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 )Phoenix dactylitera( و هسته خرما Ziziphus spina-christi) (میوه کنار  هايعصاره ضداکسایشیاثر 
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  22/03/1397: پذیرش تاریخ؛  13/09/1395: دریافت تاریخ 
  چکیده

 را هاروغن نگهداري عمر و غذایی ارزش غذایی، ماده ارگانولپتیکی هايویژگی تغییر بر علاوه هاروغن سایش: اکسابقه و هدف

در حـال حاضـر،    دارد. سـوئی  تـأثیر  کننـدگان  سلامتی مصرف براي روغن در نامطلوب ترکیبات تولید دلیل به و دهدکاهش می
زایی  رو به کاهش گذارده است. ها به دلیل خاصیت سرطانباشند، اما مصرف آنهاي سنتزي داراي بیشترین کاربرد میندهضداکس

هاي طبیعی ایمـن بـه طـور    ندهضداکسعنوان  بهها و مشتقات اسید آسکوربیک هاي طبیعی مانند توکوفرولندهضداکساز این رو، 
ي کنـار و همچنـین   ي خرما و میـوه هسته ضداکسایشی فعالیت بررسی مطالعه، این از هدفاند. ار گرفتهه قرگسترده مورد استفاد
  باشد.می سویا بر پیشرفت اکسایش روغن هاآنبهترین نمونه ترکیبی

  
هـاي  در غلظـت رادي و ترکیبی کنار و هسـته خرمـا   هاي آبی انفعصارهاکسایشی ابتدا تاثیر ضددر این پژوهش  :هامواد و روش

ها بـر اسـاس آزمـون    منتخب آنترکیب  و هاي آبی هسته خرما و میوه کنارتاثیر عصارهمختلف مورد بررسی قرار گرفت. سپس 
هاي ذکر شده به روغن نگهداري مورد مطالعه قرار گرفت. بدین منظور، عصارهدوره روغن سویا طی  پایداري اکسایشیبر  قبلی،

روز از  32گراد بـه مـدت   درجه سانتی 63افزوده شدند و پایداري اکسایشی روغن در دماي  ندهکسضداسویاي تصفیه شده فاقد 
) ارزیـابی گردیـد و بـا فعالیـت     TBAگیري عدد پراکسید و طول دوره القا و همچنین اندیس تیوباربیتوریـک اسـید (  طریق اندازه

شـامل  اکسایشـی  در آزمـون ضد تیمارهاي مـورد اسـتفاده   مقایسه گردید.  )BHT( بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن سنتزي ندهضداکس
هاي ترکیبی بـراي  هاي آبی انفرادي و ترکیبی کنار و هسته خرما و نسبتلیتر از عصارهمیکروگرم بر میلی 500و 200هاي غلظت

 پایداريمون در آز بودند. 100:0و  80:20، 60:40، 50:50، 40:60، 20:80، 0:100ترکیب دو عصاره بر حسب درصد به صورت 
و همچنـین پـودر   ام پـی پی 200کنار و هسته خرما در غلظت  80:20تیمارهاي مورد استفاده شامل نسبت  سویا اکسایشی روغن

ام بود. پیپی 200و  100در دو غلظت  BHTسنتزي  ضداکسندهام و نیز پیپی 500و  200در دو غلظت  هاهاي انفرادي آنعصاره
دانکـن در  بـا آزمـون   ها در سه تکرار و با استفاده از طرح کاملا تصادفی و در قالب آزمایش فاکتوریل، و مقایسه میانگین آزمون

و رسم نمودارها با  16ي نسخهاس اسپیاسافزار ها توسط نرم) انجام شد. تجزیه و تحلیل دادهP>05/0درصد ( 5سطح احتمال 
  انجام شد. 2010اکسل  نرم افزار

                                                             
 moghorbani@yahoo.com: مسئول مکاتبھ*
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در  80:20در حالت ترکیبی (میوه کنار : هسته خرمـا بـا نسـبت    ، TBAعدد پراکسید و  هاينتایج نشان داد که در آزمون ها:یافته
-در آزمون پراکسید به صـورت معنـی   BHTنسبت به  این عصاره با این حالمشاهده نشد؛  افزاییهم) اثر ام.پی.پی 200غلظت 

در حالـت   .بـود با ایـن ضداکسـنده سـنتزي    مشابهی عملکرد داراي  TBA در آزمون  اما) عملکرد بهتري داشت P>05/0داري (
  را داشتند.پی.پی.ام  200و  100با غلظت   BHT، توان رقابت با پی.پی.ام 500و  200 انفرادي نیز هر دو عصاره در هر دو غلظت

  
 ندهضداکسها براي معرفی به عنوان جایگزین هاي مورد آزمون و ترکیب آندهنده توانایی عصاره: تحقیق حاضر نشانگیرينتیجه

  بود. BHTسنتزي 
  

  لیپید، میوه کنار، هسته خرما ،ندهضداکس، اکسایش :کلیدي هايواژه
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  مقدمه
اکسایش مواد غذایی منجر به تغییـرات نـامطلوب     

ــذایی  ــاهش ارزش غ ــی، ک ــات  و طعم ــاد ترکیب  ایج
 هـا ترکیبـاتی  ندهضداکس ـ). 8شـود ( مـی  ايتغذیهضـد 

 ادامـه  از ممانعـت  و آزاد رادیکـال  جذب با که هستند
 هـا چربـی  شـدن  تنُـد  یا رنگ تغییر فساد، از اکسایش

مصرف  از نامطلوبی عوارض اخیراً .کنندمی جلوگیري
ماننـد بوتیلیتـد هیدروکسـی     هـاي سـنتزي  ندهضداکس

 جستجو بنابراین است. شده گزارش، BHT(1تولوئن (
 بررسـی  بـه  منجـر  سنتزي ندهضداکس جایگزینی براي

   است. شده گیاهی منابع از هاي متعدديندهضداکس
 ـ یکخرما  هسته عصاره    هـا فنـل یاز پل ـ یمنبع غن

هیدروکسـی   وئیک اسید، پاراک(گالیک اسید، پروتوکات
وانیلیـک اسـید، کافئیـک اسـید، پـارا      بنزوئیک اسـید،  

کوماریک اسید، فرولیـک اسـید متاکوماریـک اسـید و     
و  ي بـوده ایـه تغذ فیبرهـاي  واورتو کوماریک اسـید)  

ــتفعال يدارا ــی یـ ــالا ضداکسایشـ ــت ییبـ  .)1( اسـ
هسـته و   یـوه، مختلف استخراج شـده از م  هايعصاره

ــه د ــار ب ــرگ کن ــلب ــات داشــتن ترک لی ــدي،ترپنوئیب  ی
 ـفنیو پل ـ یديفلاونوئ یدي،آلکالوئ  یتخاص ـ يدارا یل

و ضـد   یـایی ضـد باکتر  یروسـی، ضـد و  ،ضداکسایشی
 زیـاد  نسـبتاً  مقـدار  وجـود . )13( دنباش ـیم ـ یقـارچ 

و در نتیجه غیر اشباعیت  در روغن سویا اسیدلینولنیک
 مقابـل  درپایـداري آن   این روغن، سبب کـاهش زیاد 
ي پژوهشی در زمینه تاکنون ).11( است شده ایشاکس
ر بها آن یترکیبهمچنین اثر حالت  ها وعصارهاین  اثر

 .صورت نگرفته اسـت ، روغن سویاپایداري اکسایشی 
  باشد.هدف از این مطالعه بررسی این موضوع می

  
  هامواد و روش

رقم مضافتی از  خرما يهاهستههاي کنار و میوه: مواد
شـدن،   یزبعد از شستشو و تمبازار محلی خریداري و 

                                                             
1. Butylated hydroxytoluene 

در آون به حد مطلوب خشک شدن،  یدنمنظور رسبه 
 4 يبـرا  گـراد سـانتی درجـه   30يدر دمـا تحت خلاء 

 یابآس ـ یـک و سـپس بـا اسـتفاده از     ساعت خشـک 
بـا قطـر    ی. پودر حاصـل از غربـال  شد یابآس یچکش
هـا و  کلیـه معـرف   .شـد عبور داده  متریلیم یکمنافذ 

ها استانداردها از شرکت سیگما، مواد شیمیایی و حلال
  از شرکت مرك تهیه شدند. 

  هاروش
هسته خرمـا   گرم از پودر 50مقدار : عصارهاستخراج 

 یترل یک طور مجزا باي کنار بهگرم از پودر میوه 50و 
مخلـوط   هـر دو  و ندگردیدمخلوط  یربار تقط آب دو
دستگاه فراصوت با تـوان  در  دقیقه 3 دتبه م ،حاصل

 ندهمزده شد گراددرجه سانتی 25در دماي  وات 380
 هـاي عصاره. یردصورت گ هاتا عمل استخراج عصاره

سـپس  یلتـر و  ف 4کاغذ واتمـن شـماره    حاصل توسط
و  وسط دستگاه خشک کن انجمادي خشکت هاعصاره

 تـا زمـان آزمـون    هـا خشک حاصل از نمونه هايپودر
 ندگراد نگهداري شددرجه سانتی -18بعدي در دماي 

)4(.  
میـزان  : هـا فنلی کـل عصـاره   گیري ترکیباتاندازه

ها به روش فولین هترکیبات فنلی کل موجود در عصار
ها بـا  گیري شد. مقادیر فنل کل عصارهسیوکالته اندازه

از  توجه به معادله خـط حاصـل از نمـودار اسـتاندارد    
     ):6، به صورت معادل گالیک اسید بیان شد (1ي رابطه

ଶܴ) 1(رابطه  = ܣ  0.9949 = 0.0011	C + 0.0196,		                          

A  نـانومتر و   765جذب نمونه در C   ل غلظـت معـاد
  لیتر) است.   اسید گالیک ( میکروگرم بر میلی

 هـا در ایـن آزمـون  : ضداکسایشیهاي فعالیت آزمون
انفرادي و ترکیبی کنار و هسته خرمـا   آبی هايعصاره

 500و 200هاي براي استفاده در هر آزمون، در غلظت
هـاي ترکیبـی   لیتر تهیه شدند. نسبتمیکروگرم بر میلی

براي ترکیب دو عصاره بر حسب درصـد بـه صـورت    
و  80:20، 60:40، 50:50، 40:60، 20:80، 0:100
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 صـنایع که نتـایج آن در مجلـه علـوم و     بودند 100:0
   .)10غذایی به چاپ رسیده است (

: در روغـن سـویا   ضداکسایشیگیري فعالیت اندازه
یـک   ضداکسـنده هـاي  بر اساس نتایج حاصل از آزمون

پـودر  افزایی از ترکیب دو نمونه داراي بیشترین اثر هم
کنـار و   80:20کنار و هسـته خرمـا (نسـبت    ي عصاره

پـودر  ) و همچنین امپیپی 200هسته خرما در غلظت 
 500و  200در دو غلظـت  ( هاهاي انفرادي آنعصاره

(در دو غلظت  BHTسنتزي  ضداکسندهام) و نیز پیپی
، بـه عنـوان   بـه صـورت پـودر    ام)پـی پی 200و  100

هاي منتخب به روغن سویا تصفیه شـده و فاقـد   نمونه
روز در  32هـا بـه مـدت    اضافه شد. نمونـه  سندهضداک

 ایشگـراد قـرار گرفتنـد (اکس ـ   درجه سـانتی  63دماي 
روز  4هـر   TBAتسریع یافته). میزان عدد پراکسید و 

                                                                   ).5گیري شدند (یک بار اندازه
ــراي : 2گیــري عــدد پراکســیدانــدازه ایــن آزمــون ب

روغن بر اساس  گیري محصولات اولیه اکسایشاندازه
 انجام شـد  )Cd 8b )0032، AOCS3-90شماره  روش

 2هـا بـا اسـتفاده از رابطـه     ). عدد پراکسـید نمونـه  2(
   محاسبه شد:

PV                          )2رابطه ( = (ଶିଵ)	××ଵ	


                  

2V1، : حجم تیتر در نمونهV  ،حجم تیتر در شـاهد :N :
ــول ســدیم تیوســولفات،  : گــرم وزن Mنرمالیتــه محل

  عدد پراکسید PV:نمونه، 
هـاي  پایـداري نمونـه  ارزیابی فاکتور : فاکتور پایداري

محاسبه  3ها از رابطه انفرادي و ترکیب آن ضداکسایشی
  ).12شد (

  ) 3(رابطه 

فاکتور	پایداري =
دوره	القاء	در	حضور	ضداکسنده

دوره	القاء	بدون	حضور	ضداکسنده
 

                                                             
2. Peroxide Value 
3. American Oil Chemical Society 

دوره القا  با توجه به اصـل عمـومی فسـاد روغـن در     
والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن، بـه  اکیمیلی 20نقطه 

که براي رسیدن عدد پراکسـید بـه    (روز) زمانی دتم
  ).7 لازم است محاسبه شد ( 20

ــدازه ــريان ــدد گی ــراي   :  TBA4 ع ــون ب ــن آزم ای
اساس روغن بر گیري محصولات ثانویه اکسایشاندازه

 انجـام شـد   )Cd 19 )2009، AOCS-90شماره روش 
محاسـبه   4رابطه ها با استفاده از نمونه TBA). عدد 3(

  شد: 
TBA                                  )  4(رابطه  = ହ×


  

A  جذب نمونه :Mگرم: وزن نمونه بر حسب میلی  
  

  تجزیه و تحلیل آماري
طـرح   بـا اسـتفاده از  در سه تکرار و  هاآزمونکلیه   

فاکتوریـل، آنـالیز    در قالـب آزمـایش  کاملا تصادفی و 
 و مقایسـه میـانگین دانکـن در سـطح     5آنـوا واریـانس  
ــه و P>05/0درصــد ( 5احتمــال  ) انجــام شــد. تجزی

ي نسـخه  6اساسپیاسافزار نرمها توسط تحلیل داده
انجـام   2010اکسـل    و رسم نمودارها با نرم افزار 16

          شد.
  

  نتایج و بحث
مقدار کل ترکیبات : ارزیابی مقدار کل ترکیبات فنلی

طـور کـه مشـاهده    آمده است. همان 1لی در جدول فن
لی براي هر دو عصـاره  شود، مقدار کل ترکیبات فنمی

باشـد و از ایـن نظـر اخـتلاف     تقریبا به یک اندازه می
هـا مشـاهده نشـد.    ) بین عصـاره P>05/0داري (معنی

گرم گالیک اسـید  بر اساس میلی مقادیر ترکیبات فنلی
   بیان شد. ماده خشک گرمیک در 

                                                             
4. Thiobarbituric Acid 
5. ANOVA 
6. SPSS 
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  هاي میوه کنار و هسته خرماعصاره )ماده خشکگرم  یکگرم گالیک اسید در یلی(ملی فن: میزان ترکیبات 1 جدول  
Table 1. Phenolic compounds (mg Gallic acid/g of dry matter) in extracts of the zizyphus fruit and date seed  

  عصاره
)(Extract  

  مقادیر فنل کل
)Total phenolic content(  

  هسته خرما
)Date seed(  090. ±a 30.05  

  میوه کنار
)Zizyphus fruit(  090. ±a 29.05 

    
  غن سویاها در روعصاره ضداکسایشیفعالیت 

ها طـی  عدد پراکسید نمونه 1در شکل عدد پراکسید: 
بررسـی  شـود.  روزه مشاهده مـی  32یک دوره زمانی 

نتایج آنالیز واریانس و نیز مقایسه میانگین نشان داد که 
اثر تیمار و زمان بر اندیس پراکسید در سطح احتمـال  

افـزایش در میـزان عـدد    باشد. دار میپنج درصد معنی
توان به تشکیل هیدروپراکسـیدها یعنـی   پراکسید را می

 در مـورد نمونـه   محصولات اولیه اکسایش نسبت داد.

هده نشـد امـا ایـن عصـاره     افزایی مشـا ترکیبی اثر هم
را داشــت. در نتیجــه  BHTتــوان رقابــت بــا  ترکیبــی

ها در شرایط سیسـتم  توان گفت قرار گرفتن عصارهمی
هـا مـوثر   کنش آنپیچیده روغن بر فعالیت و نوع برهم

ــدازه   ــون ان ــد آزم ــت و بای ــوده اس ــدرت  ب ــري ق گی
ــاره ــوگیري از   عص ــی در جل ــرادي و ترکیب ــاي انف ه

عنوان یک آزمـون مجـزا و در کنـار    ش روغن بهاکسای
  ها بررسی شود.سایر آزمون

  
  تغییرات عدد پراکسید تیمارهاي منتخب در روغن سویا طی زمان نگهداري -1شکل 

Figure 1. Changes in peroxide value of selected soybean oil treatments during storage  
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فاکتور پایداري آزمونی بـراي تعیـین   : فاکتور پایداري
میانگین زمان القـا  ). 9است ( ندهضداکس میزان کارایی

فاکتور پایداري محاسبه شده براي تیمارهـاي مـورد   و 
میــانگین فــاکتور آمــده اســت.  2آزمــون در جــدول 
کنترل بر اسـاس معادلـه، همیشـه    پایداري براي نمونه 
هـا،  عصـاره  بـا افـزایش غلظـت    عدد یک خواهد بود.

و در نتیجـه  و طـول دوره القـاء    میزان فاکتور پایداري
هــا در پایــان دادن بــه زنجیــره خــود عصــاره توانــایی

افزایش یافـت. در نتیجـه یـک رابطـه     اکسایش روغن 
 مستقیم بین غلظت، طول دوره القاء و فاکتور پایـداري 

  وجود داشت.

   

  انفرادي و ترکیب آنها ضداکسایشیهاي نمونه و فاکتور پایداري ءدوره القا -2جدول 
Table 2. Induction period and stability factor of Individual antioxidant samples and their mixture 

 فاکتور پایداري
Induction period (day) 

(روز) ءدوره القا  
stability 

 تیمار
treatment 

1.03f f 17.   200هسته خرما  
)Date seed 200(  

1.1e 7.6e 
  500هسته خرما 

)Date seed 500(  

1.14d d 97.  
  200میوه کنار 

)Zizyphus fruit 200(  

1.19c 8.2c 
  500میوه کنار 

)Zizyphus fruit 500(  

1.11e 7.7e 160خرما:هسته40میوه کنار  
Zizyphus40: Date seed160)(  

1.3b 9b (100) BHT 
g 6.9 1g شاهد )Control(  

 

  
  گیرياندیس اسید تیوباربیتوریک تیمارها در روزهاي مختلف اندازه-2 شکل

Figure 2. Thiobarbituric acid index of different treatments during storage 
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عـدد تیوباربیتوریـک اسـید     2در شـکل  : TBA عدد 
ــه ــانی  نمون روزه مشــاهده  32هــا طــی یــک دوره زم

بررسی نتایج آنـالیز واریـانس و نیـز مقایسـه     شود. می
عـدد  نشان داد کـه اثـر تیمـار و زمـان بـر       هامیانگین

دار معنـی در سطح احتمال پنج درصـد  تیوباربیتوریک 
 محصـولات  از آلدئیـد  مـالون  کـه این دلیلهبباشد. می

 از اولیـه  محصـولات  تجزیـه  از و بوده اکسایش ثانویه
 شـاخص  عکسبـر  آید،می دست به پراکسیدها جمله

در مـورد   .یافـت  افـزایش  کمتـري  سرعت با پراکسید
افزایی مشاهده نشد اما این عصاره ترکیبی اثر هم نمونه

اثــر را داشــت.  BHTترکیبــی تــوان رقابــت بــا     
. نبـود  هم مشابه روزها تمام در هاعصاره ضداکسایشی

 ترکیبـات  از یکسـري  کـه  اسـت  ایـن  امـر  ایـن  دلیل
 تشـکیل  و اکسـایش  واکـنش  شـروع  از ضداکسایشی

 تجزیـه  دیگـر،  بعضـی  اما کنندمی جلوگیري پراکسید
 تعویـق  بـه  را ثانویـه  محصولات تشکیل و پراکسیدها

  .اندازندمی

  

  گیري کلییجهنت
میـوه کنـار و   میزان ترکیبات فنلـی   کهبا وجود این  

 ـ باشـند امـا در   بـه یـک انـدازه مـی    اً هسته خرما تقریب
 500کنـار بـا غلظـت    تیمار حاوي هاي روغن، آزمون

بهترین عملکرد را از نظر پایـداري اکسایشـی    امپیپی
عدد پراکسـید   هايترکیبی در آزمون داشت. در عصاره

 امـا ایـن عصـاره   افزایی مشاهده نشـد  اثر هم TBAو 
ــه   ــبت ب ــه  ،BHTنس ــید ب ــون پراکس ــورت در آزم ص

داراي عملکرد بهتر و در آزمون ) P>05/0(داري معنی
TBA  مستقل نیز در حالت  مشابهی بود.عملکرد داراي

بر ایـن  را داشتند.  BHTهر دو عصاره، توان رقابت با 
دهنــده توانــایی اســاس، نتــایج تحقیــق حاضــر نشــان

هـا بـراي   هاي کنار و هسته خرما و ترکیـب آن عصاره
 BHTسـنتزي  ضداکسـنده  معرفی به عنوان جایگزین 

  بود.
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Abstract 
Background and objectives: The oil oxidation changes the organoleptic characteristics of 
foods and decreases the nutritional value and shelf life of oils and is harmful to consumer health 
due to formation of unfavorable compounds in oil. Currently, the most widely used antioxidants 
are synthetic antioxidants, but their use faced some restriction due to their carcinogenic 
properties. Hence, natural antioxidants such as tocopherols and ascorbic acid derivatives are 
widely used as safe natural antioxidants. The aim of the present study was evaluation of 
antioxidant properties of date palm and Zizyphus extracts and their combined extract on 
soybean oil oxidation. 
 
Materials and methods: In this research, initially the antioxidant effect of individual and 
combined aqueous extract of the zizyphus fruit and date seed in different concentration was 
measured and then the effect of the zizyphus fruit and date seed extracts and their selected 
combination based on previous step, on oxidative stability of soybean oil during storage was 
evaluated. For this purpose, the extracts were added to free antioxidant soybean oil and 
oxidative stability of oil was measured at temperature of 63 °c for 32 days using peroxide index, 
the induction period and also thiobarbituric acid index (TBA) and was compared with synthetic 
antioxidant BHT. The treatments used in antioxidant experiment were the individual and 
combined extract of the zizyphus fruit and date seed at two different concentrations of 200 and 
500 ppm with different ratio of combined extract including 0:100, 20:80, 40:60, 50:50, 60:40, 
80:20 and 100:0. In the soybean oil stability experiment the treatments used were ratio of the 
combined zizyphus fruit and date seed extract of 20:80 at concentration of 200 ppm and two 
concentrations of 200 and 500 pp for individual extract and BHT in two concentrations of 100 
and 200 ppm. The results were compared in three replications using the completely randomized 
design, in a factorial design experiment, ANOVA analysis and Duncan test (p < 0.05) by SPSS 
software (version 16) and the graphs were drawn by Microsoft Excel. 
 
Results: The results of the peroxide value and TBA tests showed there was no synergistic effect 
in the combined extract (zizyphus fruit :date seed with  the ratio of  20:80, in concentration of 
200 ppm). Yet in peroxide test this extract showed a significant better effect (p < 0.05) 
compared to BHT, but in TBA test, it showed similar function as synthetic antioxidant BHT. In 
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individual extract at both concentration of 200 and 500 ppm they were comparable to BHT  
with  the concentration of 100 and 200 ppm.                    
Conclusion: Results of present study indicates the zizyphus fruit and date seed extracts, as 
individual or combined extract could be used as an alternative to the synthetic antioxidant BHT.  
 
Keywords: Antioxidant, Date seed, Lipid, Oxidation, Zizyphus Fruit  


