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 چکيده:

                تفاده از اس .باشدمستعد فساد اکسيداسيوني ميداشتن اسيدهاي چرب غير اشباع بالا، روغن کلزا بخاطر 

براي استفاده از  محدود شده است. بنابراين مطالعات هاي مصنوعي به علت امکان سمي و سرطانزا بودناکسيدانآنتي

باشد. هاي مصنوعي از اهميت ويژه اي برخوردار ميهاي طبيعي به عنوان جايگزيني براي آنتي اکسيداناکسيدانآنتي

 کهمخلوط مختلف حاوي سير، رزماري، برگ زيتون بود  01ي به کار رفته در اين مطالعه شامل تيمارهاي آنتي اکسيدان

 القايي دوره. مورد مطالعه قرار گرفتند TBHQو يك نمونه حاوي  شاهد عنوان به اکسيدان آنتي بدون نمونة يك با همراه

 ها قبل و بعد از حرارت دهي در فنلر پليها، ترکيب اسيدهاي چرب و مقدا، مقدار توکوفرول C  001°در رنسيمت در

°C081  بررسي شد. نتايج نشان داد که تيمارB4 (1+بيشترين مقدار توکوفرول را 1% رزماري+ 01% سير )برگ زيتون %

% برگ 1% رزماري+ 5% سير+ A2 (5تيمار  در بين ساير تيمارها دارد. همچنين نتايج حاصل از رنسيمت نشان داد که

و نمونه حاوي (  h  2/9 )در مقايسه با نمونه شاهد(  7/25) ، پايدارترين نمونهپلي فنل ppm  2/001 زيتون( حاوي

TBHQ (h 05) همچنين و کنندگان مصرف سلامت بر سنتزي هايآنتي اکسيدان مصرف منفي اثرات توجه به باباشد. مي 

جهت  TBHQ جانشين عنوان به را% برگ زيتون(1+ % رزماري5% سير+ 5) A2توان تيماراين تحقيق مي نتايج به توجه با

 حفظ کيفيت روغن کلزا پيشنهاد نمود.
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Abstract 

Rapeseed oil is prone to oxidation because of high unsaturated fatty acids. Using synthetic 

antioxidant due to the possibility of toxic and carcinogenic effects is limited. Thus, it is important to 

seek on replacing synthetic antioxidants by natural antioxidant. Antioxidant treatments used in this 

study were included 10 different mixture containing garlic, rosemary, olive leaf, and a sample 

without antioxidants as a control and a sample containing TBHQ as a synthetic antioxidant. The 

induction period in Ransymat at 110°C was determined. Tocopherol content, fatty acid composition 

and polyphenols  was investigated before and after heating at 180 ° C. Results showed that B4 (0% 

garlic +10% rosemary + 0% olive leaf) has the highest tocopherol content. The results of rancimat 

showed that A2 (5% garlic +5% rosemary + 0% olive leaf) with 113.2 ppm polyphenol, was the 

most stable sample (25.7h) compared with control samples (9.2 h) and samples containing TBHQ 

(15 h). Considering possible negative effects of consumption of synthetic antioxidants on health and 

also results of this study, it can be suggested A2 (5% garlic + 5% Rosemary + 0% olive leaf) as a 

substitute of TBHQ to maintain quality of rapeseed oil. 
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 مقدمه

هاي گياهي مانند روغن کلزا، زيتون و روغن ها و چربي

پالم نقش مهمي در تغذيه دارند. روغن کلزا بخاطر 

داشتن اسيدهاي چرب غير اشباع بالا،  مستعد فساد 

باشد. اين واکنش منجر به از دست اکسيداسيوني مي

رفتن ارزش غذايي و هم باعث تغييرات نامطلوب در 

 2110شود )کازوليسا واد غذايي ميرنگ، بافت و طعم م

به علت اين تغييرات، مصرف کنندگان، محصولات و  .(

 .(0981 )ناوار رده هاي اکسيد شده را نمي پذيرندفراو

هاي جلوگيري از فساد اکسيداسيوني استفاده يکي از راه

ها است. آنتي اکسيدانها به دو صورت اکسيداناز آنتي

روزه بعلت اثرات سوء د. امنباشطبيعي و سنتزي مي

هاي سنتزي که باعث بروز اکسيداناحتمالي آنتي

 اکسيدانشود، گرايش به استفاده از آنتيسرطان مي

هاي طبيعي رو به افزايش است.  تحقيقات متعددي، 

هاي طبيعي مختلف را بر  تاثيرگذاري آنتي اکسيدان

 اند هاي غذايي، بررسي کرده پايداري اکسيداتيو سيستم

ها،  توکوفرول -(. آلفا، گاما و دلتا2111 ر و همکاران)انو

هاي  اکسيدان هاي گياهي وجود دارند و آنتي در روغن

)هميلتن و همکاران  ها هستندطبيعي اصلي در اين روغن

0998 .) 

بين منابع گياهي توجه زيادي به رزماري از تيره نعناع 

معطوف شده است. از آنجا که عصاره رزماري، ليپوفيل 

ها ها، چربيبراي جلوگيري از اکسيداسيون روغناست، 
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)انور و  رود و مواد غذايي حاوي چربي به کار مي

( در تعيين 2111) (. زندي و احمدي2111 همکاران

گونه از  8هاي متانولي فعاليت آنتي اکسيداني عصاره

ي در گياهان تيره نعناع نشان دادند که عصاره رزمار

، موثرترين آنتي اکسيدان سيبين گونه هاي مورد برر

 در پايداري اکسيداتيوروغن است .

دار  هاي گوشت سير بومي آسيا است و به خاطر بخش 

که از اين   شود، و پيازهايش در سراسر جهان کشت مي

ها به عنوان ادويه، چاشني، به ويژه در  بخش

)اقبال و  شود هاي آسيايي استفاده مي آشپزخانه

ر سلنيم و ترکيبات ارگانوسولفور (. سير از نظ0992بنگر

غني است که داراي فعاليت و تاثيرات آنتي اکسيداني 

(. سير علاوه  2112باشد )ين و همکاران  چشمگيري مي

اکسيداني، داراي خواص ضد ميکروبي،  بر فعاليت آنتي

ضد باکتريايي، ضد ويروسي، ضد قارچي و اثرات مفيد 

 باشدنيز ميعروقي و ايمني  –هاي قلبي روي سيستم

 . )2110)هاريس و همکاران 

هاي زيتون به عنوان ماده خام ارزاني محسوب برگ

توان از آنها به عنوان منبع مفيدي از شوند که ميمي

محصولات با ارزش افزوده استفاده کرد )بريونته و 

به لحاظ تاريخي، از برگ هاي زيتون  (.  2112ديگران 

هايي مثل مالاريا بيماري براي مبارزه با درمانبه عنوان 

اند که استفاده شده است. گزارشات متعددي نشان داده

عصاره برگ زيتون، توانايي پايين آوردن فشار خون و 

)دل ريو  هاي قلبي و عروقي را داردجلوگيري از بيماري

(. در يك مطالعه جديد، بيان شد که 2111و همکاران 

تون ) ميوه ، عصاره هاي فنلي بدست آمده از گياه زي

ها و تفاله (، فعالت آنتي اکسيداني قابل توجهي را برگ

در ايجاد وقفه در فساد اکسيداسيوني روغن آفتابگردان 

 (. 2111يگران )باسوني و د نشان دادند

هدف از مطالعه حاضر استفاده از عصاره متانولي 

رزماري، سير و برگ زيتون و بررسي اثر سينرژيستي 

آن، اثر اين  . علاوه برباشدا ميآن در روغن کلز

ها بر پايدارسازي برخي خصوصيات فيزيکو عصاره

 .شيميايي روغن کلزا نيز بررسي شده است

 

 هامواد و روش
 مواد شيميايي

متانول ، اسيد کافئيك، کربنات سديم و معرف فولين 

ر، ،فلوريد بو HPLCسيوکالتيو، متانول با درجه 

هگزان توليد  -nم وهيدروکسيد سديم، کلريد سدي

شرکت مرک آلمان بود. کليه حلالها و مواد شيميايي 

 .مورد استفاده داراي خلوص تجزيه اي بودند
 مواد

اکسيدان از روغن کلزا خام و صاف شده ، بدون آنتي

کارخانه هاي توليد روغن به روش پرس سرد در 

، سير و رزماري از (استان آذربايجان غربي) پيرانشهر

ي شهر اروميه و برگ زيتون از باغات شمال بازار محل

 تهيه شد.

 نمونه استاندارد

توکوفرول به عنوان  αبراي آناليز توکوفرول، ترکيب 

ترين ترکيب استاندارد در نظر گرفته شد که از مناسب

 شرکت سيگما خريداري و مورد استفاده قرار گرفت.

-هاي روغن كلزا با نسبتتوليد آزمايشگاهي نمونه

  نتي اكسيداني مختلفهاي آ
هاي سير، رزماري و برگ زيتون را در داخل نمونه

پليتي که قبلا به وزن ثابت رسيده شده و وزن آن 

يادداشت شده است ريخته و مطابق روش اندازه گيري 

ملي ايران، ميزان  استاندارد  172شماره  هرطوبت ب

 رطوبت و درصد ماده خشك محاسبه گرديد.

اري و برگ زيتون را بر حسب وزن سير، رزم% از  01 

هاي ، به هر کدام از ارلن0ماده  خشك، مطابق جدول 

اضافه  خامکلزاي  پرس سرد گرم از روغن 011حاوي  

ساعت در  1ها را بمدت نموده و هر کدام از نمونه

ه و پس از صاف دتاريکي توسط همزن مغناطيسي  همز

ام ها توسط کاغذ صافي، تا زمان انجکردن نمونه

) لارا و  هاي مربوطه در يخچال نگهداري شدآزمون
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(. جهت تعيين پايداري اکسيداسيوني 2115همکاران 

-مخلوط هاي تهيه شده،  آزمون رنسيمت بر روي نمونه

که در قسمت بعدي نحوه آزمايش توضيح  ها انجام شد

(. سپس از بين نمونه ها، پنج 2) جدول  داده شده است

يداسيون بالا انتخاب و آزمون هاي نمونه با پايداري اکس

 .مربوطه بر روي آنها انجام گرديد

 

 طرح مخلوط به كار رفته براي مطالعه اثر تيمارهاي  آنتي اكسيداني مورد استفاده -1جدول

 A0 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 A11 ترکيب نمونه

 11/1 صفر صفر 17/0 11/1 17/0 5 01 5 صفر صفر سير
TBHQ 

 11/1 5 01 11/1 17/0 17/0 صفر صفر 5 صفر صفر رزماري 10/1%

 11/1 5 صفر 17/0 17/0 11/1 5 صفر صفر 01 صفر برگ زيتون

A0 :روغن کلزاي بدون آنتي اکسيدان يا شاهد 
 

 در فرمولهاي تهيه شده از روغن كلزا  (h)نتايج آزمون رنسيمت  -2جدول 

 1A A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 A11 ترکيب نمونه

پايداري 

 (hاکسيداتيو)
2/9 01 7/25 8/01 8/02 1/09 5/22 2/05 1/22 2/01 8/09 05 

 
  اندازه گيري پلي فنل كل 

هاي کل عصاره الکلي توسط معرف فنلغلظت پلي

) گاسوبس  شودسيوکالتيوتخمين زده مي -فولين

هاي عصاره الکلي استخراجي از هر يك از نمونه (.0912

ميلي  01ميلي ليتر را در بالن حجمي  1/1تا  0/1ر مقدا

 5/1ميلي ليتر آب مقطر بعلاوه  5ليتري ريخته، مقدار 

ميلي ليتر از محلول رقيق فولين سيوکالتيو به آنها 

افزوديم. پس از سه دقيقه به هر بالن يك ميلي ليتر 

محلول کربنات سديم اشباع اضافه کرده و به حجم 

اعت ، جذب نمونه ها در طول رسانديم. پس از يك س

نانومتر در مقابل شاهد اندازه گيري شد.غلظت  725موج 

 هاي تام بر حسب کافئيك اسيد در محدوده پلي فنول

mg/ml 011-1  (.0181محاسبه شد ) حامدي  
  هاي چربگيري اسيداندازه
هاي چرب از طريق مشتق سازي )استر گيري اسيداندازه

از دستگاه کروماتوگرافي گازي مدل متيل ( و با استفاده 

(6890N, AGILENT, USA   مجهز به  آشکار ساز )

و ستون مويين   C 111°( با دماي (FIDايشعله

BPX70  متر ، قطر لوله   51به طولmm 12/1  و

،  و  C 251°و دماي محل تزريق 1/ 25ضخامت فيلم 

ميلي  11، سرعت جريان  psi 71/25 فشار گاز حامل

مطابق روش  C 251°دقيقه و دماي گرمخانه  ليتر در

( استفاده شد. گاز نيتروژن به عنوان  0991) 5518ايزو 

 گاز حامل به کار رفت . 

ها با كروماتوگرافي مايع با كارايي آناليز توكوفرول

  بالا
هاي روغن، با گيري محتواي توکوفرول در نمونهاندازه 

  KNAUERساخت شرکت  HPLCاستفاده از دستگاه 

 LICHROSORBآلمان انجام شد. بدين منظور ستون 

SI 60-5  با ابعادmm 1.1  ×mm 251  و اندازه ذرات

μm 5 اتوسمپلر ،spark TRIATHLON ،پمپK1000 

 KNAUER  و دتکتور فلورسنسKNAUER RF-

هگزان:  -nمورد استفاده قرار گرفت. فاز متحرک  551

شد. سرعت ( انتخاب و استفاده 1:91ايزوپروپانول )
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جريان فاز متحرک 
min

ml 5/1  بود. براساس زمان ماند

هاي روغن آلفا توکوفرول ترکيبات توکوفرولي در نمونه

مشخص گرديد. جهت تعيين مقدار از روش استاندارد 

خارجي استفاده شد )فتحي آچاچلويي و آزادمرد 

 (.2119دميرچي، 

 رنسیمت با آزمون تعيين پايداري روغن ها

تعيين پايداري اکسيداسيوني  روغن ها بوسيله رنسيمت 

اندازه گيري شد. زمان پايداري با استفاده از رانسيمت 

گرم نمونه روغن و در دماي  5/2براي  Metrohmمدل 

درجه سانتي گراد اندازه گيري گرديد )تابعي و  001

  .(2118همکاران 
 C 181° آزمون گرمخانه گذاري  در

ي روغن کلزا حاوي آنتي اکسيدانهاي طبيعي  هانمونه

پس از ارزيابي و بررسي نتايج آزمون رنسيمت، پنج 

نمونه  راهبه همنمونه با بالاترين مدت زمان پايداري 

 TBHQنمونه حاوي آنتي اکسيدان سنتزي و  شاهد

ميلي ليتر از نمونه ها داخل  21انتخاب گرديده و حدود 

دت يك ساعت قرار داده به م C081° در گرمخانهها بشر

 شد و تا زمان انجام آزمون در يخچال نگهداري شد.

 تجزيه و تحليل آماري

براي ارزيابي تأثير تغيير نسبت هاي آنتي اکسيدان هاي 

( و جهت Mixture designeeطبيعي از طرح مخلوط )

ارزيابي داده ها از روش آناليز رگرسيون و رسم 

صورت  Excelافزار  نمودارها نيز با استفاده از نرم

 پذيرفت.
 

 نتايج و بحث
 پلي فنل كل

نتايج حاصل از مقايسه ميانگين مقدار ترکيبات پلي فنلي 

ارائه شده است.   7هاي روغن کلزا در جدول نمونه

% سير+ A8  (1همانطور که ملاحظه مي شود نمونه 

بيشترين مقدار پلي فنل  % برگ زيتون(1% رزماري+ 01

(. ppm 2/075مونه ها دارا مي باشد )را در بين ساير ن

روغن کلزاي خام بدون آنتي همچنين نمونه کنترل )

 ppm) اکسيدان( کمترين مقدار پلي فنل را نشان مي دهد

شود در بين (. همانطور که در جدول  ديده مي 12

% 17/0% سير+ A5 (17/0هاي تيمار شده  نمونه نمونه

دار پلي فنل، % برگ زيتون( کمترين مق11/1رزماري + 

ppm 1/51 .(  2117) اورسزولا و همکاران  را نشان داد

پلي فنل عصاره دانه انگور فرنگي و رزماري را اندازه 

گيري کردند. نتايج نشان داد که عصاره رزماري حاوي  

ميلي گرم اسيد  17 ± 7/1) بيشترين مقدار پلي فنل بود

 کافئيك در گرم عصاره(.
 تركيب اسيدها ي چرب

کلزاي خام اوليه و فرموله  روغن چرب اسيدهاي يبترک

و با مخلوط هاي  TBHQشده با آنتي اکسيدان سنتزي 

 .آمده است 1مختلف آنتي اکسيداني  در جدول 
 11روغن کلزا حاوي مقدار زيادي اسيد اولئيك) بيش از 

درصد( ، اسيد  21درصد(، اسيد لينولئيك) بيش از 

ار کم اسيدهاي چرب درصد( و مقد 9لينولنيك)بيش از 

)آزادمرد دميرچي،  درصد( است 11اشباع) کمتر از 

اسيد اولئيك مهمترين اسيد چرب تك غيراشباع . (0188

که در تيمارهاي مورد نظر مقدار  باشددر روغن کلزا مي

اسيد لينولئيك بارزترين . آن افزايش جزئي نشان داد

در  باشد کهاسيد چرب پلي غير اشباع در روغن کلزا مي

% 11/1% رزماري + 11/1% سير + A10  (11/1تيمار

% رزماري + 17/0% سير + A5 (17/0برگ زيتون(، 

% رزماري 17/0% سير + A6 (11/1% برگ زيتون ( 11/1

در اثر افزودن آنتي % برگ زيتون (، مقدار آن 17/0+ 

  .يافت جزئي افزايشاکسيدانهاي فوق 
 هاتوكوفرول

بتا بالايي از توکوفرول است روغن کلزا حاوي مقدار نس

و مقدار گاما توکوفرول در آن نسبت به ساير اجزاء 

توکوفرولي بيشتر است. در بين کليه نمونه ها،  گاما 

مقدار  .(1)جدولوفرول بيشترين مقدار را نشان داد توک

)روغن A11  کل توکوفرول در همه تيمارها به جز نمونه

( که در آن مقدار گاما توکوفرول TBHQ% 10/1کلزا+ 
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در مقايسه با نمونه کنترل تغيير نکرده، افزايش جزئي 

 نشان داد.
  

 

 مختلف از آن ي آنتي اكسيدانيزا و مخلوط هالچرب موجود در روغن ك يدهايو درصد اس بيـ ترك3جدول 
 

 نام نمونه

 

 نام اسيد چرب
 

A0
*

 A2 A5 A6 A8 A10 A11 

C14:0 40/4 40/4 40/4 40/4 40/4 40/4 40/4 

C16:0 59.3 59.3 59.3 59.3 59.3 59.0 59.5 

C16:1 4930 4933 4933 4933 4933 4933 4933 

C17:0 4933 4933 493 493 493 493 493 

C17:1 4940 4940 4940 4940 4940 4940 4940 

C18:0 494. 4943 4943 4943 4943 4943 4943 

trans  C18:1 5953 5950 5950 5953 5953 5950 595. 

cis  C18:1 30935 33943 33935 33955 33955 33905 3393 

C18:2 33903 33933 33935 33943 33935 339.5 33905 

C18:3 3933 3933 393. 3933 3900 3953 3953 

C20:0 4905 4935 4930 4930 4933 4933 4933 

 1*: مراجعه به جدول 

 
 موجود در روغن كلزا و مخلوط هاي مختلف از آنهاـ مقدار توكوفرول 4جدول 

A0 پارامتر
* A2 A5 A6 A8 A10 A11 

 α 533 53. 534 535 534 533 534توكوفرول 

 γ 054 050 053 054 053 054 054توكوفرول 

 1*: مراجعه به جدول 

 
 پايداري اكسيداتيو

عنوان توانايي روغن در مقابل اکسيداسيون تحت 

پايداري  ارزيابي پايداري اکسيداتيو روغن بيان ميشود.

هاي نمونه حاوي آنتي اکسيدان القايي دوره يا اکسيداتيو

طبيعي و مقايسه آن با نمونه کنترل و نمونه حاوي 

TBHQ  در رنسيمت روش به° C 2 /1± 001 نشان مي-

% برگ 1% رزماري+ 5% سير+ A2 (5دهد که تيمار 

آنتي اکسيداني بيشتري نسبت به ساير  زيتون( فعاليت

( 2117اورسزولا و همکاران) .(7)جدول  نمونه ها دارد

اثر آنتي اکسيدانها بر روي اکسيداسيون روغن کلزا در 

بررسي کردند. نتايج نشان  را C 11°طي نگهداري در 

هاي اکسيدانهاي گياهي به عنوان آنتيداد که عصاره

اکسيداتيو در روغن کلزا  مانع از تغييرات BHTطبيعي و

مي شود ولي آنتي اکسيدانهاي طبيعي روغن را به مدت 

کنند. در يك مطالعه ديگر تري محافظت ميطولاني

( نشان دادند که افزودن 2118) بوآزيز و همکاران

عصاره برگ زيتون به روغن زيتون خالص باعث 

مي شود. اقبال  C 011°افزايش زمان القاي آن در دماي 

در يك مطالعه تاثير عصاره سير در  )2117کاران )و هم

ثبات بخشيدن به روغن آفتابگردان در طول نگهداري 
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تسريع شده بر روي خصوصيات فيزيکي و شيميايي 

روغن آفتابگردان بررسي کردند. نتايج نشان داد که 

سير مي تواند در مقايسه با آنتي اکسيدانهاي سنتزي که 

ند، تا حد زيادي روغن به کار برده مي شو "معمولا

 آفتابگردان را تثبيت کند.
  

 

 C 081°كسيداسيون تسريع شده در دماي ا
 پلي فنل كل

(   بر مقدار p< 0.05تاثير تيمار حرارتي  در سطح )  

نتايج نشان داد که روغن کلزاي  . ها معنا دار بودپلي فنل

% برگ زيتون( 1% رزماري+ 01% سير+ 1حاوي )

از ميان  ).ppm) 7/011 لي فنل را داردبيشترين مقدار پ

روغن کلزاي خام بدون آنتي اکسيدان  ها،همه نمونه

. همچنين  )ppm) 05 فنل را نشان دادکمترين مقدار پلي

فنل پلي TBHQتيمار حاوي آنتي اکسيدان سنتزي 

کمتري در مقايسه با تيمارهاي حاوي آنتي اکسيدان 

به اثر سينرژيستي هاي طبيعي داشت که مي توان آن را 

ها آنتي اکسيدان هاي طبيعي و محافظت بيشتر پلي فنل

در برابر اکسيداسيون در مقايسه با آنتي اکسيدان هاي 

ها بعد از فنلبه طور کلي مقدار پلي سنتزي نسبت داد.

ساعت کاهش  به مدت يك C 081°حرارت دهي در 

 (. 7)جدول  نشان داد

 تركيب اسيدهاي چرب

بر روي  C 081°ي اثر حرارت در دماي براي ارزياب

روغن، بررسي تغييرات در ترکيب اسيدهاي چرب 

ديده مي شود در  5الزامي بود همانطور که در جدول 

بين اسيد هاي چرب اندازه گيري شده در روغن کلزاي 

 خام، اسيد اولئيك بيشترين مقدار را نشان مي دهد

اد تغييرات %(. نتايج نشان دادند که حرارت باعث ايج11)

      در ترکيب اسيدهاي چرب روغن خام و تيمارها 

ك تغيير شود. بطوريکه مقدار اسيد چرب اولئيك يمي

به مدت يك  C 081°جزئي پس از حرارت دهي در 

همچنين مقدار اسيدهاي چرب  ساعت نشان داد.

لينولئيك و لينولنيك کاهش يافت. ميتوان گفت افزودن 

) سير، رزماري، برگ زيتون(   آنتي اکسيدان هاي طبيعي

تغيير محسوس و معني  C 081° و حرارت دهي در 

 ،   ه اسيداولئيکژبوياسيدهاي چرب  داري بر روي 

 (2111) ناواس و همکاران نداشت.  لينولئيك و لينولنيك

تغييرات  C 55°نشان دادند که حرارت دادن در 

محسوس در ترکيب اسيدهاي چرب روغن ذرت ايجاد 

   .ندنمي ک
 توكوفرول

نتايج حاصل از مقايسه ميانگين محتواي ترکيبات 

که ميانگين دهد نشان مي 1 توکوفرول در جدول

هاي اکسيدانتوکوفرول آلفا در روغن هاي حاوي آنتي

طبيعي در مقايسه با آنتي اکسيدان سنتزي در سطح 

ولي ميانگين  ،( تفاوت داشتP<0.05معني داري )

غن هاي حاوي آنتي اکسيدان توکوفرول گاما در رو

طبيعي در مقايسه با آنتي اکسيدان سنتزي تفاوت معني 

همانطور که در جدول ملاحظه  (.P>0.05داري نداشت )

بعد از حرارت دهي  توکوفرول آلفا و گامامي شود مقدار

به مدت يك ساعت در تمام نمونه ها کاهش   C 081°در 

  سيون توان آن را به اکسيدايافته است که مي

ها که ترکيبات حساس به حرارت هستند توکوفرول

هاي توکوفرول در همه نمونه آلفا نسبت داد. مقدار

توکوفرول بود.   گاماروغني آناليز شده کمتر از  

% B4 (1ديده مي شود نمونه در جدول همانطور که 

آلفا مقدار% برگ زيتون( بيشترين 1% رزماري+01سير+ 

 .(1ارد)جدولرا د توکوفرول و گاما
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به  C181با اثر تيمار حرارتي  مختلف از آنها يزا و مخلوط هالچرب موجود در روغن ك يدهايو درصد اس بيـ ترك5دول ج

 مدت يک ساعت

 نام نمونه

 نوع اسيد چرب
B0

*
 B1 B2 B3 B4 B5 B6 

C14:0 4940 4940 4940 4940 4940 4940 4940 

C16:0 59.4 59.. 59.3 59.3 59.0 0943 59.0 

C16:1 4930 4933 4933 4933 4933 4933 4933 

C17:0 4933 4935 493 493 493 493 493 

C17:1 4940 4935 494. 4940 4940 4940 4940 

C18:0 4940 4943 4943 4943 4943 4943 4943 

trans  C18:1 5953 5953 5953 5953 5953 595. 595. 

cis  C18:1 3094 33945 3395 33953 33903 3393 33933 

C18:2 33 3394. 339.. 339.3 33933 339.5 33933 

C18:3 393 393 3903 3905 3953 3953 3953 

C20:0 4905 4935 4930 4930 4933 4930 4933 

B0 :199 روغن کلزای خام بدون آنتی اکسیدان %   B1 :5 + رزماری + صفر % برگ زیتون 5% سیر %  

B2 :76/1 + برگ زیتون 77/7% رزماری + 76/1% سیر %  B3 :77/7 + برگ زیتون 76/1% رزماری + 76/1% سیر % 

B4 + رزماری + صفر % برگ زیتون19: صفر% سیر %  B5 :33/3 + برگ زیتون 33/3% رزماری + 33/3% سیر % 

B6 :91/9 %TBHQ  
 

 به مدت يک ساعت C181وط هاي مختلف از آنها با اثر تيمار حرارتي ـ مقدار توكوفرول موجود در روغن كلزا و مخل6جدول 

 B0* B1 B2 B3 B4 B5 B6 پارامتر

 α 3/30 3/544 ../34. 334 03/535 3/335 350توكوفرول 

 γ 5/340 0/544 .3/304 3/504 53/55. ./540 534توكوفرول 

 5ل *: مراجعه به جدو 
 

 به مدت يک ساعت C 181فنلها و زمان پايداري  روغن كلزا قبل و بعد از تيمار حرارتي مقدار پلي :7جدول

پلی فنل بعد از 

 (ppmحرارت)

پلی فنل قبل از 

 (ppmحرارت)
 *تیمارها سیر روزماری زیتون (hدوره القا)

3/.3 5/335 3/53 4 3 3 A2 

0/05 0/35 5/3. 33/3 33/3 33/3 A5 

3/5. 33 3/55 33/3 33/3 33/3 A6 

3/354 5/333 0/55 4 34 4 A8 

3/34 ./03 0/3. 55/5 55/5 55/5 A10 

33 55 5/. 4 4 4 A0 

0/5. ./.. 33 4 4 4 A11 

 1*: مراجعه به جدول 
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 :نتيجه گيري 

از  بعضي که نمود مشخص تحقيق اين از حاصل نتايج

 به توان مي را طبيعي هاي نيدااکس آنتي هايمخلوط

در روغن  TBHQ سنتزي اکسيدان آنتي جانشين عنوان

 هاياکسيدان آنتي حذف بر علاوه و کلزا به کار برد

 دارد احتمال و يافته تجمع اندامها و در بافتها که سنتزي

پايداري حرارتي  شوند تومور و ايجاد سرطان باعث

لعات انجام شده و به مطا توجهروغن را افزايش داد. با 

، رزماري و برگ کسيداني سيراثبات خاصيت آنتي ا

زيتون در مطالعات مختلف و اينکه هر سه آنها به 

شود و فراواني در دنيا و از جمله در کشور ما کشت مي

نيز با توجه به اهميتي که روغن کلزا به دليل دارا بودن 

توان ميزان زيادي از اسيدهاي چرب ضروري  دارد مي

 به را % برگ زيتون(1% رزماري+ 5% سير+ 5) A2تيمار

جهت حفظ کيفيت روغن کلزا  TBHQ جانشين عنوان

 پيشنهاد نمود.
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