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 چکیده

ها آن بودن زاسرطان علت به ،در برابر فساد اكسيداتيو براي محافظت از روغن مصنوعي يهااكسيدانآنتي از استفاده

 مصنوعي يهااكسيدانآنتي براي جايگزيني عنوان به طبيعي يهااكسيدانآنتي از استفاده براي مطالعات. استشده محدود

بر پايداري  (Urtica dioica)هدف از اين مطالعه بررسي تاثير عصاره برگ گزنه  .باشدمي برخوردار ايويژه اهميت از

 100در سطح  TBHQاكسيدان مصنوعي پي پي ام با آنتي  800و  100اكسيداتيو روغن كلزا و مقايسه آن در دو سطح 

گيري ميزان تركيبات فنلي، هانداز و باشد. بدين منظور پس از  تعيين بازده استخراج عصاره متانولي گزنهپي پي ام مي

  96ساعت(، عدد يدي، اسيدي و آنيسيدين )طي  48اكسيداني آن، با تعيين عدد پراكسيد) طي فلاونوئيدي و فعاليت آنتي

ميزان استخراج تركيبات اكسيدان مورد بررسي قرار گرفت. نتايج نشان داد كه ساعت( در سرخ كردن عميق، تاثير دو آنتي

 91 ±2/2تركيبات فلاونوئيدي  گرم معادل اسيد گاليک به گرم نمونه خشک ميلي 127/87±096/6متانول،  فنلي توسط حلال

-ميلي 303/0±025/0اكسيداني عصاره گزنه درصد و ظرفيت آنتي 95/11 ميلي گرم بر گرم نمونه خشک و بازده استخراج

ساعت سرخ كردن عميق، روغن شاهد بدون  96بررسي نتايج بر اساس عدد پراكسيد نشان داد كه پس از  .استگرم بوده

داراي كمترين عدد پراكسيد  TBHQپي پي ام  100اكسيدان داراي بيشترين عدد پراكسيد و روغن حاوي هر گونه آنتي

در  TBHQپي پي ام  100روغن حاوي ه نشان داد كيدين و عدد يدي سباشد. بررسي نتايج عدد اسيدي، عدد آنيمي

-پي پي ام عمل كرده  800و  100اكسيدان طبيعي گزنه در سطح پايدارسازي روغن كلزا، موثرتر از تيمارهاي حاوي آنتي

در غلظت  TBHQتوان به كارايي بالاي در پايدارسازي روغن كلزا طي سرخ كردن عميق را مي  TBHQموثر بودن  .است

 پي پي ام نسبت داد.  800مقايسه با عصاره گزنه در غلظت  مورد استفاده در
 

 اكسيدان طبيعي، پايداري اكسيداتيو، روغن كلزا، سرخ كردن عميق، گزنه: آنتيکلیدی گانواژ
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 مهمقد

هاي پخت غذا در جهان بوده و سرخ كردن يکي از روش

 دهد )كاسالميبه طور قابل توجهي زمان پخت را كاهش 

(. در كشوووور ما، آمار دقيقي از مقدار 2010 و همکاران

رسوود در دسووت صوورف ميروغني كه در صوونعت به م

جه به جمعيت جوان كشووور و افزايش نيسووت ولي با تو

ها در صوونعت سوورخ تعداد زنان شوواغل مصوورف  ربي

خود  ليوودات روغن را بووه  تو بزرگي از  خش  ب كردن 

. در طول سرخ كردن (1384 )مالک اختصاص داده است

يز، هووا اي از واكنشمجموعووهعميق  ننوود هيوودرول مووا

اكسوويداسوويون، پليمريزاسوويون و ايزومريزاسوويون اتفا  

هاي افتد كه منجر به تشووکيل تركيبات مرثر بر ويژگيمي

سرحسي، كاربردي و تغذيه گردد خ كردني مياي روغن 

سووورخ  رو كيفيت روغن (. از اين2007 )تينک و همکاران

ست زيرا كر سيار مهم ا سرخ كردن عميق دني ب در طول 

شووده جذ   قسوومتي از آن توسووط محصووولات سوورخ

 (.2000 شود )استينسون و مينمي

اكسووويوودان معمولاً آنتي خوراكي هووايروغنتوليوود در 

تا طي سرخ كردن و نگهداري  شودمصنوعي استفاده مي

ما ته و  ياف نامطلو  كاهش  ندگاري محصوووول تغييرات 

(. 2000 ير و همکارانم)جاسوو افزايش يابد سوورخ شووده

سرطانزايي آنتي سمي و  سيداناثرات  صنوعي اك هاي م

فاده از  جش افزايش اسوووت روي سووولامتي انسووووان مو

هاي سووورخ كردني هاي طبيعي در روغناكسووويدانآنتي

امروزه از گياهان  (.2012 )ايناچ و مسوووکن اسوووتشوووده

زان تركيبات اكسوويداني با ميدارويي به عنوان منابع آنتي

يکي از گياهاني كه امکان  شوووود. فنلي بالا اسوووتفاده مي

اكسوويدان وجود آن به عنوان منبع غني از آنتي بررسووي

گياه گزنه اسوووت. گزنه تاريخطه طولاني به عنوان  دارد،

)گويوول گورو و گيوواه دارويي و افزودني غووذايي دارد 

سيد 2003 همکاران سيد گاليک و ا سينرجيک، ا سيد  (. ا

ستفاده از كروماتوگرافي از عصاره متانولي فر وليک با ا

يجوواد خواص  موثر در ا يبووات  ترك نوان  ع گزنووه بووه 

 ند )پرواستوس و همکارانااكسيداني شناسايي شدهآنتي

محتواي فنوول كوول  (2012كوكريچ و همکوواران )(. 2006

گرم معادل ميلي 37/208عصووواره اتانولي برگ گزنه را 

سيدگاليک بر گرم ماده خ سيداني ا شک و فعاليت آنتي اك

با  آن گرم بر ميلي ليتر ميلي DPPH  0313/0روش را 

 ( بيوان نمودنود 2009نور و همکواران ) گزارش كردنود.

 عصووواره برگ زرد وبه نسوووبت بهدرصووود  2/0غلظت 

 داريتوانسوووت به طور معني BHTدرصووود  02/0غلظت 

(05/0>P)  اكسوويداسوويون روغن پالم اولطين طي سوورخ

سيوس، به مدت  180كردن عميق در دماي  سل  40درجه 

( گزارش 2011هش دهد.  رينوز و همکاران )كا سووواعت

ند ياه  600 كرد تات گ يل اسووو پي پي ام از عصوووواره ات

ياه وحشوووي بومي پرو، براي جلوگيري از  نا، گ کامو اين

سيش سرخ كردن  سويا طي  سيون روغن  سيدا يني زماك

ماي  به طور معني 180در د داري درجه سووولسووويوس 

(05/0>P ) سيدان پي پي ام آنتي 200عملکرد بهتري از اك

نشوووان داد. از اين رو در اين تحقيق  TBHQمصووونوعي 

اكسوويداني نسووبتاا فراوان، ارزان و قابل منابع طبيعي آنتي

دسووترس گياه گزنه جهت پايداري به روغن كلزا افووافه 

يدارسووازي آن در شوورايط سوورخ كردن شووده و اثرات پا

ساعت  48درجه سلسيوس، به مدت  180عميق در دماي 

 TBHQبا روغن كلزاي حاوي آنتي اكسوويدان مصوونوعي 

. با توجه به اسووتاندارد ايران مقدار مجاز  مقايسووه شوود

پي پي ام مي  100اسووتفاده از  انتي اكسوويدان مصوونوعي 

ي اكسوويدان باشوود.  بر اين اسوواس ميزان اسووتفاده از انت

طبيعي نيز با اين مقدار شووروش شووده و بر اسوواس منابع 

 هاي بالا ادامه يافت .مورد بررسي تا غلظت

 

 هامواد و روش

از مركز تحقيقات كشاورزي  گونه مشخص از گياه گزنه

ها از و منابع طبيعي آذربايجان شوورقي تهيه شووده، برگ

ستفاده از  شرايط محيطي و با ا ساقه جدا گرديده و در 

شد و پس از سايه خشک  عبور  جريان هواي خشک در 

روغن مايع تصفيه شده بدون به پودر تبديل شد. از الک 

ما مايع  نه روغن  خا كار يدان كلزا از  هک آنتي اكسووو
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خريداري گرديد. تمامي مواد شوويميايي مورد نياز نيز از 

 شركت مرک آلمان تهيه شدند. 

شگاهی نمونه های روغن کلزا با تیمارهای تولید آزمای

 اکسیدانی مختلفآنتی

 اکسیدانی برگ گزنهاستخراج عصاره آنتی

 با نسبت با حلال متانول و گرم از ماده خشک شده 100

تانول   %80)وزني/ حجمي( با م يک مخلوط كن   150در 

ماي اتا  و در سووواعت در د 24به مدت  دور در دقيقه

عصوواره بدسووت آمده پس از صوواف  و تاريکي مخلوط

 شووودن در تبخير كننده دوار خشوووک شوووده و در دماي 

تيمارهاي  (.1999 گرديد )لين و همکاراننگهداري  يخطال

 :اكسيداني عبارتند ازآنتي

 0Gاكسيدان )شاهد(كلزا بدون آنتي : روغن 

 100Gپي پي ام عصاره برگ گزنه 100+  : روغن كلزا 

800Gپي پي ام عصاره برگ گزنه 800+  : روغن كلزا 

100T + پي پي ام  100: روغن كلزاTBHQ 

ابتدا دماي روغن تيمار شده با  ،در روز اول سرخ كردن

 درجه سلسيوس رسانده شد و از 180آنتي اكسيدان به 

روغن نمونه برداري گرديد )زمان صووفر(. سوووس روغن 

درجه  180سوواعت در همان دماي  8گرم شووده به مدت 

شت  سيوس نگهداري گرديد و بعد از گذ ساعت از  8سل

اين روغن، نمونه برداري گرديد و تا انجام آزمايش در 

شد. در روز دوم همان روغن بار ديگر  يخطال نگهداري 

 180ساعت( در حرارت  16 ساعت )در مجموش 8به مدت 

دهي شوود. اين عمل در مجموش درجه سوولسوويوس حرارت

سوواعت به ترتيبي كه اشوواره گرديد تکرار شوود و اين  48

ستفاده گرديد و در  سرخ كردن ا شش بار جهت  روغن 

شيميايي  ستفاده با نمونه برداري از روغن تغييرات  هر ا

ندازه با ا يدآن  عدد پراكسووو ند  مان هايي  پارامتر  گيري 

(AOAC 1990،) يدي (AOAC 1990،) اسوويدي (AOAC 

در سه تکرار بررسي  (AOAC 1990) و آنيزيدين (1990

هاي گرديد. با توجه به اين كه عدد پراكسوويد از شوواخص

                                                           
1 Folin-Ciocalteu 

مهم تعيين پايداري اكسوويداتيو روغن مي باشوود، فقط در 

سوواعت ادامه  96مورد اين پارامتر عمل سوورخ كردن تا 

 يافت.

 مقدار کل ترکیبات فنلیاندازه گیری 

مقدار كل تركيبات فنولي موجود در عصووواره توسوووط 

و مطابق روش   1سوويوكالته -سوونجي به روش فولينرنگ

مقدار جذ   ( مورد بررسووي قرار گرفت.2010جمراغلو )

نانومتر  760محلول توسط اسوکتروفتومتر در طول موج 

شد. مقدار كل تركيبات فنلي با استفاده از معادله خوانده 

خط رسووم شووده بر مبناي اسوويد گاليک و به صووورت 

 گرم در گرم نمونه خشک بيان گرديد.ميلي

 اندازه گیری مقدار کل ترکیبات فلاونوئیدی

بات فلاونو كل تركي قدار  يدي از طريق رنگ سووونجي م ئ

کاران) نگ و هم جا طابق روش  يابي شووود.2002م  ( ارز

سوکتروفتومتر در طول موج  سط ا مقدار جذ  محلول تو

رد كوئرستين به عنوان استانداشد. نانومتر خوانده  415

براي رسوووم منحني اسوووتفاده شووود و مقدار كل تركيبات 

به  نت كوئرسوووتين و  يدي بر اسوووواس اكي والا فلاونوئ

ميلي گرم در گرم ماده خشک نمونه خشک بيان  صورت

 گرديد.

نایی به دام اندازی رادیکال دی پی پی اچ  ارزیابی توا

(DPPH) 

طبق روش جمراوغلو اكسوويداني آنتي ظرفيتگيري اندازه

( انجام گرديد. اساس اين روش احيا شدن راديکال 2010)

DPPH بات آنتي نگ توسوووط تركي يداني بنفش ر اكسووو

يا كارايي   50ECباشد. در اين روش مهمترين پارامتر مي

اكسووويدان و عبارتسوووت از غلظت آنتي باشووودميغلظت 

از  %50موجود در محيط كووه توانووايي از بين بردن 

کال را دارد. در اين روش   1محلول  رميکروليت 600رادي

 80، 60، 40، 20به مقادير  DPPHمولار از راديکال  ميلي

شده و تمامي  100و  فافه  صاره گزنه ا ميکروليتر از ع

ليتر رسووانده شوود. تمامي ميلي 6ها با متانول به حجم آن
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دقيقه نگهداري در دماي اتا  در طول  15ها پس از نمونه

نانومتر در مقايسووه با متانول به عنوان شوواهد  517موج 

 قرائت شدند.

 راج عصارهمحاسبه بازده استخ

حلال موجود در عصوواره توسووط دسووتگاه تبخيركننده 

دوار در خلا تبخير شووود. با محاسوووبه وزن اوليه بالن و 

وزن نهايي آن كه حاوي عصوواره بر جاي مانده اسووت، 

شده  ستخراج  سبهمقدار كل عصاره ا صورت  محا و به 

 .درصد )گرم به صد گرم نمونه گزنه( بيان گرديد

 

 طرح آماری

جزيووه و  ليوول آموواري دادهت ح توسووووط روش ت هووا 

شده در زمانگيرياندازه انجام گرديد. آناليز  2هاي تکرار 

صووورت  SAS 9.1ها با اسووتفاده از نرم افزار آماري داده

با اسوووتفاده از  اثرات متقابل  گرفت. مقايسوووه ميانگين

آزمون  ند و مقايسوووه اثرات اصووولي با  آزمون توكي 

انجام شووود. كليه  %5ال اي دانکن در سوووطح احتمدامنه

 تيمارها در سه تکرار انجام شدند.

 

 نتایج و بحث

یت  فنلی، ظرف بات  ترکی کل  قدار  ندازه گیری م ا

یدانی آنتی یدی اکسیی بات فلاونوئ بازده ، ترکی و 

 استخراج عصاره

اكسووويداني، تركيبات تركيبات فنلي، ظرفيت آنتي مقادير

صاره ستخراج ع  1گزنه در جدول  فلاونوئيدي و بازده ا

 نشان داده شده است.

 

 اکسیدانی ، ترکیبات فلاونوئیدی و بازده استخراج عصاره گزنهنتیمقادیر ترکیبات فنلی، ظرفیت آ -1جدول

% بازده استخراج   mg/g تركيبات فلاونوئيد  mg/g تركيبات فنولي   EC50 اكسيدانيظرفيت آنتي   

95/11  2/2±91  096/6±127/87  025/0±303/0  

 

کاران ) يت آنتي (2008دال آكوا و هم عال يداني ف اكسووو

ميلي گرم بر کرومي 419±10عصووواره متانولي گزنه را 

كل را نل  عادل ميلي 35/0±02/0 ليتر و محتواي ف گرم م

ودند. قره خاني و گزارش نم اسوويدگاليک بر ماده خشووک

و  %80از سووووه حلال آ ، متووانول  (1388) همکوواران

كلروفرم اسوووتفاده نمودند. نتايج نشوووان داد كه ميزان 

نه  بات فنلي عصووواره كلروفرمي گز با اسوووتخراج تركي

گرم اسووويدگاليک بر گرم عصووواره ميلي 31/1±081/49

ها داشته است. بيشترين مقدار را نسبت به ساير عصاره

تانولي نيز ميزان اسوووتخراج تر بات فنلي عصوووواره م كي

كمتري در مقايسووه با دو عصوواره ديگر داشووته اسووت 

گرم اسووويدگاليک بر گرم عصووواره(. ميلي 76/0±28/24)

ها، عصوواره كلروفرمي همطنين در مقايسووه بين عصوواره

ليتر( و عصاره گرم بر ميليميلي 077/0±99/0بيشترين )

ليتر( گرم بر ميليميلي 199/0±02/1متووانولي كمترين )

                                                           
2 Repeated measurement 

 داشته است. DPPHا در به دام اندازي راديکال توانايي ر

هده مي نابراين مشووووا بات فنلي ب كه ميزان تركي شوووود 

اسووتخراج شووده در پژوهش حافوور نسووبت به ميزان 

تركيبات فنلي اسوووتخراج شوووده در نتايج سووواير محققين 

به علت تفاوت در شوورايط بيشووتر بوده اسووت كه احتمالا 

 گياه گزنه كشوووت، منطقه جغرافيايي و زمان برداشوووت
باشود. همطنين نتايج فعاليت آنتي اكسويداني عصواره مي

يت آنتي  عال تايج ف مده از ن بدسوووت آ نه در پژوهش  گز

سيداني عصاره گزنه بدست آمده توسط  ره خاني و قاك

صووول از دال آكوا و كمتر و از نتايج حا (1388همکاران )

کاران ) بات بيشوووتر  (2008هم تايج تركي باشوووود. ن مي 

به عنوان متابوليتهاي ثانويه گياهي مركش از فلاونوئيدي 

ون ، فلاونول ها و.....  آنتوسووويانين ها، كاتکين ها، فلاو

دهد كه مقدار قابل توجهي از اين تركيبات در نشوووان مي

نتايج عصووواره گزنه بدسوووت آمده گزنه موجود اسوووت. 
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کاران )توسوووط  خاني و هم كه 1388قره  ( نشوووان داد 

ميلي گرم كوئرستين 24داراي عصاره متانولي گياه گزنه 

 212به يک گرم عصوواره   و عصوواره كلروفرمي حدود 

ميلي گرم معادل كوئرسوووتين به يک گرم عصووواره   مي 

 باشد.

 عدد پراکسیدارزیابی 

هاي كيفي عدد پراكسوويد يکي از پركاربردترين شوواخص

اسووت كه مقدار كل پراكسوويدهاي موجود در روغن را به 

نشوووان  ه حاصووول از اكسوووايشهاي اوليعنوان فراورده

مقايسوووه  1 شوووکل(. 1392 دهد )كاوياني و همکارانمي

هاي هاي اعداد پراكسووويد بدسوووت آمده از تيمارميانگين

جام شوووده بر روي روغن كلزا در مجموش زمان هاي ان

ار نشووان سوواعت براي هر تيمار در سووه تکر 96 تاصووفر

اكسووويدان و زمان در اثر اصووولي غلظت آنتي دهد كهمي

بوده و تيمار شووواهد  (P<01/0)دار تمامي تيمارها معني

داراي بيشوووترين مقدار پراكسووويد بوده و كمترين مقدار 

 100Gو  100T ،800Gپراكسووويد به ترتيش مربوط به تيمار 

 بود.
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 های انجام شده  بر روی روغن کلزاهای اعداد پراکسید بدست آمده از تیمارمقایسه میانگین  -1شکل

 

اكسوويدان هاي گزنه با آنتينيز مقايسووه عصوواره 2 شووکل

سوواعت  96سوونتزي از نظر ميزان عدد پراكسوويد در طي 

 ادر تمام تيمارها تدهد. سرخ كردن روغن كلزا نشان مي

 هل سوواعت اول روند افزايش عدد پراكسوويد با سوورعت 

، سووورعت پس از آنكمتري صوووورت گرفته اسوووت اما 

افزايش عدد پراكسيد در نمونه شاهد بسيار بالا بوده كه 

بيانگر بالا بودن پتانسوويل فسوواد در اين تيمار اسووت. در 

سيد  سرعت افزايش عدد پراك سه نمونه ديگر نيز  مورد 

ع ما  مار موازي هم بوده ا يد تي كمتر از  100Tدد پراكسووو

 ساير تيمارها است.
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 ساعت سرخ کردن روغن کلزا 96اکسیدان سنتزی از نظر میزان عدد پراکسید در طی های گزنه با آنتیمقایسه عصاره -2شکل

 

، 800Gو  100Gهمطنين در صوووورت مقايسوووه دو تيمار 

پي پي  100با افزايش غلظت عصاره از  شودمشاهده مي

به  يد از  800ام  عدد پراكسووو به  99/1پي پي ام، ميزان 

گرم بووه طور والان اكسووويژن بر كيلواكيميلي 89/1

هاي ( كاهش يافته اسوووت كه با يافتهP<01/0داري )معني

خاني و همکاران ( و همطنين قره2008)نور و همکاران 

( مطابقت دارد. همطنين نتايج اين پژوهش نشوووان 1388)

در كاهش تشووکيل هيدروپراكسوويدها  100Tداد كه تيمار 

طي سووورخ كردن عميق موثرتر از سووواير تيمارها عمل 

كرده اسووت. عدد پراكسوويد روغن حاوي آنتي اكسوويدان 

TBHQ  سرخ كردن عميق  96پس از ميلي  794/1ساعت 

اكي والان اكسووويژن در هر كيلوگرم روغن بوده اسوووت. 

(، حد قابل مصرف 4935مطابق استاندارد ايران )شماره 

حداك ر  يد روغن كلزا  ميلي اكي والان  5عدد پراكسووو

اكسووويژن در هر كيلوگرم روغن مي باشووود كه اين امر 

در   TBHQنشووان مي دهد، روغن حاوي آنتي اكسوويدان 

سووواعت سووورخ كردن عميق  96ز اين تحقيق حتي پس ا

هنوز قابليت مصوورف داشووته و مي توان به سوورخ كردن 

يش مه داد. خلال سووو با زميني در اين روغن ادا همطنين 

پي پي ام، ميزان  800به  100افزايش غلظت عصووواره از 

قره خاني و يابد. تشوووکيل هيدروپراكسووويدها كاهش مي

به  ( با بررسي اثر عصاره برگ گزنه در1388همکاران )

تاخير اندازي اكسووويداسووويون روغن سوووويا با نگهداري 

روز  25درجه سوولسوويوس به مدت  60تيمارها در دماي 

پي پي ام عصوووواره  500گزارش كردنوود كووه غلظووت 

سه   800كلروفرمي و  پي پي ام عصاره متانولي در مقاي

ظت  اثر آنتي  BHAو  BHTپي پي ام   200و  100با غل

ن عدد پراكسيد را به طور اكسيداني بهتري داشته و ميزا

( كاهش داده اسووت كه بالا بودن اثر P<05/0داري )معني

با نتايج هاي بيشووتر اين پژوهش  هاي كم از غلظتغلظت

 .تحقيق حافر مطابقت دارد

 عدد یدیارزیابی 

نه در روغن  عداد پيوندهاي دوگا عدد يدي معياري از ت

اسووت و كاهش عدد يدي در روغن بعد از سوورخ كردن، 

 باشد )جاسوير و همکاراندن آن مينشانگر اشباش تر ش

سه ميانگين 3 شکل(. 2005 ست آمده  مقاي اعداد يدي بد

هاي انجام شوووده بر روي روغن كلزا در مجموش از تيمار

سووواعت براي هر تيمار در سوووه  48 تا هاي صوووفرزمان

تيمارهاي بين طبق اين نمودار  دهد.نشوووان مي را تکرار

100T ،800G  100وG  تفاوت معني داري وجود نداشوووته در

داري ديده صوووورتي كه با نمونه شووواهد تفاوت معني

شوووود. به طوري كه عدد يدي تيمار شووواهد داراي مي

 باشد.كمترين مقدار مي
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 های انجام شده  بر روی روغن کلزاهای اعداد یدی بدست آمده از تیمارمقایسه میانگین -3شکل

 

اكسوويدان هاي گزنه با آنتينيز مقايسووه عصوواره 4 شووکل

سرخ  48سنتزي از نظر ميزان عدد يدي در طي  ساعت 

شان ميرا كردن روغن كلزا  ساعت اول ن دهد. در هشت 

دن سوووير نزولي عدد يدي در تمامي نمونه ها سووورخ كر

زيرا حرارت دهي روغن طي سوورخ تقريبا يکسووان بوده 

كردن عميق، موجش اكسيداسيون شده و روي پيوندهاي 

دوگانه اسيدهاي  ر  غيراشباش اثر مي گذارد به طوري 

كه باعث كاهش غيراشوووباعيت روغن و درنتيجه كاهش 

شود شيش ولي پس از آن تيما .عدد يدي مي  شاهد با  ر 

بيشووتري نسووبت به سوواير تيمارها به سووير نزولي خود 

نشانگر تغييرات زياد عدد يدي تيمار شاهد دهد. ادامه مي

ست سيدهاي  ر  غير  آن ا سيون ا سيدا سرعت اك كه 

روند يابد. اكسوويدان كاهش مياشووباش در حرووور آنتي

نيز در تمووامي  100Gو  100T ،800Gتغييرات تيمووارهوواي 

سووواعت  48سووواعات تقريبا يکسوووان بوده و در پايان 

د يدي بيشوووتري نسوووبت به سووواير داراي عد 100Tتيمار

 ست.ا هانمونه
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 ساعت سرخ کردن روغن کلزا 48های گزنه با آنتی اکسیدان سنتزی از نظر میزان عدد یدی در طی مقایسه عصاره -4شکل

 

( گزارش كردند كه طولاني بودن 2008و همکاران )نور 

تمام تيمارها در عدد يدي  مدت سرخ كردن باعث كاهش 

هر دو بهتر  BHTعصاره برگ كاد و . (P<05/0)گردد مي

از تيمار شوواهد مانع كاهش بيشووتر عدد يدي روغن پالم 

شت  شدند اما بعد از گذ  توانايي BHTساعت،  24اولطين 

 بهتري در محافظت روغن نشان داد.
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 عدد اسیدی ارزیابی 

يدهاي  ر  آزاد شووواخصوووي از فسووواد  اگر ه اسووو

 ر   به عنوان اسووويدهاي وليباشوووند، هيدروليتيک مي

دخيل در گسوووترش بد طعمي و بد بويي در محصوووول 

 5 شوووکل(. 1999 شووووند ) ه من و تانندازه گيري ميا

هاي اعداد اسووويدي بدسوووت آمده از مقايسوووه ميانگين

مار جام شوووده بر روي روغن كلزا در مجموش تي هاي ان

سووواعت براي هر تيمار در سوووه  48 تا هاي صوووفرزمان

شان ميرا تکرار  صلين سيدان و غلظت آنتي دهد. اثر ا اك

 P)<01/0(دار بوده اسوووت زمان در تمامي تيمارها معني

ها افزايش يافته است. بالاترين و عدد اسيدي در تمام آن

شاهد و كمترين مربوط به  سيدي مربوط به تيمار  عدد ا

 باشد.مي 800Gتيمار 
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 های انجام شده  بر روی روغن کلزاهای اعداد اسیدی بدست آمده از تیمارمقایسه میانگین -5شکل 

 

صارهنيز  6شکل  سه ع سيدان مقاي هاي گزنه با آنتي اك

سوواعت  48سوونتزي از نظر ميزان عدد اسوويدي در طي 

شان مي ساعت  32دهد. در طي سرخ كردن روغن كلزا ن

نسووبت به  800Gار اسوويدهاي  ر  آزاد در تيمار اول مقد

سوواعت،  32بقيه تيمارها كمتر بوده ولي پس از گذشووت 

ست داده و تيمار شان  100T اثر خود را از د اثر خود را ن

سوواعت اول سوورخ كردن در  8داده اسووت. همطنين در 

شاهد،  سيدي  100Gو  100Tتيمارهاي  روند افزايش عدد ا

 تقريبا برابر بوده است.
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 ساعت سرخ کردن روغن کلزا 48اکسیدان سنتزی از نظر میزان عدد اسیدی در طی های گزنه با آنتیمقایسه عصاره -6شکل
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روغن مقادير زياد اسوويدهاي  ر  آزاد نشووانگر تخريش 

طي فرايند سووورخ كردن و همطنين پيشووورفت فسووواد در 

غذاي سرخ شده است. بخشي از افزايش عدد اسيدي به 

هاي هيدروليز تري گليسووريدها و بخشووي ديگر به گروه

هاي پلي مري و يا اكسايشي كربونيل موجود در فراورده

(. بنابراين 1392 شود )كاوياني و همکارانداده مي نسبت

شاهد بي ست. تيمار  شده ا ساد  شتر متحمل تخريش و ف

با افزايش رسود اسويدهاي  ر  آزاد به نظر ميهمطنين 

انحلال پذيري اكسووويژن در روغن و به دليل خاصووويت 

ها، اكسيداسيون روغن پراكسيداني گروه كربوكسيل آن

ند )خوش طينت و همکاران يع ميرا تسووور (. با 1385كن

د كه افزايش گردها نيز مشوواهده ميمقايسووه اثر عصوواره

 100Gكمتر از تيمار  800Gاسووويدهاي  ر  آزاد در تيمار 

بوده و اين امر نشان دهنده آن است كه با افزايش غلظت 

ست. نور و همکاران  شتر بوده ا صاره، تاثير آن نيز بي ع

 BHT( بيان كردند كه عصووواره زرد وبه بهتر از 2009)

سيدهاي  ر  آزاد را بعد از  ساعت  24توانست ميزان ا

سوورخ كردن عميق روغن پالم اولطين كاهش دهد.  ه من 

تان ) كه پس از هفت روز 1999و  ند  جه گيري كرد ( نتي

متوالي سووورخ كردن عميق روغن پووالم اولطين، ميزان 

اسووويدهاي  ر  آزاد در نمونه شووواهد بالاتر از سووواير 

، عصوواره مريم BHTن به ترتيش تيمارها بوده و پس از آ

باشوود. با توجه به اين و عصوواره رزماري مي BHAگلي، 

كه در پژوهش حافووور نيز عدد اسووويدي تيمار شووواهد 

ساير تيمارها بوده و نمونه حاوي  شتر از  پي پي  800بي

ست، بنابراين  شته ا سيدي را دا ام عصاره كمترين عدد ا

 هاي ساير محققين مطابقت دارد.با يافته

  عدد آنیسیدینزیابی ار

ρ-  آنيسويدين شواخصوي از تشوخيص تركيبات آلدئيدي

نال و -2فرار و غير فرار، عمدتا  نال موجود -4و2ا دي ا

 -ρهاسوووت. عامل موثر در افزايش ها و  ربيدر روغن

باشد آنيسيدين طي حرارت دهي روغن تشکيل آلدئيد مي

مقووايسووووه  7 شوووکوول(. 2006 )كووالانزاكيس و بلکوواس

هاي هاي اعداد آنيسوويدين بدسووت آمده از تيمارميانگين

جام شوووده بر روي روغن كلزا در مجموش زمان هاي ان

شان  48 تا صفر سه تکرار ن ساعت براي هر تيمار در 

اكسيدان در تمامي دهد. اثر اصلي زمان و غلظت آنتيمي

. عدد آنيسوويدين P)<01/0(تيمارها معني دار بوده اسووت

ار شاهد از همه بيشتر بوده و پس از آن به ترتيش در تيم

   بوده است.  100Tو  800G  ،100Gمربوط به تيمارهاي 
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 های انجام شده  بر روی روغن کلزا های اعداد آنیسیدین بدست آمده از تیمارمقایسه میانگین -7 شکل

 

اكسوويدان هاي گزنه با آنتينيز مقايسووه عصوواره 8شووکل 

سيدين در طي  ساعت  48سنتزي از نظر ميزان عدد آني

شان مي ساعت اول  8دهد. در سرخ كردن روغن كلزا ن

روند افزايش عدد آنيسووويدين براي تمامي تيمارها تقريبا 
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سان بوده اما پس از آن، تيمار  شان  100Tيک اثر خود را ن

به طور معني ته  ( P<01/0داري )داده اسوووت و توانسووو

افزايش آلدئيدها را مهار كند. همطنين در مقايسه اثر بين 

ساعت هر  32شود كه تا زمان ها نيز مشاهده ميعصاره

شتند اما بعد از  شابهي دا صاره تقريبا اثر م دو غلظت ع

از خود  روند افزايش كمتري 100Gساعت تيمار  32زمان 

 نشان داده است.
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ساعت سرخ کردن روغن  48اکسیدان سنتزی از نظر میزان عدد آنیسیدین در طی های گزنه با آنتیمقایسه عصاره - 8شکل

 کلزا

 

( گزارش كردنوود كووه عوودد 2011)  رينوز و همکوواران

آنيسووويدين براي تمام تيمارها با گذشوووت زمان افزايش 

نا كمتر از  کا مو عدد براي عصوووواره اين ته ولي اين  ياف

TBHQ هاي دهد تشووکيل گروهبوده اسووت. كه نشووان مي

كربونيلي در روغن سووووياي حاوي عصووواره اينکا مونا 

شلبايا و همکاران ست.  مودند ( بيان ن2011) كمتر بوده ا

كه تشوووکيل تركيبات ثانويه با گذشوووت زمان در تمامي 

شتر  شاهد بي ست كه براي تيمار  تيمارها افزايش يافته ا

درصد عصاره پتروليوم  3/0از بقيه بود. همطنين غلظت 

اتر گل ختمي داراي كمترين ميزان عدد آنيسوويدين، حتي 

 بوده است. BHTكمتر از 

 

 گیری کلینتیجه

در  TBHQاكسوويدان مصوونوعي آنتينتايج نشووان داد كه 

پايدارسووازي روغن كلزا طي سوورخ كردن عميق، به مدت 

ساير نمونه 48 ست كه ساعت موثرتر از  ها عمل كرده ا

پايين عصاره گزنه  هايغلظت علت استفاده از توان بهمي

ترين تيمار نيز تيمار شاهد است كه نسبت داد. نامناسش

اكسووويدان بيشوووتر در معر  به علت نبود هر گونه آنتي

تر به دليل كارايي پاييناكسوويداسوويون قرار گرفته اسووت. 

سبت به آنتي صاره گزنه ن صنوعي ع سيدان م  TBHQاك

هاي غلظتتوان طبق نتايج حاصووول از اين پژوهش، مي

هاي اكسووويدانبالاتر عصووواره گزنه و مقايسوووه با آنتي
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Abstract 

Using synthetic antioxidants to protect oils from oxidative deterioration due to the possibility of toxic 

and carcinogenic effects is limited. Thus, it is important to study the natural antioxidants for use as 

alternatives for synthetic ones. The objective of this study was to evaluate the effect of Urtica dioica 

leaves extract as a natural antioxidant on the oxidative stability of rapeseed oil and compared its effect 

at two levels (100 and 800 ppm) with synthetic antioxidant TBHQ at 100 ppm. Hence, the phenolic 

and flavonoid compounds content, antioxidative activity and extraction efficiency of methanolic 

extract of Urtica dioica leaves determined. Also, effect of both natural and synthetic antioxidant was 

determined by measuring peroxide value during 96h and iodine value, acid value and anisidine value 

during 48h deep frying. Results showed that extraction efficiency was 11.95%, amount of phenolic 

compounds extracted by methanol were 87.127±6.096mg gallic acid equivalent/g dry sample, 

flavonoid compounds 91  ± 2.2 mg/g dry sample and antioxidant capacity was 0.303±0.025mg. Results 

of measuring peroxide value after 96h showed that control oil without any antioxidant had the highest 

peroxide value (3.384 meq o2/kg oil) and oil containing 100 ppm TBHQ had the lowest (1.794 meq 

o2/kg oil). In addition, investigating results of acid, anisidine and iodine values during 48h deep frying 

showed that oil containing 100 ppm TBHQ was more effective than oils containing natural 

antioxidant Urtica dioica in 100 and 800 ppm on stability of rapeseed oil. Efficiency of TBHQ in 

stabilizing the Rapeseed oil during deep frying can be attributed to high practicality concentration in 

comparison to Urtica dioica extract. 
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