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مقدمه

شده بر روي محصولات غذایی خام داري و فرایندهاي مختلف اعمالي اکسیداسیون در طی نگهپدیده

 .)2001، کارپینسکا و همکاران(شودمی ها آندر و توسعه طعم نامطلوب تندي و فراوري شده باعث ایجاد

از طریق یک  چرب غیراشباعاسیدهاي اي است که طی آن پیدها فرایند پیچیدهیاکسیداسیون لواکنش 

، دما، مانند نور عواملیتواند توسط  این واکنش میکه دنشومیبا اکسیژن وارد واکنش اي  مکانیسم زنجیره

هاي تولید شده از رادیکالدننمایو رادیکال آزاد تولید  ر تحریک شوندهاي فلزدا فلزات و پروتئین، ها آنزیم

مواد غذایی  در اسیدهاي چرب غیراشباع و سایر ترکیبات باعث افت کیفیت، هاطریق تخریب ویتامین

کنندگان محصولات غذایی و در واقع براي به تعویق انداختن فرآیندهاي اکسیداسیون براي تولید؛ دنشومی

دباشافراد درگیر در چرخه و زنجیره غذایی از تولید کننده تا مصرف کننده بسیار مهم و حیاتی میي همه

مواد ، هاي آزاد و زدودن اکسیژن ها از طریق دفع رادیکال اکسیدانآنتی). 1990، لادیکوس و لوگوویس(

ترکیباتی هستند که و؛)2004، آرت و همکارانوان. (کنند را در مقابل اکسیداسیون محافظت می غذایی

به طور محسوسی اکسیداسیون سوبسترا را به ، وقتی در غلظت پایین در مقایسه با سوبسترا در غذا باشند

شوند شامل هایی که در این تعریف گنجانده می اکسیدانآنتی. کنند انداخته یا جلوگیري می ریتأخ

-چنگالی ، 1(ROS)هاي فعال اکسیژن و دیگر گونههاي پراکسیدها  فعال کنندهغیر، هاي رادیکال آزاد زداینده

2ي اکسیداسیون لیپیدها هستند که تولید بوي تندي هاي محصولات ثانویه هاي فلزات و دفع کننده کننده

هاي  هاي ناشی از گونه ها به علت قابلیتشان در محافظت بدن در برابر آسیب اکسیدانکنند همچنین آنتی می

در سطوح مرتبط با سلامتی نیز  (RCS)4هاي فعال کلر و گونه 3(RNS)هاي فعال نیتروژن  گونه، فعال اکسیژن

شان به طور مکانیسم واکنش اساسبرتوانند  ها می اکسیدانآنتی). 1997، شهیدي(شوند  به کار برده می

                                                            
1-Reactive oxygen species

2- Rancid

3-Reactive nitrogen species

4- Reactive chlorine species
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با ، ش اکسیداسیوني واکن هاي اولیه که با شکستن زنجیره اکسیداناز جمله آنتی ؛بندي شوند گسترده دسته

یچنگالهاي ثانویه که از طریق  اکسیدانکنند و آنتی هاي پایدار عمل می دادن هیدروژن و تولید رادیکال

میزان اکسیداسیون ، تجزیه هیدروپراکسیدها و زدودن اکسیژن، هاي اولیه اکسیداناحیاي آنتی، فلزاتکردن

یري از فرایندهاي تخریبی اکسیداسیون پیشنهاد اگرچه ترکیبات زیادي براي جلوگ .دهند را کاهش می

- آنتی). 1996، هوي. (توانند استفاده شوند هاي غذایی می فقط تعداد کمی از آنها در فراورده، اند شده

 001/0–02/0(موثر در غلظت پایین ، یسمریغ، هاي مورد استفاده در فراوري غذا باید ارزان اکسیدان

به طور کلی . طعم و بوي نامطلوب باشد، عاري از رنگپایدار و در فراورده پایانی، فعال در طی فراوري) درصد

نتایج ). 1998، ریش و همکاران(سازگاري و قوانین حاکم دارد ، ها ها بستگی به فرآورده اکسیدانانتخاب آنتی

آنیزولدروکسیهیبوتیلیتیدمانند  سنتزيهاي اکسیدانآنتیانتخاب که دهدنشان می گزارشاتازبسیاري 

)BHA( ،تولوئنهیدروکسیبوتیلیتید)BHT( بنابراین ، هستندانسان داراي اثرات سمی بر روي سلامتی

غذایی توجه  مواددرهاي سنتزي اکسیدانجاي آنتیه هاي ایمن و طبیعی باکسیدانجایگزین کردن آنتی

و اکسیدانیداشتن خصوصیات آنتی برعلاوهها فنولپلی .بسیاري از محققان را به خود جلب کرده است

در صنایع غذایی مورد  به همین علت، باشندمینیز یقارچضدو  یکروبیمضدخاصیتداراي ، رادیکالی آنتی

 کها از جمله ترکیبات فنولییدها و لیگنینئفلاونو). 2001، مور و همکاران(اندقرار گرفتهبیشتر مطالعه 

این ترکیبات به عنوان  .شوندبخش اصلی رژیم غذایی انسان را شامل میباشند که موجود در گیاهان می

O2مانندهاي مضر و فعال اکسیژن اکسیدان مناسب براي مهار گونهآنتی
. ،H2O2 ،OH.در نظر گرفته می -

).2002، هاما و همکارانساکی(شوند 

هاي فیبري گیاهان سلولی و قسمت ي متشکل از اجزاء فنلی است که در دیوارهمریپللیگنین یک 

هاي مختلف  آلی در دنیاي گیاهی است که از مونومر مریپلنیتر مهمترین و  این ترکیب فراوان. شودیافت می

p  تتشکیل شده اس)برگانپهن(و سیناپیل الکل ) برگانیسوزن(کانیفریل ، )علفی اهانیگدر(کوماریل

اي بر روي لیگنین صورت گرفته قرن است که مطالعات گسترده بیش از یک). 2004، دیژبیت و همکاران(

لیگنین حاصل  يساختار و آنالیز هاي قابل توجهی در رابطه با بیوسنتز و توضیحاست در این مدت پیشرفت
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ي لیگنین هنوز اختلاف نظرات زیادي وجود ي تکپارهاي سازندهبا این حال در ترتیب و قاعده. شده است

لیگنین همراه با ترکیبات، ها به شمار آورد اما در سلول گیاهیتوان جزو کربوهیدراتا نمیلیگنین ر. دارد

لیگنین را باید از ، ي کاغذ و موادي نظیر آندر جریان مراحل شیمیایی تهیه .ها وجود دارندکربوهیدرات

لیگنین به این طریق به دست  از توان تصور کرد که مقادیر زیاديخمیر چوب جدا ساخت به این ترتیب می

. شود که این خود مشکلی را به وجود آورده استي زاید از بین برده میبه عنوان یک ماده فعلاًکهآید می

هم مشکل فعلی از بین بردن لیگنین ، هاي مربوط به تبدیل لیگنین به سایر مواد قابل استفادهپیشرفت روش

به علت در دست نداشتن راه استفاده از آن  فعلاًکهاي سازد و هم مادهي زاید را مرتفع میبه عنوان یک ماده

). 1383خاوري نژاد (کندي مفید قابل استفاده میتبدیل به مادهرا گردد ي زاید محسوب میبه عنوان ماده

اکسیدانی آنتی قدرتبر  هاي مختلفحلالهاي استخراج و انواع روش ریتأثبررسی، ي حاضر هدف از مطالعه

ارزشمند حاصل از آن در پایدارسازي حرارتی روغن  کلیگنین و همچنین به دست آوردن مشتقات فنولی

. باشدآفتابگردان می
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  کلیات: فصل اول

  

  اکسیداسیون و رادیکال آزاد-1-1

يهایچربو اکسیژنيها مولکولبینمعمول درطوربهکهاستفراینديها لپیداکسیداسیون

ها به دلیل اهمیتی که اکسیداسیون چربی و شودمیآزاد يها کالیرادبه تولیدمنجرودهدمیرخغیراشباع

براي مدتی . اي قرار گرفته استاین پدیده مورد تحقیق گسترده، دارد ییغذاموادطعمی در در ایجاد بد

و 1فارمر سرانجام ي حاصل از اکسیداسیون یک پراکسید حلقوي استشد که مادهطولانی تصور می

ي تولید شده در اثر اکسیداسیون در حقیقت یک نشان دادند که ماده 1942يها سالهمکارانش در 

ي تشکیل بر پایه اساساًبر طبق پیشنهاد این گروه مکانیسم فرایند اکسیداسیون  .باشدمی2هیدروپراکسید

ناپایدار هستند که حاملشدتپرانرژي و به، ترکیبات فعالآزادهايرادیکالو رکیبات رادیکالی قرار دارد ت

  .)1-1شکل (باشدبه طور کلی این فرایند شامل سه دسته واکنش زیر می.باشندمیآزادالکترون

                                                            
1 -Farmer

2- Hydroperoxide
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RO.
2 ،RO.،= R.هاي آزادرادیکال         = ROOH   هیدروپراکسید               = RH چرب دیاس  

هاي آزادمراحل اکسیداسیون و مهار رادیکال -1-1  شکل

از، آزادهايرادیکالبههیدروژناتمدادنکه بااستصورتاینبههااکسیدانآنتیاثرمکانیسم

یک آنتی ریتأثي کارایی و درجه بنابراین کنندمیجلوگیرياکسیداسیونايزنجیرههايواکنشگسترش

هایی که در حال حاضر مورد اکسیدانآنتی .شودبه سهولت جدا شدن اتم هیدروژن از آن مربوط می، اکسیدان

دشپاند و (گیرند اساساً داراي ساختمان فنلی با یک یا چند عامل هیدروکسیل هستند استفاده قرار می

 BHA ،BHTنظیر سنتزيهاياکسیدانآنتیازاستفادهاخیرهايسالدر .)1387، و فاطمی 2002، همکاران

. استمحدود شده، آنهاسرطانزائیواحتمالیدلیل سمیتبه، شیمیائیهايافزودنیسایرهمانند TBHQو 

 نیتر مهم. کنندمیجلوگیريهاچربیاکسیداسیوناز، مکانیسم مختلفچندینبافنولیاین ترکیبات

.باشندمیفلزييها ونیباکمپلکستشکیلوآزادهايرادیکالفعال کردنغیر، ترکیباتاینعملکردهاي

ازخطربدونوطبیعیهاياکسیدانآنتیازاستفادهزمینه برایندرگرفتهصورتتحقیقاتبیشترامروزه

، قبول قابلطبیعیهاياکسیدانبیشتر آنتی .استیافتهتمرکز غذائیومیکروبی، حیوانی، منابع گیاهی
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از. کندمیدریافتخود غذائیرژیمطریقازراآنهاهموارهانسانکههستند هاي با منابع گیاهیغذااجزاي

،کیآسکوربدیاس، هاگلوتاتیون، هاتوکوفرولبهتوانمیغذائیدر رژیمموجوداکسیدانیآنتیمنابعنیتر مهم

  .)1995، هالیول و همکاران(کردفنولی مانند لیگنین اشارهترکیبات پلیوکاروتنوئیدها، آسکورباتهاينمک

  هاي سنتتیک اکسیدانآنتی-1-2

- گردد که از شاخ و برگ گیاهان و ادویه ها به دوران باستان برمی اکسیداناگرچه تاریخ استفاده از آنتی

از . سال عمر دارد 60ها فقط  اکسیداناما تکنولوژي مدرن آنتی، شد استفاده می هاجات براي نگهداري غذا

صدها ترکیب طبیعی و ، اند هاي آزاد به عنوان مسئول اکسیداسیون لیپیدها شناخته شده آنجا که رادیکال

قط ند و از بین آنها فاهها و دیگر اثرات بازدارندگی مورد ارزیابی قرار گرفت سنتتیک به عنوان زداینده رادیکال

-بوتیلیتیدشوند که عبارتند از اکسیدان سنتتیک به طور گسترده در مواد غذایی مصرف میچهار آنتی

(BHA)آنیزولهیدروکسی تپروپیل، (BHT)2نتولوئهیدروکسیتیدبوتیلی، 1 بوتیل و ترت (PG)3گالا

هاي سنتتیک  اکسیدانآنتیتا کنند  دانشمندان تلاش می .)1997، باك و ادوارد(.(TBHQ)4هیدروکینون

هاي غذایی و به علاوه  هاي آزاد و کاهش صدمات در فرآورده تأثیر رادیکال ياندازریتاخبه جدید را با هدف

هاي سنتتیک که در صنعت  اکسیدانآنتی .)2003، هوسین و همکاران(هاي بدن گسترش دهند در سلول

عنوان افزودنی و یا به صورت غیر مستقیم از طریق توانند به صورت مستقیم به  میشوند غذا استفاده می

بنابراین نقاط . ها داراي نقاط ضعف و قوت هستند اکسیدان ي آنتی همه.بندي مصرف شوند انتشار از مواد بسته

ها براي استفاده در  اکسیدانافزایی در هنگام انتخاب آنتیغلظت موثر و اثر هم، خاصی نظیر پایداري حرارتی

                                                            
1- Butylated hydroxy anisole

2- Butylated hydroxy anisole

3 - Propylgalate

4 - Tert-butylhydroquinone
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تواند نادیده گرفته شود  وضعیت قانونی عامل دیگري است که نمی. ص باید در نظر گرفته شوندیک غذاي خا

. که پتانسیل اثرات نامطلوب براي سلامتی در آنها گزارش شده استها اکسیدانخصوصاً براي بعضی از آنتیم

غلظت کم در مواد  شناسی پیچیده به منظور استفاده درمطالعات سم اساس برهاي سنتتیک  اکسیدان آنتی

ها در  اکسیدان ي آنتی حدود مجاز براي استفاده .گیرند قرار می يدییتأهاي ایمنی و  غذایی تحت ارزیابی

وان آرت و (هاي غذایی مورد نظر دارد  کند و بستگی به فراورده کشورهاي مختلف به طور چشمگیر تغییر می

).2004همکاران، 

 .

  BHAساختار شیمیایی مولکول  - 2-1  شکل

  

   (BHT) هیدروکسی تولوئن بوتیلیتیدو  (BHA)هیدروکسی آنیزول بوتیلیتید -1-2-1

تنوع ساختاري . هستند ییغذا میرژدر  مهمهاي بسیار  اکسیداناز آنتی هاي آنترکیبات فنولی و پلی

دهد و در نتیجه  هاي فیزیکی آنها را تحت تأثیر قرار می ویژگی ،مستقیمهاي فنولیک به طور  اکسیدانآنتی

هایی هستند که در آنها  هایی از فنول نمونه BHTو  BHA. شود اکسیدانی آنها میباعث تفاوت در فعالیت آنتی

شوند در نظر گرفته می  اکسیداني آروماتیک داراي گروه آلکیل است و به طور موثر به عنوان آنتی حلقه

  ). 1998، ریش و همکاران(

BHA  طور به شود و به صورت جامد مومی سفید است که به شکل پودري یا قرص فروخته می

 حدودشود و  اکسیدان بهتر ارزیابی میبه عنوان آنتی 3ایزومر ) 2- 1شکل( ایزومر است 2ترکیبی از ، شیمیایی

منوفنولی به شدت محلول در چربی است که به  اکسیدانیک آنتی. شود تجاري را شامل می BHAدرصد  90

با اثبات اثر قابل ). 1997، باك و ادوارد( شود شکل گسترده و به صورت امولسیون روغن در آب استفاده می
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اغلب براي حفاظت از روغن هسته خرما و  ،در کنترل اکسیداسیون اسیدهاي چرب زنجیر کوتاه  BHAتوجه 

براي پخت ، به دلیل پایداري در برابر حرارت و شرایط ملایم قلیایی BHA. رود به کار می نیز جات شیرینی

حال  با این ؛مناسب است هر چند که به علت قابلیت فراریت در سرخ کردن مصرف آن محدودیت دارد

 ي غذایی حفاظت کند از ماده ،بندي ي بسته بندي اضافه شود تا با تبخیر از میان ماده تواند به مواد بسته می

علاوه بر این گزارش . ها مفید است خصوصاً در حفاظت از عطر و طعم اسانس BHA ).1997، باك و ادوارد(

افزایی  اثر هم BHTها نظیر  اکسیدانداراي فعالیت ضد میکروبی است و با دیگر آنتی این مادهشده است که 

که براي فرایندهاي حرارتی است  BHAهاي شبیه  ي جامد کریستالی سفید با ویژگی یک ماده 1BHT .دارد

، اکسیدانی بهتري فعالیت آنتی بوده و براي ارائه  BHAاین ماده قادر به احیاي . )3- 1 شکل( باشدمناسب می

  ). 1997، اك و ادواردب( شود ترکیب می BHA با معمولاً

  

   

هر دو  BHTو   BHA. شود به غذاها اضافه می درصد 02/0در سطح  BHA با BHTمعمولاً مخلوط 

و اگر در درجه حرارت بالا و به مدت طولانی استفاده شوند ممکن است  هستندبوي ناچیز فنولیک  داراي

سنتتیک به طور هاي  اکسیدانهر چند آنتی). 1998، ریش و همکاران(باعث ایجاد بوي نامطلوب شوند 

شهیدي و ( ي ایمنی آنها وجود دارد یک سري مباحث درباره ،شوند گسترده در صنعت غذا استفاده می

کاهش  در مواد غذایی به دلیل پتانسیل آنها در گسترش سرطان BHA و BHTکاربرد ). 1992، واناسوندارا

آزمایشات ، در جوندگان BHAتوسط  شکمبهعلاوه بر ایجاد سرطان ). 2003، فاراگ و همکاران( یافته است

 جگر و شش موش صحرایی آسیب وارد کند، تواند به بافت کلیهنیز می BHTدهند که استفاده از نشان می

                                                            
1 -3,5- Di- tert- butyl- 4 hydroxytoluene

BHT ساختار شیمیایی -3-1  شکل
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در موش صحرایی  BHTبا این حال برخی از دانشمندان معتقدند که متابولیسم ). 2002، لانیگان و یاکاریک(

ورهاگن و (اي را در انسان ایجاد کند چنان مخاطره BHTدهد  ه نمیاي متفاوت است که اجاز و انسان به اندازه

داراي یک  BHAو BHTهاي مجاز در مواد غذایی نظیر  اکسیدانبه طور کلی آنتی). 1989، همکاران

بار بیشتر  1500ي امنیت قابل توجه هستند به عنوان مثال دوز لازم براي ایجاد سرطان حداقل حدود  حاشیه

بعضی از محققان گزارش  ).1994، یسنر و همکاراناو(گیرد است که انسان در معرض آن قرار میاز مقداري 

باشند و با جلوگیري از اکسیداسیون براي انسان نمی زاییداراي خطر سرطان BHAو BHTاند که  کرده

وجود گزارشات با ) 1999، یروز و همکاراناه(تواند به عنوان ضد سرطان محسوب شوندکلسترول در بدن می

هاي مختلف طبق مقررات مصرف آنها در کشور، هاي سنتتیک در انسان اکسیداني آنتی مثبت و منفی درباره

مسئول  (USDA)2و وزارت کشاورزي 1(FDA)ي غذا و دارو  اداره، براي مثال در ایالات متحده، شود انجام می

کشورهاي دیگر قوانین مشابه آنچه که در آمریکا استفاده بسیاري از . باشندنظارت بر حدود مواد افزودنی می

هاي مواد غذایی انتشار یافته  طبق قوانین افزودنی .)1998، ریش و همکاران(اند شود را اقتباس کرده می

هاي مجاز به استفاده به صورت تنها یا مخلوط در  جز افزودنی BHTو  BHA، ي غذا و دارو توسط اداره

ي کد قوانین  در مواد غذایی لیپیدي هستند که به وسیله ppm200یا  رصدد 02/0حداکثر سطح 

هاي  هاي پایین موثر هستند ولی در غلظت در غلظت BHAوBHTاگرچه . اند مشخص شده 3(CFR)فدرال

  .)1998، ریش و همکاران(کنند  بالا در مواد غذایی به صورت پراکسیدان عمل می

  

  (Galats)ها گالاتو(TBHQ)ترت بوتیل هیدروکینون-1-2-2

TBHQاغلب در است که هاي سفید مایل به زرد  اي مایل به زرد یا کریستال به شکل پودر قهوه

هاي  حلالیت آن در حلال. رود هاي غیر اشباع گیاهی به کار می کاربردهاي سرخ کردن با میزان بالاي روغن

                                                            
1- Food and Drug Administration

2- U.S. Department of Agriculture

3- Code of Federal Regulations
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در ، اکسیدان دي فنولیکبه عنوان یک آنتیکه . آب است >ها  چربی >مختلف به ترتیب نزولی الکل 

اکسیدان این ماده مقاوم به حرارت بوده و به عنوان یک آنتی. است BHAو  BHTاز  مؤثرترهاي گیاهی  روغن

هاي سرخ کردنی و یک جایگزین یا مکمل روغن هیدروژنه براي  گیري از اکسیداسیون روغن موثر در پیش

.)1998، ریش و همکاران( آید اب میافزایش پایداري اکسیداسیون به حس

TBHQ گانه از یک مخلوط سه. دهد سیتریک نشان میبا اسید خوبیافزایی اثر همTBHQ ،آسیلمنو -

دهند و یک  بالاترین پایداري حرارتی را نشان می (AP) 2تاتیپالم لیآسکوربو  (MGC) 1سیتراتگلیسرول

و BHTبا  TBHQبنابراین مخلوط . کنند فراهم می را سرخ کردنمحافظت اپتیمم از روغن در طی فرآیند 

BHA گالیک سه مورد از استرهاي اسید). 1997، ین و همکاران( ها را افزایش دهد تواند نقطه دود روغن می

 .)4 شکل(گالات مجوز استفاده در مواد غذایی را دارند دسیلو دو گالات لیاکت، (PG)گالات هاي پروپیل بنام

در حالی که اکتیل ، شود گالات پودر کریستالی سفید است که به میزان اندك در آب و چربی حل میپروپیل

  .دنشو ها حل می روغندر و  هستندنامحلول گالات در آب دسیلو دو

  

    

    

  

مناسب براي مصرف  TBHQو  BHA و BHTهاي محلول در لیپید نظیر  اکسیداندر مواقعی که آنتی

با توجه به  PG. گیرد به طور گسترده در مواد غذایی مورد استفاده قرار می) PG(گالات لیپروپ، نباشند

. شود تجزیه می) Cº148(ذوب خود  نیست و در نقطه مناسب براي سرخ کردن، پایداري ناچیز در دماهاي بالا

                                                            
1-Monoacylglycerol citrate 

2-Ascorbyl palmitate

)ب()الف(

)ب(ها  گالاتانواع اکتیلو ) الف( TBHQساختار شیمیایی  4-1  شکل
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معمولاً به ، هاي نامطلوب و تیره رنگی دهند توانند با آهن و مس تشکیل کمپلکس ها می از آنجایی که گالات

توانند با  ها همچنین می گالات. رسند به فروش می EDTA1فلزات نظیر  يها کنندهیچنگالصورت مخلوط با 

  ). 1997، باك و ادوارد(ها اثر هم افزایی داشته باشند اکسیدان دیگر آنتی

هاي سنتتیک تردید  اکسیدانها نیز به عنوان آنتی و گالات TBHQدر ایمنی ،BHAوBHTشابه م

نوع غیر معمولی  TBHQ. گزارش شده است TBHQها و  وجود دارد از این رو هم معایب و هم مزایاي گالات

دهد و در پیشرفت نوعی سرطان مغز استخوان موثر است که در این نوع سرطان  از مرگ سلولی را نشان می

را  DNAهاي  و به صورت چشمگیري آسیبهاي سفید وجود دارد تولید بیش از حد گلبول، مغز استخوان

 PGو  TBHQگزارش شده است که . )1998، و کونگ و همکاران 2003، و همکاران اوکوبو(دهد افزایش می

در بازداري از  PGگیري از اکسیداسیون کلسترول و  در پیش TBHQبراي سلامتی انسان سودمند هستند 

والن زوالا و (هاي ضد سرطانی از خود نشان دهند توانند فعالیتهاي غذایی موثر هستند و می پاتوژن

 TBHQمیزان مصرف مجاز ، ییغذاموادها در  اکسیدانبر طبق مقررات استفاده از آنتی). 2003، همکاران

 02/0در سطوح بالاتر از . درصد عنوان شده است 01/0و  02/0به ترتیب کمتر از  USDAو  FDAتوسط 

 02/0افزودنی  TBHQحداکثر مقدار  CFRطبق . ممکن است اثرات پراکسیدان نشان دهد TBHQ، درصد

). 2004، وان آرت و همکاران(غیر مجاز است  PGو  TBHQدر هر حال ترکیب . است) ppm200(درصد

در حالی که استفاده آن در کانادا مجاز نیست ییغذاموادبه  TBHQافزودن ، در ژاپن و کشورهاي اروپایی

در ایالات  ییغذامواداست که استفاده آن در  یتنها گالات PG. گردد برمی 1999کاملاً تازه است و به سال 

اکسیدانی هستند و اگر در هاي بهینه براي فعالیت آنتی ها داراي غلظت گالات. باشدا مجاز میمتحده و کاناد

  .روند ممکن است به عنوان پراکسیدان عمل کنند سطوح بالاتر به کار 

  

  

                                                            
1- Ethylene diamine tetraacetic acid



کلیات  فصل اول

١٢

   2تاتیپالم لیآسکوربو  1دیاس کیتروبیار -1-2-3

است که اغلب در  رنگ اندکی زرد پودر کریستالی سفید یا) اسید آسکوربیک D یا( دیاس کیتروبیار

بر خلاف ). 5کل ش( شود ي غذایی استفاده می جهت تثبیت رنگ فراورده شده يفرآورهاي  ها و گوشت میوه

خاصیت  C ویتامیناز یک ترکیب طبیعی از غذاها نیست و کمتر ، دیاس کیآسکورب L–ایزومر خود یعنی 

  ).1998، ریش و همکاران(دارد  اکسیدانیآنتی

به شکل پودر سفید با طعم صابونی و  اسید آسکوربیکیک مشتق سنتتیک از  تاتیپالم لیآسکورب

هاي آن حلالیت بهتري در لیپیدها دارد و  و نمکاسید آسکوربیک بوي شبیه مرکبات است که نسبت به 

با  تاتیپالم لیآسکورب. شود در غذاهاي حاوي لیپید استفاده می ها توکوفرول -اغلب به حالت ترکیب با 

اخیراً جایگزینی بخش پالمیتات با اولئات به منظور افزایش . شود مانع اکسیداسیون می، یگانهزدودن اکسیژن

  )6شکل ). (1997، شهیدي و همکاران(ها پیشنهاد شده است  اکسیدانی در روغنحلالیت و فعالیت آنتی

   

  

  

  

 کیتروبیار، ها الاتگ ،BHA ,TBHQ , BHT( هاي سنتتیک اصلی که بحث شد اکسیدانعلاوه بر آنتی

اکسیدان سنتتیک دیگر نیز وجود دارند که در موارد خاص در چندین آنتی )تاتیپالم لیآسکوربو  دیاس

- هیدروکسیتري، 3کوئینتوان به اتوکسیآنها می نیتر مهمي از جمله ؛شوند استفاده می غذا صنعت

                                                            
1-Erythorbic acid 

2- Ascorbyl palmitate

3- Ethoxyquin 

)ب()الف(

)ب(پالمیتاتو آسکوربیل) الف(اسیدساختار شیمیایی اریتروبیک -5-1  شکل


