمونه 

 ابی و همکارانتروش استاندارد خارجی استفاده شد )

5118.) 

 به روغن کلزا برگ زیتونافزودن 

گرم از پودر برگ زیتون که قبلا رطوبت و درصد  01

های اسبه گردیده به هر کدام از ارلنماده خشک آن مح

گرم از روغن کلزای خام و تصفیه شده  011حاوی 

ساعت در تاریکی هم زده و  3اضافه نموده و به مدت 

ای مربوطه هاز صاف کردن تا زمان انجام آزمونپس 

 .در یخچال نگهداری شد

 در مقابل اکسیداسیون آزمون تعیین پایداری روغن

ها بوسیله رنسیمت تعیین پایداری اکسیداسیونی روغن

نسیمت د. زمان پایداری با استفاده از راندازه گیری ش

گرم نمونه روغن و در دمای  5/5برای  Metrohmمدل 

°C 001 (5118کاران )تابعی و هم اندازه گیری گردید. 

  C181° در اریآزمون گرمخانه گز

 های طبیعیهای روغن کلزا حاوی آنتی اکسیداننمونه

-بررسی نتایج آزمون رنسیمت، نمونهپس از ارزیابی و 

های با بالاترین مدت زمان پایداری و نمونه شاهد 

ها داخل میلی لیتر از نمونه 51ده و حدود انتخاب گردی

ساعت قرار داده  3به مدت  C 081°ه گرمخان بشر در

 شد.

 تجزیه و تحلیل آماری

کاملاً  طرحبر اساس  هاآزمایشهای حاصل از داده

و مقایسه  % 5در سطح  ANOVA one wayتصادفی 

Tukey افزار توسط نرمMinitab13 .رسم  تجزیه شدند

صورت  Excelافزار  نمودارها نیز با استفاده از نرم

 .پذیرفت
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 نتایج و بحث

 فنل کلیپل

 2فنل کل، به تفکیک در برگ پلی مقداردر این بررسی، 

برای  فنل کلمقدار پلیبدست آمده است. رقم زیتون 

ترتیب  به رودبارنور و  ،طارم ،برگ زیتون محلی مغان

 برگ گرم 011رد میلی گرم 5/52، 5/55، 81، 5/55

طارم نمونه برگ زیتون  .(0)جدول  ددست آمبه  خشک

-مغان کمترین مقدار پلی ونمونه برگ زیتبیشترین و ن

( مقدار 5100) آیودی و همکاران فنل را دارا بودند.

 مختلف های زیتون سه واریتهترکیبات فنلی کل برگ

 .به دست آوردند mg/g DM15/53تونس را 

 

 رقم زیتون 4فنل در برگ ترکیب پلی مقدار  -1جدول 

 (*mg/g Dm)فنل کلمقدار پلی گونه ردیف

 81a زیتون طارم 0

 b5/55   زیتون مغان 5

 c5/55   زیتون نور 3

 d5/52   زیتون رودبار 2

 e25/02   روغن کلزا 5

*Dm ماده خشک : 

 

( مقدار ترکیبات 5101همچنین کریستاکیز و همکاران )

 mg/gهای زیتون سه واریته یونان رافنلی کل برگ

DM2/01، mg/g DM 5/55 ،mg/g DM 2/00  گزارش

( مقدار ترکیبات 5112که لی و همکاران )ردند. در حالیک

-عصاره اتانولی استخراج شده از برگ %81فنلی کل در 

همچنین  .اعلام نمودند mg/g DM 028های زیتون را 

  ترکیبات قدارای م( در مطالعه5101هایس و همکاران )

فنلی کل عصاره برگ زیتون را بر اساس اسید گالیک در 

عصاره برگ زیتون با استفاده از گرم وزن خشک 

 گرم گزارش کردند.میلی 001 روش فولین سیوکالتیو

در این  شود نتایج حاصلهمانطور که ملاحظه می

 منتشر شده مطابقت دارد. یاهبا گزارش مطالعه

 

 

 ی چربهاترکیب اسید

کلزای خام اولیه در جدول  روغن چرب هاییداس ترکیب

ی مقدار زیادی اسید آمده است. روغن کلزا حاو 5

 51) بیش از  درصد(، اسید لینولئیک 01) بیش از  اولئیک

درصد( و مقدار کم  2)بیش از  درصد( ، اسید لینولنیک

درصد( است. اسید  01) کمتر از  اسیدهای چرب اشباع

و اسید  اولئیک مهمترین اسید چرب تک غیر اشباع

وغن در ربارزترین اسید چرب پلی غیر اشباع  لینولئیک

 .(0388 )آزادمرد دمیرچی باشدکلزا می

 

چرب موجود در روغن  یدهایو درصد اس بیترک -2جدول 

 زالک

نام نمونه     

 

سیدا  

چرب       

B0* A0 B1 A1 

C14:0 12/1  12/1  12/1  12/1  

C16:0 25/3  8/3  2/3  8/3  

C16:1 08/1  08/1  05/1  05/1  

C17:0 11/1  11/1  11/1  1/1  

C17:1 18/1  18/1  81/1  18/1  

C18:0 12/1  12/1  12/1  12/1  

cisC18:1 53/02  0/05  0/05  03 

C18:2 80/00  5/05  5/05  0/00  

C18:3 50/0  5 5/0  5/0  

C20:0 85/1  -- -- --- 

B0 :قبل از حرارت دهی اکسیدانروغن کلزای خام بدون آنتی 

B1 ی  قبل از حرارت دهیاکسیدان طبیع: روغن کلزای حاوی آنتی 

A0اکسیدان بعد از حرارت دهی:  روغن کلزای خام بدون آنتی 

1A اکسیدان طبیعی بعد از حرارت دهی: روغن کلزای حاوی آنتی 

 

های چرب برای بررسی تغییرات در ترکیب اسید

بر روی روغن  C081° ارزیابی اثر حرارت در دمای

شود در میدیده  5د. همانطور که در جدول الزامی بو

های چرب اندازه گیری شده در روغن کلزای بین اسید

 دهداولئیک بیشترین مقدار را نشان میخام ، اسید 
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های چرب در سطح احتمال .حرارت بر روی اسید (02%)

(15/1>Pتاثیر معنی )های و پروفایل اسید داری نداشت

 چرب روغن کلزای بدون فنل بعد از حرارت دهی در

°C081 همانطور که در جدول ملاحظه مینکرد تغییر .-

های چرب غیراشباع به میزان جزئی شود میزان اسید

دار معنی P)<15/1کاهش یافته که در سطح احتمال )

-دهی روغن کلزا ی حاوی آنتینیست. همچنین حرارت

های چرب اکسیدان طبیعی تغییری در میزان اسید

های چرب غیر غیراشباع ایجاد نکرد. تنها مقدار اسید

توان گفت افزودن اشباع کاهش جزئی نشان داد. می

)عصاره برگ زیتون( و حرارت  اکسیدان طبیعیآنتی

-داری بر روی ترکیب اسیدیتاثیر معن C081° دهی در

، لینولئیک و لینولنیک ه ویژه اسید اولئیکهای چرب ب

 نداشته است. 

 تیوپایداری اکسیدا

پایداری اکسیداتیو روغن، توانایی روغن در مقابل 

اکسیداسیون بوده و پارامتر مهم در شناسایی شرایطی 

د. در این گرداست که کیفیت محصول در آن حفظ می

دازه گیری شد. ها با رنسیمت انمطالعه پایداری نمونه

به نتایج نشان داد که تیمار روغن کلزا با برگ زیتون 

باعث افزایش پایداری آن  (P<15/1)طور معنی داری

شود، مشاهده می 3همانطور که در جدول  شود.می

 (ساعت 3/00) طارم نمونه بیشترین پایداری مربوط به

 (ساعت 05/2) و کمترین پایداری مربوط به نمونه کنترل

زارش کردند که گ (5118) بوآزیز و همکاران بود.

بالا از ترکیبات فنلی ثبات های های با غلظتنمونه

زودن عصاره فاکسیداسیونی بیشتری دارند. همچنین ا

برگ زیتون باعث افزایش زمان القای روغن زیتون 

 C011° در دمایساعت  53به ساعت  0/53 خالص از

ان دادند که نش (0220) شود. بالدیولی و همکارانمی

-فنلاتیو روغن زیتون بکر با غلظت پلیپایداری اکسید

 (5118) و همکارانآلتیوک .های هیدروفیلیک مرتبط است

های زیتون و تاثیرات شرایط استخراج فنل کل برگپلی

عصاره اکسیدانیمقدار فنل کل و فعالیت آنتیرا روی 

و  بوآزیز .برگ زیتون مورد ارزیابی قرار دادند

رادیکالی عصاره برگ فعالیت آنتی (5118) رانهمکا

نتایج نشان دادند که را مقایسه کردند . BHTزیتون با 

اکسیدانی روغن تصفیه شده و روغن فعالیت آنتی

سبوس زیتون غنی شده با برگ و عصاره برگ زیتون 

رابر اثر محافظتی بالایی در ب ppm 211در مقدار 

عدد  ،اوی عصارهای حهاکسیداسیون روغن دارد. روغن

تر و پایداری بیشتری داشتند که با روش پراکسید پایین

 .رانسیمت مورد ارزیابی قرار گرفت

 

 عصاره زمان پایداری روغن کلزا بعد از افزودن -3جدول 

 برگ زیتون

 زمان پایداری گونه ردیف

 00/3a زیتون طارم 0

 01/2b زیتون مغان 5

 00c زیتون نور 3

 00/5d زیتون رودبار 2

 2/05e روغن کلزا 5

 

 توکوفرول

روغن کلزا حاوی مقدار نسبتا بالایی از توکوفرول است 

و مقدار گاما توکوفرول در آن نسبت به سایر اجزاء 

کروماتوگرام  0(. شکل 2)جدول  توکوفرولی بیشتر است

نشان  کلزامربوط به ترکیبات توکوفرولی را در روغن 

 دهد.می
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ام مربوط به ترکیبات توکوفرولی در کروماتوگر -0شکل

 روغن کلزا
 

1) αTocopherol       2) γ Tocopherol 

 

نتایج حاصل از مقایسه میانگین محتوای ترکیبات 

نشان  2لدر جدو (P<15/1در سطح احتمال )توکوفرول 

ی هاداری در مقدار توکوفرولدهد که تفاوت معنیمی

اکسیدان طبیعی وجود نمونه کنترل و نمونه حاوی آنتی

شود مقدار . همانطور که در جدول ملاحظه میدارد

به  C081° دهی در( بعد از حرارتαو γ) هاتوکوفرول

نمونه کاهش یافت. که میتواند به  مدت سه ساعت در

س به که ترکیبات حسا هادلیل اکسیداسیون توکوفرول

توکوفرول در هر دو  α باشد. مقدار حرارت هستند

-توکوفرول می γ روغنی آنالیز شده کمتر از نمونه

 باشد.

 

بعد و قبل  مقدار توکوفرول موجود در روغن کلزا -4جدول 

 ساعت 3به مدت  C 181°دهی دراز حرارت

 B0* B1 پارامتر

α توکوفرول  505a 28b 

توکوفرول γ  251c 515d 

*B0      روغن کلزا بدون فنل قبل از حرارت دهی :B1 روغن کلزا :

 حاوی فنل بعد از حرارت دهی

 

 گیرینتیجه

های عصاره نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که

-همه دارای فعالیت آنتیبرگ زیتون  استخراجی 

داری به طوریکه بیشترین پای اکسیدانی هستند.

و به دنبال آن  (h3/00 ) طارم در نمونه سیونیاکسیدا

مغان  و نمونه (h 00) نور نمونه ،(h 5/00) رودبار نمونه

(h 2/01مشاهده شد. بنابراین می ) توان گفت با افزایش

یابد. اکسیدانی نیز افزایش میفعالیت آنتی فنل،پلی قدارم

فنولی بودن ترکیبات علت دارا  همچنین این عصاره به

تواند به عنوان یک آنتی اکسیدان طبیعی در تاخیر می

اکسیداسیون روغن کلزا هم در شرایط ذخیره سازی و 

هم طی فرایند حرارتی مطرح باشد و باعث افزایش 

تواند به ی آن شود. بنابراین برگ زیتون میماندگار

برای جلوگیری یا  ان سنتزیاکسیدعنوان جایگزین آنتی

 ون روغن در سطح تجاری مطرح باشد.اکسیداسی تاخیر
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Abstract 

Olive leaf is a source of natural polyphenolic compounds that have antioxidant activity and 

enrichment of oils with olive leaf extract which contains high amounts of polyphenols and 

tocopherol can increase its oxidative stability. In this study, the total amount of methanolic extracts 

of polyphenols of olive leaf (Oleaeurpopeae) in four Iranian varieties of olive was determined and 

the leaf antioxidant effect on thermal stability of rapeseed oil was studied by rancimat (P<0.05). 

The amount of tocopherols, fatty acids and polyphenols were determined before and after heating at 

180°C. Maximum amount of polyphenols was 80 mg (acid galic in 100 grams of dry leaf) in Taram 

variety and minimum amount was 52.5mg in Moghan variety. The results showed tocopherols 

amount were decreased after heating at 180°C. Rancimat results showed that oil fortified with 

Taram variety extract with induction time of 11.3 hr was stable in comparison with control samples 

without antioxidants. According to the obtained results, adding olive leaf as a natural and valuable 

antioxidant to increase stability of oil can be recommended. 
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