
  مقاله پژوهشی

 هایویژگیبر  (Ferulago angulata)اکسیدانی عصاره گیاه چویل اثر آنتی بررسی

 زمینی و روغن حاصل از آن طی زمان ماندگاریفیزیکوشیمیایی و حسی چیپس سیب
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 چکیده
های خوراکی از روغن حسیای و خصوصیات غذایی چرب و جلوگیری از کاهش ارزش تغذیه ها و موادامروزه برای کاهش اکسیداسیون روغن

طبیعی ضروری  هایاکسیداندارند، استفاده از آنتی سنتزیهای اکسیدانشود. با توجه به عوارض نامطلوبی که مصرف آنتیاستفاده می سنتزیهای اکسیدانآنتی
هدف این کند. اکسیدان است که علاوه بر افزایش عطر و طعم، به افزایش عمر نگهداری محصول کمک میرسد. عصاره چویل یک منبع طبیعی از آنتینظر میهب

زمینی و روغن حاصل از آن یبفیزیکوشیمیایی و حسی چیپس س هایویژگی بر (Ferulago angulata)اکسیدانی عصاره گیاه چویل اثر آنتی بررسی پژوهش
 69 ده از عمل خیساندن و حلال اتانولاستان کرمانشاه خریداری شد و با استفاشهرستان سرپل ذهاب در . گیاه چویل از بازار محلی است طی زمان ماندگاری

عصاره چویل و روغن حاوی  0111و ppm  0111 ،0111 ،0111های حاویهای نازک سیب زمینی در روغنورقهو با دستگاه تقطیر استخراج گردید.  درصد
ppm  011 اکسیدان سنتتیک آنتیTBHQ  های آزاد قیقه سرخ شدند. قدرت مهار رادیکالد 6گراد به مدت درجه سانتی 061در دمایDPPH میزان ترکیبات ،

ینی در زمهای سیبکردن چیپسید روی روغن حاصل از سرخاسهای پراکسید، اسیدیته و تیوباربیتوریکزمینی و آزمونفنلی کل و ارزیابی حسی بر چیپس سیب
باعث افزایش  و افزایش غلظت آن آمده نشان داد که استفاده از عصاره گیاه چویل دستگرفت. نتایج بهورد ارزیابی قرارروز نگهداری م 01و  01، 0های طی زمان

طوری که کمترین ، بهگردیدفنلی کل و کاهش میزان پراکسید، اسیدیته و تیوباربیتوریک اسید  و ترکیبات DPPHهای آزاد اکسیدانی در مهار رادیکالقدرت آنتی
تایج نشان داد ن. مشاهده گردیدعصاره چویل  ppm  0111تیمار حاوی دراسید و بیشترین میزان ترکیبات فنلی کل  میزان عدد پراکسید، اسیدیته و تیوباربیتوریک

نسبت به  زمینیچیپس سیبامتیاز رنگ، بو، مزه و پذیرش کلی  زمینیچیپس سیب سرخ کردن جهت در روغن ppm  0111غلظت تا عصاره چویلبا استفاده از 
مواد غذایی در ها، علاوه بر افزایش خواص خواص ارگانولپتیکی در روغنعصاره چویل نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد استفاده از نمونه شاهد افزایش یافت. 

 نشان دهد.  هاروغندر TBHQ های سنتتیک مانند اکسیدانآنتیاکسیدانی مطلوب و قابل مقایسه با خواص آنتید توانمی
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 1مقدمه
ان وعده محبوب در بین تمامی زمینی یک میچیپس سیب

دلیل محبوبیت آن تغییراتی است که در  های سنی است کهگروه
کردن رخ زمینی طی فرآیند سرخسی چیپس سیبخواص فیزیکی و ح

 از آنجایی که در فرآیند سرخ .(Pedreschi et al., 2007)د دهمی
اولیه در سیب زمینی درصد  0/1 کردن عمیق چیپس، میزان چربی از

طعمی و سعه بدرسد، ایجاد و تودر چیپس آماده میدرصد  01 خام به
تندی در نتیجه اکسیداسیون روغن در طی نگهداری چیپس، یکی از 
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شود. از این کننده کیفی آن محسوب میمل محدودترین عوامهم
جهت اکسیداسیون به عنوان یکی از دلایل اصلی فساد شیمیایی 
چیپس مطرح است که نتیجه آن تندی، بد طعمی، افت کیفیت تغذیه 

 (.Manral et al., 2008)لامت چیپس است ای، رنگ، بافت و س
های اکسیداسیون تجزیه های تخریبی واکنشبیشترین فرآیند

یون هستند که باعث افت کاهش محصولات حاصل از اکسیداس
شوند. به تعویق انداختن این غذایی و افت کیفیت حسی میارزش

 غذایی مهم وهای اکسیداسیون برای تولیدکنندگان محصولاتیندآفر
های حفاظت در برابر اکسیداسیون، استفاده حیاتی است. یکی از روش

کند که های خاصی است که از اکسیداسیون جلوگیری میاز افزودنی
شود. اکسیدان گفته میهای اکسیداسیونی یا آنتیها بازدارندهبه آن

های شیمیایی مختلف و ها موادی با ساختاراین بازدارنده
ترین و بیشترین مکانیسم گوناگون هستند. مهم های فعالیتمکانیسم
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فعال کردن محصولات غیر های آزاد به شکلها واکنش با رادیکالآن
  .(Pokorny et al.,2001 د باشها میآن

ها طی فراوری و نگهداری غذاها ها و روغناکسایش چربی
های باعث تولید رادیکالای غذا رفتن کیفیت تغذیهدست از علاوه بر

های نامطلوب شیمیایی شود که این ترکیبات منجر به واکنشمیآزاد 
های آزاد، رادیکال (Ahmadi et al., 2007) .د شوو بیولوژیکی می

 هایی با الکترون جفت نشده هستند که قادر به واردکولها یا مولاتم
بدن هستند و منجر به بروز های زیستی کردن آسیب به مولکول

توان های آزاد را میاثر زیان بار رادیکال .شودف میهای مختلبیماری
  (.Thomas, 2000) اکسیدانی کاهش دادتوسط مواد آنتی

 انداختن تأخیر به با که هستند شیمیایی ترکیبات هااکسیدانآنتی

 و افزایش را هاآن اکسیداتیو پایداری لیپیدها اکسایش شروع زمان
 و مهار با هااکسیدانآنتی .کنندیم ترطولانی را هاآن ماندگاری مدت

از اکسایش  آزاد هایرادیکال انتشار و تشکیل فرآیند در وقفه ایجاد یا
ها برای اولین بار اکسیدانآنتی. کنندمی ممانعت هاچربی خودبخودی

در جنگ جهانی دوم برای نگهداری غذاها استفاده شدند. 
آمدند ولی بعدها با ت میدسهای اولیه از مواد طبیعی بهاکسیدانآنتی

جایگزین شدند. پس از مدتی افزایش استفاده از این  سنتزیانواع 
کنندگان مورد اعتراض واقع توسط مصرف سنتزیهای اکسیدانآنتی

های کردن این افزودنیکنندگان خواستار جایگزینشد و مصرف
 امروزه .(Pokorny et al.,2001)با انواع طبیعی آن بودند  سنتزی

برای به تاخیر انداختن  سنتزی هایاکسیدانآنتی از درصنعت
 نامطلوب اثرات دلیل به اما شودمی استفاده هاچربیاکسیداسیون 

 کنندگانمصرف تمایل نیز و ترکیبات این بودن زاسرطان و ایتغذیه

 طبیعی هایاکسیدانآنتی از استفاده طبیعی، ترکیبات از استفاده به
-آنتی منابع بهترین از یکی. است گرفته قرار محققین توجه مورد

 . است موجود درگیاهان فنلی طبیعی، ترکیبات هایاکسیدان

(Frankel, 1991) 
یکی از گیاهان مهم  (Ferulagu angulata)گیاه چویل 

دارویی ایران و از خانواده چتریان است. به علت داشتن خاصیت 
عنوان نگهدارنده و اکسیدانی و ضدمیکروبی از این گیاه بهآنتی

گیاه چویل دارای  .(0036)مظفریان، شود افزودنی در غذا استفاده می
های غذایی با باندکردن اکسیدانی است و در سیستمخاصیت آنتی

کنند. در بین ها جلوگیری میهای آزاد از اکسید شدن چربیرادیکال
یشتر از ب های طبیعی موجود در گیاهان، ترکیبات فنولیاکسیدانآنتی

های احیاکنندگی و ساختار خود خاطر ویژگیهمه وجود دارند و به
های آزاد، فلزات واسطه و انداختن رادیکالنقش مهمی در به دام

 ,Khanahmadi & Janfeshan). د حذف اکسیژن یگانه دارن

2006; O’Brien, 2004) ( اثرات آنتی0061ماسوری ، ) اکسیدانی
شده توسط ماکروویو را بر ماندگاری  اسانس گیاه چویل استخراج

های اسانس روغن کنجد بررسی کرد. نتایج نشان داد که همه غلظت

طور معناداری قادر به کاهش سرعت اکسیداسیون روغن چویل به
اکسیدانی نیز افزایش غلظت اسانس، فعالیت آنتی کنجد بود و با

-دیکالافزایش یافت. همچنین این اسانس قادر به کاهش میزان را

اکسیدان عنوان منبع مناسبی از آنتیو می تواند به استهای آزاد 
طبیعی در موادغذایی استفاده شود. بهترین غلظت اسانس چویل برای 

درصد  11/1سیداسیون و حفظ طعم در غلظت حفظ روغن در برابر اک
های خشک ای تاثیر روش(، به بررسی مقایسه0069همتی ) بود.

و  لمی و کیفی اسانس اندام هوایی گیاه چویکردن بر خصوصیات ک
ارزیابی تاثیر آن بر پایداری اکسایشی روغن سویا در شرایط انبارش 

ان داد که بیشترین دست آمده نشتسریع شده پرداخت. نتایج به
گیری و قدرت ضداکسایشی مربوط به نمونه خشک راندمان عصاره

دست به لچویهمچنین اسانس گیاه  و شده به روش انجمادی است
اکسیدان دن انجمادی قابلیت رقابت با آنتیآمده به روش خشک کر

تاثیر اسانس  (0109صادقی و همکاران ) را دارد. TBHQ0 سنتزی
سازی بررسی گیاه چویل را بر تثبیت روغن سویا در زمان ذخیره

اکسیدانی، میزان اسید چرب آزاد، عدد کردند. شاخص فعالیت آنتی
گیری شد. نتایج نشان ها اندازهآنیزیدین در نمونهپراکسید و عدد 

باشد و اکسیدانی قوی میدارای خواص آنتیدادند که اسانس چویل 
استفاده  TBHQمثل  سنتزیهای اکسیدانتواند به جای آنتیمی

اثرات توکروفرول، اسانس رزماری و  (0106علیزاده و همکاران ) شود.
مایونز در دوره نگهداری  تیو سسعصاره چویل را بر پایداری اکسیدا

. در اکسیداسیون اولیه، توکروفرول کارایی بیشتری کردبررسی آن 
ها داشت ولی در اکسیداسیون ثانویه، اکسیداننسبت به بقیه آنتی

بر اساس نتایج های دیگر بود. اکسیدانکارایی توکروفرول مشابه آنتی
اکسیدان برای آنتی جایگزینیتوانند اسانس توکروفرول و رزماری می

 . اشدبTBHQسنتزی 
عنوان عصاره گیاه چویل بهاستفاده از هدف از مطالعه حاضر، 

متداول مورد  (TBHQ)های سنتتیک اکسیدانجایگزینی برای آنتی
منظور کاهش و حذف مواد مصنوعی از بهاستفاده در روغن 

جه کنندگان با توغذایی و بالا بردن سطح سلامتی مصرفمحصولات 
های سنتزی بر اکسیدانبه داشتن اثرات نامطوب بسیاری از آنتی

ها در اکثر کشورها سلامت مصرف کننده و ممنوع بودن استفاده از آن
 باشد.می

 

 هامواد و روش
 عصاره گیاه چویلتهیه 

گیاه چویل از بازار محلی شهرستان سرپل ذهاب در استان 
م گیاهان دارویی سپس توسط هرباریو کرمانشاه خریداری شد.

 Boissعنوان دانشکده داروسازی دانشگاه تهران نام علمی آن به

                                                           
1 Tertiary butyl hydro quinone 



 666   ...چویل گیاه عصاره اکسیدانیآنتی اثر بررسیو همکاران/  خواهایران

(Schlechat)Ferulago angulata   متعلق به خانواده Apiaceae 
و حلال  ساندنیاز عمل خ یریگجهت عمل عصارهتایید گردید. 

پودر  گرم از برگ 011بدین منظور  درصد استفاده شد. 69اتانول 
سپس شد. وزن  تالیدیج یبه دقت توسط ترازو چویل اهیشده گ
 69لیتر اتانول میلی 111 یبه ارلن حاو یاتانول عصاره هیته جهت
 یاتاق رو یدر دما ساعت 30به مدت  ارلن گردید.اضافه  درصد

قرار ( rpm) دور در دقیقه 0111با سرعت  یسیزن مغناطدستگاه هم
. سپس مخلوط ردیطور کامل انجام گتا استخراج عصاره به گرفت

تفاله را  شدند. سپساز هم جدا  یتوسط کاغذ صاف اهیحلال و گ
 .آمددست به هیاول و در نهایت عصاره دهش هیکاملا تخل تافشرده 

( rpmدور در دقیقه ) 0111در سرعت  قهیدق 01به مدت  هیعصاره اول
در خلاء  ری. سپس عصاره حاصل وارد دستگاه تقطشد وژیسانتریف
ها به مدت حلال آن گرادیسانتدرجه  01 ید و در دما( شی)روتار

آمد )طباطبائی یزدی دست شده به ظیو عصاره تغل رییک ساعت تبخ
  .(0060و همکاران، 

گرم اسیدگالیک بر گرم، میلی 31/0 عصاره استخراج شده حاوی
 هایبود. عصاره گیاه چویل در غلظت 50IC 39/0فنل کل و % 

ppm 0111 ،0111 ،0111 اکسیدان سنتزی و آنتی 0111وTBHQ 
های کردنی )مخلوطی از روغنبه روغن سرخ ppm 011با غلظت 

های اکسیدان در شیشهسوپر اولئین، سویا و آفتابگردان ( بدون آنتی
 اکسیدان تهیه شد.تیره رنگ اضافه شد و یک نمونه روغن بدون آنتی

 
 های چیپس سیب زمینیتهیه نمونه

ریته آگریا که از وزارت جهاد کشاورزی کرج وا هاىزمینى سیب
 دستگاه از استفاده با سپس و کرده گیریپوست شسته، را تهیه شده
متر برش داده شدند و تا میلی 0/0ضخامت  به هایىورقهبه  اسلایسر

زمینی بعد از های سیبور شدند. ورقهزمان سرخ کردن در آب غوطه
ها خ کن حاوی انواع روغنمرحله آبگیری بلافاصله به دستگاه سر

گراد سرخ درجه سانتی 061دقیقه در دمای  6منتقل شده و به مدت 
های سرخ شده در دمای اتاق خنک شدند. روغن شدند. سپس ورقه

گراد نگهداری شد. درجه سانتی 01حاصل از سرخ کردن در آون 
روغن حاصل از روز پس از نگهداری  01و  01، 0های سپس در زمان

های عدد اسیدی، درجه سانتی گراد، آزمون 01ردن در آون سرخ ک
عدد پراکسید و عدد تیوباربیتوریک اسید بر روی روغن حاصل از سرخ 

های حسی و ترکیبات فنلی و های سیب زمینی و آزمونکردن چیپس
DPPH  صداقت بر روی چیپس سیب زمینی با سه تکرار انجام شد(

 (.0060بروجنی و همکاران،

 
 

 تیمارهای مورد بررسی در پژوهش حاضر -1 جدول

 تیمارها ردیف

 اکسیدان )شاهد(روغن سرخ کردنی بدون آنتی 1
 عصاره چویل ppm 0111اکسیدان+ روغن سرخ کردنی بدون آنتی 2
 عصاره چویل ppm0111اکسیدان+ روغن سرخ کردنی بدون آنتی 3
 ه چویلعصار ppm0111اکسیدان+ روغن سرخ کردنی بدون آنتی 4
 عصاره چویل ppm0111اکسیدان+ روغن سرخ کردنی بدون آنتی 5
 TBHQاکسیدان آنتی ppm011روغن سرخ کردنی +  6

 
های انجام شده بر روغن حاصل از سرخ کردن آزمون

 زمینیهای سیبچیپس

 پراکسید عدد گیرى انداز

لیتر از مخلوط اسید میلی 01گرم از روغن در  0 منظور، بدین
لیتر میلی 1/1درصد و کلروفرم محلول گردید. سپس  69ستیک ا

 محلول با شده آزاد ید محلول اشباع یدید پتاسیم به آن افزوده شد.

 پایانى نقطه به رسیدن از قبل شد و تیتر M 10/1سدیم  تیوسولفات

به آن افزوده و  10/1 نشاسته محلول لیترمیلی 1/1تیتراسیون، حدود 
 استفاده با پراکسید عدد .یافت ادامه آبى رنگ شدن محو تا تیتراسیون

 (. 0069، 0036شد )استاندارد ملی  محاسبه (0رابطه ) از
 

(0                                )/kg) = 1000.N.V / W2(mEqo 

N غلظت محلول تیوسولفات سدیم : 
Vتفاضل حجم محلول تیوسولفات مصرفی : 
W)وزن نمونه )بر حسب گرم : 
 

 اسیدیته عدد گیرىازهاند
 لیترمیلی 01گرم از روغن توزین وسپس  0بدین منظور مقدار 

 آن به فتالئین فنل لیتر معرفمیلی 0 و بنزن خنثی شده -اتانول

 صورتى رنگ پیدایش تا N 0/1ترکیب بامحلول سود  افزوده شد. این

 گردید محاسبه 0رابطه  از استفاده با آن مقدار و تیتر شده کمرنگ
 (.0061، 0030استاندارد ملی )

 
(0                                         )(mg/g) = 28/2.N.V / W 
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N نرمالیته سود مصرفی : 
Vلیتر(: حجم سود مصرفی )بر حسب میلی 
W)وزن نمونه روغن )بر حسب گرم : 
 

 گیری عدد تیوباربیتوریک اسیداندازه
 لیترمیلی 01 در گرم از روغن حاصل از سرخ کردن چیپس 0

 اسید محلول لیترمیلی 01 آن به و شد حل تتراکلریدکربن

 با سانتریفوژ در دقیقه 1 به مدت سپس گردید، اضافه تیوباربیتوریک

 و شده جدا آن آبکی قسمت شد، قرار داده دقیقه در دور 0111 سرعت
 میزان آن از پس و گرفت قرار جوش حمام آب در دقیقه 01مدت به

 (.0011، شد )مهران گیریاندازه نانومتر 100موج  لطو در جذب

 ( محاسبه شد:0بر اساس رابطه ) تیوباربیتوریک اسید اندیس
 

E = e / d.a  (0                                                     )  
:eشده گیری اندازه جذب نوری 
d ضخامت سل نوری :  

 aوزن نمونه بر حسب گرم : 
 

 جام شده بر چیپس سیب زمینیهای انآزمون
 (آزاد رادیکال احیاء روش) DPPH1ن آزمو
 00لیتر متانول به مدت میلی 01های چیپس با گرم از نمونه 11

ساعت قرار داده شد. سپس مخلوط با کاغذ صافی واتمن صاف شد و 
لیتر میلی 1/0لیتر متانول و میلی 0/0لیتر از آن به میلی 0سپس

اضافه شد. ( DPPH)فنیل پیکریل هیدرازیل  رادیکال پایدار دی
دقیقه قرار داده شد و جذب  61محلول حاصل در دمای اتاق به مدت 

نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  103آن در طول موج 
 Burits) فاکتور بازدارندگی محاسبه گردید 0گیری و از رابطه اندازه

& Bucar, 2000.) 
 

(0                      )   ×100 blank) / A sampleA  -blankI% = (A  

blankA  جذب نمونه کنترل : 

sampleA  جذب نمونه ی تست شده : 
 

 های فنلیگیری مقدار کل ترکیباندازه
گیری شد. بدین ترتیب که از های چیپس عصارهابتدا از نمونه

های چیپس توسط تکان دادن گردابی با ورتکس گرم از نمونه 1/1
 11ساعت با  0دور در دقیقه به مدت  111 (، آلمانIKEی )مکانیک

گیری شد. عصاره متانولی توسط کاغذ واتمن لیتر متانول عصارهمیلی
سپس میزان فیلتر و صاف شد و مایع رویی مورد آزمایش قرار گرفت. 

                                                           
1 Diphenyl-picrylhydrazyl 

سیوکالتو تعیین شد. بدین ها توسط معرف فولینترکیبات فنلی نمونه
لیتر معرف میلی 0/1تر از عصاره چیپس و لیمیلی 1/1ترتیب که 

دقیقه قرار داده شد. سپس  01فولین سیوکالتو در دمای اتاق به مدت 
دقیقه در  01شد و به مدت لیتر سدیم کربنات اشباع اضافهمیلی 1/0

شدت جـذب بـا دسـتگاه  دمای اتاق قرار گرفت. سپس
سـاعت  پس از یـک نانومتر 301 موج طولدر  اسـپکتروفتومتر

. جهت رسم منحنی استاندارد از دش نگهـداری در تـاریکی خوانـده
ای از های پایهگالیک استفاده شد. بدین منظور ابتدا محلولاسید

میکروگرم در  011تا  01های مختلف ) اسیدگالیک آماده و غلظت
لیتر( تهیه و منحنی استاندارد بر مبنای جذب در برابر غلظت میلی

فنلی موجود در عصاره برحسب میزان کل ترکیبات پلیرسم گردید. 
دست آمده از منحنی معادل اسیدگالیک و با استفاده از معادله به

گرم اسید گالیک در هر استاندارد محاسبه و نتایج بر حسب میلی
 .(0060، 003لیتر عصاره بیان گردید )استاندارد ملی میلی

 
(1                                 )                1.C / A2= APT         

PT : لیترحسب میلی گرم در دسی غلظت پلی فنلی کل نمونه بر 
Cلیتر: غلظت گالیک اسید استاندارد بر حسب میلی گرم در دسی 

1Aجذب گالیک اسید استاندارد : 
2A: جذب نمونه مجهول 

 
 حسی آزمون
 با کلی، یرشپذ مزه و بو، هایویژگی ارزیابی شامل حسی آزمون

 دیده آموزش ارزیاب 01 و توسط ای نقطه 1 هدونیک روش از استفاده

 1در این آزمون، امتیاز انجام شد.  صنعت چیپس حوزه در تخصصی و
برای صفت بسیار ضعیف در نظر  0بسیار خوب و امتیاز  برای صفت

 .(0060و همکاران،  گرفته شد )دلوی
 

 هاداده آماری تحلیل و تجزیه
ها از آنالیز واریانس ور بررسی و مقایسه میانگین دادهبه منظ

درصد توسط نرم افزار  61یکطرفه آزمون دانکن با سطح اطمینان 
 استفاده گردید. 09 تبمینی

 

 نتایج و بحث
  بررسی نتایج تغییرات پراکسید

عنوان شاخص محصولات اولیه اکسیداسیون که عدد پراکسید به
دهنده مراحل اولیه اند و نشانخته شدههیدروپراکسیدها هستند، شنا

غذایی است. بنابراین شاخص مهمی در  تغییرات اکسیداتیو در ماده
شود و غلظت تعیین فساد در محصولات چرب محسوب می

گیری پراکسیدها و هیدروپراکسیدها را طی دوره نگهداری اندازه



 666   ...چویل گیاه عصاره اکسیدانیآنتی اثر بررسیو همکاران/  خواهایران

 0با توجه به نتایج جدول  .(Karakaya & Simsek, 2011)کند می
مشخص گردید که میزان پراکسید در طی دوره نگهداری در تمامی 
تیمارها افزایش پیدا کرده است. علت افزایش عدد پراکسید طی زمان 

تواند مربوط به افزایش فساد اکسیداتیو باشد )عربستانی نگهداری، می
(. روند افزایش عدد پراکسید در تیمار حاوی 0060و همکاران، 

یک و تیمارهای حاوی عصاره چویل با غلظت اکسیدان سنتتآنتی
بالاتر، کندتر بود. افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث 

های حاوی عصاره چویل گردیده میزان پراکسید در نمونه کاهش
است، به طوری که کمترین میزان پراکسید در روغن حاوی بالاترین 

ختلاف ( مشاهده گردید که اppm 0111میزان عصاره چویل )
اکسیدان( ( با نمونه شاهد )روغن بدون آنتیp≤11/1)داری معنی

در کاهش میزان  ppm 0111داشت. عصاره چویل در غلظت 
 TBHQاکسیدان سنتتیک پراکسید و اکسیداسیون روغن بهتر از آنتی

عمل کرد. علت کاهش عدد پراکسید با افزودن عصاره چویل و 
به دلیل تجزیه هیدروپراکسیدها تواند افزایش غلظت آن در روغن می

 ها و ترکیبات فرار باشد.و تولید کربونیل
اکسیدانی اسانس گیاه در پژوهشی که به بررسی اثرات آنتی

چویل استخراج شده توسط ماکروویو بر ماندگاری روغن کنجد 
های اسانس گیاه چویل پرداخته شد، نتایج نشان داد که تمامی غلظت

اند و سرعت اکسیداسیون را از کسید نمونه بودهقادر به کاهش عدد پرا
( کاهش p≤11/1داری )طور معنینظر تشکیل هیدروپراکسیدها به

درصد  131/1دادند. همچنین مشخص شد اسانس چویل در سطح 
ها داشت و ( با نمونه شاهد و دیگر نمونهp≤11/1داری )تفاوت معنی
یداسیون نوع اول و اکسیدانی بیشتری در پیشگیری از اکسقدرت آنتی

(، به 0069همتی ) (.0061تشکیل هیدروپراکسیدها داشت )ماسوری، 
بررسی تاثیر گیاه چویل بر پایداری اکسایشی روغن سویا در شرایط 
انبارش تسریع شده پرداخت. او گزارش کرد که تغییرات عدد پراکسید 

داری ها تفاوت معنیها و تمامی نمونههای روغن در تمامی دورهنمونه
(11/1≥p داشتند و بالاترین میزان پراکسید در نمونه شاهد بعد از )

علیزاده  روز نگهداری در شرایط تسریع شده مشاهده شد. 00گذشت 
در پژوهشی که اثرات توکوفرول، اسانس رزماری (0106و همکاران )

و عصاره گیاه چویل را بر پایداری اکسیداتیو سس مایونز طی زمان 
مقایسه کردند، گزارش کردند که روند افزایشی عدد ماندگاری را 

سازی است. پراکسید مربوط به افزایش اکسیداسیون در دوره ذخیره
همچنین مشخص شد که عصاره گیاه چویل دارای اثر مهارکنندگی 

 .بر مقدار پراکسید است

 
های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی اکسیدان حاوی غلظتبررسی تغییرات پراکسید روغن سرخ کردنی بدون آنتی -2جدول 

 روز نگهداری 33

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/001aC 0/99±1/001aB 1/000±1/001aA±0/099 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  0/999±1/001abB 0/300±1/001abA 0/199±1/001bA 

عصاره چویل 3323 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   0/099±1/001bcB 0/099±1/001bcA 0/911±1/011cA 
عصاره چویل  3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/099±1/001cdB 0/099±1/001cdA 0/199±1/001dA 
عصاره چویل 4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/011±1/111eB 0/011±1/011eA 0/011±1/011dA 

 TBHQ 0/000±1/001dB 0/600±1/001deA 0/300±1/001dAاکسیدان آنتیppm133 اکسیدان + روغن بدون آنتی
 نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 .باشدمی دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

 بررسی نتایج تغییرات اسیدیته 
 جهت نیاز مورد سدیم یا پتاسیم گرم هیدروکسیدمیلی اسیدى عدد

است. عدد اسیدی  نمونه در موجود آزاد چرب هاىاسید کردنخنثى
سیلیک اسید موجود در اسیدهای کهای کربومقیاسی از تعداد گروه

رود کار میه بهچرب می باشد و برای تعیین کمی اسیدیته یک ماد
مشخص گردید که میزان  0با توجه به نتایج جدول  (.0006)صفری، 

اسیدیته در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها افزایش پیدا کرده 
در نتیجه فساد هیدرولیتیکی و اکسیداسیون روغن در طی دوره  است.

اسیدهای چرب گلیسرول به گلیسرول و آسیلنگهداری، مولکول تری

یابد شود و در نتیجه عدد اسیدی روغن افزایش مید تجزیه میآزا
(. همچنین در ادامه روند اکسیداسیون، 0060)عربستانی و همکاران، 

ها با تبدیل اسیدهای چرب به کتون و آلدهیدها، عدد اسیدی در نمونه
افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث یابد. افزایش می

های حاوی عصاره چویل گردیده در نمونه میزان عدد اسیدی کاهش
طوری که کمترین میزان عدد اسیدی در نمونه حاوی است، به

( مشاهده گردید که ppm 0111بالاترین میزان عصاره چویل )
( با نمونه شاهد )روغن بدون p≤11/1)داری اختلاف معنی

طی فرآیند  ppm 0111اکسیدان( داشت. عصاره چویل در غلظت آنتی
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در کنترل اکسایش  TBHQاکسیدان سنتتیک تی بهتر از آنتیحرار
با افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن در روغن  عمل کرد.

کردن سرخاز  پستوانیم به حداقل مقدار اسید چرب آزاد در روغن می
توان به کم بودن میزان چیپس دست یابیم که علت این امر را می

صادقی  اکسیدان ها نسبت داد.زودن آنتیها در اثر افهیدرولیز در روغن
گزارش کردند که افزودن اسانس گیاه چویل در  (0109و همکاران )

سازی باعث کاهش روغن سویا برای تثبیت آن در زمان ذخیره
در پژوهشی که به بررسی  اسیدیته و افزایش پایداری روغن گردید.

خته شد، گزارش بر پایداری اکسایشی روغن سویا پردا لتاثیر گیاه چوی
نگهداری و  00شد که بیشترین میزان اسیدیته در نمونه شاهد در روز 

عصاره چویل  ppm  011کمترین میزان اسیدیته در نمونه حاوی
ها مشخص شد که نمونه د. با توجه به عدد اسیدیته نمونهمشاهده ش

داری با نمونه حاوی حاوی اسانس گیاه چویل تفاوت معنی
نداشت و با توجه به اثرات مثبت استفاده از  TBHQاکسیدان آنتی
عنوان های طبیعی، استفاده از اسانس گیاه چویل بهاکسیدانآنتی
علیزاده و همکاران  (.0069تر است )همتی، اکسیدان مناسبآنتی

پژوهشی که انجام دادند، گزارش کردند که افزودن عصاره ( در 0106)
تیو سس مایونز را در مقایسه با چویل در سس مایونز، پایداری اکسیدا

 نمونه کنترل بهبود بخشید.

 
های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی اکسیدان حاوی غلظتبررسی تغییرات اسیدیته روغن سرخ کردنی بدون آنتی -3 جدول

 روز نگهداری 33

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/110aB 1/000±1/110aA 1/000±1/110aA±1/166 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  1/100±1/111bC 1/011±1/110bB 1/009±1/110abA 
عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   1/130±1/111bcC 1/166±1/110bcB 1/000±1/111bcA 
عصاره چویل 3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/131±1/110bcdC 1/160±1/110cdB 1/001±1/110bcdA 
عصاره چویل  4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/191±1/110dC 1/100±1/110dB 1/011±1/110cdA 

 TBHQ 1/130±1/110cdC 1/100±1/110dB 1/0100±1/110dAاکسیدان آنتیppm133 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار رافانح ±نتایج به صورت میانگین 

 د.باشمی دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 

  بررسی نتایج تغییرات تیوباربیتوریک اسید

کننده اکسیداسیون روغن تنهایی مشخصعدد پراکسید به
شود. برای گیری میاسید نیز اندازهیتوریکباشد، لذا عدد تیوباربنمی

گیری محصولات ثانویه حاصل از اکسیداسیون مانند تشخیص و اندازه
عدد شود. اسید انجام میها، آزمایش تیوباربیتوریکآلدهیدها و کتون

گرم  0111آلدهید موجود در اسید، مقدار مالون دیباربیتوریکتیو
 دهیدها در نتیجه واکنشچربی است. در این آزمون میزان آل

-Guillen)شود آلدهید مشخص میاسید با مالون دیتیوباربیتوریک

sans & Guzman-chozas, 2006). 

 مشخص گردید که عدد تیوباربیتوریک 0ول با توجه به نتایج جد
 است.اسید در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها افزایش پیدا کرده

یون )هیدروپراکسیدها( به محصولات تجزیه محصولات اولیه اکسیداس
ها( باعث افزایش مالون دی آلدهید و افزایش ثانویه )آلدهیدها و کتون

شود )عیوقی و اسید در طی زمان نگهداری میشاخص تیوباربیتوریک
افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث (. 0000همکاران، 

ی عصاره چویل های حاواسید در نمونهعدد تیوباربیتوریک کاهش
اسید در نمونه گردیده است، به طوری که کمترین عدد تیوباربیتوریک

( مشاهده گردید که ppm 0111حاوی بالاترین میزان عصاره چویل )

( با نمونه شاهد )روغن بدون p≤11/1)داری اختلاف معنی
در مهار  ppm 0111اکسیدان( داشت. عصاره چویل در غلظت آنتی

اکسیدان سنتتیک الون آلدهید بهتر از آنتیاکسایش و تشکیل م
TBHQ اسید با افزودن  علت کاهش عدد تیوباربیتوریک کرد. عمل

تواند مربوط به وجود عصاره چویل و افزایش غلظت آن در روغن می
ها اکسیدانی آنترکیبات فنلی در عصاره چویل و داشتن فعالیت آنتی

نس گیاه چویل بر ماندگاری اکسیدانی اسادر پژوهشی اثرات آنتی باشد.
روغن کنجد مورد بررسی قرار گرفت و گزارش شد که اسانس گیاه 

اسید ها قادر به کاهش عدد تیوباربیتوریکچویل در تمامی غلظت
( شد و سرعت تشکیل ترکیبات ثانویه p≤11/1داری )طور معنیبه

 131/1 اکسیداسیون را کاهش دادند. اسانس چویل در سطح غلظت
دیگر از این  های( با غلظتp≤11/1داری )دارای تفاوت معنی درصد

توان نتیجه گرفت که تر است. بنابراین میها قویاسانس بوده و از آن
اکسیدان موثر در عنوان یک آنتیتواند بهاسانس گیاه چویل می

کار گرفته شود. پیشگیری از تشکیل محصولات ثانویه اکسیداسیون به
دیگر مشابهت داشت )ماسوری،  پژوهشگراننتایج  نتایج حاصل شده با

0061.) 
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های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه اکسیدان حاوی غلظتروغن سرخ کردنی بدون آنتی دبررسی تغییرات تیوباربیتوریک اسی -4جدول 
 روز نگهداری 33شاهد طی 

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/113aC 0/103±1/100aB 0/000±1/113aA±0/30 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل 1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  0/930±1/110bC 0/010±1/100bB 0/660±1/110bA 
عصاره چویل  2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   0/060±1/110cC 0/990±1/100cB 0/036±1/110cA 
عصاره چویل  3333 ppm+ یداناکسروغن بدون آنتی  0/091±1/110dC 0/131±1/110dB 0/309±1/110dA 
عصاره چویل  4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/030±1/110fC 0/003±1/113eB 0/100±1/100eA 

TBHQ133اکسیدان آنتیppm+1/110±0/000 اکسیدانروغن بدون آنتیeC 0/001±1/110eB 0/000±1/100fA 
 .نشان داده شده است عیارم انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد.می دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

  DPPH بررسی نتایج تغییرات
، روشی ارزان، سریع و آسان DPPHاستفاده از رادیکال پایدار 

ترکیبات مختلف است. با جذب  اکسیدانیگیری فعالیت آنتیبرای اندازه
نانومتر، الکترون غیرپیوندی  103در طول موج  DPPHمولی رادیکال 

اکسیدان واکنش داده و با یک اتم هیدروژن در آنتی DPPHرادیکال 
رنگ محلول برحسب شدت مهار رادیکال، از بنفش به زرد تغییر 

 یابد.می

 
های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی اکسیدان حاوی غلظتون آنتیروغن سرخ کردنی بد  DPPHبررسی تغییرات -5جدول

 روز نگهداری 33

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/130aB 00/000±1/010aB 09/016±0/009aA±00/000 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
 1/101abB 00/101±1/113abB 01/601±0/000abA±00/610 عصاره چویل ppm1333 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 1/001abB 00/130±1/003abB 01/019±1/600abA±00/311 عصاره چویل ppm2333 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 1/000bcB 00/001±1/061abB 00/601±1/339bA±00/009 عصاره چویل ppm3333 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 1/010cdC 00/030±1/013abB 00/106±1/330bA±00/101 ویلعصاره چ ppm4333 اکسیدان+ روغن بدون آنتی

 TBHQ 00/019±1/000dC 00/016±1/006bB 00/606±1/000bAاکسیدان آنتی ppm133 اکسیدان + روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین

   .باشدمی دار در هر سطرحروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنیو  دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 

در  DPPHمیزان مشخص گردید که  1با توجه به نتایج جدول 
طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها افزایش پیدا کرده است. 

 TBHQاکسیدان در تیمار حاوی آنتی DPPHترین میزان پایین
( با p≤11/1داری )لاف معنیمشاهده گردید که از نظر آماری اخت

اکسیدان سنتتیک آنتی. اکسیدان( داشتنمونه شاهد )روغن بدون آنتی
TBHQ با غلظتppm  011  فعالیت مهارکنندگی رادیکال بهتری

ها داشت اما عصاره چویل در نسبت به عصاره چویل در تمام غلظت
بود.  TBHQاکسیدان آنتیقادر به رقابت با  ppm  0111غلظت

ها وابسته به غلظت هستند به طوری که اکسیدانی عصارهلیت آنتیفعا
با افزایش غلظت عصاره چویل و افزایش ترکیبات فنلی و 

های هیدروکسیل، احتمال اهدای فلاوونوئیدی، به دلیل افزایش گروه
هیدروژن به رادیکال آزاد و قدرت مهارکنندگی عصاره افزایش یافت. 

ه چویل احتمالا به دلیل حضور ترکیبات اکسیدانی عصارفعالیت آنتی
های احیاء کنندگی، باعث به دام باشد که با داشتن ویژگیفنلی می

های آزاد، فلزات واسطه و حذف اکسیژن یگانه انداختن رادیکال
و  Peng wong .(Khanahmadi & Janfeshan, 2006)شود می

یاه چویل را اکسیدانی عصاره آبی گهای آنتی( فعالیت0119همکاران )
ها گزارش کردند که گیاه چویل یک منبع غنی از بررسی کردند. آن

باشد و توانایی بسیار ها و کاروتنوئیدها میاکسیدان شامل فنلآنتی
و  Sharififar را دارد. DPPHهای آزاد بالایی برای حذف رادیکال

اکسیدانی اسانس و عصاره متانولی گیاه ( اثر آنتی0113همکاران )
کردند و بر اساس این پژوهش مشخص شیرازی را بررسیآویشن

اکسیدانی این گیاه به دلیل وجود ترکیباتی چون گردید که قدرت آنتی
فلاندرن و تیمول بود. نتایج تحقیق حاضر با نتایج  -فلاندرن، آلفا -بتا
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( در 0106و همکاران ) Mollaeiاین تحقیقات مشابهت داشت. 
انس چویل توسط ماکروویو و به کمک تقطیر پژوهشی به استخراج اس

آمده توسط ماکروویو و با پرداختند، نتایج نشان داد که اسانس به دست
را دارد و این اسانس موثرتر از  50ICکمک تقطیر، کمترین میزان 

دست آمده به روش تقطیر، در برابر دفع رادیکال آزاد اسانس به
DPPH روویو و با کمک است. اسانس استخراج شده توسط ماک

اکسیدانی بالاتری نسبت به روش تقطیر بود تقطیر، دارای فعالیت آنتی
 باشد.که عمدتا ناشی از عملکرد ترکیبات فنلی در این اسانس می

 
  بررسی نتایج تغییرات فنل کل

ها و ...( ترکیبات فنلی )فلاوونوئیدها، فنولیک اسیدها و آنتوسیانین
های اند، متابولیتهای آبدوست شناخته شدهاکسیدانعنوان آنتیکه به
این ترکیبات با دارند.  وفور وجودستند که در گیاهان بهای هثانویه

های کردن رادیکالداشتن یک یا چند گروه هیدروکسیل قادر به خنثی
های باشد. ترکیبات فنلی از طریق اهداء الکترون به رادیکالآزاد می

 ,.Ahmadi et al)کنند ی را مهار میهای اکسایش چربآزاد، واکنش

مشخص گردید که میزان فنل کل  9ول با توجه به نتایج جد .(2007
 در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است.

میزان  افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث افزایش
های حاوی عصاره چویل گردیده است، ترکیبات فنلی در نمونه

طوری که بیشترین میزان ترکیبات فنلی در نمونه حاوی بالاترین هب
-( مشاهده گردید که اختلاف معنیppm 0111میزان عصاره چویل )

اکسیدان( داشت. ( با نمونه شاهد )روغن بدون آنتیp≤11/1)داری 
اکسیدان در مقایسه با آنتی ppm 0111عصاره چویل در غلظت 

TBHQ  را دارا بود و درنتیجه فعالیت آنتی، ترکیبات فنلی بیشتری-

علت افزایش میزان  داشت. TBHQاکسیدانی بیشتری نسبت به  
ترکیبات فنلی با افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن در روغن 

تواند مربوط به حضور ترکیبات فنلی و کاروتنوئیدی در عصاره می
آروماتیک  های(. ترکیبات فنلی دارای حلقه0069)همتی،  چویل باشد

باشند که با تشکیل رادیکال های هیدروکسیل میدارای گروه
 ,.Dudonne et al)توانند رادیکال آزاد را خنثی کنند فنوکسیل می

2009). Mollaei ( 0106و همکاران)  ،در پژوهشی که انجام دادند
دست آمده از اسانس چویل گزارش کردند که محتوای فنل کل به

کروویو و به کمک تقطیر، بیشتر از اسانس توسط استخراج با ما
دست آمده با روش تقطیر است. این نتایج بیانگر این بود که روش به

تواند غلظت استخراج اسانس با ماکروویو و به کمک تقطیر می
بالاتری از ترکیبات فنلی را در مقایسه با روش استخراج با تقطیر، 

   بازیابی کند.
 

 
های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی اکسیدان حاوی غلظتفنل کل روغن سرخ کردنی بدون آنتی بررسی تغییرات -6جدول 

 روز نگهداری 33

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/001dA 0/103±1/300cA 0/061±0/061cA±0/000 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل 1333 ppm + داناکسیروغن بدون آنتی  1/300±1/000cA 1/001±1/906bcA 0/000±0/161bcA 
عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   9/000±1/000bcA 1/016±1/039abA 0/610±1/610abcA 
عصاره چویل 3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  9/013±1/061aA 9/000±1/000abA 1/610±1/130abA 
عصاره چویل  4333 ppm+ اکسیدانآنتیروغن بدون   3/000±1/103aA 9/013±1/061aAB 9/390±0/161abB 

 TBHQ 3/001±1/103aA 9/013±1/061aB 9/000±1/000aBاکسیدان آنتی ppm133 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد.می دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

 بررسی نتایج تغییرات ارزیابی حسی
 تغییرات بافت چیپس سرخ شده

امتیاز بافت چیپس مشخص گردید که  3جدول با توجه به نتایج 
( p>11/1)پیدا نکرد داری روز نگهداری تغییر معنی 01شده طی سرخ

(. به p>11/1داری نداشت )تیمارها هم اثر معنیو امتیاز بافت بین 
اکسیدان( با سایر تیمارها طوری که بین تیمار شاهد )روغن بدون آنتی

 (. p>11/1)مشاهده نشد داری روز نگهداری اختلاف معنی 01در طی
 

 تغییرات رنگ چیپس سرخ شده
مشخص گردید که امتیاز رنگ چیپس  0با توجه به نتایج جدول 

 ه نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است.در طی دور
تر که ناشی از علت رنگ نسبتا تیرهکاهش امتیاز رنگ چیپس به 

از واکنش های تیره رنگ حاصلملانوئیدینترکیبات عصاره چویل و 
تر های پایینافزودن عصاره چویل در غلظت. باشداست، می مایلارد

های حاوی عصاره چویل مونهدر ن باعث افزایش امتیاز رنگ چیپس
طوری که بیشترین امتیاز رنگ در تیمار شاهد و گردیده است، به
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عصاره چویل مشاهده  0111و  ppm  0111 ،0111تیمارهای حاوی
اکسیدانی اسانس برگ مورد بر خواص در پژوهشی فعالیت آنتیگردید. 

ر زمینی بررسی شد. نتایج نشان داد که دفیزیکوشیمیایی چیپس سیب
ای شدن حداکثر بوده است که تیمارهای حاوی اسانس مورد، قهوه

علت آن شرکت ترکیبات احیاءکننده مانند محصولات حاصل از 
ها )آلدهیدها( در واکنش قهوه ای شدن بود که در اکسیداسیون چربی

اثر این واکنش، ترکیبات رنگین به وجود آمده است )صداقت بروجنی 
(، در پژوهشی که به 0069و همکاران )(. جانی 0060و همکاران، 

بررسی اثرات افزودن عصاره گلرنگ در جلوگیری از اکسیداسیون 
زمینی پرداختند، گزارش کردند که اثر افزودن عصاره چیپس سیب

های چیپس در ارزیابی حسی گلرنگ و غلظت آن بر رنگ نمونه
با ( بوده است. به نحوی که در تمامی تیمارها p>11/1دار )معنی

افزایش غلظت عصاره گلرنگ، امتیاز رنگ افزایش یافت و باعث بهبود 
 زمینی شد.رنگ زرد چیپس سیب

 
های مختلف عصاره چویل و اکسیدان حاوی غلظتکردنی بدون آنتیشده در روغن سرخبررسی تغییرات امتیاز خواص بافت چیپس سرخ -7 جدول

 روز نگهداری 33مقایسه آن با نمونه شاهد طی 

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA±1/111 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی

عصاره چویل1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

 TBHQ 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aAاکسیدان آنتیppm133 اکسیدان+ روغن بدون آنتی

 .نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین

 .باشددار در هرسطر مینشانگر اختلاف معنی بزرگ حروف متفاوتو دار در هرستون نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

های مختلف عصاره چویل و مقایسه اکسیدان حاوی غلظتن آنتیبررسی تغییرات امتیاز رنگ چیپس سرخ شده در روغن سرخ کردنی بدو -8 جدول
 روز نگهداری 33آن با نمونه شاهد طی 

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/111aA 0/011±1/061cB 0/001±1/000cB±1/111 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 0/061±1/166aA 
عصاره چویل 4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/011±1/019bA 0/101±1/000bA 0/631±1/000bA 

 TBHQ 0/101±1/061cA 0/001±1/090cA 0/091±1/011cAاکسیدان آنتی ppm133 اکسیدان + روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین

 .باشدمی دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 

 تغییرات بو چیپس سرخ شده
مشخص گردید که امتیاز بو چیپس در  6ول با توجه به نتایج جد

افزودن  طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است.
در  تر باعث افزایش امتیاز بو چیپسهای پایینعصاره چویل در غلظت

طوری که بیشترین دیده است، بههای حاوی عصاره چویل گرنمونه
 و ppm  0111، 0111امتیاز بو در تیمار شاهد و تیمارهای حاوی

در  ،(0069جانی و همکاران ) .عصاره چویل مشاهده گردید 0111
پژوهشی که به بررسی اثرات افزودن عصاره گلرنگ در جلوگیری از 

اکسیداسیون چیپس سیب زمینی پرداختند، گزارش کردند که طی 
ها کاسته شد ت زمان نگهداری، از امتیاز بو طی ارزیابی حسی نمونهمد

و یا در مواردی ثابت باقی ماند. همچنین اثر روش افزودن عصاره 
( بود. با افزودن p≤11/1دار )ها بر شاخص بو معنیگلرنگ در نمونه

زمینی، به دلیل توانایی های چیپس سیبعصاره گلرنگ به نمونه
ها و های آن، مانع از بروز فساد در روغن نمونهگدانهاکسیدانی رنآنتی

 جلوگیری از ایجاد بوی تندی )رنسیدیتی( در چیپس شد.
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های مختلف عصاره چویل و مقایسه اکسیدان حاوی غلظتبررسی تغییرات امتیاز بو چیپس سرخ شده در روغن سرخ کردنی بدون آنتی -9 جدول
 روز نگهداری 33آن با نمونه شاهد طی 

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/111aA 0/311±1/009cB 0/061±1/133cB±1/111 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل 1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 0/601±1/166aA 
عصاره چویل 4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/301±1/011aA 0/161±1/063abA 0/111±1/006abA 

 TBHQ 0/001±1/000bA 0/131±1/003bcA 0/101±1/010bAاکسیدان آنتی ppm133 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین

باشد.می دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

 تغییرات مزه چیپس سرخ شده
که امتیاز مزه چیپس  مشخص گردید 01ول با توجه به نتایج جد

با  در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است.
افزایش زمان نگهداری، مقاومت به اکسیداسیون کاهش و مقدار 

های تلخ و تند در روغن افزایش ترکیبات با عوامل کربونیل و طعم
تر باعث افزایش های پایینافزودن عصاره چویل در غلظتیافت. 

های حاوی عصاره چویل گردیده است، به در نمونه ز مزه چیپسامتیا
 در تیمار شاهد و تیمارهای حاوی مزهطوری که بیشترین امتیاز 

ppm 0111، 0111 در طی عصاره چویل مشاهده گردید.  0111 و
یابی حسی برای تمامی زفرآیند سرخ کردن و با افزایش زمان، رتبه ار

امر پیشروی اکسیداسیون و تشکیل  یابد. علت اینتیمارها کاهش می

های حسی محصول اثر مواد مولد طعم نامطلوب است که بر ویژگی
رتبه ارزیابی حسی در تیمار دارای عصاره چویل با غلظت منفی دارد. 

بالا به علت طعم نسبتا تلخ متعلق به اثر ترکیبات خود عصاره بر 
در  ،(0061ستا )رو (.0060های حسی بود )علیزاده و همکاران، ویژگی

اکسیدانی و ضد میکروبی گیاه چویل را بر تحقیقی که خاصیت آنتی
استارترهای دوغ مورد بررسی قرار داد، گزارش کرد که مزه نمونه دوغ 

ها مورد پسند ارزیابان بیشتر از سایر نمونهچویل گرم در لیتر  0حاوی 
 قابل دهندگی گیاه کاملاحسی قرار گرفت. درواقع خواص عطر و طعم

توانسته مورد پسند  چویلهای کم گیاه طوری که غلظتتوجه بوده به
 واقع شود.

 
 33های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی اکسیدان حاوی غلظتبررسی تغییرات مزه روغن سرخ کردنی بدون آنتی -13جدول 

 روز نگهداری

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/111aA 0/011±1/000bB 0/001±1/009cC±1/111 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل 1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 3333 ppm+ اکسیدانبدون آنتیروغن   1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 0/611±1/131aA 
عصاره چویل 4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/001±1/000bA 0/001±1/000bA 0/011±1/000bA 

 TBHQ 0/301±1/011cA 0/901±1/061cA 0/101±1/011cAاکسیدان آنتیppm133 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار انحراف ±گیننتایج به صورت میان

 .باشدمی دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در هرستوننشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

 کلی چیپس سرخ شده تغییرات پذیرش
کلی  مشخص گردید که امتیاز پذیرش 00با توجه به نتایج جدول 

داری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده چیپس در طی دوره نگه
تر باعث افزایش امتیاز های پایینافزودن عصاره چویل در غلظت است.

های حاوی عصاره چویل گردیده است، به در نمونه کلی چیپسپذیرش
طوری که بیشترین امتیاز پذیرش کلی در تیمار شاهد و تیمارهای 

شاهده گردید. عصاره چویل م 0111و  ppm  0111 ،0111حاوی
اکسیدانی اسانس گیاه چویل ( در پژوهشی اثرات آنتی0061ماسوری )

بر ماندگاری روغن کنجد را مورد بررسی قرار داد و گزارش کرد که 
درصد اسانس چویل دارای  131/1کلی تیمار حاوی امتیاز پذیرش
( با تیمارهای دیگر و تیمار شاهد بود و p≤11/1داری )اختلاف معنی

کلی روغن تا حدودی تحت تاثیر قرار گرفت. همچنین  پذیرش



 666   ...چویل گیاه عصاره اکسیدانیآنتی اثر بررسیو همکاران/  خواهایران

 روز نگهداری به لحاظ پذیرش 09ها بعد از گزارش کرد که همه نمونه
روز نگهداری، نمونه  09کلی، کاهش کیفیت داشتند بطوریکه بعد از 

 کلی بود.درصد اسانس دارای بیشترین امتیاز پذیرش 11/1حاوی 
Rehman ( 0110و همکاران) ایجی که از بررسی خاصیت طبق نت

زمینی زمینی در چیپس سیباکسیدانی عصاره پوسته بادامآنتی
های حاوی آوردند، نشان دادند که در ارزیابی حسی، نمونهدستبه

زمینی از نظر پذیرش کلی امتیاز بالاتری نسبت به عصاره پوسته بادام
 .تیمار شاهد کسب کردند

 
های مختلف عصاره چویل اکسیدان حاوی غلظتکلی چیپس سرخ شده در روغن سرخ کردنی بدون آنتیپذیرش بررسی تغییرات امتیاز -11ل جدو

 روز نگهداری 33و مقایسه آن با نمونه شاهد طی 

 33روز  15روز  1روز  نمونه

 1/111aA 0/661±1/010bB 0/191±1/011dc±1/111 اکسیدان )شاهد(روغن بدون آنتی
عصاره چویل 1333 ppm + اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل 2333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی   1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 

عصاره چویل  3333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  1/111±1/111aA 1/111±1/111aA 0/601±1/100aA 
عصاره چویل  4333 ppm+ اکسیدانروغن بدون آنتی  0/001±1/003abA 0/091±1/096bA 0/091±1/096bA 

 TBHQ 0/691±1/090bA 0/311±1/006bA 0/901±1/090cAاکسیدان آنتی ppm133 اکسیدان+ روغن بدون آنتی
 .نشان داده شده است معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین

 .باشدمی دار در هر سطرو حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی در هرستون دارنشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
 

  گیرینتیجه
اکسیدانی عصاره گیاه چویل اثر آنتی بررسیاین پژوهش با هدف 

زمینی و روغن فیزیکوشیمیایی و حسی چیپس سیب هایویژگیبر 
، ا نتایج حاصلهانجام شد. مطابق بطی زمان ماندگاری حاصل از آن 

ترین میزان اسیدیته، پراکسید و تیوباربیتوریک اسید بالاترین و پایین
اکسیدان( و تیمار به ترتیب به تیمار شاهد )روغن بدون آنتی

عصاره چویل تعلق گرفت. بررسی ترکیبات فنلی  ppm  0111حاوی
نشان داد که با استفاده از عصاره گیاه چویل و افزایش غلظت آن، 

اکسیدانی ی افزایش یافته و بالاترین خاصیت آنتیاکسیدانخواص آنتی
بود که  ppm 0111متعلق به تیمار حاوی عصاره چویل با غلظت 

حاوی ترکیبات فنلی بالاتری بوده است. نتایج ارزیابی حسی نشان داد 

در روغن مصرفی برای سرخ  ppm 0111با افزایش عصاره چویل تا 
بت به نمونه شاهد افزایش نسسی ارزیابی حامتیاز کردن کردن چیپس 

 ppm  0111چیپس سرخ شده در روغن حاوی یافت. نتایج نشان داد 
عصاره چویل به عنوان تیمار بهینه از نظر بالاترین امتیاز ارزیابی 

تواند عصاره گیاه چویل میحسی انتخاب شد. نتایج نشان داد 
خ های سرسنتزی در روغنهای اکسیدانجایگزین مناسبی برای آنتی

 بطوریکه کردنی باشدروغن سرخ ،کردنی برای تاخیر در اکسایش
تواند باعث ایجاد خواص حسی اکسیدانی میعلاوه بر خواص آنتی

و خطر ناشی از  شوند، گرددمطلوب در موادغذایی که در آن سرخ می
 این موادغذایی را کاهش دهد. های سنتزی دراکسیدانآنتی مصرف
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4Introduction: Currently, synthetic antioxidants are used to reduce the oxidation of oils and fatty foods and to 
prevent the reduction of the nutritional value and sensory properties of edible oils. Due to the adverse effects of 
synthetic antioxidants, the use of natural antioxidants seems essential. Ferulago angulata extract is a natural source of 
antioxidants that, in addition to enhancing flavor, help extend the shelf life of the product. The aim of this study was to 
investigate the antioxidant effect of Ferulago angulata extract on the physicochemical and sensory characteristics of 
potato- chips and the resulting oil during shelf life. Ferulago angulata plant was purchased from the local market of 
Sarpol-e-Zahab city in Kermanshah province and was extracted using 96% ethanol soaking and solvent by distillation 
machine. The thin sheets of potatoes were fried in oils containing 1000, 2000, 3000 and 4000 ppm of chamomile extract 
and the oil containing 100 ppm of synthetic antioxidant TBHQ at 190°C for 9 minutes. The ability to inhibit DPPH free 
radicals, total phenolic compounds, and sensory evaluation on potato chips and peroxide, acidity, and thiobarbituric acid 
tests on oil from frying potato chips over time 1, 15 and 30 days of storage were evaluated. The results showed that the 
use of Ferulago angulata extract increased antioxidant power in inhibiting DPPH free radicals and total phenolic 
compounds and reduced the amount of peroxide, acidity and thiobarbituric acid, so that the lowest amount of peroxide, 
acidity. And thiobarbituric acid and the highest amount of total phenolic compounds related to treatment containing 
4000 ppm of Ferulago angulata extract. A treatment containing 4000 ppm of chamomile extract has the highest 
resistance to oxidative spoilage and can be compared to synthetic antioxidant TBHQ. The results of this study showed 
that using Ferulago angulata extract with a concentration of 2000 ppm, a potato chips with desirable organoleptic 
properties can be obtained and used as a suitable alternative to synthetic antioxidants such as TBHQ in food and oil 
oxidation.  

 
Materials and Methods: Ferulago angulata plant was purchased from the local market of Sarpol-e Zahab city in 

Kermanshah province. Then, by Herbarium of Medicinal Plants, Faculty of Pharmacy, University of Tehran, its 
scientific name was confirmed as Boiss (Schlechat) Ferulago angulata, belonging to the Apiaceae family. 96% ethanol 
soaking and solvent were used for extraction. For this purpose, 100 grams of powdered leaves of Ferulago angulata 
plant were carefully weighed by a digital scale balance. Then, to prepare ethanolic extract, 500 ml of 96% ethanol was 
added to the Erlenmeyer flask. For 72 hours, the flask was placed at room temperature on a 1500 rpm magnetic shaker 
to fully extract the Ferulago angulata t. The solvent mixture and the plant were then separated by filter paper. Then 
squeeze the pulp until it is completely emptied and finally the initial extract is obtained. The initial extract was 
centrifuged for 10 min at 3000 rpm. The resulting extract was then poured into a vacuum distiller (rotary) and heated to 
80 °C for one hour to evaporate the solvent from the extract. The concentrated extract contained 4.0623 mg of gallic 
acid per gram, total phenol and IC50. Ferulago angulata extract in concentrations of 1000, 2000, 3000 and 4000 ppm 
and TBHQ synthetic antioxidant with a concentration of 100 ppm in frying oil (a mixture of super olein, soybean and 
sunflower oils) without antioxidants in dark color glass was added and a sample of oil without antioxidants was 
prepared. Variegated potatoes are washed, peeled and then cut into thin slices using a slicer and immersed in water until 
fried. Immediately after the dewatering, the potato slices were transferred to a frying pan containing a variety of oils and 
fried for 9 minutes at 190 °C. The fried sheets were then cooled to room temperature. The frying oil was kept in a 20 °C 
oven. Then, at 1, 15 and 30 days after storage of frying oil in a 20 °C oven, t the acid number, peroxide and 
thiobarbituric acid on the oil from frying the potato chips were determined. Sensory and phenolic compounds and 
DPPH were performed on potato chips. Data analysis was performed using Minitab-16 software and ANOVA. 

 
Results and Discussion: The aim of this research was to investigate the antioxidant effect of Ferulago angulata 

extract on the physicochemical and sensory properties of potato chips and the resulting oil during its shelf life. 
According to the results, the highest and lowest levels of acidity, peroxide and thiobarbituric acid were assigned to the 
control treatment (synthetic anti-oxidant oil) and the treatment containing 4000 ppm of Ferulago angulata extract, 
respectively. Examination of phenolic compounds showed that by using Ferulago angulata extract and increasing its 
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concentration, antioxidant properties increased and the highest antioxidant property was belonged to the treatment 
containing 4000 ppm of Ferulago angulata extract, which contained higher phenolic compounds. The results of sensory 
evaluation showed that the highest score of sensory properties was given to the control treatment and treatments 
containing 1000 and 2000 ppm of Ferulago angulata extract. As can be seen, antioxidant properties and polyphenolic 
compounds had the opposite effect on sensory scores. The fried chips in oil containing 2000 ppm of Ferulago angulata 
extract were selected as the optimal treatment in terms of the highest score of sensory evaluation. The results showed 
that the extract of Ferulago angulata plant could be a good alternative to synthetic antioxidants in frying oils to delay 
the oxidation of frying oil, and in addition to its antioxidant properties, it can create desirable sensory properties in fried 
foods and reduce the risk of consuming these foods. 
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