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Background and objectives: Oxidation harms the storage of oils in two 

ways, which include reduced storage life and nutritional value due to the 

production of undesirable compounds, as well as the development of 

Procarcinogenesis properties during high heating. There are several ways 
to prevent oxidation one of these is the addition of synthetic antioxidants. 

However, due to the adverse effects of synthetic antioxidants such as 

mutagenic and carcinogenic effects in the human body, investigating 

sources of natural antioxidants to replace synthetic ingredients seems 

essential. Currently, increasing attention is paid to natural antioxidants and 

preservatives, including plant extracts. The most important positive feature 

of natural antioxidants compared to synthetic antioxidants is their safety 

and high acceptance by consumers. 

 

Materials and methods: In this study, ethanolic extract of red bell pepper 

was extracted by ultrasound. Then, the free radical scavenging power of the 

extracts at concentrations of 100, 200, 400, 800 and 1600 ppm was 
measured by DPPH test. To evaluate the results, a completely randomized 

statistical design was used. Data were analyzed using SAS statistical 

software and the means were compared using Duncan test at the probability 

level of 0.01. Microsoft Excel software version 2016 was used to draw the 

charts. 

 

Results: The results showed that by increasing the concentration of the 

extract from 100 to 1600 ppm, the antioxidant properties of the extract 

increased. With increasing the concentration of the extract in soybean oil, 

the inhibitory activity of free radicals by the oil increased significantly. 

There was a statistically significant difference between the concentrations 
of 100, 200, 400, 800, 1600 with the control sample at the level of 0.01. 

The highest free radical scavenging power was observed at 1600 ppm and 

the lowest in the control sample; So,at a concentration of 1600 ppm, 

antioxidant properties increased. 

 

Conclusion: The results of oxidative stability of oil containing different 

amounts of the extract showed that 1600 ppm of red bell pepper extract in 

reducing TBA and also increased the index of oxidative stability compared 

to other conditions and synthetic antioxidant BHT. It had a greater impact 

at 200 ppm. naturally, the more antioxidant potential of extract at 1600 



141 

ppm concntrationcompared to other concentrations, can be attributed to 

more the phenolic compounds in it. 
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 چکیده اطلاعات مقاله

 نوع مقاله: 
 پژوهشی-مقاله کامل علمی

 

 1۱/11/14۱۱: افتیدر خیتار

 4/2/14۱1: شیرایو خیتار

 ۱/5/14۱1: رشیپذ خیتار

 

  های کلیدی:واژه
 یعیطب هایداناکسییآنت

 قرمز ایدلمه فلفل

 ایسو روغن

 یشیاکسا یداریپا

. دهنکدمهمی از رژیم غذایی انسان را تشککیل مکیها بخش های خوراکی و چربیروغن :هدف و سابقه

ها دارد که این دو مورد شامل کاهش عمکر  نگهداری روغن، از دو جهت تاثیر نامطلوبی بر اکسیداسیون

 1و همچنین ایجاد خاصیت ماده سرطان زا ارزش غذایی به دلیل تولید ترکیبات نامطلوبافت  و انبارمانی

های متعددی وجود دارد که روش ،هاروغنازاکسایش  برای جلوگیری. باشددر حین حرارت دهی بالا می

های سنتزی اکسیداننتیآ. با توجه به این که باشدمی های سنتزیاکسیدانافزودن آنتی ،یکی از این موارد

تحقیک  بکر روی منکابع لکذا  ،در بکدن انسکان دارنکد زاییزایی و سرطاناثر جهش مانندت نامطلوبی ااثر

رسکد. در حکال منظور جایگزین کردن ترکیبات سنتزی ضروری به نظکر مکیهای طبیعی به سیداناکآنتی

. های گیاهی روبه افزایش اسکتهای طبیعی از جمله عصارهها و نگهدارندهاکسیدانتوجه به آنتی حاضر،

هکا و ودن آنسنتزی، ایمن بک های طبیعی در مقایسه با آنتی اکسیدانآنتی اکسیدان ترین ویژگی مثبتمهم

 باشد.ها میپذیرش بالا توسط مصرف کننده

 

ای قرمکز بکه روش فراصکوت اسکتخرا  اتانولی فلفل دلمهابتدا عصاره در این پژوهش  :هاروش و مواد

 10۱۱و  0۱۱، 4۱۱، 2۱۱، 1۱۱هکای هکا در غلظکتعصکارههای آزاد . سپس قدرت مهار رادیکالگردید

مورد سنجش قرار گرفت. جهت بررسی نتایج، از طرح آماری کاملکا تصکادفی  DPPHام  باآزمون پیپی

مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفکت و مقایسکه  SASافزار آماری استفاده گردید. اطلاعات با استفاده از نرم

بکرای ترسکیم نمودارهکا نیکز از  انجام شکد. ۱1/۱ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح احتمال میانگین

 استفاده گردید. 2۱10نسخه Microsoft Excel افزار نرم

 

اکسیدانی عصاره ام خاصیت آنتیپیپی10۱۱تا  1۱۱نتایج نشان داد که با افزایش غلظت عصاره از :هاافتهی

هکای آزاد توسکط کنندگی رادیککالافزایش یافت. با افزایش غلظت عصاره در روغن سویا، فعالیت مهار

، 0۱۱، 4۱۱، 2۱۱، 1۱۱های داری بین غلظتافزایش یافت اختلاف آماری معنیروغن به طور چشمگیری 

وجود داشت. بیشترین قکدرت مهارکننکدگی رادیککال آزاد توسکط  ۱1/۱با نمونه شاهد در سطح  10۱۱

پی پی ام و کمترین میزان آن در نمونه شاهد مشاهده شد؛ به طوری که در غلظت  10۱۱روغن در غلظت 

 .اکسیدانی افزایش یافتاصیت آنتیام خپیپی 10۱۱

                                                             
1.Procarcinogenesis 
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های مختلک  نشکان داد ککه نتایج حاصل از بررسی پایداری اکسایشی روغن با غلظت :یکل یریگجهینت

و همچنکین افکزایش شکاخ   TBAای قرمز در کاهش اندیس دلمه ام عصاره فلفلپیپی 10۱۱غلظت 

ام تاثیر پیپی  2۱۱در غلظت  BHTپایداری اکسایشی نسبت به سایر غلظت ها و آنتی اکسیدان سنتزی 

پی پی ام عصاره نسبت به سایر غلظت ها 10۱۱بیشتری داشت. طبیعتا قابلیت آنتی اکسیدانی بالاتر غلظت 

 نسبت داد. را می توان به مقادیر بیشتر ترکیبات فنلی موجود در آن
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 مقدمه

هکا بخکش مهمکی از های خوراکی و چربکیروغن

 یهکاروغکن. دهنکدرژیم غذایی انسان را تشککیل مکی

 چکرب یدهایاس از ییبالا زانیم داشتن علتبه  یاهیگ

 یککاصل املککککع که ون،یداسیاکس به نسبت راشباعیغ

 اسکت، یحرارتک ندیفرآ و ینگهدار یط در هاآن فساد

 لکککعوام نیترمهم از یکی. (3) دککککباشنیم حساس

 ککه باشد؛یم دهایپیل ونیداسیاکس ،ییغذا مواد یسادزا

 افکت سکب  هکا،روغن یانبارمان عمر کاهش بر علاوه

 تیخاصکک و گککرددیمکک زیککن هککاآن یاهیککتغذ ارزش

و 1) دهکدیمک قکرار ریتاث تحت را غذاها یکیارگانولپت

 نکوع و نیسکنگ فلکزات ،دما ژن،یاکس آفتاب، نور(. 23

 در ونیداسکیاکس شکرفتیپ سرعت بر چرب دهاییاس

 در ایسکو(. 22،2) دارنکد یاعمده دخالت ییغذا مواد

 نیپکروت  روغن، دیتول منظوربه جهان یکشورها اغل 

 نیبک در آن روغکن و شکودیمک کشت علوفه و یاهیگ

 تکوانیم را ایسو روغن. دارد را اول مقام یروغن منابع

 امروزه که یخوراک یهاروغن نیتر پرمصرف از یکی

 یدارا روغکن نیا. ستکککدان شودیم مصرف رانیا در

 یعکککیطب طوربه  پس است، ییبالا تیراشباعیغ درجه

و  4) دارد وکککیکککداتیاکس فسکاد بکه یادیز تیحساس

 درجکه بکا یهکاروغکن از ینگهدار یبرا امروزه(. 12

 و هادانیاکسیآنت مانند یعیطب باتیترک از بالا تیاشباع

 .کنندیم استفاده کیفنول یدهایاس

 عنکوانبکه  یعکیطب کیکفنول یدهایاسک یریکارگبه

 کککردن ریککدرگ در را یمهمکک نقککش ککککه یبکککیترک

 محققان توجکه مکورد شدتبه  دارد، آزاد یهاکالیراد

 در یمهمک نقکش آزاد یهکاککالیراد. است گرفته قرار

 و قلک  عروق یگرفتگ : ماننکد یمزمنک یهکایمکاریب

 .(0 ،11) دارند یمغز اختلالات

 دسککته دو بککه هککادانیاکسکیآنتک عمکده طور به

. شککوندیمککک یبنککد میتقسککک یسکککنتز و یعکککیطب

 یکیفنول باتیتکرک عکمدتاً یسکنتز یهاکدانیاکسیآنکت

 ،1تولکونن یدروکسکیه لکاتیبوت بکه تکوانیم که بوده

، ترتیککاری بوتیککل 2بوتیلککات هیدروکسککی آنیکککزول

 (.1۱، 11اره ککرد )اش 4و گالات 3هیدروکسی کونینون

 دارند، یسکنتز یهکادانیاکسک یآنت که یاعمده مشکل

 بکه توجکه بکا ککه بککوده هاآن یکیسکرطانزا تیخاصک

 هکاآن از اسکتفاده گذشکته، سکنوات در کلیکدل نیهمک

 ریتاث تحت جمله از یلیدلا به رایاخ. است شده محدود

 تیکفعال ککردن مختکل شامل انسان، یسلامت دادن قرار

-دانیاکسیآنت سمت بکه یادیز توجه یکبد هایمیآنز

 یاگسکترده قکاتیتحق و دهیکگرد معطوف یعیطب یها

-دانیاکسیآنت یجا به باتیترک نیا یریبککارگ جهت

 (.24 ،13) است شده انجکام یسکنتز یهکا

 هککادانیاکسکیآنتک و هکادانیاکسک کتیفعال جکهینت

 یککککیشناسا لذا اسکت؛ بکدن در یکیولوژیزیف تعکادل

 ظرککن به ضروری یعکککککیطب منابع از هادانیاکسیآنت

 هکب توانیم یعیطب هایدانیاکسیآنت جمله از. رسدیم

 یادلمه فلفل از شده را کککککاستخ های دانیاکس یآنت

، (Capsicum annum) یادلمکهفلفکل .ککرد قرمزاشاره

 فلفکل اکسکیدان اسکت.منبع خکوبی از ترکیبکات آنتکی

فنولیکک قکوی شککامل ای دربرگیرنده الگوی پلیدلمه

. باشکدیم هافلاون و هافلاونول دها،ینامیس یدروکسیه

 پزشککان و دارد یادیکز یدرمان خواص یادلمه فلفل

 قرمکز زرد، تند یها رنگ با یخوراک ماده نیا مصرف

 از یغنک یمنبع محصول نیا. کنند یم هیتوص را سبز و

 اکسیدان هایی قوی است که هر دو آنتی Cو A نیتامیو

 یهکایماریب به ابتلا کاهش موج  که ندیآیم شماربه

 نیتکامیو یحاو ،یا دلمه فلفل نیهمچن. شودیم یقلب

6B  هکا رفع گرفتگی رگ برایو اسید فولیک است که

بیماری قلبی و دیابتی تاثیرگذار است. فیبر موجکود  در

 کلسترول زانیم کاهش سب تواند ای میدر فلفل دلمه

                                                             
1. Butylated hydroxytoluene(BHT) 

2. Butylated hydroxyanisole(BHA) 

3. t-butyl-hydroxyquinone(TBHQ) 

4. Propyl gallate(PG) 
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 فلفککل یرنگکک بککاتیترک نیتککرمهککم (.14 ،5) گککردد

 گرید از. باشندیم استرازها دیکاروتنون و دهایکاروتنون

 هکا،فنکل یپلک بکه تکوانیم اهیگ نیا ییایمیش باتیترک

 (.10) کرد اشاره هاتانن و هاتوکوفرول دها،یفلاونون

 پوسکت عصکاره اثکر( 2۱۱۱) همککاران و یمحقق

 یعکیطب بعککمن کی عنوانبه  راموس گونه ینیزم  یس

 آون ونکآزم روش دو با ایسو روغن در یدانیاکس یآنت

 15۱ ،12۱ ،۱۱) متیرنسکک و وسیسلسکک درجککه  03

. دادنککد رارکککککق یبررسکک مککورد( وسیسلسکک درجککه

 هکایحلکال به مربوط رییگعصاره راندمان نککیشتریب

 روش بککا( درصککد۱/1) متککانول و( درصککد2/11) آب

 (.0) بود اولتراسوند

 سککو  اثککرات شککدن مشککخ  بککه توجککه بککا

 رککب یککسم اثرات هکککک یزککککسنت یهادانیاکسیآنت

 یکبکد یهکامیآنز تیفعال دارد، کنندگان مصرف یرو

 هکاسکرطان انکواع جکادیا به منجر و دینمایم مختل را

 در یسکنتز یهادانیاکس یآنت کاربرد ایدن در. گرددیم

 هادانیاکس یآنت ییشناسا لذا است، شدن محدود حال

 اثککرات نیککیتع و ارزان و دسککترس قابککل منککابع از

 طیشکرا تحکت هکاروغکن  یرو بکر هاآن یدارسازیپا

 .باشدیم  یتحق نیا اهداف مهم جز  مختل 

 

 هاروش و مواد

 کارخانه از دانیاکسیآنت بدون ایسو روغن :هیاول مواد

 امکککجککان زمان تا و هیته خراسان گل سه ینبات روغن

. دیگرد ینگهدار وسیسلس درجه 4 یدما در شیآزما

 زوارککسب انککشهرست یمحل بازار از قرمز یادلمه فلفل

 از پککس و شککده جککدا آن زانککد یهککاقسککمت و هیککته

 یگککذارآون وهیشکک از کککردنخشککک جهککت شستشککو،

 تکککساع 5 مکدتبه هانمونه کهیطوربه شد؛ استفاده

 05در دمای  (Memert UFE500, Germany) آون در

. خشک کردن فلفل دلمکه درجه سلسیوس قرار گرفت

 3درجه به مدت  0۱ای به روش آون گذاری در دمای 

 1۱ساعت و پس از آن تا رسیدن بکه وزن ثابکت هکر 

دقیقه مجدد وزن شده است روش عصاره گیکری نیکز 

 به روش پرکولاسیون بوده است. استخرا  با حلال

ای قرمکز فلفل دلمکه: قرمز یادلمه فلفل عصاره هیته

خکرد  (Kenwood, England) خشک شده با آسکیاب

میککرون  42۱، 4۱ککردن بکا مکش شده و پس از الک

برای تهیه عصاره بکه روش اسکتخرا  از پکیش تیمکار 

فراصوت استفاده گردید. بدین منظور از حلال اتکانول 

)وزنی/حجمی( مخلوط گردیکده و در  1: 1۱نسبت به 

 درجککه 35 یدمککا بککا یمککاردسککتگاه فراصککوت و بککن

 صکورت بکه هرتکز 5۱ فرکانس شدت با و وسیسلس

 آن از پس و گرفته قرار قهیدق 3۱ مدت به و مداوممهین

 لهیوسکبکه  و شکده صکاف واتمکن یصاف کاغذ توسط

 ,Laborata 4000 efficient) چرخککان رکننککدهیتبخ

England) درجه سلسیوس تغلکی  و در  43دمای  در

کن تحت خلا  دردمای ها توسط خشکنهایت عصاره

 در اسکتفاده زمان تا و شد خشک وسیسلس درجه 45

 در هکوا بکه نفکو  قابکل ریغ و یاشهیش سربسته ظرف

 (.15) گرفت قرار وسیسلس درجه 4 یدما

 آزاد ک ا یراد یکنن دگمه ار تی فعال یری گاندازه

(DPPH): اکسکیدانی بکا بررسکی ارزیابی فعالیت آنتکی

 (DPPH)کننکککدگی رادیککککال آزاد فعالیکککت مهکککار

پیکریکل هیکدرازیل  -1دی فنیل 2و 2گیری شد. اندازه

یک ترکی  رادیکالی پایدار با رنگ بنفش  (DPPH)یا 

باشد که با احیا شدن توسط عناصر دهنده الکترون می

)ترکیبات آنتکی اکسکیدانی( بکه دی فنیکل یا هیدروژن 

میکزان شکود. پیکریل هیدرازیل زرد رنکگ تبکدیل مکی

هککای آزاد ترکیبککات فنلککی و قککدرت مهککار رادیکککال

 و 0۱۱ ،4۱۱ ،2۱۱ ،1۱۱ یهکاهکا در غلظکتعصکاره

10۱۱ ppm با آزمون فولین و DPPH   مکورد سکنجش

تکا   1۱۱ppmبا افزایش غلظت عصاره از  ت.قرار گرف

10۱۱ppm  شیافکزا لیکدل بکه شکاهد نمونه به نسبت 

 یمهارکننکککدگ تیکککفعال و یفنلککک بکککاتیترک زانیکککم
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 یدانیاکسکیآنتک بکاتیترک آن تبکع به آزاد یهاکالیراد

 یهکاغلظکت بعکد مرحلکه در. ابدییم شیافزا عصاره

10۱۱ ppm عصاره و BHT 2۱۱ ppm  ایسو روغنبه 

اکسیدان افکزوده شکد و فعالیکت تصفیه شده فاقد آنتی

با اسکتفاده از  (DPPH) مهارکنندگی رادیکال های آزاد

  .گردید بررسی( 1رابطه )

%)(1100 رابطه  BlankSampleBlank AAAI 

در این فرمول 
BlankA  جذب نوری شاهد منفی  )فاقکد

میزان جذب نوری غلظکت هکای  SampleAعصاره ( و 

مختل  عصاره را نشان می دهد. در ایکن آزمکایش از 

 برای مقایسه استفاده گردید BHTآنتی اکسیدان سنتزی

(2.) 

 یبککرا: دیاس   کی  توریوباربیت ش  ا   محاس   ه

 گرم کی به د،کیاس کیتوریوباربیت شاخ  یریگاندازه

 محلول تریلیلیم کی ،عصاره بدون روغن شاهد نمونه

 محلکول تریلیلیم 2و کیتوریوباربیت دیاس درصد 15/۱

 مخلکوط .شد اضافه کیکلرواست یتر دیاس درصد 35

 قکرار جکوش آب حمکام در قهیدق 2۱مدتبه  حاصل

  دسککتگاه اسککپکتروفتومتر بککا نمونککه جککذب. گرفککت

(Cary UV-Vis 4000) ساخت شرکت  (Agilent) در 

 مقدار  یترت نیا به. شد قرانت نانومتر 532 مو  طول

 شکاخ  عنکوان به مذکور مو  طول در نمونه جذب

 (.21) شد نظرگرفته در دیاس کیتوریوباربیت

 یداریاکککککپ نییتع یبرا: یشیاکسا یداریپا شا  

استفاده  (Ranciment, England) دستگاه از یشیاکسا

گکرم از هکر نمونکه روغکن در  3شد. به ایکن منظکور، 

درجککه سلسککیوس مککورد  13۱ و 12۱ ،11۱ دماهککای

 (.0)آزمایش قرار گرفت 

جهت بررسی نتایج، از طکرح  :تجزیه و تحلیل آماری

کاملکا تصکادفی اسکتفاده گردیکد. اطلاعکات بکا آماری 

مورد تجزیه و تحلیکل  SASافزار آماری استفاده از نرم

بکا اسکتفاده از آزمکون  هانیانگیم سهیمقا و رفتقرار گ

 میترسک یانجام شد. برا ۱1/۱دانکن در سطح احتمال 

نسکخه  Microsoft Excel افکزارنکرماز  زیکنمودارهکا ن

 استفاده گردید. 2۱10

 

 بحث و جینتا

 آزاد یه  اک  ا یراد یمهارکنن  دگ ق  درت یبررس  

(DPPH) داد،نتایج نشان : قرمز یادلمه فلفل عصاره 

با افزایش غلظکت عصکاره در روغکن سکویا، فعالیکت 

مهارکنندگی رادیکال های آزاد توسط روغن بکه طکور 

اختلکاف  .(p<0.05) چشمگیری افزایش یافتکه اسکت

 ،4۱۱ ،2۱۱ ،1۱۱ یهکاداری بکین غلظکتآماری معنی

. دارد وجود ۱1/۱ سطح در شاهد نمونه با 10۱۱ ،0۱۱

 آزاد الککککککیراد یمهارکننکککدگ قکککدرت نیشکککتریب

 و ام یپکک یپکک 10۱۱ غلظککت در روغککن طککککوسکککت

 .شد مشاهده شاهد نمونه در آن زانیم نیکمتر

نتکایج نشکان داد  :یش یاکسا یداریپا شا   نییتع

و  BHTداری بکین نمونکه شکاهد، اختلاف آماری معنی

 ۱1/۱ ای قرمز در سطحنمونه حاوی عصاره فلفل دلمه

وجککود دارد. شککاخ  پایککداری اکسایشککی در نمونککه 

ساعت  01/0ای قرمز با مقدار حاوی عصاره فلفل دلمه

سکاعت بکود ککه   51/1بیشتر از نمونه شاهد با مقدار 

موجکود در اکسیدانی ترکیبات آنتیدلیل  به این افزایش

 (1؛ ککه در شککل )عصاره فلفل دلمه ای قرمکز اسکت

 .نشان داده شده است

 

https://civilica.com/search/paper/k-%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86%20%D8%B3%D9%88%DB%8C%D8%A7-o-Title-ot-desc/
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 مختلف یمارهایت در ایسو روغن یشیاکسا یداریپا شا   راتییتغ -1شکل

Figure 1- The oxidative stability index changes of soybean oil in different treatments 

 
ها با افزایش دمکا طکول دوره القکا در تمامی نمونه

داری و در دماهای مختل  اختلاف معنکی هکاهش یافت

نشکان  (2)ت ککه در شککل وجود داش ۱1/۱سطح در 

 داده شده است.

 
 القا دوره راتییتغ و دما راتییتغ -22شکل

Figure 2. Temperature changes and induction period changes 

 

زیر اثر متقابل تیمار و دما را بر تغییکرات  شکلدر 

آورده شکده  شاخ  پایداری اکسایشی روغن سکویا 

درجکه  13۱، 12۱، 11۱. در بین تمکامی دماهکا )است

( شاخ  پایداری روغکن حکاوی عصکاره سانتی گراد

وجکود ترکیبکات مختلک   دلیکلبکهای قرم فلفل دلمه

پایکداری هکا اکسیدانی بالاتر نسبت به سایر نمونکهآنتی

 )شککل و طول دوره القا را افکزایش داد بیشتری داشته

3). 
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 تغییرات شا   پایداری اکسایشی در غلظت و دماهای مختلف -3شکل 

Figure 3. Changes in oxidative stability index at different concentration and temperatures 

 

( در TBAبیتوری ک اس ید )محاس ه ش ا   تیوبار

نتکایج نشکان داد : های مختل ف نگه داریطی زمان

و  BHTداری بکین نمونکه شکاهد، اختلاف آماری معنی

 ۱1/۱ای قرمز در سطح نمونه حاوی عصاره فلفل دلمه

 BHT ،12/۱نمونکه حکاوی  TBAوجود دارد. اندیس 

ر از نمونکه حکاوی کمتر از نمونه شاهد و بیشتبود که 

 .(4شکل) ای قرمز استعصاره فلفل دلمه

 
 های مختلفروغن سویا در تیمار TBAمقدار شا   تغییرات  -4شکل 

Figure 4. Changes in the TBA index value of soybean oil in different treatments 

 

 TBAانکدیس  ،نتایج نشکان داد بکا گذشکت زمکان

)در اینجا منظور تاثیر مسکتقیم افزایش پیدا کرده است 

ولی وجکود عصکاره بکا  باشدمی TBAزمان و اندیس 

( سککب  کنککد شککدن رونککد ppm 10۱۱)غلظککت بالککا 

اکسایش طی مدت نگهداری در نمونه حاوی عصکاره 

و در باشکد و آنتی اکسیدان سنتزی می نسبت به شاهد

ساعت اختلاف آماری معنکی داری  12تا  ۱بازه زمانی 

 (.5-)شکل (p<0.05) مشاهده شد
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 در روغن سویا TBA شا  بر زمان اثر  -5شکل 

Figure 5. Effect of time on TBA index in of soybean oil 

 

 ،در ککاری مشکابه (2۱۱0) صمدلویی و همککاران

اکسیدانی ترکیبات فنولیکک هسکته انکار بکر اثرات آنتی

 عکدد پراکسکید و روغن سکویا را بکا کنتکرل تغییکرات

نتکایج نشکان داد  .بررسی کردند راتیوباربیتوریک اسید 

شکده  ترکیبات فنولیک اسکتخرا از  (ppm 35۱) تیمار

، ککه اکسکیدانی را دارداز هسته انار، بیشترین اثر آنتکی

تحقیقات عیوقی و  (.2۱باشد )مشابه تحقی  حاضر می

، فعالیکت آنتکی اکسکیدانی 1300همکارانش در سکال 

اسانس شکوید را بکا انکدازه گیکری اعکداد پراکسکید و 

سکویا را  گیکریانکدازهتیوباربیوتوریک اسید در روغن 

ها به این نتیجه رسیدند که . آنمورد بررسی قرار دادند

اسانس شوید توانایی جلوگیری از تولیکد محصکولات 

روغن سکویای خکام در  در ثانویه اکسیداسیون و اولیه

لیتر دارد. بر مبنای میلیدر  گرممیلی 0/۱ سطح غلظتی

نکوان تواند به عگزارش این محققان، اسانس شوید می

اکسیدانی طبیعی عمل کرده و پکس از آزمایشکات آنتی

جهکت بکا تکمیلی به مواد غذایی اضافه گردد ککه هکم

عزیزخکانی و عطکایی در  (.۱باشکد )تحقی  حاضر می

فعالیکت  فعالیت آنتی اکسکیدانی وبر روی  13۱1 سال

. نتکایج نعناع پرداختند ضد میکروبی عصاره و اسانس

هککا نشککان داد کککه عصککاره متککانولی نعنککاع سیسککتم آن

، دی فنیککل پیکریککل هیککدرازیل 2و  2رادیکککال آزاد 

هکا . همچنکین آنو لینول یک اسید نشکان داد بتاکاروتن

 عصاره متانولی نعنکاع باعک  فعالیت گزارش دادند که

بکا DPPH  اکسیدانیکاهش پایداری رادیکال آزاد آنتی

درصکد  51لیتر عصکاره ککه بر میلیگرم  3/55غلظت 

بازداری را نشان داد که از نظر وسعت بازدارنکدگی بکا 

در سیسککتم مطالعککه حاضککر ارتبککاط نزدیکککی دارد. 

قادر  ،عصاره نعناع ، اسانس واسید لینول یک بتاکاروتن

هکر  SI 2اسید لینول یک شکد و در غلظکت به بازداری 

را نشان دادند درصد بازداری  30و  24ترتی ، کدام به

رادیککالی بسکیار کمتکر بکود که نسبت به فعالیت آنتی

 کنککاری وزادهاسککماعیلدر تحقیکک  دیگککری،  (.1۱)

آنتککی اکسککیدانی بککه بررسککی اثککر  (2۱10)همکککارانش

عصاره متانولی پوست کیوی پرداختند و گزارش دادند 

 به دلیل داشتن مقکادیر بالکاتر ام،پیپی 0۱۱که غلظت 

ها همچنین پایدارسکازی توکوفرول ترکیبات فنولیک و

عنکوان بهتکرین ه روغن آفتابگردان در طی نگهداری بک

تحقیقات عشکرت آبکادی  (.10د )غلظت انتخاب گردی

نشککان داده شککد کککه  1300و همکککاران در سککال 
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خاصکیت سینرژیسکتی ککه در  فسفولیپیدها بکه دلکیکل

های اولیه دارنکد زمکان مقاومکت حضور آنتی اکسیدان

اط بککا فسکککاد اکسککیداتیو افککزایش روغککن را در ارتبکک

اکسکیدانی ای در مورد اثرات آنتکیمطالعه (.4) دهندمی

عصاره پوست و دانه انگور توسط عماد و همکاران در 

روی روغن آفتابگردان انجام گرفت که بر  2۱۱0سال 

الکاتر عصکاره باکسکیدانی تایج نشکانگر فعالیکت آنتکین

پوست، به علت وجود ترکیبات فنولیکک بیشکتر در آن 

بود. به عبارت دیگر اثکرات پرواکسکیدانی در عصکاره 

بیشتر دیده شد، که همسو با مطالعه حاضر بوده و  دانه

اکسکیدانی بکر نشان دهنده تکاثیر بالکای فعالیکت آنتکی

 .(1اکسیداسون لیپید است )

 

 گیري کلینتیجه

نتایج حاصل از بررسی پایداری اکسایشی روغکن 

های مختل  عصاره نشان داد که غلظت حاوی غلظت

ای قرمکز در ککاهش دلمکه ام عصاره فلفلپیپی 10۱۱

و همچنکین افکزایش شکاخ  پایکداری  TBAاندیس 

اکسایشی نسبت به سایر غلظت هکا و آنتکی اکسکیدان 

ام تکاثیر بیشکتری پکیپی 2۱۱در غلظت  BHTسنتزی 

اکسیدانی بالکاتر طور طبیعی قابلیت آنتیداشته است. به

هکا ام عصاره نسبت به سایر غلظتپیپی10۱۱غلظت 

مانکده توان بکه مقکادیر بکاقیرا طی فرآیند حرارتی می

درجکه  05بیشتر ترکیبات فنلی موجود در آن در دمای 

سلسیوس و همچنین مقکدار بالکای ایکن ترکیبکات در 

 عصاره نسبت داد. 
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