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چکیده

ویژگیهاي آرومایی وسلامتی بخشی روغن زیتون بخوبی شناخته شده است،همچنین برگهاي زیتون 

اکنـون بعنـوان    OLEبرگهاي زیتون و عصاره آنهـا . مدتهاست که درمکانهاي مختلف مصرف دارویی دارند

شواهد پزشکی دال . سیستم ایمنی بدن و حتی آنتی بیوتیک بفروش می رسندمواد ضد پیري،تحریک کننده 

خـواص آنتـی باکتریـایی، ضـد قـارچی و ضـد فسـاد آن        . براثربخشی این مواد درکاهش فشار خون است

اخیراً گرایش زیادي دراستفاده از عصاره آبی که بطور مستقیم . درمقیاس آزمایشگاهی به اثبات رسیده است

مشخص شده که میزان ظرفیت آنتی اکسـیدانی آن تقریبـاً دو   . ه زیتون تهیه می شود وجو داردازبرگهاي تاز

  .در خود دارند cبرابر بیشتر ویتامین  4برابر برگ چاي و

  روغن زیتون، آنتی اکسیدانها، پلی فنلها، سلامتی بخشی :يکلیدواژگان
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  مقدمه 

و زیتون نقش مهمی در تغذیه بشر بر عهده  روغنهاي نباتی مانند روغن آفتابگردان، پالم، کلزا

روغنهاي . استفاده می شونداین روغنها در روغنهاي سالاد و روغنهاي سرخ کردنی و پخت و پز از .دارند

نباتی که معمولاً براي سرخ کردن استفاده می شوند، غنی از توکوفرولها و تقریباً تهی از ترکیبات فنلی 

فساد این چربیهاست و باعث افت تغذیه اي و ایجاد تغییرات نامطلوب در اکسیداسیون عامل اصلی  .هستند

مصرف این محصولات می تواند , همچنین علاوه بر مسائل اقتصادي. طعم و بافت مواد غذایی می شود, رنگ

براي جلوگیري از اکسیداسیون معمولاً از آنتی . سلامت مصرف کننده را در معرض خطر قرار دهد

این آنتی اکسیدانها فرار و حساس . استفاده می شود... وTBHQ, BHT, BHAزي  مثل اکسیدانهاي سنت

از طرفی استفاده از آنها سلامتی انسان را تهدید . به گرما هستند و براي ثبات و پایداري مواد غذایی نیستند

اکسیدانهاي طبیعی امروزه تحقیقات زیادي براي یافتن منابع آنتی )5(.می کند و باعث بروز سرطان می شود

بعنوان مثال از ترکیبات آنتی . )4(واستفاده آنها بمنظور کاهش اکسیداسیون روغنها در حال انجام است

عصاره  ،اکسیدان طبیعی که در روغنهاي سرخ کردنی استفاده شده اند، می توان به موارد ذیل اشاره نمود

نبه دانه، استفاده از عصاره هاي رزماري و مریم مرزنگوش در روغن پالم، پودرهاي مرزنگوش در روغن پهاي 

در روغن آفتابگردان ، عصاره متانلی برگ چاي   saturejae hortensisگلی در روغن پالم، عصاره اتانلی 

کلم، برگهاي (و عصاره یولاف در روغن پنبه دانه ، پودر اسفناج در روغن سویا وعصاره سبزیجات برگی 

  )8و5و1(.آفتابگردان و بادام زمینیدر روغن ) گشنیز و اسفناج 

پلی فنلها )12(.پلی فنلها ترکیبات آنتی اکسیدانی هستند و قادرند رادیکالهاي آزاد را جذب نمایند 

بعنوان مثال در محافظت بافت بدن در . در محافظت بدن در برابر بیماریها نقش مهمی را ایفا می نمایند

، سرطان ها مانند پرستات ، سینه، پوست و LDLاکسیداسیون برابر استرسهاي اکسیداتیو، جلوگیري از 

با توجه به فوایدي که پلی فنلها در سلامتی  انسان . سرطان روده بزرگ نیز مشخص شده که تاثیر گذارند

  )7و8و14( .دارند، تولید روغنهاي نباتی غنی از پلی فنلها می تواند درافزایش سلامت بشر نیز تاثیر گذار باشد

هستند که در کشورهاي  Oleaceaeاز خانوادهOlea europaea  درخت زیتون برگهاي 

, ترپنی و ترکیبات محلول در چربی, برگ زیتون حاوي ترکیبات فنلی .مدیترانه اي مصرف دارویی دارند

برگهی زیتون بالاترین فعالیت آنتی اکسیدانی و قدرت .مواد معدنی و غیره  است, پروتئین, کربوهیدراتها

ترکیبات موجود در برگهاي زیتون  .گیرندگی رادیکالهاي آزاد را در بین بخشهاي مختلف درخت زیتون دارند

همچنین ) مانند الئوروپین ، لیگستروسید، دي متیل الئوروپین و الئوزید( ترکیبات سکوریدویدشامل 

ترکیبات فلانوئید مانند آپیجنین، کامپفرول، لوتئین وترکیبان فنولی شامل اسید کافئیک، تیروزول 

زیتون وجود  الئورپئین به مقدار زیادي در برگ زیتون و اندکی در روغن. وهیدروکسی تیروزول می باشند
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یکی از ترکیبات مهم حاصل از هیدرولیز . الئوروپین مهمترین ترکیب فنلی برگ زیتون است  )10(.دارد

برابر چاي سبز است و  10هیدروکسی تیروزین است که ظرفیت جذب رادیکال اکسیژن در آن , الئوروپین

کیب به ندرت در طبیعت به صورت این تر. یک ماده با ویژگیهاي آنتی اکسیدانی و آنتی میکروبی قوي است

  )6(. آزاد یافت می شود

  مراحل  غنی سازي روغنهاي تجاري با  عصاره برگهاي زیتون 

  تهیه عصاره برگهاي زیتون

بعنوان مثال  ابتدا .با کمی اصلاحات انجام می شود Gariboldiجداسازي پلی فنلها طبق روش 

روز خیسانده می شوند،  3اتانل در اتاق تاریک و بمدت  ربرابر وزن خود د 5برگ توزین و در  میزان معینی

مواد باقی . درجه سانتیگراد تبخیر می شود 40سپس عصاره حاصل فیلتر شده و حلال تحت خلاء و دماي 

 4مرتبه با کلروفرم شستشو داده و  4مرتبه با  هگزان،  4حل کرده و بعد )  1:1(استون -مانده را محلول آب

سرانجام عصاره هاي اتیل استات مخلوط شده و . یل استات استخراج را انجام می دهیممرتبه دیگر با ات

این پلی فنلها را . باقی مانده حاصل عمدتاً حاوي پلی فنلها است. سپس حلال تحت خلاء تبخیر می گردد

  )15و2و3(.درجه تا هنگام مصرف نگهداري نمود 4می توان در متانل  در دماي 

تخراج می توان به امواج فراصوت و استخراج توسط حلال فوق بحرانی اشاره از رو شهاي دیگر اس

  )10و9( .کرد

  تجاري  نباتی افزودن عصاره به روغنهاي

-Folinمیزان پلی فنلهاي مورد نظر براي افزودن به روغنهاي تجاري  از طریق تخمین 

ciocalteau میزان عصاره متانلی محاسبه شده  را حجم . و عصاره متانلی مرحله قبل محاسبه می شود

مواد باقی مانده را در پروپیل گلیکول حل نموده و سپس . نموده و تحت خلاء حلال آن تبخیر می شود

می دقیقه در شیکر قرار  20سپس  مخلوط حاصل را به مدت . روغن را در حال همزدن به آن می افزائیم

سپس دوباره طبق روش ذیل میزان پلی فنلها را در روغن غنی شده اندازه . دهیم، تا کاملاً یکنواخت شود

  )15و2(.گیري می کنیم

  قبل و بعد از غنی سازيروغنهاي گیاهی  درپلی فنلها  اندازه گیري 

 وزن مشخصی از روغنهاي تجاري و روغنهاي غنی شده توزین و سپس سه مرتبه توسط متانل 

مواد باقی . عصاره هاي حاصل با هم مخلوط شده و متانل آنها تحت خلاء تبخیر می گردد. استخراج می شود

استونیتریل تحت خلاء تبخیر . مرتبه با هگزان شستشو داده می شوند 2مانده در استونیتریل حل شده و 

ن میزان پلی فنلها مورد این عصاره براي تخمی. شده و مخواد باقی مانده در متانل دوباره حل می شود
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انجام می  GC-MSو  HPLCهمچنین شناسایی تک تک پلی فنلها توسط  . ارزیابی قرار می گیرد

  )15و2.(گیرد

  ارزیابی پایداري اکسیداتیو و ظرفیت آنتی اکسیدانی 

. ارزیابی پایداري اکسیداتیو روغنها قبل و بعد از غنی سازي، طبق روش رنسیمت انجام می شود

) درجه سانتیگراد 120-100(ش اغلب براي تخمین پایداري روغنهاي خوراکی در دماهاي بالا این رو

اندازه  *DPPHآنتی اکسیدانی نیز توسط ارزیابی  توانایی جذب رادیکالهاي  فعالیت.  استفاده می شود

  )15و2(.گیري می گردد

  مزایاي استفاده از عصاره برگهاي زیتون

آفتابگردان، زیتون، پالم و (و همکاران ، چهار روغن نباتی تجاري   2007Saltaدر سال 

را با عصاره برگهاي زیتون غنی سازي نمودند، آنها با توجه به محدودیت ) شورتنینگهاي گیاهی 

FAO/WHO  میلی گرم پلی  200در مورد حد مجازافزودن آنتی اکسیدانهاي سنتزي به روغنها، میزان

آنتی  فعالیتمشخص شد که با افزودن عصاره، . رم روغن را تحت بررسی قرار دادندفنل به ازاء هر کیلو گ

آنتی اکسیدانی ، توانایی یک روغن در جذب  فعالیت".اکسیدانی تمام نمونه هاي افزایش می یابد

تعریف می شود و هرچه میزان توکوفرولها، پلی فنلها و کلروفیلها در روغنی بیشتر  *DPPHرادیکالهاي 

از میان روغنهاي مورد بررسی، روغن زیتون کارایی  "ظرفیت آنتی اکسیدانی آنها نیز بیشتر خواهد بود باشد

بهتري در هنگام غنی سازي از خود نشان داد که این نشاندهنده اینست که روغن زیتون سوبستراي 

تمام نمونه هاي در ) IT(همچنین زمان شروع اکسیداسیون . مناسبتري براي آنتی اکسیدانهاي طبیعی است

بیشترین میزان در مورد روغن آفتابگردان و کمترین مربوط به شورتنینگها . غنی شده با عصاره افزایش یافت

همچنین طبق مطالعات انجام شده مشخص شده است که پایداري اکسیداتیو در هنگام .ي گیاهی بود

طبق نتایج . مرزه و گل گاو زبان  استافزودن عصاره برگ زیتون، بیشتر از افزودن عصاره هاي مریم گلی، 

بدست آمده از آزمایشات، مشخص گردید که واریته درخت زیتون، فصل برداشت و روش استخراج، بر روي 

به هر صورت بدون در نظر گرفتن پارامترهاي موثر بر . ترکیبات فنلی عصاره برگ زیتون تاثیر گذارند

ه از ضایعات کارخانجات و کارگاههاي استخراج روغن زیتون محتواي پلی فنلها در عصاره، پتانسیل استفاد

بمنظور استفاده مفید آنها در روغنهاي تجاري ، بویژه در کشورهاي مدیترانه اي بسیار حائذ اهمیت و مورد 

  )15و2.(توجه خواهد بود

  نتیجه گیري 

ع مناسبی طبق نتایج بدست آمده در مطالعات پیشین، مشخص شده که عصاره برگهاي زیتون منب

این ترکیبات سبب افزایش . از پلی فنلها، بخصوص الئورپئین، هیدروکسی تیروزول و کورستین می باشد
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. همچنین غنی سازي روغنهاي سرخ کردنی با این ترکیبات توصیه گردیده است. پایداري روغنها می شوند

ظیر روغنهاي سرخ کردنی گیاهی این پتانسیل استفاده از ضایعات کارخانجات فرآوري زیتون در محصولاتی ن

و غذاهاي سرخ کردنی و غیره می تواند سود سرشاري را براي این صنایع به  ارمغان بیاورد، همچنین سبب 

.تولید غذاهاي عملگرا و بهبود سلامتی بشر گردند
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