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 چکیده

وگانه و دارا بودن بندهای دکه به دلیل  استهای خوراکی روغن آفتابگردان یکی از مهم ترین روغن زمینه مطالعاتی:

در  استفاده از عصاره متانولیهدف از این پژوهش هدف:  .استی اکسیداسیونتعد فساد بالا مس غیراشباعیت نسبتاً

صاره ع، در مطالعه حاضر روش کار: اکسیدان طبیعی جهت پایداری روغن آفتابگردان است.ترکیب باهم به عنوان آنتی
 و اده گردیدروغن آفتابگردان استفدر  اکسیدان طبیعیبه عنوان آنتی آویشن و زنجبیلاستخراج شده از دو گیاه  متانولی

 صنعتی فرولبا آلفا توکودر مقایسه  به تنهایی و در مخلوط با هم پی پی ام( 300غلظت )در  خاصیت آنتی اکسیدانی آنها
 هایی ازجمله بررسیآزمون .بررسی شد در جلوگیری از اکسیداسیون روغن آفتابگردان پی پی ام( 200در غلظت )

نشان  نتایجج: نتایفعالیت آنتی اکسیدانی بررسی گردیدند.  و پراکسید، تیوباربیتوریک اسید، فنول کل هایاسیدیته، اندیس
افزایش  داریبه طور معنی گراد(درجه سانتی 25در دمای محیط )روز نگهداری  45ها در طی داد اسیدیته تمامی نمونه

ین ت. کمترداری افزایش یافی مدت نگهداری به طور معنییافته است. میزان اندیس پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در ط
ام ی پیپ 300های حاوی آلفا توکوفرول و روز مربوط به نمونه 45پس از  پراکسید و تیوباربیوتیک اسید اندیس میزان

 ینهای آویشن و زنجبیل توأم با هم دارای بیشترنمونه حاوی عصاره بود.توام  آویشن و زنجبیل عصاره متانولی
به طور  روغن هایهای آزاد تمامی نمونهدرصد مهار رادیکالچنین ترکیبات فنولی بود که البته میزان فنول کل و هم

لفا ها مربوط به نمونه حاوی آ. بیشترین درصد مهار این رادیکال روز نگهداری کاهش یافت 45داری در طی معنی
ین درصد دارای بیشتر ،آویشن و زنجبیل متانولی هایعصارهام پیپی 300توکوفرول بود و پس از آن نیز نمونه حاوی 

 یل وآویشن(های روغنی )زنجبانواع اسانس عصاره متانولیگیری نمود توان نتیجهدر کل می: گیری کلینتیجه .مهار بود
ه از جمل عیت بالابا درجه غیراشبا های خوراکیاکسیدان طبیعی برای مهار اکسیداسیون روغنتوان به عنوان آنتیرا می
  استفاده نمود. آفتابگردانروغن 

 

 اکسیدانیروغن آفتابگردان، زنجبیل، آویشن، پایداری اکسیداتیو، فعالیت آنتی کلیدی: گانواژ
 

 مقدمه
ها از اجزای مهم مواد غذایی هستند که ها و چربیروغن

ها و نقش مهمی در کاربردهای غذایی دارند. منشأ روغن

های گیاهی روغن .بع گیاهی و حیوانی استها، مناچربی
اند که در طی چند دهه گذشته اهمیت زیادی پیدا کرده

سال  25ها در برابر شدن تولید این روغنمنجر به دو
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روغن گیاهی  اخیر گشته است. روغن آفتابگردان
مناسبی برای کاهش و جایگزین  3سرشار از امگا 

 روغن. در برنامه غذایی است های اشباع شدهچربی
 غیراشباع چرب اسیدهای داشتن علت به آفتابگردان
 آنزیمی هایواکنش ازجمله فساد انواع درمعرض

 استفاده راستا دراین. است لیپیدی واکسیداسیون
 نسبت روغن مقاومت منظورافزایش به اکسیدانازآنتی

 به برای درصنعت. است ضروری اکسیداسیون به
-اکسیدانازآنتی ها،¬چربی اکسیداسیون انداختن تأخیر

 استفاده3BHT و 2BHAیا 1TBHQ مانند سنتزی های

 زابودنسرطان و ایتغذیه بد اثرات دلیل به اما شود،می
 از استفاده به کنندگانمصرف تمایل نیز و ترکیبات این

 به طبیعی های¬اکسیدانازآنتی استفاده طبیعی، ترکیبات
 رارگرفتهق توجه مورد صنعتی اکسیدانآنتی انواع جای
 زنجبیل،) جاتادویهکه  (1397)مرندی و همکاران  است
 مانند معطر و سبزیجات) دارچین، هل،آویشن فلفل،

( EOS) 4اسانسی هایروغن با دارا بودن ونعناع ریحان
 اکسیدانیآنتی خواص با متعدد هایفنولپلی حاوی

 روندمنبع خوب آن به شمار می ،میکروبییوآنت
 EOS. (2017سیرنیواسان  ؛2013 و همکاران تیکسریا)

در در آب در دمای اتاق مایع هستند و حلالیت آنها 
های آلی و سایر ها، حلالها، الکلمقایسه با چربی

 و همکاراناسبهانی-الاست )کم آبگریز های محلول
چنین استخراج تقطیر باآب و تقطیر با بخار و هم (.2015

ها در مقیاس اقتصادی برای ترین روشکابردی ،با حلال
چندین با این وجود، ها هستند، استخراج اسانس

-با سیال فوق جاستخرا شامل تکنولوژی استخراج جدید

با کمک امواج  جو استخرا بحرانی؛ استفاده ازاولتراسوند
به عنوان  ( 2013 کارانماوگارته و ه_کاردوسو(مایکرو 

های جدید صنعتی شناخته شده و به عنوان روش
-توسعه داده شده ،هایی برای روشهای سنتیجایگزین

از جمله تحقیقات انجام گرفته در ارتباط با خواص  .اند
فعالیت ضد توان به بررسی می EOSاکسیدانی آنتی

                                                           
1- Tert-Butyl hydro quinone 

2- Butylated hydroxyanisole 

3- Butylated hydroxytoluene 

4- Essential oils 

 استخراجی ازترکیبات فنولی اکسیدانی میکروبی و آنتی
بررسی  (؛2013 )الیزابت و همکارانپوست زنجبیل 

 انواع از استفاده با آویشن عصاره استخراج کارایی
 واتیل لیمونن،اتانول) پذیرتخریب زیست هایحلال

 فعالیت بررسی ؛(2015 وهمکاران )ویللئوبرمجو (لاکتات
 روغن پایداری بر رازیانه دانه عصاره اکسیدانیآنتی

 روغن تثبیت (؛2013 زیتون )چانگ و همکاران
؛ (2007وبانگر  عصاره سیر )اقبال توسط آفتابگردان

اکسیدانی جعفری، آویشن و رازیانه در بررسی اثر آنتی
( 2004)لاهلو  پایداری اکسیداتیو روغن آفتابگردان

ت و زنجبیل جزو گیاهان دارویی مهم اس اشاره کرد.
، مقوی عتهوخاصیت ضدارای خواص متعددی از جمله د

سموم کبدی، ضددن خون، ضدباکتری، قلب، ضدلخته ش
نفخ، افزایش محرک سیستم ایمنی، ضد التهاب،ضد

ای، پایین آورنده کلسترول معده و ایترشحات روده
گردش خون مغزی و محرک هضم غذا خون، محرک 

-ود آنتیوج .(2011)کیزالایل و ساسیکومار ت اس

های آزاد اکسیدان در زنجبیل سبب پاکسازی رادیکال
ترین جز تشکیل دهنده زنجبیل شود. جینجرول، مهممی

ل ایجاد طعم و مزه در این گیاه است، از رشد ئوکه مس
سرطان روده بزرگ در  های سرطانی مخصوصاًسلول

 زینجرون، هایبخش به عموماً کند.انسان جلوگیری می
اولئورزین  زنجبیل،( شاگوآل یا) ائولوشوگ جینجرول

عصاره  میزان(. 2017 سیرنیواسان) شودمی گفته
 که متغیراست درصد 11 تا 3 بین درزنجبیل متانولی
 منشأ ریزوم، حالت استخراج، روش ژنوتیپ، به وابسته

(. 2011 کیزالایلوساسیکومار،) دارد برداشت فصل و
اسانس داشته  درصد 5/1انواعی از زنجبیل که بالاتر از 

؛ بایالا و 2017باشند ارزش دارویی دارند )سیرنیواسان
-تییکی دیگر از گیاهان با ارزش آن (.2014 همکاران

 ازنظریشن است که میکروبی بالا، آواکسیدانی و ضد
 جهان گیاهان برترین از یکی اکسیدانی،آنتی بالای تراکم

 آویشن اسانس در عمده ترکیبات. شودمی محسوب
 8/23) پاراسیمن ،(درصد 3/22) گاماترپینن از تندعبار

( درصد 2/6) کارواکرول ،(درصد 1/17) تیمول ،(درصد
(. 2004 وهمکاران سفیدکن( )درصد 6/4) Dجرماکرن و

 ازجمله درآویشن موجود فنولیک هایاکسیدانآنتی

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B1%D8%A8%DB%8C_%D8%A7%D8%B4%D8%A8%D8%A7%D8%B9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B1%D8%A8%DB%8C_%D8%A7%D8%B4%D8%A8%D8%A7%D8%B9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B1%D8%A8%DB%8C_%D8%A7%D8%B4%D8%A8%D8%A7%D8%B9
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 از و سازیخنثی به همگی تیمونین و زیگزانتین لوتئین،
 استرس از جلوگیریو آزاد هایرادیکال بردن بین

 مسیرهای وهمچنین بدن هایسیستم درتمام اکسیداتیو
 سان) کنندمی کمک پوست و هاچشم قلب، عصبی،

 (.2011 وهمکاران
 پایداری در استفاده زمینه در مطالعات رغمعلی

عصاره  از استفاده تاکنون ها،روغن اکسیداسیون
 به باهم کیبتر در و تنهایی به آویشن و زنجبیل متانولی

 روغن پایداری جهت طبیعی اکسیدانآنتی عنوان
عصاره  استخراج با. است نشده بررسی آفتابگردان

 آفتابگردان روغن به نمودن اضافه و دوگیاه این متانولی
 این در موجود عصاره متانولی که داشت انتظار توانمی

 صنعتی، اکسیدانباآنتی درمقایسه گیاهی، هایعصاره
 آفتابگردان روغن اکسیداتیو پایداری ایشافز باعث
 .گردد

 

 هامواد و روش
گیاه آویشن و زنجبیل به صورت خشک از بازار محلی 
تبریز )عطاری( تهیه شده و در ادامه جهت انجام 

توسط آسیاب ها پس از جداسازی ناخالصیآزمایشات 
عبور  40آسیاب گردیده و از الک شماره آزمایشگاهی 

فتابگردان نیز به صورت خام و تصفیه روغن آداده شد. 
تمام  کشی تحت پرس )تبریز( تهیه شد.نشده از روغن

مواد شـیمیایی و حـلال هـای مـورد استفاده از شرکت 
ز شرکت سیگما ا  DPPHدکال آزامرک )آلمان( و رادی

( خریـداری شـدند و دارای بالاترین درصد آلمان)
 .خلوص بودند

 ز زنجبیل و آویشنا عصاره متانولیاستخراج 
گرم از پودر زنجبیل و یا آویشن در انگشتانه  25

عصاره . سپس ندسلولزی دستگاه سوکسله قرار گرفت
با استفاده از حلال متانول استخراج گردید.  آنها متانولی

 65استخراج در دمای بالاتر از دمای جوش حلال )
درجه سلسیوس( انجام شد و تا زمان استخراج کامل 

افت. سپس حلال با استفاده از اواپراتور چرخان ادامه ی
استخراج شده خنک  عصاره متانولی و حذف گردید

گردیده و برای آزمایشات بعدی در یخچال نگهداری 
 عصاره متانولیدر ادامه (. 2015 همکارانگردید )سید و 

به روغن آفتابگردان  های متفاوتدر نوع وغلظتتهیه 
نشان 1شده در جدول  تیمارهای استفاده) شداضافه 

 45زمان ماندگاری روغن آفتابگردان  .(داده شده است
 .شدروز در نظر گرفته 

 تیمارهای بکار رفته در پژوهش -1جدول 
Table 1- Different timars in research 

timars  

Sunflower oil without antioxidant (blank 

sample) 

1 

Sunflower oil containing α-tocopherol 

(200ppm) 
2 

Sunflower oil containing methanolic extract of 

ginger (300 ppm) 

3 

Sunflower oil containing methanolic extract of 

thymol (300 ppm) 

4 

Sunflower oil containing methanolic extracts 

of ginger and thymol (300 ppm) 
5 

 

 گیری اسیدیتهاندازه
درون  گرم از نمونه 3گیری اسیدیته حدود اندازهبرای 

 ولیتر از الکل خنثی میلی 30و سپس یک ارلن ریخته شد
نرمال  1/0فتالئین ریخته شده و با سود چند قطره فنل

تیتر گردید تا رنگ صورتی کمرنگ ظاهر گردد. درصد 
 محاسبه گردید 1اسیدیته با استفاده از فرمول 

 . (1446 مارهش ایران ملی استاندارد)

  1فرمول 
        Q =   28.2 × N × V  

                                                 W                     
V( ،لیتر= حجم سود مصرفی )میلی N نرمالیته محلول =

 =Q= وزن نمونه مصرفی )گرم(، Wسود مصرفی، 
 یکاسیدهای چرب آزاد بر حسب اسید اولئ

 گیری اندیس پراکسیداندازه
گرم از نمونه روغن  5گیری پراکسید، حدود برای اندازه

لیتر محلول میلی 30درون ارلن ریخته شد و بعد به آن 
لیتر میلی 5/0( و 3به  2اسید استیک/کلروفرم )نسبت 

یدور پتاسیم اشباع اضافه گردید. مخلوط حاصل به 
 30در مرحله بعد  دقیقه در تاریکی گذاشته شد. 1مدت 
لیتر آب مقطر و چند قطره چسب نشاسته اضافه میلی

نرمال تا از بین  01/0گردیده و بعد با تیوسولفیت سدیم 
 شماره ،ایران ملی استاندارد) رفتن رنگ آبی تیتر گردید

والان اکسیژن در اکی. عدد پراکسید برحسب میلی(1446
 ید:محاسبه گرد 2کیلوگرم روغن بر اساس فرمول 
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  2فرمول 
        P =   1000 × N × V  

                                                 W                    
 V =هیپوسولفیت سدیم مصرفی،  لیترمیلیN نرمالیته =

= وزن روغن به گرم، Wمحلول هیپوسولفیت سدیم، 
Pاکسیژن در  گرم والاناکی=عدد پراکسید بر حسب میلی

 کیلوگرم روغن 

 (TBAتعیین اندیس تیوباربیتوریک اسید )
و همکاران  ککمکیاز روش  TBAگیری برای اندازه

میلی  50گرم نمونه توزین و با  10( استفاده شد. 2014)
میلی  5/47لیتر آب مقطر مخلوط شد. مخلوط حاصل با 

 5/2های تقطیر انتقال داده شد. لیتر آب مقطر به ارلن
نرمال به همراه مواد ضد  4لیتر اسید کلریدریک لیمی

 پیوند اکساید پروپیلن، اکساید اتیلن) و ضد جوش کف
به مخلوط، اضافه و  (سیلوکسان متیل دی پلی با یافته

دستگاه تقطیر وصل شد. مخلوط حرارت  درارلن مایر 
لیتر از ماده تقطیر شده پس از میلی 50داده شده و 

میلی لیتر از  5آوری شد. جمعزمان جوش از مخلوط 
های به لوله TBAلیتر معرف میلی 5ماده تقطیر شده و 

دار منتقل و پس از تکان دادن کامل به مدت دقیقا بدر
ها پس از دقیقه در آب جوش قرار داده شدند. نمونه 35

به مدت  ،تندگرفدقیقه در حرارت جوش قرار  35اینکه 
 1های ها در سلی آندقیقه سرد شده و دانسیته نور 10

نانومتر  538متری در مقابل شاهد در طول موج سانتی
 خوانده شد.

TBA 3فرمول                   8/7× = دانسیته نوری 

 اندازه گیری مقدار فنول تام
-ترین روشهای اندازهسیوکالتو از رایج-روش فولین

گیری ترکیبات فنلی است. اساس کار این روش، احیای 
در محیط قلیایی و  عصاره متانولیین توسط معرف فول

آب و یا -مخلوط متانول .رنگ استایجاد کمپلکس آبی
متانول به تنهایی برای استخراج ترکیبات فنلی از بافت 

برای . (2017 همکارانو  ونگرود )گیاهی به کار می
گیری مقدار فنول کل از روش سینگلتون و روسی اندازه

 200فاده شد. ابتدا، مقدار ( با کمی تغییر است1965)
 1/0را با مقدار  با متانول میکرولیتر نمونه رقیق شده

 8سیوکالتیو مخلوط کرده و -لیتر معرف فولینمیلی

میلی لیتر  8/0دقیقه در دمای اتاق نگهاری شد. سپس 
درصد( به مخلوط فوق  5/7محلول کربنات سدیم )

محیط، دقیقه نگهداری در دمای  30اضافه شده و پس از 
نانومتر خوانده شد.  765ها در طول موج جذب نمونه

غلظت معادل، با قرار دادن میزان جذب در منحنی 
استاندارد بدست آمد. نتایج به صورت معادل اسید 

گرم لیتر نمونه گزارش گردید )میلیمیلی 100گالیک در 
اسید گالیک بر لیتر(. برای رسم منحنی استاندارد گالیک 

میلی گرم در لیتر گالیک اسید  8-80های اسید، غلظت
ها در طول تهیه شده و طبق روش آزمایش، جذب آن

 نانومتر خوانده شد.  765موج 

 ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی
های روغن براساس قدرت اکسیدانی نمونهفعالیت آنتی

پیکریل  1-دی فنیل 2-2های آزاد ها در مهار رادیکالآن
گیری شد. برای این منظور ندازه( اDPPH) 1هیدرازیل

مولار میلی 1/0با غلظت  DPPHابتدا محلول متانولی 
 9/3به همراه  لیتر از محلول نمونهمیلی 1/0د. ساخته ش

مخلوط گردید. سپس مخلوط  DPPHمیلی لیتر از محلول 
مورد نظر به مدت یک ساعت در دمای محیط و جای 

 20س از ها پد. سپس جذب نمونهشتاریک نگهداری 
نانومتر با استفاده از  517دقیقه در طول موج 

اسپکتروفوتومتر قرائت گردید. نمونه شاهد نیز حاوی 
آب به جای عصاره بود. در نهایت درصد مهارکنندگی 

محاسبه  4فرمول استفاده از ها با آزاد عصاره رادیکال
 (.2005 همکارانگردید )تمیناگو و 

Inhibition percentage (%) = (A control−A sample / A control) × 100 

4فرمول   

A=          نانومتر 517ذب در 

متغیرهای شامل  رهای مورد استفاده در این تحقیقمتغی
متغیر و  (زمانو  اکسیدانمیزان افزدن آنتی) مستقل

دست نتایج به ( بود.های فیزیکوشیمیاییویژگیوابسته )
تصادفی در طی  های کاملاًآمده بر اساس طرح بلوک

د و روزه تجزیه و تحلیل ش 45داری مدت زمان نگه
از نرم افزار  ،سازی کردن تکنیک آماریبرای پیاده

برای بررسی ( استفاده شد. 19)نسخه  SPSSآماری 

                                                           
1-2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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دار نیز از آزمون چند متغیره دانکن در تفاوت معنی
 استفاده شد. %5احتمال سطح

 

 نتاج و بحث

 اسیدیته
ها از فاکتورهای مهم کیفی روغنیدیته گیری اساندازه

 (.1396سازی است )روشن و کناری در شرایط ذخیره
های خوراکی دارای مقادیری تمــام چربیهــا و روغن

هســتند ولی ممکن اســت در اثر  اســید چرب آزاد
معینی تجاوز  هیدرولیز گلیســریدها این مقدار از حد

دما و  هیدرولیتیک کنــد. وجود اسید، رطوبت، تند شدن
های هیدرولیزکننده لیپاز از جمله عوامل آنزیم

با توجه به  .ستاروغنها و چربیها  تشدیدکننده هیدرولیز
اینکه اسیدهای چرب آزاد تأثیر منفی بر طعم محصولات 

ها در تشدید غذایی دارند و همچنین با توجه به نقش آن
-اکسیدانها، استفاده از آنتیپدیده اکسیداسیون چربی

تواند موجب حفظ خصوصیات کیفی های طبیعی می
های خوراکی و یا محصولات غذایی مانند روغن

محصولات حاوی روغن گردد. نتایج مربوط به اسیدیته 
های روغن اولئیک( نمونه )برحسب درصد اسید

-های متفاوت آنتیآفتابگردان حاوی انواع و غلظت

بق نتایج آورده شده است. ط 2اکسیدان در جدول 
روز  45ها در طی بدست آمده اسیدیته تمامی نمونه

( افزایش یافت، p<05/0داری )طور معنینگهداری به
 عصاره متانولیمخلوط پی ام پی 300نمونه حاوی 

دارای کمترین اسیدیته  45در روز  آویشن و زنجبیل
و بیشترین اسیدیته مربوط به  بود (±87/18 12/0)

( 30/31±97/5یدان ) نمونه شاهد( )اکسنمونه بدون آنتی
شاید به دلیل  هااکسیدانآنتی حضور در واقع در .است

آزادسازی هیدروژن از ترکیبات فنولی آنها وتغییر 
اسیدهای چرب آزاد در محیط  میزانمحیط  pHشرایط 

 یا زادآ چرب اسیدهای دلیل همینبه واست  شده کمتر
 نمونه از کمتر هااکسیدانآنتی حضور در اسیدیتهمیزان 
راستا با نتایج تحقیق هم(. 2013 پوررضا) است کنترل

یداتیو ( در بررسی پایداری اکس1396نوا )حاضر، زندی
عصاره های مختلف غلظتی کارگیرروغن زیتون با به

ام پیپی 900زنجبیل نشان داد که نمونه حاوی  متانولی
یته زنجبیل دارای کمترین میزان اسید عصاره متانولی

روز نگهداری بود و اسیدیته  30ها پس از در بین نمونه
داری ها در طی نگهداری به طور معنیتمامی نمونه
( نیز 1391ور و همکاران )رپحسینی. افزایش یافت

گزارش نمودند میزان اسیدیته روغن موجود در ماهی 
آلای رنگین کمان در حضور عصاره برگ زیتون و قزل

 متر از نمونه شاهد بود. ک BHTآنتی اکسیدان 
PH 

های روغن در طی نمونه pHنتایج مربوط به  3ر جدول د
تمامی  PHروز نگهداری نشان داده شده است.  45

یافت داری کاهش ها در طی این مدت به طور معنینمونه
این نتیجه با توجه به نتایج بدست آمده در مورد  که

یدیته و تولید بود. با افزایش اسبینی اسیدیته قابل پیش
این  کند.ها کاهش پیدا مینمونه pHاسیدهای چرب آزاد 

 امر با نتایج تحقیقات سایر محققین نیز مطابق است
 (.1396 نوا؛ زندی2015 همکاران)آسنسیو و 

 

 لیهای مختلف روغن آفتابگردان حاوی انواع مختلف عصاره متانوسیدیته )بر حسب درصد اسید اولئیک( نمونها -2جدول 

 گراد(درجه سانتی 25)در دمای محیط  روز نگهداری 45ام( در طی پی پی 200آلفاتوکوفرول )ویشن( و آ)زنجبیل و 

Table 2- Acidity (% oleic acid) of sunflower oil samples containing different methanol extracts (ginger and 

thymol) and α-tocopherol (200ppm) in storage time (45 day) at 25ºC 

Storage time (day)   

45th 30th 20th 10th 1st timar 
aA5.97±310.30 aA2.11±20.30 aB0.75±14.40 6.10±0.00cD 0.65±0.01cE 1 

aA23.58±22.76 aA3.58±17.76 bD0.00±2.22 cD0.08±4.16 bcD0.00±0.67 2 

aA3.11±23.94 aA0.99±18.54 abB 0.4±12.71 cD0.00±3.20 abD0.00±0.68 3 
aA1.61±21.53 aA1.68±17.83 abB 0.4±13.72 bD0.00±2.22 abD0.01±0.69 4 

aA012±18.87 aA0.12±14.03 cB 0.35±12.55 aD0.00±1.41 aD0.01±0.71 5 

Different letters in each row (upper) and column (lower) show a significant difference between the means (p <0.05) 
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) زنجبیل و اویشن( و آلفاتوکوفرول  عصاره متانولیهای مختلف روغن آفتابگردان حاوی انواع مختلف نمونه pH -3جدول 

 گراد(درجه سانتی 25)در دمای محیط  روز نگهداری 45ام( در طی پیپی 200)
Table 3-PH of sunflower oil samples containing different methanol extracts (ginger and thymol) and α-

tocopherol (200ppm) in storage time (45 day) at 25ºC 

Storage time (day)   

45th 30th 20th 10th 1st timar 
aE0.063 ±4.85 aD0.007 ±5.105 bcB0.007 ±5.245 bcB0.007 ±5.245 aA0.021 ±5.695 1 

aE0.014 ±4.96 aD0.007 ±5.125 aB070.0 ±5.265 aB0.007 ±5.265 bA0.007 ±5.595 2 

aE0.007 ±5.45 aD0.014 ±5.12 abB0.007 ±5.260 abB0.007 ±5.260 cA0.007 ±5.245 3 
aE0.014 ±5.050 aD0.014 ±5.12 bcB0.007 ±5.245 bcB0.007 ±5.245 cA0.007 ±5.495 4 

aE0.014 ±5.06 aD0.014 ±5.13 dB0.007 ±5.235 dB0.007 ±2355. dA0.014 ±5.430 5 

Different letters in each row (upper) and column (lower) show a significant difference between the means (p <0.05) 

 

 اندیس پراکسید
ها در ایجاد اسیون چربیبه دلیل اهمیتی که اکسید

بدطعمی در مواد غذایی دارد، سنجش این فاکتور 
آبادی نجففامیان و پزشکی)حسن دارای اهمیت است

داشتن  دلیل به گیاهی هایاسانس بیشتر .(1396
فعالیت  فنولی، ترکیبات ازقبیل شیمیاییفیتو ترکیبات

میزان این . دهندمی نشان توجهی قابل اکسیدانیآنتی
-به طور معنی روزه 45 اندیس در طی مدت نگهداری

ها نمونه شاهد داری افزایش یافت. در تمامی روز
زیرا که حضور ، کسید بودادارای بیشترین مقدار پر

های مختلف سبب خنثی ها در نمونهآنتی اکسیدان
و در جه کاهش مقدار آن شدند یکسید و در نتاشدن پر

روز مربوط 45یزان این اندیس پس از مقابل کمترین م
( و 30/16 ± 42/0های حاوی آلفا توکوفرول )به نمونه

آویشن و زنجبیل توام  عصاره متانولیام پیپی 300
نوا زندی (.(A) 1 شکل) ( است40/18 ± 56/0) باهم

( در بررسی پایداری اکسیداتیو روغن زیتون با 1396)
زنجبیل  عصاره متانولیهای مختلف تکارگیری غلظبه

نشان داد که  آلفاتوکوفرول صنعتیدر مقایسه با 
و  زنجبیل عصاره متانولیام پی پی 900نمونه حاوی 

ها نمونه حاوی آلفاتوکوفرول نسبت به سایر نمونه
 ایاکسیدانی بالاتری هستند. درمطالعهدارای اثر آنتی

 ( انجام2015همکاران ) و آسنسیو توسط اخیراً که
 آویشن بر و کوهی پونه هایاسانس تاثیر شده

 30 نگهداری دوره طی کاتیج پنیر کیفی هایویژگی
 ،اسانس با شده تیمار هاینمونه. شد روزه بررسی

 نمونه به نسبت تریپایین کنژوگه اندی شاخص

 چرب اسیدهای میزان چنین،هم. دادند کنترل نشان
 قابل میزان به اتیواکسید تخریب از غیراشباع حاصل

 با درمقایسه اسانس حاوی هایدر نمونه ایملاحظه
( 1392. سلمانیان و همکاران )بود کمتر کنترلنمونه 

تاثیر عصاره میوه ولیک را روی خصوصیات نیز 
. نتایج کردندبررسی  رااکسیدانی روغن سویا آنتی

پژوهش این محققین نشان داد در روزهای ابتدایی که 
میزان  بودن به مقدار زیاد پیشرفت نکرده اکسیداسیو

ها اختلاف زیادی با پراکسید در تمامی نمونه ساندی
روز میزان این اندیس  30اما با گذشت  یکدیگر نداشت
-های حاوی آنتیداری حتی در نمونهبه طور معنی

که این  یافت( افزایش BHTو  BHAتزی )ناکسیدان س
کسیداسیون است. مربوط به پیشرفت ا افزایش طبیعتاً

های با این وجود این محققین گزارش کردند نمونه
های شاهد دارای حاوی عصاره ولیک نسبت به نمونه
دهنده این نشان ومیزان اندیس پراکسید کمتری بوده 

چنین . هماستاکسیدانی این عصاره فعالیت آنتی
محققین دیگر به بررسی اثر عصاره زنجبیل بر اندیس 

ماه نگهداری  6گردان در طی آفتاب پراکسید روغن
میزان اندیس پراکسید  کردند گزارشو  پرداختند

ام از عصاره پیپی 2400و  1600روغن حاوی 
زنجبیل کمتر از نمونه کنترل بوده است )الیزابت و 

. بنابراین با توجه به نتایج تحقیق (2013 همکاران
توان بیان های پیشین میحاضر و همچنین پژوهش

توان به را می و آویشن زنجبیل عصاره متانولیت داش
طبیعی برای مهار  هایکسیداناعنوان آنتی
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و در نتیجه کاهش  های خوراکیاکسیداسیون روغن
 استفاده نمود. عددپراکسید

 اندیس تیوباربیتوریک اسید
-میزان اندیس تیوباربیتوریک اسید )میلی (B) 1شکل 

 45روغن را طی  هایگرم آلدهید در کیلوگرم( نمونه
طور که مشاهده دهد. همانروز نگهداری نشان می

ها، میزان این اندیس به طور شود در تمامی نمونهمی
داری افزایش یافته است، این در حالی است که معنی

کمترین میزان از اندیس تیوباربیتوریک اسید پس از 
روز نگهداری مربوط به نمونه حاوی آلفا 45

عصاره ام پیپی 300( و 40/1 ± 70/0توکوفرول )

. همچنین د( بو95/1 ± 07/0) آویشن وزنجبیل متانولی
داری نیز بین این دو لازم به ذکر است که تفاوت معنی

-در مورد سایر تیمارها نیز می. نمونه مشاهده نشد

توان بیان داشت که بیشترین میزان این اندیس مربوط 
اندیس  است.دان اکسیبه نمونه شاهد فاقد هر نوع آنتی

تیوباربیتوریک اسید میزان محصولات ثانویه 
دهد. روند اکسیداسیون به ویژه آلدئیدها را نشان می

افزایش این شاخص در طول مدت نگهداری ممکن 
که  های مختلف باشداست به دلیل افزایش پراکسیدان

کننده پیشرفت میزان عوامل تشدید خود از
لدئیدها بعنوان چنین آ. هماکسیداسیون هستند

محصول ثانویه اکسیداسیون از تجزیه 
(. 2002د )برمنر، نشوهیدروپراکسیدها ایجاد می

تواند مانع از ها میبنابراین استفاده از آنتی اکسیدان
پیشرفت اکسیداسیون و تولید آلدهید گردد. در این بین 

نیز اشاره کرد که با ترکیبات فنولی توان به نقش می
های آزاد و سبب خنثی شدن رادیکال دادن هیدروژن

در  شوند.در نتیجه کاهش پیشرفت اکسیداسیون می
( جهت 2011همکاران ) و شان توسط که ایمطالعه
 تغییرات بر مختلف گیاهی هایعصاره اثر بررسی

 پنیر نگهداری دوره طی اسید شاخص تیوباربیوتیک
 تمامی که گردید گزارش شد محیط انجام دردمای
 پنیر اکسیداتیو فساد موثر به طور طبیعی، ایهعصاره

 ترکیبات امربالابودن این و علت اندازندمی تعویق به را

 تانن پروآنتوسیانیدهاو فلانوئیدی، و فنولیک
 نیز با (2014همکاران ) است. ککمکی و هادرعصاره

 در سیاه زیره اسانس غلظتهای مختلف تاثیر بررسی
 این که نمودند بیان روزه 90 نگهداری دوره طی کره

 شاخص از افزایش ایملاحظه طورقابلبه اسانس
نماید. نتایج تحقیقات آنها می ممانعت اسید تیوبابیوتیک

( در استفاده از 1396مشابه مطالعه رفیعی و همکاران )
های خوراکی زیره سیاه و ترخون جهت اسانس

در  جلوگیری از اکسیداسیون در ماده غذایی بود.
( 1391ور و همکاران )رپحسینی دیگری بهتحقیق مشا

تاثیر افزودن عصاره برگ زیتون را روی مدت 
آلا مورد بررسی قرار ماندگاری روغن ماهی قزل

دادند. این محققین بیان داشتند اگر چه اندیس 
های روغن ماهی تیوباربیتوریک اسید در تمامی نمونه

-نهپس از گذشت یک ماه افزایش یافته است اما در نمو

های حاوی عصاره برگ زیتون این شاخص کمتر از 
های شاهد است. همچنین در تحقیقی دیگر سینگ نمونه

اکسیدانی ، فعالیت آنتی2008و همکاران در سال 
زنجبیل را در روغن خردل با استفاده از اولئورزین 

روز  28تعیین اندیس تیوباربیتوریک اسید طی 
های روغن اد نمونهسنجیدند. نتایج این مطالعه نشان د

زنجبیل از نظر این شاخص دارای اولئورزین حاوی 
وضعیت بهتری نسبت به نمونه شاهد بودند. همچنین 

 اولئورزین زنجبیلاین محققین گزارش نمودند توانایی 
-در جلوگیری از گسترش اکسیداسیون بیشتر از آنتی

و کمتر از پروپیل گالات است.  BHAاکسیدان سنتزی 
نتایج  1390تا و همکاران نیز در سال کمالی روس

بر  دارچینمشابهی را در زمینه اثر عصاره 
-اکسیداسیون گزارش کردند. این محققین فعالیت آنتی

را مربوط به حضور  دارچیناکسیدانی عصاره 
اکسیدانی فنولیک و غیر فنولیک قوی ترکیبات آنتی

اند که توانایی جلوگیری از تشکیل محصولات دانسته
 .یه و ثانویه اکسیداسیون را دارا هستنداول
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میزان اندیس تیوباربیتوریک اسید و ب(  اکی والان اکسیژن به ازای کیلوگرم روغن(میزان اندیس پراکسید )میلیالف( -1شکل 

ویشن( و آو های مختلف روغن آفتابگردان حاوی انواع مختلف عصاره متانولی) زنجبیل )میلی گرم آلدئید در کیلوگرم(  نمونه

گراد(درجه سانتی 25)دمای  روز نگهداری 45ام( در طی پیپی 200آلفاتوکوفرول )

Figure 1- A) Peroxide value (m.eq O2/kg oil), B) tiobarbiotic acid (mg aldehyde/ kg) of sunflower oil samples 

containing different methanol extracts (ginger and thymol) and α-tocopherol (200ppm) in storage time (45 day) 
 

 فنول کل
های ثانویه آروماتیک گروهی از متابولیتترکیبات فنولی 

طور گسترده در سراسر گیاه و گیاهی هستند که به
ها وجود داشته و تاثیرات های حاصل از آنعصاره

اکسیدانی و فعالیت بیولوژیکی متعددی چون فعالیت آنتی
اکسیدانی این ترکیبات باکتریایی دارند. فعالیت آنتیضد 
های اکسایش و کاهش و ساختار به علت ویژگی عمدتاً

ها بوده که نقش مهمی در خنثی کردن شیمیایی آن
های آزاد، احاطه کردن فلزات انتقالی و تجزیه رادیکال

-ها با تاثیرات مفید آنتیپراکسیدها دارند. این ویژگی

نولیک بر روی سلامت در ارتباط است که های فاکسیدان
به دلیل تاثیرات بازدارندگی این ترکیبات در مقابل 

های وابسته به تنش چون پیشرفت بسیاری از بیماری
عروقی، سندرم روده التهابی و -های قلبیبیماری

 (. 2013 پوررضابیماری آلزایمر است )
یک در تحقیق حاضر، میزان فنول کل )میلی گرم اسید گال

های مختلف آنتی های روغن حاوی غلظتبر لیتر( نمونه
نشان داده شده است. با گذشت  4جدولاکسیدان در 

ها به طور زمان از میزان این اندیس در تمامی نمونه
با توجه به نتایج بدست  داری کاسته شده است.معنی

ترکیبات توان بیان داشت که با افزایش غلظت آمده می
میزان  ،های روغندر نمونه عصاره متانولیفنولیک 

تواند مربوط به فنول کل نیز افزایش یافته است. این می
هر دو اسانس روغنی حضور ترکیبات فنولیک در 
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باشد. ترکیبات فنولیک به دلیل وجود  آویشن و زنجبیل
های هیدروکسیل در ساختارشان و توانایی آنها گروه

های آزاد نقش اساسی در اهدای هیدروژن به رادیکال
 گوتامکنند. مرسی و کسیدانی ایفا میادر فعالیت آنتی

زنجبیل  عصاره متانولی( نیز گزارش نمودند 2015)
حاوی میزان بالایی از ترکیبات فنولیک است که این 

یدروکسیل در ههای ترکیبات به دلیل وجود گروه
ساختارشان و توانایی آنها در اهدای هیدروژن به 

اکسیدانی های آزاد نقش اساسی در فعالیت آنتیلرادیکا
دامه و  یدیس د.نکنزنجبیل ایفا می عصاره متانولی

 اکسیدانیآنتی فعالیت بررسی نیز به( 2016) نیاکوثری
 شیمیایی محیط أثیرتحت ت زنجبیل اسانسی روغن

 برای استخراج راندمان داد نشان آنها نتایج. پرداختند
 و 23/10 ترتیب به اسانسی روغنترکیبات فنولی و 

 6/67 حدود نیز فنولیک ترکیبات میزان. بود درصد 48/0
 .بود خشک ازعصاره اسیددرگرم گالیک معادل میلیگرم
-آنتی فعالیت بررسی ( به2008همکاران ) و سوری

 آزمون دو از استفاده سبز با زیره اسانس اکسیدانی
DPPH  مطالعه نتایج. پرداختند کل فنول محتوای و 

 فعالیت واجد سبز زیره اسانس که داد نشان ایشان
عنوان  به تواندمی و بوده ایملاحظه قابل اکسیدانیآنتی

 در مصنوعی هایاکسیدانآنتی برای مناسبی جایگزین
 .کند عمل مواد غذایی

 

عصاره  ی انواع مختلفهای مختلف روغن آفتابگردان حاومیزان فنول کل )میلی گرم اسید گالیک بر لیتر( نمونه -4جدول 

 روز نگهداری 45ام( در طی پیپی 200)زنجبیل و اویشن( و آلفاتوکوفرول ) متانولی
Table 4-Total phenol (mgr. galic acid/lit) of sunflower oil) samples containing different methanol extracts (ginger 

and thymol) and tocopherol (200ppm in storage time (45 day) 

Storage time (day)   

45th 30th 20th 10th 1st timar 
dE0.4 ± 115.0 eD1.0 ± 132.4 cC0.3 ± 178.8 dA 1.1 ± 166.5 eB 0.8 ± 154.7 1 

bE0.4 ± 131.3 cD1.4 ± 169.2 bC0.9 ± 200.3 dA3.4 ± 216.8 dB2.0 ± 204.6 2 

bE0.2 ± 226.5 dD0.2 ± 157.6 bC0.7 ± .0203 cB1.9 ± 255.3 cA0.3 ± 247.8 3 
dE1.1 ± 129.9 bC0.6 ± 167.2 bB2.3 ± 208.7 bA 1.1 ± 253.7 bA0.4 ± 252.6 4 
aE1.1 ± 141.7 aD2.2 ± 189.9 aC0.8 ± 212.4 aA 2.3 ± 283.9 aB0.6 ± 265.7 5 

Different letters in each row (upper) and column (lower) show a significant difference between the means (p <0.05) 
 

 اکسیدانیفعالیت آنتی
ها به طور های آزاد تمامی نمونهدرصد مهار رادیکال

 کهروز نگهداری کاهش یافت  45داری در طی معنی
ها مربوط به نمونه بیشترین درصد مهار این رادیکال

( بوده و 86/31 ± 67/1لفاتوکوفرول صنعتی )آحاوی 
آویشن  های متانولیعصارهآن نیز نمونه حاوی  پس از

( دارای بیشترین درصد 78/29±61/1و زنجبیل )
چنین کمترین درصد مهار هم(. 2شکل ) مهارکنندگی بود

روز نگهداری مربوط به نمونه 45ها پس از این رادیکال
-گونه آنتی( بود که حاوی هیچ97/7 ± 32/4شاهد )

های عصارهسیدانی اکاکسیدان نبود. فعالیت آنتی
-آویشن و زنجبیل به دلیل وجود ترکیبات آنتی متانولی

اکسیدان فنولیک و غیر فنولیک است که حضور ترکیبات 
-از جمله آنتیهای قبلی تایید گردید. فنولیک در بخش

لوتئین، توان به های طبیعی آویشن میاکسیدان
و در  (2011 همکارانسان و ) زیگزانتین و تیمونین

ها مانند شاگوآل، زینجرون و فنلمتیلاکسییل به زنجب
اشاره کرد که  (2013 همکاران)الیزابت و  جینجرول

های آزاد سازی و از بین بردن رادیکالهمگی به خنثی
-بدن انسان کمک میچنین در های غذایی و همروغندر 

( نیز به بررسی فعالیت 2003. سالاریا وحبیب )کنند
روغنی زنجبیل بر روغن  اکسیدانی اسانسآنتی

آفتابگردان پرداختند و به نتایج مشابه با تحقیق حاضر 
 دست یافتند. 

در نمونه حاوی دو اسانس ترکیبات فنولی با افزایش 
ترکیبات،  اینروغنی آویشن و زنجبیل به دلیل حضور 

فعالیت ضد رادیکالی افزایش یافت که این نتایج مشابه با 
(، آلوتمان و همکاران 2007گزارشات لیو و یائو )
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است. این محققین  (2011سان و همکاران )و (2009)
های آزاد کنندگی رادیکالبیان نمودند که فعالیت مهار

DPPH های گیاهی وابسته به غلظت بوده و با عصاره
. با افزایش یابدکنندگی افزایش میافزایش غلظت اثر مهار

های آزاد و الها به رادیکغلظت، توانایی دادن الکترون
یابد و واکنش ¬در نتیجه قدرت مهارکنندگی شدت می

بالا  .شودهای آزاد متوقف می¬های رادیکال¬زنجیره
اکسیدانی اسانس آویشن بدلیل بودن نسبی اثر آنتی

لی تیمول و کارواکرول در اسانس ووجود ترکیبات فن
و  1ترپینولن آن است و پس از آنها مونوترپنهای

در مرتبه بعدی قرار  2ترپینن -گاما رهیدروکربنه نظی
گرفتند. تیمول ماده اصلی اسانس آویشن است و این 
ماده در طی مدت زمان کوتاهی با ترکیبات اکسیدان 

دقیقه اسانس گیاه  20دهد، لذا در مدت زمان واکنش می
فر و دهد )شریفیاثر آنتی اکسیدانی خوبی را نشان می

ها مهارکنندگی فنول (. توانایی و قدرت2007 همکاران
های آنهاست. های هیدروکسیل در ملکولدلیل گروهبه

دلیل افزایش تعداد های بالاتر ترکیبات فنولی، بهدر غلظت
های آروماتیک در محیط گروههای هیدروکسیل حلقه

های آزاد و واکنش، احتمال دادن هیدروژن به رادیکال
افزایش ی ترکیبات فنولدنبال آن قدرت مهارکنندگی به

در بین ترکیبات (. 2014 همکاراننیا و یابد )حاتممی
اکسیدانی قویتری فنولی، فلاونوئیدها ترکیبات آنتی

های های قوی رادیکالبازدارنده آنهاشوند. محسوب می
 همکارانهیدروکسیل و پراکسید هستند )صادقی و 

های آزاد، ترکیبات دارای (. علاوه بر احیا رادیکال2014
توانند باعث افزایش احیاء آهن اکسیدانی میص آنتیخوا

شوند و آن را از محیط واکنش خارج سازند ) پوررضا 
 (.2011 همکاران؛ میرزایی و 2013 همکارانو 

 

 گیری کلینتیجه
توان بیان داشت که با با توجه به نتایج بدست آمده می

در  استفاده توام عصاره متانولی آویشن و زنجبیل
ل فنول کو میزان اندیس پراکسید  ،ی روغنهانمونه

 اکسیدانی عصاره متانولیفعالیت آنتی. یافت افزایش

                                                           
1- terpinolene 
2 - γ-terpinene 

-مربوط به حضور ترکیبات آنتی و آویشن زنجبیل

که توانایی است اکسیدانی فنولیک و غیرفنولیک قوی 
جلوگیری از تشکیل محصولات اولیه و ثانویه 

ر کمترین درصد مهاهستند. اکسیداسیون را دارا 
روز نگهداری مربوط به  45پس از  ی آزادهارادیکال

در نداشت.  ینمونه شاهد بود که هیچ گونه آنتی اکسیدان
های متانولی از عصارهگیری نمود توان نتیجهکل می

 هایاکسیدانتوان به عنوان آنتیمی زنجبیلآویشن و
های خوراکی از طبیعی برای مهار اکسیداسیون روغن

 3و امگا  6حاوی مقادیر بالای امگا های جمله روغن
 استفاده نمود.

 



 117                                                                                                روغن آفتابگردان ویداتیاکسي داریبرپا لیزنجب و شنیآوعصاره متانولی  ریتأث

 

 

های مختلف روغن آفتابگردان حای انواع مختلف عصاره متانولی) زنجبیل و اویشن( و نمونهاکسیدانی فعالیت آنتی  -2شکل 

 (روز نگهداری 45ام( در طی پیپی 200آلفاتوکوفرول )

Figure 2-%Inhibbition of DPPH free radical insunflower oil samples containing different methanol extracts 

(ginger and thymol) and α-tocopherol (200ppm) in storage time (45 day) 
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Introduction: Sunflower oil is one of the most important edible oils and due to its high 

unsaturation, it is sensitive to oxidative deterioration. Due to unsaturated fatty acids of GSO, is 

exposed to various types of chemical reactions, including enzymatic reactions and lipid oxidation. 

In this regard, the use of antioxidants for increasment the resistance of the oil to oxidation, is 

essential. Due to the poor nutritional and cancerous effects of these compounds and the consumer's 

desire to use natural compounds, the use of natural antioxidants is considered by researchers instead 

of industrial antioxidants. Spices (ginger, pepper, cinnamon, cardamom, thyme) and aromatic 

vegetables such as basil and peppermint with essential oils (EOS) containing multiple polyphenols 

with anti-oxidant and anti-microbial properties are a good source of natrul antioxidant (Teixeira et 

al., 2013; Srinivasan, 2017). Ginger is an important medicinal herb and has several properties, 

including anti-nausea, cardiovascular, antibacterial, liver anti-inflammatory, lowering blood 

cholesterol stimulates brain circulation and stimulates digestion. The presence of antioxidants in 

ginger causes the removment of free radicals from oil. Thyme is the other valuable herbs with high 

antioxidant and antimicrobial activity and is one of the world's best herbs in terms of high levels of 

antioxidants. The phenolic antioxidants in thyme, eliminate free radicals and prevent oxidative 

stress in all body systems. In spite of studies on the use of phenolic compounds in oxidation 

stability of oils, the use of ginger and thyme EOS in combination, as a natural antioxidant has not 

been investigated for the stability of grape seed oil (Salmanian et al., 2013). By extracting these 

phenolic compounds and adding to grape seed oil, it can be expected that the oleoresin in these 

plant extracts, in comparison to industrial antioxidants, increases the oxidative stability of grape 

seed oil. In the present study, metanoic extraction of thyme and ginger have been used as natural 

antioxidant in sunflower oil and its antioxidant activity (alone and in the mixture) compared to 

industrial α-tocopherol was measured. The properties of sunflower oil including acidity, peroxide 

and tiobarbioturic acid (TBA) indices, total phenol and antioxidant activity were studied during 45 

days of storage. 

Material and methods: For extraction phenolic compounds from ginger and thyme, 25 gr of 

powdered ginger or thyme was placed in a cellulose ring of suksele apparatus. Then their phenolic 

compounds were extracted using methanol solvent. Extraction was done at a temperature higher 

than boiling point of solvent (65 °C) and continued until extraction complete. The solvent was 

removed using a rotary evaporator and the extracted compounds was stored for further experiments 

in the refrigerator (Seidi Damyeh and Niakousari, 2015). Different types and concentrations of 

metanoic extraction were added to GSO and experiments was done during 45 days of storage. 

The properties of sunflower oil including acidity, peroxide and tiobarbioturic acid (TBA) indices, 

total phenol and antioxidant activity were studied during 45 days of storage. The results were 
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analyzed using completely randomized blocks during 45 days of the storage time. One-way 

ANOVA and Duncan’s mean comparison tests were used at 5% significance (p<0.05). 

Results and discussions: Acidity of the all samples increased significantly during the 45 days of 

storage (p<0.05). The sample contained 300 ppm of (thyme and ginger) phenolic compounds on the 

45th day had the lowest acidity and the highest acidity was observed in the sample without 

antioxidants (control sample). GSO containing two species of thyme and ginger had fewer amounts 

of FFA and were able to prevent oxidation, resulting in less acidity. The rate of peroxide index 

increased significantly during the 45 days of storage. In all days, the control sample had the highest 

amount of peroxide because the presence of antioxidants in different samples caused the peroxide to 

be neutralized and consequently reduced its amount and against the lowest index after 45 days of 

the sample. In all samples, the level of TBA index increased significantly, while the lowest amount 

of the index after 45 days of storage was related to the sample containing α-tocopherol and the 

sample containing 300 ppm of thyme metanoic extraction. It should also be noted that no significant 

difference was found between them. In the case of other treatments, it can be stated that the highest 

level of this index is related to the control sample without any antioxidants. TBA index shows the 

amount of secondary oxidation products, especially aldehydes. (Mirzaei et al., 2011). Over time, 

Total phenol (mg of gallic acid per liter) of oil samples containing different concentrations of 

antioxidants has been significantly reduced in all samples. According to the results, it can be stated 

that with increasing concentrations of phenolic compounds in oil samples, the total phenol content 

also increased. This can be attributed to the presence of phenolic compounds in both essential oils 

of thyme and ginger. Phenolic compounds play an essential role in antioxidant activity due to the 

presence of hydroxyl groups in their structure and their ability to donate hydrogen to the free 

radicals. 

Conclusion: The results showed acidity of the samples increased during storage. Peroxide value 

and TBA of sunflower oil samples were significantly increased during storage. The lowest amount 

of these indices after 45 days was related to the samples containing α-tocopherol and 300 ppm 

mixture of ginger and thyme, respectively. The total phenol also was increased by increasing the 

concentration of extract which can be due to the presence of phenolic compounds in the ginger and 

thyme extracts. The radical scavenging activity of all samples was decreased during storage. The 

highest antioxidant activity was related to the samples containing α-tocopherol and then those 

containing 300 ppm of ginger +thyme extract in general, it can be concluded that the metanoic 

extraction of ginger and thyme can be used as a natural antioxidant in the edible oils to prevent their 

oxidation. Acidity of the samples increased during storage. Peroxide value and TBA of sunflower 

oil samples were significantly increased during storage. The lowest amount of these indices after 45 

days was related to the samples containing α-tocopherol and 300 ppm mixture of ginger and thyme, 

respectively. The total phenol also was increased by increasing the concentration of extract which 

can be due to the presence of phenolic compounds in the ginger and thyme extracts. The radical 

scavenging activity of all samples was decreased during storage. The highest antioxidant activity 

was related to the samples containing α-tocopherol and then those containing 300 ppm of ginger 

+thyme extract in general, it can be concluded that the metanoic extraction of ginger and thyme can 

be used as a natural antioxidant in the edible oils to prevent their oxidation. 
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