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 چکیده

عروقی اثرات سلامت بخشی دارد -های فیزیولوژیکی بدن مانند سیستم قلبیمیوه دارویی ولیک بر روی برخی از سیستم

در این پژوهش، سنجش میزان ترکیبات اکسیدانی موجود در میوه مرتبط است. که این اثرات مفید با حضور ترکیبات آنتی

های استونی و اتانولی میوه ولیک به روش اسپکتروفتومتری انجام شد و فعالیت آنتی لی و فلاونوئیدی کل عصارهوفن

درت احیاءکنندگی مورد اکسیدانی کل و ق، ظرفیت آنتیDPPHهای آزاد های مهار رادیکالها با آزموناکسیدانی عصاره

همچنین تاثیر عصاره استونی بر پایداری اکسایشی مقایسه شد.  BHTاکسیدان سنتزی بررسی قرار گرفت و با آنتی

. نتایج نشان داد که بالاترین گیری دو فاکتور اندیس پراکسید و اسید تیوباربیتوریک بررسی شدبا اندازهروغن سویا 

گرم کوئرستین بر میلی 01/2گرم گالیک اسید برگرم عصاره و میلی 57/011ید به ترتیب میزان ترکیبات فنول و فلاونوئ

ها متعلق به عصاره استونی بود. این عصاره توانست اکسیدانی در کلیه آزمونگرم عصاره و نیز بیشترین فعالیت آنتی

 0111بر این، این عصاره در غلظت  نشان دهد. علاوه BHTفعالیت ضد رادیکالی بهتری نسبت به  DPPHتنها در آزمون 

وگیری لام توانست به طور موثری از تشکیل پراکسیدها در روغن سویا جپیپی 211در غلظت  BHTام نسبت به پیپی

 ها در نظر گرفت.اکسیدانها و آنتیای از فنولتوان میوه ولیک را منبع بالقوهنماید. بنابراین، می

 

 اکسیدانی، فعالیت آنتیDPPHمیوه ولیک، روغن سویا، آزمون   های کلیدی:واژه
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Abstract 

Medicinal hawthorn fruit has health effects on certain physiological systems such as the 

cardiovascular that these effects are connected with the presence of antioxidants compounds. In this 

study, total phenolic and flavonoid contents of acetonic and ethanolic extract of hawthorn fruit were 

measured spectrophotometrically and antioxidant activity of  the extracts were assessed by DPPH 

radical-scavenging activity, total antioxidant capacity and reducing power assay and compared with  

synthetic antioxidant namely BHT. Also, the effect of acetonic extract on oxidative stability of 

soybean oil was assessed using peroxide value and thiobarbitoric acid index. Results showed that 

the highest phenolic and flavonoid content 100.75mg GA/g extract and 2.14 mg QU/g extract, 

respectively and also the most of antioxidant activities in whole of assays were related to the 

acetonic extract. This extract showed antiradical activity higher than BHT only in DPPH assay. 

Also, the extract at concentration of 1000 ppm effectively inhibited the formation of peroxides in 

soybean oil and revealed strong antioxidant activity compared with BHT at concentration of 200 

ppm. Therefore, it can be concluded that hawthorn fruit is a good source of phenolic compounds 

and other natural antioxidants. 
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 مقدمه

 فساد در که نقشی بر علاوه لیپید اکسیداسیون     

 بویژه انسان سلامت در آن اهمیت کند،می ایفا موادغذایی

 -قلبیسرطان،  چونهم هاییبیماری پیشرفت و ایجاد در

 توجه مورد بسیار پیری فرآیند و شرایین تصلب عروقی،

 اثرات تنها نه پدیده این. استقرارگرفته مطالعه و

 هایفرآورده از بسیاری انبارداری عمر بر نامطلوبی

 موثر هاآن ایتغذیه کیفیت کاهش در بلکه دارد، غذایی

 همکاران و شوکلا و 2115 همکاران و احمدی) است

 طراحی یا و طبیعی هایاکسیدانآنتی از استفاده(. 2112

آنتی  خاصیت که ایگونه به غذایی مواد فرمولاسیون

 قرارگرفته توجه مورد بسیار باشد مدنظر آن اکسیدانی

 فراهم را امروزی انسان نیاز از بخشی بتوان تا است

 ترکیبات و طبیعی غذایی مواد اخیر های سال در. نماید

 فنولی ترکیبات و هاویتامین مانند گیاهی اکسیدانی آنتی

 و انسان سلامت بر فراوان مفید عملکردهای دلیل به

 را رشدی به رو توجه اکسیداتیو، هایآسیب از جلوگیری

 استفاده اخیرا (.2100 همکاران و کیم) اندنموده دریافت

 هایویژگی دلیل به گیاهان  در موجود فنولی ترکیبات از

 بویژه بخش، سلامتی اثرات و اکسیدانیآنتی بالقوه

 غذایی مواد در بالا مقادیر در ترکیبات این هنگامیکه

 و آناگلوستوپولو) است یافته افزایش دارند، حضور

mailto:sadeghiaz@yahoo.com
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 منشا که است شده ثابت همچنین(. 2112 همکاران

 متابولیسم دلیل به درمانی و دارویی مواد از بسیاری

 خاصیت با فنولی ترکیبات که است گیاهان در ثانویه

 ثانویه هایمتابولیت جزو دارویی و اکسیدانیآنتی

 و 2101 همکاران و مگانها) روندمی شمار به گیاهان

 (. 2100 همکاران و مواندا

 و سرخ گل خانواده از ارزشی با دارویی گیاه ولیک     

 در سرخ گل تیره هایگونه غالب. است کراتگوس جنس

 ولیک سیاه. اندپراکنده شمالی نیمکره معتدل نواحی

(Crataegus elbursensis )بومی ولیک گونه ترینفراوان 

 شمال نواحی هایجنگل در فراوانی به که بوده ایران

 سیاه، آبی یا سیاه رنگ به هامیوه. شودمی یافت کشور

 1-7 با مترمیلی 8-01 تقریبی طول به کروی، یا بیضی

 دلیل به ولیک(. 0882 قهرمان،)باشند می هسته عدد

 و فلاونوئیدهااسیدهای فنولی،  از برخورداری

 که دارد دارویی صنایع در ایویژه جایگاه هاآنتوسیانین

 عنوان به نیز و عروقی -قلبی هایبیماری درمان جهت

 قرار استفاده مورد طبیعی هایاکسیدان آنتی از غنی منبع

 همکاران، و لیو و 2110 همکاران، و ژانگ) گیردمی

 بر مبنی گزارشی هیچ تاکنونبا توجه به اینکه،  (.2101

 اکسیدانیآنتی فعالیت ارزیابی و شناسایی استخراج،

 علمی منابع در ایرانی ولیک میوه فعال زیست ترکیبات

 ، لذا معرفی و ارزیابی  پتانسیل آنتیاست نشده ذکر

. اکسیدانی این میوه دارویی بومی ایران حائز اهمیت است

و  یگیری ترکیبات فنولهدف از این مطالعه اندازه

های اکسیدانی عصاره، ارزیابی فعالیت آنتییفلاونوئید

های مختلف و بررسی با آزموناستونی و اتانولی میوه 

تاثیر عصاره ولیک بر پایداری اکسایشی روغن سویا 

اکسیدانی آن در است، تا بتوان از خواص دارویی و آنتی

 رژیم غذایی بهره برد.
 

 هامواد و روش

 استخراج ترکیبات فنولی 

 Crataegusی ولیک )در این تحقیق میوه     

elbursensis بلافاصله بعد از جمع آوری از جنگل )

در آون با دمای   0882شصت کلاته گرگان در آذر ماه 

پودر  گردید.آسیاب سپس خشک و درجه سانتیگراد  11

 81و اتانول  81با حلال )استون  0101با نسبت میوه 

 71( مخلوط شد و در انکوباتور شیکردار با دمای درصد

قرار گرفت. بعد از ساعت  08درجه سانتیگراد به مدت 

ها با کاغذ صافی واتمن شماره یک فیلتر اینکه عصاره

ی اتانولی ابتدا توسط تبخیر کننده عصاره ،شدند

چرخشی تحت خلاء و عصاره استونی توسط آون تحت 

ها با خشک کن سپس کلیه عصاره خلاء تغلیظ و

انجمادی، خشک و به پودر تبدیل شدند. پودرهای فنولی 

 -08زمایشات بعدی در فریزر با دمای حاصل برای آ

)عربشاهی و عروج  درجه سانتیگراد نگهداری شدند

2115). 

 کل و فلاونوئیدی اندازه گیری ترکیبات فنولی

میزان کل ترکیبات فنولی با روش فولین سیوکالتو      

اساس کار در این روش، احیاء معرف اندازه گیری شد. 

یی و ایجاد توسط ترکیبات فنولی در محیط قلیا فولین

 521کمپلکس آبی رنگ با حداکثر جذب در طول موج 

جهت رسم منحنی استاندارد از اسید گالیک نانومتر است. 

گرم اسید گالیک در استفاده شد و نتایج بر حسب میلی

 .(0255اسلینکارد و سینگلتون، ) هر گرم عصاره بیان شد

سنجش میزان فلاونوئید کل به روش رنگ سنجی 

انجام ( 2112آلومینیوم کلرید با روش چانگ و همکاران )

رسم منحنی استاندارد . از کوئرستین به منظور شد

گرم کوئرستین در هر و نتایج بر حسب میلیاستفاده شد 

 گرم عصاره بیان شد. 

 اکسیدانیآنتی ضد رادیکالی و ارزیابی فعالیت

 های مختلفها با آزمونعصاره

با آزمون  هاجهت ارزیابی فعالیت ضد رادیکالی عصاره

و  (0222همکاران  و )شیمادا  DPPHمهار رادیکال آزاد 

همکاران  و )پرایتو اکسیدانی کلنیز آزمون ظرفیت آنتی

 71-711های مختلف )هایی با غلظتمحلول (0222
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و نیز  پودر خشک شدهلیتر( از میکروگرم در میلی

همچنین، در آماده شدند.  BHTاکسیدان سنتزی آنتی

ها برای احیاء آهن سه ظرفیتی بررسی توانایی عصاره

های هایی با غلظتمحلولدر آزمون قدرت احیاءکنندگی، 

میکروگرم در میلی لیتر( از  پودر 011 -211مختلف )

مقایسه  BHTاکسیدان سنتزی خشک شده تهیه و با آنتی

 .(2110 همکاران و ریمیلدگردید )

در به تاخیر  اکسیدانی عصارهارزیابی فعالیت آنتی

 انداختن اکسیداسیون روغن سویا

در این آزمون، عصاره استونی میوه در سه سطح      

اکسیدان ام( و آنتیپیپی 0111و  711، 271مختلف )

ام( به پیپی 211و  011در دو سطح ) BHTسنتزی 

اکسیدان اضافه روغن سویای تصفیه شده و فاقد آنتی

 21روز( در آون با دمای  02شد و برای مدت معین )

قرار گرفت. طی فواصل زمانی روزهای درجه سانتیگراد 

صفر، چهارم، هشتم، دوازدهم و شانزدهم، عدد پراکسید 

(2118 Cd 8-53 AOCS )سید و نیز عدد ا

های نمونه ( 2112AOCS Cd 19-90) تیوباربیتوریک

توضیح عبارات اختصاری در  گیری شد.روغن اندازه

 است.ارائه شده 0جدول 

 آنالیز آماری

نتایج به دست آمده با استفاده از روش آنالیز واریانس 

(ANOVAو مقایسه میانگین )ای ها با آزمون چند دامنه

( بر پایه طرح کاملا تصادفی صورت  >17/1Pدانکن )

 انجام شد. SASگرفت. آنالیزهای آماری با نرم افزار 

 کلیه آزمایشات در سه تکرار انجام شد.

 

 

تعریف عبارات اختصاری - 1جدول  

011-BHT  امپیپی 011روغن سویا حاوی BHT   

211-BHT  ام پیپی 211روغن سویا حاویBHT 

271- A  ام عصاره استونی میوه ولیکپیپی 271روغن سویا حاوی  

711-A  ام عصاره استونی میوه ولیکپیپی 711روغن سویا حاوی  

0111-A  ام عصاره استونی میوه ولیکپیپی 0111روغن سویا حاوی  

 

 نتایج و بحث

 فنول و فلاونوئیدمیزان ترکیبات 

 فلاونوئید و فنول ترکیبات کل میزان میانگین مقایسه

 81) اتانول و استون های حلال توسط شده استخراج

. است شده داده نشان 2 جدول در ولیک میوه از(  درصد

 استفاده مورد حلال نوع داد، نشان واریانس آنالیز نتایج

 مقدار بر( P<17/1) داریمعنی تاثیر ،استخراج جهت

 بالاترین .داشت هاعصاره فلاونوئیدی و فنولی ترکیبات

 حلال توسط استخراج، قابل فعال زیست ترکیبات مقدار

 .گردید استخراج استون

 اکسیدانیآنتی فعالیت و فنولی ترکیبات استخراج قابلیت

 از زیادی فاکتورهای به خام عصاره در ترکیبات این

 نیز و استخراج دمای و زمان ها،حلال pH و قطبیت جمله

 دارد بستگی فنولی ترکیبات شیمیایی ساختار و نوع

 استخراج بررسی در .(2111 همکاران و آنتولوویچ)

های آناناس، موز و میوه یو فلاونوئید یفنول ترکیبات

استون  داد، نشان نتایج های مختلفگاوا با حلال

و  یترکیبات فنول استخراج برای حلال سیستم موثرترین

 تاثیر استفاده مورد حلال نوعبود.  یفلاونوئید

. داشت فنولی ترکیبات استخراج میزان بر داریمعنی

 را مختلف هایعصاره بین شده مشاهده هایتفاوت هاآن

 و دانستند مرتبط استفاده مورد حلال قطبیت در تفاوت با

 در را بیشتری توانایی قطبی هایحلال کردند گزارش

)آلتمن و همکاران  دارند را فنولی ترکیبات استخراج

 یک آب-استون مخلوط که است شده گزارش(. 2112

 هایاکسیدانآنتی استخراج جهت خوب حلال سیستم
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 و راما-لوکسیمان ؛2112 همکاران، و سان) است قطبی

 هایبررسی در آمده دست به نتایج (.2118 همکاران،

 تایید را حاضر نتایج محققین، سایر توسط شده انجام

همچنین میزان فنول و فلاونوئید کل در میوه  .کندمی

ولیک مورد بررسی از بالاترین میزان فنول و فلاونوئید 

 Crataegus monogynaهای میوه ولیک کل عصاره

 7/0ماده خشک و گرم گالیک اسید بر گرم میلی 82/02)

و نیز از محتوای ( گرم روتین بر گرم ماده خشکمیلی

گرم گالیک اسید بر میلی 2/22ل کل میوه ولیک چینی )فنو

و لیو  2112فرولیچر و همکاران بالاتر بود )گرم عصاره( 

 (.2101وهمکاران 

 

های میوه ولیکمیزان کل ترکیبات فنولی، فلاونوئیدی و بازده استخراج عصاره -2جدول  

 نمونه
ک گالیگرم فنول کل )میلی

 اسید/گرم عصاره(

 گرمفلاونوئید کل )میلی

 کوئرستین/گرم عصاره(
 بازده استخراج )%(

 a22/8 ± 57/011 a12/1 ± 01/2 a2/0 ± 7/05 عصاره استونی

 b72/0 ± 07/71 b12/1 ± 75/0 b7/0 ± 5/02 عصاره اتانولی

 است. %7دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی

 

ها بر مبنای آزمون  فعالیت ضد رادیکالی عصاره
DPPH 

 در را DPPH محلول جذب کاهش میزان 0 شکل     

 و ولیک میوه هایعصاره مختلف هایغلظت حضور

 آنالیز نتایج. دهدمی نشان BHT سنتزی اکسیدانآنتی

نیز  و هاعصاره غلظت و نوع که داد نشان واریانس

 رادیکال مهار بر معنی داری تاثیر سنتزی اکسیدانآنتی

 -711 غلظت محدوده (. درP < 17/1) دارد DPPH آزاد

 مهارکنندگی درصد لیتر،میلی در میکروگرم 71

 درصد؛  BHT، 11/20- 27/25 سنتزی اکسیدانآنتی

 عصاره و درصد 28/22 -88/28 استونی، عصاره

 فعالیت. شد گیری اندازه  درصد 72/01 -78/22 اتانولی،

 اکسیدانآنتی در نیز و عصاره دو هر در ضدرادیکالی

 و 57 ،71 غلظت سه در. بود غلظت به وابسته سنتزی

 BHT سنتزی اکسیدانآنتی لیترمیلی بر میکروگرم011

 میوه هایعصاره به نسبت بالاتری ضدرادیکالی فعالیت

 ضد فعالیت هاعصاره ، بالاتر هایغلظت در اما داشت،

 بالاتر. دادند نشان  BHT به نسبت تریقوی رادیکالی

 می را DPPH آزاد رادیکال مهارکنندگی فعالیت بودن

 نسبت هاعصاره فلاونوئیدی و فنولی محتوای به توان

 مستقیم بطور فنولی ترکیبات غلظت افزایش کل، در. داد

 رایکال مهار در را مختلف هایعصاره توانایی میزان

 فنولی، ترکیبات بالاتر هایغلظت در. دهدمی افزایش آزاد

 در موجود هیدروکسیل هایگروه تعداد افزایش دلیل به

 هایرادیکال به هیدروژن اهداء احتمال واکنش، محیط

 افزایش عصاره مهارکنندگی قدرت آن دنبال به و آزاد

 توسط آزاد رادیکال کنندگی مهار فعالیت .یابدمی

 آزاد هیدروکسیل هایگروه حضور به فلاونوئیدها

 تحقیق نتایج(. 2112 همکاران و فرشریفی) است وابسته

 همکاران و آلتمن ،(2115) یائو و لیو نتایج با حاضر

 همکاران و سان و (2112) همکاران و شوکلا ،(2112)

 که نمودند گزارش محققین این. داشت همخوانی (2100)

 هایعصاره DPPH آزاد رادیکال مهارکنندگی فعالیت

 اثر غلظت افزایش با و بود غلظت به وابسته گیاهی

های میوه ولیک مورد عصاره .یافت شدت مهارکنندگی

از فعالیت ضدرادیکالی بالاتری  بررسی در این مطالعه

برخوردار  Crataegus pentagynaنسبت به میوه ولیک 

 (.2112بودند )ابراهیم زاده و بهرامیان 

 هااکسیدانی کل عصارهظرفیت آنتی

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اختلاف معنی داری   

اکسیدان ها و آنتیاکسیدانی کل عصارهبین ظرفیت آنتی

    (. P<17/1وجود دارد ) BHTسنتزی 
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 BHTاکسیدان سنتزی های میوه ولیک و آنتیهای مختلف عصارهدر غلظت DPPHمقایسه میانگین درصد مهار  -1شکل

 است. %7دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر غلظت بیانگر اختلاف معنی
 

 
 BHTاکسیدان سنتزی آنتیهای میوه ولیک و های مختلف عصارهاکسیدانی کل غلظتمقایسه میانگین ظرفیت آنتی -2شکل

 است. %7دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر غلظت بیانگر اختلاف معنی
 

 

 BHTاکسیدان سنتزی های میوه ولیک و آنتیهای مختلف عصارهمقایسه میانگین قدرت احیاءکنندگی غلظت -3شکل

 .است %7احتمال دار در سطح حروف غیر مشابه در هر غلظت بیانگر اختلاف معنی

 

 های میوه ولیک و آنتیاکسیدانی کل عصارهظرفیت آنتی

نشان داده شده است.  2 در شکل BHTاکسیدان سنتزی 

لیتر میکروگرم در میلی 71-711در محدوده غلظتی 

، BHTاکسیدان سنتزی اکسیدانی کل آنتیظرفیت آنتی

های اتانولی و استونی میوه ولیک به ترتیب در عصاره

تعیین شد.  21/1 -1/ 52و  2/1 -72/1، 88/1 -72/0رنج 

نتایج نشان داد که عصاره استونی با بیشترین میزان 

اکسیدانی ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی دارای فعالیت آنتی
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اکسیدان سنتزی رقابت با آنتیاما قابل ،کل بیشینه نیز بود

BHT بود. نتایج به دست آمده توسط عربشاهی و ن

سان و  و (2101ساحرین و همکاران ) ،(2115عروج )

( از نظر وجود ارتباط بین مقدار ترکیبات 2100همکاران )

ها، با نتایج اکسیدانی آنظرفیت آنتی وها فنولی عصاره

حاصله در این پژوهش مطابقت داشت. این محققین، 

های گیاهی را با عصاره اکسیدانی قوی فعالیت آنتی

-ها و فلاونوئیدهای موجود در عصارهمیزان بالای فنول

  ها مرتبط دانستند.

 هاقدرت احیاءکنندگی عصاره

میوه ولیک و نیز های فعالیت احیاءکنندگی عصاره 8شکل 

 -211را در محدوده غلظت  BHTاکسیدان سنتزی آنتی

افزایش در دهد. لیتر نشان میمیکروگرم در میلی 011

-جذب مخلوط واکنش حاکی از قدرت احیاءکنندگی نمونه

ها است. نتایج آنالیز واریانس نشان داد که تاثیر نوع 

ها و در حلال و غلظت بر قدرت احیاءکنندگی عصاره

دار است ها معنیاکسیدانی آننتیجه فعالیت آنتی

(17/1>Pافزایش قدرت احیاءکنندگی عصاره .) های

اکسیدان سنتزی انولی میوه ولیک و آنتیاستونی  و ات

BHT  و از  2/1به  20/1، 85/0به  17/1به ترتیب از

بود. نتایج مقایسه میانگین میزان جذب در  22/2به  58/1

 های مورد بررسی، نشان داد که آنتیتمامی غلظت

دارای بیشترین قدرت  BHTاکسیدان سنتزی 

،  BHTزی اکسیدان سنتاحیاءکنندگی است. پس از آنتی

عصاره استونی میوه ولیک بیشترین میزان قدرت 

احیاءکنندگی را به خود اختصاص داد. سنجش قدرت 

اکسیدانی( در عصاره ناشی از احیاء احیاءکنندگی )آنتی

باشد. بر اساس با اهداء الکترون می II به آهن IIIآهن 

( قدرت احیاءکنندگی 2115گزارش عربشاهی و عروج )

 511یزان جذب آن ها در طول موج ها با معصاره

نانومتر رابطه مستقیم دارد و هر چه میزان جذب بالاتر 

 در باشد، نشان دهنده بالا بودن قدرت احیاءکنندگی است.

حاصل از  هایعصاره اکسیدانیآنتی فعالیت بررسی

 های مختلف از بروکلی، نتایج نشان داد کهحلال

 آبی عصاره به نسبت متانولی و استونی هایعصاره

 با فعالیت این که داشتند بالاتری اکسیدانیآنتی فعالیت

)سان  داشت مستقیمی ارتباط هاآن فلاونوئیدهای مقدار

در بررسی دیگری، عصاره اتانولی  .(2115و همکاران 

های خرمالو، در کلیه غنی از ترکیبات فلاونوئیدی از برگ

ه خود اکسیدانی فعالیت بالایی را بهای آنتیآزمون

. نتایج این محققان (2100اختصاص داد )سان و همکاران 

 با نتایج این پژوهش همخوانی داشت.

تاثیر عصاره استونی میوه ولیک بر پایداری 

 اکسایشی روغن سویا

عصاره استونی به دلیل دارا  بودن بالاترین میزان      

ترکیبات فنول و فلاونوئید کل و نیز بیشترین فعالیت 

اکسیدانی و ضد رادیکالی، جهت بررسی بر پایداری آنتی

اکسایشی روغن سویا مورد استفاده قرار گرفت. مقادیر 

های بدون اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید روغن

، 271های مختلف عصاره )اکسیدان که حاوی غلظتآنتی

 211و011ام( و آنتی اکسیدان سنتزی)پیپی 0111و  711

روز  1روز در فواصل زمانی  02، به مدت ام( بودندپیپی

درجه  21در شرایط تسریع شده اکسیداسیون )

سانتیگراد( تعیین شدند. در واقع عدد پراکسید بیانگر 

اکسیداسیون اولیه و عدد تیوباربیتوریک اسید بازگوی 

 محصولات ثانویه اکسیداسیون است. 

 ارزیابی اعداد پراکسید  روغن

ون روغن سویا را در حضور ی اکسیداسیدرجه 1شکل 

ی ی استونی میوهاکسیدانی طبیعی )عصارهترکیبات آنتی

اکسیدان سنتزی های مختلف( و آنتیولیک با غلظت

BHT 02اکسیدان( طی و نیز در نمونه شاهد )فاقد آنتی 

درجه سانتیگراد نشان  21خانه گذاری در دمای روز گرم

د، اثر تیمار و زمان دهد. نتایج آنالیز واریانس نشان دامی

        دار است  ها معنیبر میزان عدد پراکسید نمونه

(17/1 >Pو با افزایش زمان نگهداری نمونه ) ها در

ها افزایش شرایط اکسیداسیون، مقادیر پراکسید نمونه

شود، نمونه همانطور که در شکل مشاهده می یافت.

اکسیدانی نبوده است، بیشترین شاهد که حاوی هیچ آنتی
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مقدار عدد پراکسید را  در همه روزها دارا بود. تمامی 

های مورد بررسی از نظر عدد پراکسید اختلاف نمونه

در روزهای آغازی  داری با نمونه شاهد داشتند.معنی

اکسیدان سنتزی های حاوی آنتیتفاوت چندانی بین نمونه

ی پایانی با بالا رفتن و طبیعی مشاهده نشد اما در روزها

ها مشهود های اکسیداسیون، تفاوت بین نمونهواکنش

توان به است. در واقع افزایش در مقدار پراکسید را می

تشکیل هیدروپراکسیدها یعنی محصولات اولیه 

مقادیر کل میانگین   8 اکسیداسیون نسبت داد. جدول

  زمانی هرودطی چهار پراکسید تیمارهای مختلف را 

شود، دهد. همانطور که در جدول مشاهده مین مینشا

ترتیب به میزان عدد پراکسید به یشترین و کمترین ب

قابل این عصاره تعلق داشت که  -0111A ونمونه شاهد 

 بود. -211BHTرقابت با 

-های عصارهدر مجموع، اعداد پراکسید کلیه غلظت     

عملکرد های طبیعی نسبت به نمونه شاهد پایین بوده و 

بهتری در کاهش روند اکسیداسیون روغن از خود نشان 

 -011BHTبهتر از  -711Aدادند که در این بین عملکرد 

در کاهش  -211BHTموثرتر از  -0111Aو همچنین 

سیر افزایش پراکسید در  روند اکسیداسیون روغن بود.

 >-0111A-< 211BHT-< 711Aتیمارها به صورت 

011BHT-<271>A- اهده شد.شاهد، مش  

 (TBAارزیابی اندیس تیوباربیتوریک اسید )

نتایج آنالیز واریانس نشان داد اثر تیمار و زمان بر 

( و با  P< 17/1دار است )ها معنینمونه TBAمیزان عدد 

ها در شرایط اکسیداسیون، افزایش زمان نگهداری نمونه

 ها افزایش یافت.مقادیر اندیس تیوباربیتوریک اسید نمونه

را  TBAنمونه شاهد بالاترین مقدار عدد  در همه روزها

در مرتبه بعدی قرار داشت.  A-271دارا بود و  تیمار 

شود در روزهای مشاهده می 7در شکل همانطور که 

ابتدایی مقدار این اندیس بسیار پایین است، زیرا این 

اندیس در اثر تجزیه هیدروپراکسیدهای تشکیل شده  در 

ها به آلدئیدها و کتون افزایش بدیل آنروزهای اول و ت

یابد. در نتیجه با پیشرفت روزهای آزمایش و در می

یابد. روزهای پایانی مقدار این اندیس بیشتر افزایش می

شود، اثر تیمارها نسبت به نمونه همانطور که مشاهده می

دار بوده است. بیشترین میزان عدد شاهد معنی

ی ی روزها متعلق به نمونهتیوباربیتوریک اسید در تمام

ی شاهد بود. از آنجائیکه مالون آلدئید از تجزیه

گردد، در روز چهارم هیدروپراکسیدها حاصل می

های روغن آنقدر بالا آزمایش مقدار عدد پراکسید نمونه

نرفته است، لذا در این روز اختلاف بین تیمارهای مختلف 

ایج نشان این نت از نظر این شاخص چندان مشهود نبود.

دهد که در روزهای پایانی آزمایش، تشکیل می

محصولات ثانویه اکسیداسیون با سرعت بیشتری 

گیرد و مقدار زیادی از پراکسیدهای تشکیل صورت می

شده در مراحل اولیه طی روزهای پایانی آزمایش، تجزیه 

میانگین کل اعداد اند. و به مالون آلدئید تبدیل شده

های حاوی شاهد، نمونه نمونه تیوباربیتوریک اسید

در چهار دوره  BHTاکسیدان سنتزی عصاره و آنتی

بیشترین توانایی شده است. نشان داده 8زمانی در جدول 

ی اکسیداسیون در جلوگیری از تشکیل محصولات ثانویه

ی اعمال گردید. پس از نمونه A-0111توسط تیمار 

اسید متعلق به شاهد بیشترین مقدار عدد تیوباربیتوریک 

بود که از این نظر  BHT-011و  A-271تیمارهای 

داری با یکدیگر نداشتند. همچنین اختلاف اختلاف معنی

از جنبه  BHT-211و  A-711داری بین تیمارهای معنی

ی ها در جلوگیری از تشکیل محصولات ثانویهعملکرد آن

 اکسیداسیون مشاهده نشد.

ها در اکسیداننایی آنتیهمانطور که مشاهده شد، توا    

مهار اکسیداسیون وابسته به غلظت بود. اگرچه در 

های مختلف هر روزهای ابتدایی اختلاف بین غلظت

 اما با گذشت زمان نمونه ،عصاره چندان محسوس نبود

 های روغن حاوی مقادیر بیشتری از عصاره یا آنتی

 اکسیدان سنتزی ثبات اکسیداتیو بیشتری نشان دادند.

ی ایش قدرت آنتی اکسیدانی ترکیبات فنولی در نتیجهافز

های توان به افزایش تعداد جایگاهافزایش غلظت را می

های آزاد نسبت فعال این ترکیبات برای واکنش با رادیکال
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داد. نتایج به دست آمده در میزان مهار اکسیداسیون 

های های مهار کنندگی رادیکال روغن با نتایج آزمون

اکسیدانی کل مطابقت حیاءکنندگی و ظرفیت آنتیآزاد،  ا

( در بررسی اثرات 2115نتایج شهیدی و بهانگر )داشت. 

اکسیدانی عصاره سیر و نیز صمدلوئی و همکاران آنتی

 فنولی ترکیبات اکسیدانیآنتی فعالیت( در ارزیابی 0882)

در  استون حلال با انار هسته از شده استخراج

در شرایط تسریع یافته، با نتایج پایدارسازی روغن سویا 

 این پژوهش همسو بود.

 

 
 مقایسه میانگین اعداد پراکسید تیمارهای مختلف روغن سویا در روزهای مختلف -4شکل

 

 میانگین اندیس پراکسید و اسید تیوباربیتوریک تیمارهای مختلف -3جدول

 تیوباربیتوریک اسید پراکسید تیمارها

 a80/017 a071/1 شاهد

011-BHT c15/28 b015/1 

211-BHT e72/12 c125/1 

271-A b21/50 b018/1 

711-A d18/72 c125/1 

0111-A f85/10 d181/1 

 

 
در روزهای مختلف مقایسه میانگین اندیس تیوباربیتوریک اسید تیمارهای مختلف روغن سویا -5شکل
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 گیری نتیجه

 هایویژگی که داد نشان پژوهش این از حاصل نتایج     

 به فنولی ترکیبات استخراج جهت استفاده مورد حلال

 تحت را هاعصاره اکسیدانیآنتی فعالیت زیادی میزان

 میوه های عصاره رادیکالی ضد قدرت. داد قرار تاثیر

 بالاتر BHT سنتزی اکسیدان آنتی با مقایسه در ولیک

 و فنولی ترکیبات از بودن غنی دلیل به ولیک میوه. بود

 بالقوه  اکسیدانی آنتی فعالیت پتانسیل دارای فلاونوئیدی

 میوه عصاره اکسیدانی آنتی خاصیت همچنین. است ای

 پی پی 0111 غلظت در طوریکه به ،بود غلظت به وابسته

 اکسیداسیون روند خوبی به توانست عصاره این ام،

 با رقابت قابل نطر این از و نماید کند را سویا روغن

BHT غنی به توجه با. بود ام پی پی 211 غلظت در 

 قوی اثرات و میوه این از کشور شمال های جنگل بودن

 به را میوه این عصاره توان می آن، اکسیدانی آنتی

 مورد طبیعی های اکسیدان آنتی از  ای بالقوه منبع عنوان

 آن از دارو و غذا صنعت در و داد قرار بیشتر پژوهش

 .برد بهره
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