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  پایداري اکسایشی روغن سویا بر )Mentha piperita( اسانس نعناع فلفلی ارزیابی تأثیر
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  10/11/1397تاریخ پذیرش:  ;26/09/1396تاریخ دریافت: 

  چکیده
شـود کـه اثـرات جـانبی     هاي سنتزي استفاده میاکسیدانروغن معمولاً از آنتی اکسایشیهاي جهت کنترل فعالیت :سابقه و هدف

یک جایگزین مطمئن رو عنوان بهبنابراین امروزه تحقیقات بر روي اسانس گیاهان دارویی ها دارد. زیادي بر روي سلامت انسان
بهبـود  جهـت   )اکسیدان طبیعـی آنتیبه عنوان (ف از این مطالعه بکارگیري اسانس گیاه دارویی نعناع فلفلی هد به پیشرفت است.

  باشد.می سویا روغن اکسایشیپایداري 
  

پراکسـید، دورة القـاء،    شاخصهاي آزمونهاي کیفی روغن سویا (شامل بررسی ویژگیمنظور بهدر این مطالعه  :هامواد و روش
اکسـیدان  آنتـی روز) از 45) طی دورة انبارمانی (به مـدت  اکسایشیو شاخص پایداري  تیوباربیتوریک اسید اخصشاسیدي،  عدد

غلظت بهینۀ ) RSM) استفاده گردید. بدین منظور ابتدا توسط روش سطح پاسخ (Mentha piperitaطبیعی اسانس نعناع فلفلی (
 60گذاري در دماي توسط آون ماندگاري مدتتسریع شده  آزمونروش پراکسید و دورة القاء به  هايشاخصاسانس با توجه به 

اضافه شد و خصوصیات کیفـی یـاد    سویا در غلظت بهینه به روغننعناع فلفلی  سپس اسانس مشخص گردید.گراد درجۀ سانتی
 بررسی بـا نمونـۀ روغـن   همچنین نتایج حاصل از این  شده طی دورة انبارمانی پایش و با نمونۀ شاهد مورد مقایسه قرار گرفت.

هاي مرحلۀ انبارمـانی از  تحلیل دادهو تجزیه منظور بهاین پژوهش  درنیز تکرار گردید. BHTحاوي آنتی اکسیدان سنتزي  سویاي
حـداقل اخـتلاف    هـا بـا اسـتفاده از آزمـون    میانگین داده مقایسه بین استفاده شد. تصادفی طرح کاملاًآزمایش فاکتوریل در قالب 

  درصد صورت گرفت. 99در سطح اطمینان ) LSD( دارمعنی
  

در ) اسـتفاده شـد.   GC-MSسنجی جرمی (طیف-تأیید اسانس روغنی نعناع فلفلی از آزمون گاز کروماتوگرافیمنظور به :هایافته
ویـی  . ترکیبات اصلی موجود در اسانس ایـن گیـاه دار  نددر اسانس این گیاه به صورت تجربی شناسایی شدترکیب  37 ،مجموع

)، %4/3)، منتـول ( %51/3)، ایزومنتـون ( %49/4)، منتوفـوران ( %93/5سینئول (-1،8)، %81/29)، منتون (%58/34شامل ایزومنتول (
cis-) و %31/2سابین هیدرات (d-) پراکسید، عدد شاخص  روند تغییرات نتایج این مطالعه نشان داد که باشند.می) %81/1لیمونن

، افزایش یافت در حالی که دورة القاء روغن سویا 45طی دورة انبارمانی از روز اول تا روز  ربیتوریکتیوبااسید و شاخص  اسیدي
شاخص توانست مقدار  )BHTیا ( فلفلی اسانس نعناع اختلاطنتایج این پژوهش نشان داد که روند کاهشی را نشان داد. همچنین 

 %57/37 نسـبت بـه نمونـۀ شـاهد     روز انبارمـانی  45بعـد از   رتیـب تبـه را تیوباربیتوریک  اسیدشاخص اسیدي و عدد پراکسید، 
) مقدار دورة القـاء روغـن   BHT(یا  فلفلی اسانس نعناع علاوهبه دهد. کاهش )%44/2( %45/15و  )3/48%( 24/54%، )49/35%(

  داد. افزایش )%44/37( %53/13روز انبارمانی نسبت به نمونۀ شاهد  45سویا را بعد از 

                                                             
   :مسئول مکاتباتail.comkasra.fariba1@gm  
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اکسـیدان  به عنوان یک آنتـی  )امپیپی 871 (با غلظت فلفلی نتایج این مطالعه نشان داد که اسانس نعناع ،طور کلیبهگیري: نتیجه
  .بخشیدتواند خصوصیات کیفی روغن سویا را بهبود طبیعی می

 
تیوباربیتوریـک  د اسیاندیس پراکسید، اندیس ، )GC-MS( سنجی جرمیطیف-گاز کروماتوگرافینعناع فلفلی،  :کلیديهاي واژه

)TBA(، دورة القاء.  
 

  مقدمه
هـاي  ها و چربیروغنعلت اصلی تخریب کیفیت 

هاي بوده که توسط رادیکال اکسایشخوراکی واکنش 
آزاد در مرحلۀ آغازین واکنش اتواکسیداسـیون شـروع   

هـا و  نامطلوب شدن طعم و بوي چربی .)18( شودمی
فسـاد از   ها، تغییر رنگ، کاهش ارزش غذایی وروغن

امـروزه  . )4(باشد اثرات سوء پدیـده اکسیداسیـون می
یکی از مشـکلات صـنعت غـذا اسـتفاده از ترکیبـات      

و  TBHQ،BHT،BHAاز جملــه ( ســنتزيمختلــف 
کـه   باشـد نگهدارنـده مـی   عنـوان بـه ) استرهاي گالات

خطرات بالقوه هر کدام از این ترکیبات جهت سلامتی 
هـا  روغـن اکسـایش   ها به اثبات رسـیده اسـت.  انسان

غـذایی،   ةرگانولپتیکی مـاد هاي اُعلاوه بر تغییر ویژگی
کــاهش  آنهـا را نیـز  ارزش غـذایی و عمـر نگهـداري    

 تولید ترکیبـات نـامطلوب در روغـن    دلیلبهدهد و می
بـراي سـلامتی    هاي آزاد)مثال تولید رادیکالعنوان به(

در صـنعت روغـن    .سوئی دارند مصرف کنندگان تأثیر
هاي متعددي وجـود  روشاکسایش جلوگیري از براي 

هـا  از این موارد افـزودن آنتـی اکسـیدان    دارد که یکی
هاي سنتزي اکسیدانبا توجه به اینکه آنتی. )14( است

زایی در بدن زایی و سرطانجهش نظیراثرات نامطلوبی 
 فهرســتاز  برخـی از آنهـا   بـه تـدریج   ،انسـان دارنـد  

تهیه و  بنابراین .شدندهاي مصرفی حذف اکسیدانآنتی
عنـوان جانشـینی    هـاي طبیعـی بـه   اکسیدانتولید آنتی

که این امر نه تنها سـبب بهبـود    بودهمناسب ضروري 
سـبب  روغن خـوراکی شـده، بلکـه     اکسایشیپایداري 

منـابع  . )11( گـردد می اي آنها نیزافزایش ارزش تغذیه
هـاي  هـا یـا اسـانس   هاي طبیعی، عصـاره اکسیدانآنتی

هاي گیاه نظیـر  توانند در اکثر بخشی بوده که میگیاه
هـا و  ریشـه  ها،برگها، ها، سبزیجات، مغزها، دانهمیوه

مهمتـرین  هـا  ها وجـود داشـته باشـند. اسـانس    پوسته
ــرارروغــن گیاهــان محســوب از اســتخراجی  هــاي ف

  .)13(شوند یافت میگیاهان معطره  که در شوندمی
 نام با و Mentha piperitaعلمی  نام با فلفلی نعناع
از تیـره   گیـاهی  بنديرده در که Peppermint عمومی

Lamiaceae راسته Lamialse  وردهRosidae باشد،می 
 خوديبهخودبطور  که استدورگه (هیبرید)  گیاه یک
و  M. spicata را آن والدین و آمده بوجود طبیعت در

M. aquatica جملـه  از فلفلـی  انـد. نعنـاع  کـرده  ذکر 
 ايگسترده مصارف که است مهم بسیار اهان داروییگی
ــنایع در ــی ص ــذایی ،داروی ــتی و غ  .)13(دارد  بهداش

بـو کـردن   نعنـاع در خـوش  تـازه  هاي خشـک و  برگ
(دهـان   کننـدة دهـان  هـا، ضـدعفونی  تنفس، نوشـیدنی 

   دندان، شویه)، خمیر
هـا، بسـتنی، شـکلات    هـا، شـربت  ها، ژلهنوشیدنی

کی دیگر از کاربردهاي این گیاه ی رود.بکار می نعناعی
ــه عنــوان یــک       ــی بکــارگیري اســانس آن ب داروی

هــاي اکســیدان طبیعــی جهــت پایــداري روغــنآنتــی
عـه بـه بررسـی آن    باشد کـه در ایـن مطال  خوراکی می

  پرداخته خواهد شد
هـاي انجـام شـده در رابطـه بـا      برخی از پژوهش

هاي گیاهـان دارویـی جهـت بهبـود     بکارگیري اسانس
هاي خوراکی در ادامـه مـورد   روغناکسایشـی  ري پایدا

) تـأثیر  2015اوپـادي و میشـرا (   گیرد.بررسی قرار می
ــاري (  ــورزین رزمـ ــارگیري اولئـ  Rosmarinusبکـ

officinalis L.  روغـن  اکسایشـی  ) را بر روي پایـداري
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 200هاي بین آنها از غلظتآفتابگردان بررسی نمودند. 
ري اسـتفاده نمودنـد.   اولئورزین رزمـا  امپیپی 2000تا 

 نتایج آنها نشان داد که بیشـترین دورة القـاء در دمـاي   
 امپــیپــی 1500، در غلظــت گــراددرجــۀ ســانتی 100

ــد    ــت آم ــاري بدس ــورزین رزم ــز و  .)18(اولئ لارتین
عصـارة رزمـاري را   تأثیر بکارگیري ) 2013همکاران (

روغن گردو مورد بررسی قرار اکسایشی روي پایداري 
تایج نشان داد که افزودن عصارة رزماري سبب ندادند. 

همچنـین آنهـا نشـان     ماه گردیـد.  6پایداري روغن تا 
دادند کـه نگهـداري روغـن گـردو در مکـان تاریـک       

تواند پایداري روغن و عمر نگهداري آن را افزایش می
) اثـــر 2010کامکـــار و همکـــاران (  .)10(دهـــد 

 Menthaاکسیدانی عصاره و اسانس گیاه دارویـی آنتی

pulegium  ــداري ــت پایـ ــی را جهـ ــن اکسایشـ روغـ
هاي مختلفـی  آنها از غلظتآفتابگردان مطالعه نمودند. 

از عصارة آبی و متانولی و اسانس این گیاه بـه منظـور   
ــداري   ــان روي پای ــی تأثیرش ــی بررس ــن اکسایش روغ

آفتابگردان استفاده نمودند. نتـایج آنهـا نشـان داد کـه     
اکسـیدانی  خاصیت آنتـی ن عصارة آبی این گیاه بیشتری

  .)9( را داشت
ــدف ــی   ه ــه بررس ــن مطالع ــانس  از ای ــأثیر اس ت

نعنـاع فلفلـی روي   استحصـال شـده از گیـاه دارویـی     
روغن سـویا طـی دورة انبارمـانی و    اکسایشی پایداري 

  باشد.می BHTاکسیدان سنتزي مقایسۀ آن با آنتی
  

  هامواد و روش
دة نعنـاع  ش ـ خشـک هاي برگ :سازي مادة اولیهآماده

) بـه عنـوان مـادة اولیـه     .Mentha piperita Lفلفلی (
هاي روغنی از بازار محلی تهیه جهت استخراج اسانس

. جهت جلوگیري از جـذب رطوبـت توسـط    ندگردید
از جنس پلـی   لاستیکیهاي پدر کیسه هانمونهها، برگ

بندي و تا زمان شروع آزمایشات در محیطی اتیلن بسته
گراد نگهداري شدند. رجۀ سانتید 25خشک در دماي 

اکسیدان از کارخانه روغن سویا بکر فاقد آنتیهمچنین 
  تهیه گردید. ورامینتصفیه روغن 

اي نعنـاع  ه ـبرگ اسانساستخراج  :استحصال اسانس
فلفلی با اسـتفاده از عملیـات تقطیـر توسـط دسـتگاه      

گـرم نمونـه    100کلونِجر انجام گردید. بـدین منظـور   
صورت دقیق تـوزین و بـه بـالن ژوژة     شده به خشک
لیتر آب مقطر اضافه گردید و فرآینـد  میلی 500حاوي 

ساعت ادامه یافت. عمل آبگیـري   1استخراج به مدت 
اسانس استحصال شـده در معـرض سـولفات سـدیم     

گردیـــد و ســـپس در ) انجـــام 4So2Naبـــدون آب (
نـدي و در  بي رنـگ درب اهـاي کوچـک قهـوه   شیشـه 

شـروع  گراد تا زمـان  درجه سانتی -18فریزر با دماي 
  .)5(آزمایشات نگهداري شد 

 :GC-MSدسـتگاه   بـا شناسایی ترکیبـات اسـانس   
شناسایی و ارزیابی ترکیبات فرار موجـود در اسـانس   
نعناع فلفلی با استفاده از دستگاه گـاز کرومـاتوگرافی   

)GC ،GMI ،6890 Agilentمتصل شده بـه  ، آمریکا (
ــف ــی ( طی ــنج جرم ، MS ،GMI ،N5973 Agilentس
 (میکـرون  با ضخامت 5BPXمجهز به ستون  ،)آمریکا

ــی ×25/0 ــر میل ــر  ×ID 25/0مت ــد. )30مت ــام ش ، انج
 z/m ) در دامنـۀ 1اسـکن   ثانیـه/ هـا ( جستجوي طیـف 

الکتـرون ولـت    70یونیزاسیون الکترونـی  و  400-15
ــدا   ــاي ســتون در ابت ــت. دم ــۀ  50صــورت گرف درج

صـورت  . سپس دما بهبوددقیقه  5به مدت گراد سانتی
 دمـایی  شـیب  بـا گـراد  درجۀ سـانتی  250تدریجی تا 

افزایش یافـت تـا اینکـه     5 )گراددرجۀ سانتی (دقیقه/
جهـت تزریـق    رسـید. گراد درجۀ سانتی 300 نهایتاً به

متـان  کلـرو توسـط دي اسانس اسانس به دستگاه، ابتدا 
نمونـۀ رقیـق شـده     ، سـپس ) رقیق شـد %5/0(محلول 

ــ( ــد.    )1 رمیکرولیت ــق ش ــتگاه تزری ــه دس ــاي ب دماه
ــق ــب تزری ــه ترتی ــاگر ب ــده و شناس ــۀ  250 ،کنن درج
گـاز   تنظـیم شـد.  گراد درجۀ سانتی 300و گراد سانتی

ــوص   ــا خلـ ــیم بـ ــان  %99/99هلـ ــدت جریـ  و شـ



 1399، 1)، شماره 12نشریه فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (

84  

 به عنوان گاز حامل استفاده گردید. 1 لیتر)(دقیقه/میلی
 در نهایت اکثر ترکیبات بـا اسـتفاده از انـدیس کـواتز    

)KI(زمان بازداري ، )RT(     و طیـف جرمـی شناسـایی
  .)15، 6(شدند 
تیوباربیتوریـک  اسید و ، اسیدي پراکسید هاياندیس

)TBA(: و  پراکسـید  هـاي تعیین میزان انـدیس  جهت
 AOCSروغن از روش تیتراسیون مطابق روش  اسیدي

. همچنین جهـت  )1(استفاده شد  Cd 8-53به شمارة 
 ـ TBAتعیین اندیس   1ر عمـل گردیـد.   به صورت زی
کربن حل و به آن لیتر تتراکلریدمیلی 10گرم روغن در 

درصد اسید  67/0(محلول  TBAلیتر محلول میلی 10
تیوباربیتوریک در آب که با هم حجمش اسید اسـتیک  
خالص مخلوط شده است) اضافه شد. سپس به مدت 

دور بـر دقیقـه    1000دقیقه در سانتریفوژ با سرعت  5
ر ادامه قسمت آبکی آن جدا شـده و بـه   قرار گرفت. د

دقیقه در حمام آب جوش قرار داده شد. در  30مدت 
ــوج    ــول م ــذب در ط ــزان ج ــان می ــانومتر  532پای ن

 )1(براسـاس رابطـۀ    TBAگیري گردیـد. عـدد   اندازه
  محاسبه شد:

)1         (                             1 532
1 .

g
cm

AE
L M

  
 Lنانومتر،  532 طول موج در جذب Aکه در آن، 
) است گرموزن نمونه ( M) و مترسانتیطول کاووت (

)16(. 

 اکسایشـی تعیین دورة القـاء و شـاخص پایـداري    
)OSI( : روغن مطابق روش اکسایشی شاخص پایداري

AOCS با نرخ جریان  گراددرجۀ سانتی 110 در دماي
ــواي ــیمت  20 (ســاعت/لیتر) ه ــط دســتگاه رنس  توس

)Metrohm ،743(گیري شـد  اندازه ، سوئیس)بـه  . )1
اسانس نعناع اکسیدان (آنتیمنظور بررسی تأثیر افزودن 

اکسایشـی  شـاخص پایـداري   بر روي  )BHTو  فلفلی
(کـه توسـط روش    اسـانس  بهینـۀ مقادیر  ،روغن سویا

RSM  م پـی پـی  200و  )تعیین گردیـداکسـیدان  آنتـی ا

سـیدان  اکبه روغن سویاي فاقـد آنتـی   )BHTسنتزي (
اضافه و با اسـتفاده از دسـتگاه همـزن مغناطیسـی در     

دقیقـه   1) به مـدت  گراددرجۀ سانتی 25دماي محیط (
به طور یکنواخت در ها اکسیدانآنتیمخلوط گردید تا 

. میزان پیشرفت اکسیداسیون روغن شوندروغن توزیع 
 مـدت تسریع شده  آزمونطی دورة نگهداري به روش 

درجــۀ  60گــذاري در دمــاي توســط آون 1مانــدگاري
 شـاخص  .)18(مورد بررسی قـرار گرفـت    گرادسانتی

تعیین مقدار  )2(روغن توسط معادلۀ اکسایشی پایداري 
  گردید:

)2       (                               s

B

IPOSI
IP

  

(بـدون  اکسایشی شاخص پایداري  OSIآن،  درکه 
ــد)،  ــراي  sIPبع ــاء ب ــن داراي  دورة الق ــۀ روغ  نمون

دورة القـاء بـراي نمونـۀ     BIP) و ساعت(اکسیدان آنتی
  .)18(است  )ساعتیا شاهد (اکسیدان آنتیروغن فاقد 

مقـدار  در این پـژوهش ابتـدا    :تجزیه و تحلیل آماري
بهینۀ اسانس نعناع فلفلی که باید به روغن سویا اضافه 

بـا در نظـر    )RSM( توسط روش سـطح پاسـخ  شود، 
تـا   0در محـدودة  غلظت اسانس نعناع فلفلـی  گرفتن 
ــی 1800 ــیپ ــان نگهــداري ) و1X(ام پ  60در آون  زم

) بـه عنـوان   2X(روز  8تا  0به مدت گراد درجۀ سانتی
دورة و ) 1Yمتغیرهاي مستقل و نیز اندیس پراکسـید ( 

مرحلـۀ دوم  هـا انجـام شـد.    به عنوان پاسخ )2Yالقاء (
دورة انبارمـانی)   آزمایشات (یعنی پایداري روغن طـی 

 طــرح کــاملاًآزمــایش فاکتوریــل در قالــب بــه روش 
ها با استفاده میانگین داده اتمقایسانجام شد. تصادفی 

درصـد انجـام    99در سـطح اطمینـان    LSDاز آزمون 
 Designهـاي  افزارآماري از نرم تحلیلگرفت. جهت 

Expert ــخ ــخ Statistixو 01/6 ۀنس ــتفاده  8 ۀنس اس
 گردید.

  

                                                             
1. Accelerated shelf life testing (ASLT) 
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  بحث ج واینت
موجـود در اسـانس    و شناسایی ترکیبـات  استخراج

 جـایگزینی بـه منظـور بررسـی امکـان      :نعناع فلفلـی 
(نظیـر   هاي طبیعی به جاي انواع سـنتزي اکسیدانآنتی

BHT ،BHA ،TBHQ وPG(،  ـاز اسانس نعنـاع فلف  ی ل
استفاده گردید. بدین منظور ابتدا اسانس نعنـاع فلفلـی   

استحصـال گردیـد.    هاي خشک شدة این گیاهاز برگ
نتایج این بررسی نشان داد که میـزان بـازدة اسـتخراج    

ــرگ  ــانس از ب ــی اس ــاع فلفل ــاي نعن ــر ه ــرم  براب (گ
سینگ و همکـاران  تعیین گردید.  94/0لیتر) /میلی100

حـدود  را  M. Piperita) بازده اسانس روغنـی  2015(
 نمودنـد بر پایۀ وزن خشک مواد گیاهی تعیین  64/0%

) مقدار بازده اسانس 2015همکاران ( باروس و ).17(
بـین  ) را Menthaهـاي مختلـف نعنـاع (   گونـه روغنی 

گزارش نمودند. آنهـا بیـان داشـتند کـه      54/0-02/0%
) اسانس استحصال شـده از  %02/0-54/0بازده پایین (

هاي نعناع به یک سري فاکتورها از قبیل ژنوتیپ، گونه
سـت کـه   مرحلۀ توسعۀ گیاه و شرایط محیطی مرتبط ا

ــواحی نیمــه خشــک مشــاهده مــی  ــازده در ن شــود. ب

اي هاي روغنی گزارش شده در منابع براي پارهاسانس
تـا   05/0توانـد بـین   مـی  Menthaهاي جـنس  از گونه

بــه منظــور تعیــین مهمتــرین  ).3متغیــر باشــد ( 6/1%
کـه   ترکیبات شاخص موجود در اسانس نعناع فلفلـی 

تواننـد  غن میرواکسایشی نقش بخصوصی در پایداري 
مختلف موجود در اسانس ایـن   ترکیبات داشته باشند،

 ندشناسـایی شـد   GC-MSگیاه دارویی توسط دستگاه 
نتایج  .اندارائه شده 1و شکل  1آن در جدول  که نتایج

ترکیب  37نشان داد که در مجموع در اسانس این گیاه 
، 1طبــق جــدول  .وجــود دارنــد بــه صــورت تجربــی
د در اسـانس ایـن گیـاه دارویـی     ترکیبات اصلی موجو

-1،8)، %81/29)، منتـون ( %58/34شامل ایزومنتـول ( 
ــینئول ( ــوران (%93/5س ــون )، %49/4)، منتوف ایزومنت

) %31/2سابین هیدرات (-cis)، %4/3ل (منتو)، 51/3%(
گراسیندو و همکاران  باشند.می) %81/1لیمونن (-dو 
اسـایی  دار شنهاي اکسیژن) مهمترین مونوترپن2006(

-65شده در اسانس ارقام مختلف نعناع را منتول (بین 
) گـزارش نمودنـد   %3/5-7/5) و ایزومنتول (بین 38%

  )8که با نتایج پژوهش حاضر همخوانی دارد (
  

 
وط مربکروماتوگرام (هر پیک مشاهده شده در این  GC-MSکروماتوگرام بدست آمده از تزریق اسانس نعناع فلفلی به دستگاه  -1شکل 

 باشد).به یک ترکیب خاص موجود در اسانس این گیاه دارویی می
Figure 1. GC-MS chromatogram from peppermint EOs (Each peak refers to a specific compound in the injected 

essential oil 
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  .GC-MSدستگاه  توسطترکیبات بدست آمده از اسانس نعناع فلفلی نوع و درصد  -1دول ج
Table 1. Type and percent of the compounds obtained from peppermint essence using GC-MS. 

 مقدار (%)
Value (%) 

 )minزمان بازداري (
Retention time (min)  

 KIاندیس 
KI Index  

  ترکیب
Compound 

0.54 11.70 935 α-Pinene 
0.52 13.78 976 Sabinene 
0.85 14.05 981 β-Pinene 
0.23 14.61 992 β-Myrcene 
0.28 15.20 1004 3-Octanol 

0.23 16.10 1021 α-Terpinene 
0.10 16.60 1031 para-Cymene 

1.81 16.77 1034 D-Limonene 
5.93 16.98 1038 1,8-Cineole 

0.29 17.09 1040 Z-β-Ocimene 
0.07 17.65 1051 E-β-Ocimene 

0.38 18.30 1063 γ-Terpinene 
2.31 19.06 1078 cis-Sabinene hydrate 

0.11 19.69 1090 Terpinolene 
0.40 20.54 1107 Linalool 

0.15 20.68 1110 trans-Sabinene hydrate 
0.12 20.85 1113 Isopentyl isovalerate 

0.11 23.12 1159 Isopulegol 
29.81 23.65 1169 Menthone 

4.49 23.89 1174 Menthofuran 
3.51 24.02 1177 iso-Menthone 
3.40 24.22 1181 Menthol 
34.58 24.78 1192 iso-Menthol 
0.93 25.18 1200 neoiso-Menthol 
0.51 25.53 1207 α-Terpineol 

0.83 27.62 1252 Pulegone 
0.49 28.42 1269 Piperitone 

0.09 28.91 1279 neo-Menthyl acetate 
1.44 29.74 1297 Menthyl acetate 

0.15 30.15 1306 Carvacerol 
0.08 30.47 1313 iso-Menthyl acetate 

0.16 33.89 1390 β-Bourbonene 
1.22 35.49 1428 E-Caryophyllene 
0.17 36.71 1457 Z-β-Farnesene 
1.71 38.12 1491 Germacrene D 

0.34 38.72 1505 Bicyclogermacrene 
1.16 42.84 1610 Viridiflorol 

99.47 - - 
 کل ترکیبات شناسایی شده

Total Identified compounds 
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در ایـن   :روغن سـویا  پایداري اکسایشی سازيبهینه
مقدار اسانس نعناع فلفلـی  سازي بهینه نظورمبهمطالعه 

روغـن  اکسایشـی  مورد استفاده جهت بهبـود پایـداري   
ــخ     ــطح پاس ــه روش س ــدا ب ــویا، ابت ــاس س و براس

شـرایط   ،هاي انـدیس پراکسـید و دورة القـاء   شاخص
اثـر  نمودار سه بعدي  الف-2شکل بهینه تعیین گردید. 

غلظت اسـانس نعنـاع فلفلـی و مـدت زمـان      همزمان 
نشان  داري را بر روي اندیس پراکسید روغن سویانگه
 ام8ُاز روز اول تـا روز  دهد. نتـایج نشـان داد کـه    می

 گـراد) درجـۀ سـانتی   60نگهداري در آون (در دمـاي  
کاهش یافته  و دوره القا افزایشمقدار اندیس پراکسید 

که احتمالا بالا بودن دماي محیط باعـث تسـریع   است 
ــه   ــولات اولیـ ــد محصـ ــی   در تولیـ ــایش یعنـ اکسـ

ها و در نتیجـه باعـث افـزایش انـدیس     هیدروپراکسید
و کاهش شاخص پایداري اکسـیداتیو روغـن   پراکسید 

ــنش  ــانگر لحظــه شــروع واک ــه بی ــرهک ــاي زنجی اي ه
همچنـین نتـایج افـزایش میـزان      شود.میاکسیداسیون 

غلظت اسانس نعناع فلفلی بـرروي انـدیس پراکسـید    

دن اسانس نعنـاع فلفلـی   روغن سویا نشان داد که افزو
سبب کـاهش انـدیس   ام پیپی 1000تا غلظت حدوداً 

هاي بالاتر از ایـن  غلظتمقادیر اما در  پراکسید گردید
روغـن سـویا    این شـاخص معکوس روي  نتیجۀ ،حد

پراکسیدانی عمل که احتمالاً این حالت به دلیل  داشت
ــی   ــاع فلفل ــدر تحقی .اســتنمــودن اســانس نعن ات ق

ــرودي و ــر  2014( مکــارانه کله ــد اث ) انجــام داده ان
هاي به کار رفته بر شدت اکسایش روغـن سـویا   تیمار

درجه سلسـیوس   90در طول دوره نگهداري در دماي 
هفتــه و در  4بـا آزمـون گرمخانـه گـذاري بـه مـدت       

 شروزه از طریــق ســنج  7فواصــل زمــانی ثابــت   
آنیزیـدین و پراکسـید بررســی   هـاي پراکسـید،  انـدیس 

ها را ر ادامه مدت مقاومت به اکسایش نمونهدکردند و 
با دستگاه رنسیمت بررسی کردند، نتایج نشان داد کـه  

میلی گرم در میلی لیتر اسـانس   6/0و  5/0هاي غلظت
دانه رازیانه فعالیت ضد اکسایشی بالاتري در مقایسه با 

در روغـن   BHA,BHTهاي سنتزي اکسایندهر دو ضد
  اند.سویا داشته

  

  
نمودار سطح پاسخ سه بعدي براي تأثیر غلظت اسانس و زمان نگهداري روي پارامترهاي (الف) اندیس پراکسید و (ب) دورة  -2شکل 

 القاء، روغن سویا.
Figure 2. 3D response surface plots for the effect of essence concentration and storage time on oxidativde parameters, 

including (a) peroxide value and (b) induction period in soybean oil. 
 

غلظـت  اثـر همزمـان   نمودار سـه بعـدي   ب -2شکل 
اسانس نعناع فلفلی و مدت زمان نگهداري را بر روي 

دهد. نتـایج نشـان داد   نشان میدورة القاء روغن سویا 
که افزایش غلظـت اسـانس نعنـاع فلفلـی تـا غلظـت       
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دورة القاء روغـن  سبب افزایش ام پیپی 1000حدوداً 
ام پـی پـی  1800ام تا پیپی 1000سویا گردید ولی از 

قیـود   هـا و با توجه به آزمـون دورة القاء کاهش یافت. 
بیشترین دورة و پراکسید  اندیسکمترین تعریف شده (

)، در شرایط بهینه حداقل غلظـت اسـانس مـورد    القاء
ــم  ــت طع ــتفاده جه ــو اس ــردن و بهب ــداري دار ک د پای
   تعیین شد.ام پیپی 871اکسایشی روغن سویا، 

هاي کیفی روغـن سـویا طـی دورة    بررسی شاخص
  انبارمانی

و شـکل   2با توجه به جدول ): PVاندیس پراکسید (
بیشـترین میـزان پیشـرفت    الف مشـاهده شـد کـه    -3

ــه  ــیون خودبـ ــکیل   اکسیداسـ ــی تشـ ــودي (یعنـ خـ
ــد از   ــیدها) بع ــانی در روز ان 45مونوهیدروپراکس بارم

اکسـیدان (شـاهد)   دماي محیط، در روغـن فاقـد آنتـی   
گزارش شد که شیب روند تغییرات نشان داده شده در 

ــکل  ــکار   -3ش ــوبی آش ــه خ ــت را ب ــن حال ــف، ای ال
ــی ــدم   م ــه خــاطر ع ــن مکانیســم ب ــل ای ــه دلی نمایدک

باشد اکسیدان در روغن سویا شاهد میآنتی کافیمقادیر
هـا شـده و انـدیس    که باعث تولیـد هیدروپراکسـیدان  

برد. همچنین مشاهده گردید که پراکسید را بالا خواهد
اکسـیدان  هاي حاوي آنتـی روند این تغییرات در نمونه

سنتزي و طبیعی تقریباً مشابه است (حتی نتایج نشـان  
اکسـیدان طبیعـی   دهد که نمونه روغن حاوي آنتـی می

ت). به طور کلی نتـایج نشـان   بهتر نیز عمل نموده اس
هـاي شـاهد و حـاوي    داد که اندیس پراکسـید نمونـه  

امُ نگهـداري  45سنتزي و طبیعی در روز  اکسیدانآنتی
 60/3و  037/4، 49/7نسبت بـه روز اول بـه ترتیـب،    

مرتبه افزایش یافت.که نشان دهنده اثربخشـی اسـانس   
 عنوان آنتی اکسیدان طبیعـی نسـبت بـه   نعناع فلفلی به

باشد. همچنین نتایج نشان داد اکسیدان سنتزي میآنتی
روز)  45که در انتهاي دورة نگهـداري (یعنـی بعـد از    

مقدار شاخص پراکسید روغن سویا شاهد نسـبت بـه   
سـنتزي و طبیعـی بـه     اکسـیدان هاي حاوي آنتینمونه

دلیل نبودن بهبیشتر بود که  %57/37و  %49/35ترتیب 
عیوقی و باشد. سویا شاهد می آنتی اکسیدان در روغن

) تــأثیر اســانس شــوید را در بهبــود 2010همکــاران (
پایداري اکسایشی روغن سـویا مطالعـه نمودنـد. آنهـا     
حداکثر غلظت اسـانس شـوید بـراي بهبـود پایـداري      

ام بدست آوردنـد.  پیپی 600اکسایشی روغن سویا را 
ام ، پـی پی 600آنها بیان نمودند که در غلظت بالاتر از 

اسانس شوید به عنوان یک پرواکسیدان عمل نموده که 
. قزل سفلو )2(شود سبب افزایش اندیس پراکسید می

) اثر اسانس برگ کرفس کوهی را 2016و سیدالنگی (
در بهبود پایـداري اکسایشـی روغـن سـویا در دمـاي      

) گــراددرجــۀ ســانتی 63اکسیداسـیون تســریع شــده ( 
مودند که با افزایش زمان مطالعه نمودند. آنها گزارش ن

ــدیس     ــزان ان ــم می ــا دوازده ــداري از روز اول ت نگه
یابـد کـه بـا نتـایج ایـن پـژوهش       پراکسید افزایش می

. نتایج این مطالعه نشان داد کـه در روز  همخوانی دارد
اسـانس  ام پـی پـی  100امُ نگهداري، روغن حـاوي  12

نسبت به نمونـۀ شـاهد    )BHAبرگ کرفس کوهی (یا 
ــدیس %17( %5بب حــدوداً ســ ــزان ان ) کــاهش در می

) تأثیر 2010کامکار و همکاران (. )7(پراکسید گردید 
ــارة  ــداري   Menthapulegiumعصـ ــر روي پایـ را بـ
ــا  اکسایشــی  ــد. آنه ــابگردان بررســی نمودن ــن آفت روغ

 400گزارش نمودند کـه افـزایش غلظـت عصـاره تـا      
توانست مقدار انـدیس پراکسـید را طـی دورة    ام پیپی
) کاهش BHTاکسیدان سنتزي (رمانی مشابه با آنتیانبا

  ).9(دهد 
بـا توجـه بـه    ): TBAاندیس اسـید تیوباربیتوریـک (  

شـیب رونـد   ب مشاهده شد که  -3و شکل  2جدول 
ایـن تغییـرات در نمونــه شـاهد بســیار بـالا بــوده، در     

هــاي حــاوي حالیکــه رونــد ایــن تغییــرات در نمونــه
باً مشابه است (حتی اکسیدان سنتزي و طبیعی تقریآنتی

اکسـیدان طبیعـی کمتـر    در نمونه روغن حـاوي آنتـی  
است). نتایج نشـان داد انـدیس اسـید تیوباربیتوریـک     
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سـنتزي و   اکسـیدان هاي شـاهد و حـاوي آنتـی   نمونه
امُ نگهداري نسـبت بـه روز اول بـه    45طبیعی در روز 

ــزایش یافــت.  35/3و  82/3، 96/3ترتیــب،  ــه اف مرتب
روز نگهـداري،   30شان داد که بعد از همچنین نتایج ن

مقدار شاخص اسید تیوباربیتوریک روغن سویا شـاهد  
سـنتزي و   اکسـیدان هـاي حـاوي آنتـی   نسبت به نمونه

ــب  ــه ترتی ــی ب ــود.  %55/34و  %63/32طبیع بیشــتر ب
احتمالا به دلیل اینکه مالون دي آلدئیـد از محصـولات   

یـه از  ثانویه اکسایش بوده و از تجزیـه محصـولات اول  
ــی   ــت م ــیدها بدس ــه پراکس ــد از جمل روز  30آید.بع

ماندگاري اکسیداسیون وارد مرحله ثانویه مـی شـود و   
اسید روغن شاهد نسبت به در نتیجه عدد تیوبابیتوریک

اکسیدان طبیعـی و سـنتزي افـزایش    روغن حاوي آنتی
) اثر اسـانس  2016قزل سفلو و سیدالنگی (پیدا میکند 

هبـود پایـداري اکسایشـی    برگ کرفس کـوهی را در ب 
 63روغن سویا در دماي اکسیداسـیون تسـریع شـده (   

مطالعه نمودند. آنها گزارش نمودند ) گراددرجۀ سانتی
که با افزایش زمان انبارمـانی از روز اول تـا دوازدهـم    

یابد که با تیوباربیتوریک افزایش میاسید میزان اندیس 
مطالعـه  . نتـایج ایـن   نتایج این پژوهش همخوانی دارد

امُ نگهـداري، روغـن حـاوي    12نشان داد کـه در روز  
 )BHAاسانس برگ کـرفس کـوهی (یـا    ام پیپی 100

) کاهش %99( %26نسبت به نمونۀ شاهد حدوداً سبب 
  .)7(گردید تیوباربیتوریک اسید در میزان اندیس 
و شـکل   2با توجه به جـدول  ): AVاندیس اسیدي (

تولیـد تغییـرات   امُ 30تـا روز  ج مشـاهده شـد کـه    -3
چشمگیري در اندیس اسیدي روغـن سـویا مشـاهده    
نشد. با گذشت زمان انبارمانی، روند تغییرات انـدیس  
اسیدي به شدت افزایش یافت بطوریکـه شـدت ایـن    
تغییرات در مورد نمونۀ شاهد با شیب بیشتري حـادث  

هـاي  شد. درحالی که تغییرات این اندیس براي نمونـه 
ان سـنتزي و طبیعـی یکسـان    اکسیدروغن حاوي آنتی

دلیـل تبـدیل ترکیبـات ثانویـه     بود. این امر احتمالا بـه 

باشد نتایج آنالیز اکسایش به اسیدهاي کربوکسیلیک می
وجـود ایـن اخـتلاف     2واریانس ارائه شده در جدول 

کند. نتایج نشان داد که ) را تأیید میp>05/0دار (معنی
 اکسـیدان تیهاي شاهد و حاوي آناندیس اسیدي نمونه

امُ نگهداري نسبت به روز 45سنتزي و طبیعی در روز 
مرتبـه افـزایش    94/6و  88/7، 18/15اول به ترتیـب،  

روز  45یافت. همچنـین نتـایج نشـان داد کـه بعـد از      
نگهداري، مقدار اندیس اسیدي روغـن سـویا حـاوي    

سنتزي و طبیعی نسبت به نمونۀ شاهد به  اکسیدانآنتی
ــب،  ــیري   %24/54 و %3/48ترتی ــت. نص ــاهش یاف ک
) تأثیر عصارة گیاه نعناع پـالژیوم را بـر   2015تکامی (

پایداري روغن کانولا با انجام آزمـون عـدد اسـیدي و    
اکسیدان سـنتزي در دمـاي اتـاق بـه     مقایسۀ آن با آنتی

روز مورد مطالعـه قـرار دادنـد و در نهایـت      60مدت 
انـدیس  عصارة این گیاه توانست ام پیپی 800غلظت 

اکسیدان سنتزي حفظ نماید کـه  اسیدي را در حد آنتی
  ).12(با نتایج تحقیق حاضر همخوانی دارد 

طول دورة القاء یکی از فاکتورهـاي  ): IPدوره القاء (
هـاي خـوراکی   مهم در بررسی پایداري حرارتی روغن
اي هـاي زنجیـره  بوده و بیانگر لحظـۀ شـروع واکـنش   

ن دوره بیشتر باشـد،  . هرچه طول ایاکسیداسیون است
دهندة پایداري حرارتـی بـالاتر روغـن در برابـر     نشان

). نتایج آنالیز واریانس تأثیر نـوع  4اکسیداسیون است (
اکسیدان و زمان انبارمانی نشـان داد کـه بیشـترین    آنتی

) در p>05/0دار (میزان دورة القـاء بـا اخـتلاف معنـی    
عـی و در  اکسـیدان طبی آنتیام پیپی 871نمونۀ حاوي 

). همچنین نتایج 2روز اول تولید مشاهده شد (جدول 
نشان داد که کمترین میـزان دورة القـاء نمونـۀ شـاهد     

روز انبارمـانی مشـاهده    45اکسیدان) بعد از (فاقد آنتی
). که نشان دهنـده ایـن مطلـب    IP=37/3شد (ساعت 

است که روغن شاهد به دلیل نداشـتن آنتـی اکسـیدان    
درجه سـانتی گـراد    30اندن در دماي توانایی پایدار م

این امر باعـث ناپایـداري   روز را ندارد که 45به مدت 
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اکســیداتیو روغــن و در نتیجــه افــت کیفیــت روغــن  
ــا و نیــواز میشــرا (شــود. مــی ) پایــداري 2015یوپادی

ــورزین  ــط اولئ ــابگردان را توس ــن آفت ــی روغ  اکسایش
نها استخراج شده از رزماري مورد بررسی قرار دادند. آ

 1700تـا   بیان نمودند که افـزایش غلظـت اولئـورزین   
ام سبب افزایش دورة القاء روغن گردیـد (ولـی   پیپی

در غلظت بالاتر از آن کاهش یافت) که با نتـایج ایـن   
نتایج نشان داد کـه دورة  . )18(پژوهش همسویی دارد 

سـنتزي و   اکسیدانهاي شاهد و حاوي آنتیالقاء نمونه
امُ نگهداري نسـبت بـه روز اول بـه    45طبیعی در روز 

کـاهش یافـت.    %22/36و  %17/25، %54/53ترتیب، 
روز نگهـداري،   45همچنین نتایج نشان داد که بعد از 

 اکسـیدان مقدار دورة القاء روغـن سـویا حـاوي آنتـی    
ترتیـب،  سنتزي و طبیعی نسـبت بـه نمونـۀ شـاهد بـه     

  .افزایش یافت %65/27و  44/37%
نتــایج آنــالیز ): OSI( سایشــیشــاخص پایــداري اک
اکسیدان و زمـان انبارمـانی بـر    واریانس تأثیر نوع آنتی

روغـن سـویا    )OSI( اکسایشـی شاخص پایداري روي 
بـا   اکسایشـی شـاخص پایـداري   نشان داد که بیشترین 

 200) در نمونــۀ حــاوي p>05/0دار (اخــتلاف معنــی

ی روز انبارمـان  45اکسیدان سنتزي بعد از آنتیام پیپی
شـاخص  نتایج رونـد تغییـرات   مشاهده شد. همچنین 

روغن سویا بر حسب تابعی از زمان  اکسایشیپایداري 
انبارمــانی نشــان داد کــه بــا گذشــت زمــان انبارمــانی 

روغن سویا در حال افزایش  اکسایشیشاخص پایداري 
) دور از انتظار نیست. 2باشد که با توجه به معادلۀ (می

ــه   ــان داد ک ــایج نش ــاخصنت ــداري  ش ــیپای  اکسایش
سـنتزي و طبیعـی در    اکسـیدان هاي حاوي آنتـی نمونه
 61/1امُ نگهداري نسبت به روز اول به ترتیب، 45روز 

مرتبه افزایش یافت. در نتیجـه اسـانس نعنـاع     37/1و 
ام بـه دلیـل دارا بـودن    پـی پـی   800فلفلی در غلظت 

ترکیبات فنولی و توکوفرولی در روغن سویا اثر آنتـی  
یدانی داشته و توانـایی رقابـت بـا آنتـی اکسـیدان      اکس

سنتزي را دارند که منجر به افزایش پایداري اکسیداتیو 
-روغن گردیده است، بنابراین اسانس نعناع فلفلی می

تواند جایگزین مناسبی بـراي آنتـی اکسـیدان سـنتزي     
) 2015(باشد. نتایج مشابه توسط یوپادیا و نیواز میشرا 

اسـتخراج شـده از گیـاه     لئـورزین در بررسـی تـأثیر او  
دارویی رزماري بـر روي پایـداري اکسایشـی روغـن     

  .)18آفتابگردان مشاهده شد (
  

 هاي کیفی روغن سویا.اکسیدان و زمان نگهداري بر روي شاخصنتایج تجزیه واریانس تأثیر متقابل نوع آنتی -2جدول 
Table 2. The ANOVA results of interaction effects of antioxidant type and storage time on quality factors of soy oil 

 هاي کیفی روغن سویاشاخص
Quality factors of soy oil  

زمان نگهداري 
 (روز)

Storage time 
(day)  

 اکسیداننوع آنتی
Antioxidant type OSI  

) -(  
IP  

)h(  
AV  

)mg/g(  
TBA  

)meq MDA/kg(  
PV  

)g/meq2O(  
- b7.275  g0.111  ef0.0155  j0.505  0 شاهد  

)control( 
- d6.815  f0.130  d0.0310  g1.365  15 
- j5.375 d0.205 b0.0521 b3.785  30 
- l3.375 a1.685 a0.0615 a4.775  45 

f0.991 c7.210 g0.111 e0.0161 k0.490  0 
BHT 

)ppm 200( 
g0.901 f6.140 g0.105 f0.0141 h0.9810  15 
d1.054 h55.66 f0.130 c0.0351 e1.980  30 
a1.598 i5.395 b0.871 a0.0615 c3.08  45 
e1.005 a7.315 g0.111 ef0.0155 jk0.495  0 اسانس نعناع فلفلی 

)peppermint essence( 

)ppm 871( 

f0.992 e6.765 g0.105 ef0.0151 i0.785  15 
c1.121 g6.025 e0.141 c0.0341 f1.782  30 
b1.382 k4.665 c0.771 b0.0520 d2.981  45 
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  طی دورة انبارمانی. BHTهاي اسانس نعناع فلفلی و اکسیدانتغییرات فاکتورهاي کیفی روغن سویا در حضور آنتی  -3شکل 

Figure 3.Variations in quality parameters of soybean oil in presence of peppermint EOs and BHT storage 
  

  گیري کلینتیجه 
ترکیبات مؤثرة موجود در اسانس در این پژوهش 

تعیین و مشخص  GC-MSنعناع فلفلی توسط دستگاه 
ترکیبات اصلی موجود در اسانس شامل شد که 

سینئول -1،8)، %81/29)، منتون (%58/34ایزومنتول (
)، %51/3)، ایزومنتون (%49/4)، منتوفوران (93/5%(

-d) و %31/2رات (سابین هید- cis)، %4/3منتول (

نتایج نشان داد که همچنین  .هستند) %81/1لیمونن (
طی دورة نگهداري،  غلظت بهینۀ اسانس نعناع فلفلی

نتایج حاکی از آن بود که  علاوه،به .بودام پیپی 871
) توانست مقدار BHTاختلاط اسانس نعناع فلفلی (یا 

شاخص پراکسید، عدد اسیدي و شاخص اسید 
روز انبارمانی  45یک را به ترتیب، بعد از تیوباربیتور

 %24/54)، %49/35( %57/37نسبت به نمونۀ شاهد 
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همچنین ) کاهش دهد. %44/2( %45/15) و 3/48%(
) مقدار دورة القاء روغن BHTاسانس نعناع فلفلی (یا 

روز انبارمانی نسبت به نمونۀ شاهد  45سویا را بعد از 
طور کلی نتایج این به  ) افزایش داد.44/37%( 53/13%

هاي روغنی پژوهش نشان داد که استفاده از اسانس
عنوان یک منبع طبیعی آنتی تواند بهگیاهان داروئی می

اي در بهبود پایداري اکسیداتیو اکسیدانی نقش ویژه
که علاوه بر آن این هاي خوراکی داشته باشد روغن

هبود خصوصیات چشایی روغن شده ترکیبات سبب ب
اي را براي محصول تولیدي به اي ویژهتغذیهو ارزش 

  همراه خواهد داشت.
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Abstract 
Background and objective: The synthetic antioxidants, which have many side effects on 
human health, are commonly used to control the oxidative stability of oils. So today, researches 
on essential oil of herbal plant as a safe alternative method are in progress. The aim of this study 
was application of essential oil of peppermint (PMEOs) medicinal plant (as a natural 
antioxidant) to improve the oxidative stability of soybean oil. 
 
Materials and methods: In this study, the quality properties of soybean oil were evaluated after 
the addition of natural antioxidant of peppermint essential oil (Mentha piperita) with peroxide 
index, induction period, acidic number, thyobarbituric acid index and oxidative stability index 
during storage period (for 45 days). For this purpose, by using the response surface method 
(RSM), the optimum concentration of essential oil was determined with respect to the peroxide 
index and the induction period factors (by the accelerated shelf life test at 60oC). Then, PMEOs 
antioxidant was added to soybean oil at optimum concentration and the noted quality properties 
were compared during the storage period with the blank sample. Also, obtained results from this 
study were repeated with a sample of soybean oil containing BHT synthetic antioxidant. 
Moreover, in this research, the factorial experiment in a completely randomizes design was used 
to analyse the data of the storage stage. Mean comparison of data was carried out by least 
significant difference test (LSD) in confidence level of 99%. 
 
Results: Gas chromatography-mass spectroscopy (GC-MS) test was used to confirm of the 
PMEOs. Based on the results, totally 37 components were identified in essential oil of this 
herbal plant. The main components of the essential oil of this herb plant include iso-Menthol 
(34.58%), Menthol (29.81%), 1,8-Cineole (5.93%), Menthofuran (4.49%), iso-Menthone 
(3.51%), Menthol (3.4%), cis-Sabinene hydrate (2.31%) and D-Limonene (1.81%). The results 
of this research indicated that variation trend of peroxide index, acidic number and tiobarbitoric 
acid index increased during storage from 1st to 45th day, whereas the induction period of 
soybean oil showed a decreasing trend. Also, the result of this research indicated that blended of 
PMEOs (or BHT) could be reduce peroxide index, acidic number and tiobarbitoric acid index 
than blank sample to 37.57% (35.49%), 54.24% (48.3%) and 15.45% (2.44%) during 45 day 
storage. Furthermore, the PMEOs (or BHT) than blank sample increased induction period to 
13.53% (37.44%) during 45 day storage. 
 
Conclusion: Overally, the results of this study showed that PMEOs (with concentration of 871 
ppm) as a natural antioxidant could be improve the quality properties of soybean oil. 
 
Keywords: Peppermint, Gas chromatography-mass spectroscopy (GC-MS), Peroxide value, 
Tiobarbitoric acid index (TBA), Induction period 
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