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Introduction 
 Oxidation of lipids results in changes that may affect the nutritional quality, wholesomeness, colour, flavour and 

texture of food. The aim of this study was to investigate the type and amount of phenolic compounds in ethanolic 
extract of aloe vera gel as a source of natural antioxidant and its effect on the oxidative stability of soybean oil. 

Using synthetic antioxidant due to the possibility of toxic and carcinogenic effects is limited. Thus, it is important to 
find an alternative to synthetic antioxidants by natural antioxidant. Different intrinsic and extrinsic factors may initiate 
the oxidation of lipids. The initial products of oxidation are tasteless and odorless and after degradation and production 
of secondary products, the off-flavors and off-odors will appeared in edible oils. This is a great concern in food 
industry, because it decreases the shelf life of food products. Free radicals are produced during chain reactions in lipid 
oxidation process. To avoid this, synthetic antioxidants are usually used which are sensible to heat and are hazardous to 
human health and may cause cancer. Polyphenols have antioxidant activity and absorb free radicals. Thus, the vegetable 
oils rich in polyphenols can affect human health. In this research, we aimed to investigate the application of natural 
extract of aloe vera gel as a natural antioxidant to avoid soy oil oxidation and to compare it with synthetic antioxidants.  

The rate of oxidation reaction can be delayed by adding antioxidants. Consumers today tend to use natural antioxidants 

instead of synthetics. The overall purpose of this study was to investigate the effect of adding ethanolic extract of aloe 

vera gel as natural antioxidant on improving the stability of soybean oil. 
 

Materials and Methods 
 The compounds in ethanolic extract of aloe vera gel were determined using GC / MS. The antioxidant activity was 

evaluated by the method of DPPH. For this purpose, ethanolic extracts of aloe vera gel were added to soybean oil in 
four different concentrations (500, 1000, 1500, 2000 ppm) and peroxide value, acidity, thiobarbituric acid, total phenol, 
oxidative stability to Rancimat method, fatty acid profile and sensory evaluation were performed on soybean oil 
samples and compared with the control sample containing 120 ppm BHA and soybean oil sample without adding 
antioxidants during 30, 60 and 90 days of storage at 25 ° C. 

 

Results and Discussion 
 The results showed that by increasing the concentration of aloe vera extracts from 500 to 2000 ppm, the oxidation 

rate decreases during 90 days of storage, the amount of peroxide, thiobarbituric acid and acidity of soybean oil 
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containing 2000 ppm ethanolic extract of aloe vera gel was lower than the control sample containing 120 ppm BHA. 
The total phenol content and free radical scavenging and stability to oxidative degradation by Rancimat method in 
soybean oil sample containing 2000 ppm aloe vera ethanol extract was higher than soybean oil samples containing 
BHA120 ppm. Evaluation of sensory properties showed that no significant difference was observed between the 
sensory properties of the oil sample containing 2000 ppm ethanolic extract of aloe vera gel and the control soybean oil 
sample of BHA120 ppm. 

 

Conclusion 
 Considering that the sample of soybean oil containing 2000 ppm ethanolic extract of aloe vera gel had higher 

phenol content and free radical scavenging and more antioxidant properties than the control sample, it did not differ 
significantly from the control sample. Qualitative and health properties were selected as the superior treatment. The 
results of this study showed that the ethanolic extract of aloe vera gel can be used as a natural antioxidant instead of 

conventional synthetic antioxidants in the oil industry and to prevent oxidative spoilage of the oil in a desirable way. 
Therefore, it might be employed as a natural antioxidant in foods, particularly those containing edible oils. 

 
Keywords: Aloe vera gel, Antioxidant activity Soybean oil 
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 مقاله پژوهشی

 

 ورا بر پایداری روغن سویااکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئهبررسی اثر آنتی

 
  3سیمین اسداللهی -*2لیلا ناطقی -1مرجان کرمی

 17/04/1401تاریخ دریافت: 
 10/06/1401تاریخ بازنگری: 

 19/07/1401تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده
 تأخیر به هااکسیدانآنتی کردن اضافه با توانمی را واکنش اکسیداسیون آید. سرعتترین دلیل فساد مواد غذایی به شمار میها از مهماکسیداسیون چربی

بر پایداری روغن سویا مورد مطالعه قرار گرفت. ترکیبات موجود در عصاره آلوئه ورا با استفاده از ورا آلوئه اتانولی اکسیدانی عصارهاثر آنتی در این مطالعه انداخت.
GC/MS کنندگی گیری مقدار ترکیلات فنلی و فلاونوئیدی عصاره اتانولی و آزمون رادیکالاکسیدانی با اندازهشناسایی شدند. بررسی خاصیت آنتیDPPH 

به روغن سویا  ppm 120در سطح  ، BHAاکسیدان سنتزیآنتی( و ppm 500،1000،1500،2000ورا در چهار سطح )ه عصاره آلوئهصورت گرفت و در ادام
ورا های آلوئهنتایج نشان داد با افزایش غلظت عصارهگیری شد. اضافه و عدد پراکسید، اسیدیته، تیوباربیتوریک اسید و پایداری اکسایشی به روش رنسیمت اندازه

روز نگهداری، میزان عدد پراکسید،  90گردید. پس از  روز نگهداری در روغن سویا مشاهده 90، فساد اکسیداتیو با روند کندتری طی ppm 2000تا  500از 
بود کمتر بود. میزان  ppm BHA120 ورا از نمونه شاهد که حاوی عصاره اتانولی ژل آلوئه ppm 2000تیوباربیتوریک اسید و اسیدیته نمونه روغن سویا حاوی 

ورا از نمونه روغن عصاره اتانولی ژل آلوئه ppm 2000فنل کل و مهار رادیکال آزاد و پایداری به فساد اکسیداتیو به روش رنسیمت در نمونه روغن سویا حاوی 
ورا میزان فنل کل و مهار عصاره اتانولی ژل آلوئه ppm  2000با توجه به اینکه نمونه روغن سویای حاوی. بود بالاتر بود ppm BHA 120سویا که حاوی

اکسیدانی بیشتری نسبت به نمونه شاهد داشت بنابراین نمونه مذکور از نظر خواص کیفی و سلامت بخشی به عنوان تیمار برتر رادیکال آزاد و خصوصیات آنتی
 انتخاب گردید.

 

 ورا، عصاره اتانولیروغن سویا، ژل آلوئهاکسیدانی، اثر آنتی کلیدی: هایواژه
 

32مقدمه
 

1
  

دارند ولی به  عهده بر بشر تغذیه در نقش مهمی گیاهی هایروغن
دلیل داشتن اسیدهای چرب غیراشباع در معرض فساد اکسیداتیو 

 هستند.
 و ایتغذیه کاهش ارزش در مهم هایواکنش از یکی اکسایش،

 عوامل تاثیر تحت تواندمی هاباشد. اکسایش چربیمی هاچربی کیفیت

فعالیت  و مقدار چرب، اسید نوع مانند خارجی متعددی و داخلی
 آبی فعالیت و با اکسیژن تماس اکسیژن، فشار دما، نور، اکسیدانی،آنتی

                                                             
ایی، واحد ذگروه علوم و صنایع غترتیب کارشناس ارشد و دانشیاران، به -3و  2، 1

 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران –ورامین

 ( :leylanateghi@iauvaramin.ac.irEmail      مسئول:نویسنده  -*)

DOI: 10.22067/ifstrj.2022.77602.1189  
 

 

 تنها نه غذا فرآوری و نگهداری در حین هاچربی گیرد. اکسایش قرار

محصولات  بلکه شود،می غذا ایتغذیه کیفیت دست رفتن از باعث
 به توانند منجرمی آزاد هایادیکالر همانند اکسایش از حاصل

 از هااکسیدانآنتی .شوند نیز شیمیایی نامطلوب هایواکنش

 مغذی اجزای سایر و چربی، کاروتنوئیدها در های محلولویتامین

 ,.Bubonja-Sonje et al) نمایندمی غذاها محافظت در موجود

2011). 

های اکسیدانآنتی از معمولاً هاروغن اکسایشاز  جلوگیری برای 
 شود. ایناستفاده می BHT 6 و TBHQ4، BHA 5سنتزی مانند 

                                                             
4- Tertiary-Butylhydroquinone 

5- Butylated Hydroxytoluene 

6- Butylated hydroxyanisole 

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 

 541-556 ص. 1402 آبان -مهر، 4، شماره 19جلد 

 

Iranian Food Science and Technology 

Research Journal  

Vol. 19, No. 3, Oct.-Nove. 2023, p. 541-556 

 

mailto:leylanateghi@iauvaramin.ac.ir,
https://doi.org/10.22067/ifstrj.2022.77602.1189
https://orcid.org/0000-0001-8937-8728


 1402 آبان -مهر ، 4 ، شماره19نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد      544

 سلامتی آنها از استفاده و بوده به گرما حساس و فرار هااکسیدانآنتی

 از این استفاده شوند.می سرطان بروز باعث و تهدید کرده را انسان

 بررسی و محدودتر شده روز به روز غذایی مواد در ترکیبات

 از طبیعی هایاکسیدانشناسایی آنتی به منجر طبیعی هایجایگزین

امروزه استفاده از  .(Wang et al., 2008)است  شده گیاهی منابع
توان به عنوان یکی از بهترین ترکیبات فنولی موجود در گیاهان را می

 اکسیدانیآنتی ترکیبات هافنولبرد. پلیمنابع ضد اکسایشی طبیعی نام 

 فوایدی به با توجه جذب نمایند. را آزاد هایرادیکال و قادرند هستند

 از غنی گیاهی هایروغن انسان دارند، سلامتی در هافنولپلی که

باشد  گذار تاثیر نیز بشر سلامت توانند در افزایشمی هافنولپلی
(Salta et al., 2007  .) 

 آب درصد 96 از متشکل گیاهی Aloe veraآلوئه ورا با نام علمی 

 یافت آلوئه ورا ژل در که باشد. ترکیباتیمی خشک درصد ماده 4 و

و  کاهش به قادر که هستند پلی ساکاریدی ترکیبات جمله اند، ازشده
خاصیت  دارای همچنین ترکیبات هستند. این التهاب ترمیم

 200ماده مغذی ،  75دارای بیش از  وراهستند. آلوئه نیز ضدمیکروبی
نوع  12نوع آمینو اسید و  18نوع ماده معدنی،  20ترکیب فعال، 

 و فولیک اسید  Aو،  E ،C ،B12 ،B6 ،B2 ،B1)از جمله ویتامین 
بوده و ترکیباتی نظیر آلوئین، فامودین، آنتراکینون، نیاسین( 

 درآلوئه ورا نیز آلوئین و کلسیم. ن موجود استایزوباربالوئین در آ

 در موجود هایاست. ویتامین قوی بسیار ملینی هستند، آلوئین موجود

نیاسین  و فولیک اسید  Aو،  E ،C ،B12 ،B6 ،B2 ،B1ورا آلوئه
 کلسیم، شامل و شودیافت می آلوئه ورا در که معدنی باشد. موادمی

 همگی که باشدمی روی و منگنز، مس کروم، پتاسیم، آهن، سدیم،

 که لیپاز و آمیلاز نظیر هاییباشند. آنزیمحیاتی می بسیار سلامتی برای

 است. از موجود گیاه در این مفیدند، قندخون کاهش چربی و برای

 مانوز و گلوکوز نظیر ساکاریدها پلی و منو گیاه این موجود در قندهای

 (.Joseph, 2010)برد  نام توانرا می
 روغن پایداری بر را سنا برگ اکسیدانیدر پژوهشی فعالیت آنتی

 متانولی ، عصارهppm 750غلظت  که دادند نشان و کرده سویا بررسی

 دارد سویا روغن اکسایش نمودن روند کند در خوبی کارایی سنا برگ
(Parizan et al., 2011.)  اکسیدانیآنتی پژوهش دیگری اثردر 

و  داده قرار مطالعه مورد سویا روغن بر را انار فنولی هسته ترکیبات
 اثر انار دارای هسته عصاره ppm 350غلظت  که دادند نشان

های سنتزی اکسیدانآنتی ppm 200غلظت  مشابه اکسیدانیآنتی
دیگری در پژوهش  (.Samad Louei et al., 2007) باشدمی

 را روغن آفتابگردان در زیتون برگ عصاره اکسیدانی های آنتیویژگی

 برگ متانولی عصاره که دادند بررسی نشان این در نمودند. آنها بررسی

 پراکسید شاخص توانسته است ، به خوبیppm 1000سطح  در زیتون

های اکسیدانی جایگزین آنتی و کرده کنترل را تیوباربیتوریک و اسید
BHA  وBHT شود (Rafiei et al., 2011.)  با توجه به این که

اکسیدانی ژل تاکنون اطلاعات اندکی در ارتباط با خصوصیات آنتی
اکسیدان طبیعی در روغن انجام ورا و استفاده از آن بعنوان آنتیآلوئه

 یاکسیدانی عصارهر آنتیاثشده است، لذا هدف از این پژوهش بررسی 
 بود.  BHAاکسیدان سنتزیآلوئه ورا در مقایسه با آنتی اتانولی

 

 ها مواد و روش
 مواد

ورا مورد استفاده از یک عطاری واقع در تهران برگ آلوئه
 Aloeخریداری شد و نام علمی آن در هرباریوم دانشگاه تهران به نام 

vera .از  دانیاکسیشده و فاقد آنت هیتصف یایروغن سو تایید گردید
سایر مواد شیمیایی . گردید هیته ، ایراننیورام یکارخانه روغن نبات

، کربنات سدیم، متانول، بوتانول، فولین سیو کالتیوشامل معرف 
فنیل پیکریل ، کوئرستین، دیµ  1پتاسیم استات آلومینیوم کلراید، 

 2/0تیوسولفات ، یدور پتاسیم، اسید استیک و کلروفرمهیدرازیل، 
اتیل اتر، فنل فتالئین، هیدروکسید سدیم، هیدروکسید دینرمال، 

 آلمان تهیه گردید. 1پتاسیم و اسید تیوباربیتوریک از شرکت مرک

 

 وراسازی ژل آلوئهروش آماده

ورا خریداری شد و پس از شستشو با آب و های آلوئهدر ابتدا برگ
ورا خارج گردید. ژل بدست آلوئههای تازه ها، ژل درون برگبریدن آن

 min 15دور و به مدت  4000آمده به منظور جداسازی فیبرها، در 
 (. 2013et alAyoubi ,.) سانتریفیوژ گردید

 

 ورااستخراج عصاره اتانولی از ژل آلوئه 

گراد خشک و به پودر درجه سانتی 60ورا در آون های آلوئهژل
-ورا به روش غوطهشدند. سپس عصاره اتانولی پودر ژل آلوئهتبدیل 

با اندکی تغییر   Tiwari et al., (2011)وری مطابق با روش 
به مدت  % 96اتانول  ml 250ورا در پودر ژل آلوئه g 50استخراج شد. 

اق روز با استفاده از دستگاه همزن مغناطیسی در دمای اتیک شبانه
همزده شد. عصاره حاصل با کاغذ واتمن شماره یک صاف گردید. 
سپس حلال با استفاده از دستگاه اواپراتور چرخان تحت خلاء در 

 mg/mlورا تا غلظت حذف شد و عصاره آلوئه C° 40دمای کمتر از 

تغلیظ شد. سپس عصاره اتانولی بدست آمده در یک ظرف شیشه 21
آلومینوم ریخته شده و تا زمان استفاده بعدی ای پوشیده شده با فویل 

 در دمای یخچال نگهداری گردید.

                                                             
1- Merck 
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 ورا گیری ترکیبات شیمیایی عصاره آلوئهاندازه

 Agilentبرای آنالیز اسانس، دستگاه کروماتوگرافی گازی )مدل 

Technologies 7890Aسنج جرمی ، ساخت کشور آمریکا( و طیف
، ساخت کشور آمریکا( با Agilent Technologies 5975C)مدل 

، ساخت Agilent Technologies Inc.HP-5MSستون دستگاه )
که  mm 25/0، قطر m 30طول  با مویینه نوع از کهکشور آمریکا( 

باشد مورد استفاده قرار میکرون می µ 25/0آن  در ساکن لایه فاز
 C° 3با افزایش دمای  270تا  C° 50حرارتی از  ریزی برنامه گرفت.

 به هلیوم بود. گاز C° 280درجه حرارت محفظه تزریق  در دقیقه بود.
 گرفت. انرژی قرار استفاده مورد بالا خلوص درجه با حامل گاز عنوان

 با عصاره دهنده تشکیل بود. شناسایی ترکیبات EV  70یونیزاسیون 

 و ترکیبات جرمی هایطیف بررسی و های بازداریشاخص از استفاده
های کتابخانه در موجود استاندارد جرمی هایطیف با هامقایسه آن

  (.Singh et al., 2005)گرفت  صورت معتبر مراجع و ایرایانه
 

 هاهای انجام شده بر روی عصارهآزمون

 فنولیهای گیری مقدار کل ترکیباندازه

کالتیو انجام سـیومحتوای ترکیبات فنـولی از طریـق متـد فـولین
 از هـر ml 5/0عصـاره تهیـه شـد. ر از هـ mg/ml 1 شد. غلظت

 فولین سیو کالتیو مخلـوط واکنشگر ml 5/2 عصـاره بـا غلظت از
محلول کربنات  ml 2 . سـپسشدهـم زده  min 5 و به مدت هشد

در  h 2 ها پس از. جذب نمونهگردیداضـافه   l/g 75 سدیم با غلظـت
 +T80دســتگاه اســپکتروفوتومتر مــاوراء بنفش توسطدمای اتاق 

UV2100/VIS spectrophotometer))ر نــانومت 760در  ، آمریکا
استاندارد  . نتـایج بـه صـورت مقـادیر هـم ارز بـاگردیدگیـری انـدازه

میانگین جذب  . بـه ایـن صـورت کـهگردیداسـید گالیـک بیـان 
ترسیم منحنی اسـتاندارد  آمـده از حاصل در معادله خط بـه دسـت

نتیجه به عنوان محتوای تام فنولی  و شدهگالیـک اسـید قـرار داده 
گرم معادل گالیک اسید در گـرم عصـاره عصاره به صورت میلی

شد بار تکرار سه آزمایشات برای هر عصاره و استاندارد  .گـزارش شـد
(Ebrahimzadeh et al., 2008.)  

 

 های فلاونوئیدیگیری مقدار کل ترکیباندازه

از ورا آلوئه عصارههای فلاونوئیدی موجود در مقدار کل ترکیب
از عصاره درون لوله  ml 5/0گیری گردید. طریق رنگ سنجی اندازه

آلومینیوم کلراید  ml 1/0متانول حل شد و سپس  ml 5/1آزمایش در 
مولار به آن اضافه گردید.  1از محلول پتاسیم استات  ml 1/0و  % 10

در  min 30ها اضافه شد و به مدت آب مقطر به آن ml 8/2در نهایت 
 nmدمای اتاق نگهداری شد و جذب مخلوط حاصل در طول موج 

 T80+ UV2100/VISتوسط دستگاه اسپکتروفتومتر  415

spectrophotometer))عنوان رستین بهقرائت گردید. کوئ ، آمریکا
شد. مقدار فلاونوئید استاندارد برای رسم منحنی کالیبراسیون استفاده 

گرم معادل کوئرستین در گرم نمونه خشک بیان براساس میزان میلی
  .(Chang et al., 2002)شد 

 

    DPPHارزیابی فعالیت مهار رادیکال آزاد 

ورا از طریق بی رنگ شدن های آلوئهاکسیدانی عصارهتوانایی آنتی
گیری گردید. در این روش به عنوان اندازه DPPHمحلول اتانولی 

 Yao etگردید )به عنوان معرف استفاده  DPPHترکیبات رادیکالی از 

al., 2013).  بدین ترتیب کهµl 50 اسانس در های مختلف از غلظت
در اتانول اضافه گردید.  DPPHدرصد  004/0محلول  ml 5 اتانول به

ها در گذاری در دمای اتاق جذب نوری نمونهگرمخانه min 30بعد از 
در برابر شاهد قرائت شده و درصد مهار شدن  nm 517طول موج 

 محاسبه گردید. 1های آزاد با استفاده از معادله رادیکال

 =DPPH×    100             :1معادله 
درصد جذب نمونه−درصد جذب شاهد

  درصد جذب شاهد
 

 

 های روغن سویاسازی نمونهآماده

 ppmورا استخراج شده در چهار سطح )عصاره اتانولی ژل آلوئه

در سطح  BHTاکسیدان سنتزی ( و آنتی500، 1000، 1500، 2000
(ppm 120به روغن سویای بدون آنتی )های اکسیدان که در شیشه

ها بسته شد تیره رنگ ریخته شده بودند اضافه شد و درب شیشه
اکسیدان( ها به همراه نمونه شاهد )روغن سویا بدون آنتیسپس نمونه

گراد قرار داده شد. سپس در درجه سانتی 60روز در دمای  20به مدت 
های روغن شامل )عدد داری آزموننگه 90و   60، 30روزهای 

های پراکسید، اسیدیته، تیوباربیتوریک اسید و رنسیمت( انجام و نمونه
ورا با نمونه روغن سویا روغن سویا حاوی عصاره اتانولی ژل آلوئه

اکسیدان مقایسه و روغن سویا بدون آنتی BHTاکسیدان حاوی آنتی
 گردید.

 
 های روغن سویا آزمون

 پراکسیدتعیین عدد 

میلی 250گرم نمونه آماده شد در ارلن مایر  5در این روش مقدار 
لیتر حلال )مخلوط اسید استیک و میلی 30لیتری وزن گردید و 

لیتر یدور پتاسیم به میلی 5/0کلروفرم( به آن اضافه شد، سپس حدود 
آن اضافه گردید و مخلوط به مدت یک دقیقه ساکن گذاشته و گاهی 

میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه شد و  30سپس حدود زده شد، هم
مخلوط به مدت یک دقیقه ساکن گذاشته و چند قطره چسب نشاسته 
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نرمال تیتر گردید.  02/0به محلول اضافه و با محلول تیوسولفات 
وقتی که رنگ نمونه به یک حالت شفاف و زلال رسید تیتراسیون 

والان بر کیلوگرم با  متوقف شد و عدد پراکسید بر حسب میلی اکی
          (.  Selmi et al., 2011)( زیر محاسبه شد 2استفاده از معادله )

:                 2معادله 
حجم تیتراسیون مصرفی×نرمالیته×1000

حجم نمونه
 = عدد پراکسید

 

 تعیین عدد اسیدیته

اتیل اتر در یک ارلن مایر میلی لیتر دی 20لیتر اتانول و میلی 20
قطره فنل فتالئین به آن افزوده شد و خوب مخلوط گردید.  5ریخته و 

لیتری دیگر وزن گردید میلی 250گرم نمونه روغن را در ارلن مایر  5
و حلال فوق به آن افزوده شد. محتویات ارلن را با هیدروکسید سدیم 

-ر رنگ صورتی کمنرمال تا ظهو 01/0یا  1/0یا هیدروکسید پتاسیم 

ثانیه پایدار بود تیتر نموده و حجم قلیای مصرفی  15رنگ که به مدت 
یادداشت شد. نمونه شاهد نیز از طریق تیتراسیون حلال )بدون حضور 

 0/ 01یا  1/0نمونه روغن( با هیدروکسید سدیم یا هیدروکسید پتاسیم 
معادله رنگ انجام پذیرفت و از طریق نرمال تا ظهور رنگ صورتی کم

 (.Javadi et al., 2015( اندیس اسیدی محاسبه گردید )3)

N×56.1×(A−B)               :                   3معادله 

W
 = عدد اسیدی  

Aلیتر(: حجم قلیای مصرفی در تیتراسیون نمونه )میلی 
Bلیتر(: حجم قلیای مصرفی در تیتراسیون شاهد )میلی 
Nنرمالیته قلیای مصرفی : 
W )وزن نمونه )گرم : 
 

 ( TBA1تعیین عدد تیوباربیتوریک اسید )

گیری این شاخص با استفاده از بوتانول به عنوان حلال و در اندازه
نانومتر انجام  530حضور معرف اسید تیوباربیتوریک در طول موج 

لیتری میلی 250گرم نمونه روغن در بالن میلی 200گرفت. در ابتدا 
وزن شد سپس با بوتانول به حجم رسانده شد و به طور کامل توسط 

لیتر میلی 5لیتر از محلول نمونه با میلی 5همزن مخلوط گردید. 
گرم از پودر میلی 200گر تیوباربیتوریک )حل کردن محلول واکنش

TBA  لیتر حلال بوتانول و سپس صاف کردن آن( میلی 100در
درجه  5و ساعت در یک حمام بخار با دمای مخلوط شد و به مدت د

سلسیوس قرارگرفت. پس از اتمام این مدت، لوله آزمایش با استفاده از 
دقیقه سرد گردید. میزان جذب محلول در  10جریان آب به مدت 

نانومتر در مقابل شاهد توسط دستگاه اسپکتروفوتومتر  530طول موج 
 ,.Selmi et al)ری گردید گیگر( اندازه)شامل حلال و محلول واکنش

2011.) 

                                                             
1- Thiobarbituric acid 

 یمت(رنس یم)آنز یشیاکسا یداریشاخص پا یریگاندازه

کند( با استفاده از دستگاه  یش)دوره اکسا یشیاکسا یداریپا
 110 یدر دما)ساخت کشور سوئیس(  Metrohm 743 مدل یمترنس

 min/ml 5/2ی هوا ینمونه و دب g 5/2یزان به م یوسدرجه سلس
خالص از داخل  یهوا یانآزمون ابتدا جر ین. در ایری گردیدگاندازه

آزاد شده در  یشده برسد. گازها یینتع یبه دما انمونه عبور داده شد ت
آب  یفلاسک حاو یکهمراه با هوا از داخل  یداسیوناکس یندفرآ یط

 یفلاسک دارا ین. اگردیدشده عبور  یرتقط یا ی،از مواد معدن یعار
 یکبود که به  یکیالکتر یتهدا یریگالکترود به منظور اندازه یک
 دادمدت زمان القا نشان  یان. پال بودمتص یریگثبات و اندازه یلهوس

 ین. ایافت یشبه سرعت افزا یکیالکتر یتهدا یکه در چه مدت زمان
 یشده ط یدتول فرار چرب هاییدتجمع اس یلبه دل یشافزا یعروند سر

 (.Farhoosh, 2007)بود  یداسیوناکس آیندفر
 

 هاتجزیه و تحلیل داده
تجزیه و تحلیل نتایج به روش آنالیز واریـانس یکطرفه و مقایسه 

درصد به وسیله نرم  5میانگین توسط روش دانکن در سطح احتمال 
 انجام شد. 16تب افزار مینی

 

 نتایج و بحث
 وراعصاره اتانولی ژل آلوئهشناسایی ترکیبات فرار 

مشاهده  1جدول اساس نتایج به دست آمده همانطور که در بر
ورا شناسایی نوع ترکیب فنلی در عصاره اتانولی ژل آلوئه 20گردد می

-های اکسیژنگردید. که بیشترین میزان مربوط به ترکیبات مونوترپن

و پس از آن متعلق به سیتوسترول (،  % 10/15دار مثل کاروون )
ورا ( و کمترین میزان ترکیبات عصاره اتانولی ژل آلوئه% 366/9)

( بود. در تأیید نتایج بدست آمده، % 000/1تترادکان ) -7متعلق به 
های رشد، ترکیب ورا بر شاخصبررسی اثرات عصاره آلوئه محققین به

( Acipenser baeriiلاشه و فلور باکتریایی روده تاسماهی سیبری )
با توجه به تنوع و  (Bazari Moghadam et al., 2016)پرداختند 

از  یکخاص هر  یهاویژگی ورا وموجود در برگ آلوئه یباتترک
ی گاز ینقطه جوش متفاوت، از دو روش کروماتوگراف یرنظ یباتترک

شد. نتایج نشان داد که بیشترین ترکیبات استفاده ایع م یوکروماتوگراف
 6، کاروون5هگزادکانوئیک اسید-n، 4، لیموئن3، اسکیولئن2شامل آلوئین

 بود. 7و کاماریک اسید

                                                             
2- Aloin 

3- Squalene 

4- Limoene 

5- n- Hexadecanoic acid 

6- Carvone 

7- Comaric acid 



 547      ورا بر پایداری روغن سویااکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئهبررسی اثر آنتیکرمی و همکاران، 

 مورد اسانس در هاآن درصد و عمده ترکیبات نوعهمچنین 

 که است متفاوت گرفته انجام هایبررسی سایر با مقایسه در مطالعه،

 زمان هوا، و آب خاک، شرایط کشت، نوع نظیر شرایطی به تواندمی

 در و مختلف هایاندام از گیریی، عصارهنگهدار زمان مدت برداشت،

 .باشد وابسته گیاه ژنتیکی تفاوت نهایت

 

 وراترکیبات شیمیایی عصاره ژل آلوئه -1جدول 
Table 1- Chemical composition of aloe vera gel extract 

 ترکیبات
Compounds 

 میزان )درصد(
Level 

 زمان بازداری 
Retention time (min) 

Paraoxin 5.666±0.041 3.10 
1, 5 Hepta DN- 4- N 1.366±0.047 3.86 

Tricycline 1.166±0.057 7.86 
Tridekan 3.200±0.000 8.33 

2-Hydroxyethyl propionate 1.466±0.056 11.16 
8-Methyl octa-hydro coumarin 1.233±0.050 12.95 
Hexadecanoic acid methyl ester 4.033±0.052 16.56 

Hexa decanoic acid 9.166±0.054 18.1 
7-Tetradekan 1.000±0.000 19.92 

Methyl eruption 2.266±0.051 20.43 
Lopeol 1.366±0.044 20.62 

Pirokaktol 9.166±0.046 21.15 
Oleic acid 6.866±0.048 21.96 

Cinnamic acid 3.266±0.052 22.78 
15,12,9- Octa-de-tri-anoic acid methyl ester 5.066±0.055 23.66 

Paracoumaric acid 8.733±0.053 24.82 
Skovaln 8.033±0.046 31.67 

Octadecan, 2- Methyl ester 2.466±0.040 33.2 
Karron 15.100±0.048 36.78 

Cytosterol 9.366±0.049 39.2 
 

 ورااکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئهخصوصیات آنتی

در  ورااکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئهخصوصیات آنتیارزیابی 
نشان داده شده است. مطابق با نتایج میزان فنل کل عصاره  2جدول 

، قدرت مهارکنندگی )mgGAE/g)  677/192ورااتانولی ژل آلوئه
  (mg QE/g ( و میزان فلاونوئید µg/ml)  533/86رادیکال

 ( گزارش شد. 900/151
 ی،فنول باتیترک هیدروکسیلاسیون درجه یاغلظت  یشبا افزا

یآنت یتعنوان فعالکه به یابدیم افزایش DPPHیکال مهار راد یتفعال
 قابل یزکم ن یارهای بسروش در غلظت ین. اشودیم تعریف اکسیدانی

 ، به ترکیباتDPPHیکال راد یادز یتحساس یلدلستفاده است که بها
 یررادیکالیبه فرم غ یل آنکه باعث تبد باشدیم یدروژناهداءکننده ه

 یباتغلظت ترک یش. با افزاگرددمی نانومتر 517و کاهش جذب در 
 محیط موجود در یدروکسیلهای هتعداد گروه یشافزا یلدل به ی،فنول

 یتآزاد، فعال یکالبه راد یدروژنه احتمال اهداء یشافزا یجهو در نت
محتواى فنولى در طی تحقیقی یابد. می افزایش DPPH یکالمهار راد

رومى،  یانتخم باد سروکوهى، برگ بو، جعفرى، یحان،هاى رعصاره
بیان نمودند  و یل مورد بررسی قرار گرفتههل و زنجب یره،ز یانه،راز

 یتفعال ینتریشو برگ بو، ب یحانبه ر مربوط هاىعصاره
 باشندتحت بررسى دارا مى یاهانگ یربا سا یسهمقا در را یشىضداکسا

 ها بودزان ترکیبات فنلی در این عصارهکه به دلیل بالابودن می
(Hinneburg et al., 2006.) یبترتبه همچنین در پژوهش دیگری 

 Sasi Kumar et) یدنی انگورـ زنجبیلورا به نوشبا افزودن ژل آلوئه

al., 2013)  یخربزه درختو (Boghani et al., 2012) قابل  یشافزا
و علت آن را  ماندگاری محصول را مشاهده کردند توجه در زمان
اکسیدانی و فلاونوئیدی )که دارای اثرات ضدمیکروبی ترکیبات آنتی

نکتار  سازییغن طی بررسی دانستند. وراآلوئهباشند( موجود در ژل می
ارزش  یشافزا (Bhargawa et al., 2014) وراآلوئه با ژل ینارنگ
که علت آن را ترکیبات  کردند گزارش حاصل را یدنینوش اییهتغذ

ند.بیان نمود وراآلوئهاکسیدانی و فنولی موجود در آنتی
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 اوراکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئهبررسی خصوصیات آنتی -2جدول 
 Table 2- Investigation of antioxidant properties of ethanolic extract aloe vera gel  

192.667±0.025 
Total phenol (mg/g) 

 گالیک در گرم عصاره( گرم اسید)میلیفنل کل 

86.533±0.451 
DPPH radical inhibitory power (μg / ml) 

 لیتر(میلی/ گرم)میکرو DPPH مقدار قدرت مهارکنندگی رادیکال

151.900±0.361 
The amount of flavonoids in aloe vera gel extract (mg QE/g) 

 گرم بر گرم(ورا )میلیئه مقدار فلاونوئید در عصاره ژل آلو

 

مختلف  یهاغلظت یحاو نتایج میزان اسیدیته روغن سویا

 وراآلوئه یعصاره اتانول

عدد اسیدی یکی از معیارهای شیمیایی مفید برای تعیین شدت 
تجزیه روغن است. به هر حال، عدد اسیدی معرف اسید چرب آزاد 

شوند و اکسایش باشد که این اسیدهای چرب به سرعت اکسید میمی
سازی و انحلال اسیدهای چرب غیراشباع دیگر را نیز از طریق فعال

میزان  (.Shahidi, 2005)دهند کاتالیزورهای فلزی افزایش می
ورا های مختلف عصاره اتانولی آلوئهاسیدیته روغن سویا حاوی غلظت

گزارش شده است. عدد اسیدی با گذشت زمان روند  3جدول در 
 یزانم ینبالاترروز نگهداری،  90بعد از  کهطوریافزایشی داشت به

شاهد و  یایمتعلق به نمونه روغن سو( mg KOH/g133/1 یدیته )اس
متعلق به نمونه روغن  (mg/KOH 146/0) یدیتهاس یزانم ینترینپائ

که علت آن می ورا بودآلوئه یعصاره اتانول ppm 2000 یحاو یاسو
تواند به دلیل وجود ترکیبات فنلی، فلاونوئیدی و ترکیبات با خاصیت 

ورا باشد که مانع از بالا در عصاره اتانولی آلوئهاکسیدانی آنتی

بررسی پس از محققین گردند. در این راستا اکسیداسیون در روغن می
بیان کردند که ، اثر عصاره گیاه اناریچه بر پایدارسازی روغن کانولا

های حاوی عصاره اناریچه تقریباً مشابه با میزان عدد اسیدی نمونه
طی دوره نگهداری میزان و  ان سنتزی بوداکسیدنمونه حاوی آنتی

 (.Salehi et al., 2014) ها افزایش یافتعدد اسیدی همه نمونه
 Esfandiarifard and الحقاسفندیارفرد و ضیائ همچنین

Ziaolhagh, 2021)) های بره اکسیدانی عصارهبه بررسی اثر آنتی
موم بر روغن سویا و آفتابگردان پرداختند و گزارش نمودند که با 

های روغن میزان اندیس اسیدی به طور افزودن این عصاره به نمونه
ها همچنین مشاهده کردند که در طی داری کاهش یافت. آنمعنی

ها به تدریج افزایش دوره نگهداری، میزان این اندیس در کلیه نمونه
 ایج تحقیق حاضر مشابهت داشت.پیدا کرد که با نت

، بیشینه اسیدیته روغن 2392طبق استاندارد ملی ایران به شماره 
درصد تعیین شده است که نتایج تحقیق حاضر نشان داد که  1/0سویا 
 در محدوده استاندارد بودند. ppm 2000های روغن حاوی نمونه

 
  1روز نگهداری و شاهد 90های مختلف عصاره اتانولی ژل آلوئه ورا طی روغن سویا حاوی غلظت  MgKOH/gبررسی تغییرات اسیدیته  -3جدول 

Table 3- Evaluation of MgKOH / g acidity changes of soybean oil containing different concentrations of ethanolic extract of 

aloe vera gel during 90 days of storage and control 1 

Type and concentration of antioxidant 
اکسیداننوع و غلظت آنتی  

 Storage time at 25 ° C 
گراددرجه سانتی 25مدت زمان نگهداری در دمای   

Day 30 
30روز    

Day 60 
60روز    

Day 90 

90روز   
500 ppm extract+ oil 0.200 ± 0.000bC  0.326 ± 0.005bB  0.573 ± 0.005bA 
1000 ppm extract+ oil 0.170 ± 0.000cC  0.266 ± 0.005cB  0.503 ± 0.005cA 
1500 ppm extract+ oil 0.163 ± 0.005cC  0.240 ± 0.000deB  0.453 ± 0.005cdA 
2000 ppm extract+ oil 0.146 ± 0.005dC  0.226 ± 0.005eB  0.413 ± 0.005dA 

120 ppm BHT+ oil 0.160 ± 0.000cC  0.246 ± 0.005dB  0.496 ± 0.005cA 
Oil (without antioxidant) 0.373 ± 0.005aC  0.693 ± 0.005aB  1.133 ± 0.057aA 

 ppm BHT 120 اکسیدان و حاوی: روغن سویا بدون آنتی1 شاهد
 . است شده داده نشان معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. می ستون دار در هرنشانگر اختلاف معنی کوچک حروف متفاوت
 باشد.می ردیف دار در هرنشانگر اختلاف معنی بزرگحروف متفاوت 

Control 1: Soybean oil without antioxidants and containing 120 ppm BHT 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
Small lower case letters indicate a significant difference in each column. 
Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
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های نتایج محتوای فنل کل در روغن سویا حاوی غلظت

 ورامختلف عصاره اتانولی آلوئه

ترکیبات فنلی )مانند فلاوونوئیدها، فنولیک اسیدها و آنتوسیانین
-اند، متابولیتهای آبدوست شناخته شدهاکسیدانها( که به عنوان آنتی

خصوصیات ای هستند که در گیاهان به وفور وجود دارند. های ثانویه
ها مرتبط اکسیدانی ترکیبات فنلی به طور مستقیم با ساختار آنآنتی

است. این ترکیبات با داشتن یک یا چند گروه هیدروکسیل قادر به 
باشد. ترکیبات فنلی از طریق اهداء های آزاد میخنثی کردن رادیکال

-های اکسایش چربی را مهار میهای آزاد، واکنشرادیکال الکترون به

 .(Ahmadi et al., 2007)کنند 
های مختلف عصاره میزان فنل کل روغن سویا حاوی غلظت

گزارش شده است. همانطور که مشاهده  4جدول ورا در اتانولی آلوئه
به طوری  کل با گذشت زمان روند کاهشی داشتگردید میزان فنل 

 mg GAE/gروز نگهداری بالاترین میزان فنل کل ) 90پس از که 
عصاره اتانولی  ppm 2000( متعلق به روغن سویای حاوی 333/102
( در نمونه mg GAE/g 000/0ترین میزان فنل کل )ورا و پایینآلوئه

ه از نظر آماری اکسیدان( بود کشاهد )روغن سویای بدون آنتی
علت کاهش میزان ( با یکدیگر داشتند. p≤05/0داری )اختلاف معنی
های تواند مربوط به وقوع فعالیتطی زمان نگهداری میترکیبات فنلی 

 Froehlicher) آنزیمی که مسئول تجزیه ترکیبات فنلی هستند، باشد

et al., 2009.) 

های یکالبه راد یدروژناتم ه یکقادرند تا  فنولیک هاىیبترک
 یریهاى زنجروی واکنش یشباعث توقف پ یبترت ینبد و آزاد بدهند

 اثر امکان ین،هم چن. شوند یچرب یشاکسا یندفرا طی در
 یتفعالیش و افزا یژنهاى دارای اکسیبترک یانم یدکنندگیتشد

 (.Kulisic et al., 2004)وجود دارد  یزن یشىضداکسا
ورا سرشار از ترکیبات فنولی بوده و این ترکیبات عصاره ژل آلوئه

سازی رادیکالهای هیدروکسیل، توانایی خنثیبه دلیل داشتن گروه
اکسیدانی ترکیبات فنولی به تعداد گروه های آزاد را دارند. فعالیت آنتی

به طوری که با  ها بستگی دارد،هیدروکسیل در حلقه آروماتیک آن
افزایش گروه هیدروکسیل در ساختار ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی

یابد. تغییر در قطبیت حلال، توانایی آن اکسیدانی نیز افزایش می
اکسیدانی حلال را در حل کردن یک گروه خاص از ترکیبات آنتی

دهد اکسیدانی را تحت تأثیر قرار میتغییر داده و ارزیابی فعالیت آنتی
(El-Shemy et al., 2010.) 

است  افزایش رو به ییدر صنعت مواد غذا یفنول یباتترک یتاهم
 یفیتبهبود ک یجهنت در و هایچرب یداسیوناکس یرخأچرا که منجر به ت

مطالعات نشان داده است که آلوئهگردند. یم ییو ماندگاری مواد غذا

 (. 2011et alChang ,.) باشدیمتفاوت م 1آنتراکینون 12حاوی ا ور
که  باشندیم 3ینو امود 2ینآلو ی،فنول ین ترکیباتا ینترشدهشناخته

یده ها به اثبات رسآن یروسیو ضد و یاییاثرات ضد درد، ضد باکتر
 (.Gupta and Malhotra, 2012)  است

 
 

 وراعصاره اتانولی آلوئه )%( DPPHبررسی تغییرات 
هایی ترین مکانیسمشدههای آزاد، یکی از شناختهمهار رادیکال

توانند اکسیداسیون اکسیدانی میاست که به واسطه آن ترکیبات آنتی
دوستی است که ، رادیکال چربیD PPH ها را مهار نمایند.چربی

داراست و روبرو شدن با یک  nm 517ماکزیمم جذب را در 
 Dordevic)گردد دهنده پروتون منجر به کاهش جذب میترکیب

and Petrovic, 2007) . 
جدول ورا در های مختلف عصاره اتانولی آلوئهغلظت DPPHمیزان 

با  DPPHگزارش شده است. همانطور که مشاهده گردید میزان  5
 90پس از  به طوری که ( داشت ≥05/0pگذشت زمان روند کاهشی )

متعلق به روغن  DPPH(000/39 %) بالاترین میزان روز نگهداری 
ترین میزان ورا و پایینآلوئهعصاره اتانولی  ppm2000 سویای حاوی 

DPPH (000/0 % )اکسیدان( بدون آنتی سویای هد )روغندر نمونه شا
علت  .( با یکدیگر داشتندp≤05/0داری )که از نظر آماری اختلاف معنی

ورا باشد که به تواند حضور ترکیبات فنولی در عصاره ژل آلوئهآن می
های آزاد سازی رادیکالهای هیدروکسیل، توانایی خنثیدلیل داشتن گروه

اکسیدانی ترکیبات فنولی به تعداد گروه هیدروکسیل را دارند. فعالیت آنتی
ها بستگی دارد، به طوری که با افزایش گروه در حلقه آروماتیک آن

اکسیدانی نیز افزایش هیدروکسیل در ساختار ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی
یابد. تغییر در قطبیت حلال، توانایی آن حلال را در حل کردن یک می

اکسیدانی تغییر داده و ارزیابی فعالیت آنتیت آنتیگروه خاص از ترکیبا
 (.Molyneux et al., 2004)دهد اکسیدانی را تحت تأثیر قرار می

راستا با نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر، محققینی پس از هم
بررسی اثر استفاده از اسانس پوست پرتقال بر پایداری اکسیداتیو روغن 

 یکالیضد راد یتفعال یاسانس پوست پرتقال داراسویا بیان نمودند که 
 یداریپا باعث ،یدان(اکسیفاقد آنت) بوده و نسبت به نمونه کنترل

 ,.Dehghan et al ) شد یحرارت یطشرا یدر ط یاسوروغن  یشیاکسا

های متانولی و اتانولی اکسیدانی عصارههمچنین فعالیت آنتی .(2018
گیاه مرزه توسط محققین بررسی شد و نشان دادند که فعالیت ضد 

 Kamkar)رادیکالی عصاره متانولی مرزه بیشتر از عصاره اتانولی آن بود 

et al., 2013.) 

                                                             
1- Anthraquinone 

2- Aloin 

3- Emodin 
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  1روز نگهداری و شاهد 90آلوئه ورا طی  ژل های مختلف عصاره اتانولیروغن سویا حاوی غلظت mg GAE/gبررسی تغییرات فنل کل  -4جدول 

Table 4- Evaluation of MgKOH / g Total phenol changes of soybean oil containing different concentrations of ethanolic 
extract of aloe vera gel during 90 days of storage and control 1 

اکسیداننوع و غلظت آنتی  
Type and concentration of antioxidant 

گراددرجه سانتی 25نگهداری در دمای مدت زمان   
Storage time at 25 ° C 

30روز   
Day 30 

 
60روز   

Day 60 
 

90روز    
Day 90 

500 ppm extract+ oil 103.333 ±0.577dA  98.67 ± 1.53cB  72.333 ± 0.577dC 
1000 ppm extract+ oil 125.333 ± 0.577cA  111.67 ± 1.53bB  93.333 ± 0.577cC 
1500 ppm extract+ oil 137.667 ± 0.577bA  126.67 ± 0.58aB  99.333 ± 1.155bC 
2000 ppm extract+ oil 140.333 ± 0.577aA  129.00 ± 1.00aB  102.333 ± 0.577aA 

120 ppm BHT+ oil 137.333 ± 1.155dA  127.33 ± 0.58aB  99.667 ± 0.577bC 
Oil (without antioxidant) 0.000 ± 0.000eA  0.000±0.000dA  0.000±0.000eA 

 ppm BHT 120 اکسیدان و حاوی: روغن سویا بدون آنتی1 شاهد
 . است شده داده نشان معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. می ستون دار در هرنشانگر اختلاف معنی کوچک حروف متفاوت
  باشد.می ردیف هر دار درنشانگر اختلاف معنی بزرگحروف متفاوت 

Control 1: Soybean oil without antioxidants and containing 120 ppm BHT 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
Small lower case letters indicate a significant difference in each column. 
Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 

 
  1روز نگهداری و شاهد 90آلوئه ورا طی  ژل های مختلف عصاره اتانولیروغن سویا حاوی غلظت)%(  DPPHبررسی تغییرات  -5جدول 

Table 5- Evaluation of DPPH (%) changes of soybean oil containing different concentrations of ethanolic extract of aloe vera 
gel during 90 days of storage and control 1 

اکسیداننوع و غلظت آنتی  
Type and concentration of antioxidant 

گراددرجه سانتی 25مدت زمان نگهداری در دمای   
Storage time at 25 ° C 

30روز   
Day 30 

60روز    
Day 60 

90روز    
Day 90 

500 ppm extract+ oil 49.000±0.000dA  32.333±0.577dB  17.333±0.577cC 
1000 ppm extract+ oil 53.333±0.577cA  43.000±1.000cB  28.667±0.577bC 
1500 ppm extract+ oil 61.000±1.000bA  51.667±0.577bB  37.333±0.577aC 
2000 ppm extract+ oil 63.000±1.000aA  54.333±0.577aB  39.000±1.000aC 

120 ppm BHT+ oil 60.333±0.577bA  52.333±0.577bB  38.333±0.577aC 
Oil (without antioxidant) 0.000±0.000eA  0.000±0.000eA  0.000±0.000dA 

 ppm BHT 120 اکسیدان و حاوی: روغن سویا بدون آنتی1 شاهد
 . است شده داده نشان معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. می ستون دار در هرنشانگر اختلاف معنی کوچک حروف متفاوت
  باشد.می ردیف دار در هرنشانگر اختلاف معنی بزرگحروف متفاوت 

Control 1: Soybean oil without antioxidants and containing 120 ppm BHT 
Results are shown as mean  ± standard deviation. 

Small lower case letters indicate a significant difference in each column. 
Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 

 

 یهاغلظت یحاو ایروغن سو بررسی تغییرات پراکسید

 وراآلوئه یمختلف عصاره اتانول
که  بوده، مطرح اکسیداسیون اولیه شاخص عنوان به پراکسید عدد

از  مخلوطی به سهولت به و بوده ناپایدار بالا هایحرارت درجه در
تواند نمی پراکسید عدد بنابراین شود،می تبدیل آلدئید فرار ترکیبات

باشد  اکسیداسیون واقعی پیشرفت تعیین جهت مناسبی معیار

(Yaghmur et al., 2001) .  6جدول تغییرات میزان عدد پراکسید در 
طی پراکسید میزان شود گزارش شده است. همانطور که مشاهده می

( افزایش پیدا p≤05/0)داری به صورت معنیدوره نگهداری در تمامی 
 پراکسیدبالاترین میزان روز نگهداری  90پس از  که، به طورینمود

(Meq/kg166/11بدون آنتی سویای ( در نمونه شاهد )روغن
متعلق به ( Meq/kg 833/6) پراکسیدترین میزان اکسیدان( و پایین



 551      ورا بر پایداری روغن سویااکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئهبررسی اثر آنتیکرمی و همکاران، 

و پس از آن ورا آلوئهعصاره اتانولی  ppm 2000روغن سویای حاوی 
که از نظر آماری اختلاف  بودppm BHT 120 نمونه شاهد حاوی

علت بالاتر بودن اندیس  .( با یکدیگر داشتندp≤05/0داری )معنی
افزوده شدن  عدم ناشى از اکسیدانپراکسید نمونه شاهد بدون آنتی

مورد استفاده در  سویا چون روغن یگربوده اما از طرف د یندهضداکسا
آن مانند  یعىهاى طبترکیب شده بود، بخشى از یهپژوهش، تصف ینا

مؤثر بوده  یشاکسایع در تسر خود اند کهها از دست رفتهتوکوفرول
یپ 500 یحاو یهادر نمونه یدپراکس یسبودن اند یینعلت پا است.

در ژل  یفنل یباتحضور ترک یلبه دل تواندیم یام عصاره اتانولیپ
تحقیقات انجام شده در این زمینه حاکی از وجود ورا باشد که آلوئه

ها و اکسیدانی، بخصوص فنولرابطه بین مقدار ترکیبات فعال آنتی
  (.Iqbal et al., 2008)ها باشد پایداری اکسیداتیو روغن

را  یانهدانه راز یشى عصارهضداکسا یتفعالمحققینی  در این راستا
 یانهکردند که عصاره دانه راز و بیانروى روغن آفتابگردان بررسى 

هاى یندهبالاترى نسبت به ضداکسا یشىضداکسا یتدارای فعال
 Tahami) باشدیروغن آفتابگردان م در BHA و BHTیج سنتزى را

et al., 2012.) از  استخراجی عصاره یشىضداکسا یتخاص ینچنهم
 یجنتابررسی شده و  سویا روغن یشاز اکسا یرىتفاله انگور در جلوگ

عصاره حاوی تانن  نشان داد که یداس یوباربیتوریکت ید واعداد پراکس
 و بوده یاروغن سو یشدر مهار اکسا یمناسب یتدارای فعال انگور، تفاله

 است عملکرد بهترى داشته یزهای سنتزی نیندهاز ضداکسا یحت
(Rouzbehan et al., 2008.)   

 
روز نگهداری و  90آلوئه ورا طی  ژل های مختلف عصاره اتانولیروغن سویا حاوی غلظت (Meq/kg)بررسی تغییرات عدد پراکسید  -6جدول 

  1شاهد
Table 6- Evaluation of Peroxide (Meq/kg) changes of soybean oil containing different concentrations of ethanolic extract of 

aloe vera gel during 90 days of storage and control 1 

اکسیداننوع و غلظت آنتی  
Type and concentration of antioxidant 

گراددرجه سانتی 25مدت زمان نگهداری در دمای   
Storage time at 25 ° C 

30روز   
Day 30 

60روز    
Day 60 

90روز    
Day 90 

500 ppm extract+ oil 3.066±0.051bC  5.966±0.052bB  8.366±0.055bA 
1000 ppm extract+ oil 2.766±0.115cC  5.500±0.000cB  7.833±0.056cA 

1500 ppm extract+ oil 2.465±0.052dC  5.033±0.054eB  7.266±0.052eA 
2000 ppm extract+ oil 2.200±0.100eC  4.766±0.057fB  6.833±0.055fA 

120 ppm BHT+ oil 2.466±0.053dC  5.266±0.059dB  7.633±0.051dA 
Oil (without antioxidant) 3.566±0.057aC  7.566±0.058aB  11.166±0.058aA 

 ppm BHT 120 اکسیدان و حاوی: روغن سویا بدون آنتی1 شاهد
 . است شده داده نشان معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. می ستون دار در هرنشانگر اختلاف معنی کوچک حروف متفاوت
  باشد.می ردیف دار در هرنشانگر اختلاف معنی بزرگحروف متفاوت 

Control 1: Soybean oil without antioxidants and containing 120 ppm BHT 
Results are shown as mean  ± standard deviation. 

Small lower case letters indicate a significant difference in each column. 
Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 

  

 یحاو ایروغن سوبررسی تغییرات تیوباربیتوریک اسید 

 وراآلوئه یمختلف عصاره اتانول یهاغلظت

گزارش شده است.  7جدول تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید در 
طی دوره نگهداری در  تیوباربیتوریک اسیدمطابق با نتایج میزان 

، به طوری نمود( افزایش پیدا p≤05/0)داری به صورت معنیتمامی 
 mg) تیوباربیتوریک اسیدبالاترین میزان روز نگهداری  90پس از  که

MDA/kg 200/1 )بدون آنتی سویای نمونه شاهد )روغن متعلق به
 mg MDA/kg) اسید تیوباربیتوریکترین میزان اکسیدان( و پایین

و ورا آلوئهعصاره اتانولی  ppm 2000روغن سویای حاوی ( در 513/0
 ppm  1500 نمونه سویا حاوی( mg MDA/kg 540/0)پس از آن 

. ( با یکدیگر داشتندp≤05/0داری )که از نظر آماری اختلاف معنی بود
در واقع علت افزایش میزان تیوباربیتوریک اسید در طی زمان 
نگهداری شکست هیدروپراکسیدها و تشکیل محصول ثانویه 

 (Mohammadi et al., 2016).اکسیداسیون لیپید، بود 
در نمونه  TBAروز نگهداری میزان اندیس  90همچنین پس از 
اکسیدان های حاوی آنتیداری بیشتر از نمونهشاهد به طور معنی

های ژل (، زیرا عصاره≥05/0pورا بود )آلوئههای ژل سنتزی و عصاره
اکسیدانی قابل توجهی بوده و از طریق ورا دارای فعالیت آنتیآلوئه

کاهش سرعت اکسیداسیون، موجب کاهش تشکیل محصولات 
 حاصل از اکسایش چربی گردید.
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 ,.Mazaheri Kalhori et al)حاضر،  یقتحق یجمطابق با نتا

در روغن  یانهغلظت عصاره دانه راز یشنشان دادند با افزا (2014
و  یشاکسا یهثانو ید محصولاتتول میزان mg/l400 تا محدوده  یاسو

بالاتر از  یهااما در غلظت یافته یش کاهششدت اکسا ینهمچن
 یشسرعت اکسا یدانیاثرات پرواکس یشافزا علت ذکر شده به یزانم

 .یابدیش میافزا

های گیاهی نظیر عصاره قین گزارش کردند عصارهسایر محق
های ، عصاره(Samad Louei et al., 2007)استونی هسته انار 

 هایو عصاره (Kamkar et al., 2013)اتانولی و متانولی مرزه 
 Mohammadi and 2016)ف اولئوگم رزین کندر لمخت

Arabshahi- Delouee,)  سبب افزایش پایداری اکسیداتیو در روغن
 آلدئید کاهش دهند.  سویا شده و میزان درصد مهار تولید مالون دی

 
روز  90آلوئه ورا طی  ژل های مختلف عصاره اتانولیسویا حاوی غلظتروغن  (mg MDA/kg)بررسی تغییرات تیوباربیتوریک اسید  -7جدول 

  1نگهداری و شاهد
Table 7- Evaluation of mg MDA/kg TBA changes of soybean oil containing different concentrations of ethanolic extract of 

aloe vera gel during 90 days of storage and control 1 

اکسیدانو غلظت آنتی نوع  
Type and concentration of antioxidant 

گراددرجه سانتی 25مدت زمان نگهداری در دمای   
Storage time at 25 ° C 

30روز   
Day 30 

 
60روز   

Day 60 
 

90روز   
Day 90 

500 ppm extract+ oil 0.216 ± 0.005bC  0.566 ± 0.005bB  0.743 ± 0.011bA 

1000 ppm extract+ oil 0.170 ± 0.010cC  0.426 ± 0.011cB  0.620 ± 0.010cA 
1500 ppm extract+ oil 0.136 ± 0.005dC  0.363 ± 0.005dB  0.553 ± 0.005dA 

2000 ppm extract+ oil 0.126 ± 0.005dC  0.356 ± 0.011dB  0.513 ± 0.005eA 
120 ppm BHT+ oil 0.126 ± 0.005dC  0.363 ± 0.005dB  0.540 ± 0.010dA 

Oil (without antioxidant) 0.340 ± 0.010aC  0.920 ± 0.010aB  1.200 ± 0.000aA 

 ppm BHT 120 اکسیدان و حاوی: روغن سویا بدون آنتی1 شاهد
 . است شده داده نشان معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. می ستون در هردار نشانگر اختلاف معنی کوچک حروف متفاوت
 باشد. می ردیف دار در هرنشانگر اختلاف معنی بزرگحروف متفاوت 

Control 1: Soybean oil without antioxidants and containing 120 ppm BHT 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
Small lower case letters indicate a significant difference in each column. 
Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 

  

 یهاغلظت یحاو ایروغن سو بررسی تغییرات رنسیمت

 ورا آلوئه یمختلف عصاره اتانول

اکسیداتیو بینی پایداری روش رنسمیت اغلب برای ارزیابی یا پیش
در شرایط حرارتی بوده و به عنوان زمان القاء یا زمان مقاوت استفاده 

 گزارش شده است. 8جدول تغییرات میزان رنسیمت در  .شودمی
 هانمونه طی دوره نگهداری در تمامیرنسیمت مطابق با نتایج میزان 

پس از  ، به طوری کهنمودپیدا  کاهش( p≤05/0)داری به صورت معنی
متعلق به روغن ( 430/4) رنسیمتبالاترین میزان روز نگهداری  90

ترین میزان ورا و پایینآلوئهعصاره اتانولی  ppm 2000سویای حاوی 
اکسیدان( بدون آنتی سویای ( در نمونه شاهد )روغن106/1) رنسیمت

که از نظر  بود  ppm 500 نمونه سویا حاوی( 643/2)و پس از آن 
 . ( با یکدیگر داشتندp≤05/0داری )آماری اختلاف معنی

ورا طی دوره نگهداری تأثیر قابل های اتانولی ژل آلوئهعصاره
از خود نشان دادند. و افزودن  توجهی بر بهبود پایداری روغن سویا

موجب  BHAاکسیدان سنتزی ورا و آنتیهای اتانولی ژل آلوئهعصاره
دار پایداری روغن سویا نسبت به اکسیداسیون گردید، که افزایش معنی

های کنندگی عصارهاکسیدانی و چلاتاین امر به دلیل خاصیت آنتی
 باشد.مذکور می

 Mohagheghiمحققی ثمرین و همکاران  در این راستا

Samarin et al., 2011)) عصاره یشىضداکسا یتخاص یبه بررس 
 یاسو یش روغناز اکسا یرىدر جلوگ ینىزمیباز پوست س اجیاستخر

داد که عصاره مورد  نشان هاآن یجنتا. پرداختند یمتبا روش رنس
 یاروغن سو یشاز اکسا یرىجلوگ ی درمناسب یتبررسى، دارای فعال

 BHT  های سنتزییندهمشابه با ضداکسا یشىضداکسا یتبوده و فعال

گزارش نمودند محققین در پژوهش دیگری است.  داشته BHA و
عصاره دانه رازیانه باعث افزایش زمان مقاومت نسبت به اکسایش در 

 (.Tahami et al., 2012) روغن آفتابگردان شده است
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Table 8- Evaluation of rancimat changes of soybean oil containing different concentrations of ethanolic extract of aloe vera 
gel during 90 days of storage and control 1 

اکسیداننوع و غلظت آنتی  
Type and concentration of antioxidant 

گراددرجه سانتی 25مدت زمان نگهداری در دمای   
Storage time at 25 ° C 

30روز   
Day 30 

60روز    
Day 60 

90روز    
Day 90 

500 ppm extract+ oil 5.640 ± 0.010eA  4.363 ± 0.005dB  2.643 ± 0.005eC 
1000 ppm extract+ oil 6.303 ± 0.005dA  5.420 ± 0.010cB  3.223 ± 0.005dC 

1500 ppm extract+ oil 7.126 ± 0.005cA  5.903 ± 0.005bB  4.116 ± 0.011cC 
2000 ppm extract+ oil 7.520 ± 0.000aA  6.240 ± 0.010aB  4.430 ± 0.010aC 

120 ppm BHT+ oil 7.233 ± 0.005bA  5.916 ± 0.005bB  4.143 ± 0.005bC 
Oil (without antioxidant) 3.403 ± 0.005fA  2.166 ± 0.057eB  1.106 ± 0.005fC 

 ppm BHT 120 اکسیدان و حاوی: روغن سویا بدون آنتی1 شاهد
 . است شده داده نشان معیار انحراف ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. می ستون دار در هرنشانگر اختلاف معنی کوچک حروف متفاوت
 باشد. می ردیف دار در هرنشانگر اختلاف معنی بزرگحروف متفاوت 

Control 1: Soybean oil without antioxidants and containing 120 ppm BHT 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
Small lower case letters indicate a significant difference in each column. 
Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 

 

 گیرینتیجه
 بالقوه توان با در ارتباط نسبتاً وسیعی تحقیقات امروزه

جایگزینی آن به جای آنتیو بررسی امکان  طبیعی هایاکسیدانآنتی
است. در این  شده انجام های خوراکیهای سنتزی در روغناکسیدان

 های مختلف عصاره اتانولیغلظتاکسیدانی فعالیت آنتیپژوهش 
روز نگهداری  90ورا بر پایداری اکسایشـی روغن سویا طی آلوئه

ین ورا در ابررسی گردید. بررسی ترکیبات عصاره اتانولی ژل آلوئه
دار و مطالعه نشان داد، که دارای مقادیر بالای ترکیبات اکسیژن

اکسیدانی عصاره اتانولی ژل ترکیبات فنولیک است که خاصیت آنتی
کند. از این رو با افزایش غلظت عصاره اتانولی ورا را تصدیق میآلوئه

های روغن سویا، به صورت ورا به کار گرفته شده در نمونهژل آلوئه
اری از افزایش عدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و اسیدیته دمعنی

اکسیدان( و نمونه حاوی روغن سویا نسبت به نمونه شاهد )بدون آنتی
ppm 120 روز نگهداری جلوگیری نمود. نمونه  90اکسیدان طی آنتی

ورا نسبت به عصاره اتانولی ژل آلوئه ppm 2000 روغن سویای حاوی
آنتی عنوان بهاکسیدانی را داشت و سایر تیمارها بیشترین فعالیت آنتی

 اکسیداسیون از حاصل هایرادیکال با واکنش توانایی طبیعی، اکسیدان

 زمان افزایش و زنجیری هایواکنش قطع موجب و داشته را لیپیدها
. شودمی خودی خودبه اکسیداسیون سرعت کاهش و کند اکسیداسیون

 تکمیلی، هایآزمایش از پس ورا راتوان عصاره آلوئهمی بنابراین،

 هایترکیب طبیعی جایگزین عنوان به مناسب، هایغلظت در

 .برد کار به غذایی مواد در BHAو BHA سنتزی 
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