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  چكيده
 درجـه  180 يدمـا  در آفتـابگردان  روغن كردن سرخ نديفرا يط برنج سبوس و كنجد يروغنها اب بنه پوست روغن يدانياكس يآنت تيفعال

 بي ـترت بـه  آفتـابگردان  روغـن  يريپـذ  شياكسا شاخص و اشباع و راشباعيغ چند چرب يدهاياس انيم نسبت. گرفت قرار سهيمقا مورد گراديسانت
 بي ـترت به (كنجد يروغنها خصوص در شده ادي ريمقاد از شيب بيترت به ) < 05/0P (يدار يمعن طرز به ريمقاد نيا بود؛ 48/6 و 26/4 از عبارت

 مطالعـه  مورد يروغنها يدياس و ديپراكس اعداد. بود) 67/1 و 37/0 بيترت به (بنه پوست و) 37/4 و 53/1 بيترت به (برنج سبوس ،)27/6 و 18/3
 يفنل ـ و يتوكـوفرول  بـات يترك كل زانيم. بود ريمتغ گرم بر گرم يليم 20/5 تا19/0 از و لوگرميك بر گرم والان ياك يليم 07/3 تا 34/0 از بيترت به

 آفتـابگردان  يروغنهـا  خصوص در شده ادي موارد از شيب يدار يمعن طور به) لوگرميك بر گرم يليم 43/1024 و 28/1093 بيترت به (كنجد روغن
 بي ـترت بـه  (بـرنج  سـبوس  و) لوگرميك بر گرم يليم 67/276 و 41/573 بيترت به( بنه پوست ،)لوگرميك بر گرم يليم 68/38 و 27/740 بيترت به(

 يآنت ـ تي ـفعال كردن، سرخ نديفرا يط ليكربن و مزدوج ان يد اعداد يريگ اندازه بر يمبن مجموع، در. بود) لوگرميك بر گرم يليم 98/67 و 98/832
 درصـد  2 بـر  بـالغ  سـطوح  و بـود،  بـرنج  سـبوس  و كنجد يروغنها يدانياكس يآنت   تيفعال از شيب درصد 2 سطح در بنه پوست روغن يدانياكس

 خود از سطوح نيا در مزبور يروغنها گر،يد عبارت به. شد آفتابگردان روغن يشياكسا يداريپا كاهش سبب مطالعه مورد يدانياكس يآنت يروغنها
  . دادند بروز يدانيپرواكس آثار

  
  فعاليت آنتي اكسيداني، سبوس برنج، روغن پوست بنه، روغن كنجد، سرخ كردن روغن آفتابگردان، روغن :كليد واژه ها

  

  مقدمه

 يم ـ شمار به يصنعت و يخانگ اسيمق در ييغذا مواد يساز آماده نهيزم در متداول يندهايفرا جمله از كردن سرخ
 و) گراديسانت درجه 220 ات 180 (بالا يحرارتها درجه معرض در يطولان مدت به روغن ق،يعم كردن سرخ نديفرا يط. ديآ

 يم ـ منجـر  روغن در يزيدروليه يواكنشها انجام به ييغذا ماده از يناش آب كه آن ضمن. رديگ يم قرار يشياكسا طيشرا
 ـتول واسطه به. گردد يم يكتون مشتقات و دهايپراكس ره،يزنج كوتاه يدهايآلدئ ديتول باعث طيشرا نيا. شود  مـواد،  ني ـا دي
 يروغنهـا  فـساد  از حاصـل  بـات يترك يبرخ ـ ن،يا بر علاوه. شود يم جاديا شده سرخ محصول و نروغ در ينامطلوب طعم
 اليانـدوتل  يسـلولها  عملكـرد  در اخـتلال  شـامل  يا هيتغذ نامطلوب آثار و شوند يم انسان خون جذب يآسان به دهياكس
 ـ سرخ يروغنها يشيسااك يداريپا رو، نيا از. كنند يم جاديا را نييشرا تصلب بروز در عيتسر و يانيشر  جملـه  از يكردن

  . شود يم محسوب خصوص نيا در مهم اريبس موضوعات
 كردني سرخ يروغنها به سنتزي اكسيدانهاي آنتي كردن اضافه كردني، سرخ روغنهاي كردن پايدار روشهاي از يكي

 ـ شـده،  يا هيتجز يواكنشها دچار و ناپايدارند بالا دماهاي در سنتزي اكسيدانهاي آنتي اغلب ولي است  عمـل  طيمح ـ از اي
 بـروز  روز انـسان  سـلامتي  بـر  آنها مضر آثار دليل به اكسيدانها آنتي نوع اين از استفاده كه نيا بر مضاف. شوند مي خارج
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 اسـت  افـزايش  به رو حاضر حال در غذايي افزودنيهاي عنوان به سنتزي شيميايي مواد حذف به تمايل. شود مي تر محدود
 سـرخ  روغنهاي كردن پايدار روشهاي مؤثرترين جمله از). 1983 همكاران، و ايمايدا ؛1992 همكاران، و دا ؛1975 برانن،(

 كنجد يروغنها مثل دارند، بالايي اكسيداني آنتي فعاليت كه است روغنهايي با كردني سرخ يروغنها كردن مخلوط كردني،
 ايـران  در بـرنج  سـبوس  و كنجد يروغنها ديتول زانيم. روند يم كار به منظور اين براي يوسيع طور به كه برنج سبوس و

 ايـران  در روغنـي  بومي منابع ييشناسا رو، نيا از. دارند بالايي بسيار قيمت نيز آنها وارداتي انواع نبوده، توجه قابل چندان
 را نـه يزم كـشور،  بـه  روغن توجه قابل واردات كاهش ضمن باشند، برخوردار يمطلوب اكسيداني آنتي فعاليت از احتمالاً كه
 كشت آورده، فراهم ييغذا مواد صنعت در جيرا يحرارت يندهايفرا خصوص در دارتريپا و ماندگارتر يروغنها ديتول يبرا
 گـردد  يم ـ محسوب كشور در ارزشمند و يبوم منابع نيا جمله از يوحش پسته اي بنه. بخشد يم رونق زين آنهارا توسعه و
 بـا  حاضـر پـژوهش    بنـابراين، . است بوده آن پوست روغن بالاي بسيار اكسيداني آنتي ليتفعا از يحاك هياول يهايبررس كه

 و جي ـرا يروغنهـا  از يك ـي عنـوان  به آفتابگردان روغن يساز پايدار يبرا بنه پوست روغن از استفاده امكان بررسي هدف
 سـرخ  فرآيند طي برنج سبوس و كنجد يروغنها اكسيداني آنتي فعاليت با آن اكسيداني آنتي فعاليت مقايسه و كشور يبوم

  .انجام شد عميق كردن
  

  مواد و روشها
  مواداوليه
 شـده  يريبـوگ  و يرنگبـر  ه،يتـصف  روغـن . دي ـگرد تهيـه  لامي ـا استان در آباد اسلام مزارع از بنه دهيرس يها وهيم
 سـبوس  و كنجـد  يروغنهـا . شد نيتام شابورين گل سه روغن كارخانه از شده اضافه دانياكس يآنت هرگونه فاقد آفتابگردان

 در شهاي ـآزما انجـام  زمـان  تـا  بـرنج  سبوس و كنجد يروغنها و بنه دهيرس يها وهيم. شدند يداريخر يمحل بازار از برنج
 مـورد  شـيميايي   مواد .شد خريداري بازار از نيز زميني سيب هاي نمونه. دنديگرد ينگهدار گراديسانت درجه -18 سردخانه

 داخل ديتول هگزان از روغن استخراج براي.شدند يداريخر چيآلدر-گمايس و مرك يشركتها از كاليتيالآن درجه، با   نيز نياز
  . شد استفاده

  
  روغن استخراج عمليات

 وزنـي  4:1 نـسبت  بـه  پودرهـا . شد پودر آسياب توسط و برداشته پسته پريكارپ سايه، در بنه كردن خشك از بعد
 تاريـك  محـيط  در سـاعت  48 مـدت  بـه  شديد زدن هم با روغن استخراج عمليات و مخلوط هگزان -n حلال با حجمي
  .  شد تبخير سانتيگراد درجه 40 دماي در خلأ در حلال. شد انجام

  
  فرايند سرخ كردن

. شـد  استفاده  C° 180 دماي در ليتر 5/2 گنجايش با) فرانسه ،1250 تفال مدل (مدل كن سرخ از كردن سرخ براي
 بـه  گيـري  آب از پـس  و گرفتـه  قرار آب در رنگ تغيير از جلوگيري يبرا گيري پوست و شوشست از پس ها زميني سيب
 دقيقه 5 مدت به كن سرخ در زميني سيب گرم 20 مقدار به بچ هر در سپس و شدند زده برش سانتيمتر 7×5/0× 3/0 ابعاد
 ان يد عـدد  و كربونيل عدد (پارامترهاي و شد گيري نمونه كن سرخ از روغن كردن سرخ ساعت 4 هر از پس. شد سرخ

 و برداشـته  روغـن  نمونـه  گرم 10 ساعت 4 هر از پس و گرفت انجام كردن سرخ ساعت 8 روز هر. گرديد تعيين) مزدوج
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 به كردن سرخ عمليات طي. شد نگهداري دما همان در آزمايشها انجام زمان تا و شد رسانده گراديسانت درجه 4 به آن دماي
 يـاگي،  (پـذيرفت  انجـام  تكـرار  دو بـا  روغن نمونه هر خصوص در كردن سرخ عمليات. نشد فهاضا تازه روغن وجه هيچ

  .گرديد استفاده تكرار دو از آزمايش هر براي و شد انجام كردن سرخ فرايند يكسان كن سرخ 4 با مجموع در). 1996
  

  چرب اسيدهاي هيتجز
 سـطوح نـسبي درصد اساس بر و شد تعييـن  ايعم-گاز كروماتوگرافي وسيـله به روغن نمونه چربي اسيـد تركيب

 دادن تــكان  از كـه  داشـــت  همــخواني   چـرب اسيـدهاي متيـل استـرهاي با شده استري چرب اسيدهاي. شد گزارش
 در متـانولي  پتـاسيــم  هيـدراكــسيـد  ليــتر  ميـلي 2 با) ليتر ميـلي 7 در گرم 3/0 (هگـزان در روغـن محلـولـهاي شـديد
 HP‐5890 كرومـاتوگراف  از اسـتفاده  بـا  FAME. شـد  ايجـاد  دقيقـه  10مدت به سانتيگراد درجه 50 دماي (Hewlett‐

Packard,  CA,USA (مويينه ستونهاي به مجهز CP‐SIL88 متر ميلي 22/0 در طول متر 60 سيليكا، اي شيشه I.D، 2/0 
 75/0 جريـان  سرعت با حامل گاز عنوان به ژننيترو گاز. شد شناسايي  اي شعله يوني شناساگر و فيلم ضخامت ميكرومتر

 درجـه  250 دمـاي  در شناسـاگر  و كننـده  ترزيـق  و سـانتيگراد  درجـه  198 دمـاي  در آون. شد استفاده دقيقه در ليتر ميلي
  .شد حفظ سانتيگراد

  
  ي پذيراكسايش شاخص محاسبه

 محاسبه  ذيل فرمول طبق بر كربنه 18 اشباع غير چرب اسيدهاي درصد اساس بر روغنها پذيري اكسايش شاخص
   شد؛

 
100

)3:18(6.21%)2:18(3.10%)1:18(1
Cox value

CCC 
  

  ).  1980و هامند،  فاطمي(به ترتيب اسيدهاي اولئيك، لينولئيك و لينولنيك هستند  C18:3و  C18:1 ،C18:2 كه
  

   پراكسيد عدداندازه گيري 
  .شد يريگ اندازه 1994 دكر و شانتا ياسپكتروقتومتر روش از استفاده با

  اسيدي عدد يريگ اندازه
  .شد يريگ اندازه EEC REG 2568/91، 1991 ونيتراسيت روش از استفاده با

   تركيبات توكوفرولي كلاندازه گيري
 . اندازه گيري شد1987بر طبق روش اسپكتروقتومتري با استفاده از منحني استاندارد  ونگ و همكاران 

   فنولي باتيترك يريگ اندازه
  .شد يريگ اندازه 2000 همكاران و يكاپانس يومتراسپكتروقت روش از استفاده با

  اندازه گيري عدد دي ان مزدوج
  .كرد يريگ اندازه 1996 يساگو ياسپكتروفتومتر روش از استفاده با

   كربونيلعدد يريگ اندازه
  .شد يريگ اندازه 2005 يموسو و فرهوش ياسپكتروفتومتر روش از استفاده با
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   *برنج سبوس و كنجد بنه، پوست آفتابگردان، يروغنها) صددر (يچرب دياس ساختار .1 جدول

روغن سبوس 
 برنج

 روغن كنجد روغن پوست بنه روغن 
 آفتابگردان

 

a 23/0±67/0  
b 83/0±5/19  
b 07/0±39/0  
d 04/0±86/2  
b 62/0±2/40  
c 01/0±0/32  
b 01/0±12/3  

-  
a 02/0±94/0  

ab 48/0±34/0  
b 03/1±1/23  
b 53/0±5/41  
c 01/0±1/35  
c 07/0±53/1  
c 01/0±37/4  

b 12/0±09/0  
c 10/0±4/10  
b 08/0±22/0  
a 10/0±77/5  
c 25/0±6/29  
b 50/0±6/47  
a 08/0±99/4  

02/0±30/0  
b 06/0±43/0  
b 07/0±61/0  
c 34/0±5/16  
c 11/0±2/30  
b 42/0±6/52  
b 09/0±18/3  
b 04/0±27/6  

-  
ab 01/0±4/22  
a 22/0±4/12  
c 06/0±65/3  
a 01/0±6/51  
d 06/0±27/8  
d 04/0±40/1  

-  
b 01/0±37/0  

-  
a 08/0±0/26  
a 21/0±3/64  
d 10/0±67/9  
d 00/0±37/0  
d 02/0±67/1  

16/0±11/0  ab

 d 21/0±54/8  
b 05/0±21/0  
 b 11/0±76/4  
 d 04/0±0/28  
 a 21/0±2/54  
 c 20/0±84/2  

-  
  b 06/0±42/0  
 a 13/0±94/0  
 d 47/0±4/13  
 d 07/0±6/28  
 a 40/0±0/57  
 a 18/0±26/4  
 a 06/0±48/6  

  )C14:0(اسيد ميريستيك 
  )C16:0(اسيد پالميتيك 

  )C16:1(اسيد پالميتولئيك 
  )C18:0(اسيد استئاريك 

  )C18:1(اسيد اولئيك 
  )C18:2(اسيد لينولئيك 
  )C18:3(اسيد لينولنيك 

  ) C20:0(اسيد آراشيديك 
  )C20:1(اسيد گادولئيك 

  )C22:0(اسيد بهنيك 
  )SFA( اشباع اسيدهاي چرب

 غيراشباعيتكچربياسيدها
)MUFA(  

 چند غيراشباعيچرباسيدهاي
)PUFA(  

  PUFA/SFAنسبت 
 شاخص اكسايش پذيري

  )>05/0Pآزمون دانكن، (داراي حروف مشترك در هر رديف از لحاظ آماري تفاوت معني داري با يكديگر ندارند ) انحراف استاندارد ±(ارقام * 
  

  يآمار تحليل و تجزيه
 و MStatC افزار نرم با ميانگينها. شد انجام تكرار چهار در تصادفي كاملاً آزمايشي طرح قالب در آزمايشها كليه  

  افـزار  نـرم  از منحنيهـا  يده ـ بـرازش  منظـور  بـه . شـدند  مقايـسه ) p›05/0 (درصـد  5 سـطح  در دانكـن  آزمـون  اساس بر
SlideWrite Plus 2.0افزار نرم با نمودارها. شد استفاده Microsoft Excel گرديدند ترسيم.  

  
  بحث و نتايج

. اسـت  شـده  داده نـشان  1 جـدول  در بـرنج  سـبوس  و كنجد بنه، پوست آفتابگردان، يروغنها يچرب دياس ساختار
 بـرنج  سـبوس  ،)درصـد  04/26 (بنـه  پوسـت  يروغنها به بيترت به يآمار دگاهيد از اشباع چرب يدهاياس زانيم نيشتريب
  .داشت تعلق) درصد 40/13 (آفتابگردان و) درصد 52/16 (دكنج ،)درصد 06/23(

 39/12 (بـود  جيرا ياهيگ يروغنها نيب در) C16:1 (كيتولئيپالم دياس از يرينظ يب زانيم يحاو بنه پوست روغن
 ـدر يروغنهـا  و يواني ـح يهـا يچرب در كربنه 16 راشباعيغ تك چرب دياس نيا زانيم ؛)درصد 2 از كمتر مقابل در  بـه  يياي
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 و كي ـتولئيپالم يدهاياس ـ يبـالا  سـطوح  لي ـدل بـه  ).1991 دمان، (است ريمتغ درصد 17 تا 3 از و درصد 9 تا 2 از بيرتت
 (MUFA (راشـباع يغ تـك  چـرب  يدهاياس ـ زانيم نيشتريب حائز يدار يمعن طور به بنه پوست روغن ،)C18:1 (كياولئ

 و 20/30 ،49/41 بي ـترت بـه  آفتـابگردان  و نجـد ك بـرنج،  سـبوس  يروغنها خصوص در زانيم نيا بود؛) درصد 28/64)
 راشـباع يغ چنـد  چـرب  يدهاياس ـ زاني ـم نيكمتـر  يدارا يآمـار  دگاهي ـد از بنه پوست روغن. ديگرد نييتع درصد 62/28

)PUFA (بـود  مطالعه مورد يروغنها نيب در) و كنجـد  بـرنج،  سـبوس  يروغنهـا  خـصوص  در آن زاني ـم). درصـد  67/9 
 چنـد  چـرب  يدهاياس نسبت دار يمعن زانيم نيشتريب .بود درصد 04/57 و 57/52 ،12/35 از رتعبا بيترت به آفتابگردان

 سـبوس  ،)18/3 (كنجـد  يروغنها به بيترت به آن از پس و) 26/4 (آفتابگردان روغن به) PUFA/SFA (اشباع به راشباعيغ
 و روغنها يـرناشدگيس ـزانيم از يـاريمع عنوان به معمولاً نسبت نيا. داشت اختصاص) 37/0 (بنه پوست و) 53/1 (برنج
  ).1996 همكاران، و مندز (شود يم گرفته نظر در يديپيل شيخوداكسـا به آنهـا ليتما زين و هـايچرب

 لوگرميبرك گرم والان ياك يليم 07/3 تا 34/0 محدوده در بيترت به مطالعه مورد يروغنها يدياس و ديپراكس اعداد
 احتمـالاً  بنـه،  پوسـت  روغن مورد در بخصوص ت،يدوكم نيا بالاتر ريمقاد .داشت قرار گرم بر گرم يليم 20/5 تا 19/0 و

  ).2009 مهر، پژوهان و فرهوش (است بوده مطالعه مورد يروغنها ينگهدار اي و حمل نامناسب طيشرا از يناش
 يروغنهـا  از شيب يردا يمعن طور به) لوگرميك بر گرم يليم 3/1093 (كنجد روغن يتوكوفرول باتيترك كل زانيم
 بـر  گـرم  يليم 4/573 (بنه پوست و) لوگرميبرك گرم يليم 3/740 (آفتابگردان ،)لوگرميك بر گرم يليم 0/833 (برنج سبوس

 ياهيگ جيرا يروغنها از يكمتر نسبتاً يتوكوفرول باتيترك كل زانيم يحاو بنه پوست روغن اساس، نيا بر .بود) لوگرميك
 يم ـ شـمار  بـه  ينبات يروغنها ناشونده يصابون بخش مهم اريبس اجزاء ،E گروه ينهايتاميو همان اي توكوفرولها. هست زين
  .شود يم انسان يسلامت خصوص در آنها العاده فوق ارزش سبب نيا و هستند يدانياكس يآنت تيفعال يدارا آنها. نديآ

 در بي ـترت به آن از پس و) لوگرميك بر گرم يليم 4/1042 (كنجد روغن در يفنل باتيترك دار يمعن زانيم نيشتريب
 يل ـيم 7/38 (آفتـابگردان  و) لوگرميك بر گرم يليم 0/68 (برنج سبوس ،)لوگرميك بر گرم يليم 7/276 (بنه پوست يروغنها
 نيا از،  رنديگ يم قرار توجه مورد يدانياكس يآنت تيفعال بروز دگاهيد از شتريب يفنل باتيترك. شد مشاهده) لوگرميك بر گرم
 بـا  سهي ـمقا در يفنل ـ بـات يترك توجـه  قابل ريمقاد حضور نظر از يارزش با منبع كنجد، روغن از پس بنه پوست روغن ،رو

  .گردد يم محسوب ياهيگ جيرا يروغنها
 كـردن  سـرخ  نـد يفرا يط مزدوج ان يد عدد شيافزا سرعت از ياريمع كه) a عدد (يخط معادلات راتييتغ بيش
 يكردن سرخ يداريپا زانيم نيكمتر. بود شده شيآزما يها نمونه خصوص در يدار يمعن تفاوت حائز شود، يم محسوب

 ـ يدار يمعن ـ اختلاف چيه و داشت تعلق 63/1 راتييتغ بيش با آفتابگردان روغن به  ـم نيب  يروغنهـا  بـا  آن a عـدد  زاني
 اسـت  يمعن ـ بدان نيا .نداشت وجود) a = 53/1 (برنج سبوس اي) a = 54/1 (كنجد يروغنها درصد 8 يحاو آفتابگردان

. بودنـد  آفتـابگردان  روغـن  يرو يدانياكـس  يآنت ـ اثـر  هرگونـه  فاقـد  درصد 8 سطح در برنج سبوس و كنجد يروغنها كه
 اي ـ) 17/1 و 14/1 بيترت به (a عدد زانيم نيكمتر حائز كنجد و بنه پوست يروغنها درصد 2 يحاو آفتابگردان يروغنها

 داده نشان 2 جدول در كه طور همان.  .بودند كردن سرخ نديفرا يط يشياكسا بيخرت به مقاومت نيشتريب گريد عبارت به
 ـپا كاهش سبب برنج سبوس و كنجـد بنه، پوست يروغنها درصد 2 از شيب سطوح است، شده  روغـن  يشـي ـاكسا يداري

 يم كه.باشد يم شده ضافها سطوح در روغنها نيا يدانيپرواكس اثر از يحاك نيا. شد) مربوطه a اعداد شيافزا (آفتابگـردان
 مشابه يدانياكس يآنت تيفعال با ياجزائ اي جزء يحاو احتمالاً بنه پوست روغن يفنل ونيفراكس كه گرفت جهينت نيچن توان

  . است برنج سبوس روغن زانولياور -گاما اي و) نيسزامول و نيسزام (كنجد روغن يگنانهايل از بهتر يحت اي
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 كـردن  سـرخ  نـد يفرا يط ـ مزدوج ان يد عدد راتييتغ بر افتهي برازش يخط معادله برازش از شده محاسبه جينتا. 3جدول
  * گراديسانت درجه 180 يدما در برنج سبوس و كنجد بنه، پوست يروغنها ريتاث تحت آفتابگردان روغن

CDV = a (time) + b روغن  
R2 b ± SE a ± SE  

  آفتابگردان
  )درصد(پوست بنه 

2  
4  
8  

  )درصد(كنجد 
2  
4  
8  
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2  
4  
8  
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a 06/0±63/1  
  

d 03/0±14/1  
c 04/0±30/1  
b 05/0±43/1  

  
d 04/0±17/1  
c 03/0±27/1  
a 05/0±54/1  

  
c 04/0±31/1  
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a 04/0±53/1  
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تحت تاثير روغنهاي   ) SFO(براي روغن آفتابگردان    ) t43.5( ميكرومول بر گرم     5/43زمان لازم براي رسيدن عدد كربنيل به عدد          .4شكل  
سـتونهاي داراي حـروف      . درجـه سـانتيگراد    180طي فرايند سـرخ كـردن در دمـاي          ) RBO(برنج  و سبوس   ) SEO(، كنجد   )BHO(پوست بنه   

 P 05/0آزمون دانكن، (مشترك از لحاظ آماري تفاوت معني داري با يكديگر ندارند  تيركهاي ترسيم شده بر بالاي ستونها نشان دهنده انحراف ). >
  .استاندارد داده هاي اندازه گيري شده است

  
 يدانياكس يآنت يازروغنها كيهر از درصد 8 و برنج سبوس روغن درصد 4 يحاو آفتابگردان يروغنها يااستثن به

). 5-4 جدول (دادند نشان را كردن سرخ نديفرا يانتها تا خود ليكربن عدد در يشيافزا يروند ها نمونه ريسا استفاده، مورد



7 

 

 كرومـول يم 5/43 از كمتر كردن سرخ نديفرا يط يروغن ليكربن عدد چنانچه ،)2008 (يموسو و فرهوش مطالعات طبق بر
 قبـول  قابـل  حـد  فـرض  با اساس، ـنيا بر. دارد رفتـهيپذ يطعم بوده، استفاده قابل و منيا كماكان روغن آن باشد، گرم بر
 ـمع عنـوان  بـه  حد نيا به ليكربن عدد دنيرس يبرا لازم زمان ل،يكربن عدد يبرا گرم بر كروموليم 5/43  يداري ـاپ از ياري

 درصـد  4 تـا  2 است، شده داده شان ن 4 شكل در كه طور همان. گرفت قرار نظر مد) t43.5 (روغن يها نمونه يكردن سرخ
. بود مطالعه مورد يدانياكس يآنت يروغنها يكم سطوح تمام نيب در يدانياكس يآنت تيفعال نيشتريب يدارا بنه پوست روغن
 بروز سبب يدانياكس يآنت يروغنها تمام خصوص در درصد 8 به شده اضافه يدانياكس يآنت روغن سطح شيافزا ن،يهمچن
  .شد آفتابگردان روغن در يدانيپرواكس آثار

  
  نتيجه گيري 
 يا العاده فوق يشياكسا يداريپا يدارا يچرب دياس ساختار دگاهيد از بنه پوست روغن داد نشانپژوهش   نيا جينتا

 روغـن  در يتوكـوفرول  بـات يترك كـل  كمتر زانيم وجود با. باشد يم برنج سبوس و كنجد داريپا اريبس يروغنها به نسبت
 كنجـد،  روغـن  در آن چهارم كي حدود يفنل باتيترك كل زانيم زين و برنج سبوس و كنجد يروغنها به نسبت بنه پوست
 در كردن سرخ نديفرا يط آفتابگردان روغن در يديپيل هيثانو و هياول شياكسا انجام از ممانعت در بنه پوست روغن قدرت

 بـر  عـلاوه . بود برنج سبوس و كنجد يدانياكس يآنت يروغنها از شيب يا ملاحظه قابل طور به گراديسانت درجه 180 يدما
 تيفعال بروز سبب آن از شيب ريمقاد و شد ظاهر درصد 2 غلظت در بنه پوست روغن يدانياكس يآنت تيفعال نيشتريب ن،يا

  . ديگرد يدانيپرواكس
 يبـوم  ،يوحش پسته اي بنه پوست روغن (ياهيگ يروغنها از ديجد يا نمونه يمعرف به حاضر پژوهش جموع،م در

 ـ دياس ساختار حسب بر كه پرداخت انسان هيتغذ يبرا) رانيا  ـ يدانهاياكـس  يآنت ـ حـضور  زي ـن و يچرب  ضـمن  خـود  يذات
 و كنجـد  داري ـپا اريبـس  يروغنها به نسبت يشتريب يدانياكس يآنت تيفعال حائز بالا اريبس يشياكسا يداريپا از يبرخوردار
  .بود برنج سبوس
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