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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: Sesame oil is one of the most important edible oils, 

but its relatively high unsaturation makes it susceptible to 

oxidative spoilage. 

Aims: This study aimed to investigate the feasibility of using 

natural antioxidants to improve the physicochemical and sensory 

properties of sesame oil. 

Methods: In this study, oleoresins from thyme and ginger 

essential oils were extracted using methanol as the solvent. These 

oleoresins were added individually and in combination at a 

concentration of 300 ppm to sesame oil and compared with 

industrial alpha-tocopherol. Tests such as peroxide value, total 

phenolic content, antioxidant activity, and sensory properties of 

the sesame oil were evaluated. 

Results: The peroxide value increased significantly during the 

storage period. After 45 days, the lowest peroxide value was 

observed in samples containing alpha-tocopherol and the 300 ppm 

combination of thyme and ginger oleoresins. The results revealed 

that the simultaneous use of both oleoresins in oil samples 

containing thyme and ginger essential oils also increased total 

phenolic content. The free radical scavenging percentage of all oil 

samples decreased significantly over the 45-day storage period. 

The highest inhibition percentage was observed in the sample 

containing alpha-tocopherol, followed by the sample with 300 

ppm of combined thyme and ginger oleoresins. Sensory evaluation 

results indicated that the addition of antioxidants did not cause any 

noticeable changes in sensory parameters. 

Conclusion: Oleoresins from essential oils (ginger and thyme) can 

be utilized as natural antioxidants to inhibit oxidation in edible 

oils, including sesame oil. 
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Introduction: Sesame oil is one of the most 

important edible oils, which is prone to 

oxidation spoilage due to its relatively high 

unsaturation. Oxidative stability is one of the 

important and effective factors for oil storage, 

especially in long-term storage conditions, 

high temperature, oxygen, light, or the 

presence of some pollutants. Oxidation in oils 

causes unpleasant smell, taste and color 

change. The free radicals resulting from the 

spontaneous oxidation reaction of fats, having 

single electrons, are very reactive and cause a 

lot of damage to biological molecules such as 

proteins, lipids, nucleic acids and 

carbohydrates, which by using Oils can be 

protected from synthetic or natural 

antioxidants. New reports indicate that 

synthetic antioxidants are harmful to human 

health, so attention has been focused on 

natural antioxidants, of which spices and 

aromatic plants such as ginger and thyme are 

good sources. they go Aromatic plants and 

spices contain essential oils and oleoresins, 

the health-giving and antioxidant effects of 

these compounds have been mentioned in 

various studies (Sirnivasan, 2017). In addition 

to healing properties, plant extracts also have 

good antioxidant properties and their use can 

play a multi-purpose role in the food system 

containing fat. Therefore, the use of natural 

materials instead of synthetic materials, 

which, in addition to increasing the shelf life, 

also increases the nutritional value of the 

product, can play an important role in 

consumer nutrition. Essential oils, oleoresin 

extracted from different plant species, 

including all kinds of spices (ginger, pepper, 

cinnamon, cardamom, thyme, etc.) and 

aromatic vegetables such as basil and mint, 

which contain volatile aromatic compounds 

with polyphenol There are many substances 

with antioxidant and antimicrobial properties. 

Essential oils are generally liquid at room 

temperature and their solubility is low 

compared to fats, alcohols, organic solvents 

and other solutions. Hydrophobicity is low in 

water (Al-Esbahani et al., 2015). Although 

water distillation and steam distillation as 

well as solvent extraction method are the most 

applicable methods on an economic scale to 

extract essential oils, several extraction 

technologies New methods including 

extraction with supercritical fluid, using 

ultrasound (Garcia, 2004) and extraction with 

the help of microwaves are known as new 

industrial methods and have been developed 

as alternatives to traditional methods. Ginger 

is one of the important medicinal plants. and 

it is also used as a seasoning in the food 

industry. The presence of antioxidants in 

ginger cleans free radicals. Gingerol is the 

most important constituent of ginger, which is 

responsible for Create flavor in this plant. 

According to the variable amount of ginger 

essential oil, which the medicinal value of 

ginger depends on, varieties of ginger that 

have more than 1.5% essential oil have 

medicinal value (Sirnivasan, 2017; Bayala et 

al., 2014). The main ingredients of ginger are 

sugars, fats, oleoresin, and burning aromatic 

compounds. The special taste of ginger is due 

to volatile oils (essential) and compounds 

such as zingerone, shogaols and gingerols 

(Sirnivasan, 2017). Generally, the zingeron, 

gingerol and shogaol (or shagoal) parts of 

ginger are called its oleoresin part 

(Sirnivasan, 2017). According to the 

mentioned contents and the use of antioxidant 

as a solution to prevent the progress of 

oxidation in all kinds of edible oils by 

extracting the oleoresin of these two plants 

and adding it to sesame oil, it can be expected 

that the oleoresin present in these vegetable 

extracts compared to industrial antioxidants, 

increase the oxidative stability of sesame oil. 

Material and methods: In the present study, 

oleoresin of two essential oils of thyme and 

ginger was extracted using methanol solvent 

and added to sesame oil in a concentration 

(300 ppm) alone and in a mixture and 

compared with industrial alpha tocopherol. 

Test Some things including peroxide index, 

total phenol, antioxidant activity and sensory 

properties of sesame oil were investigated. 

The results were analyzed using completely 

randomized blocks during 45 days of the 

storage time. One-way ANOVA and 
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Duncan’s mean comparison tests were used at 

5% significance (p<0.05). 

Results and discussion: The amount of 

peroxide index increased significantly during 

the storage period. The lowest amount of this 

index after 45 days was related to samples 

containing alpha-tocopherol and 300 ppm 

oleoresin of thyme and ginger. According to 

the obtained results, it was found that with the 

simultaneous use of two oleoresins in oil 

samples containing two essential oils of 

thyme and ginger, the amount of total phenol 

also increased, which could be related to the 

presence of abundant phenolic compounds in 

both ginger and thyme oleoresins. be The 

inhibition percentage of free radicals of all oil 

samples significantly decreased during 45 

days of storage. The highest inhibition 

percentage of these radicals was related to the 

sample containing alpha-tocopherol, and then 

the sample containing 300 ppm oleoresin of 

thyme and ginger together had the highest 

inhibition percentage. The relatively high 

antioxidant effect of thyme essential oil is due to 

the presence of phenolic compounds thymol and 

carvacrol in its essential oil, followed by 

monoterpenes terpinolene and hydrocarbons such 

as gamma-terpinene. Also, due to the fact that 

thymol is the main substance of thyme essential 

oil and this substance reacts with oxidant 

compounds in a short period of time, therefore, 

within 20 minutes, the essential oil of the plant 

shows a good antioxidant effect (Sharififar et al.  

2007). The results of sensory evaluation 

showed that the addition of antioxidants to oil 

did not cause any specific changes in the 

parameters related to sensory evaluation.  

Conclusion: According to the obtained 

results, it can be stated that with the use of 

two oleoresins of thyme and ginger in the oil 

samples, the amount of total phenol also 

increased, which could be related to the 

presence of phenolic compounds in the 

oleoresins of ginger and thyme. be The 

addition of antioxidants to the oil did not 

cause any specific changes in the sensory 

evaluation parameters. In general, it can be 

concluded that thyme and ginger oleoresins 

can be used as natural antioxidants to inhibit 

the oxidation of edible oils, including oils 

containing high amounts of omega-6 and 

omega-3.oleoresin of various essential oils 

(ginger and thyme) can be used as a natural 

antioxidant to inhibit the oxidation of edible 

oils, including sesame oil. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

از مهم  :زمینه مطالعاتی:   به دلیل غیراشباعیت   است های خوراکی  ترین روغنروغن کنجد یکی  که 

   اکسیداسیونی است.بالا مستعد فساد  ً نسبتا

آنتی  هدف: از  استفاده  امکان  بررسی  هدف  با  تحقیق  طبیعی  اکسیداناین  خواص های  بهبود  برای 

 فیزیکی شیمیایی و حسی در روغن کنجد انجام شد.  

کار:   اولئورزین  روش  حاضر  مطالعه  و  در  آویشن  روغنی  اسانس  حلال زنجبیل  دو  از  استفاده  با 

کنجد به روغن    به تنهایی و در مخلوط با هم  پی پی ام(  300استخراج گردید و در غلظت )متانول  

آلفا توک  پراکسید،   اندیسهایی ازجمله بررسی  آزمون  .شد  مقایسه    صنعتی  وفرول اضافه گردیده و با 

  بررسی گردیدند. روغن کنجد فنول کل، فعالیت آنتی اکسیدانی و خصوصیات حسی

. کمترین میزان یافت   داری افزایش  میزان اندیس پراکسید در طی مدت نگهداری به طور معنی  نتایج:

اندیس از    این  ن  45پس  به  مربوط  توکوفرول و  مونهروز  آلفا  اولئورزین  300های حاوی  ام  پی   پی 

 زمان دو اولئورزیناستفاده همبا توجه به نتایج بدست آمده مشخص شد که با    بود.  آویشن و زنجبیل

نیز افزایش  حاوی دو اسانس آویشن و زنجبیل،   در نمونه های روغن درصد یافت.    میزان فنول کل 

نمهار رادیکال آزاد تمامی  در طی  به طور معنی  روغن  هایمونههای  کاهش   45داری   روز نگهداری 

ها مربوط به نمونه حاوی آلفا توکوفرول بود و پس از آن نیز . بیشترین درصد مهار این رادیکالیافت 

حاوی   اولئورزینپیپی  300نمونه  باهم   ام  توام  زنجبیل  و  بود.   آویشن  مهار  درصد  بیشترین  دارای 

حسی   ارزیابی  اکسیداننتایج  آنتی  افزودن  داد  در نشان  را  خاصی  تغییر  گونه  هیچ  روغن  به  ها 

 .پارامترهای مربوط به ارزیابی حسی ایجاد نکرد

-توان به عنوان آنتیرا میهای روغنی )زنجبیل وآویشن(  انواع اسانساولئورزین    نتیجه گیری کلی:

 استفاده نمود.  کنجده روغن های خوراکی از جمل اکسیدان طبیعی برای مهار اکسیداسیون روغن
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 مقدمه

کنجد امگا    روغن  از  سرشار  گیاهی  جایگزین    6روغن  و 

کاهش   برای  شدهچربیمناسبی  اشباع  غذایی   های  برنامه  در 

جهت  .  است  تاثیرگذار  و  مهم  عوامل  از  اکسیداتیو  پایداری 

نگهداری روغن به ویژه در شرایط ذخیره طولانی مدت، دمای  

آلاینده از  برخی  حضور  یا  و  نور  اکسیژن،  .  ت اس ها  بالا، 

ایجاد بو، طعم و تغییر رنگ موجب  ها  کسیداسیون در روغنا

می رادیکالشو نامطلوب  واکنش د.  از  حاصل  آزاد  های 

های  ها، با دارا بودن الکترونخودی چربی -بهاکسیداسیون خود

واکنش  ،تك آسیب بسیار  و  به  پذیرند  را  فراوانی  های 

اسیدها و ئیك  های زیستی مانند پروتئینها، لیپیدها، نوکلمولکول

می وارد  آنتیکربوهیدراتها  از  استفاده  با  که  های  اکسیدانکنند 

از روغن توان  طبیعی می  یا  آنها حفاظت  سنتزی  مقابل  در  ها 

های  اکسیدانکرد. گزارشات جدید حاکی از آن است که آنتی

توجه   بنابراین  هستند،  انسان مضر  برای سلامتی  سنتزی خود 

آنتی سمت  که  طبی  هایاکسیدانبه  است  گردیده  متمرکز  عی 

معطر  جات ادویه گیاهان  زنجبیل  و  جمله  آویشن  از  منبع    و 

آن به شمار می حاوی    جاتگیاهان معطر وادویهروند.  خوب 

اولئورزین روغن و  اسانسی  هستند  های  مطالعات ها  در  که 

اکسیدانی این ترکیبات  مختلف به اثرات سلامت بخش و آنتی

(. عصاره گیاهان علاوه بر  2017ن  واسااشاره شده است )سیرنی 

آنتی خواص  درمانی،  و خواص  دارند  نیز  مناسبی  اکسیدانی 

می آنها  از  منظورهاستفاده  چند  نقش  سیستم  تواند  در  را  ای 

کند. بنابراین، استفاده از مواد طبیعی  غذائی حاوی چربی ایفا 

به جای مواد سنتزی که علاوه بر افزایش مدت زمان نگهداری  

تغارز میش  دهد  افزایش  نیز  را  محصول  ای  نقش  ذیه  تواند 

روغنی،   هایاسانس  .مهمی در تغذیه مصرف کننده داشته باشد

 انواع شامل مختلف گیاهی های گونه از استخراجی اولئورزین

هل، فلفل، زنجبیل،)  جاتادویه و  ).. و آویشن دارچین، 

 حاوی که هستند نعناع و ریحان مانند معطر سبزیجات

 خواص با متعدد هایفنولپلی  با همراه فرار معطر تیباترک 

فراوان یآنت  و اکسیدانیآنتی های اسانس  .هستند میکروبی 

روغنی در دمای اتاق به طور کلی مایع هستند و حلالیت آنها  

های آلی و سایر محلول ها، حلالها، الکلدر مقایسه با چربی

(.  2015ان  مکارو ه  اسبهانی-الهای آبگریز در آب کم است ) 

هم و  بخار  با  تقطیر  و  آب  با  تقطیر  روش  اگرچه  چنین 

کابردی حلال  با  روشاستخراج  اقتصادی ترین  مقیاس  در  ها 

اسانس استخراج  استخراج  برای  تکنولوژی  چندین  هستند،  ها 

استفاده    جاستخرا  شامل  جدید بحرانی؛  فوق  سیال  با 

 ( استخرا  (2004گارسیا  ازاولتراسوند  کمك    جو  ج اموابا 

روش عنوان  به  به  مایکرو  و  شده  شناخته  صنعتی  جدید  های 

 .اندهایی برای روشهای سنتی توسعه داده شدهعنوان جایگزین

است مهم  دارویی  گیاهان  جزو  غذایی    و  زنجبیل  صنعت  در 

استفاده می  به عنوان چاشنی  آنتی  .شودهم  در وجود  اکسیدان 

می آزاد  رادیکالهای  پاکسازی  سبب  جینجرول،   .ودشزنجبیل 

زنجبیلمهم دهنده  تشکیل  جز  مس  بوده  ترین  ایجاد ئو که  ل 

با توجه به میزان متغیر اسانس    .طعم و مزه در این گیاه است 

زنجبیل که ارزش دارویی زنجبیل منوط به آن است، انواعی از 

از   بالاتر  که  ارزش   1/ 5زنجبیل  باشند  داشته  اسانس  درصد 

)سیرنیواسان،   دارند  ب2017دارویی  همکاران  ؛  و  (.  2014ایالا 

چربی قندها،  از  است  عبارت  زنجبیل  اصلی  ها،  ترکیبات 

ترکیبات   به هسوزانندمعطر  اولئورزین و  . طعم خاص زنجبیل 

روغن ماننددلیل  ترکیباتی  و  )اسانسی(  فرار  ، 1زینجرون   های 

ها  ها  2شوگائول  جینجرول  )سیرنیواسان   3و  (.  2017است 

رول و شوگائول )یا شاگوآل( جینجعموما  به بخش زینجرون،  

می گفته  آن  اولئورزینی  بخش  )سیرنیواسان  زنجبیل،  شود 

درصد متغیر    11تا    3(. میزان اولئورزین در زنجبیل بین  2017

ریزوم،  حالت  استخراج،  روش  ژنوتیپ،  به  وابسته  که  است 

ساسیکومار   و  )کیزالایل  دارد  برداشت  فصل  و  (.  2011منشأ 

ریزو زننده  خاص  زنبوی  دلیل م  به  شده  کنده  پوست  جبیل 

اولئورزین است که یك ماده روغنی ویسکوز است که حاوی  

فنلاکسی است  متیل  جینجرول  و  زینجرون  شاگوآل،  مانند  ها 

آنتی فعالیت  مسئول  احتمالا  زنجبیل  که   هستنداکسیدانی 

(. با توجه به فعالیت آنتی اکسیدانی 2013)الیزابت و همکاران  

انتظار میط اوگزارش شده توس این لئورزین زنجبیل،  رود که 

 
1 -Zingerone  
2 - Shogaols  
3 -Gingerols  
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روغن اکسیداسیون  از  بتواند  روغن  ماده  مانند  خوراکی  های 

بیاندازد  کنجد تعویق  به  را  آن  یا  نماید  آویشن  .  جلوگیری 

بدلیل وجود ترکیبات فنلی تیمول و کارواکرول دارای اثر ضد 

)شریفی است  همکاران  باکتریایی  و  تیمول،  2007فر   .)

دهنده فعال موجود در آویشن است.  ماده تشکیل  ترینمعروف

ای از آثار بر بدن انسان را  طیف گسترده  ،این ترکیب ارگانیك

-توان به جلوگیری از عفونت ارائه می کند که از آن جمله می

های قارچی و ویروسی اشاره کرد و در نتیجه به کاهش فشار  

می کمك  بدن  ایمنی  سیستم  همبر  و  )ویلانئوا  ن کاراکند 

  متوکسی پلی  نعناعیان،  هایتانن  از  سرشار  گیاه  این  (.2015

-اکسیدانآنتی  است.  ساکاریدهاپلی  و  هاترپن  تری  ها،فلاوون

های فنولیك موجود در آویشن از جمله لوتئین، زیگزانتین و  

های آزاد سازی و از بین بردن رادیکالتیمونین همگی به خنثی

ها به جلوگیری  نتی اکسیدانین آکنند. ادر بدن انسان کمك می

سیستم تمام  در  اکسیداتیو  استرس  همچنین  از  و  بدن  های 

سان  کنند )ها و پوست کمك میمسیرهای عصبی، قلب، چشم

   (.2011 و همکاران

در   غیراشباع  چرب  اسیدهای  داشتن  علت  به  کنجد  روغن 

های آنزیمی و اکسیداسیون  معرض انواع فساد از جمله واکنش

آنتی  است.لیپیدی   از  استفاده  راستا  منظور  دراین  به  اکسیدان 

اکسیداسیون ضروری است.   به  افزایش مقاومت روغن نسبت 

اکسیدان آنتی  از  صنعت  مانند در  سنتزی  یا    1TBHQهای 
2BHA   3وBHT  ت به  اکسیداسیون  أبرای  انداختن  خیر 

میچربی استفاده  تغذیهها  بد  اثرات  دلیل  به  اما  و  شود،  ای 

به    بودنزا  سرطان کنندگان  تمایل مصرف  نیز  و  ترکیبات  این 

های طبیعی  اکسیداناستفاده از ترکیبات طبیعی، استفاده از آنتی

آنتی اکسیدان صنعتی مورد توجه محققین قرار   انواع  به جای 

است  شده اولئورزین.گرفته  گیاهی   هایگونه از استخراج 

شامل  ن،دارچی فلفل، زنجبیل،(جات  ادویه  انواع مختلف 

سبزیجات)  ...و ویشنآ اسانس و  عنوان  تحت  های  معطر، 

 و اکسیدانی آنتی خواص با متعدد هایفنولپلی حاوی روغنی،

 
1- Tert-Butyl hydro quinone    
2- Butylated hydroxyanisole 
3 - Butylated hydroxytoluene 

ترپنوئیدها   آنتی ؛  2015 )ویلانئواو همکاران  استمیکروبی و 

همکاران   و  زمینه  (.  2013نکسریا  این  در  زیادی  مطالعات 

کائور و همکاران از جمله  ر داشتند ظها(  ا2020)  انجام شده 

توجهی   قابل  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  فلفلی  نعناع  اسانس  که 

آنتی اکسیدان طبیعی در  دارند و می به عنوان یك  آن  از  توان 

دیگری   مطالعه  نمود.در  استفاده  غذایی  و  محصولات  شهزاد 

نانوامولسیون(  2021)  همکاران اکسیداتیو  پایداری  های  بهبود 

وراترول زن کورکومین و رزماروغن ماهی با انکپسولاسیون هم

 کردند.  مورد بررسی

به  اکسیدان  آنتی  از  استفاده  و  شده  ذکر  مطالب  به  توجه  با 

در  اکسیداسیون  پیشرفت  از  جلوگیری  در  راهکاری  عنوان 

اولئورزین این دو گیاه    انواع روغن های خوراکی با استخراج

می کنجد  روغن  به  نمودن  اضافه  که و  داشت  انتظار  توان 

عصارهورزاولئ این  در  موجود  با  ین  مقایسه  در  گیاهی،  های 

اکسیداتیو روغن آنتی پایداری  افزایش  باعث  اکسیدان صنعتی، 

 کنجد گردد.

 

 ها و روش مواد
تبریز   محلی  بازار  از  خشك  صورت  به  زنجبیل  و  آویشن  گیاه 

)عطاری( تهیه شده و در ادامه جهت انجام آزمایشات توسط آسیاب  

قدرت    28000)دور    TS-1400  آزمایشگاهی -به  وات(  2600و 

تصفیه   و  خام  صورت  به  نیز  کنجد  روغن  درآمدند.  پودر  صورت 

از روغن شد.نشده  تهیه  )تبریز(  پرس  تحت  از    کشی  اتیلیك  الکل 

تیوسولفیت   کربنات،  سدیم  متانول،  هگزان،  و  ایران  تقطیر  شرکت 

معرف  و  هیدروکسید  سدیم  فتالئین،  فنل  پتاسیم،  یدور    سدیم، 

، آلفا   DPPH)آلمان( و رادیکال  Merkسیوکالتو از شرکت  -ینولف

 )آمریکا( تهیه شد.  Sigmaتوکوفرول، اسید گالیك از شرکت 

 استخراج اولئورزین از زنجبیل و آویشن 

ها آسیاب گردیده و از  زنجبیل و آویشن پس از جداسازی ناخالصی

یا و  ل  گرم از پودر زنجبی  25عبور داده شد. سپس    40الك شماره  

آویشن در انگشتانه سلولزی ریخته شد و در دستگاه سوکسله قرار  

گرفت. سپس اولئورزین با استفاده از حلال متانول استخراج گردید.  

( حلال  جوش  دمای  از  بالاتر  دمای  در  درجه    65استخراج 

یافت. سپس   ادامه  تا زمان استخراج کامل  انجام شده و  سلسیوس( 

چرخان حذف گردید. سپس اولئورزین    وراتحلال با استفاده از اواپر 
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یخچال   در  بعدی  آزمایشات  برای  و  گردیده  خنك  شده  استخراج 

)سید گردید  همکاران    ینگهداری  اولئورزین 2015و  ادامه  در   .)

غلظت   در  زنجبیل  و  آویشن  از  شده  روغن    ppm  300تهیه  به 

روغن  همین  به  دیگر،  تیمارآزمایشی  در  و  گردیده  اضافه  کنجد 

آنتی  فاآلکنجد   عنوان  به  صنعتی  اضافه  توکوفرول  صنعتی  اکسیدان 

اکسیدانی این دو الئورزین با یکدیگر و  شده و در خاتمه قدرت آنتی

با نمونه شاهد )حاوی آنتی اکسیدان صنعتی آلفاتوکوفرول( مقایسه  

کنجد   روغن  ماندگاری  زمان  و    45شدند.  شد  گرفته  نظر  در  روز 

برداری آخر با فاصله زمانی نمونهو  ر  روز یك با10گیری هر  نمونه

 . روز انجام شد  15

 آزمون های انجام شده روی روغن کنجد 

 گیری اندیس پراکسیداندازه

گرم از نمونه روغن درون ارلن    5گیری پراکسید، حدود  برای اندازه 

لیتر محلول اسید استیك/کلروفرم    30ریخته شد و بعد به آن   میلی 

و  3به    2)نسبت   اضافه گردید لیی  میل  5/0(  اشباع  پتاسیم  یدور    تر 

والان  عدد پراکسید برحسب میلی اکیوپس از مراحل اندازه گیری  

گردید  محاسبه  ذیل  فرمول  اساس  بر  روغن  کیلوگرم  در    اکسیژن 

 ( 4179)استانداد ملی ایران  

 
لیتر،  Vکه در آن   =  N= مقدار هیپوسولفیت سدیم مصرفی به میلی 

محلول هیپوسول به گرم،  Wسدیم،  ت  فینرمالیته  روغن  وزن   =P  =

 والان اکسیژن در کیلوگرم روغن  عدد پراکسید بر حسب میلی اکی

 کلاندازه گیری مقدار فنول  

گیری مقدار فنول کل از روش سینگلتون در این تحقیق، برای اندازه

 ( روسی  مقدار  1965و  ابتدا،  شد.  استفاده   تغییر  کمی  با   )200  

-میلی لیتر معرف فولین  1/0را با مقدار  ه  شدمیکرولیتر نمونه رقیق  

دقیقه در دمای اتاق نگهاری شد. سپس    8سیوکالتیو مخلوط کرده و  

8/0  ( کربنات سدیم  لیتر محلول  به مخلوط فوق    7/ 5میلی  درصد( 

از   پس  و  شده  جذب    30اضافه  محیط،  دمای  در  نگهداری  دقیقه 

موج   در طول  ها  با عام  نانومتر خوانده شد. غلظت  765نمونه  دل، 

به   نتایج  آمد.  بدست  استاندارد  منحنی  در  جذب  میزان  دادن  قرار 

میلی لیتر نمونه گزارش گردید    100صورت معادل اسید گالیك در  

لیتر(. برای رسم منحنی استاندارد گالیك  )میلی بر  گرم اسید گالیك 

میلی گرم در لیتر گالیك اسید تهیه شده و   8-80های  اسید، غلظت

نانومتر خوانده   760ها در طول موج  ش، جذب آنای زمطبق روش آ

 شد. سپس منحنی غلظت گالیك اسید در برابر جذب رسم گردید. 

 ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی 

آنتی نمونه فعالیت  در  اکسیدانی  ها  آن  قدرت  براساس  روغن  های 

رادیکال  آزاد  مهار  فنیل  2-2های  هیدرازیل  1-دی   1  پیکریل 

(DPPH اندازه متانولی  ی  یرگ(  محلول  ابتدا  منظور  این  برای  شد. 

DPPH    غلظت شد.    0/ 1با  ساخته  مولار  از  میلی  1/0میلی  لیتر 

به همراه   نمونه   از محلول    9/3محلول  لیتر  مخلوط    DPPHمیلی 

گردید. سپس مخلوط مورد نظر به مدت یك ساعت در دمای محیط  

نمونه گردید. سپس جذب  نگهداری  تاریك  جای  ا و  پس    20ز  ها 

نانومتر با استفاده از اسپکتروفوتومتر قرائت    517دقیقه در طول موج 

نهایت   بود. در  به جای عصاره  نیز حاوی آب  نمونه شاهد  گردید. 

رادیکال  مهارکنندگی  عصارهدرصد  محاسبه  آزاد  زیر  فرمول  با  ها 

 (. 2005گردید )تمیناگو و همکاران 

 
 ارزیابی حسی 

و رنگ ظاهری و پذیرش کلی  و  ب   ارزیابی حسی برای صفات طعم،

نفر ارزیاب حسی نیمه آموزش دیده و با استفاده از تست  10توسط 

قابل  نقطه  5هدونیك   غیر  کیفیت  برای  صفر  نمره  شد.  انجام  ای 

بخش،    1قبول، رضایت  نسبتا   کیفیت  رضایت   3برای  کیفیت  برای 

برای کیفیت عالی در نظر گرفته   5برای کیفیت خوب و    4بخش،  

 . شد

 زیه و تحلیل آماری جت

تحلیل  شامل  استنباطی  بخش  در  حاضر  تحقیق  آماری  تکنیك 

( متغیره  دو  های  Two-way ANOVAواریانس  متغیر  است.   )

اکسیدان«، »زمان«  آنتی  نوعمورد استفاده در این تحقیق در برگیرنده »

»ویژگی به  و  دوم  و  اول  متغیرهای  که  است  فیزیکوشیمیایی«  های 

قل یا اثرگذار و متغیر سوم بعنوان متغیر وابسته  ستم  عنوان متغیرهای 

پیاده برای  است.  شده  گرفته  نظر  در  پاسخ  تکنیك  یا  کردن  سازی 

( استفاده شد.  19)نسخه   SPSSآماری مورد نظر از نرم افزار آماری 

استفاده شد نتایج به   p-value  ٪5داری  برای ارزیابی سطح معنی

بلوک اساس طرح  بر  آمده  مدت  ملا کاهای  دست  در طی  تصادفی   

   روزه تجزیه و تحلیل شد 45داری  زمان نگه

 

 

 

 
1 -2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 نتایج و بحث

 شاخص پراکسید 

)میلی پراکسید  اندیس  کیلوگرم  میزان  ازای  به  اکسیژن  والان  اکی 

اکسیدان  های مختلف روغن حاوی انواع مختلف آنتیروغن( نمونه

که    آورده شده است. همانطور  3روز نگهداری در جدول45در طی  

می طور  مشاهده  به  نگهداری  مدت  در طی  اندیس  این  میزان  شود 

توان  داری افزایش یافته است. با مقایسه میزان این افزایش میمعنی

ک روز  هدریافت  تمامی  مقدار  در  بیشترین  دارای  شاهد  نمونه  ها 

اکسیداناپر آنتی  حضور  که  زیرا  است  بوده  نمونهکسید  در  های  ها 

جه کاهش مقدار آن  یکسید و در نتاپر  مختلف سبب خنثی شدن

اندیس پس از  و در مقابل کمترین مشدند   این  روز مربوط  45یزان 

پی پی   300( و  30/16  ±  42/0های حاوی آلفا توکوفرول ) به نمونه

اولئورزین باهم  ام  توام  زنجبیل  و  است.  40/18  ±  56/0)  آویشن   )

وی کار برد  ر( بر  1390کمالی روستا و همکاران ) در تحقیقی مشابه  

متانول عصاره استخراج و  استون  دوحلال  کمك  به   و دارچین 

کنجد گزارش کردند عصاره   روغن پایداری بر  ها تأثیر آن بررسی

 عصاره که  طوری  به  کرد،  عمل متانولی  عصاره  از  بهتر  استونی

 اکسیدانی آنتی اثر بیشترین دارای  %1/0 غلظت با دارچین استونی

 درصد بود.  01/0با غلظت  TBHQاکسیدان  آنتی از بعد

 
Table 1- The amount of peroxide index (mille equivalent of oxygen per kilogram of oil) of different samples of 

sesame oil containing different types of oleoresin (ginger and thyme) and alpha – tocopherol (200ppm) during 45 

days of storage 
Storage time (day) Treatment 

45 30 20 10 1 

a± 0/3577/75  a± 0/9153/35  a± 0/2832/80  a± 0/1411/60  ab± 0/217/05  Sesame oil without 

antioxidant (blank 

sample) 
d± 0/4216/30  d± 0/4914/35  c± 0/2112/15  d± 0/219/75  c± 0/146/30  Sesame oil containing 

α-tocopherol (200ppm) 
b± 0/1423/41  b± 0/0020/00  b± 0/4214/02  b±0/0711/25  a± 0/078/35  Sesame oil containing 

gingerol oleoresin 
c± 0/1421/10  c± 0/2818/20  b± 0/4931/51  c± 0/0710/65  a± 0/077/55  Sesame oil containing 

timol oleoresin 
d0/56 ±17/9  d± 0/2115/15  c± 0/4913/35  d± 0/049/94  b± 0/146/70  Sesame oil containing 

gingerol+ timol 

oleoresin 
Different letters show a significant difference between the means (p <0.05) 

 

)   و آسنسیو توسط  اخیرا    که   ای   مطالعه   در انجام 2015همکاران   )  

 پنیر  کیفی  هایویژگی  آویشن بر  و  کوهی  پونه  هایاسانس  تاثیر  شده

مورد  30  نگهداری  دوره  طی  کاتیج .  گرفت   قرار  بررسی  روزه 

شاخص  با  شده  تیمار  هاینمونه  تریپایین  کنژوگه  اندی  اسانس 

  چرب   اسیدهای  میزان  چنین،هم.  دادند  کنترل نشان  نمونه  به  نسبت

در    ایملاحظه  قابل  یزانم  به  اکسیداتیو  تخریب  از  غیراشباع حاصل

. سلمانیان و  بود  کمتر  کنترل  با  مقایسه  در  اسانس  حاوی  هاینمونه

تاثیر عصاره میوه ولیك را روی خصوصیات  نیز  (  1392همکاران ) 

پژوهش  آنتی نتایج  دادند.  قرار  بررسی  مورد  سویا  روغن  اکسیدانی 

دار  این محققین نشان داد در روزهای ابتدایی که اکسیداسیون به مق

ها  پراکسید در تمامی نمونه  سزیاد پیشرفت نکرده است میزان اندی

روز میزان    30اختلاف زیادی با یکدیگر نداشته است اما با گذشت  

نمونه در  حتی  داری  معنی  طور  به  اندیس  آنتی این  حاوی  های 

س )ناکسیدان  این  BHTو    BHAتزی  که  است  یافته  افزایش   )

ت اکسیداسیون است. با این وجود  مربوط به پیشرف  ً افزایش طبیعتا

های حاوی عصاره ولیك نسبت به  این محققین گزارش کردند نمونه

این  نمونه که  بوده  کمتری  پراکسید  اندیس  میزان  دارای  شاهد  های 

آنتینشان فعالیت  عصاره  دهنده  این  هماست اکسیدانی  چنین  . 

پراکسید   اندیس  بر  زنجبیل  عصاره  اثر  بررسی  به  دیگر  محققین 

  ماه نگهداری پرداختند. این محققین گزارش   6روغن کنجد در طی  

ام از  پیپی 2400و   1600میزان اندیس پراکسید روغن حاوی  کردند

عصاره زنجبیل کمتر از نمونه کنترل بوده است )الیزابت و همکاران،  

همچنین  2013 و  حاضر  تحقیق  نتایج  به  توجه  با  بنابراین   .)

  و آویشن   بیان داشت اولئورزین زنجبیلتوان  های پیشین میپژوهش

طبیعی برای مهار اکسیداسیون    های کسیدان توان به عنوان آنتیرا می

 . استفاده نمود و در نتیجه کاهش عددپراکسید های خوراکیروغن
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 فنول کل  

متابولیت از  گروهی  فنولی  گیاهی  ترکیبات  آروماتیك  ثانویه  های 

به که  گیهستند  سراسر  در  گسترده  عصارهطور  و  از اه  های حاصل 

-ها وجود داشته و تاثیرات بیولوژیکی متعددی چون فعالیت آنتیآن

آنتی باکتریایی دارند. فعالیت  این  اکسیدانی و فعالیت ضد  اکسیدانی 

های اکسایش و کاهش و ساختار به علت ویژگی  ً ترکیبات عمدتا

آزاد،  هایها بوده که نقش مهمی در خنثی کردن رادیکالشیمیایی آن

( دارند.  پراکسیدها  تجزیه  و  انتقالی  فلزات  کردن  و  احاطه  مرکس 

 (.  2021  همکاران

لیتر(  بر  اسید گالیك  )میلی گرم  فنول کل  میزان  در تحقیق حاضر، 

غلظت نمونه حاوی  روغن  اکسیدان  های  آنتی  مختلف  در  های 

نشان داده شده است. با گذشت زمان از میزان این اندیس   5جدول 

تمامی معنینمونه  در  طور  به  همچنین ها  است.  شده  کاسته  داری 

روز نگهداری مربوط به نمونه 45ندیس پس از  بیشترین میزان این ا

بود و پس از آن    ن آویشن و زنجبیلام اولئورزی پیپی  300حاوی  

آلفا توکوفر ) جدول    شتول در جایگاه بعدی قرار دانمونه حاوی 

5(.   

می آمده  بدست  نتایج  به  توجه  افزای با  با  که  داشت  بیان  ش  توان 

های روغن میزان فنول اولئورزین در نمونهترکیبات فنولیك  غلظت  

تواند مربوط به حضور ترکیبات  کل نیز افزایش یافته است. این می

باشد. ترکیبات    بیلهر دو اسانس روغنی آویشن و زنجفنولیك در  

گر وجود  دلیل  به  و وه فنولیك  ساختارشان  در  هیدروکسیل  های 

رادیکال به  هیدروژن  اهدای  در  آنها  اساسی  توانایی  نقش  آزاد  های 

 کنند.اکسیدانی ایفا می در فعالیت آنتی

 
Table 2 – The amount of total phenol (mg of gallic asid per liter) of different samples of sesame oil containing 

different types of oleoresin (ginger and thyme) and alpha -  tocopherol (200ppm) during 45 days of storage  
Storage time (day) Treatment 

45 30 20 10 1 
d± 0/4115/0  e± 1/0131/4  c± 0/3178/8  d± 1/1166/5  e± 0/8154/7  Sesame oil without 

antioxidant (blank 

sample) 
b± 0/431/3 1 c± 1/4162/9  b± 0/9200/3  d± 2/4216/8  d± 2/0204/6  Sesame oil containing 

α-tocopherol (200ppm) 
c± 0/2116/5  d± 1/2146/6  b± 0/7198/0  c± 1/9225/3  c± 0/3247/8  Sesame oil containing 

gingerol oleoresin 
c± 1/1131/9  b± 0/9144/6  b± 2/35186/7  b± 0/6253/7  b± 0/4252/6  Sesame oil containing 

timol oleoresin 
a± 1/1165/1  a± 1/9161/9  a± 0/8192/4  a± 2/3212/95  a± 0/6232/5  Sesame oil containing 

gingerol+ timol 

oleoresin 
Different letters in each row  and column show a significant difference between the means (p <0.05) 

 

 اکسیدانی فعالیت آنتی
آنتی ظرفیت  و  فعالیت  مطالعه  این  نمونه در  روش  اکسیدانی  با  ها 

اساس این روش بر  شد.  بررسی    DPPHمهارکنندگی رادیکال آزاد  

آزاد   رادیکال  احیاء  آنتی  DPPHمبنای  وسیله  در ها  اکسیدان به 

رادیکال سایر  اسغیاب  محیط  در  آزاد  عمل  های  این  نتیجه  که  ت 

-شود که شدت آن با دستگاه طیفباعث ایجاد رنگی در محیط می 

   (2013گیری است )چن و همکاران، سنج قابل اندازه 

های  شود درصد مهار رادیکالمشاهده می  6طور که در جدول  همان

نمونه تمامی  معنیآزاد  طور  به  طی  داری  ها  نگهداری    45در  روز 

به یافته است.  رادیکال کاهش  این  مهار  بیشترین درصد  ها  هر حال، 

لفاتوکوفرول صنعتی بوده و پس از آن نیز  آ مربوط به نمونه حاوی  

های آویشن و زنجبیل دارای بیشترین درصد نمونه حاوی اولئورزین

بود. هم رادیکالمهارکنندگی  این  مهار  پچنین کمترین درصد  س  ها 

به نمونه شاهد ب45از   گونه  ود که حاوی هیچروز نگهداری مربوط 

اولئورزینآنتی اکسیدانی  آنتی  فعالیت  نبود.  و  اکسیدان  آویشن  های 

اکسیدان فنولیك و غیر فنولیك  زنجبیل به دلیل وجود ترکیبات آنتی

فنولیك در بخش ترکیبات  تایید گردید.  است که حضور  قبلی  های 

 از جمله 

مییداناکسنتیآ  آویشن  طبیعی  به  های  و لوتئین،  توان  زیگزانتین 

 ها  فنلمتیلاکسی و در زنجبیل به ( 2011،  سان و همکاران) تیمونین

و جینجرول زینجرون  همکاران،    مانند شاگوآل،  و  (  2013)الیزابت 

های آزاد  سازی و از بین بردن رادیکال همگی به خنثیاشاره کرد که  

هروغندر   و  غذایی  در  مهای  میچنین  کمك  انسان  .  کنندبدن 
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اکسیدانی اسانس ( نیز به بررسی فعالیت آنتی 2003وحبیب )  سالاریا

روغنی زنجبیل بر روغن کنجد پرداختند و به نتایج مشابه با تحقیق  

 حاضر دست یافتند. 

با افزایش ترکیبات فنولی در نمونه حاوی دو اسانس روغنی آویشن  

هم حضور  دلیل  به  زنجبیل  رادیکالی و  ضد  فعالیت  ترکیبات،  ین 

یا ) افزایش  یائو  لیو و  با گزارشات  نتایج مشابه  این  که  (،  2007فت 

 ( همکاران  و  )و  (2009آلوتمان  همکاران  و  این    (2011سان  است. 

مهار فعالیت  که  نمودند  بیان  رادیکالمحققین  آزاد  کنندگی  های 

DPPH   افزاعصاره با  و  بوده  غلظت  به  وابسته  گیاهی  یش  های 

مهار  اثر  میغلظت  افزایش  توانایی  یابد.  کنندگی  غلظت،  افزایش  با 

های آزاد و در نتیجه قدرت مهارکنندگی  ها به رادیکالدادن الکترون 

می  زنجیرهشدت  واکنش  و  رادیکالیابد  متوقف  های  آزاد  های 

 (. 2010شود )پکسل و همکاران،  می

 
Table 3 – Antioxidant activity (percentage of free radicals DPPH) of different sample of sesame oil containing 

different types of oleoresins (ginger and thyme) and alpha - tocopherol (200ppm) during 45 days of storage 

Storage time (day) Treatment 

45 30 20 10 1 
c± 4/327/97 d± 4/3210/95 d12± 2/16/79 27/00± 1/38c e± 0/1928/36  Sesame oil without 

antioxidant (blank 

sample) 
a± 1/6731/86 a± 1/6739/86 a±1/4943/83 49/84± 0/46a a± 0/2454/68  Sesame oil 

containing α-

tocopherol (200ppm) 
b± 0/1619/21 d±0/16c24/21 c± 0/6129/23 37/16± 1/78b d± 0/0931/48 Sesame oil 

containing gingerol 

oleoresin 
b±1/000/902 b± 1/0022/90 b± 0/5327/52 38/81± 0/90b c± 0/0137/20  Sesame oil 

containing timol 

oleoresin 
a± 1/6129/78 a± 1/6726/86 a± 1/4936/83 42/84± 0/46a a± 0/2449/68  Sesame oil 

containing gingerol+ 

timol oleoresin 
Different letters show a significant difference between the means (p <0.05) 

 

آنتی اثر  نسبی  بودن  وجود بالا  بدلیل  آویشن  اسانس  اکسیدانی 

ترکیبات فنلی تیمول و کارواکرول در اسانس آن است و پس از آنها  

مرت 2ترپینن  -گاما  و هیدروکربنه نظیر 1ترپینولن   مونوترپنهای به در 

گرفتند. قرار  آنکهم  بعدی  دلیل  به  اصلی  چنین  ماده  تیمول  که  ه 

با   کوتاهی  زمان  مدت  طی  در  ماده  این  و  است  آویشن  اسانس 

می واکنش  اکسیدان  زمان  ترکیبات  مدت  در  لذا  دقیقه    20دهد، 

فر و  دهد )شریفیاسانس گیاه اثر آنتی اکسیدانی خوبی را نشان می 

ق2007همکاران،   و  توانایی  فنول (.  مهارکنندگی  بهدرت  دلیل  ها 

های بالاتر  های آنهاست. در غلظت هیدروکسیل در ملکولهای  گروه

به  فنولی،  هیدروکسیل  ترکیبات  گروههای  تعداد  افزایش  دلیل 

به  حلقه هیدروژن  دادن  احتمال  واکنش،  محیط  در  آروماتیك  های 

به رادیکال و  آزاد  اولئورزین های  مهارکنندگی  قدرت  آن    دنبال 

 
1 - terpinolene 
2 - γ-terpinene 

می ف.  یابدافزایش  فنولی،  ترکیبات  بین  ترکیبات در  لاونوئیدها 

های  شوند. فلاونوئیدها بازدارنده اکسیدانی قویتری محسوب می آنتی

رادیکال و قوی  )صادقی  هستند  پراکسید  و  هیدروکسیل  های 

رادیکال  .( 2014همکاران،   احیا  بر  دارای  علاوه  ترکیبات  آزاد،  های 

وانند باعث افزایش احیاء آهن شوند و آن اکسیدانی میتخواص آنتی

همکاران،    را و  پوررضا   ( سازند  خارج  واکنش  محیط  ؛  2013از 

   (.2011میرزایی و همکاران، 

 ارزیابی حسی  

های روغن شامل امتیاز ارزیابی بو، طعم، رنگ ارزیابی حسی نمونه

آورده شده است.    10-4تا    7-4و پذیرش کلی به ترتیب در جداول 

میهمان مشاهده  که  نمونهطور  تمامی  مقاشود  در  نمونه  ها  با  یسه 

این  افزودن  و  بوده  قبولی  قابل  حسی  خصوصیات  دارای  شاهد 

روغن هی  هااکسیدان آنتی پارامترهای  چبه  در  را  تغییر خاصی  گونه 

می وجود  این  با  است.  نکرده  ایجاد  حسی  ارزیابی  به  توان  مربوط 

گیری شده مربوط به  ی اندازهبیان داشت که بهترین خصوصیات حس
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شاهد   این   استنمونه  شده،  گفته  موارد  به  توجه  با  که  چند   دار نبود تفاوت از لحاظ آماری معنیهر 

 

.Table 4 – Sensory evaluation score of smell of samples of sesame oil containing different types of oleoresin 

(ginger and thyme) and alpha -  tocopherol (200ppm) during 45 days of storage  
Storage time (day) Treatment 

45 30 20 10 1 
4/1 ± 0/2a 4/3 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 4/3 ± 0/2a 4/1 ± 0/2ab Sesame oil without 

antioxidant (blank sample) 
4/0 ± 0/0a 4/1 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 4/3 ± 0/2a Sesame oil containing α-

tocopherol (200ppm) 
4/1 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 4/3 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 3/6 ± 0/5ab Sesame oil containing 

gingerol oleoresin 
4/0 ± 0/0a 4/0 ± 0/0a 4/0 ± 0/0a 4/0 ± 0/0a 3/6 ± 0/2ab Sesame oil containing timol 

oleoresin 
4/0 ± 0/0a 3/8 ±0/2a 3/8 ±0/2a 3/8 ±0/2a 3/5 ± 0/5b Sesame oil containing 

gingerol+ timol oleoresin 
Different letters show a significant difference between the means (p <0.05) 

 
Table 5 – Color sensory evaluation score of smell of samples of sesame oil containing different types of oleoresins 

(ginger and thyme) and alpha - tocopherol (200ppm) during 45 days of storage 
Storage time (day) Treatment 

45 30 20 10 1 
4/8 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 4/3 ± 0/2a 4/0 ± 0/0a 4/1 ± 0/2a Sesame oil without 

antioxidant (blank sample) 
4/8 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a 4/1 ± 0/2ab 3/8 ± 0/2a 4/0 ± 0/0a Sesame oil containing α-

tocopherol (200ppm) 
4/1 ± 0/2b 4/0 ± 0/0a 4/0 ± 0/0ab 3/8 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a Sesame oil containing 

gingerol oleoresin 
4/0 ± 0/0b 4/1 ± 0/2a 3/8 ± 0/2b 3/6 ± 0/2a 4/1 ± 0/2a Sesame oil containing 

timol oleoresin 
4/5 ±0/5ab 4/0 ± 0/0a 4/0 ± 0/0ab 3/8 ± 0/2a 4/3 ± 0/2a Sesame oil containing 

gingerol+ timol oleoresin 
Different letters show a significant difference between the means (p <0.05) 

 
 

Table 6 – General acceptance score of different samples of sesame oil containing different types of oleoresins 

(ginger and thyme) and alpha - tocopherol (200ppm) during 45 days of storage  

Storage time (day) Treatment 

45 30 20 10 1 
a± 0/24/3  a± 0/24/3  a± 0/24/3  a± 0/24/1  a0/2± 4/1  Sesame oil without 

antioxidant (blank 

sample) 
a2± 0/4/1  a± 0.04/0  a± 0/24/1  a± 0.04/0  a± 0/24/1  Sesame oil containing α-

tocopherol (200ppm) 
a± 0/24/1  a± 0.04/0  a± 0/24/1  a± 0.04/0  a± 0/04/0  Sesame oil containing 

gingerol oleoresin 
a± 0.04/0  a± 0.04/0  a± 0.0 4/0 a± 0.04/0  a± 0/04/0  Sesame oil containing 

timol oleoresin 
a± 0.04/0  a± 0/24/1  a± 0.04/0  a± 0.04/0  a± 0/53/6  Sesame oil containing 

gingerol+ timol 

oleoresin 
Different letters show a significant difference between the means (p <0.05) 
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 گیرینتیجه 

مطالعه    نتایج در  گرفته  انجام  افزایش حاضرآزمایشات  از  نشان 

میزان  معنی نمونهدار  تمامی  پراکسید  طی  اندیس  در  روز    45ها 

توان دریافت کمترین  . با مقایسه میزان این افزایش می بود نگهداری  

از   پس  اندیس  این  نمونه  45میزان  به  مربوط  آلفا  روز  حاوی  های 

بوده    آویشن و زنجبیل  ولئورزینمخلوط اام  پیپی  300توکوفرول و  

آنتی  است. اولئورزین زنجبیلفعالیت  به    و آویشن   اکسیدانی  مربوط 

که است  اکسیدانی فنولیك و غیر فنولیك قوی  حضور ترکیبات آنتی

توانایی جلوگیری از تشکیل محصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون  

توان بیان داشت که  آمده میبا توجه به نتایج بدست    هستند.را دارا  

 ،های روغندر نمونه  آویشن و زنجبیل  اولئورزین  دواستفاده توام  با  

می این  که  است  یافته  افزایش  نیز  کل  فنول  به  میزان  مربوط  تواند 

  باشد.   و آویشن  زنجبیل  هایحضور ترکیبات فنولیك در اولئورزین

آنتی هیچاکسیدان افزودن  روغن  به  خاصها  تغییر  در گونه  را  ی 

ای  حسی  ارزیابی  به  مربوط  نکردپارامترهای  می.  جاد  کل  توان  در 

اولئورزیننتیجه که  نمود  و  های گیری  می  زنجبیلآویشن  به  را  توان 

آنتی روغن   هایاکسیدانعنوان  اکسیداسیون  مهار  برای  های  طبیعی 

روغن  از جمله  امگا  خوراکی  بالای  مقادیر  امگا    6های حاوی    3و 

 داستفاده نمو
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