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ي هیدروالکلی بیلهر بررسی پایداري اکسیداتیو روغن ماهی با استفاده از عصاره

)Dorema aucheri( :تحت حرارت مایکروویو 

  

 3، آریا باباخانی لشکان2، سید مهدي اجاق*1نرگس محمدي

  

  گرگانبع طبیعیدانشجوي کارشناسی ارشد فراوري محصولات شیلاتی ، دانشکده شیلات ، دانشگاه علوم کشاورزي و مناـ 1

  استادیار فراوري محصولات شیلاتی،  دانشکده شیلات، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان ـ2

  استادیار فراوري محصولات شیلاتی، دانشکده منابع طبیعی، دانشگاه گیلان ـ3

 
 16/1/94:تاریخ پذیرش   1/5/93:تاریخ دریافت  

  
  narges.mohammadi91@yahoo.com:   مقاله نویسنده مسئول*

  

  چکیده

توانـد تحـت تاثیرعوامـل مختلفـی     پایداري اکسیداتیو روغنها، چربیها و فراوردههاي غذایی پرچرب می

پی داشته  ها قرارگیرد ودرنهایت فساد اکسیداتیو را درهاي فلزي و آنزیمماننداکسیژن، نور، حرارت، یون

تحـت  (ي بیلهـر در پایـداري اکسـیداتیو روغـن مـاهی      منظور بررسی نقش عصاره این تحقیق به. باشد

و ppm250هاي غلظت. انجام شده استBHTو مقایسه آن با آنتی اکسیدان سنتزي) حرارت مایکروویو

ppm 500 ي بیلهــــر و عصــــارهppm 200 BHT      بــــه روغــــن مــــاهی افــــزوده شــــدو

 9، 6، 3، 0هاي زمانیاکسیدانبهعنوانشاهددرنظرگرفتهشد، سپس در دورهبدونافزودنآنتییکنمونهروغنماهی

هـاي اکسیداتیوشـیمیایی   شـاخص . برداري شددقیقه پس از قرار گرفتن در مایکروویو از آنها نمونه12و 

ج، در با توجـه بـه نتـای   .مورد بررسی قرار گرفت) هاي چرب آزاد و تیوباربیتوریک اسیدپراکسید، اسید(

هاي قرارگیري در مایکروویو میزان پراکسید، اسید هـاي چـرب آزاد و تیوباربیتوریـک اسـید     تمام زمان

بـین  . بیشتر بود BHTتیمارهاي حاوي عصاره نسبت به تیمار شاهد کمتر بود اما نسبت به تیمار حاوي 

اتوجه به نتایج، بـه  ب. دار مشاهده نشداختلاف معنی BHTعصاره و تیمار حاوي  ppm250تیمار حاوي 

ي حـاوي  دار نمونـه هاي حاوي عصاره با نمونه شاهد و عدم تفـاوت معنـی  دار نمونهدلیل تفاوت معنی

ppm 250 عصاره با,BHT ي بیلهر به عنوان آنتـی اکسـیدان در صـنایع    توان انتظار داشت که عصارهمی

  . استفاده باشدغذایی در حفظ و نگهداري روغن ماهی قابل 
[  

  مایکروویو، روغن ماهی، عصاره بیلهر، پایداري اکسیداتیو :د واژگانکلی
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  مقدمه 

 ویژه هب 3 - امگا چرب اسیدهاي از غنی منبع یک ماهی روغن

ــ ــید کایکوزاپنتانوئی EPA( اس
ــک و )1 ــید دوکزاهگزانوئی  اس

)DHA
 روزانـه،  غذایی رژیم در آنها کافی دریافت که است) 2

 احتمـالی  درمـان  و جلـوگیري  ،يا تغذیه مفید هاي اثر دلیل هب

 و قلبـی  هاي بیماري ویژه هاختلالات ب و ها بیماري از بسیاري

 نامحقق و کارشناسان از بسیاري توصیه و توجه مورد عروقی

اما  .(Yue et al., 2007; Kaitaranta, 1992) است قرار گرفته

از یکـی   ،فـرد  مهـم و منحصـر بـه    هـاي  ویژگیبا وجود این 

ــ ــکلا ممه ــرین مش ــیت  ت ــاهی حساس ــن م ــرف روغ ت مص

 از دلیـل داشـتن مقـادیر بـالایی     هـا بـه  آن بـالاي  سیوناکسیدا

 هـاي  اکسـیدان  اسیدهاي چرب چند غیراشباعی و کمبـودآنتی 

 طعمی و ایجاد بد به فساد اکسیداتیو و که منجر استطبیعی 

 شـود  در نتیجه کاهش تمایل بـه مصـرف روغـن مـاهی مـی     

(Wanasundara and Shahidi, 1998) . در فراینـــــد

اشـباع و  ها در غذاها، اسیدهاي چرب غیر ربیاکسیداسیون چ

در . ندهسـت دو عامل مهم و اساسـی   ،اکسیژن موجود در هوا

شـود و   این فرایند، اکسیژن هوا به اسیدهاي چرب اضافه می

کند که در نهایـت ایـن مـواد     تولید مواد واسطه ناپایداري می

هرچند . کنند بوع را ایجاد میها و بوهاي نامط ترکیباتی با طعم

اکسیداسیون آنزیمی و پـاتوژنی نیـز در اکسیداسـیون چربـی     

ترین عامل آن وجود اسـیدهاي چـرب    ولی مهم ،نقش دارند

هــاي  روش). Erickson, 2008( اسـت غیراشـباع و اکســیژن  

بنـدي، افـزودن    انجمـاد، بسـته   کردن، متعددي از قبیل خشک

و نگهـداري در   یط خـلأ اکسیدان، نگهداري تحـت شـرا   آنتی

، براي کاهش فساد  (Gómez-Estaca et al., 2009) فشار بالا

. اند هشددریایی استفاده  محصولات و افزایش دوره ماندگاري

هـا بـه محصـولات شـیلاتی از      اکسیدان افزودن آنتیهمچنین 

                                                             
1. Eicosapentaenoic acid 
2. Docosahexaenoic acid 

هاي متداول در نگهداري بعضـی از محصـولات    روش جمله

هـا   روش صورت مکمل با سایر هتنهایی یا ب که به استآبزیان 

از جمله محصولاتی که پس از تولیـد بـه آن   و  رود کار می به

 ,.Fazel et al) روغن ماهی است ،شود اکسیدان اضافه می آنتی

هاي سـنتزي در برخـی از    اکسیدان اما استفاده از آنتی .(2009

دلیل اثر نامطلوب آنها روي سلامت انسان محدود  ها بهکشور

وجـود خـواص   همچنین  ).et al Hrasia.2000 ,( شده است

استفاده  هاي سنتزي مورد اکسیدان سرطانزایی خفیف در آنتی

BHT( در صنعت مانند بوتیل هیدروکسی تولـوئن 
بوتیـل   ،)3

ــزول BHA( هیدروکســی آنی
ــدروکینون ،)4 ــل هی ــرت بوتی  ت

)5TBHQ( را هاي طبیعـی   اکسیدان آنتین اسبب شده تا محقق

 ,.Sakanaka et al( بـات بـا روي آورنـد   ایـن ترکی  جایگزین

 طبیعت هسـتند  ها در اکسیدان اصلی آنتی گیاهان منبع ).2005

ــد  اي مــواد اصــلیو  ــامانن ــولی،ت ترکیب ــدها و فن  کاروتنوئی

ــوفرول  ــن توک ــیداراي ای ــا ویژگ ــت ه  et al., 2008( ندهس

Mendiola( . ر بیلهگیاه)Dorema aucheri(   ةاز گیاهـان تیـر 

هـاي   اوایل فصل بهار در برخی از استاندر  چتریان است که

سـاکنان  کلـی   طـور  بـه غرب و جنوب غرب رویـش دارد و  

 .نـد کن غـذایی مـی   ةمناطق جنوبی کشور از این گیـاه اسـتفاد  

آوردن فشـار   این گیاه در پایین ةعصارکه برخی عقیده دارند 

 et al., 1995 Zargari, 1997; Wollen( خـون مفیـد اسـت   

Weber .(هـا   ز فلاونوئیـد و کومـارین  یاهی سرشـار ا بیلهر گ

چتریان است کـه ایـن مـواد را     ةاولین گیاه از خانواداست و 

فلاونوئیـدها داراي  ). Hsiao et al.2003 ,( کنـد  تـراوش مـی  

همچنـین  و خواص ضد تومـور، ضـد سـرطان و اسـتروژن     

فنولیـک بـا خاصـیت    برخـی از ترکیبـات پلـی     فلاونوئیدها

هاي آزاد را مهار  تند که فعالیت رادیکالهس اکسیدانی بالا آنتی

کنـد   مـی  هـا جلـوگیري   از گسـترش فعالیـت آنـزیم    کرده و

                                                             
3. Butylated hydroxyl toluene 
4. Butylated hydroxyl anisole 
5. Tert butylated hydroqinoon   
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)Abbasi et al., 2008( .دهد مصرف گیـاه   تحقیقات نشان می

 ,.et al( آورد یسرید و کلسترول خون را پایین میگل بیلهر تري

2007 Sadeghi .(محــافظتی بــر   هــاينــین داراي اثرچهم

از  .)Germano et al., 2005( اسـت نیـز   هـاي کبـدي   آسیب

هاي اي در بســیاري از فراینــد طــور گســترده همــایکروویو بــ

شـدن،   ، رنگ بري یا سـفید غذایی، مانند پختن، انجماد زدایی

لیزاســــیون، پاستوریزاســــیون و   شــــدن، استریهیدرولیز

 ,Rosenberg and Bogl)( شـود  کـردن اسـتفاده مـی    مخلـوط 

 یمـاه  روغن از استفاده افزون روز شیافزا به توجه با .1987

و همچنین افزایش استفاده از مـایکروویو در طـبخ    غذاها در

ماهی را تا حـد امکـان    مایکروویو بر روغن هاياثر باید غذا

خـواص   هدف تحقیـق حاضـر، بررسـی    بنابراین .کاهش داد

ــی ــیدانی  آنت ــاراکس ــدر ةعص ــرهی ــداري پ در والکلی بیله ای

حرارت مـایکروویو و مقایسـه    اکسیداتیو روغن ماهی، تحت

   . استBHT آن با آنتی اکسیدان سنتزي

  

  ها مواد و روش

  هتهیه عصار

بخش هوایی گیاه بیلهر که مصرف خوراکی پژوهش  این در

 1392در فــروردین  شهرســتان یاســوج  از اطــراف دارد

و دمـاي اتـاق خشـک     درو در شرایط مناسـب   آوري جمع

 پـودر ) Mulinex, 320, Spain( استفاده از آسـیاب  با سپس

 هیدروالکلی از حلال آب و اتانول عصاره تهیه براي .شدند

هـا بـا    افزودن حلال به نمونه .شد استفاده )1:  1با نسبت (

 72و به مـدت انجام  1به  15توجه به نسبت حلال به بیلهر

 ایـن  از پـس . نگهـداري شـد   آزمایشـگاه در دماي ساعت 

 42شـماره   واتمن فیصا کاغذ وسیله به جامد بخش مرحله،

 روتاري اواپراتور وسیله به آمده دست عصاره به .گردید جدا

 40در دمـاي   ),Germany IKA RV 05 basic( تحت خلأ

فریـز درایـر    توسـط  نهایـت  در و تغلـیظ  گـراد  سانتی درجه

)Germany ،Alpha 1 – 2 Ld plus (درجـه  -50دمـاي  در 

. )Roy,1990( شـدند  تبـدیل  پـودر  بـه  و خشک گراد، سانتی

 غیرقابـل  ظروف در استفاده زمان تا آمده دست به پودرهاي

 درجـه   -80 دمـاي  بـا  فریـزر  در رطوبـت  و هـوا  بـه  نفوذ

 از شـیمیایی  مـواد  همـه . نگهـداري شـدند   گـراد  سـانتی 

 این در استفاده مورد هاي مرك، سیگما و حلال هاي شرکت

مـرك، سـیگما و    هاي شرك از بالا خلوص درجه با پژوهش

  .شدند مجللی تهیهدکتر 

  سازي روغن در مایکروویو آماده

 اکسـیدان  آنتـی  و  500ppmو  250سطح 2عصاره بیلهر در 

در  کیلکا به روغن ماهی ppm200 میزان  به BHTمصنوعی 

 بـدون  مـاهی  روغـن  نمونـه  یکو  اضافه دماي آزمایشگاه

سپس  .شد گرفته نظر در عنوان شاهد به کسیدانا آنتی افزودن

 )لیتـر  میلـی 125(تیـره   اي درون ظروف شیشه ها هنمون تمام

 wو Hz2450( در صفحه چرخشی مایکروویو وشد  ریخته

و درون  گیـري  انـدازه هی روغن ماابتدا ( قرار گرفتند) 720

 2سپس عصاره بیلهر در  و ریخته شدتیره اي  ظروف شیشه

 و به ظروف حاوي روغن اضـافه گردیـد   گیري اندازهسطح 

براي  و )در مایکروویو قرار گرفتنددست با از همزدن  پس(

 12و  9، 6، 3، 0ي هـا  زماندر  ،ارزیابی پایداري اکسیداتیو

هاي چرب آزاد بر و اسید TBAهاي پراکسید،  آزموندقیقه 

  .)Chiavaro et al., 2009( شدها انجام  روي نمونه

 

هـا در هنگـام    اکسـیدان  پایداري اثر مهارکننـدگی آنتـی  

  در مایکروویو نگهداري روغن ماهی

  )PV 1(پراکسید گیري اندازه

ي لیتـر  میلی 250به ارلن مایر  گرم روغن 2 در این آزمایش،

ــل ــدود  منتق ــی 30و ح ــر میل ــتیک  لیت ــول اسیداس از محل

بــه ) 3: 2نســبت کلروفــرم بــه اســید اســتیک (کلروفرمــی 

                                                             
1. Peroxide value  
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از محلول یدید  لیتر میلی 1 سپس. محتویات ارلن اضافه شد

ثانیه هـم زده   30لول افزوده و به مدت به مح پتاسیم اشباع

. تاریکی نگهـداري شـد  دقیقه در  5شد و محلول به مدت 

از ایـن   پـس آب مقطر اضـافه گردیـد؛    لیتر میلی 75سپس 

به محلـول اضـافه و    %)05/0( نشاسته لیتر میلی 5/0مرحله، 

کـه رنـگ    انیمتا ز) رمولا1/0(محلول با تیوسولفات سدیم 

برحسب میلی اکی  دیاکسپرمیزان . شد آبی از بین برود تیتر

 دست آمد هگرم نمونه از رابطه زیر ب 1000والان اکسیژن در 

)AOCS, 1990.(  

C  =لیتر/ مول(مصرفی  غلظت سدیم تیوسولفات(  

  mVCKgmeqPV /8.7869.12/   

=V  لیتر میلی( حجم سدیم تیوسولفات مصرفی(   

m  = گرم(میزان روغن(   

  

1( اسید اربیتوریکگیري میزان تیوب اندازه
TBA (  

سنجی  وسیله روش رنگ اسید بهگیري تیوباربیتوریک  اندازه

مونـه بـه یـک بـالن     گرم از ن میلی 200مقدار . انجام گرفت

بوتانول به حجـم  -1ي انتقال یافته و با لیتر میلی 25حجمی 

دقیقه هـم زده شـد و    1دت به م ها بالنسپس . رسانده شد

دار  ي خشـک درب هـا  لولـه ق به از محلول فو لیتر میلیپنج 

. افـزوده شـد   TBA معـرف  لیتـر  میلـی  5منتقل شد و به آن 

ــا اســتفاده از حــل کــردن   TBAمعــرف ــی 200ب ــرم  میل گ

. شـد بوتانول آمـاده  -1حلال  لیتر میلی 100در   TBAپودر

ــه ــا لول ــاي   ي دربه ــا دم ــی ب ــام آب ــه 95دار در حم  درج

مقـدار  سـپس  . ساعت قـرار گرفتنـد   2به مدت گراد  سانتی

نانومتر در مقابل شـاهد آب مقطـر    530در  ها نمونهجذب 

گــرم مــالون  بــر حســب میلــی TBAمقــدار . خوانــده شــد

 بر اسـاس رابطـه زیـر   و آلدئید در کیلوگرم بافت ماهی  دي

   ).et al., 1997 Egan( محاسبه گردید

                                                             
1. Thiobarbituric acid  

  

As = 530 میزان جذب نمونه در طول موج  

 
.200

.50 ABAS
TBA


 

Ab = 530جذب شاهد در طول موج  میزان  

  

  )FFA2(مقادیر اسیدهاي چرب آزاد 

 لیتـر  میلـی  5/0، )1:1(وط اتر و اتـانول  مخل لیتر میلی 50به 

سپس چند قطره پتاسیم هیدروکسید . فتالئین افزوده شد فنل

تا پیدا شدن رنگ پوسـت پیـازي بـه محلـول      )مولار 1/0(

از پـس  . گردیـد  سپس محلول بـه روغـن اضـافه    و اضافه

و در دمـاي   برداشـته  حرارت دادن با اولین جوش محلـول 

فتـالئین   فنـل  لیتـر  میلی 5/0دوباره به محلول . شد اتاق سرد

گردید و محلول تا پیدا شدن رنگ صورتی با پتاسیم  اضافه

میزان اسیدیته بر حسب . تیتر شد) رمولا 01/0(هیدروکسید 

 ,.et al(درصد اولئیک اسید از رابطـه زیرمحاسـبه گردیـد    

2010 Zhang.(  

C = لیتر/ مول(غلظت پتاسیم هیدروکسید مصرفی( 

   mCVgmgFFA /11.56)/%  

V =میلی لیتر(مصرفی  حجم پتاسیم هیدروکسید(  

m=  گرم(وزن روغن ماهی (  

  

  نتایج 

تغییرات میزان پراکسید تیمارهـاي مختلـف در    1شکل در 

ساس برا. شود نگهداري در مایکروویو مشاهده می طی زمان

 تمام در پراکسید شاخصدقیقه،  6 تا صفر زمان ، از1شکل 

 .است داشته صعودي روند و یک افزایش پیدا کرده ها نمونه

 تمـام  و شـاهد  نمونـه  در شـاخص پراکسـید   میـانگین  بین

 ـ آمـاري  اخـتلاف  اکسـیدان  حاوي آنتی هاي نمونه  داريامعن

دقیقه میزان پراکسید  9ان زم در ).>05/0p( مشاهده گردید

                                                             
2. Free fatty acid 
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 هـا بـه غیـر از تیمـار شـاهد کـاهش پیـدا کـرد        تیمار ۀهم

)05/0p<.(  بین تیمار حاوي ppm250  عصاره وppm 200 

BHT ي معنــاداراري اخــتلاف هــاي نگهــد در تمــام زمــان

کلـی تیمارهـاي حـاوي     طـور  بـه ) <05/0p( مشاهده نشـد 

خـر  آ زمـان در مقایسه با تیمـار شـاهد تـا     BHTعصاره و 

نگهداري مقادیر پراکسید کمتري داشتند که ایـن میـزان در   

اره بیلهـر  نسبت به تیمـار حـاوي عص ـ   BHT تیمار حاوي 

ي با تیمار حاوي عصاره بیلهـر  معناداراختلاف  کمتر بود و

ppm 500 05/0( داشتp<.(  

ــکل  در ــید    2ش ــک اس ــزان تیوباربیتوری ــرات می  تغیی

مـایکروویو   نگهـداري در  هاي مختلف در طی زمـان تیمار

میــزان دســت آمــده،  مطــابق نتــایج بــه. شــود مشــاهده مــی

. دقیقه روند افزایشی داشـت  6تیوباربیتوریک اسید تا زمان 

 دقیقـه  12زمـان  دقیقه کاهش یافت و در  9سپس در زمان 

 پیدا کردتیمارها افزایش  ۀهممیزان تیوباربیتوریک اسید در 

)05/0p<.(  تیمار حاويBHT  عصـاره   و تیمارهاي حـاوي

کمتـري   ي، داراي میزان تیوباربیتوریک اسـید معنادار طور به

بــین میــانگین ). >05/0p( بــه تیمــار شــاهد بودنــدنســبت 

هـاي حـاوي    در نمونه شاهد و تمام نمونـه  TBAشاخص 

 ).>05/0p( مشـاهده شـد  ي معنـادار اکسـیدان تفـاوت    آنتی

و پـس از آن   BHTحاوي  در تیمارTBA  ترین میزان پایین

  . مشاهده شدعصاره  ppm 250ونه حاوي در نم

ــکل در  ــید 3ش ــزان اس ــرات می ــرب آزاد ، تغیی هاي چ

نگهـداري در مـایکروویو    تیمارهاي مختلف در طی زمـان 

هاي چـرب  میزان اسـید  ،نتایجبا توجه به . شود مشاهده می

ها افـزایش  تیمار ۀمدت زمان نگهداري در همآزاد در طول 

طـول مـدت   در  BHT تیمـار حـاوي  کلی  طور به. پیدا کرد

ب آزاد کمتري نسـبت  نگهداري داراي میزان اسید چرزمان 

 ـ  9ها بود که این میزان تا زمـان  به بقیه تیمار  دارادقیقـه معن

هـاي حـاوي   دقیقـه بـین تیمار   12در زمان ). >0.05p( بود

 ي مشاهده نشدمعناداراختلاف BHT عصاره و تیمار حاوي

)05/0p>.(  

  
در ) Control( و نمونه شاهد  BHT، )D.aucheri(پراکسید روغن ماهی در حضور مقادیر مختلف عصاره بیلهرمیزان  1شکل 

  ).>05/0p( است معنادارتفاوت  ةدهند حروف متفاوت نشان. )مایکروویو( هاي مختلف نگهداري زمان
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) Control( شاهدو نمونه   BHT، )D.aucheri(روغن ماهی در حضور مقادیر مختلف عصاره بیلهر میزان تیوباربیتوریک اسید 2شکل

  ).>05/0p( است معنادارتفاوت  ةدهند حروف متفاوت نشان. )مایکروویو(هاي مختلف نگهداري  در زمان

  

  
 شاهدو نمونه  D.aucheri( ،BHT( مختلف عصاره بیلهر میزان اسیدهاي چرب آزاد روغن ماهی در حضور مقادیر 3شکل

)Control (هاي مختلف نگهداري  اندر زم)05/0( است معنادارتفاوت  ةدهند حروف متفاوت نشان). یومایکرووp<.( 

  بحث 

 ـپا رییتغ بر ویکروویما يانرژ ریتأث  ییگرمـا  یش ـیاکسا يداری

 ـ و ها روغن  ـأیت هـا  یچرب  ,.Cerretani et al( اسـت  شـده  دی

وتی در مـایکروویو تولیـد   هاي خـوراکی متفـا   روغن. )2009

 باعـث  هـوا  ژنیاکس ـ با واکنش در کههاي آزاد کرده  رادیکال

 ـتول  ـثانو یونیداس ـیاکس بـات یترک و دروپر اکسـیدها ی ـه دی  هی

 ,.al., 1997; Farag et al., 1992; Hassanein et al شـود  یم ـ

2003)  Albi et(.  ان مشکل کیفـی  عنو اکسید تنها بهپرتشکیل

 ،شـود  ینم ـي خوراکی و صنایع غذایی محسوب ها روغندر 

اکسـید سـبب   پر. دگرد یمبلکه باعث مشکلات بهداشتی نیز 
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 شود میافزایش لخته در خون بر اثر تحریک تولید ترومبولین 

)Desrumaux et al., 2010.( شـده  مشـاهده  راتیتأث گرید از 

 زیدرولی ـه لیدل به آزاد چرب يدهایاس ینسب شیافزا توان یم

 ,.Farag et  al) توکـوفرول  زانیم کاهش نیهمچن و ها یچرب

1997; al., 1992; Hassanein et al., 2003; Yoshida et al., 

1990)  Albi et دانسـت  هـا  روغن را در طی اثر مایکروویو. 

 10در روغن دانه کتان، سویا، ذرت، زیتون و خرمـا پـس از   

روویو میزان توکـوفرول کـاهش و   دقیقه قرار گرفتن در مایک

. و میزان کربونیـل افـزایش پیـدا کـرد     TBAمیزان پر اکسید، 

گـردان   ي زیتـون و آفتـاب  هـا  روغننتایج میزان پراکسید در 

)Albi et al., 1997 (از اینکه در مایکروویو قرار گرفتند پس، 

ناپایـداري   دلیـل  بـه  احتمالاًافزایش محسوسی نشان نداد که 

. (Mishra et al., 2012)دها در دماهاي بالا بـود هیدروپراکسی

، با گذشت زمان میزان پراکسید همه تیمارهـا  1شکل مطابق 

هـاي  اکسـید تیمار وند صعودي داشت و پردقیقه ر 6تا زمان 

ي با تیمـار شـاهد   معناداراکسیدان داراي اختلاف  آنتی حاوي

شـت زمـان   دنـد بـا گذ  کرن گـزارش  ابعضی از محقق. بودند

ها افـزایش یافتـه و بـیش از    کیل هیدروپراکسـید سرعت تش ـ

هاست، بنابراین شـاخص پراکسـید افـزایش    آنسرعت تجزیه 

همچنـین اگـر در سیسـتم    . (Armando et al., 1998) یابد می

هاي چرب، اسـید  هاي الکل مانند ، -OH هاي گروه باترکیبات 

، ممکـن  وجـود داشـته باشـد    چرب آزاد یا اسید آسکوربیک

هـاي   قابـل بـین ایـن ترکیبـات و مولکـول     مت یاست واکنش ـ

هــایی تشــکیل شــود کــه  توکــوفرول رخ دهــد و کمــپلکس

اکسیدان را به دام انداخته و سرعت اکسایش را افـزایش   آنتی

همچنین با توجه به نتـایج، میـزان   . )Cho et al., 1990( دهد

هـاي   زمـان  ۀهم ـدر  عصـاره  ppm500 پراکسید در غلظـت  

 .بیشتر بودعصاره بیلهر  ppm 250نسبت به غلظت نگهداري 

 ppm 500و  ppm  200غلظـت  2از بین براساس تحقیقات، 

 ـ   عصاره چاي نمونه  اییهاي حاوي غلظـت کمتـر داراي توان

 et al., 2008( جلـوگیري از اکسیداسـیون بـود    برايري بیشت

Alghazeer .(   باعـث  همچنین استفاده بیش از حـد رزمـاري

شود کـه بـه شـکل     کسیدانی میا هاي آزاد آنتی تولید رادیکال

 ,Halliwell and Chirico( کنـد  کسـیدان عمـل مـی   یک پروا

 ـ  9در زمان ). 1993 هـاي   زان پراکسـید همـه تیمـار   دقیقـه می

اما مقدار پراکسید تیمار  ،اکسیدان کاهش پیدا کرد آنتیحاوي 

دلیل تجزیه  این کاهش احتمالاً به. شاهد روند صعودي داشت

بـود کـه    تـر  کوچکي ها مولکولبه  یدهاپراکس یدروهسریع 

انـد   کردهخی از مطالعات به آن اشاره ن دیگر نیز در برامحقق

(Cho et al., 1990; Melton, 1983) .  بین تیمار حـاويppm 

هــاي  در تمــام زمــان ppm200 BHT عصــاره بیلهــر و 250

مطـابق  ). <05/0p( ي مشاهده نشدمعنادارنگهداري اختلاف 

شـاخص   ،آلدهیـد  مـالون دي  گیـري  زهانـدا با ، 2شکل نتایج 

هـا   نهپراکسید در همه نموشاخص مانند  تیوباربیتوریک اسید

ون آلدهیـد از  از آنجا کـه مـال  . با گذشت زمان افزایش یافت

هاي ابتـدایی  در روز آید، دست می بهتجزیه هیدروپراکسیدها 

از گذشت زمـان کـه    پساما . پایین استآن مقدار نگهداري 

 ،پیـدا کردنـد  اولیـه اکسیداسـیون افـزایش    مقدار محصولات 

تیوبابیتوریـک اسـید   مقـدار  کنند و  میشروع به تجزیه شدن 

افزایش میزان تیوباربیتوریک اسـید در طـول   . یابد میافزایش 

بـات  اکسیداسیون لیپیدها و تولید ترکی دلیل توان به دوره را می

 Chidanandaiah andد در حضـور اکسـیژن نسـبت دا    فـرار 

Sanyal, 2007)( .ـ پایین  زان تیوباربیتوریـک اسـید در   بودن می

ــه ــی نمون ــاي حــاوي آنت ــالاًاکســیدان ا ه ــه حتم ــر  ب ــل اث دلی

براسـاس   ، زیـرا هـا در کـاهش پراکسـید باشـد     اکسیدان آنتی

، زمـانی کـه مقـادیر    مکانیسم یک مولکـولی و دو مولکـولی  

ســرعت تشــکیل ایــن ترکیبــات  ،اکســید کــم باشــدهیدروپر

در ایــن حالــت براســاس . گی آنهاســتتــر از شکســت ســریع

یک مولکـولی، میـزان هیدروپراکسـیدها شـروع بـه       مکانیزم

ــی ــالارفتن م ــد ب ــان و . کن ــا گذشــت زم ــزایش غلظــت ب اف

ها، بر اساس مکانیزم دومولکولی این ترکیبات هیدروپراکسید
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دنبال چنین مکانیسمی مقادیر  شوند و به شکسته می سرعت به

 Ben-Gigirey et ;2002( یابد می تیوباربیتوریک اسید افزایش

al., 1999 Rezaei et al., .( رو بـر اسـاس نتـایج ایـن      از ایـن

موجـب کـاهش    BHTهاي حاوي عصـاره و   روغن ،تحقیق

دلیـل   ولی در تیمار شاهد بـه  ،سرعت تشکیل پراکسید شدند

با سـرعت   هاي دو مولکولی بالا رفتن میزان پراکسید، واکنش

بیشتري انجام شده و به همـین دلیـل میـزان تیوباربیتوریـک     

فلاونوئیـدها و   .سـت اسید تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها

اکسیدانی  موجود در بیلهر داراي خاصیت آنتیترکیبات فنولی 

 پایـدار  نقش قانبرخی از محق ).Khan et al., 2014(د هستن

 سنتزي اکسیدان آنتی چند با مقایسه در را کنندگی فلاونوئیدها

 کـه  نشـان داد  آنها هاي بررسی .دندکر مطالعه ماهی در روغن

 و BHT بـه  نسبت مورین و کوئرستین کاتشین، فلاونوئیدهاي

BHA، هستند بیشتري اکسیدانی آنتی فعالیت داراي(Nieto et 

al., 1993) . وجودFFA  ها سبب بـروز   ها و چربی در روغن

 et al., 2008( شـود  ها می ییرات در بافتبوهاي نامطبوع و تغ

Barthet(. تنهایی منجر  هاي چرب آزاد به اگرچه تشکیل اسید

رسـد ارزیـابی    د، به نظر میشو اي نمی به کاهش ارزش تغذیه

اثـر پراکسـیدانی   . د مهم باشـد ویژه در زمان توسعه فسا آن به

یدي گـزارش شـده   هاي چرب آزاد نیز بر روي مواد لیپاسید

صـورت   ها بـه هاي کربوکسیلی این اسید در واقع گروه. است

آزاد از هـاي   ه و منجر به تشکیل رادیکـال دکرکاتالیزور عمل 

 et al., 2001( ندشـو  هــا مـی  طریـق تجزیـه هیدروپراکسـید   

Aubourg .(دسـت آمـده،    هدر مطالعه حاضر، براساس نتایج ب

میزان اسیدهاي چرب آزاد نیز طی نگهـداري در مـایکروویو   

در زمان صفر بـه  50/6ایش نشان داد و در تیمار شاهد از افز

تــر بــودن  دلیــل پــایین ).3شــکل (رســید 12در زمــان  74/8

اکسیدان نسبت  اسیدهاي چرب آزاد در تیمارهاي حاوي آنتی

توان به فعالیت ضـدباکتریایی آنهـا و در    به تیمار شاهد را می

 ي ترشـح ها آنزیم دنبال آن بهنتیجه کاهش فعالیت میکروبی و 

ــاهی نســـبت داد  آن شـــدة ــن مـ ــا در روغـ -Khezri)هـ

Ahmadabad, 2012)  .میکروبی ضد هاينتایج بررسی اثر 

 از برخـی  روي بـر  بیلهـر  گیـاه  عصـاره هیـدروالکلی  

 عصاره که داد نشان منفی را  گرم و مثبت هاي گرم باکتري

 هـاي  بیوتیـک  بـا آنتـی   مقایسـه  در بیلهر گیاه هیدروالکلی

 باکترهـاي  بـر  قبـولی  قابـل  ضـدمیکروبی  اثـر  اسـتاندارد 

 اپیـدرمیس  واسـتافیلوکوکوس  استافیلوکوکوس اورئـوس 

 ـ اخـتلاف  همچنـین  .)Sharifi et al., 2010(دارد   دار امعن

 به توان می را عصاره با شده تیمار هاي نمونه شاهد با نمونه

 فعایـت  کـه  دانسـت  اکسیدانی آنهـا مربـوط   آنتی خاصیت

 کنند می محدود را چربی هیدرولیز کننده کاتالیز هاي آنزیم

)Srikar and Vidya, 1996; Fan et al., 2007.(   

توانست  بیلهر ة، استفاده از عصاراین تحقیق بر اساس نتایج

ها در مقایسـه بـا    از اکسیداسیون این تیماري معنادار طور به

طور کلـی از بـین    هب .)>05/0p( دکنتیمار شاهد جلوگیري 

نتـایج   عصـاره  ppm250 بـا  ره تیمار هاي حاوي عصاتیمار

 ppm 250تیمـار حـاوي   بـین  همچنـین  بهتري نشـان داد؛  

ــاره  ــاوي وعص ــار ح ــان BHTتیم ــی از زم ــاي  در بعض ه

هـاي پراکسـید و اسـیدهاي     نگهداري در رابطه با شـاخص 

 . دشي مشاهده نمعنادارچرب آزاد اختلاف 
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Abstract 

Oxidative stability of oils, fats and fatty food products can be affected by many factors 

such as oxygen, light, heat, metal ions and enzymes used and finally it brings about 

oxidative corruption. This study has been done to survey the role of Dorema aucheri 

extract in oxidative stability of fish oil (under microwave heating) and comparising that 

with BHT synthetic antioxidant. Concentrations of 250 and 500 ppm extracts of 

Dorema auchri and BHT 200 ppm were added to fish oil and a fish oil sample without 

the addition of antioxidant was considered as control, Then they were sampled after 

putting in microwave at time periods 0, 3, 6, 9, and 12 minutes. Chemical oxidative 

indicators (peroxide, free fatty acids and thiobarbituric acid) were surveyed. According 

to the results, in all times putting in microwave the amount of peroxide, free fatty acids 

and thiobarbituric acid  in the treatments that contained extract, were lower than the 

control treatment, but were higher than the treatment that contained  BHT. A significant 

difference wasn't seen among the treatment that contained 250 ppm of extract and the 

treatment that contained BHT (p>0/05). According to the results, because of significant 

difference of samples contained extract with control sample and the lack of significant 

difference sample containd 250 ppm extract with BHT, it would be expected that 

Dorema aucheri  extract as antioxidant can be used  in food industry in maintenace of 

fish oil. 

Keywords: Microwave, Fish oil, Dorema aucheri extract, Oxidative stability 
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