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ඟࢁพ় و ୌقدৎ  

 . ীشীش و ৳مام ঙاਘیଘ خاૡঙ ජໍه ෙय़بای. باീীه آن اঀه یൊتان یࢁඟا س ণتاীش و ণپا

   .د৶ࢤودଓฬ ৯ یاری ජ໑ا భ اجام اଌن پایان یباॵم  ଘ ࡛و ی৳ماਗی ইسا ت داৣم द دردان زॐمالازم ਗیऒୀود  

േ઼࣓ࢡࢹت ଦ ଽ ৳مام یداৣم ජ໑ หاࢋ ণپاس و दدردا وࣣಮه شاඟ໋دی ऒود ਗی
পناب آ༚ی دනر صدف  ،ୃ ख़ ଘࡗතر اণتادان راঘ࣒مای ඟ໋ا৶ماଢوه ऒوীش را با 

ජ໑ید آزادਇرඵෂر رض دනی د༚ناب آপ ماࣅࣱلا وॶناری ا رم زادهනख़ شاورज़ تادণناب  ،و اপید ࣅباس رণ رනی د༚با   أآ یਪ࣒ماঘود راऒ ده৯ی ارز

    . و ঁذت آड़و౻ಶن و یادඵවری را ख़ భࡗතر بارشان ඟ໊ ଘඹূدم، ৎقدم ࣒م اশ࣊جاষࢋ রود৯د راھࢂشای

ଓฬ و ඒࣂඛുھادات ساز৯ده و ଘ جای اীشان गࢨت ੀࣤود ଘ خاජໍ دमࢌ ঊم ඵোرشان భ داوری اଌن پایان اণتاد رਖ࣓নی  راণتاد ୁرদوار পناب آ༚ی دන از 

  .ل พ়ࢁඟ و दدردای دارم اଌن پایان

  و طوਐی මমای ، ਗඟ໊ی ،نࢀیانر  ،شਔی ،مان ورس  ،ࢯماਞণی بار ୁرනවرଌن ड़وਠඁඞی রود৯د ඇ൚ো ࣍م ॰د خاट৶ھاا امه ସ୍م భ  اଌن ॠدت ঈوห  دوণتانز ا 

ঙ௭مدฮی ا بخاෙय़ ජໍباඓࣂشان ජ໑ ا  کلاਉیو ඵز  ऒود ඛھا نఴذا िঙم خاৣمলوऒ یندسੀय़ ی :یࣇभ ،یਗور ،  غلارඵো  یوਏندس  و  ...روੀय़ یان༚آ

  . ৶مامพ়ࢁਗ ඟی ،ඟ໊دم భ نارشان ॺࡗظات ऒوش و ଘ یادما৯دی را ඳසری  و آඵෂ༚رزاਪی    اوॻیاਪی،   ໆربازی 

  .یا و ॻیلا: واଽاৣم  ،ૼن রود৯د ی ماଢ دلࢂඟ  ی ऒودঙاਘ  و ෙय़بایبا থذ८ت و  ঙࢤواره ീ࣎م  یସ୍اद دردان ඵز  و

ਪی ی නख़رماز کൎه اساید و اࠝضا ਪی ໆرکار خاৣم ੀय़ندس اॐمدی ज़ࣩول නख़رم آزماழه ඟ໋، وه عوم و نا ࠜذا و ඵز ساୌ  ی ඟ໋وه عوم و نا ࠜذا

  .࣒مণپاسࢂචاری ਗیه ইشاورزی داه ධෑر୍ داکارنان سا࣎مان ূࡗજیلات تࢇേیਚی 

  مباৎقدم اනළرا                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

  زଽا ਊی       



 

 
     

  زهرا :نام        نجفی: نام خانوادگی
  بر پایدارسازي روغن سویا (Olea europaea)اکسیدانی عصاره برگ زیتون اثر آنتی :نامهعنوان پایان

  زاده کناريرضا اسماعیلدکتر  -صدیف آزادمرد دمیرچیدکتر  :استادان راهنما
  سید عباس رافتدکتر : استاد مشاور

  مواد غذایی تکنولوژي :گرایشمهندسی علوم و صنایع غذایی        : رشته       کارشناسی ارشد: مقطع تحصیلی
  110:تعداد صفحه     90/ 10 /10: تاریخ فارغ التحصیلی    کشاورزي: دانشکده      تبریز: دانشگاه

  روغن سویا، ترکیبات فنولی، اکسیدانیاثر آنتی، عصاره برگ زیتون: هاکلید واژه
   :چکیده

تفاده از هاي سنتزي تمایل روز افزونی به اس اکسیدان نامطلوب آنتی امروزه به دلیل اثرات
عصاره برگ زیتون  اکسیدانیاثر آنتی پژوهشدر این وجود دارد، به همین دلیل هاي طبیعی  اکسیدان آنتی

 )C180°(در طی فراوري حرارتی  و) C70°(در آون  نگهداريروغن سویا در حین و برگ زیتون بر 
و پودر برگ  ppm  600و 400اتانول در دو غلظت  استخراج شده باعصاره برگ زیتون . بررسی شد

عدد کسید، ودد پر، عاسیديپارامترهاي عدد . اضافه شدسویا به روغن ) w/w( %15غلظت در  زیتون
 - طبق روش فولین، ترکیبات فنلی توسط آزمون رانسیمت پایداري اکسیداتیوعدد آنیزیدین، کنژوگه، 
در طی  روز 28و  0،7،14،21هاي  زماندر   GCتوسط  تغییرات پروفایل اسیدهاي چرب و سیوکالچو

 ،در کلیه آزمایشات فوقو  ندشدگیري  دهی اندازه ساعت در طی حرارت 8و  4,0هاي  نگهداري و زمان
افزودن برگ زیتون . مقایسه شدند TBHQاکسیدان سنتتیک  حاوي آنتی يسویا با نمونه روغن هانمونه

هاي  اسیدي نمونهمقادیر اندیس بین  .اکسیدانی بر روغن سویا نداشت گونه اثر آنتی هیچبه طور مستقیم 
کسید وعدد پر. مشاهده نشد) > 05/0P(داري  و نمونه شاهد تفاوت معنی TBHQشده با عصاره و  غنی

هاي  نمونهدهی ابتدا افزایش و سپس کاهش یافت،  در طول نگهداري افزایش یافت اما در طی حرارت
ها در طی سه هفته اول  عدد کنژوگه نمونه .حاوي عصاره کمترین میزان عدد پروکسید را دارا بودند

ها  نمونهکنژوگه مقادیر عدد دهی نیز  نداشتند، در طی حرارت ) > 05/0P( داري نگهداري تفاوت معنی
هاي  دهی، نمونه ساعت حرارت 8داري نداشتند، اما بعد از  دهی تفاوت معنی ساعت بعد از حرارت 4تا 

عدد آنیزیدین در طول نگهداري و . کمترین عدد کنژوگه را داشتند ppm600و عصاره  TBHQحاوي 
 هاي حاوي عصاره و  کمترین میزان عدد آنیزیدین در طی نگهداري را نمونه ،دهی افزایش یافت حرارت

TBHQ  ،05/0(داري  ساعت، تفاوت معنی 4دهی تا زمان  در طی حرارتداشتندP < ( در مقادیر اندیس
 ppm600نمونه حاوي عصاره دهی  ساعت بعد از حرارت 8اما در زمان  ،ها مشاهده نشد آنیزیدین نمونه

هاي حاوي عصاره به پایداري اکسیداتیو نمونه . آنیزیدین را داشتند اندیس، کمترین مقادیر TBHQو 
سازي روغن با برگ زیتون به طور مستقیم، ، اما غنیاز نمونه شاهد بودبالاتر ) > 05/0P( داري طور معنی



 

 
     

دهی و  حرارتترکیبات فنولی در طی . روغن را نسبت به نمونه شاهد کاهش داد پایداري اکسیداتیو
کاهش پیدا کرد، کمترین میزان افت ترکیبات فنولی در نمونه ) > 05/0P(داري  نگهداري به طور معنی

 روز نگهداري 28بعد از فایل اسیدهاي چرب پروتغییرات  و نمونه کنترل مشاهده شد، TBHQحاوي 
و درصد اسیدهاي در طی نگهداري درصد اسیدهاي چرب اشباع افزایش نشان داد که  Cº70در دماي 
 28شده و نمونه کنترل بعد از  اما بین درصد اسیدهاي چرب نمونه غنی ،اشباع کاهش یافت چرب غیر

دهد که عصاره برگ زیتون  نتایج نشان می .مشاهده نشد )> 05/0P( داري روز نگهداري تفاوت معنی
، اکسیدانی هاي آنتی بر ویژگی ها استفاده شود و علاوه تواند به عنوان منبع ترکیبات فنلی در روغن می

  .دنباش اي نیز می شده، داراي اثرات مفید تغذیه ترکیبات فنولی موجود در روغن غنی
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  مقدمه      

سویا به دلیل داشتن مقادیر بالاي روغن . سویا بزرگترین منبع روغن خوراکی در جهان استروغن       

لینولئیک و به میزان کمتر اسید لینولنیک یک منبع مستعد براي اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی مثل اسید 

از طرفی این  ).2001، و همکارانندایالکا ( تأمین اسیدهاي چرب ضروري مورد نیاز بدن می باشد

ده و عامل ناپایداري این تر اکسید ش، سریعاسیدهاي چرب چند غیر اشباعی به دلیل فعالیت شیمیایی بالا

ت حاصل رفته و نیز طعم و بوي محصولابین که بدین وسیله اسیدهاي چرب ضروري از  دباشروغن می

ها علاوه بر تغییر اکسیداسیون روغن. )2002همکاران،  و گانستن( باشداز اکسیداسیون نامطلوب می

 دلیله و ب دهدها را کاهش مینگهداري روغن ارزش غذایی و عمر ایی،ذهاي ارگانولپتیکی ماده غویژگی

باعث پیر شدن،  دارند سلامتی مصرف کنندگان تاثیر سوئی براي که نامطلوب در روغن تولید ترکیبات

ها تحت شرایط روغن اینرو پایدارسازي زا .شودهاي قلبی، ایجاد جهش و ایجاد سرطان میایجاد بیماري

هاي مختلفی براي پایدارسازي روغن کاربرد دارد که یکی روش. پذیر استاجتناب نا نگهداريحرارتی و 

هاي هاي سنتتیک طی فراینداکسیدانرغم اینکه آنتیعلی. ستا هااکسیداناستفاده از آنتی هاآناز مهمترین 

سمی بودن  به لحاظاکسیدانها استفاده نمودن از این آنتیکنند اما موثر عمل می نگهداريحرارتی و شرایط 

در ژاپن، کانادا و  TBHQ(1(اکسیدان سنتتیک قویترین آنتی .است ت مواد غذایی بحث برانگیزو امنی

ه است، بنابراین تحقیق براي حذف شد GRAS3نیز از لیست ترکیبات   2BHAاروپا اجازه مصرف ندارد و

اي برخوردار هاي مصنوعی از اهمیت ویژهاکسیداننوان جایگزینی براي آنتیهاي طبیعی به عاکسیدانآنتی

  ).2007و همکاران، اقبال (، )2006و همکاران، برا (، )2002و همکاران، لی. (باشدمی

                                                             
1 tert-Butylhydroquinone 
2 Butylated hydroxyanisole 
3 Generally recognized as safe 
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این  .کنندهاي طبیعی را فراهم میاکسیدانهاي جانبی آن منبع غنی از آنتیروغن زیتون و فراورده      

که شود، ترکیبات فنولی مختلف میها و ها، استرولروتنوئیدها، توکوفرولاکسیدانی شامل کاترکیبات آنتی

هاي آزاد فراهم وارد عمل شده و سیستم دفاعی موثري در برابر حمله رادیکال هاي مختلفیبا مکانیسم

هاي زیتون و هفراوان مزرع و هاي فرعیبرگهاي زیتون یکی از فراورده. )2004مورلا و همکاران،( کنندمی

هاي روغن زیتون شند و در مقادیر بالا در کارخانهباروغن زیتون می هاي کارخانجات فراوريآسیاب

 شوندو همچنین هنگام هرس کردن درختان زیتون تولید می) زیتوندرصد وزن کل  10(شوند مییافت 

کشور ایران به عنوان یکی از کشورهاي تولید کننده زیتون و فراورده ، )2008و همکاران، لئوناردیس (

وان یک منبع به عنو ضایعات آسیاب روغن زیتون  برگ زیتون بنابراین ،باشدمیهمیت هاي آن حائز ا

ها دهد که این عصارهحقیقات نشان میت و شودمطرح  تواندمی طبیعیهاي اکسیدانارزان و فراوان آنتی

در جلوگیري از  BHTاکسیدان سنتزي مانند نی قابل توجهی در مقایسه با آنتیاکسیدافعالیت آنتی

وه بر آن باعث بهبود و علا )2003و همکاران، فاراگ(باشند دارا میرا هاي خوراکی اکسیداسیون روغن

که به عنوان  دشونفنول میهاي غنی از پلیبخشی محصولات فراوري شده با روغنخواص سلامت

 ،اکسیدانی نسبتا فراوانطبیعی آنتیاین تحقیق منابع  از اینرو در. تواند مطرح باشدمی 4غذاهاي عملگرا

درصد  85باشد و حدود که یکی از مهمترین منابع روغن گیاهی می سویابه روغن  ،ارزان و قابل دسترس

شود و باشد جهت پایداري اضافه میمی )کعمدتا اسید لینولئی( اسیدهاي چرب آن از نوع غیر اشباع

گیري پارامترهاي مربوط به تشکیل طریق اندازهاز  نگهدارياثرات پایدارسازي آن در دو شرایط حرارتی و 

  سنتتیکاکسیدان حاوي آنتی سویايروغن  با شود وبررسی میمحصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون 

TBHQ روغن اصلاحنوعی به عنوان توان عصاره را میاز آنجایی روغن سویاي حاوي . شودمقایسه می-

                                                             
4 Functional food 
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، که به طور طبیعی ، پایداري اکسیداتیو آن با روغن زیتون فوق بکرگرفتدر نظر با ترکیبات فنولی شده 

  .گیردمورد مقایسه قرار می ،حاوي مقادیر بالایی از ترکیبات فنولی است، به عنوان نمونه کنترلی

  سویا -1-1  

ارزشمند،  روغن خوراکی و هاي کشاورزي مطلوب، کیفیت بالاي پروتئین آنسویا به خاطر ویژگی      

ی تولید شده در دنیا را به هاي روغناز دانهبیشتر از نیمی باشد و در دنیا میه روغنی دانترین منبع مهم

جزء اولین کشورهاي تولید کننده سویا است و پس از آن آمریکا ایالات متحده . دهدخود اختصاص می

تولید سویا و روغن سویا به دلیل نیاز  .گیرندقرار میهاي بعدي در رده EU-15برزیل، آرژانتین، چین و 

 در تغذیه انسانهمچنین  و و ماکیان دامهاي تجاري براي سویا که به طور گسترده در خوراك به پروتئین

  .)2002گانستن و همکاران، ( گیردصورت می، گیرندمورد استفاده قرار می

  ترکیبات - 1-2
 ترکیب دانه 1- 1-2

دانه شامل سه قسمت . ها به واریته بستگی داردشکل بوده و اندازه آنهاي سویاي رسیده بیضیدانه      
 1- 1ترکیب تقریبی این ترکیبات در جدول . پوسته، کولتیدون و جوانه یا هیپوکوتیکول: ی است صلا

  .)2002گانستن و همکاران،( آورده شده است
  )وزن خشکبر اساس (ترکیب شیمیایی سویا و اجزاي آن  -1- 1جدول               

  

  

  

  

  کربوهیدرات  خاکستر  روغن  پروتئین  بازده  ترکیبات

  9/33  9/4  21  3/40  100  دانه کامل

  4/29  5  8/22  8/42  3/90  لپه

  9/85  3/4  1  8/8  3/7  پوست

  4/43  4/4  4/11  8/40  4/2  هیپوکوتیل
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  ترکیب روغن 2- 1-2

 ،شودمی نامیدهشود، روغن خام سویا با حلال یا پرس مکانیکی حاصل می روغنی که توسط استخراج

را شامل  فسفولیپیدها همچونها، اسیدهاي چرب آزاد و لیپیدهاي قطبی تري، دي و مونوآسیل گلیسرولو 

و ها ها، توکوفرولفیتواسترول غیرقابل صابونی، که شامل ترکیباتمقادیر جزئی همچنین . شودمی

در روغن وجود  ppmفلزات جزئی نیز در حد . گیردبر میشوند، را در می هایی مثل اسکوالنهیدروکربن

 2-1ترکیب روغن خام و تصفیه شده سویا در جدول . یابندکه در جریان تصفیه روغن کاهش می دارند

  .)2002،گانستن و همکاران( آورده شده است

  متوسط ترکیبات روغن خام و تصفیه شده سویا -2-1 جدول                        

  روغن تصفیه شده  روغن خام  ترکیبات روغن

 < 99  95- 97  (%)تري آسیل گلیسرید ها 

  003/0 -045/0  5/1 -5/2  (%)فسفولیپیدها 

  3/0  6/1  مواد غیر قابل صابونی

  13/0  33/0  هافیتواسترول

  11/0 -18/0  15/0 -21/0  هاتوکوفرول

  01/0  014/0  هاهیدروکربن

  >05/0  3/0 -7/0  (%)اسیدهاي چرب آزاد 

      فلزات کم مقدار

  ppm(  3- 1  3/0- 1/0(آهن 

  ppm(  05/0- 03/0  06/0- 02/0( مس
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  ترکیب اسیدهاي چرب 3- 1-2
نشان داده  3- 1 هاي گیاهی در جدولوغنترکیب اسیدهاي چرب روغن سویا در مقایسه با دیگر ر

این دو . باشدلینولنیک میاسید و مقادیر کمتر لینولئیک اسید روغن سویا داراي میزان بالاي . شده است

ولی این اسیدهاي چرب باعث . اي دارنداهمیت تغذیهیدهاي چرب ضروري بوده و بنابراین جزء اس

یا مانند هیدروژناسیون  فرایندهاییشوند بنابراین از در برابر اکسیداسیون میناپایدار شدن روغن سویا 

براي اصلاح ترکیب اسید چرب هاي متداول اصلاح نباتات یا اصلاح ژنتیکی از طریق روش اصلاح لیپید

  ).2002 ،گانستن و همکاران(شود آنها استفاده می

  )%wt(ی هاي روغنیدهاي چرب روغن سویا و دیگر دانهمتوسط اس -3-1 جدول            

   زمینیبادام  آفتابگردان  پنبه دانه  کانولا  سویا    اسید چرب
  -  5/0  -  -  -  12:0  لوریک

  1/0  2/0  9/0  -  1/0  14:0  میریستیک
  11/6  8/6  7/24  9/3  11  16:0  پالمتیک

  2/0  1/0  7/0  2/0  1/0  16:1  پالمیتولئیک
  1/3  7/4  3/2  9/1  4  18:0  استئاریک

  5/46  6/18  6/17  1/64  4/23  18:1  اولئیک
  4/31  2/68  3/53  7/18  2/53  18:2  لینولئیک
  -  5/0  3/0  2/9  8/7  18:3  لینولنیک

  5/1  4/0  1/0  6/0  3/0  20:0  آراشیدیک
  4/1  -  -  1  -  20:1  گادولئیک

  1/0  -  -  -  -  20:2  ایکوزادي انوئیک
  3  -  -  2/0  1/0  22:0  بهنیک

  1  -  -  2/0  -  24:0  لیگنوسریک
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  ترکیبات جزئی  4- 1-2

  فسفولیپیدها 4-1- 1-2

سویا، فسفاتیدیل کولین، فسفاتیدیل اتانول آمین و روغن در  ي موجودسه گروه اصلی فسفولیپیدها

  .)2002گانستن و همکاران،(باشند می%  4/18و  3/26، 3/55فسفاتیدیل اینوزیتول در نسبت هاي 

  اسفنگولیپیدها 4-2- 1-2

خطر سرطان  احتمالا و هستنداي سلولی هستند که بسیار فعال غشاهاصلی اسفنگولیپیدها اجزاي       

و سرآمیدها و سربروزیدها  استغنی از اسفنگولیپیدها منبع سویا . دهندمیروده بزرگ را در انسان کاهش 

  .)2002، گانستن و همکاران( هاي اولیه اسفنگولیپیدها هستندگروه

  مواد غیر قابل صابونی 4-3- 1-2

%) 33/0(ها شامل فیتواسترول وجود دارند، که %6/1به میزان مواد غیر قابل صابونی در روغن سویا       

ها، استرهاي اسیدچرب فیتواسترول. زش تجاري مهمی دارندهستند که ار) 15/0- 21/0(%ها کوفرولو تو

طی در هاي خیلی کم در روغن سویا حضور دارند و ها و گلیکوزیدهاي استرول در غلظتفیتواسترول

ا در جدول ها در روغن خام و تصفیه شده سویترکیب فیتواسترول. یابدمقادیر آنها کاهش مینیز تصفیه 

  .این ترکیبات به کاهش کلسترول خون کمک می کنند. نشان داده شده است 1-4

محسوب هاي طبیعی اکسیدانجزء آنتی هستند وهاي نباتی ها ترکیبات جزئی بیشتر روغنتوکوفرول      

هاي روغن سویا در ترکیب توکوفرول. سویا وجود دارد غنحداقل چهار نوع توکوفرول در رو. شوندمی

  .)2002گانستن و همکاران،( آورده شده است 4- 1جدول 

  



 ٧    مقدمه و کلیات

 

 
     

  )mg/100 g(محتواي استرول هاي روغن سویا  - 4-1 جدول

  تصفیه شده  خام  استرول
β - 123  183  سیتواسترول  

  47  68  کامپسترول
  47  64  استیگما استرول

  1  5  آونا استرول - ∆5
  1  5  استیگما استرول  -∆7
  > 5/0  2  آونا استرول -∆7

  221  327  استرول کل
  

  سویاي استخراج شده با حلالن روغمحتواي توکوفرول هاي روغن سویاي خام و  -5-1جدول

    روغن استخراج شده با حلال  روغن استخراج شده با پرس  توکوفرول

    1370  1257  توکوفرول کل

 -  5/10  3/9  (%)توکوفرول    

β - 2/1  2/1  توکوفرول    

У- 5/63  8/62  توکوفرول    

δ- 25  7/26  توکوفرول    

  

  مراحل تصفیه روغن سویا 1-3

رنگبري و در صورت لزوم اعمال گیري، تصفیه شیمیایی، ی تصفیه روغن سویا شامل صمغبه طور کل      

این فرایندها بسیاري از طی . باشدو زمستانه کردن و سپس بوگیري می مثل هیدروژناسیون تغییرات دیگر

کسیدها، وها، فلزات جزئی، پررنگدانهه فسفاتیدها، اسیدهاي چرب آزاد، ترکیبات نامطلوب از جمل

از طرفی بعضی از ترکیبات . شوندها و بوهاي نامطلوب حذف میو طعممحصولات ثانویه اکسیداسیون 


