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 چکیده

  شودیآن م  ی و عمر نگهدار  ییذا کاهش ارزش غ  ، یکینولپتارگا  اتیخصوص  ریین باعث تغروغ  شیاکسا  زمینه مطالعاتی: 

از    یکنندگان نامطلوب است. با توجه به عوارض ناشمصرف  یسلامت  ی ن برانامطلوب در روغ  باتیترک  دی تول  لی و به دل

آنت ترک  ییشناسا  نهیدر زم  یفراوان   ی هاتاکنون تلاش  ،یسنتز  یهادانیاکسیمصرف  استخراج  ز  ا   یدانیاکسیآنت  باتی و 

از    ی کی فته است.  ت گرصور  یانواع سنتز   ن یگزیعنوان جابه  ی و داروساز  یی ه در مواد غذار استفادمنظوبه  یاهیمنابع گ

امکان بررس  یاهانیگ آن    ی برا  ی دی و فلاونوئ  یفنول  باتیترک   زانیو م  یدانیاکسیآنت  تیازنظر فعال  شتر یو مطالعه ب  ی که 

اسانس   یدانیاکسی آنت  تیخاص  یپژوهش بررس  نیهدف از ا  هدف:  است.  (.Mentha Pulegium L) پونه  اه یوجود دارد گ

به بزرک،  روغن  در  ل  بوتی -ترسیو  دمانن  یسنتز  یها دآنیاکس  یآنت  یجاهبمناسب    نیگزیجا  کیاب  انتخ  منظورپونه 

شده  اج با بخارآب( استخر  ر یکلونجر )تقط  له یوسپژوهش اسانس پونه به  نیدر ا  روش کار:  .، هست (TBHQ)هیدروکینون

در روغن بزرک، با    شیکساانداختن ا  ر ی( در به تأخیوزن/یدرصد( )وزن   ۳/۰و    ۲/۰،  ۱/۰،  ۰۵/۰غلظت )سطح  و در چهار  

آن طر  ۰۲/۰لظت  غدر سطح   TBHQ یسنتز  دانیاکس  یتاثر  از  اس  قیدرصد  عدد  عددپراکس  یدیمحاسبه  طول  د  د یو  ر 

مقدار    نیشتریاست که ب  نیاز ا  یحاک  جیاتن  نتایج:  .قرار گرفتند  سهی( روز، مورد مقا۲8و    ۲۱،  ۱4،  7)صفر،    یفواصل زمان

  8۳/۳برابر    دیراکسپمقدار    نیو کمتر   ۲8د در روز  نمونه شاه  ( مربوط بهلوگرمیک/والانیاکیلی)م  ۱7/8برابر    دیعدد پراکس

ت لوگرمیک/والانیاکیلی)م به   عدد اسیدی مقدار    نیشتر یب  نیشد. همچن  در روز هفتم حاصل TBHQ یحاو  مار ی( مربوط 

نمونه شاهد در روز    (گرم/پتاس  گرمیلی)م  ۶۲/۲بربرا به   گرمیلی)م  88/۱برابر    عدد اسیدیر  مقدا  نیو کمتر   ۲8مربوط 

آمده از دستهب  جیبا توجه به نتا  گیری نهایی:نتیجه  .شده استحاصل  ز اولدر رو  TBHQ ماری مربوط به ت  (گرم/پتاس

  یحاو  مار یبا ت   یاسهیمقاقابل  ی دانیاکسیبالا اثر آنت  یهادر غلظتاسانس پونه    د، یپراکس   و عدد   ی دیو آزمون عدد اسهر د 

TBHQ محسوب شود.  یزسنت یهادانیاکس یآنت  یبرا یمناسب نیگزیعنوان جابه  توانینشان داد و م 

 

 (TBHQ)ینونکل هیدروبوتی-ترسیوروغن بزرک، پونه،    اهیگ ،یدانیاکسیآنت تی اسانس، خاص کلیدی: گانواژ
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 مقدمه 

چرب روغن و  باارزش  ی کیعنوان  به  هایها    نیتر از 

مهم  ، ییذاغ  باتی کتر تأم  ینقش  چرب    دهای یاس  نیدر 

ترک و  چرب   باتی ضروری  در  بدن    ازیموردن  یمحلول 

  دهای پیل  ،یاهی و تغذ  ی کیولوژی ب  یهادارند. علاوه بر نقش

غذا مواد  فرآوری  خواص    تیفیک  نییتع  ،یی در  و 

اهم  ییغذا  یهافرآورده  کیرگانولپتا   یی بسزا  تیاز 

های در روغن  شیان اکسامکا  (. ۱۳79مالکبرخوردارند )

مقاد  یخوراک وجود  اس  ییبالا  ریبعلت  چرب    ایهدیاز 

غ  دهای ی اس  ژهی و)به  راشباعیغ چند  (، یراشباعیچرب 

  ایدوره نگهداری و    یط  دهایپ یل  ش یار بالاست. اکسایبس

مزه تند، بوی    جادیبه ا  منجر  تنهانه  ییذا غ  ادفرآوری مو

تغ و  آن  ی رنگ  راتیی نامطبوع  در    دد گریمها  نامطلوب 

  و ژانگ  )  دهدیکاهش م  زیها را نآن  یاهیبلکه ارزش تغذ

ا۲۰۱۰  انهمکار بر  علاوه  از    باتیترک  ن،ی(.  حاصل 

مو  یسم  دهای پیل  شیاکسا و  افتادن    جببوده  خطر  به 

ب و  کنندگان  مصرف    ر ینظ  یی اهیماریب ز  روسلامت 

م کیم )  گردندیسرطان  و  افزودن  ۲۰۰۲  شهیدی   .)

چربوغنر  به   یندایاکسی آنت  باتی ترک و    های یها 

متداول  شده،هیتصف تول  یروش  که  برای    دکنندگانیاست 

ا از  تغ  باتیترک  نیحفاظت  برابر  ط  راتییدر    ینامطلوب 

مواد   فرآوری  و  نگهداری  افزا  یی غذادوره  عمر    ش یو 

ترک  ییغذا  یاهرآوردهف  ریماندگا   دی یپیل  باتی حاوی 

م همکاران)  کنندیاستفاده  و  .  (۲۰۰۲  بندونین 

آزاد    کالیهستند که با جذب راد  یباتیترک  هادانیاکسیآنت

رنگ    رییاز فساد، تغ  ون،یداسیممانعت از اکس  جهیرنتدو  

چرب  ایو   شدن  تازگکنندیم  ری یجلوگ  هایتند  به    ی . 

نامطلوب   تزی سن  هاینادیاکسیتآنف  از مصر  یعوارض 

سرطان بروز  آس  شامل  ح  بیو  در   واناتیکبدی 

  اران زاده و همکابراهیم)ت  اس شده    گزارش  یشگاهیآزما

آنت۲۰۰8 اگرچه  مقاد  یهاندایاکسی(.  در  کم    ریسنتزی 

م آنت  از ین  ی ول  شوند یاستفاده  انواع    های دانیاکسیبه 

جانب عوارض  م  ز ین  یبدون    را یز  شود،ی احساس 

  ن یا  مدتیطولان  مصرفاز    یناش  عوارض  توانینم

ناد  باتی ترک را  انسان  تلا  دهی در  لذا  هاگرفت.  ی  را ب  ش 

به    سنتزی، منجر  هایدانی اکسیآنت  ی برا  ن یگزیجا  افتنی

گ  هایدانیاکسیآنت  یبررس منابع  از   یاهیمتعددی 

 .است ده ی گرد

سال بس  ر یاخ  یهادر  بررس  ارییمطالعات  و    ی جهت 

آ گ  یعیطب  هایدانیاکسینتاستخراج  مختلف    اهانیاز 

م که  است  گرفته  ترک  توانیصورت  استخراج   تابی به 

)  خکیماز    یولفن نعناع  نیدوو  و  برگ  ۲۰۰۰  شوبانا   ،)

عروجی)  تتوشاه و  شاهی  رزماری  ۲۰۰7  عرب   ،)

همکاران) و  کوه۲۰۰8  ارکان  کرفس  و  احمد)  ی(،  ی 

  یهاگرب ،  (۱۳9۵  همکاران  و قزل سفلو    ؛   ۲۰۰7  همکاران

و  )کاهو   و  (۲۰۰8  همکارانلوراچ  )طریقتی  پونه   ،

حی  عطای صال؛ ۱۳9۳ انهمکارمستعد و  ؛ ۱۳98 همکاران

سلیمانپور  فلفلی  و  ( ۱۳98  و  و نعناع  فرد    )کشوری 

 Mentha یعلمنمود. پونه با نام    اشاره  (۱۳99  همکاران

pulegium  ،گونه  یکی اعضا Mentha یهااز  از   یو 

ه  سال  ندچ  اهیگ  کیبه صورت    وه  بود   Labiataeخانواده

روغنباشدیم ویژ .  دارای  پونه  ضروری    ایهـگیهای 

بهنحصـربه م هستند،  دفردی  که  خواص    ی اراطوری 

توانـد  میکروبی بوده و بنابراین مـیدان و ضدـیکساآنتی

ازبیماری بسـیاری  درمـان  و  در  فساد  از  جلوگیری  ها، 

وه  اشد. علاب  یدواد غذایی مفافزایش زمان مانـدگاری مـ

رای ویژگی هـای عطـری بـوده کـه  ایـن گیـاه دا   ،نیبر ا

موا ـرمصسـبب   در  دهنده  طعم  عنـوان  بـه  آن  د  ف 

است شده  حاو .  غـذایی  اسانس   ۲تا    ۱  یپونه  درصد 

دهند که  ی نشان م  تحقیقاتسبز است.    ایبه زرد و    لیما

اصل مونوترپن ترکیبات  از  پونه    یها  شمار  اسانس  به 

ترک   .ندآییم طور این  به  مونوت  یب  از  های  رپنعمده 

نئومنتو نظیر  منتون(Neomenthone)ناکسیژنه   ، 

(Menthone)پولگون ش   (Pulegone) و    اند. هد تشکیل 

گونه  به  اسانس  محتوای  و  مقدار  که  است  ذکر  شایان 

و    یاهگ رسیدن  زمان  و  محیطی  عوامل  نظر،  مورد 

دارد بستگی  بررسبرداشت  م  های.  که    د هدی نشان 

دارا اسانس   آنت  ی پونه  دلیل    اکسیدانی یویژگی  به 
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ف ترکیبات  پولگونظن)  نولیحضور  و  منتون    ( یر 

 . باشندیم

ا از  گاستفا  پژوهش  نیهدف  اسانس  از  به    اهیده  پونه 

و    یعیطب  دانیاکس  یآنت  کیعنوان   غذا  صنعت  در 

و    یماندگار  ی بررس پونه  اسانس  توسط  بزرک  روغن 

 د.اشبیبزرک م یروغن هار د  دیطعم جد  کی دجایا
 

 مواد و روش ها 

ا  :اهیگ  یجمع آور تازه پونه از    اهیا گتدابه  العمط  نیدر 

ماکو    یهاکوه شهرستان  به  غرب  ر دمشرف    ی شمال 

آذربا  رانیا آوری غربجان ی)استان  جمع  در  د یگرد  ی (   .

تحق مرکز  کارشناشان  کمک  به  بعد   قاتیمرحله 

آذربا  یکشاورز   د. ش  ییشناسا  هایگ  یغرب  جانیاستان 

  هیسا  ر یدر ز   اهیگ   یی اداده شد تا بخش هوه  زسپس اجا

( به دور از هر گونه  گرادیدرجه سانت  ۲۵ق )تاا  یماو د

 ردد. ک گشخباد  انیجر

با    ر یبه روش تقط   ی ریگعمل اسانس  استخراج اسانس:

 نیآب و با استفاده از دستگاه کلونجر انجام گرفت. به ا

بر  ب یترت گ  ی اکه  خشک    ،ی ر یاسانس  آسنمونه    ابیو 

د شد ره  بالن  حجم    ختهیر  دوسوم  تا  ازآن  پس  و  شد 

  ی . سپس کلونجر به بالن حاودیمقطر پر گرد   آبز  الن اب

پا  رهیکلونجر با گ  خودشده و  مواد متصل   ی به جا  هیو 

شد.  یثابت روشن    ی برا  محکم  حرارت  منبع  کار  آغاز 

  دن یوشان ج. زمدیثبت گرد   شیشده و زمان شروع آزما

شد. اسانس به    ادداشتیس  قطره اسان  ن یاول  روجخزیو ن

معم  باتی ترک  لیدل دخود  آب   از  کمتر   یچگال  یاارولا 

زمان    کل.  ردیگیم  آب قرار  یخاطر رو  نیاست و به هم

اسانس   مقدار   ن یشتریچهارساعت بود و ب   ی ریاسانس گ

به    کیشده در    یجمع آور اول بود. لازم  تا دو ساعت 

  اه یه خشک گمادستن وزن  انکار با د  انیذکر است در پا

طر از  اسانس،  وزن  به   ق یو  اسانس  بازده    تناسب، 

. اسانس به دست آمده تا  د ی د مشخص گردرصد   صورت

تزر کروماتوگرافتگسدبه    ق یزمان    ف یط  /یگاز  یاه 

داخل  GC-Mass)یجرم  یسنج دما  خچالی(    4  یدر 

 شد. ینگهدار گرادیدرجه سانت

  ی سنج  فی ط  /یگاز  یرافمشخصات دستگاه کروماتوگ 

ا  : یمجر برا العمط  نیدر    یی ایمیش  ب یترک  نییتع  ی ه 

  گان، ینی)ترموف  یگاز  یگرافماتوروک  ازنه  پو  اهیاسانس گ

  ن یاستفاده شد. در ا  یار جرمگن  ف ی( مجهز به طکایآمر

موئدستگا ستون  س  نهیه  جنس  از  رفته    ی کایلیبکار 

داخل قطر  به  طول    متریلیم  ۰/ ۲۵  یگداخته    ۳۰و 

  ه ی اول  ی دماستون شامل    ی تامه حراررنبود. ب  متری سانت

سانت  ۱۰۰ ه رجد  ۲8۰  یینها  یدما  گراد،یدرجه 

افزا  گرادی نتسا سانت  ۲۰دما    شیو سرعت    گراد یدرجه 

  ب یبه ترت  قیمحفظه تزر  ی. دماد یگرد  میتنظ   قهیهر دق  رد

  وم ی هل  زاز گا  نیبود. همچن  گرادیدرجه سانت  ۲۵۰و    ۲۶۰

سرعت   دق  ر تی لیلیم  ک یبا  ت ح  و   قه یدر    ک ی  ق یزرجم 

استفاده شد. س  تریلیلیم   ی ونیتله    ستمیبه عنوان حامل 

اورم ط ده  فاستد  دارا   ف یدر    ی انرژ   یسنج 

شاخص    تلوالکترون  8۰ونیزاسیونی هر    یبازداربود. 

بازدار بی)ترک  کیپ زمان  با  نرمال   ی هادروکربنی ه  ی( 

(40C-8C)  شرا  قیتزر در  تزر  کسانی  طیشده    ق یبا 

ما  اهیگ  اسانس محاسبه    سهیمقا  ،ییکوپونه  در  دشو   .

ترک  تینها مقا  باتی همه  اساس    و  MS  فیط  سهیبر 

بازدارش د  ی ریمقاد  به  نسبت   هاآن  یاخص  منابع که  ر 

اس  مختلف شده  )مانندمنتشر  و   NIST  ،Wileyت 

شناسا  یجرم  یهافیط همچن  ییاستاندارد(   نیشدند. 

کم گ  باتی کتر  ی محاسبه  اسانس  در  ه  ونپ   اهیموجود 

ترکدرصد    نییع)ت  ییماکو بهبیهر  پرداز    کمک  (  داده 

Xcalibur  بکایآمر  گان،ینی)ترموف کردن  ر ه  (  نرمال  وش 

ها   ف یبه ط  طپاسخ  مربو بیگرفتن ضرا   دهیسطح  و ناد

 (.۲۰۰4 آساره و جایمند انجام شد )

های مورد  مواد شیمیایی و حلال  یتمام  :یی ایمیمواد ش

  ی داریرخ  رکت مرک )آلمان(استفاده در این تحقیق از ش

 رصد خلوص بودند. ترین دالای بد و دارادنش

ار سطح  هچاسانس پونه در    :آزمایشی های  تهیه نمونه 

)وزن  ۳/۰و    ۲/۰،  ۱/۰،  ۰۵/۰)غلظت   به  یوزن/یدرصد(   )
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  رنگ رهیت  یهاشهیدر ش  دانی اکسیروغن بزرک بدون آنت

درجه    ۲۵اتاق )  یروز در دما  ۳۰  یراب   و  دهی اضافه گرد

  ، 7صفر،    ینفواصل زما  یط   .دداده شر  ( قراگرادی سانت

مشخص    ی دیسو عدد ا  د یروز، عدد پراکس  ۲8و    ۲۱،  ۱4

غلظت     TBHQ  ی سنتز  دانی اکسیآنت  .دی گرد سطح  در 

شد.    ۰۲/۰ اضافه  بزرک  روغن  به  نمونه    ک یدرصد 

د در نظر  به عنوان شاه  دانی اکسیروغن بزرک بدون آنت

 ه شد. گرفت

  ک ی  در   روغن  رمگ   ۵  روغن:  دیاکسعدد پر  نییروش تع 

و  یتر یل یلیم  ۳۰۰ارلن   شده  محلول    تر یل یلیم  ۳۰وزن 

به    کیاست  دیسا کلروفرم  گرد  نآو  هم    دی اضافه  به  و 

ن حل گردد.  کاملاً  تا روغن  محلول    تریلیلیم  م یزده شد 

از    دید ی  میپتاس پس  و  شد  اضافه    ۳۰  قهیدق  کیاشباع 

ساضافه  مقطرآب    تریلیلیم با  و    م یدشده 

ت  ۰۱/۰سولفاتویت با  نرمال    تر یت  زردرنگ    رفتن  نیاز 

  شده و سته اضافه  نشاساگرشنا  تریلیلیم  میشد. سپس ن

. همراه  ابدییادامه م  یرفتن رنگ آب  نیتا از ب  ونی تراسیت

ت نمونه  ن  ون یتراسی با  )انجام    زیشاهد  من  انجگرفت 

شیمیایی تجزیه  و اگا  ؛ ۱99۰رسمی  (.  ۱987  همکاران  ن 

پراکس  عدد  استمقدار  با  از  فاید  محاسبه   ۱  هبطراده 

   :گردید

 : (۱)رابطه 
 (meq O2/ Kg)عدد پراکسید = N*V*1000 / m       

N سدیم  وسولفاتی ت تهی= نرمال(meq/ ml)   

Vوسولفاتیت ی= حجم مصرف (ml ) 

m   جرم نمونه =(gr ) 

محلول کلروفرم و    تر یلیلیم  ۲۰ابتدا    :یدی عدد اس  نییتع 

  ن یفتالقطره فنل    4ا  و ب  ختهیر   ارلن  کیدر    ۵۰-۵۰اتانول

نرمال   ۰۱/۰میپتاس  د یدروکسی مخلوط کرده و سپس با ه

شد )استاندارد کردن(. سپس    تری ت  ی ترتا ظهور رنگ صو

محلول    تر یلیلیم  ۲۰  خته،یگرم از روغن را در ارلن ر   ۲

و   -کلروفرم افزوده  روغن  به  را  فنل    4  اتانول  قطره 

و   نیفتال افزوده  ارلن  شد   در  زده  با    تیادرنه  و   هم 

  ی تنرمال تا ظهور رنگ صور  ۰۱/۰  میسپتا  د یدروکسیه

شیمیاییانج)ه  شد  تر ی ت  روشن تجزیه  رسمی    ؛ ۱99۰من 

با استفاده    ی دی و مقدار عدد اس  (۱987  اگان و همکاران

 محاسبه گردید:  ۲از رابطه

 : (۲)رابطه   

(mg KOH/g)  عدد اسیدی=   

A  :ینرمال برا  ۰۱/۰  میستاپ  دی دروکسیه  یحجم مصرف  

 نمونه

Bی نرمال برا   ۰۱/۰  میپتاس  دی دروکسیه  ی مصرفجم  : ح  

 دهشا

Nمی پتاس د یدروکسی ه تهی: نرمال 

Wشی: وزن روغن مورد آزما 

ارز هاى    ابىیارز   : یحس  یابیآزمون  نمونه  حسى 

اسانس پونه، نمونه  شاهد  مختلف روغن بزرک، حاوى  

ا ضد  حاوى  از  با،  TBHQ  ندای کسو  آزمون    استفاده 

ا  ۱۱  کیهدون انجام  نقطه  در  ى  از    نیاشد.    ۱۰آزمون 

سال(    ۳۰تا    ۲۰محدوده سنى    ر دزن    ۵مرد و    ۵)  ابیارز

سالادها تا  شد  ها  یحاو  یرازیش  یخواسته    ینمونه 

و   بو  ظاهر،  و  رنگ  فاکتور  سه  نظر  از  روغن  مختلف 

  زان یماس  و مزه مورد بررسى قرار داده و بر اس  طعم

  ۱۰تا    ۰  نیب  ازیامت  دام، به آن هاک مندى از هر    تیرضا

  از یمتو ا  هنمون  تیصفر برای حداقل مطلوب  از ید )امتنبده

 نمونه بود(.  تیده برای حداکثر مطلوب 

تحل  هیتجز قالب    قیتحق  ن یا  :یآمار  لیو  طرح    ک یدر 

  ل یو تحل  هیام شده و تجزبا سه تکرار انج  یکاملا تصادف

ا با  ها  از  ادستفداده  آمار  نرمه  انجام   SPSS  یافزاز 

م اس  امارهیت  نیانگیگرفت.  دانکن  تفاده  با  آزمون  از 

  قرار   سهیمورد مقا(  درصد  ۵کمتر از    یدار  یسطح معن)

رسم  گرفت اکسل  افزار  نرم  از  استفاده  با  نمودارها  و  ه 

 شد.
 

 نتایج

ترک  جینتا و  پونه   ییایم یوشیب  بیاستخراج  اسانس 

بررسییماکو اسادانشان    های:  که  کوهد  پونه   ینس 

ا  رنگیب  ماکو اسانس  درصد  و   ۵۱/۱یتخراجسبوده 
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وزن همچنیم  یوزن-یدرصد    یی ایم یش  ه یتجز  نیباشد. 

  ف یمجهز به ط  یگاز  یوماتوگرافر کاسانس که با روش  

جرم تقر  یسنج  طور  به  گرفت    ب یترک  ۱۶  یب یانجام 

گ اسانس  در  را  ماکو   اه یمختلف  داد    ییپونه  نشان 

بر ۱  ول)جد آم  یهاهافتیساس  ا  (.  تجز ده  بدست    ه یاز 

ترک  ییایمیش بپولگ   بیاسانس،  تشک  نیشتر یون    ل یماده 

گ اسانس  ماکو  اهیدهنده  که    ییپونه    د درص   4/۵۱بوده 

اخ خود  به  را  مآن  همچندهدیتصاص    زومنتون ی ا  نی. 

تشک  نیدوم گ  لیماده  اسانس  ماکو  اهیدهنده  با   ییپونه 

با    ۶4/۶ کامفن  و  کم   ۲9/۰درصد  ماده    ن یتردرصد 

 .باشدیاسانس م نیدهنده ا   لیتشک

 

 یسنج جرم فیمجهز به ط یگاز یبا روش کروماتوگراف ییدهنده اسانس پونه ماکول یتشک تا بیترک هیتجز -1جدول
Table1- Analysis of constituents of Mentha Pulegium L. essential oil by gas chromatography equipped with mass 

spectrometer 
(%) Chemical composition Row 

0.43 A-pinene 1 

0.29 Camphene 2 

0.69 Beta-pinene 3 

0.81 Myrcene 4 

1.42 3-octanol 5 

2.21 Menthone 6 

6.64 Isomenthone 7 

0.83 Isopulegone 8 

0.46 Mentole 9 

1.44 Neo-Isomenthol 10 

2.67 A-Terpinol 11 

51.4 Pulegone 12 

1.86 Piperitenone 13 

0.87 Caryophyllene 14 

2.42 A-Humulene 15 

1.93 Caryophyllene oxide 16 

 

اسانس   یروغن بزرک حاو  دیپراکس  راتییتغ   یبررس

نس اسا  یدانیاکسیآنت  تیخاص  ی سبه منظور برر  پونه:

  ون یداسیاختن اکسندا  ریپونه در به تاخ  اهیگ  یستخراجا

پراکس عدد  بزرک،  روزهاروغن  د ی روغن  در  اول،    یها 

ب چهاردهم،  ب   کمیو    ستیهفتم،  هشتم    ستیو  و 

نتا  ی ریاندازگ ان  جیشد.  از    رات ییتغ  لیتحل  جامحاصل 

خطا سطح  در  که  داد  ب  ۵  ینشان  اختلاف    ن یدرصد، 

هم دیگرد   داریمعن  مارهایت اثر    ر یتاث  ن،یچن.  و  زمان 

شد. به عبارت   داریو زمان کاملا معن  مارهایت  ن یمتقابل ب

  ی داریاثر معن  یو هم زمان نگهدار  ارمی هم نوع ت  گر، ید

پراکس مقدار  ب  دی بر  است.  عدد    مقدار  نیشتر یداشته 

و    ۲8مربوط به نمونه شاهد در روز    ۱7/8برابر  دیراکسپ

پراکس  نیکمتر  ت  8۳/۳برابر    دیمقدار  به    ۰/ ۳ماریمربوط 

اول   روز  در  تغاسانس  است.  شده  عدد    راتیی حاصل 

ت  د یپراکس به  ط   مارهای مربوط  جدول    یدر  در    ۲زمان 

 نشان داده شده است.
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 روز نگهداری  30رک طی ن بزغرو Kg) /2O (meqتغییرات عدد پراکسید  -2جدول
Table2- Changes of peroxide number value (meq O2/ Kg) of Linseed oil during 30 days of storage 

28 21 14 7 1 Days 

 

    

Treatments 

aE17.06±8.0 aD63.06  ±7.0 aC10.06  ±7.0 6.0±aB77.15 6.0±aA10.15 Control 

sample 

6.0±80cC 6.0±77.06dC 6.0±03.06dB 6.0±00.10dB 5.0±10.1dA TBHQ 

7.0±40cE 6.0±80.10cD   6.0 ±43.06cC 6.0±10.10cA 5.0±60.10cB Essential oil 

0.05 

5.0±80.10cD 5.0±77.06bD 5.0±60.10cC 5.0±37.06cB 4.0±87.06cA Essential oil 

0.1 

5.0±70.10bD 5.0±63.06bD 5.0±13.06bC 4.0±83.06bB 4.0±40.10bA Essential oil 

0.2 

4.0±83.06aD 4.0±80aD 4.0±37.06aC 4.0±00.10aB 3.0±83.06aA Essential oil 

0.3 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Unmatched lowercase Latin 

letters in each column indicate a significant difference of 5% between treatments. Uppercase Latin letters in each row 

indicate a significant difference of 5% over time. 

 

م  ۲دول  ج نشان  وضوح  افزا یبه  با  که  زمان   شیدهد 

م  یهانمونه  ینگهدار پراکس  زانی روغن،    ش یافزا  دیعدد 

ن  است  افتهی کهومو  شاهد    ع نو  چیه   یحاو  نه 

  ن یترشیب  مارهای ت  هیبا بق  سه ینبود در مقا  یدانیاکسیآنت

  ش یافزا   نیا  داشت.   را در همه روزها  د یمقدار عدد پراکس

م م  دی پراکسعدد  زان یدر  تشک  توانیرا    ل ی به 

اول   یعنی  دهای دروپراکسیه   ون ی داسیاکس  ه یمحصولات 

  ط یدر شراا  هنمونه  یزمان نگهدار  شینسبت داد. با افزا

ب ت  ،نویداسیسکا شد.    شتریب  هاماریت  نیفاوت  مشهود 

ب مقااسانس    نیتفاوت  در  و  آنت  سهیها    دان یاکسیبا 

افزا  انگر یب TBHQ یسنتز با  که  است    لظتغ  ش یآن 

خاص بس  یدانیاکسیآنت  تیاسانس،  موارد    ی اریدر  از 

همه  شیافزا در  حتداشت.  ها  یروزها،    ن ییپا  یغلظت 

  دانی اکس  یآنتبا    سهیاقتوان م  ی ددوح  ( تا۰۵/۰اسانس )

داشته۰۲/۰)غلظت   TBHQیسنتز را  غلظ(  هااند.    یت 

)وزن  ۳/۰و    ۲/۰،  ۱/۰ در  یوزن/یدرصد  اسانس   )

نسبت به    ی عملکرد بهتر  ،روغن بزرک   شیاکسا  ی بازدار

 .نشان دادند TBHQ یسنتز دانیاکس یآنت

اس  راتیی تغ  ی بررس نتای دیعدد  ان  ج ی:  از  جام حاصل 

رصد  د  ۵  یر سطح خطادکه  ان داد  شن  انسیوار  زیالآن

معن  مارهای ت  نیب همچنوج  یداری اختلاف  دارد.    نیود 

ب  ریتاث متقابل  اثر  و  کاملا   مارهایت  نی زمان  زمان  و 

و هم زمان   ماری هم نوع ت  گر یاست. به عبارت د   داری معن

م  ینگهدار اس  ی داری عناثر  مقدار  است.    تهید یبر  داشته 

ام  ن یشتریب   ی نمونه  هبط  بومر   ۶۲/۲برابر    تهیدی سقدار 

کمتر  ۲8در روز  شاهد   اس  ن یو    88/۱ابر  بر  ته ید یمقدار 

در روز اول حاصل شده است.    TBHQ  ماری مربوط به ت

را    مارهایمربوط به ت ی دیمقدار عدد اس  راتییتغ  ۳جدول  

 . دهدی زمان نشان م یدر ط 
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 اری دهروز نگ 30ی ط ن بزرک روغ (mg KOH/ g oil)تغییرات عدد اسیدی    -3 جدول
Table 3- Changes of acid number value (mg KOH/ g oil) of Linseed oil during 30 days of storage 

28 21 14 7 1 Days 
 

 

Treatments 

2.0±62.01fE  2.0±58.01fD  2.0±52.01fC   eB38.01±2.0 dA96.02±1.0 Control 

sample 

  dD31.01±2.0   dD30.01±2.0   dC.0152±2.0 Bb.0107±2.0 Aa88.01±1.0 TBHQ 

 eE49.01±2.0   eD42.01±2.0   eC38.01±2.0   dB18.01±2.0 cA93.01±1.0 Essential oil 

0.05 

  cE27.01±2.0  cD21.01±2.0   cC18.01±2.0   cB10.01±2.0 bA90.01±1.0 Essential oil 

0.1 

 bE22.01±2.0  bD16.01±2.0  bC18.01±0.2   cB07.01±02. Ad189.0±1.0 Essential oil 

0.2 
aE16.01±2.0 11.01  ±2.0aD   aC07.01±2.0   eB05.01±2.0 cA88.01±1.0 Essential oil 

0.3 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Unmatched lowercase Latin 

letters in each column indicate a significant difference of 5% between treatments. Uppercase Latin letters in each row 

indicate a significant difference of 5% over time. 

 

است    نیاط کرد ا استنب  توانیم  ۳جدول  ی آنچه از بررس

ا  نیشتریکه نمونه شاهد ب ل  مراحدر همه  را    یدیسعدد 

ا  یگهدارن  یط  رد  شیمازآ در  داد.  ن  نینشان    ز یروش 

پراکس عدد  روش  خاص  د،ی مشابه  بروز    تیشدت 

  که، یطوربه غلظت اسانس وابسته بود؛ به  یدانیاکسیآنت

افزا  تیفعال  نیا   ی دارینس به طور معنت اساش غلظیبا 

افزا  افتیکاهش    ید یعدد اس  زانیو م  شی)احتمال خطا( 

تربه    نیا   که ترکوجو  ای  و   یولنف  باتی کحضور   باتی د 

گفت که    توان یشود. م  یدر اسانس نسبت داده م  ی دیاس

آنت  یعیطب  یهادانیاکسیآنت اثر  نظر حفظ    یدانی اکسیاز 

خوب آنت  یبه  با  بودند    یسنتز  یهاندایکسایتوانسته 

غلظتها در  و  کرده  )  یرقابت    ۳/۰و    ۲/۰،  ۱/۰بالاتر 

  ی تزنسنواع  اسبت به  ن  یبهتر   یدانیکسایدرصد( اثر آنت

 .دهندی شان من

  یآزمون حس جینتا

ارز  نیانگیم  سهیمقا  ج ینتا  4جدول   حسى    ابىیآزمون 

مىنمونه نشان  را  روغن  اسهاى  بر  نتادهد.  به   جیاس 

نمونه آمده،  رودست  از هاى  پونه  اسانس  حاوى  غن 

هاى روغن  ظاهر و رنگ، طعم و مزه و بو با نمونه  لحاظ

حاوىشا و  مافت  TBHQ  دانیاکسآنتی  هد  دارى  ى عنوت 

ا  حتمال)ا نداشتند. در واقع  دهد  نشان مى   جینتا  نیخطا( 

غلظتى   سطح  تا  پونه  اسانس  تغ  ۳/۰که    ر یی درصد 

مح و  خصوصنامطلوب  در    کى ی ارگانولپت  اتیسوسى 

اروغ د  جاد ین  از  و  ب مصرف  د ی نکرده  تفاوتى    نیکننده، 

پونهنمونه اسانس  حاوى  روغن  نمونه  هاى  فاقو  د  هاى 

لحاآن،   و  ظاز  طع  رنگ  وجود    مظاهر،  بو  و  مزه  و 

 نداشت.
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 مقایسه میانگین صفات مورد بررسی )رنگ و ظاهر، طعم و مزه و بو( در آزمون ارزیابی حسی -4جدول

Table 4-Comparison of the mean of the studied traits (color and appearance, taste and smell) in the sensory 

evaluation test 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Unmatched lowercase Latin 

letters in each column indicate a significant difference of 5% between treatments.  

 

 بحث 

ب جداساز  شتر یامروزه  جهت  در  شناخت    یمطالعات  و 

  تیخاص  یبررس  و  هااسانس  ییایمیش  باتی ترک

بدون    یی اذغمواد  در  هاآن  یکروبیمو ضد  یدانیاکسیآنت

  ی اهیو ارزش تغذ   یحس  اتینامطلوب در خصوص  ر یتاث

غذ ج)  باشدیم  یی ا مواد  و  و    ؛ ۱998  اونجباول  والرو 

 .(۲۰۰۳ سالمرون

گ  ییایمی ش  هیتجز مطالعه   اه یاسانس  مورد  ماکو  پونه 

آن پولگون    دهندهلیتشک  تابی ترک  نیشترینشان داد که ب

. در  باشندیدرصد( م  ۶4/۶)  زومنتونیا  درصد( و   4/۵۱)

( و  ۱۳9۱و همکاران )  یالموتیکه توسط پژوه  یامطالعه 

همکارا  گولوس  )و  گساا  ی روبر  ( ۲۰۰7ن  پونه    اه ینس 

گر را   باتیترک  نیشتریب  بیترتبه    فتانجام  اسانس 

( س  ۵4/۳۱پولگون  و    د یاپوکس   تون ی پری پ  سیدرصد( 

در    4/۱8) اختلاف  نمودند.  گزارش    ب یترکدرصد( 

 جینتا  نیب  در  هااسانس   ییایضد باکتر   تیو فعال  ییایمیش

م   یهاو گزارش نایمنتشر شده  تفا  یشتواند  وت در  از 

برداشت   هوا   طی شرا  اه، یگفصل  و    منطقه   ،ییآب 

گ   یهاقسمت  ش،یرو   ییایجغراف و    اه،یمختلف  روش 

گون و  اسانس  استخراج  زمان  مورد    یی ایباکتر  همدت 

( باشد  و  مطالعه  و    .(۲۰۰7  همکارانگولوس  مستعد 

( سرشاخه  ی بررسبا  (  ۱۳9۳همکاران  در   یهااسانس 

نشان دادند    یزراع  و  یعیطب   ط یدر شرااه پونه  گیگلدار  

از  اسانسدر  که   حا  حاصل  ترکیب    یومزرعه  کود 

رو  نگلیسیر در  از    شگاهیو  آزولن  ترکیب  طبیعت 

عطای    قیتحق  یهایافته  د.دن ردار بووخمیزان بر  نیترالاب

وصالح )  ی  پولگون  (  ۱۳98سلیمانپور  که  داد  نشان 

و    ( درصد89/۱۵)  نئولی س   8-۱و    (درصد۵4/۳۱)

س  ( درصد8/۱۱)  منتوفوران پولگون    سیو  ایزو 

اسا  اتیبی ترک  ( درصد74/9) ک عمده  پونه  مورد    یوهنس 

 بودند. مطالعه 

اسانس   قاتیحقت که  است  داده  عصارنشان  و  هاى هها 

گ از  شده  پوست،    هیواد   ى،یدارو  ناهایاستخراج  جات، 

اى از  منابع بالقوه تواندیرخى از درختان مرگ ب و ب  وهیم

(.  ۱99۵  و همکارانمهدوی  )   دباش  عىیطب  دانهاىیضداکس

متابول  باتی ترک جزء  که    ک یآرومات  ه یثانو  تهاىیفنولى 

گ  باشند،یم  اهىیگ سراسر  داراى    اهیدر  و  شده  پخش 

ف  کىی ولوژیب   تاریتاث   انىدی ضداکس  تیعالمتعدد همچون 

فعال بنابرا  ى یایضدباکتر  تیو  در    اهانىیگ  نیهستند.  که 

ى   دارا، عمدتاًدادى دارنیخود گروههاى فنولى ز باتی ترک

 (. ۲۰۰۵ ان)لی و همکار باشندمى دانىیضداکس تیفعال

همکاران  یشهسوار بررس۱۳87)  و  در    ت یفعال  ی(، 

آو  یدانیاکسیآنت سو  یرازیش  شنیاسانس  روغن    ایبر 

  ۱/۰در غلظت    یرازیششنیس آوه اسانگزارش کردند ک

آنت  یادار  ددرص در  BHA با  معادل  یدانیاکسیاثر 

رو  د درص  ۰۲/۰غلظت   سودر  ع  ایغن  و    ی وقیبود. 

Treatments Color and appearance taste 

 

flavor 

Control sample 9.5±00.707 a 8.3±0.919 a 8±1.414 a 

Essential oil 0.05 8.3±0.494 a 8.5±0.707 a 7.9±1.272 a 

Essential oil 0.1 8.8±0.282 a 8.6±1.979 a 8.5±1.484 a 

Essential oil 0.2 8.9±0.141 a 9±1.414 a 8.7±0.989 a 

Essential oil 0.3 8.5±0.707 a 7.9±00.777 a 7.25±1.767 a 

TBHQ 8.3±0.494 a 8.3±0.989 a 7.4±1.979 a 
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در    د یاسانس شو  یدانیاکسیآنت  تیفعال  ( ۱۳88همکاران )

سو آنت  ا یروغن  با    سهیمقا  یی ایمیش  یهادانی اکسیرا 

توانا اسانس  که  دادند  نشان  و    از   یریجلوگ  ییکرده 

سو  ونیداسیاکس در    یایروغن  غسخام    ۶/۰  یلظتطح 

م  گرمیلیم تقر  را  تریلیلیبر  که  با  معادل    بای داراست 

غلظت BHA یسنتز  دانیاکسیآنت سطح    ۱/۰  ی در 

  ( ۱۳9۰)است. طاهانژاد و همکاران    تر ی لیلیبر م  گرمیلیم

در    یشیاکساضد  تیفعال را  اسطوخودوس  اسانس 

سو خام  روغن  بررس  یابیرزا   ایسامانه    ها یکردند. 

اسان داد  غلظتدر    سنشان  بر    گرمیلیم  8/۰  یسطح 

در   BHA یسنتز  دانیاکسیآنت  امعادل ب  بایتقر  تریلیلیم

غلظت م  گرم یلیم  ۲/۰  ی سطح  ام  تر ی لیلیبر  و    ی نیاست. 

مرزه    اه یاسانس گ  یدانیاکسی( اثرات آنت۱۳94همکاران )

ماه  یزراع روغن  و  کلزا  روغن  بر    ی سبرر  کالیک  یرا 

در سطح    یزراع  مرزه  کرده مشاهده نمودند که اسانس

بهتردر  ۳/۰  یغلظت آنت  نیصد  در  را    ینادیاکسیاثر 

  ک یورت یوباربیو ت   دیاکسشاخص پر  شیاز افزا  یریجلوگ

م  دیاس اثر  (  ۱۳9۵)  یدالنگیو س قزل سفلو  .دهدی نشان 

ک برگ  کوهاسانس  پا  در را  ی رفس    ـداری یبهبود 

سـ  یشـیاکسا دمـای  ایو روغـن    ون یداسـیاکس در 

.  نمودند  مطالعه  (گـرادیسـانت  ۀ درجـ  ۶۳)    شـده   عیتسـر

نمو گزارش  که  دآنها    ی دانیاکسیآنت  تیفعال  شترینیبند 

غلظت   آنت  ام یپیپ۱۰۰به  همراه  به    دان یاکسیاسانس 

و عطای  ارد.داختصاص    BHA  یسنتز   صالحی 

آنت   یبررس  با  سلیمانپور پو  یاکسیدانیاثر  نه اسانس 

پایدار  یکوه کر   یاکسایش  ی بر  سرخ  نشان   یندروغن 

که   پونه  دادند    ام یپیپ  ۱۰۰۰غلظت    در  ی کوه  اسانس 

آنتتوان از  بهتر  در    TBHQ  ی سنتز  دانیاکسیست 

   . عمل کند امیپ یپ ۲۰۰طحس

 

   نتیجه گیری

نتا اساس  تحق  جیبر  در  آمده  دست  همه    قیبه  حاضر، 

حاو  یمارهایت بزرک  پونه،    ی روغن  افزااسانس   شیبا 

اسانس عدد پراکس روزها   ه در هم  مارهایت  نی ا  د یغلظت 

ب مقابل  یشتریمقاومت  ع  ننشا  شیافزا  در  آن، داد.  لت 

اسانس بوده است.    نیدر ا   ی دانیاکسیآنت  باتیوجود ترک 

ا افزا   هک  بیترت  نیبه  تاث  شیبا  اسانس   نیا  ریغلظت 

  شتر یب   د یعدد پراکس  شیبر روند ممانعت از افزا  باتی ترک

در شد است.  ت   ه  حاو  یمارهایهمه  بزرک    ی روغن 

در    ی اردیغلظت اسانس زمان پا  ش یا افزابپونه،  اسانس  

اافتی   شیافزا  ونی سدایاکس  ربراب نشان   نی.  موضوع 

افزا  دهدیم با  تاث  شیکه  اسانس   باتی رکت  ریغلظت 

افزا  یدانیاکسیآنت در  اسانس  در  زمان   شیموجود 

 رهامای ت  نیب   شده است. در  شتریروغن بزرک ب  ی داریپا

ط به  نمونه  وها مربدر تمام روز  دی عدد پراکس  ن یشتریب

و    دانیاکسیتوجود آن  عدم  از  یناششاهد بوده است که  

نت ا   یهاکالی راد  شیافزا  جه یدر  در  است.    ماریت   نیآزاد 

  ی در ط  یدی عدد اس  راتییاز تغ   توانیفوق را م  یهاافتهی

آزما به   زین  شاتیزمان  توجه  با    به   جینتا  استنباط کرد. 

اس عدد  آزمون  دو  هر  از  آمده  عدد    ید یدست  و 

غلظت  د، یراکسپ در  پونه  اثر  بالا    یهااسانس 

ت   یمشابه  یدانیاکسینتآ به    TBHQ  ی حاو  مارینسبت 

  دان یاکسیآنت  ک ی  TBHQکه    ن ینشان داد. با استناد به ا

م  یقو  یسنتز دارو  غذا  در صنعت  پرکاربرد   باشد،یو 

اسا  جهینت  توانیم جگرفت  پونه   یمناسب  نیگزیانس 

 یعوارض جانب  یکه دارا   ی سنتز  یهادانیاکسیآنت  ی برا

به  یاریبس سوی    اشد. ستند،  ترکیباتاز  تشکیل    دیگر 

ها هستند، عطر  دهنده این اسانس که عمدتا از مونوترپن

می  لپذیرید معطر  گیاه  این  و  صنایع دارند  در  تواند 

استفاد طبیعی  مطلوب  عطر  ایجاد  برای  شود.  مختلف  ه 

اسعلا این  غذایی  صنایع  کاربردهای  بر   ، هاانسوه 

پمی در  ها  آن  کاربرد  به  و  توان  گروه    ندرمازشکی 

بیماو از  به  ریسیعی  توجه  با  بنابراین  نمود.  اشاره  ها 

پی آمده،  دست  به  در  می  شنهادنتایج  پونه  گیاه  شود 

بخش در  مناسب،  خصوص  مقادیر  به  صنعت  از  هایی 

های  بیعی برای فرآوردهایگزینی طصنعت غذا و دارو، ج

ی از عوارض ناخواسته این مواد  ی از سو صنعتی باشد تا
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 و آرومای دلپذیر این گیاه نیز استفاده شود. اکسیدانی  اید آنتیی دیگر از فوو از سو   شود   جلوگیری 

 

 مورد استفاده  منابع

اکسیدانی اسانس گیاه مرزه زراعی در آنتی  یابی اثرات ارز،  ۱۳94  ، کمحمودیان    و   مجهادی    ، محجت الاسلامی    ،جکرامت    ،ب امینی  

 .۲9-۳8  ، ۱۲(۳)تغذیه،    ، علوم غذایی وروغن کلزا و روغن ماهی کیلکا

م الموتی  ح  ، ر  پژوهی  ح  ،الفآخوندزاده  ،  تاجیک  نصرآبادی  عو    گندمی  فعالیت  ،  ۱۳9۱،  احسانی  و  شیمیایی  ترکیب  مطالعه 

 .۳۳-4۵  ،۳۶(9)،  رانیعلوم و صنایع غذایی ا،  ه سبز  در سوپهای پونه کوهی  و زیرضدمیکروبی اسانس

اکسیدانی اسانس گیاه آویشن شیرازی  بررسی فعالیت آنتی،  ۱۳87،  ع  دی حنقدی با  و  ع  سحری م  ،مبرزگربفرویی  ،  شهسواری ن

.(Zataria multiflora Boiss  در )۵7-۶8  ،۲8(7)  گیاهان دارویی،  ،روغن سویا. 

 خام  روغن  سامانه   در  اسطوخودوس  اسانس   اکسایشی ضد  فعالیت ارزیابی ، ۱۳9۰ح،  آبادی  نقدی  و  ع   م   سحری  ،م  ربرزگ  ، م  طاهانژاد 

  .۱۲7-۱4۰  ،۱۱(۱)  رویی،دا  اهانگی  ،ویاس

بر پایداری اکسایشی   اکسیدانی عصاره برگ گیاه پونهبررسی اثر آنتی  ،۱۳98،  ر  اسماعیل زاده کناری  و  ز  ، رفتنی امیریح  طریقتی

 . ۱4۳-۱۵۲ ،9۲(۱)یی،  غذا  عیعلوم و صنا  ،ویاروغن س

تمامو    الف  یصالح  یعطا آن  یرسبر،  ۱۳98  ،ن  سلیمانپور  کوه  یاکسیدانیتاثر  پونه  پایدار  یاسانس  روغن سرخ    یاکسایش  یبر 

 .۱-۱۱-۲9(۳)  ،ییغذا  عیهای صناپژوهش،  یکردن

ف م  ،عیوقی  م،  برزگربفرویی  حو    ع  سحری  بادی  فعالیت،  ۱۳88،  ع  نقدی  شوید  آنتی  بررسی  اسانس    (graveolensاکسیدانی 

Anethum7۱-8۳  ، ۳۰(9)،  یاهان داروییگ،  شیمیایی  ی هاکسیدانا( در روغن سویا و مقایسه آن با آنتی. 

، ییغذا  عیصنایهاپژوهش   ،ایروغن سو  شی یاکسا  یداریاثر اسانس برگ کرفس کوهی بر پا،  ۱۳9۵،  ز  س   سیدالنگیو  م  قزل سفلو

(4)۲۶،  ۶8۱-۶94. 

فرآوری و  ،  ایروغن سو  یشیاکسا  اریدیابر پ  یلفلاسانس نعناع ف  ریتأث  یابیارز،  ۱۳99،  ح  پور  یتوکلو    م  انیمختار،  ف  کشوری فرد

 .8۱-94، ۱۲(۱)  ، یینگهداری مواد غذا

 .ها و فرآوری( انتشارات فرهنگ و قلمهای خوراکی )ویژگیها و روغن ، چربی۱۳79  ،ف  مالک

 اهیگ  یندایاکسیگلدار و عملکرد آنت  یهامواد موثره اسانس در سرشاخه  یبررس،  ۱۳9۳  ،م  مازندرانی  و  الف  ، ساطعیالف  مستعد

،   4۳(۲)  ران،یا  یاهیگ  یولوژ ی ز یاکوف  یپژوهشها  هینشر،  یشیو زا  یشیمرحله رو  دو در  یو زراع یعیطب  طیدر شرا پونه  ییدارو

4۳-۳4. 

مخصوص سرخ    روغن  یشیاکسا  یداریدرمنه بر پا  اه یاسانس گ  ی دانیاکسیاثر آنت  یبررس  ،۱۳9۳،طاهانژاد م   و  م   ی، حجتز  یهاشم

 .۱9-۳۶،  ۶(۱)  ،ییاد غذامو  یگهدارنو    یفرآور   هینشر  ،یکردن

 TBHQ یسنتز دان یبا ضداکس سه یاسانس برگ نارنج در مقا یدانیاکسضد تیفعال یبررس ، ۱۳9۳، طاهانژاد م و م  ی، حجتز یهاشم

 . 4۳-۵7،  ۲(۶)  ،ییغذا  نینو  یها  یه علوم وفناورفصلنام  ،یدر روغن خوراک
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Introduction: The Oils and fats are considered as one of the most valuable nutrients, rich sources 

of energy and important precursors in the body's metabolic processes. These compounds play an 

important role in providing essential fatty acids and fat-soluble nutrients needed by the body. In 

addition to biological and nutritional role, lipids are important in food processing, determining the 

quality and organoleptic properties of food products. Edible oils containing high levels of 

unsaturated fatty acids (especially polyunsaturated fatty acids) are highly susceptible to oxidation. 

Oxidation of the oil leads to a loss in its organoleptic properties, nutritional value and shelf life, as 

well as a negative effect on the health of consumers due to the production of undesirable 

compounds in the oil. Adding antioxidant compounds to refined oils and fats is a common method 

used by manufacturers to protect these compounds from adverse changes during the storage and 

processing of food and to extend the shelf life of foods containing lipid compounds. Taking to 

account the side effects of the synthetic antioxidants, many efforts have been made to identify and 

extract the antioxidant compounds from plant sources to be used in food and pharmacy as an 

alternative for synthetic types. Mentha pulegium (L.) plant needs to be further studied in terms of 

antioxidant activity and phenolic and flavonoid compounds. It is an aromatic plant that grows in 

many countries and has been considered by various industries, such as food and medicine. This 

plant is a rich source of natural antioxidants, such as pulegone and other volatile compounds. The 

aim of this study was to investigate the antioxidant properties of Mentha pulegium (L.) essential oil 

in Linseed oil in order to select a suitable alternative to synthetic antioxidants such as TBHQ.  

Materials and methods: In this study, Mentha pulegium (L.) essential oil was extracted by 

Clevenger (water vapor distillation). Chemical analysis of essential oil by gas chromatography 

equipped with spectrometer showed approximately 16 different compounds in the essential oil of 

this plant. Based on the findings obtained from chemical analysis of essential oil, polygon is the 

most important constituent of essential oil of peppermint plant, which accounts for 51.4%. The 

obtained essential oil was used in four levels of concentration (0.05%, 0.1%, 0.2% and 0.3%) (w/w) 

to observe its effect on delaying oxidation process in Linseed oil. Its oxidant properties were 

compared with the effect of synthetic antioxidant TBHQ at the concentration level of 0.02% by 

calculating the determination of acid number and peroxide number during time intervals (zero-7-14-

21-28) days.  
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Results and discussion: The results indicate that the highest peroxide value of 8.17 (meq/Kg) was 

related to the control sample on the 28th day and the lowest peroxide value of 3.83 (meq/Kg) was 

related to the treatment containing TBHQ on the seventh day. Also, the highest acidity value of 2.62 

was related to the control sample on the 28th day and the lowest acidity value of 1.88 was related to 

the TBHQ treatment on the first day. In all treatments of Linseed oil containing Mentha pulegium 

(L.) essential oil, the resistance time against oxidation was increased with increasing the 

concentration of essential oil. This indicates that with increasing the concentration of essential oil, 

the effect of antioxidant compounds in the essential oil in increasing the stability time of flaxseed 

oil has been increased. 

In different treatments of Linseed oil on all days, samples containing Mentha pulegium (L.) 

essential oil with a concentration of 0.3 had the lowest number of peroxide and after those 

treatments containing 0.2 and 0.1, respectively, showed less resistance to oxidation. The treatment 

containing TBHQ was less resistant to the oxidation process than these three treatments. Among the 

treatments, the highest number of peroxides in all days was related to the control sample, which is 

due to the lack of antioxidants and thus the increase of free radicals in this treatment. The above 

findings can be inferred from changes in acid number during the experiments. 

Conclusion:  Since Mentha pulegium (L.) essential oil has unique properties, several applications 

can be attributed to it; So that this natural effective substance can be a suitable alternative to 

artificial preservatives due to its role of inhibiting the growth of microorganisms and increasing the 

shelf life of food products. Also, the essential oils of this plant are considered as powerful 

antioxidants due to their phenolic compounds, so they can be considered as a suitable alternative to 

synthetic antioxidants whose adverse effects on humans have been proven. On the other hand, the 

constituents of this essential oil, which are mainly monoterpenes, have a pleasant aroma, and this 

aromatic plant can be used in various industries to create the desired natural aroma.  

According to the results obtained from both acid number and peroxide number tests, Mentha 

pulegium (L.) oil in high concentrations showed a comparable antioxidant effect with the treatment 

containing TBHQ and can be considered as a suitable alternative to synthetic antioxidants.  
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