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Background and objectives: The aim of this study was to investigate 
and compare the effect of ethanolic extract of Cinnamon 

(Cinnamomum verum) and Ajwain (Trachyspermum ammi  L.) seed 

at 200 and 400 ppm and TBHQ as the synthetic antioxidant on 

concentration of 100 ppm on the most important chemical properties 
of soybean oil during the first and twelfth days.  

 

Materials and methods: In order to evaluate the antioxidant 
properties of the extracts in soybean oil, the maceration method was 

used to extract. 

 

Results: The results showed that with increasing storage time, all 
parameters studied increased. This increase in the treatments 

containing two extract was significantly lower than the control 

sample and TBHQ treatment. Treatments containing 400 ppm of 
Cinnamon extract had the lowest peroxide, anisidine, totox value and 

acidity during storage, while the control sample and TBHQ treatment 

with the highest levels of peroxide, anisidine, totux and thiobarbituric 
acid (TBA). The lowest TBA on the final day was shared by two 

treatments containing Cinnamon extracts. In contrast, the highest 

acidity was related to 200 ppm of Cinnamon extract. Except for 

acidity, the treatment contained TBHQ, which had the highest levels 
of peroxide, anisidine, totox and TBA in comparison with the 

treatments containing two cinnamon and ajwain extracts. 

 
Conclusion: It can be concluded that ethanolic extract of Cinnamon 

with a concentration of 400 ppm had a more significant effect on the 

chemical properties of soybean oil.  
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  بذرزنیان( و Cinnamomum verumدارچین ) هایعصارهتأثیر  ارزیابی

(Trachyspermum ammi  L. بر بعضی از )کیفی روغن سویا طی زمان نگهداری هایویژگی 
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 های کلیدی: واژه
 انتی اکسیدان

 روغن سویا

 دارچین

 بذر زنیان

 

ترین اجزاء در محصولات غذایی هستند که حضورشان ها از مهماکسییدانآنتی ساابقه و هد::

ند. این ککننده و بهسود کیفیت فرآورده نهایی ایفامینقشیییی کلیدی از جنسه سیییلامتی مصیییر 

ه خود را های مربوط بشوند که هر کدام ویژگیترکیسات به دودسیته طسییی و سنتزی تقسیم می

لقوه واسطه اثرات باهای سنتزی در صنایع غذایی بهکسیداناهای اخیر، کاربرد آنتیدر سالدارند. 

ها و ویژه انواع روغنکنندگان مورد توجه تولیدکنندگان مواد غذایی بهمنفی بر سییلامت مصییر 

های کسیدانامحصولات بر پایه روغن قرارگرفته است. در نتیجه، جایگزینی این ترکیسات با آنتی

وضییوعی کاربردی و مهم تسدیل شییده اسییت. تحقیقات م تل  ویژه انواع گیاهی به مطسییی به

لاوه های مواد غذایی، عاکسیدان در فرمولاسیوننشیان داده است که بکارگیری منابع طسییی آنتی

کند. امیکنندگان ایفبر بهسود کیفیت محصیولات غذایی، نقشی اساسی در ارتقاء سلامت مصر 

مقایسه تأثیر عصاره اتانولی دارچین و زنیان در دو  ارزیابی و حاضر، هد  از پژوهشرو، ازاین

ترین بر مهم ppm ۱88با غلظت  TBHQ اکسیییدان سیینتزیبا آنتی ppm  088و ۲88سییط  

 های شیمیایی روغن سویا طی روزهای اول و دوازدهم بوده است. ویژگی
 

ر خریداری شد دارچین و زنیان مورد استفاده در پژوهش حاضر از عطاری میتس ها:مواد و روش

های اولیه، با حلال آب، عصیاره گیری شیده و مطابف فرمولاسیون از پیش سیازیو بید از آماده

ها مربوط به روغن سویا تییین شیده، در سیطوم م تل  به روغن سویا تزریف گردید. آزمایش

ک اسید و عدد تیوباربیتوری اسیدیته، توتوکوسعدد آنیزیدین، عدد عدد پراکسید، شامل ارزیابی 

(TBA بود که طی )ها در سه تکرار انجام شد روز مورد بررسی قرار گرفت. تمامی آزمایش ۱۲

ها با آزمون و مقایسییه میانگین SPSSافزار آماری های آزمایشییگاهی با نرموتحلیل دادهو تجزیه

 .استفاده گردید Excelافزار های مربوطه از نرممنظور ترسیم منحنیدانکن انجام گرفت. به
 

های دارچین و زنیان نقش مهمی در بهسود کیفیت افزودن عصیییاره نتایج نشییان داد که ها:یافته

عدد مقادیر مربوط به  با افزایش زمان،روغن سیییویا طی زمان نگهداری داشیییت. مطابف نتایج، 
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در که این روند افزایش یافت  TBAو  اسییییدیته، توتوکوسعدد آنیزیدین، عیدد پراکسییییید، 

اکسیییدان های دارچین و زنیان در مقایسییه با نمونه فاقد هرگونه آنتیتیمارهای حاوی عصییاره

 ppmحاوی روغن سویای کنُدتر بود. تیمار  ،داریطور مینیبه TBHQ)کنترل( و تیمار حاوی 

 توتوکوس وعدد آنیزیدین، عدد عصاره دارچین طی زمان نگهداری کمترین عدد پراکسید،  088

و  TBHQکه تیمار حاوی داشت، درحالیدر مقایسه با سایر تیمارها و نمونه کنترل اسیدیته را 

بود.  TBA میزان توتوکس وعدد آنیزیدین، عدد نمونیه کنترل دارای بیالاترین عدد پراکسیییید، 

ود. ب طور مشترک متیلف به دو تیمار حاوی عصاره دارچیندر روز پایانی به TBA میزانکمترین 

عصیاره دارچین مربوط شد. تیمار  ppm ۲88در مقابل، بالاترین میزان اسییدیته به تیمار حاوی 

را در مقایسییه با  TBAتوتوکس و عدد آنیزیدین، عدد بالاترین عدد پراکسییید،  TBHQحاوی 

 تیمارهای محتوی عصاره دارچین و زنیان داشت. 
 

های یونهادر فرمولاسرچین و زنیان، بکارگیری آنهای دابا توجه به پتانسیل عصاره گیری:نتیجه

تواند نتایج مفیدی را به همراه داشته باشد چراکه هر دو حاوی اجزاء ارزشمندی مواد غذایی می

نتزی مورد های ساکسیدانعنوان جایگزین آنتیباشند و قادرند بههای طسییی میاکسیداننظیر آنتی

ا غلظت عصاره اتانولی دارچین ب توان گفت کهگیری نهایی، مینتیجهعنوان استفاده قرار گیرند. به

ppm 088 های شیمیایی روغن سویا داشت.ترین ویژگیدارتری بر مهمأثیر مینیت 
 

 Cinnamomum) نیدارچ یهاعصییاره ریتأث یابیارز(. ۱08۳. )عسدالرضییا ،یآقاجان ؛محمد ،یباقر ؛یمهد ،یکرمان اسااتداد:

verum )انیو بیذرزن (Trachyspermum ammi  L.بر بیضییی )زمان  یط ایروغن سیییو یفیک یهایژگیاز و ی

 .۱8۱-۱۲۱(، ۱) ۱1، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. ینگهدار
 

                                 DOI: 10.22069/fppj.2025.22925.1844 
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 مقدمه

در  ترکیسات ترینمهم ازجمله هاچربیو  هاروغن

 به و از منابع ارزشیمند انرژی برای انسانرژیم غذایی 

حلال و در نتیجه حامل بسیار  عنوانبه که آیندمیشمار 

 محلول در چربی هسیییتند هایویتامینمناسیییسی برای 

 واز نظر شیمیایی ناپایدار بوده  این محصیولات .(81)

زمانی که در میرض اکسییییژن، نور، رطوبت، حرارت، 

ب آسی شدتبه، گیرندقرارمیو فلزات کمیاب  هاآنزیم

 ۱لوبیای سییویا هایدانهروغن سییویا از  (.24) بینندمی

 هایروغن ترینپرمصییر و جزء  شییودمیاسییت را  

 واسطهبهخوراکی گیاهی در سیراسیر جهان اسیت که 

شییاخ ، دارای  هایویژگیو  فردمنحصییربهترکیسات 

این (. ۳0) باشدمیمصیار  خانگی و صنیتی فراوانی 

غنی از اسییییییدهییای چرب  از نظر ترکیسییات،روغن، 

درصد اسیدهای چرب  ۲۳شیامل حدود  نشیدهاشیساع

درصد اسیدهای چرب  20و (  MUFA) تک غیراشساع

اسیت که پتانسییل بالایی به (  PUFA) چند غیراشیساع

 (. ۳)اکسیداسیون دارد 

در  هاچربیو  هاروغناکسیییداسیییون در اسییاسییا  

 تری گلیسیرید هایمولکولپیوند دوگانه در  هایمکان

پایداری اکسییییداتیو روغن  و در مقابل، افتدمیاتفیا  

دها و گلیسیریوابسته به ترکیب اسیدهای چرب و تری

ست ا اکسیدانیآنتیبا خاصیت  هایمولکولنیز ترکیب 

هیدروپراکسیدها ، هاروغنبید از اکسییداسییون (. ۳۳)

که طی ت ریب، به محصییولات ثانویه  شییوندمیتولید 

تسدیل شوند  هاالکلها، اسییدها و نظیر آلدئیدها، کتون

مسییتقیم بر  طوربهتمام این محصییولات (. 03و  41)

 عاملهاآنمؤثر بوده و بسیاری از  هاروغنروی کیفیت 

در مزه نامطلوب و تغییرات  ۲اصییلی تشییکیل بدطیمی

 طوربه. این محصولات (۱۳و  ۲) باشندمی۳« تُندی» نظیر

                                                             
1 Glycine max 
2 Off-flavour 
3  Rancidity 
4 Malonaldehyde 

 ییهابیماریاسییترس اکسیییداتیو و در نتیجه  اخاص ب

 و سرطان مرتسط ایرودهنظیر آسیب به کسد، تومورهای 

به  تواندمی(. اکسیییداسیییون چربی ۲۱و  ۱1هسییتند )

، ولترکلستشیکیل محصولات سمی اکسیداسیون اُکسی

پر و  ۱، آکرولئین2، انِیدوپراکسیییییدهیا0آلیدئییدمیالون

 (.۲۲منجر شود ) نیز 1پلیمری اکسیدهای

 از یکی اکسییییداسیییون به چربی بودن مسییتید 

و  نامطلوب تیفن، طیم بوی پیدایش دلایل ترینمهم

 از اسییتفاده که (۳1) اسییت محصییول در رنگ تغییرات

 انداختن خیرأت به در مناسیییب هیایاکسیییییدانآنتی

غذایی  محصییولات افزایش ماندگاری و اکسیییداسیییون

غییذا،  صییینیییت در کنییداییفییامیی میوثیرینیقیش 

 هیدروکسیییبوتیل  نظیرسیینتزی  هایاکسیییدانآنتی

و (  BHA) آنیزولهیدروکسییی، بوتیل(BHT)  تولوئن

 ازکاربرد دارند که (  TBHQبوتیل هیدروکینون ) یتر

 اما، (۱۲) کنندمی جلوگیری هاچربی اکسیییداسیییون

 درهاآن مصر  زاییسرطان و سیمیت دلیل به امروزه

 کییهطوریبییه، اسییییت یییافتییهکییاهش غییذایی مواد

ی طسییی را به نوع سنتز اکسیدانآنتی کنندگانمصیر 

و در تلییاش برای جییایگزینی  دهنییدمیآن تیرجی  

 (.۲۱) های تجاری با انواع طسییی هستنداکسیدانآنتی

گیاهی متیلف به خانواده چتریان اسیییت که  0زنیان

و  ایتغییذیییهم تل  آن دارای خواص  هییایب ش

 هایخاکوسییی در مناطف با  طوربهدارویی اسیت و 

 کندمیرشد  خشکنیمهشیور و آب و هوای خشک و 

عصاره و اسانس زنیان  اکسییدانیآنتی هایویژگی (.۱)

 هواسییطبهکه  در تحقیقات م تلفی بیان شییده اسییت

ا، هفنولنظیر پلی زیسیییت فییالیحضیییور ترکیسیات 

فلاونوئیدها و اسیدهای فنولیک است که هر کدام نقش 

 کنندمیمهمی را در به تأخیر انداختن اکسیداسیون ایفا 

5 Endo peroxides 
6 Acrolein  
7 Polymeric peroxides  
8  Trachyspermum ammi  L. 
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Cinnamomum   بییا نییام علمی  ۱دارچین (.۳۲، 0)

verum  محسوب در  دهندهطیمو نوعی  بوشییباز تیره

 و اکسیدانیآنتیسیراسیر دنیا اسیت که دارای فیالیت 

 . از ترکیسات فنولیک وباشیییدمیکنندگی فلزات هتچلا

اشاره  ۲به سینامالدئید توانمیفرار دارچین  غیرفنولیک

درصد اسانس روغنی آن را تشکیل داده و  12کرد که 

. باشییدمیعامل اصییلی طیم و مزه شیییرین دارچین 

 بیییییییلیییاوه، تیییرپییییییینییین، کیییامیییفِییین و

ی  بتا کهدرحالی، (۳۱) ذکر اندترپینئول نیز قیابل  - 0

سیتواِسترول، اپی ی کاتکین، سیرینجیک اسید، سینامیک 

و  از ترکیسات فنولیک اسیید، کومارین و وانیلیک اسید

ت . ثابت شده اسباشندمیغیرفنولیک غیرفرار دارچین 

اثر بی و احیاء کنندهبه عنوان عوامل کیه این ترکیسات 

 کننده فلزات عملشلاتهو  پِراُکسیید هایرادیکال کننده

 دنماینمیاکسییییداتیو جلوگیری  هایواکنشکرده و از 

مطالیات نشان داده است که استفاده از اسانس و  (.0۱)

نقش  تواندمی جاتادویهعصیییاره گییاهان دارویی و 

مهمی در افزایش زمییان مییانیدگییاری و بهسود کیفیییت 

نظر . (۱۱) خوراکی داشیته باشد هایچربیو  هاروغن

در  اکسییییدانآنتیمنابع طسییی  کارگیریبهبیه اهمیتت 

، هاروغنو  هاچربی ازجملهفرمولاسیییون مواد غذایی 

 بذرزنیاندارچین و  هایعصییارهتأثیر ، در این پژوهش

کیفی روغن سییویا طی زمان  هایویژگیبر بیضییی از 

 نگهداری ارزیابی گردید.

 

 هاروشمواد و 
عطاری از به ترتیب  بیذرزنیانو  پوسیییتیه دارچین

کرمیان، روغن سیییوییا بدون  و قممیتسر در اسیییتیان 

 .)کرمانشیاه( تهیه شد از شیرکت نازگل اکسییدانآنتی

هیه تزنیان بذر گیاه دارچین و  شناسایی پوست درخت

هرباریوم مرکزی مؤسییسییه تحقیقات توسییط شییده 

 .انجام شدو مراتع کشور )تهران(  هاجنگل

                                                             
1  Cinnamon 

 ۱۱با درجه خلوص  TBHQسییینتزی  اکسییییدانآنتی

(، 0۱0122اسییید )کد (، اسییتیک00۱0۲0درصیید )کد

(، یییدییید پتییاسییییم اشیییسییاع ۱8۲002کلروفرم )کیید

 الکل (،۱8۱2۱۱ (، تیوسولفات سدیم )کد1۱0۱۱۱)کد

(، 0۱01۱8درصییید )کد 1/۱۱اتیلیک با درجه خلوص

هیدروکسیییید سیییدیم  ( و۱81۲۳۳)کید فتیالئینفنیل

از  همگی (۱۱۱120( و آب مقطر )کیید۱۱۱0۱0)کیید

نمیاینیدگی شیییرکیت مرک آلمیان خریداری گردید. 

، Wanling) کنخشکمورد استفاده شامل  هایدستگاه

 دکانتورشکن، خراسان رضوی(، )توس آسییابچین(، 

، R-80)مدل چرخان تس یرکننده )نیکو شیییمی، تهران(،

، KTGشییرکت بوچی، ترکیه(، سییانترفیوژ )شییرکت 

، شییرکت XD 7000ایران( و اسییتکتروفتومتری )مدل 

 بودند.لاویساند آلمان( 

 است را  جهت :تهیه عصاره اتانولی دارچین و زنیان

 و سییازىپاک زنیان، هاىدانهابتدا  ،زنیان دانه عصییاره

با  هادانه جداسیازى گردیدند. ستس خارجى مواد کلیه

گرم از  ۱8آسییاب آزمایشیگاهی تسدیل به پودر شده، 

 .درصد ری ته شد ۱۱اتانول  لیترمیلی 28این پودر در 

سیاعت در دمای آزمایشگاهی  1۲به مدت  در نهایت،

همزده شیید. مایع  باریکنگهداری و هر چند سییاعت، 

رویی جدا شیییده و به روش خیسیییاندن در دسیییتگاه 

درصییید تغلی  و خشیییک  ۱0روتاری تحت خلاء تا 

به  کنخشییکگردید و در نهایت عصییاره در دسییتگاه 

عصاره تا زمان آزمایش در ظر  این  پودر تسدیل شد.

درجه  0دربسیییتیه و محیاف  در برابر نور و در دمای 

پوسییت  .(0) در ی چال نگهداری شیید گرادسییانتی

دارچین پس از خشیییک شیییدن به مدت چند روز در 

سییایه و در دمای اتا ، به کمک آسیییاب پودر گردید. 

در حلال )غرقابی( گیری به روش خیسییاندن عصییاره

)حلال: ماده گیاهی(  ۱:  ۱ درصد( با نسست 18اتانول )

گرفت و پس صورت در یک دکانتور و در دمای اتا  

2  Cinnamaldehyde 
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صافی )واتمن  کاغذ از استفاده با عصاره سیاعت ۲0از 

 با حلال ( از مواد گیاهی جدا گردید. ستس0۲شیماره 

 محلول از چرخان تس یرکننده دسیییتگاه از اسیییتفاده

 با  چالی در عصییاره حاصییله و گردید جدا عصییاره

 (.۲2) شد نگهداری گرادسانتی درجه 0 دمای

 گرم از روغن سییویا ۱88میزان  :تیمارها سااازیآماده

 اکسییییدانآنتیهرگونه بدون  و نمونه شیییاهد عنوانبه

گرم دیگر از  ۱88و ( اسییدسیتریک ppm ۱88)حاوی

سییینتزی  اکسییییدانآنتی ppm۱88 این روغن حاوی

TBHQ هد  از این کار، ارائه دو نوع نمونه  .آماده شد

کنترل در مقایسیییه با تیمارهای مورد اسیییتفاده حاوی 

 دو گیاه هایعصییارهزنیان و دارچین بود.  هایعصییاره

در قیالب  088و  ppm ۲88هر کیدام در دو سیییط  

 گرم روغن سییویا( ۱88)هر تیمار،  تیمارهای جداگانه

 هایشیییشییهدر  هانمونهشیید. به روغن سییویا اضییافه 

درجییه  ۱8روز در دمییای  ۱۲بییه مییدت  رنییگتیره

 نگهداری شد وطی انسارداری تسریع شده  گرادسیانتی

عدد پراکسید، آنیزیدین، طی روزهای اول و دوازدهم، 

 هاینهنموتیوباربیتوریک  عدد و توتوکس، اسیییییدیته

مشیی صییات تیمارهای مورد  شیید. گیریاندازهروغن 

 است:مش   شده  ۱بررسی در جدول 

 
 مشخصات تیمارهای مورد بررسی در پژوهش حاضر. -1جدول 

Table 1. Characteristics of the treatments studied in the present study 
 ترکیب تیمار مش صه تیمار ردی 

۱ C  و عصاره اکسیدانآنتی هرگونهنمونه شاهد )کنترل(: فاقد 

۲ S  نمونه روغن محتویppm833 اکسیدانآنتیTBHQ 

۳ 1C  نمونه روغن محتویppm433 عصاره اتانولی دارچین 

0 2C  نمونه روغن محتویppm233 عصاره اتانولی دارچین 

2 1T  نمونه روغن محتویppm433  زنیانعصاره اتانولی 

۱ 2T  نمونه روغن محتویppm233  زنیانعصاره اتانولی 

 

 گرم از نمونه روغن 2بدین منظور،  :اندیس پراکسااید

اسیییید و  اسیییتیک محلول از لیترمیلی ۳8 و توزین

 اضافه شد. روغن نمونه ( به۲ به ۳ نسست کلروفرم )به

 محلول یدید پتاسیم اشساع، لیترمیلی 2/8بید از افزودن 

له، و بلافاص دقیقه در تاریکی گذاشیته شد ۱طی مدت 

یزان به ممقطر به ظر  اضییافه گردید. آب لیترمیلی ۳8

)چسب  درصد 2میر  نشاسته  درصد( ۱گرم ) 82/8

اضافه شده و نمونه آماده شده با تیوسولفات نشیاسته( 

نرمال تا از بین رفتن رنگ آبی ی بنفش تیتر  ۱/8سدیم 

 والاناکی)میلی برای محاسیییسه عدد پراکسیییید .گردید

استفاده شد که در  ۱از رابطه اکسیژن/ کیلوگرم روغن( 

حجم تیوسیییولفیات سیییدیم مصیییرفی برای   v2آن،

 رفی برای نمونهحجم تیوسولفات سدیم مص  v1نمونه،

وزن  mنرمالیته تیوسولفات سدیم مصرفی و N کنترل، 

 (.0)باشدمیروغن مصرفی )گرم( 

 (   ۱)رابطه 

 𝑁 × 1000 × (𝑣2 – 𝑣1)= عدد پراکسید

 𝑚
 

آنیزیدین برابر اسییت با افزایش  عدد :نیزیدینآاندیس 

نانومتر در  ۳28جیذب آزمونیه در طول مو   میزان در

. ابتدا میر  آنیزیدین تهیه شییید. متریمیلی ۱8ل سییِ 

آنیزیدین در ابتدا توزین ییی  پارا ۲2/8بدین صورت که 

لیتری با اسید استیک به میلی ۱88شیده و در یک بالن 

لوله آزمایش برداشته شد که  0حجم رسیید. در ادامه، 

گرم روغن سیویا توزین گردید. ستس  ۳در لوله اول، 

 حجم رسیانده شد. لیتری با هگزان بهمیلی ۲2در بالن 

هگزان منتقل گردید و  لیترمیلی 2به لوله آزمایش دوم، 
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این لوله به عنوان شاهد برای لوله آزمایش اول در نظر 

محلول  لیترمیلی 2به لوله آزمایش سییوم،  گرفته شیید.

یر  آنیزیدین اضافه مُ لیترمیلی ۱و بید از آن، روغنی 

هگزان و  یترلمیلی 2 در لوله آزمایش چهارم، گردیید.

رب د میر  آنیزیدین ری ته شد. لیترمیلی ۱بلافاصله، 

ه ب لوله بسیته شیده و به خوبی تکان داده شیید. سیتس

این لوله  دقیقه در تاریکی گذاشیییته شییید. ۱8میدت 

نمونه شیاهد برای لوله آزمایش سوم  عنوانبهآزمایش 

 ایهلولهدر پایان، میزان جذب تمام  در نظر گرفته شد.

 مو  طولآزمایش توسیط دسیتگاه استکتروفتومتر در 

نیانومتر قرائیت گردید و عدد آنیزیدین از طریف  ۳28

 (.2محاسسه شد ) ۲رابطه 

 (۲)رابطه

 (𝐴𝑠 – 𝐴𝑏 × 1/28) × 25   = عدد آنیزیدین

(نمونه وزن)
 

 عددپراکسیییید و  عدداسیییتفیاده از  :توتوکس عادد

دید جامیی در  سازیفراهمآنیزیدین توأم با هم سسب 

 هاچربیو  هاروغنمورد فرآینید اکسییییداسییییون در 

 و شودمیتوتوکس محاسیسه  عدد عنوانبهکه  گرددمی

پس  (.1) ودرمیبینی ثسات اکسیداتیو به کار برای پیش

 عدد آنیزیدین، عدد و از سییینجش عیدد پراکسیییید

 تییین گردید: ۳رابطه  با مطابف توتوکس

             (۳رابطه) 

 توتوکس عدد= ۲پراکسید( عددآنیزیدین + ) عدد

گرم  ۳برای تییین عدد اسیدی، حدود  :اسایدیته عدد

مایر ری ته شد و ستس از نمونه روغن درون یک ارلن

ر قرار )الکل روز هیتخنثی اتیلیک از الکل  لیترمیلی ۳8

تالئین به آن اضافه فنول میر  فداده شید . چند قطره 

گردید و با محلول هیدروکسییید سییدیم تا ظهور رنگ 

به  فتالئینفنل لیترمیلی ۱و صیورتی روشن خنثی شد( 

با  م لوط داخل ارلن همزده شییده و آن اضییافه شیید. 

نرمال تیتر گردید تا  ۱/8محلول هیدروکسییید سییدیم 

                                                             
1 Thiobarbituric acid value 

دقیقه  ۳8شده و به مدت  ظاهر رنگکم رنگ صیورتی

 0 . میزان اسییییدیته با اسیییتفاده از رابطهندپیایدار بما

حجم سییود مصییرفی  Vکه در آن،  محاسییسه گردید

 وزن W نرمالیته محلول سیود مصرفی،  N(، لیترمیلی)

اسیییییدهای چرب آزاد  Qنمونیه مصیییرفی )گرم( و 

 (.1) بود اسید اولئیک برحسب

𝑉×  28/2 ×𝑁                            (0 رابطه)  

𝑊
      =Q 

 

اسییید  تیوباربیتوریک عدد :تیوباربیتوریک اسااید عدد

(TBA)۱ انویهثشیاخصی از تشکیل ترکیسات  عنوانبه 

 82/8تییین شیید. بر این اسییاس میزان  اکسیییداسیییون

 ۲آب مقطر و  لیترمیلی ۱2/8نمونیه روغن با  لیترمیلی

کلرواسییتیک گرم تری TBA (۱2واکنشییگر  لیترمیلی

 لیترمیلی ۲گرم اسییید تیوباربیتوریک،  ۳12/8اسییید، 

آب مقطر( با هم  لیترمیلی ۱/0۲اسیییید کلریدریک و 

دقیقه در آب در حال  ۱2م لوط شیییده و بیه میدت 

دقیقه در دمای  ۱8جوش قرار گرفت. سییتس به مدت 

دقیقه در سیییانترفیوژ با با دور  ۱2اتا  خنک شییده و 

ایییان میزان جییذب آن در قرار گرفییت و در پیی ۱888

نییانومتر توسیییط اسیییتکتروفتومتری  2۳۲ مو طول

 (.۱) شد گیریاندازه

 

 ماریآ وتحلیلتجزیه

د. سیییتس مون ها با سیییه بار تکرار انجام شیییآز تمام

نس ه  SPSS ۲افزارنرممورد بررسیی توسط  هایداده

گردید. برای  وتحلیلتجزیه در طرم کاملا  تصادفی ۲8

 از آزمون چنیید هیانمونییهبین  دارمینیتییین اختلیا  

شد.  استفادهدرصد  ۱2 احتمال در سط دانکن  ایدامنه

 ۲8۱8اکسل  افزارنرمنمودارهای مورد نظر نیز توسیط 

 .رسم گردید

 

 

2  Statistical Package for Social Sciemce 
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 نتايج و بحث

پراکسیییید  عدد :پراکساایاد عاددنتاای  ارزیاابی 

 و هاروغنشیییاخ  جهت تییین کیفیت  ترینمیمول

در میرض  رودمیاسیییت کییه احتمییال  هییاییچربی

 این تولید مقدار اکسییییداسییییون قرار گرفته باشیییند.

 زمان چرب، اسیدهای ترکیب از تابیی اولیه محصولات

 هرچه طورکلیبه .است روغن در نگهداری و شیرایط

آمادگی  باشیید، بیشییتر هاروغن اشییساعیت غیر درجه

عدد  (.۱8برای اکسیییداسیییون نیز بیشییتر اسییت )هاآن

( نشیییاندهنده meq O2/kg) 2تیا  ۱پراکسییییید بین 

( نمایانگر meq O2/kg) ۱8تا  2اکسیداسیون کم، بین 

( meq O2/kg) ۱8اکسییداسییون متوسط و عدد بالای 

روغن یا چربی است.  توجهقابلمیر  اکسییداسییون 

بکر،  هایروغن، کدکس برای عدد پراکسید درهرحال

پر . تیداد را تییین نموده اسیییت meq O2/kg ۱2حد 

 کنندهمنیکسنساتی  هایروغنموجود در  اکسییییدهای

 تاسیی تندیبهسییط  اکسیییداتیو و در نتیجه، تمایل 

اثر تیمار، ، ۲جدول  مطابف اطلاعات موجود در (.۳8)

زمیان نگهیداری و تیمیار در زمان نگهداری بر مقادیر 

به  Fبود و بالاترین عدد  دارمینیعدد پراکسیییید کاملا  

، ۳جدول مطابف  (.p<0.05) زمان نگهداری مربوط شد

تیمارهای  بیا افزایش زمان ماندگاری، عدد پراکسیییید

مونه نبرای  مثال عنوانبه و افزایش یافت مورد بررسی

از  عصیییاره اتیانولی دارچین ppm088روغن محتوی 

 meq O2/kgدر روز اول به  meq O2/kg 8/۱ میزان

کمترین بیلاوه، دوازدهم افزایش ییافیت. در روز  8/1

عصاره  ppm088عدد پراکسید مربوط به تیمار حاوی 

 داریمینیدارچین بود کیه بیا سیییایر تیمارها تفاوت 

 (.p<0.05داشت )

و  اکسییییدانبین دو نمونه کنترل )فاقد هرگونه آنتی

عصییاره زنیان در  ppm۲88عصییاره( و تیمار محتوی 

(، p>0.05مشاهده نگردید )داری روز اول تفاوت مینی

امیا سیییایر تیمیارهیا بیا هم و با نمونه کنترل تفاوت 

(.  در روز دوازدهم، نمونه p<0.05داری داشتند )مینی

عصییاره اتانولی زنیان بالاترین  ppm۲88روغن حاوی 

( meqO2/kg ± ۲0/۱۲ 2.02)عدد پراکسیید را داشت 

اوت تفا و نمونه کنترل تیمارهسایر که از نظر آماری با 

که کمترین عدد (، درحالیp<0.05) داشییتداری مینی

عصیییاره دارچین  ppm088 پراکسیییید به تیمار حاوی

که تفاوت ( meqO2/kg ± 8۱/1 2.02)تیلف داشییت 

داری بیا سیییایر تیمارها و نمونه کنترل داشیییت مینی

(p<0.05). 
 

 .روغن هاینمونه (والان اکسیژن/ کیلوگرماکیمیلی) عدد پراکسید مربوط به هایداده نتای  تجزیه واریانس -2جدول 

Table 2 - Results of analysis of variance of data related to peroxide value (meq O2/kg) of oil samples. 

داریسط  مینی Fعدد  میانگین مربیات مجموع مربیات درجه آزادی منسع تغییرات  

۲۱/۱۳ 2 تیمار  ۱2/۱۲  02/۱۱08۳  8/88* 

82/282 ۱ زمان نگهداری  82/282  28/۲00۱1۲8  8/88* 

0۱/۱۱ 2 زمان نگهداری× تیمار  ۳0/۳  8۱۱/۱۱۳۱۳  8/88* 

882/8 ۲0 خطا  88/8    

01/۱00۱ ۳۱ کل     

 است. % 2دار در سط  احتمال حرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت مینی٭
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 های روغن سویا طی زمان ماندگاری.نمونه( والان اکسیژن/ کیلوگرماکیمیلی) مقادیر عدد پراکسید -3جدول 

Table 3- Peroxide value (meq O2/kg) of soybean oil samples during shelf life. 

 روز دوازدهم ٭٭روز اول ٭مش صه تیمار

C ۲/0۳±8/1۱a ۱۲/81± ۲/8۲b 

S ۱/۲۱±8/1۱d 0/۲۳±۲/8۲e 

1C ۲/۳۱±8/1۱c 0/۳1±۲/8۲d 

2C ۱/8۱±8/1۱e 1/8۱±۲/8۲f 

1T ۲/0۳±8/1۱a ۱۲/۲0±۲/8۲a 

2T 1/10±8/1۱b ۱8/80±۲/8۲c 

 (؛S) TBHQاکسیدانآنتی ppm۱88( ؛ نمونه روغن محتوی Cاکسیدان و عصاره )نمونه فاقد هر گونه آنتی ٭

 (؛2Cعصاره اتانولی دارچین) ppm088(؛ نمونه روغن محتوی 1Cعصاره اتانولی دارچین) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 (.2Tعصاره اتانولی زنیان) ppm088( و نمونه روغن محتوی 1Tعصاره اتانولی زنیان ) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 است. % 2در سط  احتمال  دارمینیحرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت ٭٭ 

 

این خاصیییت عصییاره دارچین به واسییطه محتوی 

نظیر  یاکسیییدانآنتیبالای ترکیسات فنولی با خاصیییت 

، گاما ی ۳سینامیک اسید، ۲ ، کومارین سینامالدئید۱کامفن

اسییت. این ترکیسات به طور  2و سیییناکاسیییول 0ترپینن

اکسییییییداتیو در مواد غییذایی  هییایواکنشمؤثری از 

ی گیرگیری و اسانسجلوگیری کرده و توسیط عصاره

 (.۱0) شوندمیاز گیاه دارچین است را  

عدد پراکسییید به دسییت آمده در پژوهش حاضییر  

 بود meqO2/kg 10برای بیشیییتر تیمییارهییا کمتر از 

که مطابف با اسیتاندارد توصییه شیده توسط  (۳)جدول

( برای کیفییت خوب در ییک روغن Codexکیدکس )

در تییأییییید نیتییاییج ایین پژوهش،  .(۱۱اسییییت )

Hajimahmoodi ( نیز۲8۱8و همکیاران )  طی ارزیابی

  واریته زیتون ایرانی ۱ عصییاره اکسیییدانیآنتیفیالیت 

اعلیام کردنید کیه بیا افزایش زمیان میانیدگاری، عدد 

که این  (۱2) یابدمیروغن افزایش  هاینمونهپراکسید 

 دارمینیصییییودی و  یرونید رونید در نمونیه کنترل

با گذشیییت زمان و تغییرات م تلفی که در . داشیییت

فرآورده بر پیاییه روغن و چربی اتفیا  می افتد، عدد 

                                                             
1  Camphene 
2  Coumarin cinnamaldehyde 
3  Cinnamic acid 

و بکییارگیری  پراکسیییییید افزایش خواهیید یییافییت

 واندتمیهای م تل  طسییی یا سیینتزی اکسیییدانآنتی

 نگهداری زمان، درهرحال. (۲۱) این روند را کند نماید

 تأثیر شیییمیایی هایشییاخ  تغییر روند روی هانمونه

 برای را زمینه ،طولانی هایزماندارد.  توجهی قیابیل

تر سریع هرچه بروز و شیمیایی نامطلوب تغییرات بروز

 (.۱۳) سازدمی مهیا فساد

نتایج این پژوهش نشییان داد که حضییور ترکیسات 

در  اکسییییدانیآنتیفنولیک و فلاونوئیدی با خاصییییت 

دارچین و زنیان موجب تأخیر و کاهش  هایعصیییاره

که  شییودمی میزان و شییدت اکسیییداسیییون در روغن

ب شیی از آن، کاهش سیرعت تولید هیدروپراکسیدها 

( اعلام ۲8۱8و همکاران ) Kamkar، اینسارهاسییت. در 

نمود که کاهش سیرعت تشیکیل هیدروپراکسیدها در 

اثر اسیییتفاده از اسیییانس چویل در ارتساط با حضیییور 

طی  (.۲8) اسیدهای فنولیک و فلاونوئیدها در آن است

 اکسیییدانیآنتی( اثر ۲88۱)Khan Ahmadi  تحقیقی،

و  ۱، 2/8، ۱/8، 8۲/8، 8۱/8در شش سط   گیاه چویل

 درصد ۱و  2/8در دو سط  آن و نیز اسانس درصد  ۲

4 Gamma-terpimene  
5  Cinnacassiol 
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را بر روی اندیس پراکسیییید و تیوباربیتوریک اسیییید 

ل حداقمطابف نتایج، . نمودروغن آفتابگردان بررسیییی 

 دانیاکسیآنتیخاصیت بروز غلظت عصاره چویل برای 

 خاصیییتبهترین  کهدرحالیدرصیید بود،  8۲/8، مؤثر

درصییید  2/8مربوط به نمونه حاوی  اکسیییییدانیآنتی

 (.۲۱)عصاره اتانولی چویل بود 

رار ترکیسات فرار و غیرف :آنیزیدین عددنتای  ارزیابی 

، پلیمرها و هاالکلم تل  شیییامیل دیمرها، تریمرها، 

سییایر محصییولات ثانویه اکسیییداسیییون طی تجزیه 

ی بر رو شدتبهکه  شیوندمیهیدروپراکسییدها تولید 

این  .کندمیپایداری روغن تأثیر گذاشته و آن را فاسد 

 آنیزیدین و عددحقیقت منجر به نقش مهم دو پارامتر 

آنیزییدین  عیدد(. ۲1، ۲0) شیییودمیتوتوکس  عیدد

شیاخصی از محصولات ثانویه تولیدی در زمانی است 

 هاچربیو  هاروغنکه هیدروپراکسید طی اکسیداسیون 

آن،  که حاصل شوندمییرفرار تسدیل غ هایکربونیلبه 

در حقیقت،  .(۲۳)روغن اسیییت در طیم تندی ظهور 

آنیزیدین ترکیسات کربونیلی غیراشیساع و اشساع با  عدد

 یگیراندازهگلیسییییریدها را وزن مولکولی بالا در تری

 اثر تیمار، زمان نگهداری، 0 جدول مطابف (.۳۱) کندمی

آنیزیدین  عددو تیمیار در زمیان نگهیداری بر مقادیر 

بالاترین « تیمار»و پارامتر  (p<0.05) بود دارمینیکاملا  

، نمونه 2مطابف جدول (. 0را داشیییت )جدول Fعدد 

ین آنیزید عددکنترل در روزهای مورد ارزیابی بالاترین 

را داشت. در روز اول، تفاوت دو تیمار حاوی سطوم 

( عصاره زنیان با نمونه کنترل و نیز ppm) 088و  ۲88

کاملا   TBHQاکسییییدان سییینتزی تیمیار حیاوی آنتی

آنیزیدین در روز  عدد(. بالاترین p<0.05دار بود )مینی

دوازدهم، متیلف بییه نمونییه کنترل بود کییه تفییاوت 

(. p<0.05داری با تیمارهای مورد بررسی داشت )مینی

 ppm088ر حاوی آنیزیدین متیلف به تیما عددکمترین 

عصیاره دارچین بود که با نمونه کنترل و سایر تیمارها 

(. درهرحال، با p<0.05تفیاوت مینی داری داشیییت )

های روغن آنیزیدین نمونه عددافزایش زمان نگهداری، 

در مقابل، نتایج پژوهش  (.2)جیدول  افزایش ییافیت

( ۲8۱۲و همکاران ) Nadeemحاضر با نتایج مطالیات 

برای  Moringa oleiferaثیر روغین در بیررسیییی ا

پایدارسییازی روغن کره در دمای محیط در تضییاد بود 

کیه دلییل آن، وجود ترکیسیات فنولی بیا خیاصییییییت 

که روند اکسیداسیون و تند  (۳۳) اکسییدانی استآنتی

 .ها را بسیار کُند نمودشدن نمونه

 
.روغن هاینمونه/ کیلوگرم(  گرممیلی)آنیزیدین  عدد مربوط به هایداده ا نتای  تجزیه واریانس 4جدول   

Table 4. Results of analysis of variance of data related to the anisidine index of oil samples 

داریمینیسط   Fعدد  میانگین مربیات مجموع مربیات درجه آزادی منسع تغییرات  

08/۱۱۱ 2 تیمار  ۳۱/۱۲۲  ۱0/۱۳0۳  8/88* 

۱۳۳/28۲ ۱ زمان نگهداری  ۱۳۳/28۲  ۱0/2۱1۱  8/88* 

0۲/۱۱۱ 2 زمان نگهداری× تیمار  ۲0/۲۳  ۲۲/۲۱۳  8/88* 

۱۲۳/۲ ۲0 خطا  800/8    

۱2/۱۳۱۳0 ۳۱ کل     

 است. % 2در سط  احتمال  دارمینیحرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت  ٭
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 روغن سویا طی زمان ماندگاری. هاینمونه( بر کیلوگرم گرممیلی)آنیزیدین  عددمقادیر  -2جدول 

Table 5. Anisidine index values (mg/kg) of soybean oil samples during shelf life. 

 روز دوازدهم ٭٭روز اول ٭مش صه تیمار

C ۱1/0۱±۲/01a ۳۱/۱۳±۱/8۱a 
S ۱۳/00±۲/01c ۲8/11±۱/8۱d 

1C ۱۲/11±۲/01d ۱۱/۱2±۱/8۱e 

2C ۱۱/۱1±8/۲/01e ۱0/8۳±۱/8۳f 

1T ۱۱/۱۳±۲/801b ۲2/0۱±۱/8۱b 

2T ۱۱/۱۲±۲/01b ۲0/0۱±۱/8۱c 

 (؛S) TBHQ اکسیدانآنتی ppm۱88( ؛ نمونه روغن محتوی Cاکسیدان و عصاره )نمونه فاقد هر گونه آنتی ٭

 (؛2Cعصاره اتانولی دارچین) ppm088(؛ نمونه روغن محتوی 1Cاتانولی دارچین)عصاره  ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 (.2Tعصاره اتانولی زنیان) ppm088( و نمونه روغن محتوی 1Tعصاره اتانولی زنیان ) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 است. % 2در سط  احتمال  دارمینیحرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت ٭٭ 

 

ر توتوکس نمایانگ عیدد: توتوکس عددنتای  ارزیابی 

کیفییت چربی ییا روغن بوده و غالسا  به منظور ارزیابی 

 یردگمیمورد استفاده قرار  هاچربیدرجه اکسیداسیون 

که هر دو نوع از محصولات اولیه )پراکسید هیدروژن( 

 (.00) گیردبرمیو ثانیه )آلدئیدها( اکسییداسیون را در 

توتوکس نشاندهنده وضییت کیفی و  عددمقادیر کمتر 

اثر  ۱جدول  مطابف (.۱۱)بهتر روغن اسیییت  ایتغذیه

تیمیار، زمیان نگهیداری و تیمار در زمان نگهداری بر 

  (.p<0.05است ) دارمینیس کاملا  توتوک عددمقادیر 

توتوکس در روز اول متیلف به  عددکمترین میزان 

عصیاره دارچین بود که با سایر  ppm088تیمار حاوی 

داری از نظر تیمیارها و نمونه کنترل تفاوت کاملا  مینی

توتوکس در  عدد(. بالاترین p<0.05آمیاری داشیییت )

 روز اول مربوط به نمونه کنترل بود که با سایر تیمارها

(. 1جدول ()p<0.05داری را نشیییان داد )تفاوت مینی

وکس توت عددنمونیه کنترل در روز پایانی نیز بالاترین 

 داررا داشییت و تفاوت آن با سییایر تیمارها کاملا  مینی

توتوکوس در روز  عییدد(. کیمیترین p<0.05بیود )

عصیییاره  ppm088م متیلف بیه تیمیار حیاوی دوازده

دارچین بود که با سییایر تیمارها و نمونه کنترل تفاوت 

با افزایش زمان  (.1جدول()p<0.05داری داشت )مینی

توتوکس نیز افزایش یافت که  عیددنگهیداری روغن، 

های این روند افزایشیییی در تیمارهای حاوی عصیییاره

اقد هرگونه دارچین و زنییان در مقیایسیییه بیا نمونه ف

داری به طور مینی TBHQاکسیدان و تیمار حاوی آنتی

عصاره دارچین طی  ppm 088کُندتر بود. تیمار حاوی 

زمیان نگهداری کمترین عدد توتوکس را داشیییت، در 

ول )جد نمونه کنترل دارای بالاترین میزان بود حالی که

(. در این راستا، نشان داده شد که عصاره گیاه چویل 1

داری درصد توانست تأثیر مینی ۲تا  8۱/8م در سیطو

رد گییذا عییدد توتوکس روغن آفتییابگردانبر تغییرات 

(۲۱.) 

، اثر تیمار، زمان 0مطابف جدول نتای  ارزیابی اسیدیته:

نگهداری و تیمار در زمان نگهداری بر مقادیر اسیدیته 

های مورد بررسی کاملا  )بر حسب اسید اولئیک( نمونه

داری بیه پیارامتر زمان بیشیییترین مینیدار بود و مینی

 (. 0)جدول (p<0.05نگهداری تیلف داشت )
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 .روغن هاینمونه بر کیلوگرم( گرممیلی)توتوکس عدد مربوط به هایداده نتای  تجزیه واریانس -6 جدول

Table 6. Results of variance analysis of data related to the Totox index of oil samples 

داریمینیسط   Fعدد  میانگین مربیات مجموع مربیات درجه آزادی منسع تغییرات  

۱0/21101 2 تیمار  2۲/۱۱221  0۲/۱۱۱000  8/88* 

20/۳۱0۱۳ ۱ زمان نگهداری  20/۳۱0۱۳  ۱0/۳2۱۲۱0  8/88* 

۲0/۱100 2 زمان نگهداری× تیمار  ۱ ۲2/۳0۱۱  801/۳۳1۲2  8/88* 

00/۲ ۲0 خطا  ۱80/8    

۱2/۱۲20۲۱1 ۳۱ کل     
 است. % 2دار در سط  احتمال حرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت مینی ٭

 

 .روغن سویا طی زمان ماندگاری هاینمونهبر کیلوگرم(  گرممیلی) توتوکس عددمقادیر  -7جدول 

Table 7. Totox index values (mg/kg) of soybean oil samples during shelf life. 

 روز دوازدهم ٭٭روز اول ٭مش صه تیمار

C ۱1۱/۱۱±۲۱/۱0a ۲01/۱۲±۱۳/8۱a 
S ۱01/20±۲۱/۱0d ۲88/88۳±۱۳/8۱d 

1C ۱۳۳/801±۲۱/۱0e ۱2۱/82±۱۳/8۱e 

2C ۱۱8/0۱±۲۱/۱0f ۱۱0/0۱±۱۳/8۱f 

1T ۱20/00±۲۱/۱0b ۲۱۱/81±۱۳/8۱c 

2T ۱2۱/811c±۲۱/۱0c ۲0۱/00±8/8۱b 

 (؛S) TBHQاکسیدانآنتی ppm۱88( ؛ نمونه روغن محتوی Cاکسیدان و عصاره )نمونه فاقد هر گونه آنتی ٭

 (؛2Cعصاره اتانولی دارچین) ppm088(؛ نمونه روغن محتوی 1Cعصاره اتانولی دارچین) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 (.2Tعصاره اتانولی زنیان) ppm088محتوی ( و نمونه روغن 1Tعصاره اتانولی زنیان ) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 است. % 2در سط  احتمال  دارمینیحرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت ٭٭ 

 
.روغن هاینمونه) اسید اولئیک( اسیدیته  مربوط به هایداده نتای  تجزیه واریانس -8جدول  

Table 8. Results of analysis of variance of data related to acidity (in terms of oleic acid) of oil samples 

داریمینیسط   Fعدد  میانگین مربیات مجموع مربیات درجه آزادی منسع تغییرات  

۱0/21101 2 تیمار  2۲/۱۱221  0۲/۱۱۱000  8/88* 

20/۳۱0۱۳ ۱ زمان نگهداری  20/۳۱0۱۳  ۱0/۳2۱۲۱0  8/88* 

۲0/۱100۱ 2 زمان نگهداری× تیمار  ۲2/۳0۱۱  801/۳۳1۲2  8/88* 

00/۲ ۲0 خطا  ۱80/8    

۱2/۱۲20۲۱1 ۳۱ کل     

 است. % 2در سط  احتمال  دارمینیحرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت  ٭

 

ارزیابی  و اکسییایشییی هایواکنش پیشییرفت میزان

گیری اندازه با کردن، سییر  یندآفر طی روغن کیفیت

و  هیدرولیز ت ریسی هایواکنش از حاصل هایفرآورده

شکست  و هیدرولیز طی باشد.می پذیرامکان اکسیایش

یا  غذایی ماده رطوبت حضور در هاگلیسرولآسیلتری

ت ریسی،  اکسایشی هایواکنش سایر از حاصل رطوبت

 توانمی. بنابراین، شوندمیاسیدهای چرب آزاد تشکیل 

بین رطوبت، اسیدیته و اکسیداسیون ارتساطی را در نظر 

(. عدد اسیدی روغن مقدار اسیدهای چرب ۱۱) گرفت

 تواندمیکیه  دهیدمیآزاد موجود در روغن را نشیییان 

 هاچربیو  هیاروغنمیییاری جهیت ارزییابی کیفییت 

 ، شیمیایی م تل هایواکنششود. در نتیجه  کاربردهبه
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افزایش میزان اسیییییدهای چرب آزاد با افزایش دمای 

رُ   گلیسریدهاتری، خصیوصا  هیدرولیز حرارت دهی

 هییایواکنش. اسییییییدهیای چرب آزاد در اثر دهیدمی

هیدرولیز تشکیل شده و باعث کاهش نقطه دود روغن 

، انساشییتگی ذرات دیگرازطر . گردندمی کردنیسییر 

های چرب آزاد را ، تولید اسیدکنُسر ماده غذایی در 

تسریع نموده و حضور اسیدهای چرب آزاد در روغن 

 کندیمرا کاتالیز  گلیسریدهاتری، هیدرولیز کردنیسر 

با افزایش زمان نگهداری از روز  ۱جدول  مطابف (.۱0)

روغن  هاینمونهاول تیا دوازدهم، مقیادیر اسیییییدیته 

و را نشان داد. در روز اول، کمترین  داریمینیافزایش 

بیشترین میزان اسیدیته به ترتیب متیلف به تیمار حاوی 

و تیمییار محتوی  TBHQسییینتزی  اکسییییییدانآنتی

ppm۲88  عصاره زنیان بود که با یکدیگر، نمونه کنترل

( p<0.05داشییتند ) داریمینیو سییایر تیمارها تفاوت 

در روز پایانی، کمترین میزان اسییییدیته به  (.۱)جدول 

عصاره دارچین تیلف داشت که  ppm088تیمار حاوی 

با نمونه کنترل و سیایر تیمارهای مورد بررسی تفاوت 

(. بالاترین میزان اسیدیته در p<0.05داشت ) داریمینی

عصاره  ppm۲88روز دوازدهم مربوط به تیمار حاوی 

، نمونه کنترل قرار داشیییت که بییدازآندارچین بود و 

این دو وجود  را بین داریمینیالستییه تفییاوت کییاملییا  

 .(۱)جدول (p<0.05داشت )

  
 روغن سویا طی زمان ماندگاری. هاینمونه )اسید اولئیک( مقایسه مقادیر اسیدیته -9جدول

Table 9. Comparison of acidity values (oleic acid) of soybean oil samples over shelf life. 

 روز دوازدهم ٭٭روز اول ٭مش صه تیمار

C 22۳/8 ± ۱11/8 e 200/۱ ± ۱0/8 b 
S 2۳۳/8 ± ۱11/8 f 0۱۱/۱ ± ۱0/8 c 

1C 11۳/8 ± ۱11/8 d ۱۱/۱ ± ۱0/8 a 

2C 0۱۲/8 ± ۱11/8 c 801/۱ ± ۱0/8 f 

1T ۱۱۱/8 ± ۱11/8 a ۳۳2/۱ ± ۱0/8 e 

2T ۱۲۱/8 ± ۱11/8 b 0۱۳/۱ ± ۱0/8 d 

 (؛S) TBHQاکسیدانآنتی ppm۱88( ؛ نمونه روغن محتوی Cاکسیدان و عصاره )نمونه فاقد هر گونه آنتی ٭

 (؛2Cعصاره اتانولی دارچین) ppm088(؛ نمونه روغن محتوی 1Cعصاره اتانولی دارچین) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 (.2Tعصاره اتانولی زنیان) ppm088( و نمونه روغن محتوی 1Tعصاره اتانولی زنیان ) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 است. % 2در سط  احتمال  دارمینیحرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت ٭٭ 

 

همکاران  و Samadloiy پژوهش از حاصییل نتایج

بر  انار هسته فنولیک ترکیسات ضداکسایشى اثر (۲881)

 هسییته عصیاره(. ۳۱) کردند تأیید را سیویا روغن روى

 اکسیدانآنتیبا  میادل ضیداکسایشى فیالیت دارای انار

در پژوهش حاضر، با افزایش  (.39بود ) BHAسنتزی 

، میزان اسییدیته سیییر صیودی هانمونهزمان نگهداری 

در سال  Yildrimهای دارد. نتایج این پژوهش با یافته

دارد کیه بییان کردند با افزایش زمان  خوانیهم ۲88۱

ته افزایش مارگارین، اسییییدی هاینمونیهمیانیدگیاری 

بالاترین میزان اسیدیته مربوط  (.0۳) یابدمی داریمینی

بود که  TBHQسنتزی  اکسییدانآنتیبه نمونه محتوی 

نیداشیییت. نتایج  داریمینیبیا نمونیه کنترل تفیاوت 

و  Ozkan هایییافتیهپژوهش حیاضیییر همچنین بیا 

 اکسیدانآنتی ( طی تحقیف در مورد اثر۲881همکاران )

 ۲و  Satureja cilicica (2/8 ،۱یاه گ عصاره از حاصل

به این داشییت. این محققین  کره مطابقت به درصیید(

 ،زمان گذشییت با هانمونه همه نتیجه رسیییدند که در

 دارای هاینمونهاما کنید پییدامی افزایش اسیییییدیتیه



 9۱0۱، 9، شماره 9۱فرآوري و نگهداري مواد غذايي، دوره  

911 

 اسیییدی عدد کنترل نمونه با مقایسییه در اکسیییدانآنتی

 مقدار بیشترین نمونه کنترل کهطوریبه داشتند، تریکم

 مقدار کمترینعصاره  درصد 2 حاوی نمونه و اسیدیته

 (. ۳2داد ) اختصاص خود به را

 :(TBAنتای  ارزیابی اندیس تیوباربیتوریک اسااید )

اندیس تیوباربیتوریک اسیییید اطلاعاتی را از حضیییور 

و  هالالکمحصولات ثانویه اکسیداسیون نظیر آلدئیدها، 

 که دهدمیآلدئید به دسیییت میالون ویژهبیههیا و کتون

کاهش اندیس . باشییندمیمسییئول ایجاد طیم و رنگ 

 تحت تأثیر عوامل توانیدمیتیوبیاربیتورییک در روغن 

، محتوی ناکسیداآنتیم تلفی نظیر استفاده از ترکیسات 

پائین انواع اسیییدهای چرب غیراشییساع و... قرار گیرد 

 هایدادهنتیایج تجزییه واریانس  ۱8 در جیدول (.۱)

گرم میلی( )TBA)مربوط به اندیس تیوباربیتوریک اسید 

روغن  هاینمونهمالون آلدئید در هر کیلوگرم از روغن( 

سیویا ارائه شده است که بر اساس آن، اثر تیمار، زمان 

انییدیس نگهییداری و تیمییار در زمییان نگهییداری بر 

  (.p<0.05است ) دارمینیکاملا  تیوباربیتوریک اسید 

 
روغن هاینمونه (کیلوگرم روغن/ گرم مالون آلدئیدمیلی) تیوباربیتوریک اسید عدد هایداده نتای  تجزیه واریانس -11جدول  

Table 10. Results of analysis of variance of thiobarbituric acid index (mg malonaldehyde/kg oil) of oil samples 

داریمینیسط   Fعدد  میانگین مربیات مجموع مربیات درجه آزادی منسع تغییرات  

۱0/21101 2 تیمار  2۲/۱۱221  0۲/۱۱۱000  8/88* 

20/۳۱0۱۳ ۱ زمان نگهداری  20/۳۱0۱۳  ۱0/۳2۱۲۱0  8/88* 

۲0/۱100۱ 2 زمان نگهداری× تیمار  ۲2/۳0۱۱  801/۳۳1۲2  8/88* 

00/۲ ۲0 خطا  ۱80/8    

۱2/۱۲20۲۱1 ۳۱ کل     
 است. % 2دار در سط  احتمال حرو  غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت مینی ٭

 

کلیه تیمارهای مورد  TBAاندیس  ۱۱مطابف جدول

بررسییی و نمونه کنترل با گذشییت زمان به طور کاملا  

داری افزایش یییافیت. در روز اول، نمونیه کنترل مینی

را نشان داد که با سایر تیمارها و  TBAبالاترین اندیس 

بین  .(p<0.05داری داشییت )نمونه کنترل تفاوت مینی

عصیییاره دارچین و تیمار  ppm۲88دو تیمیار حیاوی 

وجود  داریمینیعصاره زنیان تفاوت  ppm۲88حاوی 

(. در روز پایانی، بالاترین میزان متیلف p>0/05نداشت )

بود که با تیمارهای ( ۲12/۲±22/8)بیه نمونیه کنترل 

( p<0.05داشت ) داریمینیمورد بررسی تفاوت کاملا  

. ( قرار داشیییتS) TBHQو بید از آن، تیمار محتوی 

زنیان عصییاره  ppm۲88حاوی در تیمار  TBAمقادیر 

بود دارچین عصیییاره  ppm۲88تیمار محتوی  کمتر از

در درجه حرارت بالای مورد اسیییتفاده،  (.۱۱جدول )

تشییکیل محصییولات ثانویه اکسیییداسیییون با سییرعت 

و مقدار زیادی از پراکسیدهای  گیردمیبیشتری صورت 

تشکیل شده در مراحل اولیه، تجزیه و به مالون آلدئید 

( ۲881و همکاران ) Singh(. ۳0) شیییوندمیتسیدیل 

اسیانس بر  دارچین )در سط   اکسییدانیآنتیاثرات 

درصید( را در روند اکسیداسیون روغن خردل و  8۲/8

بررسی کردند. اسانس  TBAتشکیل اندیس پراکسید و 

نسیییست به  تریقویدرصییید اثرات  8۲/8در غلظت 

و همکاران  Rouzbehan(. 08پروپیل گالات داشییت )

عصیاره است راجی از  اکسییدانیآنتی( فیالیت ۲880)

 نتایجر در روغن سیییویا را بررسیییی کردند. تفاله انگو

حاصییل از اعداد پراکسییید و اسییید تیوباربیتوریک در 

 ppm ۱28غلظت روز نشیییان داد که  ۱۳ زمانمیدت

وده و ب اکسیدانیآنتیعصاره تفاله انگور دارای فیالیت 

 BHAسییینتزی  اکسییییدانآنتی ppm۲88بیا غلظیت 

 (.۳0) باشدمی مقایسهقابل



 مهدي کرماني و همکاران... / ( وCinnamomum verum) نیدارچ يهاعصاره ریتأث يابيارز  

911 

 ماندگاری.زمانروغن سویا طی هاینمونه( کیلوگرم روغنمالون آلدئید/گرم)میلیاسید  مقادیر تیوباربیتوریک -۱۱جدول 

Table 11. Thiobarbituric acid values (mg malonaldehyde/kg oil) of soybean oil samples during shelf life 
 روز دوازدهم ٭٭روز اول ٭تیمارمش صه 

C 8/۱1۱±8/۲0a ۲/۲12±8/22a 
S 8/۱۱۲±8/۲0b ۲/۱۱۱±8/22b 

1C 8/۱82±8/۲0e ۱/8۱۳±8/22d 

2C 8/۱8±8/۲0f ۱/88±8/22d 

1T 8/۱۳۳±8/۲0d ۱/880±8/22d 

2T 8/۱۳0c±8/۲0c ۱/118±8/22c 

 (؛S) TBHQاکسیدانآنتی ppm۱88نمونه روغن محتوی (؛ Cو عصاره ) اکسیدانآنتی هرگونهنمونه فاقد  ٭

 (؛2Cعصاره اتانولی دارچین) ppm088(؛ نمونه روغن محتوی 1Cعصاره اتانولی دارچین) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 (.2Tعصاره اتانولی زنیان) ppm088( و نمونه روغن محتوی 1Tعصاره اتانولی زنیان ) ppm۲88نمونه روغن محتوی 

 است. % 2دار در سط  احتمال غیرمشابه در هر ستون بیانگر تفاوت مینیحرو  ٭٭ 

 

 نهاييگیري نتیجه

 کییاربرد در راسیییتییایحییاضیییر  پیژوهش در

دارچین و بذر  هایعصاره از گیاهی، هایاکسیدانآنتی

 برای منییاسییییب جییاییگزینی عینیوان بییه زنییییان

 نتایج اساس بر .شد استفاده های سینتزیاکسییدانآنتی

عصیییاره  ppm 088که تیمار حاوی  گردید مشیییاهده

دارچین طی زمیان نگهداری کمترین عدد پراکسیییید، 

آنیزیدین، توتوکوس و اسیدیته را داشت و نمونه فاقد 

هرگونه آنتی اکسییدان طسییی و سنتزی دارای بالاترین 

بود. به  TBAعیدد پراکسییییید، آنیزیدین، توتوکس و 

 اتانولی عصیییاره گفت که توانمیگیری عنوان نتیجیه

بر  داریمینیتییأثیر  ppm 088 غلظییت بییا دارچین

داشت. نقش عصاره  شییمیایی روغن سویا هایویژگی

دارچین در مقایسه با زنیان در تمامی پارامترهای کیفی 

 یبترک با بتوان اگرچه شییاید روغن سییویا مؤثرتر بود

 بهتری نتیجه مناسییب غلظت در عصییاره دو مناسییب

 را هم به همراهزنیان  و در این صورت، آورد دسیتبه

 هایاکسییییدانآنتی ارزشیییمند سعمن عنوانبیه دارچین

م تل  این دو  هایعصیییارهمیرفی نمود و از  طسییی

 و هاروغن ویژهبهمواد غذایی  هایفرمولاسیونگیاه در 

افزایش  باهد و محصیییولات بر پایه روغن  هاچربی

 خواص کیفی و زمان ماندگاری استفاده نمود.

 

 تشکر و قدرداني

شد کارشناسی ار نامهپایاننتایج مقاله حاضر، ب شی از 

نویسیینده مسییئول مهندسییی علوم و صیینایع غذایی 

ه ک دانندمی. لذا نویسندگان مقاله بر خود لازم باشدمی

از میاونت پژوهشیییی دانشیییگاه آزاد اسیییلامی واحد 

سرکار خانم دکتر پونه امینی محلات، اسیتان مرکزی و 

مدیریت آزمایشییگاه میزان سیینجش پاسییارگاد گرام، 

در پارک علم و فناوری دانشگاه تهران )کر ( مسیتقر 

 صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند.
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