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 چکیده

ری و های سنتزی، یکی از رویکردهای نوین در فراوجای آنتی اکسیدانطبیعی به استفاده از ترکیبات آنتی اکسیدانی

گزنه  یهابرگ اکسیدانی عصاره اتانولیفعالیت آنتی مقایسه، پژوهشهدف از این شود. نگهداری مواد غذایی محسوب می

(Urtica dioica L.)  عال به دو شکل افزودن مستقیم عصاره به روغن و استفاده از فیلم فدر پایدارسازی روغن سویا

و در  دشاکسیدانی عصاره گزنه ارزیابی و ظرفیت آنتی میزان ترکیبات فنولیابتدا باشد. مینشاسته حاوی این عصاره 

، پراکسیددد عگیری مقادیر اندازهبا روغن سویا اکسیداتیو  یپایدارافزایش در استه و فیلم فعال نشعصاره  تأثیرادامه 

 C° 25 در دماینگهداری روز  60طی ( OSI)پایداری اکسیداتیو شاخص و  DPPHهای آزاد ظرفیت احیاکنندگی رادیکال

در نمونه روغن حاوی  OSIو  DPPHقدرت مهارکنندگی  مقایسه گردید. TBHQسنتزی  اکسیدانبا آنتی تعیین شد و

اوی نمونه حدر روز شصتم نگهداری، اختلاف معناداری با مقادیر این پارامترها در  ppm800عصاره گزنه در غلظت  

ppm100 TBHQ ت زمان های فعال، نشان داد که با گذشهای روغن در تماس با فیلمها در نمونهنتایج این آزمونداشت. ن

یابد. ش میدان مهاجرت کرده، فعالیت آنتی اکسیدانی و شاخص پایداری اکسیداتیو روغن افزایو افزایش میزان آنتی اکسی

ه و قادر بروغن سویا در طول زمان افزایش یافت اما افزودن مستقیم عصاره و استفاده از فیلم فعال، هردپراکسید عدد 

از شتر ی مدت نگهداری، تأثیر فیلم فعال بیهای طولانروغن بودند و در زمان پراکسید کنترل میزان افزایش در عدد 

 یاروغن سودر  یرنگ هایشاخصعصاره گزنه اثرات نامطلوبی روی افزودن  با این وجود،بود. افزودن مستقیم عصاره 

وغن ر، شدت رنگ سبز در افزوده شده و همچنین افزایش میزان مهاجرت از فیلم فعال داشت و با افزایش غلظت عصاره

غن اتیو روایج این پژوهش نشان داد که استفاده از فیلم فعال حاوی عصاره گزنه قادر است پایداری اکسیدنتبیشتر شد. 

  سویا را در طول نگهداری در حد مطلوبی حفظ کند.   

 

 فیلم فعال آنتی اکسیدانیعصاره گزنه، پایداری اکسیداتیو، خواص رنگی، روغن سویا، : کلیدی واژگان
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 مقدمه

های خوراکی بخش مهمی از رژیم روغن ها وچربی

به گیاهی  هایروغن دهند.غذایی انسان را تشکیل می

اسیدهای چرب غیراشباع بالایی از علت داشتن میزان 

که عامل اصلی فساد آنها طی  نسبت به اکسیداسیون

و و )چ حساس هستندنگهداری و فرآیند حرارتی است، 

رین روغن سویا یکی از پرمصرف ت. (2006 مین

های خوراکی در ایران محسوب شده و بدلیل دارا روغن

بودن درجه غیراشباعیت بالا حساسیت زیادی به فساد 

ها عوامل اصلی ممانعت از آنتی اکسیداناکسیداتیو دارد. 

امروزه به  .باشندها میها و چربیاکسیداسیون روغن

های شیمیایی از جمله احتمال اکسیداندلیل عوارض آنتی

، تمایل به سمت های کبدیزایی و ایجاد آسیبنرطاس

 های طبیعی افزایش یافته استاکسیدانمصرف آنتی

های مختلف گیاهان نظیر میوه، بخش .(2011 گوستون)

-منبع سرشاری از ترکیبات پلی ،برگ، دانه و روغن

تانن، کومارین، ها، فلاوونوئیدانواع فنولیک نظیر 

لیگنین، ترپنوئید و  کورکومانوئید، زانتون، فنولیک،

های مهم اکسیدانکه جزء آنتی بوده آنتوسیانین

تأثیر  (.2011 ان)آلزاندرو و همکار شوندمحسوب می

های گیاهی پایدارسازی روغنمنابع طبیعی مختلف در 

یانیشلیوا و ) های مختلف بررسی شده استطی پژوهش

اوزکان و و  2011 و موره و همکاران 2006همکاران 

و کاتارجی و  2013و مارتینز و همکاران  2011 ارسلان

 .(2014رامیرز و همکاران -و اورتگا 2013باتاچارجی 

و از .Urtica dioica L گزنه گیاهی چندساله با نام علمی 

های گزنده روی بوده، که با کرک Urticaceaeتیره 

 گردد. این گیاه عمدتاً درساقه و برگ مشخص می

های آن با اهداف کرده و برگ ایران و ترکیه رشد کشور

)یانیشلیوا و  دگیرمختلف دارویی مورد استفاده قرار می

اثرات  (.2012و کوکریک و همکاران  2006همکاران 

و گودر و  2009)چهاردهی و همکاران  اکسیدانیآنتی

و  2002) اردوگرول  میکروبیو آنتی( 2012کورکماز 

عصاره گزنه طی  (2004گولچین و همکاران 

 مورد بررسی قرار گرفته است.مختلفی های شپژوه

های گزنه عمدتاً ناشی از اکسیدانی برگآنتیخاصیت 

نظیر مشتقات کافئیک اسید،  حضور ترکیبات فنولی

کافئیل مالیک، روتین، کوئرستین، -O-2کلروژنیک اسید، 

3-O- ،3گلیکوزید، ایزورامنتین-O-باشدروتینوزید می 

 مطالعات مختلفی در مورد (.2008)پینلی و همکاران 

صورت عصاره گزنه در محصولات گوشتی  کاربرد

و سغیر و تورهان  2010)آلپ و آکسو  گرفته است

کنون پژوهشی در رابطه با اثر تااما  .(2014و اوز  2013

های گزنه در ره اتانولی برگاکسیدانی عصاآنتی

در این پژوهش . گزارش نشده استهای گیاهی روغن

هت جاکسیدانی طبیعی زنه به عنوان منبع آنتیعصاره گ

افزایش پایداری اکسیداتیو روغن سویا در نظر گرفته 

 شده است. 

ش میزان استفاده از آنتی یک روش جایگزین برای کاه

های ها در فرمولاسیون روغن، تهیه بسته بندیاکسیدان

فعال آنتی  باشد. بسته بندیمی 1فعال آنتی اکسیدانی

نوعی سیستم نگهداری مواد غذایی است که اکسیدانی 

در آن، یک یا مخلوطی از چند آنتی اکسیدان در داخل 

شبکۀ پلیمر ماده بسته بندی قرار گرفته و در طول مدت 

نگهداری مادۀ غذایی، بصورت کنترل شده به داخل آن 

آزاد شده و با افزایش پایداری اکسیداتیو محصول 

افزودن مستقیم دهد.  میغذایی، ماندگاری آن را افزایش 

آنتی اکسیدان به داخل روغن موجب می شود در ابتدا 

که غلظت آنتی اکسیدان بالاست پایداری اکسیداتیو 

ای از آنتی اکسیدان در روغن بالا باشد ولی بخش عمده

های اولیه نگهداری غیر فعال گشته و پایداری زمان

کاهش یابد و از طرفی، محدودیت در مقدار آنتی 

اکسیدان افزوده شده به روغن وجود دارد چراکه غلظت 

بالای آنتی اکسیدان های سنتزی سلامتی مصرف کننده 

های طبیعی نیز اندازد و آنتی اکسیدانمخاطره میرا به 

انی از خود نشان پراکسیدهای بالا معمولًا اثر در غلظت

                                                           
1. Antioxidant active packaging 
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به ماده پایه  دهند. درحالیکه افزودن آنتی اکسیدانمی

شود که بتوان مقادیر بالاتری ندی موجب میبسته ب

ماده آنتی اکسیدان را مورد استفاده قرار داد بدون اینکه 

مشکلات فوق پیش آید و از طرفی به علت مهاجرت 

تدریجی و پیوسته، همواره مقادیر کافی آنتی اکسیدان 

در سطح روغن که محل اصلی شروع اکسیداسیون 

ماندگاری روغن باشد وجود داشته و بنابراین می

. در طی (2014)الماسی و همکاران  یابدافزایش می

فعال آنتی سنتزی و بیوپلیمری های سالهای اخیر، فیلم

های طبیعی اکسیدانی مختلفی حاوی انواع آنتی اکسیدان

و سنتزی طراحی شده و تأثیر آنها بر روی افزایش 

پایداری اکسیداتیو محصولات غذایی مختلف به اثبات 

و بیون و  2010)گمیلی و همکاران  ه استرسید

و سوزا و  2010و دکاستیلو و همکاران  2010همکاران 

  (. 2011همکاران 

های فعال دلیل تعامل و برهمکنش نزدیک بسته بندیه ب

های خوراکی و ه غذایی، امروزه استفاده از فیلمبا ماد

 تولید این نوع مواد بسته بندیدر پذیر زیست تخریب 

های مورد توجه قرار گرفته است. برای تولید فیلمبسیار 

ها و یا ها، پلی ساکاریدها، چربیخوراکی از پروتئین

شود. نشاسته از جمله ترکیبی از این مواد استفاده می

پلی ساکاریدهایی است که به فراوانی و با هزینۀ کم 

علت داشتن ماهیت پلیمری، قابل تولید است. نشاسته به

هایی لم سازی خوبی برخوردار بوده و فیلماز قابلیت فی

با خواص مکانیکی خوب و ویژگی های بازدارندگی قابل 

الماسی و کند )قبول نسبت به سایر بیوپلیمرها تولید می

 (. 2010همکاران 

فیلم نشاسته  با وجود مطالعاتی که در زمینه استفاده از

های فعال آنتی اکسیدانی وجود در تولید بسته بندی

فاده از عصاره رد، تاکنون پژوهشی در زمینه استدا

از نشاسته یا های فعال آنتی اکسیدانی گزنه در تهیه فیلم

صورت نگرفته و هر نوع فیلم پلیمری و بیوپلیمری دیگر 

تأثیر آن در افزایش پایداری اکسیداتیو مواد غذایی 

در وهله اول این پژوهش،  از هدفبررسی نشده است. 

و مقایسه اکسیدانی عصاره گزنه آنتیبی خاصیت ارزیا

 TBHQو  BHTهای سنتزی اکسیدانتأثیر آن با آنتی

بر روی عصاره گزنه افزودن مستقیم اثر  در ادامه،بود. 

فیلم استفاده از پایداری اکسیداتیو روغن سویا با تأثیر 

فعال نشاسته حاوی این عصاره مورد مقایسه قرار 

 گرفته است.

 

 هامواد و روش

 ادمو

، متانول، اتانول، BHTها و مواد شیمیایی شامل حلال

معرف فولین سیوکالتو، سدیم کربنات بی آبه، محلول 

آبه، سدیم استات، اسید استیک،  6آلومینیوم کلراید 

-1و1کلروفرم، پتاسیم یدید، گالیک اسید، کوئرستین، 

-2، (DPPH)پیکریل هیدرازیل -2-دی فنیل

رول از شرکت مرک آلمان تیوباربیتوریک اسید و گلیس

)هند(  Yasho( از شرکت 99%) TBHQخریداری شدند و 

اکسیدان از تصفیه شده و بدون آنتیسویای و روغن 

شرکت روغن ماهک )آذران پیه( تبریز تهیه شدند. 

رطوبت( نیز از شرکت گلوکوزان  %12نشاسته ذرت )

 قزوین تهیه شد.

 تهیه عصاره گزنه

های هوایی گیاه از دامجهت تهیه عصاره گزنه، ان

روستای قامت واقع در آذربایجان غربی )ارومیه( چیده 

و شو در سایه خشک  های گیاه پس از شستشد. برگ

شده و سپس آسیاب گردید. استخراج عصاره به روش 

اتانول انجام یافت. بدین حلال و با استفاده از 1سوکسله

چیده گرم از پودر گیاه داخل کارتوش پی 100ترتیب که 

 400شده و داخل محفظه استخراج قرار گرفت. سپس 

گرد ریخته شده و به مدت میلی لیتر حلال داخل بالون ته

حرارت دید. عصاره  CA40-45روز تحت دمای 2-3

حاصل به کمک اواپراتور چرخشی تحت خلأ و 

ظروف تغلیظ شد و تا زمان مصرف در  CA40دمای

                                                           
1.Soxhelet extraction 
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گودر و کورکماز، ) نگهداری شد CA4تیره و دمای 

2012). 

 بررسی خواص عصاره گزنه

 گیری فنول کلاندازه

محتوای فنول کل عصاره گزنه به روش فولین 

( 2011گیری شد )مهدالی و همکاران اندازهو یسیوکالت

آب  ml 16/1عصاره با  %70از محلول  lµ20 طوریکهبه

معرف فولین سیوکالتو مخلوط شده و  lµ 100طر و مق

اضافه گردید. محلول  %20سدیم کربنات  lµ 300سپس 

هم زده  CA40دقیقه در انکوباتور با دمای  30به مدت 

گیری شد. اندازه nm760 شده و جذب آن در طول موج 

جهت رسم منحنی کالیبراسیون، گالیک اسید مورد 

میلی قرار گرفت. محتوای فنول کل بر اساس  استفاده

گالیک اسید و با استفاده از معادله خطی  گرم بر گرم

 ذیل محاسبه گردید: 

A = 0.94C + 8.525 × 10−3      (R2 = 0.9986)      ]1[                  

A جذب : 

C غلظت :)dry weightmg gallic acid/g ( 
 

 اندازه گیری فلاوونوئید کل

گیری فلاوونوئید کل از روش اوردن و ندازهجهت ا

محلول اتانولی  ml 5/0( استفاده شد. 2006همکاران )

از عصاره مخلوط شده  ml 5/0آلومینیوم کلراید با  2%

ها پس از یک ساعت نگهداری در دمای و جذب نمونه

گیری شد. ظهور رنگ زرد اندازه nm 420اتاق در 

های عصاره در ونهنشانگر حضور فلاوونوئیدهاست. نم

ارزیابی شدند. محتوای  mg/ml 1/0غلظت نهایی 

کوئرستین و  میلی گرم بر گرمفلاوونوئید کل بر اساس 

 گیری شد:با استفاده از معادله خطی زیر اندازه

y = 0.0345x            (R2 = 0.9912)     ]2[                                                 

Xجذب : 

Y : غلظت(mg Quercetin/g dry weight) 

 
 

 اندازه گیری فلاوونول کل

محتوای فلاوونول کل با استفاده از روش کوماران و 

 %2محلول اتانولی  ml2ارزیابی شد. ( 2007ژوئل )

( g/L 50محلول سدیم استات ) ml 3آلومینیوم کلراید و 

ها از محلول عصاره مخلوط شدند. جذب نمونه ml 2با 

 CA20ساعت در دمای  5/2گهداری به مدت پس از ن

های عصاره در غلظت نهایی نمونهگیری شد. اندازه

mg/ml 1/0  ارزیابی شدند. محتوای فلاوونول کل بر

کوئرستین و با استفاده از  میلی گرم بر گرماساس 

 گیری شد:معادله خطی زیر اندازه

y = 0.0345x        (R2 = 0.9912)           ]3[                                     

Xجذب : 

Y غلظت :(mg Quercetin/g dry weight) 

 DPPHآزاد  کنندگی رادیکالمهار قدرت

اکسیدانی عصاره گزنه با استفاده از ظرفیت فعالیت آنتی

 µlگیری شد. اندازه DPPHهای آزاد احیاکنندگی رادیکال

( ppm 200-50)صاره گزنه های مختلف عاز غلظت 50

درصد( مخلوط  004/0) DPPHمحلول متانولی  ml 5با 

نگهداری در دمای  min30ها پس از شده و جذب نمونه

-ارزیابی گردید. همچنین فعالیت آنتی nm 517اتاق در 

نیز در  TBHQو  BHTهای اتانولی اکسیدانی محلول

های مختلف بررسی شد. درصد کاهش ظرفیت غلظت

رابطه  با استفاده از DPPHهای آزاد رادیکال 1الیرادیک

 :(2014)الماسی و همکاران،  محاسبه گردید 4

[4] 

100
Abs

AbsAbs
activityscavengingDPPH

control

samplecontrol-
=(%) 

controlAbs ی متانولی میزان جذب نمونهDPPH  فاقد

ی روغن در میزان جذب نمونه sampleAbsنمونه روغن و 

 باشد.می nm517طول موج 

 

  
 

                                                           
1 .DPPH radical scavenging effect 
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 عصاره گزنهتیمار روغن سویا با 

 ppm 800و  400، 200های ( با غلظتNEعصاره گزنه )

اکسیدان وغن سویای تصفیه شده و بدون آنتیبه ر

اکسیدانی از اضافه شد. جهت مقایسه خاصیت آنتی

 ppm 100، با غلظت مجاز TBHQسنتزی  اکسیدانآنتی

استفاده شد. روغن سویای عاری از هر گونه 

ونه شاهد مورد استفاده قرار اکسیدان به عنوان نمآنتی

 گرفت.  

 فیلم فعال نشاسته  یهته

 1قالبگیری محلولبرای تهیه فیلم نشاسته از روش 

(. بدین صورت 2010استفاده شد )الماسی و همکاران 

 C90°گرم نشاسته در آب مقطر پخش شده و در  5که 

همراه با هم زدن حرارت  دقیقه در حمام آبی 30مدت به

. در وداسته بصورت کامل ژلاتینه شدهی شد تا نش

 ml2ادامه، این محلول تا دمای اتاق خنک شده و سپس 

عنوان نرم کننده به آن وزن نشاسته( به %40گلیسرول )

های هوا شد. سپس این محلول جهت خروج حباباضافه 

از محلول،  ml50آرامی هم زده شد. در ادامه، حدود  به

شد تا پس از خشک داخل سینی نچسب تفلونی ریخته 

تولید  mm 01/0±5/0شدن، فیلمی با ضخامت حدود 

 C60°ها در آون در دمای شود. در ادامه، این سینی

ساعت خشک شدند و سپس فیلم خشک  18مدت به

شده، به آرامی از سطح سینی جدا شد تا در نهایت پس 

از خشک شدن، فیلم پیوسته و شفاف نشاسته بدست 

های فعال حاوی عصاره گزنه، پس می فیلآید. برای تهیه

از ژلاتینه شدن نشاسته و افزودن گلیسرول، درصدهای 

از ماده خشک درصد وزنی  5/7و  5، 5/2مختلف 

عصاره اتانولی گزنه، به محلول نشاسته اضافه شده و 

دقیقه  60مدت به آرامی هم زده شد. سپس این محلول به

 ml 50امه، های هوا هم زده شد. در ادجهت خروج حباب

از محلول، روی سینی نچسب تفلونی پخش شده و مانند 

های خالص نشاسته خشک گردید. دلیل استفاده از فیلم

                                                           
1 . Solution casting method 

غلظت بیشتر عصاره در فیلم فعال در مقایسه با افزودن 

مستقیم آن به داخل روغن، این بود که مطابق قوانین 

انتشار، تمامی عصاره افزوده شده به داخل بستر فیلم 

ر به مهاجرت به داخل روغن نبوده و بنابراین لازم قاد

است از مقادیر بیشتر آنتی اکسیدان در فیلم فعال 

 استفاده گردد. 

های روغن سویا جهت تعیین آماده سازی نمونه

 پایداری اکسیداتیو 

های روغن گیری پایداری اکسیداتیو نمونهجهت اندازه

های روغن میلی لیتر از نمونه 10ری، مقدار طی نگهدا

ای دربسته ریخته شده و به مدت های شیشهدرون ویال

پایداری  و نگهداری شد CÁ 25 روز در دمای 60

و  45، 15های زمانی صفر، ها در دورهاکسیداتیو نمونه

      روز ارزیابی شد.    60

های های فعال نشاسته، فیلمبه منظور تعیین کارایی فیلم 

ن سویای بدون آنتی تولید شده در تماس با روغ

اکسیدان قرار گرفته و پارامترهای کیفی مربوط به فساد 

روغن سویای  ml 10اکسیداتیو آن بررسی شد. مقدار 

تصفیه شده و بدون آنتی اکسیدانِ افزوده شده، درون 

 2cm 12منتقل شده و  ml 10ای به حجم یک ویال شیشه

نه های فعال حاوی درصدهای مختلف عصاره گزاز فیلم

ور گردید. درب ویال بریده شده و درون روغن غوطه

روز  60بصورت درزبندی شده سفت گردید و به مدت 

ماه دو قرار داده شد. در طول  C 25°در دمای 

روز یکبار سه عدد از هر کدام از  15نگهداری، هر 

ها برداشته شده و پایداری اکسیداتیو روغن درون ویال

ی . به منظور مطالعهآن مورد ارزیابی قرار گرفت

ی تر تأثیر عصاره گزنه در طول یک ماه و مقایسهدقیق

ی آن با روغن مایع معمولی موجود در بازار، دو نمونه

شاهد نیز در نظر گرفته شد: روغن سویای تصفیه 

)روغن معمولی ماهک  TBHQ 01/0ی حاوی %شده

ی فاقد ارائه شده به بازار( و روغن سویای تصفیه شده

 ی اکسیدان سنتزی.آنت
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 تعیین پایداری اکسیداتیو روغن سویا

 DPPHآزاد  قدرت مهارکنندگی رادیکال

های آزاد جهت ارزیابی فعالیت احیاکنندگی رادیکال

DPPH( مورد استفاده 2014، روش الماسی و همکاران )

متانول  ml4از نمونه روغن با  ml4 قرار گرفت. در ابتدا

، عمل min3زدن به مدت مخلوط شده و پس از هم

 rpm8000با دور  min10ها به مدت سانتریفوژ نمونه

گیری انجام یافت. سپس از محلول رویی برای اندازه

استفاده  DPPHهای آزاد فعالیت احیاکنندگی رادیکال

حاصل از محلول متانولی  µl800شد. بدین منظور 

محلول متانولی  ml2متانول و  ml1با  سانتریفوژ

DPPH (mM 06/0 مخلوط شده و عمل اختلاط به مدت )

min1 ها پس از انجام یافت. در نهایت، جذب نمونه

min30  نگهداری در تاریکی و دمای اتاق درnm 517 

های آزاد گیری شد. فعالیت احیاکنندگی رادیکالاندازه

DPPH  محاسبه گردید. 4بر اساس معادله 

 پراکسید عدد 

لان اکسیژن/کیلوگرم روغن( وااکی)میلی پراکسیدعدد 

های روغن سویای نگهداری شده بر اساس در نمونه

. ) ,1990AOAC(شد تعیین  AOAC 965/33روش 

 ml250گرم نمونه روغن سویا در یک ظرف  2دود ح

 v/vاسید استیک و کلروفرم ) مخلوط ml30وزن شده و 

ها جهت انحلال کامل ( اضافه شده و محتوای نمونه3:2

محلول اشباع  ml1مداوم هم زده شد.  روغن بطور

پتاسیم یدید به نمونه افزوده شده و عمل اختلاط به 

آب مقطر اضافه  ml30انجام یافت. درنهایت  min1مدت 

تیتر شد. نشاسته  N 02/0شده و با سدیم تیوسولفات 

1% (ml5/0 .به عنوان معرف مورد استفاده قرار گرفت )

 حاسبه گردید:م 5رابطه بر اساس  پراکسید عدد 
 

weightsample1000NBSoilkgmeqOPV 1

2 /)().( ³³-=- 
[5] 

S( حجم مصرف شده طی تیتراسیون :ml.) 

B حجم مصرف شده طی تیتراسیون نمونه شاهد :)ml(. 

Nنرمالیته محلول سدیم تیوسولفات : 

 .)g(وزن نمونه: وزن روغن 
 

 (OSIشاخص پایداری اکسیداتیو )

غییر شاخص پایداری اکسیداتیو به عنوان نقطه حداکثر ت

سرعت اکسیداسیون تعریف شده و از نظر ریاضی به 

عنوان ماکسیمم مشتق دوم ضریب هدایت حرارتی در 

باشد. این اندیس در واحد زمان بیان شده و از زمان می

و جریان  CA110نمونه در دمای  g5/2حرارت دادن 

 OSIگیری در دستگاه اندازه L/h 18-20هوای 

(atRancim تا زمانی که پیک هدایت ثبت شود، حاصل ،)

 .) ,1993AOCS(د گردمی

 تعیین پارامترهای رنگ روغن سویا

 محتوای کلروفیل و کارتنوئید

های روغن بر اساس محتوای کلروفیل و کارتنوئید نمونه

گیری شد. اندازه( 2014روش جبری کوری و مرزوک )

g5/7  نمونه روغن باml 25 ط شده وسیکلوهگزان مخلو 

گیری کلروفیل و کارتنوئید به ها برای اندازهجذب نمونه

گیری شد. محتوای اندازه 470و  nm670ترتیب در 

 ارزیابی گردید: 7و  6ها از طریق روابط رنگیزه

 / Abs (670nm) × 106 = (mg/kg oil) [کلروفیل]

613×100× روغن دانسیته  (mg/kg)     [6]  

 / Abs (470nm) × 106 = (mg/kg oil) [کارتنوئید]

2000 × 100 × روغن دانسیته  (mg/kg)   [7]  
 

CIE L*, a*, bرنگ سنجی هانترلب ) *) 

 رنگ سنجاز  های روغننمونهگیری رنگ برای اندازه

310-Minolta CT استفاده شد. نتایج به صورت* L ،*a  

نمایش داده شده است که به ترتیب مربوط به  b*و

زرد -اجزای آبی مز وقر-، اجزای سبزناییروش

صفحه باشد. ابزار مورد استفاده قبل از آنالیز توسط می

ها در گیریو تمامی اندازه استاندارد سفید کالیبره شده

 .گرفتانجام  mm20ای به قطر دمای اتاق و در لوله
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 تجزیه و تحلیل آماری

آنالیز آماری با استفاده از طرح کاملاً تصادفی از طریق 

 SPSS( توسط نرم افزار ANOVAانس )آنالیز واری

(), SPSS Inc., Chicago, IL, USA21Version  )

ای دانکن صورت گرفت. همچنین از آزمون چند دامنه

(P<0.05 جهت تشخیص اختلاف بین مقادیر میانگین )

ها در تمامی آزمون خواص روغن سویا استفاده شد.

 سه تکرار انجام شد.  

 

 نتایج و بحث

 ، فلاوونوئید و فلاوون کلمحتوای فنول

های ثانویه فنولیک به عنوان متابولیتترکیبات پلی

سیدانی اکگیاهان، عموماً مسئول خواص آنتی

های گیاهان دارویی هستند. بر اساس مقادیر عصاره

جذب پس از واکنش با معرف فولین سیوکالتو، میزان 

محتوای فنول، فلاوونوئید و فلاوون کل به ترتیب 

)میلی گرم  21/0±03/0و  02/0±65/0، 03/0±14/1

حاصل ( (mg/g) معادل کوئرستین بر گرم ماده خشک

شد. مقادیر گزارش شده توسط ساغیر و تورهان 

( با نتایج این mg/g 76/0( در عصاره گزنه )2013)

 مربوط بهتواند تحقیق متفاوت بودند، که این تفاوت می

 و روش هواییشرایط آب و ، هاگونه، بلوغ دوره

باشد. در مطالعه حاضر، فنول کل عصاره  استخراج

(، عصاره mg/g 20/5گزنه کمتر از مورد سبز )

( و 2013)ساغیر و تورهان ( mg/g 42/3رزماری)

)جبری ( mg/g 33/1عصاره پوست مرکبات تونس)

( بوده، اما بیشتر از عصاره 2014کوری و مرزوک 

انه و عصاره جو( mg CAE/g) 34/0های زیتونبرگ

 . ( گزارش شد2007( )سالتا و همکاران mg/g1گندم )

 DPPHآزاد  قدرت مهارکنندگی رادیکال

از طریق کاهش  DPPHهای آزاد ت کاهش رادیکالقابلی

شود. فعالیت گیری میاندازه nm 517جذب در 

عصاره گزنه و  DPPHهای آزاد احیاکنندگی رادیکال

 1شکل  در BHTو  TBHQهای سنتزی اکسیدانآنتی

ها نشان داده شده است. این فعالیت در تمامی نمونه

وابسته به غلظت بوده اما مقدار آن در عصاره گزنه از 

BHT و از بیشتر TBHQ  بوده و با افزایش غلظت کمتر

در (. P<0.05افزایش یافت )فعالیت آن عصاره 

کنندگی مهار(، فعالیت µg/ml100های بالاتر )غلظت

بود.  TBHQو کمتر از  BHTاز  عصاره گزنه بالاتر

ت احیاکنندگی عصاره گزنه با طبق نتایج، فعالی

های های سنتزی قابل مقایسه بود. پژوهشاکسیدانآنتی

اکسیدانی عصاره گیاهان قبل ثابت کرده که فعالیت آنتی

ها وابسته است بطور عمده به غلظت ترکیبات فنولیک آن

شان داد که عصاره نتایج ن (.2011)آلزاندرو و همکاران 

های کنندگی رادیکالمهارگزنه دارای اثر قابل توجهی بر 

توان از عصاره این گیاه به عنوان آزاد است. بنابراین می

اکسیدانی مناسب جهت به تأخیر انداختن عامل آنتی

های فرآیند اکسیداسیون در غذاهای حساس نظیر روغن

 گیاهی استفاده کرد.

 

 
 

توسط  DPPHندگی رادیکال آزاد قدرت مهارکن -1شکل 

های ( و آنتی اکسیدانNEهای مختلف عصاره گزنه )غلظت

 TBHQو  BHTسنتزی 

 

تأثیر عصاره گزنه و فیلم فعال روی پارامترهای 

 اکسیداتیو روغن سویا

 DPPHآزاد  قدرت مهارکنندگی رادیکال

از  سویا روغن فعالیت آنتی اکسیدانی به منظور بررسی

. شد ستفادها DPPHرادیکال آزاد  کاهش مبتنی بر روش
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، فعالیت احیاکنندگی روغن سویای تیمار شده 2شکل 

روز  60را طی  TBHQعصاره گزنه و آنتی اکسیدان 

طور که مشاهده دهد. هماننشان می C° 25نگهداری در

ی شاهد فاقد آنتی اکسیدان سنتزی نیز شود نمونهمی

دهد که دلیل آن میاکسیدانی نشان مقادیری فعالیت آنتی

ها های طبیعی نظیر توکوفرولاکسیدانباقی ماندن آنتی

)الماسی و همکاران، شده است در روغن سویای تصفیه 

2014.) 

بیشترین میزان  ppm 100در غلظت TBHQنمونه 

های آزاد را نشان داد فعالیت احیاکنندگی رادیکال

ن ( و در طول زمان نگهداری نیز بیشترین میزا6/86%)

فعالیت را حفظ کرد. این نتایج بطور آشکاری اشاره بر 

در این غلظت دارد.  TBHQاکسیدانی قوی خاصیت آنتی

روز نگهداری،  45در طی شود طور که مشاهده میهمان

و عصاره گزنه  TBHQ 100اکسیدانی بین فعالیت آنتی

داری وجود داشت های مختلف اختلاف معنیدر غلظت

الیت آنتی اکسیدانی عصاره حفظ ، فع60اما در روز 

کاسته شد و اختلاف معنادار  TBHQشده و از میزان 

در آنها مشاهده نشد. اثر  DPPHبین قدرت مهارکنندگی 

ی بین عصاره گزنه و آنتی هم افزایی احتمال

توان ها را میهای طبیعی روغن مانند توکوفرولاکسیدان

روز  60دلیل حفظ قدرت آنتی اکسیدانی آن در طول 

اکسیدانی روغن سویا با افزایش فعالیت آنتیدانست. 

افزایش یافت اما این  ppm 800مقادیر عصاره گزنه به 

افزایش مخصوصاً در روزهای پایانی معنادار نبود. با 

 800به  400توجه به دو برابر شدن غلظت عصاره از 

ppm  بیشتری در قدرت آنتی اکسیدانی انتظار افزایش

دهد که  فعالیت آنتی اکسیدانی امر نشان میرفت. این می

عصاره گزنه وابستگی کمتری به غلظت داشته و بیشتر 

به زمان نگهداری وابسته است و با افزایش زمان 

ها کاهش یافت. نمونهآزمایش، قدرت احیاکنندگی تمامی 

های نتایج مشابهی در مورد فعالیت احیاکنندگی رادیکال

DPPH دان و زیتون غنی شده با روغن پالم، آفتابگر

( و روغن 2007عصاره برگ زیتون )سالتا و همکاران 

آفتابگردان غنی شده با عصاره سیر )ایکبال و بهانگر 

 شده است.  ( گزارش2007

های روغن در فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه 3کل ش

دهد. همان های فعال نشاسته را نشان میتماس با فیلم

مهار کنندگی رادیکال آزاد  طور که مشخص است، قدرت

های فعال با افزایش زمان های در تماس با فیلمروغن

یابد. این ( افزایش میp>05/0نگهداری بطور معناداری )

افزایش قدرت مهار کنندگی، به مهاجرت آنتی اکسیدان 

شود. با افزایش غلظت از فیلم به داخل روغن مربوط می

هارکنندگی رادیکال عصاره در فیلم، نرخ افزایش قدرت م

آزاد در روغن بیشتر شده و در نمونه روغن در تماس 

% عصاره گزنه، بیشترین شیب  5/7با فیلم حاوی 

از روز پانزدهم تا  DPPHافزایش قدرت مهارکنندگی 

توان شود. دلیل این پدیده را میروز شصتم مشاهده می

افزایش گرادیان غلظت و در نتیجه افزایش ضریب 

های بالاتر تی اکسیدان در حضور غلظتانتشار آن

شود رسیدن به حالت عصاره گزنه دانست که باعث می

 تعادلی دیرتر اتفاق بیافتد.

دهد که رهایش عصاره گزنه از فیلم این نتایج نشان می

نشاسته به داخل روغن سویا حتی پس از گذشت دو ماه 

( 2011شود. مانزانارز لوپز و همکاران )نیز متوقف نمی

بیان نمودند که احتمالاً روغن قادر است آنتی اکسیدان 

های سطحی فیلم را حل نماید اما قدرت موجود در لایه

های داخلی بستر پلیمر و تشدید سرعت نفوذ به بخش

تواند دلیل کاهش انتشار را نداشته و همین امر می

به داخل  PLAسرعت مهاجرت آنتی اکسیدان از فیلم 

 محسوب گردد. 1های روغنیسیمولانت

                                                           
1 . Oil simulants 
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در روغن  DPPHقدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد  -2شکل 

(. NEهای مختلف عصاره گزنه )سویای حاوی غلظت

 است. %5حروف غیرمشابه نشان دهندۀ وجود اختلاف در سطح 
 

( عنوان کردند که 2011وازکوز و همکاران )-اورتیز

 C°23به داخل روغن نارگیل در دمای  BHTمهاجرت 

شود. روز نیز متوقف نمی 100پس از گذشت حتی 

( فعالیت آنتی اکسیدانی 2008چونگجارنراک و همکاران )

و آلفاتوکوفرول را  BHTفیلم فعال ژلاتین ماهی حاوی 

با استفاده از روش قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد 

DPPH  مورد بررسی قرار داده و به نتایج مشابهی

 دست یافتند. 

روغن  DPPHبهتر، قدرت مهارکنندگی  به منظور مقایسه

نیز  3و نمونه شاهد در شکل  ppm 100 ،TBHQحاوی 

در  DPPHاند. مقایسه میزان مهارکنندگی ارائه شده

با قدرت مهارکنندگی  ppm 100 ،TBHQنمونه حاوی 

دهد که نشان می های فعالهای در تماس با فیلمروغن

ه شده به ی روغن معمولی ارائدر نمونه TBHQمیزان 

بازار رفته رفته کاهش یافته و احتمال فساد اکسیداتیو 

های در تماس یابد درحالیکه در روغنروغن افزایش می

رفته افزایش  های فعال، غلظت آنتی اکسیدان رفتهبا فیلم

یابد. درواقع، با گذشت زمان نگهداری، تازگی روغن می

یابد اما در حالت سویا در بسته بندی معمولی کاهش می

دهد و حتی استفاده از بسته بندی فعال این امر رخ نمی

یابد. این فعالیت آنتی اکسیدانی روغن افزایش نیز می

تواند های فعال است که مییکی از مزایای بسته بندی

تازگی و کیفیت ماده غذایی را در کل زمان نگهداری 

 محصول حفظ نماید.

 
 

 DPPHقدرت مهار کنندگی رادیکال آزاد   -3شکل 

های فعال آنتی اکسیدانی های روغن در تماس با فیلمنمونه

 (. NEحاوی عصاره گزنه )

 است. 5وجود اختلاف در سطح % حروف غیرمشابه نشان دهنده

 

 یدپراکسعدد 

یا مقادیر هیدروپرکسید تشکیل یافته به  پراکسید عدد 

شود. عنوان محصولات اولیه اکسیداسیون تعریف می

نشانگر تأثیر افزودن مستقیم بترتیب  5و  4شکل 

و استفاده از فیلم فعال آنتی اکسیدانی  اکسیدانآنتی

نگهداری در دمای روغن سویا طی  پراکسید روی عدد 

C° 25  باشند. همان طور که در وز میر 60به مدت

 ppm800شود، به جز نمونه حاوی مشاهده می 4شکل 

ها نمونهپراکسید عصاره گزنه، بین مقادیر اولیه عدد 

داری وجود نداشت. این مسئله ممکن است اختلاف معنی

های ناشی از ترکیبات عصاره گزنه باشد که در غلظت
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ه و مربوط بالا از خود خاصیت پراکسیداتیو نشان داد

های آزاد و به اثر کاتالیتیک از طریق تشکیل رادیکال

باشد. نتایج این پژوهش مطابق هیدروژن پرکسید می

بود که فعالیت ( 2013کاترجی و باتاچارجی )نتایج 

پراکسیداتیو عصاره غیر کپسوله میخک را در مقایسه با 

 روغن حاوی عصاره آزاد نشان دادند. 

ها عدد در تمامی نمونه طور که مشخص استهمان

از ابتدا تا انتهای زمان آزمایش افزایش یافت.  پراکسید 

های شاهد پس از نمونه پراکسید در این شرایط، عدد 

 30رسید. پس از  meq/kg22/54روز نگهداری به  60

های حاوی نمونه درپراکسید روز نگهداری، عدد 

ppm200 ایر داری بالاتر از سعصاره گزنه بطور معنی

احتمالاً حضور کلروفیل در (. >0.05p(ها بود نمونه

داخل عصاره گزنه نیز میتواند به تشدید اکسیداسیون و 

هر چند که با افزایش افزایش عدد پراکسید منجر شود. 

داری بطور معنی پراکسید غلظت عصاره گزنه، عدد 

نشان داد  C° 25در  پراکسید کاهش پیدا کرد. نتایج عدد 

، تأثیر ppm800ستقیم عصاره گزنه در غلظت افزودن م

بیشتری در جلوگیری از اکسیداسیون روغن سویا در 

مدت زمان طولانی نگهداری دارد. بطوریکه در روز 

و  ppm TBHQ 100شصتم، بین نمونه روغن حاوی 

عصاره گزنه اختلاف  ppm800نمونه روغن حاوی 

ه دهد کان میمعناداری مشاهده نگردید. این امر نش

های بالا قادر است در حد آنتی عصاره گزنه در غلظت

اکسیدان سنتزی مانع اکسیداسیون روغن و تولید 

محصولات اولیه اکسیداسیون در طول مدت نگهداری 

 شود.  

 پراکسید شود، عدد مشاهده می 5طور که در شکل همان

های فعال نیز با های روغن در تماس با فیلمنمونه

اری افزایش یافت. اما روند این افزایش زمان نگهد

بود  DPPHافزایش مشابه تغییر در قدرت مهارکنندگی 

و با افزایش میزان آنتی اکسیدان مهاجرت کرده به داخل 

روغن، شدت اکسیداسیون آن کاهش یافت بطوریکه در 

، بدلیل حضور غلظت کافی آنتی اکسیدان، 60و  45روز 

روغن در  کسید پرا( در عدد p>05/0اختلاف معناداری )

% عصاره گزنه و  5/7های فعال حاوی تماس با فیلم

مشاهده  TBHQآنتی اکسیدان  ppm100نمونه حاوی 

 نگردید.

نتایج این آزمون همچنین نشان داد که با افزایش زمان 

ی در تماس با هانمونه پراکسید نگهداری، تفاوت در عدد 

های مختلف عصاره بیشتر های حاوی غلظتفیلم

شود. این امر نشان دهندۀ این حقیقت است که نفوذ می

از روغن به داخل بستر بیوپلیمر و انتشار آنتی اکسیدان 

های کوتاه رخ نداده و آن به داخل روغن، در مدت زمان

روز زمان نیاز دارد. بنابراین استفاده از  15به حداقل 

یه تواند آنتی اکسیدان را نه در مراحل اولفیلم فعال می

تر که های طولانیهداری بلکه پس از گذشت زماننگ

کند آزاد کرده و احتمال فساد اکسیداتیو افزایش پیدا می

بنابراین ماندگاری روغن را برای مدت زمان بیشتری 

 افزایش دهد.

 
های سویای حاوی غلظتروغن  پراکسید عدد  -4شکل 

. Cϲ25روز نگهداری در  60( طی NEمختلف عصاره گزنه )

 است. %5ف غیرمشابه نشان دهندۀ وجود اختلاف در سطح حرو
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های روغن در تماس با نمونه پراکسید عدد   -5شکل 

( NEهای فعال آنتی اکسیدانی حاوی عصاره گزنه )فیلم

  .Cϲ25روز نگهداری در  60طی 

 است. 5وجود اختلاف در سطح % حروف غیرمشابه نشان دهنده

 

 (OSI)شاخص پایداری اکسیداتیو 

 Rancimatپایداری اکسیداتیو روغن توسط روش 

پایداری  برای ارزیابی این روش اغلبگردد. ارزیابی می

 CA 100-120نظیر  در دمای بالا های خوراکیروغن

ثانویه  هایواکنش برای بیشتر که است استفاده مورد

 همانطور که در شکلشود. می ترجیح داده اکسیداسیون

ه فعالیت ب شبیه به OSI روند، نشان داده شده است 6

 مسئله نشانگر این و بوده DPPHرادیکال  دام انداختن

پایداری  و آنتی اکسیدانی محتوای بین مستقیم ارتباط

است. دوره القا در روغن تیمار  روغن سویا اکسیداتیو

داری از نمونه ( بطور معنیh 43/12) TBHQشده با 

در غلظت  TBHQلاتر بود. همچنین ( باh 48/7شاهد )

ppm100  بیشترین میزانOSI  را در طول آزمایش

تمامی  OSIشود، طوری که مشاهده مینشان داد. همان

داری طی زمان نگهداری کاهش ها بطور معنینمونه

های نمونه OSIاکسیدانی، یافت. مشابه روند فعالیت آنتی

واصل در تمام ف TBHQحاوی عصاره گزنه نسبت به 

های حاوی عصاره گزنه بعلت زمانی کمتر بود. در نمونه

فنولی به روغن، با افزایش غلظت وارد شدن ترکیبات پلی

در  6عصاره، دوره القا افزایش پیدا کرد. مطابق شکل 

عصاره گزنه با  OSIهای آنالیز، بین مقادیر تمامی زمان

اختلاف  ppm100با غلظت  TBHQو  ppm800غلظت 

دهد ی وجود نداشت. این نتایج نشان میدارمعنی

تواند در دماهای بالا در افزایش عصاره گزنه می

های اکسیدانپایداری اکسیداتیو روغن سویا با آنتی

 سنتزی رقابت نماید. 

 
سویای حاوی شاخص پایداری اکسیداتیو روغن  -6شکل 

روز نگهداری  60( طی NEهای مختلف عصاره گزنه )غلظت

  Cϲ25در 

 است. 5وجود اختلاف در سطح % حروف غیرمشابه نشان دهنده

 

های در تماس اتیو روغنشاخص پایداری اکسید 7شکل 

طور که دهد. همانهای فعال نشاسته را نشان میبا فیلم

های روغن در تماس با برای نمونه OSIمشخص است، 

های فعال نیز، روندی مشابه با قدرت مهار کنندگی فیلم

DPPH داد و با افزایش میزان عصاره گزنه در  نشان

داخل روغن، این پارامتر نیز افزایش یافت. درحالیکه 

 5های حاوی در نمونه OSIبیشترین میزان افزایش در 

به بعد آزمون  45% عصاره و آن هم در روز  5/7و 
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ی نمونه OSIاتفاق افتاد. در پایان مدت زمان آزمون، 

های در از نمونه اندکی بیشترppm100 TBHQحاوی 

% عصاره گزنه بود  5/7های فعال حاوی تماس با فیلم

درحالیکه در حالت استفاده مستقیم از عصاره، تفاوت 

طور معناداری بین این دو نمونه مشاهده نگردید. همان

که از مقایسه دو شکل مشخص است، شاخص پایداری 

در  ppm100 TBHQاکسیداتیو در نمونه روغن حاوی 

 ppmساعت و در نمونه حاوی  21/8تم برابر روز شص

باشد و در ساعت می 8عصاره در همان روز برابر  800

نمونه روغن در تماس با فیلم حاوی بیشترین غلظت 

ساعت رسیده  23/6درصد کاهش به  22عصاره، تنها با 

است. این نتایج نشان داد که با تولید فیلم فعال نشاسته، 

یدانی موجود در داخل روغن توان فعالیت آنتی اکسمی

تری افزایش داد بدون اینکه در را برای مدت طولانی

ماندگاری روغن تغییر قابل توجهی ایجاد شود و نیازی 

به استفاده از مقادیر زیاد آنتی اکسیدان در ترکیب 

 روغن باشد.  

 
 

های روغن در شاخص پایداری اکسیداتیو نمونه  -7شکل 

آنتی اکسیدانی حاوی عصاره گزنه های فعال تماس با فیلم

(NE ) روز نگهداری در  60طیCЈ25 

 است. 5وجود اختلاف در سطح % حروف غیرمشابه نشان دهنده

 

 های رنگ روغن سویااثر عصاره گزنه روی ویژگی

های خوراکی است. رنگ یکی از پارامترهای مهم روغن

 2غلظت کلروفیل، کارتنوئید و جدول  1جدول 

های حاوی نمونههای شاهد، رنگ نمونه هایویژگی

های در تماس با فیلم فعال را در اکسیدان و نمونهآنتی

در دهد. روز اول و روز شصتم نگهداری نشان می

 mg/kgمیزان کلروفیل تقریباً  TBHQهای حاوی نمونه

oil 11/2  بود. اما زمانی که روغن باppm200  عصاره

( P<0.05داری )ف معنیها اختلاگزنه تیمار شد، نمونه

رسید.  mg/kg oil 21/4نشان دادند و میزان کلروفیل به 

میزان کلروفیل با افزایش غلظت عصاره گزنه افزایش 

یافت. دلیل این امر استخراج کلروفیل ضمن استخراج 

های گزنه بوده که باعث افزایش رنگ سبز روغن برگ

 های مورد بررسی به جزاکسیدانشد. افزودن آنتی

داری بر بالاترین غلظت عصاره گزنه، تأثیر معنی

محتوای کاروتنوئید روغن نداشت. بطوری که نمونه 

عصاره گزنه دارای بیشترین غلظت  ppm800حاوی 

(. P<0.05ها بود )کارتنوئید نسبت به سایر نمونه

TBHQ داری روی مقادیر رنگ هانترلب تأثیر معنی

 گزنه باعث کاهش. اما افزودن عصاره (2)جدول  نداشت

عصاره  ppm800شد. روغن حاوی *b و *L*, aمقادیر 

 24/19بود )به ترتیب  *bو  *aگزنه دارای کمترین مقدار 

نشان داد که رنگ روغن  *b(. کاهش مقادیر 23/47و 

سویا نسبت به زرد، بیشتر به رنگ آبی تغییر یافت. 

نشانگر افزایش رنگ سبز  *aبعلاوه کاهش میزان 

ی روغن بود. عصاره گزنه اثرات مشابهی روی هانمونه

داشت. بطور  *bو  *aمقادیر رنگ روغن سویا و مقادیر 

کلی افزودن عصاره گزنه باعث کاهش رنگ زرد و 

طور که در افزایش رنگ سبز روغن تازه شد. همان

جداول مشخص است، گذشت زمان نگهداری، تأثیر قابل 

رهای رنگی دانه ها و پارامتتوجهی بر مقادیر رنگ

های روغن حاوی عصاره گزنه نداشت و تنها نمونه

در  افزایشاندکی کاهش در مقادیر کلروفیل و به تبع آن 
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 عصاره گزنه این تغییرات بیشتر بود.  ppm 800مشاهده شده که در نمونه روغن حاوی  *aمقادیر 

 

های فعال در ماس با فیلمهای در تنمونه( و NEهای روغن حاوی عصاره گزنه )کارتنوئید نمونه میزان کلروفیل و -1جدول 

 روز اول و شصتم نگهداری

 (mg/kgکاروتنوئید )  (mg/kgکلروفیل ) 

 شصتروز  روز اول  شصتروز  روز اول نمونه

  a03/0ϻ12/2 a06/0ϻ10/2 شاهد
a03/0ϻ16/1 a01/0ϻ14/1 

TBHQ100 a04/0ϻ11/2 a00/0ϻ11/2  a03/0ϻ16/1 a05/0ϻ16/1 

NE200 c02/0ϻ21/4 c03/0ϻ11/4  a02/0ϻ00/1 a07/0ϻ00/1 

NE400 d03/0ϻ87/4 d06/0ϻ72/4  a04/0ϻ21/1 a00/0ϻ20/1 

NE800 e03/0ϻ17/5 d04/0ϻ68/4  c01/0ϻ04/2 c03/0ϻ94/1 

Starch-NE2.5% a01/0ϻ12/2 b02/0ϻ21/3 
 a03/0ϻ16/1 a,b06/0ϻ23/1 

Starch-NE5% a03/0ϻ14/2 c04/0ϻ11/4 
 a03/0ϻ17/1 b03/0ϻ46/1 

Starch-NE7.5% a05/0ϻ14/2 e07/0ϻ05/5 
 a03/0ϻ16/1 b03/0ϻ77/1 

 است.  %5نشان دهندۀ وجود اختلاف در سطح مربوط به یک رنگدانه ستون دو حروف غیرمشابه در هر 

 
ل و های فعال در روز اوهای در تماس با فیلمو نمونه( NEهای روغن حاوی عصاره گزنه )نتایج ارزیابی رنگی نمونه -2جدول 

 شصتم نگهداری

 L*  a*  b* 

 روز شصت روز اول  روز شصت روز اول  روز شصت روز اول نمونه

 c03/2ϻ21/63 c23/1ϻ12/63  d06/1ϻ57/34 d00/1ϻ34/34  c03/1ϻ23/57 c00/1ϻ11/57 شاهد

TBHQ100 c07/2ϻ00/63 c93/0ϻ87/62  d45/0ϻ09/34 d05/1ϻ21/34  c23/1ϻ11/57 c11/1ϻ00/57 

NE200 b22/1ϻ11/58 b03/2ϻ32/57  c75/0ϻ43/26 c00/1ϻ89/26  a,b45/1ϻ34/51 a00/1ϻ02/51 

NE400 b12/2ϻ08/57 b08/1ϻ00/56  b45/1ϻ87/21 b11/1ϻ00/22  a00/1ϻ32/48 a45/0ϻ55/49 

NE800 b13/1ϻ21/55 a03/0ϻ07/53  a05/0ϻ34/19 b56/1ϻ54/23  a98/0ϻ23/47 a05/1ϻ13/48 

Starch-NE2.5% c90/0ϻ21/63 b45/1ϻ55/57  d05/1ϻ11/34 c78/1ϻ14/29  c65/1ϻ23/57 c09/1ϻ67/55 

Starch-NE5% c12/1ϻ00/63 a22/1ϻ67/53  d45/1ϻ09/34 d00/1ϻ56/22  c65/1ϻ11/57 b00/1ϻ81/52 

Starch-NE7.5% c05/1ϻ11/63 a00/1ϻ96/50  b32/1ϻ51/34 a18/1ϻ03/19  c45/0ϻ18/57 a00/1ϻ88/49 

 است. %5نشان دهندۀ وجود اختلاف در سطح  پارامتر رنگیغیرمشابه در هر دو ستون مربوط به یک  حروف    
 

های رنگی رد تأثیر فیلم فعال بر روی ویژگیدر مو

طور که ملاحظه مشاهده شد. همان روغن، نتایج متفاوتی

شود، در روز اول آزمون، تفاوتی بین مقادیر می

های روغن و کاروتنوئید و خواص رنگی نمونه کلروفیل

با نمونه شاهد وجود ندارد. دلیل این امر این است که 

آنتی اکسیدان طبیعی در بستر بیوپلیمر مورد استفاده 

ز اول در داخل قرار گرفته و هیچگونه افزودنی در رو

شود که در روز روغن وجود ندارد. اما مشاهده می

کلروفیل در روغن در تماس با شصتم نگهداری، مقادیر 

( افزایش یافته و P<0.05های فعال بطور معناداری )فیلم

بطور چشمگیری کاهش   *bو  *aهمچنین مقادیر 

 روز 60یابند. دلیل این امر، مهاجرت عصاره در طول می
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باشد. مشاهده یر آن بر روی خواص رنگی میو تأث

شود که با افزایش غلظت در فیلم فعال، میزان می

یابد که کلروفیل در روغن در روز شصتم افزایش می

بدلیل افزایش میزان دلیل این امر، افزایش گرادیان غلظت 

دیر بیشتر عصاره به و درنتیجه مهاجرت مقاعصاره 

بعنوان نتیجه گیری کلی باشد. بنابراین داخل روغن می

توان چنین بیان نمود که در حالت استفاده از فیلم می

ریجی بوده و فعال، تغییرات رنگی در روغن بصورت تد

 یابد.های رنگی روغن تغییر میبا گذشت زمان، ویژگی
 

 گیرینتیجه

های طبق نتایج پژوهش حاضر، عصاره اتانولی برگ

اکسیدانی مناسبی نشان داد. خشک گزنه فعالیت آنتی

اکسیدانی عصاره گزنه در غلظت میزان فعالیت آنتی

µg/ml200 بالاتر از BHT  و کمتر ازTBHQ  .بود

های نامطلوبی افزودن عصاره گزنه باعث ایجاد ویژگی

در رنگ روغن سویا شد. بطوری که با افزودن عصاره 

از میزان رنگ زرد روغن کاسته شده و بر سبزی آن 

اما در حالت استفاده از فیلم فعال، روند افزوده شد. 

کمتر تغییرات در میزان کلروفیل و خواص رنگی روغن 

با افزودن عصاره، بوده و به مرور زمان افزایش یافت. 

کاهش و پایداری  سویا میزان اکسیداسیون روغن

از عصاره  ppm800افزودن آن افزایش یافت. اکسیداتیو 

را کاهش و  پراکسید داری، مقادیر عدد گزنه بطور معنی

های آزاد و شاخص پایداری فعالیت احیاکنندگی رادیکال

هنگامیکه از فیلم فعال نشاسته  را افزایش داد. اکسیداتیو

حاوی عصاره گزنه در تماس با فیلم فعال استفاده شد، 

قدرت احیا کنندگی رادیکال آزاد و پایداری اکسیداتیو 

روغن، به مرور زمان و با مهاجرت عصاره افزایش 

یافته و در روز شصتم نگهداری، قابل مقایسه با نمونه 

عصاره   ppm800وغن حاوی و ر TBHQروغن حاوی 

بطور کلی نتایج این پژوهش نشان داد گزنه بود. 

جاد شده توسط عصاره گزنه در ای پایداری اکسیداتیو

قابل  TBHQ تزیسن اکسیدانروغن سویا با آنتی

تواند به عنوان بنابراین عصاره گزنه میو مقایسه بوده 

ر اکسیدان طبیعی مورد استفاده قرامنبع بالقوه آنتی

همچنین مشخص گردید که استفاده از فیلم فعال  گیرد.

حاوی عصاره گزنه قادر است به اندازه افزودن مستقیم 

عصاره، در افزایش ماندگاری روغن موثر باشد. 

درحالیکه اثرات منفی افزودن مستقیم عصاره بر روی 

خواص رنگی روغن، در حالت استفاده از فیلم فعال، 

رات در رنگ روغن با گذشت بسیار کمتر بوده و تغیی

 شود. زمان و بصورت تدریجی ظاهر می
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Abstract 

Using of natural antioxidants instead of synthetic compounds is a novel approach in food processing 

and preservation. The aim of this work was to compare the antioxidant activities of ethanol extracts 

of nettle (Urtica dioica L.) in stabilizing soybean oil in two forms of direct addition to oil and using 

of extract loaded starch based active film. At first, the phenolic composition and antioxidant 

capacity of nettle extract (NE) were measured. Afterward, protective effects of NE and active film 

in stabilizing soybean oil were compared to synthetic antioxidant (tert-butyl hydroquinone, TBHQ), 

by measuring their peroxide values, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 

activity and oxidative stability index (OSI) during 60 days storage at 25°C. DPPH radical 

scavenging activity and OSI of oils enriched with 800 ppm of NE at day 60 had not significant 

difference with those of sample containing 100 ppm TBHQ. Results of these experiments in the oils 

contacted with active films revealed that the increasing of migrated antioxidant during storage time, 

caused to increase of antioxidant activity and OSI. Peroxide value (PV) of soybean oil increased by 

increasing storage time, but the both of direct addition and using of active film were able to control 

the increasing rate of PV in oil and in the long storage periods, the effect of active film was more 

than direct addition of NE. Nevertheless, NE exhibited negative effects on color properties of 

soybean oil and green color of oil was increased by increasing of loaded NE and also increasing of 

migration rate from active films. The results of this research indicated that the using of active film 

containing nettle extract is able to preserve the oxidative stability of soybean oil during storage.     
  
Keywords: Antioxidant active film, Color properties, Nettle extract, Oxidative stability, Soybean 

oil  
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