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و چلاته بررسي خاصيت آنتي  كنندگي عصاره دارچين اكسيداني

dنژاد، رضا عزيزيcراد، اميرحسين الهامي*b، مهرداد قواميaروستا ليلا كمالي

aو تحقيقات و مهندسي صنايع غذايي، تهران، دانشجوي دكتري دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و صنايع غذايي، دانشكده علوم گروه علوم
 تهران، ايران

bآ و مهندسي صنايع غذايي، تهران، ايراناستاد دانشگاه و تحقيقات تهران، دانشكده علوم  زاد اسلامي، واحد علوم

cو صنايع غذايي، سبزوار، ايران  استاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد سبزوار، گروه علوم
dو منابع طب و تحقيقات تهران، دانشكده كشاورزي  يعي، تهران، ايراناستاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم

 25/8/1389 تاريخ پذيرش مقاله: 31/1/1389تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
مي اكسيدان دهندگي يكي از منابع مهم توليد آنتي ها علاوه بر كاربرد طعم ادويه مقدمه: ت هاي طبيعي وجه به اثرات سوء باشند. بنابراين با

از بين ادويه اكسيدان هاي طبيعي را جايگزين آنتي اكسيدان هاي سنتزي بهتر است آنتي اكسيدان آنتي ها دارچين گياه هاي سنتزي نمود.
و چلاته محبوبي است كه در اين پژوهش خاصيت آنتي  كنندگي آن مورد بررسي قرار گرفت. اكسيداني

و روش ب ها: مواد بهعصاره دارچين و متانول دو حلال استون از و با استفاده طور جداگانه استخراج گرديد. پس از تعيينه روش حلال سرد
در آنها طبق روش فولين سيو كالتيو راندمان استخراج عصاره و ميزان كل تركيبات فنوليك موجود هاي متفاوت با غلظتها اثر اين عصاره، ها

به از طريق اندازهدر به تأخير انداختن فساد اكسيداتيو تالو درصد1/0و02/0،04/0،06/0،08/0 و زمان مقاومت گيري انديس پراكسيد
و با اثر آنتي اكسيداسيون نمونه ها از نظر داشتن سپس اثر بهترين غلظت اين عصاره مقايسه شد. TBHQاكسيدان سنتزي ها تعيين گرديد

در چلاته خاصيت آنتي مس اكسيداني، از طريق دو آزمون فوق مورد بررسي قرار گرفت.كردن فلز در تالو
از عصاره استوني بدست آمد، درحالي ها: يافته كه ميزان تركيبات فنوليك راندمان استخراج عصاره متانولي به روش حلال سرد بالاتر

آن ها اثر آنتي عصاره استوني بيشتر بود. با افزايش غلظت عصاره در تالو بيشتر اكسيداني و عصاره استوني دارچين با غلظت ها %1/0شد
از نظر داشتن اثر بهترين غلظت اين عصاره.% بود01/0با غلظت TBHQكسيدان سنتزي كسيداني بعد از آنتي داراي بيشترين اثر آنتي ها

(غلظت خاصيت آنتي در تالو نشان داد كه عصاره %)، در چلاته1/0اكسيداني را ايي چلاتههاي دارچين توان كردن فلز مس كنندگي فلز مس
در اين خصوص عصاره استوني مؤثرتر بود.  و  داشتند

مي اكسيداني، داراي خاصيت چلاته دارچين علاوه بر خاصيت آنتي عصاره گيري: نتيجه و تواند به عنوان منبعي كنندگي بر فلز مس است
و چلاته اكسيداناز آنتي  گيرد.هاي طبيعي مورد استفاده قرار كننده ها

 كننده، دارچين، عصارهاكسيدان، اكسيداسيون، چلاتهآنتي:هاي كليديواژه

 email: mehrdad_ghavami@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و چربيد روغنترين عامل فسا مهم هاي ها واكنش ها

ها باعث تغييراتي ناخواسته باشد. اين واكنش اكسيداتيو مي
و بافت محصولات حاوي چربي مي شود در طعم، رنگ، بو

طي كه اين تغييرات به دليل راديكال هاي آزاد توليد شده در
ميآفر هاي چرب اين اتواكسيداسيون اسيدبرباشد. علاوه يند

اي غذا را كاهش اعي نه تنها ارزش تغذيهاشب چند غير
هاي دهد، بلكه همچنين منجر به سالخوردگي، بيماري مي

و بيماري قلبي، سرطان، جهش در زايي هاي مهم ديگر
مي ارگانيسم ( هاي زنده  ,Mathew and Abrahamشود

). يون هاي فلزاتي مانند آهن، مس، منيزيم، كرم، 2006
و منگنز كاتاليزورهاي  بسيار قوي در اكسيداسيون روي

و چربي روغن مي ها را باشند. اين يون ها ها هيدروپروكسيد
و درنتيجه واكنش به راديكال آزاد تجزيه مي هاي كنند

مي زنجيره  نمايند اي راديكالي اتواكسيداسيون را تسريع
)Rossel, 1988.( 

در اين صورت بهترين راه براي جلوگيري از
مي اكسيدانن مصرف آنتيهاي اكسيداسيو واكنش باشد. ها
و طبيعي اكسيدان آنتي ها به دو دسته عمده سنتزي
مي طبقه و با توجه به اينكه مصرف بندي شوند
هاي سنتزي عوارض نامطلوبي بر روي اكسيدان آنتي

سلامتي انسان دارند، برخي از آنها از ليست مواد افزودني 
اشده حذف FDAتوسط  ست اند. بنابراين بهتر

هاي اكسيدان هاي طبيعي را جايگزين آنتياكسيدان آنتي
,.et alسنتزي نمود 2007)Arabshahi منابع .(

هاي گياهي هستند كه هاي طبيعي فنوليك اكسيدان آنتي
ها، سبزيجات، هاي گياه مثل ميوهتوانند در همه قسمت مي
و پوستهها، ريشهها، برگها، دانهمغز ها باشند. ها

مي هاي گياهي چندعملكردي فنوليك و توانند به عنوان اند
بي كننده، چلاته عوامل احيا و اثركننده كننده فلزات

و باعث كاهش راديكال هاي اكسيژن فعاليت كنند
هاي اكسيداسيون گردند. همچنين اين تركيبات توليد آنزيم

مي آنتي و يا از توليد آنزيم اكسيدايتو را تحريك  هاي كنند
هاي در سيستم cycloxygenaseيتو مثل اكسيدا

,.Su et al)كنند بيولوژيكي جلوگيري مي 2007).
هاي فنوليك گياهان شامل اكسيدان ترين آنتي معمول

ها، اسيد، كومارين تركيبات فلاونوئيد، مشتقات سيناميك

و اسيدهاي آلي چند توكوفرول  عملكردي هستند ها،
)Hertog et al., 1993.( 

ا دهنده محبوب بو، يك تركيب طعمز تيره برگدارچين
دهندگي داراي فعاليت است كه علاوه بر كاربرد طعم

و چلاته آنتي كننده فلزات است. از تركيبات اكسيداني
و غير فنوليك فرار پوسته دارچين كه داراي خاصيت فنوليك

مي آنتي به اكسيداني هستند  cinnamaldehydeتوان
) ا75كه بخش اعظم سانس روغني آن را تشكيل %)

و مزه مي و طعم ي شيرين دارچين به دليل وجود اين دهد
و نيز به تركيباتي چون -eugenol gammaماده است

terpinene, camphene, 4و-terpineol اشاره نمود 
parthasarathy et al., 2008; Wu et al.,)

و غير1994) فنوليك . همچنين برخي از تركيبات فنوليك
اكسيداني يرفرار پوسته دارچين كه داراي خاصيت آنتيغ

,C2هاي cinnacassiolهستند شامل  C1, A, 
corydin, epicatechin, β-sitosterol, 

coumarin, cinnamic acid, syringic acid, و
vanillic acid باشند. اين تركيبات به عنوان عواملمي

بي احيا و ديكالرا اثركننده كننده، يا به عنوان هاي پركسيد
مي چيليت و از واكنش كننده فلزات عمل هاي كنند

,.parthasarathy et alكنند اكسيداتيو جلوگيري مي )
(2008; Suhaj, 2006.Mancini و همكاران در سال

اكسيداني عصاره پوسته دارچين را خاصيت آنتي 1998
و پس از آن نيز تحقيقاتي بر روي عصاره  ثابت نمودند

اكسيداني آن ته دارچين جهت اثبات خاصيت آنتيپوس
 2006در سال Abrahamو Mathew صورت گرفت.

 داراي خاصيت اظهار نمودند عصاره پوسته دارچين
بي احيا و چيليت كننده راديكال اثر كنندگي، كننده هاي آزاد

در Suهاي فلزات است. همچنين نتايج آزمايش و همكاران
و چيليتاخاصيت آنتي 2007سال كنندگي عصاره كسيداني

و  دارچين كه با عصاره چهار گياه دانه فلفل سياه، جوز، رز
 برگ پونه كوهي مقايسه شده بود را اثبات نمود.

هدف از پژوهش انجام شده استخراج عصاره پوسته
و با استفاده از دو حلال استون  دارچين به روش حلال سرد

و بررسي خاصيت آنتي داني آن از طريق اكسيو متانول
و همچنين  افزايش زمان پايداري چربي دنبه گوسفند

كننده فلزات بررسي نقش اين عصاره به عنوان چلاته
 باشد. مي
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و روش ها مواد
پوسته دارچين به صورت تصادفي از مراكز مربوطه در

بازار تهران تهيه شد. در اين پژوهش از روغن دنبه كه 
سيدان طبيعي است به عنواناك داراي مقادير ناچيزي آنتي

و محيطي جهت سنجش خاصيت آنتي اكسيداني
 كنندگي عصاره دارچين استفاده گرديد. چيليت

و شناسايي تركيب- (تالو) استخراج چربي دنبه
 اسيد چرب آن

دنبه در آزمايشگاه، به روش ذوب كردن خشك تحت
80كننده دوار در دماي خلأ با استفاده از دستگاه تبخير

و سرعت چرخشه سانتيدرج دور در دقيقه تحت60گراد
(قراچورلو و تعيين 1384،خلأ تهيه شد ). براي شناسايي

تالو از دستگاه گازكروماتوگرافي استفاده تركيب اسيد چرب 
شد. براي اين منظور آماده سازي نمونه به صورت مشتق 

توسط متوكسيد Christie (1973)استر به روش متيل
رمال انجام شد. سپس جهت بررسي پروفايلن5/0سديم 

 Acmeاسيدهاي چرب از دستگاه گازكروماتوگراف مدل
و ستون مجهز به آشكار كننده شعله 6000 متري60اي

استفاده Ce le-91با شماره AOCSمطابق استاندارد 
گراد، درجه سانتي 260شد. درجه حرارت محل تزريق نمونه 

سا 260درجه حرارت ستون  و درجه حرارت نتيدرجه گراد
گراد، سرعت جريان گاز درجه سانتي 280آشكار كننده 

(هيدروژن)  و ميزان تزريق ميلي6/0حامل ليتر در دقيقه
هاي ترسيم شده ميكروليتر بود. از مقايسه پيك1نمونه 

و براساس توسط دستگاه با پيك هاي استاندارد
Retention Time Relative اي ها، نوع اسيده پيك

و مقدار اسيدهاي چرب نيز با محاسبه  چرب شناسايي شد
هاي حاصل تعيين گرديد سطح زير منحني پيك

.(Firestone, 1994) 

1استخراج عصاره دارچين-

به منظور استخراج عصاره دارچين از روش حلال سرد
و از الك شماره  استفاده گرديد. پوسته دارچين آسياب گرديد

دارچين با استفاده پوسته راج عصارهعبور داده شد. استخ 40
(متانون قطبي تراز استون  و استون از دو حلال متانول
است) به طور جداگانه انجام گرديد. به اين ترتيب كه پودر 

 
1 - Folin- Ciocalteau 

شد10به1دارچين وحلال به نسبت  بهندبا هم مخلوط و
ساعت در درجه حرارت محيط با استفاده از شيكر24مدت

، سپس فيلتراسيون در مرحله اولداختلاط انجام گردي
و در مرحله بعد از توسط كاغذ صافي با پمپ خلأ انجام شد

به rpm 4000دستگاه سانتريفيوژ با سرعت  (دور در دقيقه)
دقيقه استفاده گرديد. به منظور حذف حلال،15مدت
كننده دوار تحت هاي حاصل در دستگاه تبخير عصاره

خلأ گرفتند. بدينعمليات تقطير در خلأ قرار  25منظور از
گراد استفاده درجه سانتي50-55متر جيوه در دماي ميلي

گرديد تا حداقل آسيب به تركيبات فنوليك وارد آيد. در 
و نهايت با كمك گاز ازت باقي مانده حلال حذف گرديد

در هاي حاصله در ظروف شيشه عصاره اي تيره رنگ
)يخچال نگهداري شدند Su et al., 2007).

ميزان كل تركيبات فنوليك گيري اندازه-
 هاي دارچين عصاره

به ميزان كل تركيبات فنوليك عصاره هاي دارچين
1سيوكالتيوروش فولين

گيري شد. در اين روش معرف اندازه2
فولين در حضور تركيبات فنوليك در محلول قليايي، احيا 

و رنگ آبي در محلول توليد مي ر شده نگ در گردد، شدت
سنج نوري نانومتر توسط دستگاه طيف 765طول موج 
از روي (Farag and Bade, 1989). گرددتعيين مي

(براي اسيدگاليك به عنوان معادله منحني درجه بندي
استاندارد) مقدار كل تركيبات فنوليك بر مبناي اسيدگاليك 

گرم تركيبات فنوليك بر گرم وزن خشك بر حسب ميلي
,.Stoilova et al).گرديد نمونه تعيين  2006)

هاي اكسيداني عصاره بررسي خاصيت آنتي-
 دارچين
و متانول عصاره هاي به دست آمده از دو حلال استون

هاي با توجه به ميزان تركيبات فنوليك آنها با غلظت
) صد) با استفادهدر02/0،04/0،06/0،08/0،1/0متفاوت

گرم تالوي استخراجي 100از دستگاه همزن مغناطيسي به 
به TBHQاكسيدان سنتزي اضافه شدند. همچنين آنتي

و01/0ميزان گرم 100% به همين مقدار تالو افزوده گرديد
از تالو نيز بدون افزون عصاره يا هرگونه تركيب ديگري به 
عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته شد. علت استفاده از تالو، 

 
1 Folin- Ciocalteau 
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و داشتن مقادير ناچيزي وجود اسيدهاي چرب اشباع
90اكسيدان طبيعي در آن است. تمام تيمارها به آون آنتي

و در فواصل زماني درجه سانتي ساعت24گراد منتقل شدند
در5طي  و2روز تكرار انديس پراكسيد به روش يدومتري

 Cd 8b-90شماره AOCS مطابق با استاندارد 
تمام تيمارها گيري شد. زمان مقاومت به اكسيد شدن اندازه

 Metrohm گذاري با دستگاه رنسيمت مدلقبل از آون
و جريان هواي درجه سانتي 110در درجه حرارت 743 گراد

و همكاران 20 (قوامي ).1387،ليتر بر ساعت تعيين گرديد

 دارچين هاي عصاره كنندگي چلاته خاصيت بررسي-
هاي استوني كنندگي عصاره براي بررسي خاصيت چلاته

م مسو  Cyclohexyl-4تانولي دارچين، از نمك آلي
butyric acid copper salt به عنوان پراكسيدان

و مس در  از 2/0ppmو1/0غلظت2استفاده شد پس
انحلال در متانول با استفاده از دستگاه همزن مغناطيسي به 

 گرمي اضافه گرديد. 100هاي تالوي طور جداگانه به نمونه
هاي حاصل از دو حلال از نظر غلظت بهينه عصاره
به1/0( خاصيت آنتي اكسيداني و همچنين %)، به نمونه تالو

مس اضافه 2/0ppmو1/0تيمارهاي تالوي حاوي 
كننده گرديد. همچنين اسيدسيتريك كه يك تركيب چلاته

و01/0شده است، در غلظت شناخته % به نمونه تالو
افزوده شد.مس 2/0ppmو1/0تيمارهاي تالوي حاوي 

زمان مقاومت به اكسيدشدن همه تيمارها با دستگاه 
و با جريان هواي درجه سانتي 110در دماي رنسيمت گراد

ليتر بر ساعت تعيين گرديد. انديس پراكسيد همه 20
در درجه سانتي90تيمارها نيز پس از قرارگيري در آون  گراد

در5ساعت به مدت24فواصل زماني  ب2روز ه تكرار
 گيري شد.روش يدومتري اندازه

و تحليل آماري-  تجزيه
 CRDآزمايش در قالب طرح كاملاً تصادفي

(Completely Randomized Design) تجزيه
و حلال واريانس گرديد. سپس ميانگين غلظت هاي ها

 (Duncan)مختلف با استفاده از مقايسه ميانگين دانكن 
و از بين آنها % مورد مقايسه قرا5دار در سطح معني ر گرفت

و غلظت انتخاب شد. و تحليل بهترين حلال براي تجزيه
 SPSS 16و SAS-901افزارهاي ها از نرم آماري داده
 استفاده شد.

ها يافته
 هاي دارچين بازده استخراج عصاره-

بازده استخراج عصاره دارچين توسط حلال متانول
و توسط حلال استون3/14 س نتايج براساد.بو%6/10%

هاي حاصل از دو حلال آماري بين بازده استخراج عصاره
و متانول اختلاف معني % وجود95داري با اطمينان استون

.شتدا

 هاي دارچين ميزان كل تركيبات فنوليك عصاره-
78/16استوني ميزان كل تركيبات فنوليك عصاره

دربودگرم بر گرم وزن خشك نمونه ميلي كه مقدار حالي،
بر ميلي88/13تركيبات فنوليك عصاره متانولي كل گرم

د. براساس نتايج آماري بين ميزانبوگرم وزن خشك نمونه 
هاي حاصل از دو حلال استون كل تركيبات فنوليك عصاره

دا95داري با اطلمينانو متانول اختلاف معني .شت% وجود

 هاي چرب تالوتركيب اسيد-
داده شده نشان1جدولدرهاي چرب تالو تركيب اسيد

هاي چرب هاي چرب تالو را اسيدقسمت اعظم اسيد.است
و تك ميغيراشباع با دهد.اشباع تشكيل اسيد اولئيك

درصد بيشترين مقدار را به خود اختصاص داده است41/39
را93/21و پس از آن اسيد پالمتيك با  درصد رتبه بعدي

 دارد.

 چرب تالوتركيب اسيدهاي-1 جدول
مقدار(%) نوع اسيد چرب

C12:0 23/3
C14:026/3
C16:093/21
C16:129/2
C17:03
C17:175/1
C18:014/14

C18:1 CIS41/39
C18:1 TRANS28/2

C18:287/2
C18:368/0
C20:053/1
28/4 هاي چربساير اسيد

44/46 مجموع اسيدهاي چرب اشباع
28/49 رب غيراشباعچمجموع اسيدهاي
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 بررسي اثر آنتي اكسيداني عصاره دارچين-
ميانگين انديس پراكسيد تيمارهاي تالوي2در جدول
و متانولي دارچين حاوي غلظت هاي مختلف عصاره استوني

در 120طي TBHQو همچنين تيمار تالوي حاوي  ساعت
گراد نشان داده شده است. براساس درجه سانتي90دماي 
و با نمونه نتايج  آماري تمامي تيمارهاي تالو با يكديگر

 شاهد از نظر تأثير بر روند تغيير انديس پراكسيد داراي

(اختلاف معني  ند.بود) >05/0Pداري
زمان پايداري در برابر اكسيداسيون1در نمودار

بر درجه سانتي 110تيمارهاي مختلف تالو در دماي  گراد
شده است. براساس نتايج اساس آزمون رنسيمت نشان داده

هاي آماري زمان پايداري در برابر اكسيداسيون تمامي تيمار
و با نمونه شاهد اختلاف معني داري تالو با يكديگر

)05/0P<.داشتند ( 

)meq/kg( گراد درجه سانتي90ميانگين انديس پراكسيد تيمارهاي مختلف تالو در دماي-2 جدول
0 نام نمونه

 ساعت
24 

 ساعت
48 

 ساعت
72 

 ساعت
96 

 ساعت
120 
 ساعت

B049/1 : شاهد تالو ± 1/047/5 ±0/163/13 ±0/266/18 ± 15/060/29 ±0/1

T:01/0%TBHQ 00± 00/069/0 ±0/189/0 ±0/00 29/1 ±0/12 49/1 ±0/2

A2 :02/0089/0 % عصاره استوني ±0/120/3 ±/15 50/6 ±0/196/11 ±0/00 44/21 ±0/1

A4 :04/0059/0ني% عصاره استو ±0/250/2 ±0/00 42/5 ±0/196/10 ±0/12 80/19 ±0/00 

A6 :06/0039/0 % عصاره استوني ±0/152/1 ±0/200/4 ±0/00 81/9 ± 1/087/17 ±0/15 

A8 :08/0019/0 % عصاره استوني ±0/00 12/1 ±0/160/3 ±0/246/8 ±0/00 94/15 ±0/1

A10 :1/089/0 0/00±00 % عصاره استوني ±0/299/2 ±0/00 48/7 ±0/12 96/13 ±0/1

M2 :02/0000/1 % عصاره متانولي ±0/156/4 ±0/14 03/8 ±0/120/13 ±0/00 74/22 ±0/12 

M4 :04/0079/0 % عصاره متانولي ±0/12 57/3 ±0/106/7 ±0/294/11 ±0/14 69/21 ±0/00 

M6 :06/0049/0 % عصاره متانولي ±0/268/2 ±0/185/5 ±0/140/10 ±0/00 88/18 ±0/2

M8 :08/0019/0 % عصاره متانولي ±0/00 88/1 ±0/255/4 ±0/15 16/9 ±0/182/16 ±0/1

M10 :1/039/1 0/00±00 % عصاره متانولي ±0/00 48/3 ±0/12 95/7 ±0/15 82/14 ±0/1

M: methanole      A: acetone 
 گرادرجه سانتيد 110 اكسيداسيون تيمارهاي مختلف تالو در دماي زمان پايداري در برابر-1نمودار
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 كنندگي عصاره دارچينبررسي اثر چلاته-

كنندگي عصاره دارچين، براي سنجش خاصيت چلاته
 120ميانگين انديس پراكسيد تيمارهاي مختلف تالو طي 

نشان داده3گراد در جدول درجه سانتي90ساعت در دماي
شده است. براساس نتايج آماري همه تيمارهاي تالو با 

و  با نمونه شاهد از نظر تأثير بر روند تغيير انديس يكديگر
داري داشتند جز تيمارهاي تالوي پراكسيد اختلاف معني
و  مس كه با نمونه 2/0ppmو1/0حاوي اسيد سيتريك

و  و نيز تيمارهاي تالوي حاوي عصاره استوني 1/0شاهد

ppm از و تالوي حاوي عصاره متانولي كه با يكديگر مس
داري نداشتند. يير انديس پراكسيد اختلاف معنينظر روند تغ

داري بر روند افزايش انديس زمان نيز تأثير كاملاً معني
)  ).>05/0Pپراكسيد تيمارهاي مختلف تالو داشت.

زمان مقاومت در برابر اكسيداسيون تيمارهاي مختلف
بر درجه سانتي 110تالو در دماي  اساس آزمون گراد

ان داده شده است. براساس نتايجنش2در نمودار رنسيمت
و با  آماري زمان پايداري همه تيمارهاي تالو با يكديگر

( نمونه شاهد اختلاف معني  ).>05/0Pدار داشتند

*)meq/kg( گراد درجه سانتي90ميانگين انديس پراكسيد تيمارهاي مختلف تالو در دماي-3جدول
0نام نمونه

 ساعت
24

 ساعت
48

 ساعت
72

 ساعت
96

 ساعت
120
 ساعت

: B079/1 شاهد تالو ±0/1 a94/5 ±0/2 c28/14 ±0/1 e80/19 ±0/00 g68/31 ±0/2 k

: CA01/0%058/1 سيتريكاسيد ±0/1229/5 ±0/151/13 ±0/225/18 ±0/15 90/29 ±0/00

: C11/0ppm 099/2مس ±0/0071/8 ±0/249/17 ±0/179/25 ±0/00 5/38 ±0/15

: C22/0ppm 076/4مس ±0/189/11 ±0/119/21 ±0/0076/29 ±0/100/43 ±0/00

: CAC101/0%1/0+سيتريك اسيدppm 096/1مس ±0/2 a85/5 ±0/1 c20/14 ±0/1 e70/19 ±0/2 g50/31 ±0/1 k

: CAC201/0%2/0+اسيد سيتريكppm 084/1مس ±0/1 a00/6 ±0/2 c35/14 ±0/1 e00/20 ±0/2 g98/31 ±0/1 k

: A1/0%0/0099/0±00 ستونيا ±0/15 19/3 ±0/176/7 ±0/1238/14 ±0/2

:AC11/0+ 039/0مس 1/0ppm % استوني ±0/2 b49/1 ±0/1 d69/3 ±0/1 f26/8 ±0/14 h98/14 ±0/1 m

: AC21/0+ 069/0مس 2/0ppm % استوني ±0/0079/1 ±0/299/3 ±0/00 66/8 ±0/148/15 ±0/00

: M1/00/00±00 % متانولي b49/1 ±0/1 d68/3 ±0/2 f35/8 ±0/2 h05/15 ±0/1 m

: MC11/0+ 079/0مس 1/0ppm% متانولي ±0/1299/1 ±0/228/4 ±0/14 95/8 ±0/1575/15 ±0/00

: MC21/0+ 009/1مس  2/0ppm% متانولي ±0/139/2 ±0/168/4 ±0/12 45/9 ±0/125/16 ±0/15

)>05/0P( دار ندارند اختلاف معنياعداد داراي حروف مشترك در هر رديف با يكديگر*

: Bشاهد تالو 
: CA01/0%سيتريكاسيد 
: C11/0ppm مس
: C22/0ppm مس

: CAC101/0%1/0+اسيد سيتريكppm مس
: CAC201/0%2/0+اسيد سيتريكppm مس

: A1/0%استوني 
:AC11/0+ مس 1/0ppm% استوني
: AC21/0+ مس 2/0ppm% استوني

: M1/0متانولي % 
: MC11/0+ مس 1/0ppm% متانولي
: MC21/0+ مس  2/0ppm% متانولي

 گراددرجه سانتي 110 اكسيداسيون تيمارهاي مختلف تالو در دماي زمان پايداري در برابر-2 نمودار
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 بحث
بازده استخراج عصاره دارچين توسط حلال متانول

ن بدست آمد. به عبارت بهتر حلال بيشتر از حلال استو
تر است توانسته است تركيبات بيشتري را متانول كه قطبي

و بازده بالاتري ارائه دهد، البته بايد توجه  استخراج نمايد
يك داشت كه بازده بالاتر استخراج به تنهايي نمي تواند

و  فاكتور مثبت در زمينه داشتن همه تركيبات فنوليك
اكسيداني هستند تلقيي خاصيت آنتيتركيباتي كه دارا

 شود.
رغم استوني علي ميزان كل تركيبات فنوليك عصاره
مي راندمان استخراج كمتر، بالاتر از عصاره و متانولي باشد

تر با وجود راندمان دهد كه حلال قطبياين نشان مي
استخراج بالاتر تركيبات فنوليك كمتري را استخراج 

 كند. مي
تالو با افزايش در تمام تيمارهاي2براساس جدول

زمان، عدد پراكسيد روند افزايشي داشت كه اين افزايش در 
با مورد نمونه شاهد نسبت به بقيه نمونه ها بيشتر بود.

طي افزايش غلظت عصاره به5ها در روز، انديس پراكسيد
كندي افزايش يافت كه علت آن وجود تركيبات فنولي، پلي 

ت و ساير ها بود اكسيداني در اين عصاره ركيبات آنتيفنولي
ها تأثير اين تركيبات بر روند كه با افزايش غلظت عصاره

اكسيدان ممانعت از توليد پراكسيد بيشتر شد. همچنين آنتي
به01/0در غلظت  TBHQسنتزي درصد اكسيداسيون را

دست آمده، در شدت كاهش داده است. طبق نتايج به
ساعت اول كه تالوي24لو جز در تيمارهاي مختلف تا

درصد1/0هاي حاويو تيمار TBHQدرصد01/0حاوي 
و  درصد عصاره متانولي از نظر روند1/0عصاره استوني

تغيير انديس پراكسيد يكسان عمل كردند در ساير روزها 
از TBHQدرصد01/0نمونه تالوي حاوي  بهترين تأثير را

يس پراكسيد نسبت به نمونه نظر روند ممانعت از افزايش اند
و بعد از آن به ترتيب تيمار تالوي حاوي  1/0شاهد داشت

و تيمار تالوي حاوي درصد1/0درصد عصاره استوني
عصاره متانولي قرار داشتند. بالاترين انديس پراكسيد مربوط 
به تالوي شاهد بود كه داراي مقدار ناچيزي آنتي اكسيدان 

آطبيعي مي و مقاومت بهباشد دليل درصد بالاين بيشتر
هاي چرب اشباع آن است. در كل بين تيمارهاي تالوي اسيد

هر حاوي عصاره و متانولي در غلظت مورد5هاي استوني
به هاي حاوي عصاره بررسي، نمونه استوني نسبت

هاي يكسان بهتر متانولي در غلظت هاي حاوي عصاره نمونه
خراج بيشتر عصاره عمل كردند كه با وجود بازده است

متانولي نسبت عصاره استوني، احتمالاً به دليل وجود 
و آنتي استوني اكسيداني بيشتر در عصاره تركيبات فنوليك

متانولي بوده است. اين خصوصيت عملكرد نسبت به عصاره
با ها از روز سوم به مراتب مشخص عصاره تر بود. همچنين

ها در روند ممانعت گذشت زمان فاصله عملكرد اين عصاره
كه بيشتر TBHQاز افزايش انديس پراكسيد با  شد

و پلي  احتمالاً به دليل فرار بودن برخي تركيبات فنولي
در فنولي موجود در عصاره و يا از بين رفتن اين تركيبات ها
با اكسيداني عصاره نتيجه اثر آنتياثر حرارت بوده است، در ها

و توليد پراكسيد كه خودتر گذشت زمان به تدريج كم شد
تواند واكنش اكسيداسيون را كاتاليز نمايد افزايش يافت مي

 كه اين موضوع در عصاره متانولي بارزتر بود.
در كليه تيمارهاي تالوي حاوي1طبق نمودار

و متانولي، با افزايش غلظت عصاره عصاره ها هاي استوني
شاهد افزايش زمان پايداري در برابر اكسيداسيون نسبت به

يافت. همچنين زمان پايداري در برابر اكسيداسيون 
هاي تيمارهاي استوني بيشتر از تيمارهاي متانولي در غلظت

تواند وجود تركيبات فنوليك يكسان بود كه علت آن مي
و درنتيجه  بيشتر در عصاره استوني نسبت به عصاره متانولي

اختن عملكرد بهتر عصاره استوني در به تأخير اند
اكسيداسيون تالو باشد. براساس نتايج حاصله بيشترين زمان 

گراد درجه سانتي 110هاي تالو در دماي پايداري در نمونه
 TBHQدرصد01/0در كليه روزها مربوط به نمونه حاوي 

و بعد از آن به 1/196بود كه پايداري تالو را % افزايش داد
و نمونه است درصد عصاره1/0حاوي ترتيب نمونه وني

در1/0حاوي  درصد عصاره متانولي بيشترين زمان مقاومت
و پايداري تالو را به ترتيب برابر اكسيداسيون را نشان دادند

و 8/137 % افزايش دادند. قابل ذكر است تمام %9/122
هاي تالو، نتايج حاصل از آزمون رنسيمت در مورد نمونه

مينتايج حاصل از آزمون پراكسيد را تص  كنند.ديق
 1998و همكاران در سال Manciniنتايج آزمايشات
در نشان داد كه عصاره و آبي دارچين هاي اتري، متانولي

سيستم بتاكاروتن/اسيدلينولئيك به ترتيب از فرايند 
و5/95%،68اكسيداتيو به ميزان  % جلوگيري كردند%5/87
ازBHT 80اكسيدان سنتزي در حالي كه آنتي %

و همكاران در سال Murciaاسيون جلوگيري نمود. اكسيد
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(دارچين، باديان رومي،7اكسيداني خواص آنتي 2004 ادويه
با زنجبيل، شيرين و وانيل) را بيان، نعناع، جوز

مقايسه PGو BHA ،BHTهاي رايج غذا اكسيدان آنتي
و نعناع درصد بالاتري7نمودند. در بين اين  ادويه دارچين

هاي در برابر اكسيداسيون را نسبت به ساير ادويهاز ممانعت 
و آنتي هاي غذا هنگامي كه توسط اكسيدان آناليز شده

سنجش پراكسيداسيون چربي آزمايش شدند نشان دادند. 
كننده راديكال سوپراكسيد اثر همچنين دارچين بهترين بي

و افزودني نسبت به ساير ادويه هاي آناليز شده بود. ها
Mathew وAbraham فعاليت 2006در سال

اكسيداني عصاره متانولي حاصل شده به روش حلال آنتي
يك5سرد پوسته دارچين را در  غلظت، با استفاده از

سيستم امولسيون اسيد لينولئيك بررسي كردند. درصد 
هاي جلوگيري از پراكسيداسيون در اين سيستم در غلظت

مت Mgml-1 200و 50،75،100، 25 انولي عصاره
و5/86%،5/84%،4/82%،8/81دارچين به ترتيب  %

در3/93 در%48 حالي كه درصد جلوگيري از ساعت بود
 200در غلظت BHAاكسيدان سنتزي اكسيداسيون آنتي

Mgml-1 ،8/89.گزارش شد % 
و نتايج نتايج حاصل از پژوهش هاي محققين فوق

 حاصل از پژوهش حاضر با وجود اختلاف در نوع روش
و استخراج عصاره، غلظت هاي عصاره مورد استفاده

اكسيداني، خاصيت سيستم سنجش فعاليت آنتي
 اكسيداني عصاره دارچين را ثابت كردند. آنتي

مشخص است با گذشت3طور كه در جدول همان
روز در تمامي تيمارها انديس پراكسيد افزايش5زمان طي 

درپيدا كرد. پايين تمامي روزها مربوط ترين انديس پراكسيد
و بالاترين1/0به نمونه تالوي حاوي  درصد عصاره استوني

انديس پراكسيد در تمامي روزها مربوط به نمونه تالوي 
 مس بود.2/0ppmحاوي 

2/0و1/0براساس نتايج حاصله مس در هر دو غلظت
ppm به باعث افزايش انديس پراكسيد نمونه تالو نسبت

ي روزها گرديد، كه اين اثر در غلظت نمونه شاهد در تمام
2/0ppm مس بيشتر است. اين موضوع بيانگر اين است

شود كه غلظت بيشتر مس پراكسيداني بيشتري را باعث مي
گردد. انديس پراكسيد نمونهو سبب شدت اكسيداسيون مي

درصد اسيد سيتريك نسبت به نمونه01/0تالوي حاوي 
ا حتمالاً به دليل وجود شاهد كاهش يافت، كه اين امر

و مس در نمونه تالو بوده  تركيبات پراكسيداني مثل آهن
كنندگي است كه اسيد سيتريك با اعمال خاصيت چلاته

و به ترتيب انديس پراكسيد اينخود آنها را بلوكه كرده
نسبت به شاهد كاهش يافته است. همچنين انديس 

و پراكسيد نمونه مس در هاي تالوي حاوي اسيد سيتريك
تقريباً به نمونه شاهد رسيد 2/0ppmو1/0هر دو غلظت 

و اين بدين معني است كه اسيد سيتريك خاصيت 
دو چلاته و مس را در هر كنندگي خود را اعمال نموده است

در 2/0ppmو1/0غلظت  بلوكه كرده است پس پراكسيد
اين تيمارها نسبت به نمونه شاهد بيش از حد افزايش نيافته 

هاي است. روند ممانعت از افزايش انديس پراكسيد نمونه
كه درصد عصاره1/0تالوي حاوي  و متانولي هاي استوني

اند، نسبت به نمونه شاهد تري بودههاي قوياكسيدانآنتي
در تمام روزها بسيار قابل توجه بود كه به دليل خاصيت 

مي آنتي %1/0باشد. با اضافه نمودن اكسيداني آنها
و متانولي به تالوي حاوي ارهعص 2/0و1/0هاي استوني

ppm مس باز هم ميزان انديس پراكسيد اين تيمارها
به5نسبت به تالوي شاهد در طي  روز كمتر بود. با توجه

و اين موضوع مشخص گرديد كه عصاره هاي استوني
درصد علاوه بر خاصيت1/0متانولي با غلظت 

اند. كنندگي نيز اعمال نموده اكسيداني، خاصيت چلاته آنتي
مس 1/0ppmكردن غلظت اين خاصيت در مورد چلاته

مس بود. همچنين با استناد به نتايج 2/0ppmبهتر از
 درصد در هر دو غلظت1/0فوق عصاره استوني با غلظت 

كنندگي بهتر مس از نظر خاصيت چلاته 2/0ppmو1/0
عم1/0از عصاره متانولي با غلظت  ل كرده است كه درصد

كننده بيشتر در عصاره اين بيانگر وجود تركيبات چلاته
 استوني نسبت به عصاره متانولي است. 

بيشترين زمان پايداري در برابر2با توجه به نمودار
درصد1/0اكسيداسيون مربوط به نمونه تالوي حاوي 

و كمترين زمان پايداري مربوط به نمونه  عصاره استوني
هاي زمان پايداري نمونه مس بود. 2/0ppmي تالوي حاو

ترتيب به2/0ppmو1/0تالوي حاوي مس در دو غلظت 
و8/27 % نسبت به تالوي شاهد كاهش يافتند اين%8/57

و در واقع 2/0ppmكاهش در مورد غلظت  مس بيشتر بود
با دو برابر شدن غلظت مس زمان پايداري به نصف كاهش 

دهد كه مس به عنوان پراكسيدان عمل يافت. اين نشان مي
و به ويژه در غلظت  سبب كاهش 2/0ppmنموده است
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بارزتر زمان پايداري در برابر اكسيداسيون نسبت به نمونه
01/0شاهد گرديده است. زمان پايداري نمونه تالوي حاوي 

درصد اسيد سيتريك كمي بيشتر از نمونه تالوي شاهد بود
ن دليل است كه اسيد سيتريك توانسته كه اين احتمالاً به اي

است فلزات احتمالي موجود در نمونه تالوي شاهد را بلوكه
و در نتيجه زمان پايداري اين تيمار اندكي افزايش يافته  كند

هاي تالوي حاوي اسيد است. همچنين زمان پايداري نمونه
و  مس تقريباً به زمان پايداري 2/0ppmو1/0سيتريك
رسيدند كه اين بدان معني است كه اسيد نمونه شاهد

و سيتريك خاصيت چلاته كنندگي خود را اعمال نموده است
 فلز مس را در هر دو غلظت چيليت كرده است. 

هاي تالوي دست آمده زمان پايداري نمونهطبق نتايج به
به درصد عصاره1/0حاوي  و متانولي نسبت هاي استوني

دا كرد كه اين موضوع خاصيت نمونه شاهد بسيار افزايش پي
مي آنتي كند. همچنين زمان پايداري اكسيداني آنها را ثابت
و درصد عصاره1/0هاي تالوي حاوي نمونه هاي استوني

و  مس نسبت به تالوي شاهد 2/0ppmو1/0متانولي
هاي بيشتر بودند كه اين موضوع بيانگر اين است كه عصاره

و متانولي با غلظت  درصد علاوه بر خاصيت1/0استوني
و كنندگي نيز اعمال نمودهاكسيداني، خاصيت چلاتهآنتي اند

مس 1/0ppmكردن غلظت اين خاصيت در مورد چلاته
مس بوده است. همچنين عصاره  2/0ppmبهتر از غلظت

كنندگي درصد از نظر خاصيت چلاته1/0استوني با غلظت 
ه متانولي با مس بهتر از عصار 2/0ppmو1/0غلظت2

درصد عمل نمود. به طوري كه زمان پايداري1/0غلظت
و1/0هاي تالوي حاوي نمونه و1/0درصد عصاره استوني

2/0ppm به و 1/122ترتيب مس نسبت به نمونه شاهد %
% افزايش پيدا كرد در حالي كه زمان پايداري 5/108

و1/0هاي تالوي حاوي نمونه و1/0درصد عصاره متانولي
2/0ppm به و 102ترتيب مس نسبت به نمونه شاهد %
دهنده وجود تركيبات % افزايش يافت كه اين نشان2/87

و چلاته كننده بيشتر در عصاره استوني نسبت به فنوليك
عصاره متانولي بود. نتايج حاصل از آزمون پراكسيد نيز مبين 

 اين نتايج بود.
Su چ 2007و همكاران در سال كنندگي لاتهفعاليت
و چهار گياه معطر عصاره و استوني دارچين هاي متانولي
و برگ پونه كوهي را بر يون فلفل هاي فلزات سياه، جوز، رز

Fe2+وCu2+ارزيابي نمودند.اين دانشمندان توانايي

هاي دارچين را ثابت هاي فلزي عصارهكردن يونچلاته
و بيان اثر كردند عصاره استوني دارچين نمودند

با چلاته و ساير +Cu2كنندگي قوي در مقايسه با شاهد
گياهان مورد بررسي داشت. در پژوهش حاضر نيز همانند 

كنندگي عصاره دارچين بر فلز پژوهش فوق فعاليت چلاته
 مس ثابت شد.

 گيري نتيجه
و متانولي دارچين به خصوص عصاره هاي استوني

و عصاره استوني حاوي مقدار قابل توجهي تر كيبات فنوليك
ميآنتي و فعاليت آنتياكسيداني اكسيداني مطلوبي را باشند

هاي دارچين دهند. با افزايش غلظت عصارهاز خود نشان مي
اثر آنها در به تأخير انداختن فساد اكسيداتيو در تالو بيشتر 

و عصاره استوني دارچين در غلظتمي هاي يكسان گردد
ع بهبهتر از عصاره متانولي آن  طوري كه غلظتمل نمود

از1/0 %01/0 با غلظت TBHQ% عصاره استوني بعد
اكسيداني را داشت. همچنين بالاترين بيشترين خاصيت آنتي

(غلظت غلظت عصاره %) توانايي1/0 هاي دارچين
و عصاره چلاته استوني كنندگي قوي با فلز مس را داشتند

چ دا لاتهبيشترين خاصيت ترتيبد. بدينكنندگي را نشان
از عصاره دارچين را مي توان به عنوان منبعي

از اكسيدان آنتي هاي طبيعي معرفي نمود كه اين اثر ناشي
و ساير تركيبات آنتي و حضور تركيبات فنوليك اكسيداني

 كننده در آن است. چلاته

 منابع
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