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ABSTRACT 

In the present study, oxidative stability of gallic acid, methyl gallate, and syringic acid at four concentration 

(200, 400, 800, and 1600 ppm) and three temprature (110, 120, and 130 °C) levels in soybean oil was studied 

using rancimat. The results showed that the fatty acid profile of this oil, mainly consist of linoleic acid (51.01 

%), oleic acid (24.50 %), palmitic acid (12.20 %), and linolenic acid (7.10 %). Among various tempretures, the 

induction period of gallic acid, methyl gallate, and syringic acid (200-1600 ppm) was at the range of 2.90 to 

17.49, 2.38 to 16.94, 1.27 to 5.41 h, respectively. With increasing the conceration of gallic acid, methyl gallate, 

and syringic acid or decreasing temperature, the oxidative stability was increased, thus oxidation rate was 

decreaed. Antioxidant activity of gallic acid and methyl gallate in soybean oil were not difference at different 

temperatures, but syringic acid showed lower power in oxidative stability of soybean oil, as compered with 

control sample. Generally, gallic acid and especially methyl gallate have high potential in increasing oxidative 

stability of edible oils, specially soybean oil.  
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 اکسيدانی اسيد گاليک، متيل گالات و اسيد سيرنجيک در روغن سوياآنتیبررسی فعاليت 

  3، مهدی چرمچيان لنگرودی*2، رضا فرهمندفر1مصطفی نجفی اميری

 ، ساری، ایران دانشگاه آزاد اسلامی واحد ساریگروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده فنی مهندسی و علوم پایه، . 1

 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده مهندسی زراعی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری، ساری، ایران . 2

 ، ساری، ایران دانشگاه آزاد اسلامی واحد ساریگروه ترویج و آموزش کشاورزی، دانشکده فنی مهندسی و علوم پایه، . 3

 (10/3/1399صویب: تاریخ ت -4/3/1399تاریخ بازنگری:  -14/12/1398)تاریخ دریافت:  

 چکيده

 800، 400، 200در پژوهش حاضر، پایداری اکسایشی اسید گالیک، متیل گالات و اسید سیرنجیک در چهار سطح غلظتی )

درجه سلسیوس در روغن سویا با استفاده از رنسیمت مورد مطالعه قرار  130و  120، 110ام( و سه دمای پیپی 1600و 

درصد(، اسید  01/51اسید لینولئیک )داد، ساختار اسیدچربی این روغن عمدتاً حاوی  گرفت. نتایج این پژوهش نشان

درصد( بود. در دماهای مختلف، میزان  10/7درصد( و اسید لینولنیک ) 20/12درصد(، اسید پالمیتیک ) 50/24اولئیک )

، 49/17الی  90/2به ترتیب در محدوده ام( پیپی 1600به  200دوره القاء اسید گالیک، متیل گالات و اسید سیرینجیک )از 

با افزایش غلظت اسید گالیک، متیل گالات و اسید سیرنجیک یا ساعت قرار داشت.  41/5الی  27/1و  94/16الی  38/2

اکسیدانی اسید گالیک کاهش دما، میزان پایداری اکسایشی افزایش و درنتیجه سرعت اکسایش کاهش یافت. فعالیت آنتی

ر روغن سویا در دماهای مختلف چندان تفاوتی نداشت، ولی اسید سیرنجیک قدرت کمی در پایداری و متیل گالات د

اکسایشی روغن سویا نسبت به نمونه شاهد از خود نشان داد. به طورکلی، اسید گالیک و به ویژه متیل گالات دارای توان 

 ا هستند. های خوراکی خصوصا روغن سویبالایی در ارتقاء پایداری اکسایشی روغن

 اکسیدانی، پایداری اکسایشیاسید سیرنجیک، اسید گالیک، متیل گالات، روغن سویا، فعالیت آنتیواژه های کليدی: 

  

 مقدمه

فرآیند اکسایش لیپیدی که منجر به ایجاد بد طعمی، کاهش 

شود، یکی از ها میچربیها و ای روغنکیفیت و افت ارزش تغذیه

 گرددترین مشکلات صنعت روغن محسوب میاساسی

(Kritchevsky et al., 2010.)  روغن سویا به دلیل میزان بالای

اشباع )اسید لینولئیک و لینولنیک( به اسیدهای چرب چند غیر

فساد اکسایشی حساسیت بالایی دارد و معمولاً سریعتر از سایر 

یابد. به طور طبیعی، اکسایش ش میهای گیاهی اکسایروغن

شود اشباع به آرامی آغاز میها با اسیدهای چرب چند غیرروغن

(Saoudi et al., 2016رادیکال .) های آزاد لیپیدی با اکسیژن

کنند. های پراکسی میدهند و تولید رادیکالبسرعت واکنش می

 های لیپیدی تولیدهای پراکسی طی واکنش با ملکولرادیکال

 نمایند. رادیکال جدید می

شدن را با توسعه  ها، گسترش بدطعمی و تنداکسیدانآنتی

-(. متداولElisia et al., 2013) اندازندزمان پایداری به تاخیر می

های اولیه به کار رفته در مواد غذایی، ترکیبات اکسیدانترین آنتی

(، هیدروکسی BHAسنتزی همچون هیدروکسی آنیزول بوتیله )

                                                                                                                                                                                                 

 r.farahmandfar@sanru.ac.ir مسئولنویسنده  *

( و ترسیو بوتیل PG(، پروپیل گالات )BHTتولوئن بوتیله )

باشند که در کنار قدرت آنتی ( میTBHQهیدروکینون )

 Farahmandfar) اکسیدانی بالا دارای قدرت سرطان زایی هستند

et al., 2019دهند استفاده از این های اخیر نشان می(. گزارش

یل انواع سرطان ترکیبات ممکن است خطرات سلامتی زیادی از قب

-فنلی به عنوان آنتی اسیدهایرا در برداشته باشد. در این میان 

اسیدهای فنلی از دیدگاه باشند. اکسیدان طبیعی و موثر مطرح می

ساختمانی به دو گروه هیدروکسی سینامیک و هیدروکسی 

شوند. گرچه اسکلت اصلی مشابه است، ولی بنزوئیک تقسیم می

های هیدروکسیل در حلقه آروماتیک سبب تعداد و موقعیت گروه

 یریبه سبب واکنش پذ گردد. ترکیبات فنلیایجاد تنوع می

( به عنوان یکدر حلقه آرومات یدروکسیله گروه) یقسمت فنل

 (. Garrido et al., 2012) کنندیرفتار م یداناکسیآنت

 یدروکسیه یتر -5، 4، 3(، اسید GA) کیگالاسید 

و  اهانیدر گ یاکه به طور گسترده ،و مشتقات آن کیبنزوئ

-یشود، به عنوان آنتیم افتی یفنل یپل هیثانوهای یتمتابول

در حال حاضر اشکال مختلف آن مطرح است.  یعیطب دانیاکس
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( کینجیریس دی)به عنوان مثال، اس لهیمت کیگال دیاس عبارت از

-فلاوانعنوان مثال،  به) نیاز مشتقات کاتچگالوئیل  بیترک ایو 

 ا( ی3کوئنیک دی، اس2گالولپلی گلوکز یاسترها ای 1هاال -3

 یهایدنیو نوش ییمواد غذا در بسیاری ازمواد  نیاست. ا سرولیگل

 ی. در واقع، برخشوندی یافت میمانند چا یاهیبا منشاء گ

 یریجلوگ یبرا یعنوان افزودن هب یابه طور گسترده GAی استرها

 یاریدر بس GA مشتقات. دنشویاستفاده میی مواد غذاایش از اکس

 ییو دارو یکیولوژیب اتیبه موجب خصوص یاهیگ یاز داروها

گیرند مورد استفاده قرار میآزاد  کالیراد یرندگیفراوان و گ

(Tong et al., 2000  .) 

تسریع شده بررسی پایداری اکسایشی، سرعت  هایآزمون

دهند و ابزار کنترل فرآیندهای اکسایشی طبیعی را افزایش می

با توجه به  باشند.محصول می پایداریکیفی مهمی برای تعیین 

های اسید گالیک، متیل گالات اکسیداناهمیت روغن سویا و آنتی

-و اسید سیرنجیک، هدف از این تحقیق بررسی اثر این آنتی

ام و پیپی 1600و  800، 400، 200های ها در غظتاکسیدان

درجه سلسیوس بر شاخص پایداری  130 و 120، 110دماهای 

 روغن سویا بود. 

 ها مواد و روش

 مواد اوليه

روغن سویا از شرکت پرتو دانه بهشهر تهیه شد. مواد شیمیایی 

-شرکت همچون اسید گالیک، متیل گالات و اسید سیرنجیک از

 .یداری شدخر یگماس های مرک و

 چرب  دياس ليپروفا نييتع

گازی اسید چربی نمونه روغن به وسیله کروماتوگرافی  ترکیب

گزارش شد. استرهای متیل  وزنیتعیین شد و بر اساس درصد 

میلی  7گرم در  3/0اسیدهای چرب با اختلاط روغن و هگزان )

لیتر( با هفت میلی لیتر هیدروکسید پتاسیم متانولی دو نرمال در 

 FAME -.شددقیقه تهیه  15به مدت  سلسیوسدرجه  50دمای 

سی پاکارد، اس –)هیولت  5890پی اچ با استفاده از کروماتوگراف

شیشه ای   88FIL-CP های مویینهمجهز به ستون (4آمریکا

 2/0، قطر داخلی مترمیلی 22/0متر طول در  60سیلیکا، 

 .شناسایی شد 5ایشعله نیمیکرومتر ضخامت فیلم و شناساگر یو

لیتر میلی 75/0 گاز نیتروژن به عنوان گاز حامل با سرعت جریان

درجه سلسیوس  198 دمای ستون در دمای. در دقیقه استفاده شد

                                                                                                                                                                                                 
1. Flanvan-3-ols 

2. Polygalloyl 
3. Quinic acid 

4.HP-5890 (Hewlett-Packard, CA, USA( 

درجه سلسیوس تنظیم  250 در دمایآشکارساز و تزریق کننده و 

  .شد

 آزمون رنسيمت 

 دستگاه سویا ازروغن  اکسایشی پایداری شاخص تعیین برای

 این برای .شد )ساخت کشور سویس( استفاده 743مدل  رنسیمت

درصد امولسیفایر )توئین  2/0روغن حاوی  گرم نمونه 3منظور، به 

های مختلف اضافه شد و بعد از ها در غلظتاکسیدان(، آنتی80

درجه سلسیوس(  130و  120، 110دماهای مختلف ) در همزدن،

 بود اعتس بر لیتر 15هوا  گرفت. سرعت جریان قرار آزمایش مورد

 گردید. تعیین القاء دوره اساس اکسایشی بر پایداری شاخص و

 تجزيه و تحليل آماری 

ی، چهار سطح تصادف کاملاً یشیدر قالب طرح آزما هاآزمایشکلیه 

غلظتی اسید گالیک، متیل گالات و اسید سیرنجیک و سه سطح 

ها درجه سلسیوس( انجام شد. میانگین 130و  120، 110دمایی )

درصد  5و بر اساس آزمون دانکن در سطح  SASبا نرم افزار 

(05/0>P مقایسه گردید. نمودارها با نرم افزار )Microsoft Excel 

 ترسیم شد.

 نتايج و بحث 

  ايچرب روغن سو دياس بيترک

های گیاهی به دلیل آثار مفیدی مانند کاهش امروزه روغن

و به صور مختلفی از  کلسترول خون بیشتر مورد توجه قرار گرفته

های سالادی، پخت و پز و سرخ کردن به رژیم غذایی جمله روغن

های خوراکی مختلف درجه . روغنه اندافراد راه پیدا کرد

از طرف دیگر، سیرناشدگی و ساختار اسید چربی متفاوتی دارند و 

ها با هم گلیسرولی آنآسیلکیفیت و کمیت ترکیبات غیر تری

های ساختاری به نوبه خود به ایجاد اختلاف در اوتتفاوت دارد. تف

-های فیزیکوشیمیایی و پایداری اکسایشی آنها منجر میویژگی

به های حیوانی که عمدتاً اشباع هستند و شود. برخلاف روغن

های گیاهی کمتر شوند، روغنبا اکسیژن وارد واکنش نمی راحتی

های و حساسیت بیشتری نسبت به واکنش اشباع هستند

. برای تعیین ترکیب اسید چرب دهنداکسایشی از خود نشان می

های روغن سویا به متیل استرهای ابتدا تری اسیل گلیسرول

مربوطه تبدیل و توسط کروماتوگرافی گازی تعیین مقدار شدند. 

مشاهده شد، ساختار اسید چربی این  1همانطور که در جدول 

، عمدتاً PUFA) 6غیراشباع روغن عمدتاً حاوی به ترتیب انواع چند

5.Flame ion detector 

6. Polyunsaturated fatty acids 
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، MUFA) 1(، تک غیراشباع6ω 18:2Cاسیدهای لینولئیک، 

، بخصوص SFA) 2( و اشباع9w 18:1Cبخصوص اسید اولئیک، 

( بود. میزان اسیدهای چرب اشباع در C16:0اسید پالمیتیک، 

 درصد بدست آمد. میزان اسیدهای چرب تک 2/17روغن سویا 

-درصد و اسیدهای چرب چند  5/24غیراشباع روغن سویا 

باشند، در روغن غیراشباع که جزء اسیدهای چرب ضروری می

درصد تعیین شد. مقادیر یاد شده در محدوده رایج  1/58سویا 

 ,Farahmandfar and Asnaashariهای سویا قرار داشتند )روغن

غیر اشباع  بخش اسیدهای چرب(. با توجه به اثر سلامتی2017

 18/7که به میزان  ω6 / ω3نسبت درصد( و نسبت بالا  6/82)

درصد در روغن سویا وجود دارد، این روغن دارای جایگاه 

 های خوراکی است. ارزشمندی در میان سایر روغن
 

 ايچرب روغن سو دياس بيترک -1جدول 

 مقدار )درصد( چرب دياس

 2/0±20/12 (C16:0اسید پالمیتیک )

 15/0±00/5 (C18:0استئاریک )اسید 

 4/2±50/24 (C18:1اسید اولئیک )

 3/2±01/51 (C18:2اسید لینولئیک )

 45/0±10/7 (C18:3اسید لینولنیک )

 19/0±02/0 سایر

 2/17 (SFAاسیدهای چرب اشباع )

 5/24 (MUFAاشباع )غیر اسیدهای چرب تک

 1/58 (PUFAاسیدهای چرب چند غیراشباع )

 PUFA / SFA 3/3نسبت 

 6/82 (USFAاسیدهای چرب غیراشباع )

 ω3  /ω6 18/7نسبت 

 

، متيل گاليکهای اکسايشی اسيد بررسی روند شاخص

 گالات و اسيد سيرنجيک

های طبیعی و موثر مطرح اکسیداناسیدهای فنلی از جمله آنتی

آنها را از دیدگاه ساختمانی شوند. در این خصوص محسوب می

های هیدروکسیل در حلقه آروماتیک( به موقعیت گروه)تعداد و 

دو گروه اسید هیدروکسی سینامیک و اسید هیدروکسی بنزوئیک 

رفتار  یفتوص یبرا یمتعدد یهایسمگرچه مکانکنند. تقسیم می

در مورد اسیدهای فنلی غالب  شیوهوجود دارد،  یدانیاکسیآنت

. یدروژن استاتم ه ها با در اختیار گذارییکالمهار راد عبارت از

دادن الکترون و فرونشانی اکسیژن از جمله دیگر طرق مهار 

تری  -3،4،5)اسید  3اسید گالیکآید. کنندگی آنها به شمار می

اکسیدان و مشتقات آن به عنوان آنتی 4هیدروکسی بنزوئیک(

شوند. ای درگیاهان از جمله چای یافت میطبیعی به طورگسترده

ه اسید گالیک در آمریکا یک گرم گزارش متوسط دریافت روزان

-ی اسید گالیک با خصوصیات آنتیاسترها یبرخشده است. 

اکسیدانی و بیولوژیکی در طیف وسیعی از محصولات غذایی و 

 یداسآسیل مشتقات  اند. همچنیندارویی مورد استفاده قرار گرفته

سلول موثر  ءها در غشایچربایش از پراکس یشگیریدر پ یکگال

های طبیعی )اسیدگالیک، متیل اکسیدانلذا از آنتی اند.ع شدهواق

گالات و اسید سیرنجیک( به جای انواع سنتزی آن می تواند مورد 

 Farahmandfar and Asnaashari, 2018; Luاستفاده قرار گیرد )

et al., 2006.) 

روغن سویا پس از افزودن اسید گالیک، متیل گالات و اسید 

غلظتی و دمایی مختلف با استفاده از  سیرنجیک در سطوح

 2، 1رنسیمت، رفتار قابل توجهی از خود نشان داده است )شکل 

شود، افزودن اسید گالیک و متیل (. همان طور که مشاهده می3و 

داری بر پایداری روغن سویا نسبت گالات در تمامی دماها اثر معنی

فزایش غلظت، اکسیدانی با ابه نمونه شاهد داشت و فعالیت آنتی

اکسیدانی در روند صعودی به خود گرفت. بررسی فعالیت آنتی

 200های مختلف اسید گالیک نشان داد از غلظت صفر به غلظت

اکسیدانی روی داد، در حالی ام جهشی بزرگ در قدرت آنتیپیپی

ام با پیپی 1600اکسیدانی با افزایش غلظت تا که قدرت آنتی

-پی 800و  400های یدا کرد. غلظتشیب ملایمتری افزایش پ

درجه سلسیوس با  120و  110ام اسید گالیک در دمای پی

-پی 400داری نداشتند. در حقیقت افزودن یکدیگر اختلاف معنی

های ام اسید گالیک قادر است بخش عظیمی از رادیکالپی

پراکسی را مهار کند و از پیشرفت زنجیره اکسایش به طور 

 نماید. چشمگیری جلوگیری 

ام( در تمامی دماها، پیپی 200افزودن اسید سیرنجیک )

اثر محسوسی بر پایداری روغن سویا نسبت به نمونه شاهد نداشت. 

داری بر اکسیدان دارای اثر معنیسطوح مختلف غلظتی این آنتی

پایدارسازی روغن سویا نبود، به طوری که برای اسید سیرینجیک 

ام و پیپی 400تا  200ز غلظت درجه سلسیوس ا 120در دمای 

ام، پیپی 1600تا  200درجه سلسیوس از غلظت  130در دمای 

 داری بر جلوگیری از اکسایش روغن سویا نداشت.اثر معنی

 

                                                                                                                                                                                                 
1. Monounsaturated fatty acids 

2. Saturated fatty acids 

3. Gallic acid 

4. 3,4,5- Trihydroxybenzoic acid 
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 تغييرات دوره القاء روغن سويا در حضور اسيد گاليک – 1شکل 

 

 
 القاء روغن سويا در حضور متيل گالاتتغييرات دوره  -2شکل 

 

 
 تغييرات دوره القاء روغن سويا در حضور اسيد سيرينجيک -3شکل 
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به طور کلی، با افزایش دما میزان خوداکسایش روغن سویا 

های اسید گالیک، متیل گالات و اسید اکسیدانحاوی آنتی

و  طوح غلظتی مورد بررسی( افزایشسیرنجیک )در هر یک از س

 110ها از دمای از طرفی، شیب منحنی .دوره القاء کاهش یافت

اکسیدان درجه سلسیوس در هر سه آنتی 130درجه سلسیوس به 

ام( پیپی 1600و  800، 400، 200و در همه سطوح غلظتی )

توان به این موضوع شود. در توجیه این پدیده میپیوسته کم می

ام به بالا بتدریج سهم پیپی 800کرد که از غلظت اشاره 

 شود.ها نمایان میاکسیدانپرواکسیدانی آنتی

نشان داده شده است،  3و  2، 1های همان طور که در شکل

های مختلف در هر سه دما عملکرد بهتر و متیل گالات در غلظت

یا مشابهی نسبت به اسید گالیک داشت. سطوح غلظتی اسید 

داری در افزایش پایداری اکسایشی روغن سویا اثر معنیسیرنجیک 

نداشت و در مقایسه با اسید گالیک و متیل گالات، عملکرد بسیار 

تری در تمامی سطوح غلظتی و دمایی داشت. به طور کلی، ضعیف

اکسیدانی متیل گالات در بیشتر سطوح غلظتی قدری قدرت آنتی

ناشی از مقاومت  از اسید گالیک بیشتر بود. این ممکن است

حرارتی بیشتر متیل گالات در دماهای بالا بوده باشد. در واقع 

گالیک  بهتری نسبت به اسید 1متیل گالات از خاصیت حملی

برخوردار بود؛ بدین معنی که متیل گالات در دماهای بالا تبخیر 

و تخریب نشد و عملکرد بهتری در ممانعت از اکسایش لیپیدی از 

های های لیپیدی، برهمکنشهمچنین، در سیستمخود نشان داد. 

های هیدروژن در گروه متوکسی متیل درون مولکولی میان اتم

گالات و اتم اکسیژن گروه هیدروکسیل در موقعیت متا سبب 

شود. از این می ایجاد انتقال الکترونی بین هشت عضو این زنجیره

ق ایجاد رو، توانایی هیدروژن دهندگی گروه هیدروکسیل از طری

یابد و این امر موجب عملکرد رادیکال فنوکسی پایدار افزایش می

 Asnaashariگردد )می های لیپیدیبهتر متیل گالات در سیستم

et al., 2014 .)Kikuzaki et al. (2002 نیز شاخص پایداری )

میکرومول متیل  2/0 (درجه سلسیوس 90در  OSI) اکسایشی

 4/9ساعت در مقابل  2/27ت را گالات در هر گرم متیل لینولئا

  ساعت برای اسید گالیک گزارش نمودند.

Wang et al.,(2011پا )را در ماهی روغن  یشیاکسا یداری

مورد  TBHQی سنتز داناکسییو آنت کیکارنوس دیحضور اس

 2/0، 1/0) کیکارنوس دیمختلف اس یهاقرار دادند. غلظت یبررس

روز در  66به مدت  TBHQدر گرم روغن( و  گرمیلیم 3/0و 

 د،یپراکس یاهدرجه سلسیوس با انجام آزمون 30و  4 یدماها

                                                                                                                                                                                                 
1 Carry – through property 

2 Panodan TRDATEM 

 نیشتری. بدیگرد شیپا کیتوریوباربیت دیمزدوج و اسانید

 گرمیلیم 2/0در غلظت  کیکارنوس دیاس یداناکسییعملکرد آنت

 شیاز اکسا یریدر جلوگ TBHQدر گرم روغن ظاهر شد، گرچه 

 برخوردار بود. یاز عملکرد بهتر ماهیروغن 

Lu et al., (2006رابطه ساختمان و عملکرد آنت )یداناکسیی 

 ه وقرار داد یرا مورد بررس کیگال دیمشتقات اس یو اثر حفاظت

 یزیآبگر تیخاص یدارا کیگال دیاس لینشان دادند مشتقات آس

 نیآنها از ا یداناکسییو آنت یهستند و نقش حفاظت یمتفاوت

ها را ها و گالاتعملکرد فرولات .ردپذییم ریتاث تیخاص

Kikuzaki et al. (2002در س )و  یبافر -اتانول یهاستمی

 یدهایاس یداناکسییآنت تیقرار دادند. فعال یمورد بررس یپوزومیل

 نولئاتیل لیدر مت کیفرول دیاس یو استرها کینامیس یدروکسیه

نشان داد نه  جینتا نیداشت. ا طابقتم کالیراد یرندگیبا قدرت گ

آنها به  لیبلکه تما هاداناکسییآنت یرندگیگ کالیتنها قدرت راد

موثر  بیترک یداناکسییممکن است بر عملکرد آنت یدیپیاجزاء ل

 یها اثر بخشگالات لیالک انیگالات از م لیلور ن،یباشد. علاوه بر ا

 داشت. یشتریب

 EDTAیک، گالید اس یدانیاکسیاثر آنت دیگری پژوهشدر 

شده با روغن  یغن یونزدر سس ما2ارداتمیفایر پانودان تیو امولس

حاصل نشان داد  یجقرار گرفت. نتا درصد( مورد بررسی 16)سویا 

EDTA یهایکالراد یجادو باعث کاهش ا ی استبازدارنده موثر 

 روغن سویا اکسایشاز  حاصلو مواد فرار  یدروپرکسیدآزاد، ه

 یزانگالات گرچه سبب کاهش م یلو پروپ یکگالید. اسشودمی

ی نقش جزئ یزان، به مندشدیدروپراکسید آزاد و ه یهایکالراد

 کسیدان داشته و سبب افزایش بدطعمی در روغن شدند.پرو

شده با روغن سویا گرچه  یهته یونزدر ما دندنشان دا نیز محققین

 یداس یبشود، ترکینم یدهر توکوفرول به صورت مشخص داث

در  یداناکسوبه صورت پرتوکوفرول و  ینلست یک،اسکورب

 ,.Jacobsen et alشود )میظاهر  ب آنروغن در آ یونامولس

2000; Jacobsen et al., 2001 .) 

افزودن هیدروکسی تیروزول آسیله به روغن سویا و 

دیگر نیز سبب بهبود پایداری امولسیون آن در آب در پژوهشی 

-اکسایشی روغن و بخصوص امولسیون آن شد. قدرت آنتی

تعیین شد و TEAC 4و  DPPH،3 FRAPهای اکسیدانی با آزمون

ان مزدوج و گیری ترکیبات دیاکسایش روغن با اندازه

اکسیدان در فلوئورسانس رصد گردید. مبنی بر استقرار آنتی

نی، استر هشت کربنه موقعیت مناسب سیستم امولسیو

اکسیدانی بود هیدروکسی تیروزول حائز بهترین عملکرد آنتی

3 Ferric reducing antioxidant power 

4 Trolox Equivalent Antioxidant Capacity 
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(Medina et al., 2009.) 

Farrokhi & Yassini Ardakani (2014 نمونه برداری از )

های خوراکی گیاهی که در کارخانجات مختلف انواع مختلف روغن

روغن مایع ها شامل ایران تولید شده بود را انجام دادند. نمونه

مخلوط، روغن سرخ کردنی، روغن آفتابگردان، روغن ذرت، روغن 

کلزا، روغن سویا، روغن مصرف خانوار )نباتی هیدروژنه( و روغن 

پالم اولئین بودند که به صورت تصادفی از بازار محلی تهیه شدند. 

های موردنظر میزان اسیدیته به منظور ارزیابی کیفیت اولیه روغن

گیری شد. سپس با دستگاه رنسمیت ها اندازهونهو پراکسید نم

درجه  130و  120، 110ها در سه دمای  پایداری اکسایشی نمونه

سلسیوس مورد بررسی و مقایسه قرار گرفت. اندازه گیری اسیدیته 

زمان پس از تولید و بسته بندی، معرف  کوتاه ترینو پراکسید در 

لید روغن گیاهی های خوراکی و شرایط توکیفیت اولیه روغن

تکرار انجام  2ها در گیری اسیدیته و پراکسید نمونهاست. اندازه

گیری شاخص پایداری اکسایشی طی فرآیند حرارتی شد. اندازه

اطلاعات مفیدی در خصوص وضعیت اولیه نمونه روغن و پایداری 

گذارد. روغن پالم اولئین طی رنسیمت گذاری در آن در اختیار می

ساعت پایداری بالاترین  25ه سلسیوس با درج 110دمای 

 110ساعت پایداری در دمای  10مقاومت و روغن آفتابگردان با 

 درجه سلسیوس کمترین مقاومت را داشت.

Mohammadi et al. (2014در پژوهشی، مخلوط ) هایی از

درصد( با روغن  60، 50، 30، 20های متفاوت روغن کنجد )نسبت

ام( تهیه پیپی 100) TBHQاکسیدان آنتی کانولا و روغن کانولا با

دار شده و پایداری اکسایشی آنها ارزیابی شد. بالاترین مقدار معنی

( و پایداری اکسیداتیو، در روغن کنجد مشاهده شد TPفنل کل )

های دیگر مقادیر کمتری را نشان دادند، به طوری که با و روغن

آنها افزایش  TPافزایش نسبت روغن کنجد در مخلوط، مقدار 

-یافت. روغن مخلوط کانولا/ کنجد بدون اضافه کردن آنتی

های سنتزی پایداری اکسیداتیو بیشتری نسبت به روغن اکسیدان

کانولا به تنهایی داشته و هر چه نسبت روغن کنجد بالاتر باشد، 

 این پایداری بیشتر است. 

 کلی  نتيجه گيری
اکسیداتیو روغن سویا در نتایج این تحقیق نشان داد که پایداری 

حضور اسید گالیک، متیل گالات و اسید سیرنجیک تحت تأثیر 

ها و اکسیدانقرار گرفت به طوری که با افزایش غلظت این آنتی

کاهش دما، سرعت اکسیداسیون روغن روند نزولی به خود گرفت. 

به طورکلی، در مجموع، اسید گالیک و به ویژه متیل گالات 

ر بهبود پایداری روغن سویا از خود نشان دادند. عملکرد بهتری د

ها در روغن به عوامل مختلفی از جمله اکسیدانبنابراین رفتار آنتی

 اکسیدان، دما، شرایط محیطی وابسته است.غلظت و نوع آنتی

    هيچگونه تعارض منافع بين نويسندگان وجود ندارد.
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