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  12/2/88 : تاريخ تصويب                                                                                                        16/7/87: تاريخ دريافت
  چكيده
اكـسيداني هـستند،      ها به عنوان منابع طبيعي كه داراي خاصيت آنتـي           ي آن   ثرهوامروزه استفاده از گياهان دارويي و تركيبات م       : مقدمه

زاد آهـاي     ثر و به طرق مختلف از واكنش راديكال       وها تركيباتي هستند كه به طور م       اكسيدان  نتيآ .گرفته است   مورد توجه محققين قرار   
جلوگيري كرده و منجر به كاهش آسيب و يـا  ) DNAاسيد، ليپيد و  نظير پروتئين، آمينو (ها    اكسيژن و نيتروژن فعال با بيومولكول       داراي  

  .شوند ها مي عروقي و سرطان هاي قلبي مرگ سلولي، بيماري
  . در روغن سويا1اكسيداني اسانس گياه دارويي شويد دهنده و فعاليت آنتي ررسي اجزاي تشكيلب: هدف

 تجزيه و اجـزاي شـيميايي آن   GC/MS شويد، اسانس با دستگاه هايدر اين تحقيق، پس از استخراج اسانس از بذر       : روش بررسي 
 پيكريـل هيـدرازيل     -1 دي فنيـل     -2' و   2راديكـال    اكـسيداني اسـانس، از دو آزمـون         به جهت بررسي فعاليت آنتـي     . شناسايي شد 

)•DPPH (گيـري    اكسيداني آن در روغن سوياي خام، با اندازه         چنين، رفتار آنتي   هم. استفاده شد  لينولئيك اسيد  /  بتاكاروتن ي   سامانه و
 و  BHTهاي شيميايي اكسيدان  آنتياعداد پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد مورد ارزيابي قرار گرفت و نتايج حاصل از اين سه آزمون با

 BHAمقايسه شد.  
هيـدروكارون     دي -، تـرانس  ) درصـد  83/16(آپيول    ، ديل ) درصد 89/19(، ليمونن   ) درصد 09/36(كارون    - نتايج نشان داد كه د    : نتايج

، DPPH•آزمـون  در . ي اسـانس بودنـد    تركيبات عمده )  درصد 5/6(و تيمول   )  درصد 59/6(هيدروكارون     دي -، سيس ) درصد 36/7(
.  بـود BHT ،mg/ml 001/0 ± 038/0مد، در حالي كه اين پارامتر بـراي  آدست   بهmg/ml 52/1 ± 57/2اسانس شويد  EC50 مقدار

اكـسيداني     بـود كـه فعاليـت آنتـي         درصـد  29/77  برابر با  mg/ml 7لينولئيك اسيد، فعاليت اسانس در غلظت        / بتاكاروتندر آزمون   
ي اكسيداسيون،    در آزمون آون، اسانس توانايي جلوگيري از توليد محصولات اوليه و ثانويه           .  داشت mg/ml 1/0 در   BHTنزديكي با   

 mg/ml 1/0 در سطح غلظتـي  BHA شيميايي  اكسيدان  معادل با آنتيتقريباً كه mg/ml 6/0در روغن سوياي خام را در سطح غلظتي     
  .است، داشت

هاي تكميلي به مواد  اكسيدان طبيعي عمل نموده و پس از آزمايش        عنوان آنتي   تواند به   ويد مي نتايج نشان داد كه اسانس ش     : گيري  نتيجه
  .دشوغذايي اضافه 

  اكسيداني، روغن سويا ، اسانس، فعاليت آنتيAnethum graveolensشويد : واژگان گل

                                           
1 Anethum graveolens Boiss. 
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  ...اكسيداني  بررسي فعاليت آنتي

 

  مقدمه
) شويد( با نام فارسي شبت Anethum graveolensگياه 

. است) Apiaceae(ي چتريان  ز تيره اDillو نام انگليسي 
از رم ن بار در فلسطين كشت شد و احتمالاً شويد براي اولي

شويد ]. 1[باستان به ساير كشورهاي اروپا منتقل گرديده است 
در سطح وسيعي در ايران، قفقاز، حبشه، مصر، هند، انگليس، 

انتشار جغرافيايي آن . شود اسپانيا، ايتاليا و مجارستان كشت مي
در ايران، به صورت طبيعي، در نواحي مختلف مانند 

شويد . قلعه، تبريز، خراسان و تفرش ذكر شده است صائين
ساله است كه تمام پيكر رويشي آن محتوي اسانس  گياهي يك

رنگ . باشد هاي مختلف متفاوت مي است و مقدار آن در اندام
اسانس شويد زرد روشن و بوي آن به نسبت تند و مشابه بوي 

كارون، از اين اسانس براي   - علت حضور د به ]. 2[زيره است 
شود  معطر و مطبوع ساختن طعم بعضي از غذاها استفاده مي

و ] 5،4[باكتري اسانس بذر شويد  قارچي و ضد اثر ضد]. 3[
 نشان داده ها  بررسي.شديد يتا] 6[ي استوني بذر آن  عصاره

 نظير است كه شويد داراي خواص بيولوژيكي متعددي
يرقان،  ، ضد]7[اسپاسم  نفخ، مدر، ضد اشتهاآور، ضد

گليسيريد،   و تريLDLي كلسترول تام،  دهنده كاهش
اكسيداسيون، در  سرطان و ضد ، ضد HDLي دهنده  افزايش
  ].9،8[هاي آزمايشي مطرح شده است  موش

  ي  ثره اسانس شويد، از جمله دو تركيب عمدهومواد م
اكسيداني بوده و  اثرات آنتي داراياحتمالاً  كارون و ليمونن،  - د

سازي آنزيم  هاي كبدي و كاهش آزاد سبب تثبيت غشاء سلول
آپيول، در عصاره و  تركيب فنوليك ديل]. 10[شوند  به خون مي

اكسيداني، در مقايسه  اسانس شويد منجر به افزايش فعاليت آنتي
ي هستند ها تركيبات اكسيدان آنتي]. 6[شود   ميBHA و BHTبا 

هاي آزاد  ثر و به طرق مختلف از واكنش راديكالوكه به طور م
هايي نظير  اكسيژن و نيتروژن فعال با بيومولكول هاي   به شكل

، جلوگيري كرده و منجر به DNAاسيد، ليپيد و  پروتئين، آمينو
عروقي و  - هاي قلبي كاهش آسيب و يا مرگ سلولي، بيماري

هاي  ها در سامانه  كنار نقش آندر]. 11[شوند  ها مي سرطان
هاي غيراشباع نيز از   غذايي سرشار از چربي زيستي، در مواد

  رنگ شدن به  اي، ايمني، بدطعمي و بي كاهش كيفيت تغذيه
  

  

ها به  اكسيدان آنتي. كنند علت ايجاد تركيبات سمي جلوگيري مي 
]. 12[شوند  بندي مي ي شيميايي و طبيعي تقسيم دو دسته

هاي شيميايي كه بيشترين استفاده را در صنعت  كسيدانا آنتي
گالات بوده  و پروپيلBHT ،BHA ، TBHQغذا دارند، شامل 

زايي و اثرات منفي اين تركيبات بر سلامت انسان  كه سرطان
بنابراين، امروزه استفاده از گروه ]. 13،14[ده است شمشخص 

 به عنوان ها وسيعي از گياهان دارويي و تركيبات آروماتيك آن
اكسيداني هستند، مورد  منابع طبيعي كه داراي خاصيت آنتي

هاي  يكي از سامانه]. 15[گرفته است   توجه محققين قرار
باشند كه مصرف بسيار زيادي در زندگي  ها مي غذايي روغن
ترين روغن نباتي است كه اين  روغن سويا، مهم. روزمره دارند

فيت خوب و بازده بالاي آن اهميت به دليل فراواني، ارزاني، كي
يدهاي چرب  زياد اسدليل وجود مقدار نسبتاً  در ضمن به. است

، پايداري آن در برابر اكسيداسيون كم غير اشباع در اين روغن
و همكاران،  1 لي.باشد بوده و مستعد اكسيداسيون مي

اكسيداني آويشن، ريحان، رزماري، بابونه،  هاي آنتي ويژگي
سطوخودوس را مورد بررسي قرار داده و دارچين، شويد و ا

اكسيداني زيادي را براي آويشن و ريحان گزارش  فعاليت آنتي
اكسيداني  هاي آنتي  و همكاران نيز ويژگي2سينگ ].16[كردند 

ي بذر شويد هندي را مورد بررسي قرار دادند  اسانس و عصاره
ي اكسيدان تر بودن فعاليت آنتي و نتايج نشان داد كه علت قوي

ي بذر نسبت به اسانس آن، حضور بيشتر دو تركيب  عصاره
در پژوهشي ديگري كه ]. 6[آپيول است  فنوليك آنتول و ديل

 انجام گرفت، 2003 و همكاران در سال 3 ترويلاستوسط
ي  ي بابونه اكسيداني عصاره  كه فعاليت آنتيشدمشخص 

]. 17[شيرازي به تركيبات فنوليك موجود در آن وابسته است 
و همكاران، حضور دو تركيب فنلي كارواكرول و  4شهسواري

اكسيداني اسانس آويشن  تيمول را عامل بالا بودن فعاليت آنتي
، 2000 و همكاران در سال 5 روبرتو].18[شيرازي عنوان كردند 

 ترپينن -α و γاكسيداني بالاي تيمول، كارواكرول،  فعاليت آنتي
گروه وسيعي از  نابراينب]. 19[و ترپينولن را گزارش كردند 

                                           
1 Lee                               2 Singh 
3 Trouillas                        4 Shahsavari 
5 Roberto 
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  هشتم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1388ام، بهار  سي شماره مسلسل

 

 عيوقي و همكاران

 

ها به عنوان منابع  گياهان دارويي و تركيبات آروماتيك آن
اكسيداني بوده كه با بررسي اين  طبيعي داراي خاصيت آنتي

هاي هيدروكسيل در ساختار  هد، وجود گروشمنابع، مشخص 
شوند  سبب ايجاد اين خاصيت مي) تركيبات فنوليك(شيميايي 

]21،22.[  
اكسيداني  جهت ارزيابي فعاليت آنتيهاي متعددي  روش

ها نقش مكمل يكديگر را  مواد طبيعي وجود دارد كه بيشتر آن
 آزمون راديكالتوان از  ها مي ي اين روش از جمله. دارند

ABTS] 22[ ،تيوسيانات آمونيوم آزمون ]تعيين تركيبات ]11 ،
 راديكال آزمون، ]23[، آزمون فسفوموليبدنوم ]23[فنوليك كل 

•DPPH] 15 [رنگ شدن بتاكاروتن  بيو] نام برد كه در ] 24
  .كار حاضر از دو روش آخر استفاده شده است

ارزيابي و شناسايي در ابتدا هدف از اين مطالعه 
ت صي بررسي خا، سپس شيميايي اسانسهاي تركيب
 -1 دي فنيل -2' و 2 آن با دو آزمون راديكال اكسيداني آنتي

 رنگ شدن بتاكاروتن  بيو) DPPH•(پيكريل هيدرازيل 
)Carotene / Linoleic acid-β (باشد و نيز به منظور  مي

ي غذايي، رفتار آن در روغن   اثر اسانس در سامانه بررسي
  .گيرد اكسيدان مورد ارزيابي قرار مي سوياي بدون آنتي

  
  ها مواد و روش

  مواد گياهي
اتي پژوهشكده گياهان ي تحقيق بذر گياه شويد از مزرعه

دانشگاهي در كرج تهيه و در سايه خشك و به رويي جهاددا
گيري  روش تقطير با بخار آب توسط دستگاه كلونجر اسانس

گيري با سولفات سديم  دست آمده پس از آب   به اسانس. شد
گراد نگهداري و سپس   درجه سانتي4بدون آب، در دماي 

  ].25[ تجزيه شد GC/MSتوسط دستگاه 
  

  مواد شيميايي
با درصد هاي مورد استفاده  حلالاد شيميايي و تمام مو

 و راديكال آزاد مرك آلمانهاي  از شركتخلوص بالا 
•DPPH بتاكاروتن، لينولئيك اسيد، بوتيلات ،

آنيزول  و بوتيلات هيدروكسي) BHT(تولوئن  هيدروكسي
)BHA (از شركت سيگماي آمريكا تهيه شدند.  

  
  GC/MSتجزيه اسانس توسط 
 مجهز به N6890 مدل HPگرافي گازي دستگاه كروماتو

متر و ضخامت   ميلي25/0 متر، قطر داخلي 30ستوني با طول 
ي دمايي نيز  برنامه.  بودHP-5MS ميكرومتر از نوع 25/0لايه 

، توقف در اين گراد  سانتي  درجه40دماي آون : بدين ترتيب بود
با شيب گراد  درجه سانتي 240 دقيقه، افزايش دما تا 5دما 
 درجه 280، افزايش دما تا گراد  درجه سانتيmin-1 3 اييدم

 و توقف گراد  درجه سانتيmin-1 15  با شيب دماييگراد سانتي
   دقيقه و در نهايت افزايش دما تا 3در اين دما به مدت 

 درجه min-1 3 با شيب دماييگراد  درجه سانتي 340
 درجه 290دماي محل تزريق و آشكارساز، . گراد سانتي

 mL/min  8/0از گاز هليوم با سرعت جريان.  بودگراد نتيسا
 استفاده 1:10ي شكافته با نسبت  عنوان گاز حامل و از شيوه  به
دستگاه گازكروماتوگراف با مشخصات بالا با ستوني به . شد

  متر و ضخامت لايه   ميلي25/0 متر در 30(ابعاد 
 HPسنج جرمي  ، به طيفHP-5و از نوع )  ميكرومتر25/0

ريزي حرارتي ستون، مانند  برنامه.  متصل شدN5973 مدل 
جرمي،  سنج ولتاژ يونيزاسيون در طيف. كروماتوگرافي گازي بود

درصد تركيبات با استفاده از مساحت .  الكترون ولت بود70
محاسبه ) FID(اي  پيك حاصل از آشكارساز يونيزاسيون شعله

ي  و مقايسهها به كمك شاخص بازداري   شناسايي پيك. شد
و نيز با ] 6[ده شها با مقاديري كه در منابع مختلف منتشر  آن

 GC/MSي  استفاده از اطلاعات موجود در كتابخانه رايانه
  .انجام شد

  

  DPPH• با آزمون سيدانياك بررسي خاصيت آنتي
، جهت بررسي DPPH•استفاده از راديكال پايدار 

. ربرد زيادي داردهاي گياهي، كا اكسيداني اسانس خاصيت آنتي
شود كه راديكال  حركت الكترون در سرتاسر مولكول سبب مي

) •DPPH( پيكريل هيدرازيل -1 دي فنيل -2' و2آزاد پايدار 
چنين ايجاد رنگ بنفش تيره  صورت ديمر درآمده و هم نتواند به

اين راديكال . كند  نانومتر 515 - 517در طول موج 
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  ...اكسيداني  بررسي فعاليت آنتي

 

  شينه در طول موج دوست بوده و داراي جذب بي چربي
  .  نانومتر است517

راديكالي اسانس، با استفاده از  بررسي فعاليت آنتي
و  1 ويليامز- برَند  مطابق با روشDPPH•هاي پايدار  راديكال

پنجاه ميكروليتر اسانس در ]. 26 [شدهمكاران انجام 
 6 ×10-5ليتر از محلول متانولي   ميلي2هاي مختلف به  غلظت

 دقيقه در دماي محيط 60  افزوده وDPPH•  آزادمولار راديكال
 نانومتر 517 جذب محلول در طول موج سپس. نگهداري شد

جنوبي  شينكو ساخت كشور كره نورسنج طيفبا استفاده از 
   به همراه ميكروليتر متانول 50يك نمونه حاوي  .شدخوانده 

عنوان نمونه كنترل و حلال    بهDPPH•ليتر محلول   ميلي2
آزمايش در سه . شدل براي صفر كردن دستگاه استفاده متانو

اسانس مطابق  2راديكالي ميزان فعاليت آنتي. تكرار انجام شد
  : دشفرمول زير محاسبه 

% RSA =[1 - (( AControl – Asample) / AControl ) 
× 100]  

ميزان جذب نمونه و  = Asample در اين رابطه
AControl =  و ميزان جذب كنترلRSA  فعاليت گيرندگي
راديكالي از  جهت بررسي بهتر فعاليت آنتي به  .باشد راديكال مي

اسانس است كه  ر درصدي از استفاده شد كه بيانگEC50فاكتور 
 اوليه موجود در DPPH•  از راديكال آزاد درصد50 قادر است

 به اين صورت  EC50ي فاكتور محاسبه. محيط را خنثي كند
ي ميان مقادير غلظت اسانس و  از رابطهاست كه ابتدا نموداري 

رسم شده و با توجه به نمودار  مانده باقي DPPH•درصد 
ي از اسانس كه قادر به حاصل و به صورت ترسيمي، غلظت

 باشد، DPPH•هاي آزاد   از راديكال درصد50 خنثي كردن
  .گويند EC50 د كه به اين غلظت از اسانس،شو تعيين مي

  
  رنگ شدن بتاكاروتن  بييكالي با آزمونراد بررسي خاصيت آنتي
توان به ميزان فعاليت  رنگ شدن بتاكاروتن مي با آزمون بي

به اين صورت كه مواد ناشي از . اكسيداني اسانس پي برد آنتي
كنش داده و سبب  هم اكسيداسيون اسيد لينولئيك با بتاكاروتن بر

  كاهش رنگ شده و در نتيجه ميزان جذب در طول موج 
                                           

1 Brand-Williams 
2 Radical scavenging activity 

رنگ شدن بتاكاروتن در   بيآزمون. يابد انومتر كاهش مي ن470
 و همكاران، 1نگژا اثر اكسيداسيون اسيد لينولئيك، به روش

ليتر كلروفرم   ميلي50 در بتاكاروتنگرم   ميلي5]. 24 [شدانجام 
گردي  ليتر از محلول تهيه شده به فلاسك ته  ميلي3د و شحل 

  گرم توئين   ميلي400اسيد و  گرم لينولئيك  ميلي40كه حاوي 
پس از خارج شدن كلروفرم توسط گاز . دش افزوده ، بود20

مقطر اشباع از اكسيژن به فلاسك افزوده  ليتر آب  ميلي100ازت، 
. شدت هم زده شد  د و فلاسك براي تشكيل امولسيون بهش
هاي آزمايش كه  ليتر از امولسيون تهيه شده به لوله  ميلي5/1

هاي مختلف اسانس و استاندارد  ز غلظت ميكروليتر ا20حاوي 
BHT و BHA د و بلافاصله در زمان صفر ش بود، اضافه

سپس .  نانومتر خوانده شد470ها در طول موج  جذب نمونه
 دقيقه در حمام 60هاي آزمايش بسته شد و به مدت  درب لوله

سپس .  قرار داده شدگراد  درجه سانتي50گرم با دماي   آب
فعاليت .  نانومتر خوانده شد470طول موج ها در  جذب نمونه

  :دشها با استفاده از فرمول زير محاسبه  اكسيداني نمونه آنتي
 ]As(60) - AC(60)) / (AC(0) - AC(60))([ AA =٪ 

  

   بعد از ميزان جذب نمونه = As(60)در اين رابطه 
 دقيقه، 60بعد از ميزان جذب كنترل  = AC (60) دقيقه، 60

AC (0) = در زمان شروع و  جذب كنترلميزان   
AA٪ = باشد درصد بازداري مي.  

  
  اكسيداني اسانس در روغن سويا   فعاليت آنتيبررسي

-D-0.8, D-1)  D-0.2, Dاسانس شويد، در چهار تيمار

0.4, D-0.6,(هاي شيميايي  اكسيدان  و آنتيBHA در دو تيمار 
  به روغن0.2)و (0.1  در دو تيمار BHT و 0.2) و (0.1

د و شرنگ اضافه  هاي تيره اكسيدان در شيشه سوياي بدون آنتي
گر غلظت بر حسب  اعدد نمايان(ها بسته شد  درب شيشه

mg/mlها به همراه شاهد سپس نمونه).  هستند(Control)  
، براي مدت معيني در دماي )روغن سويا بدون افزودن اسانس(

 و 24، 16، 8، 0روزهاي . گراد قرار داده شد  درجه سانتي60

                                           
1 Zhang 

74 

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

   

  هشتم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1388ام، بهار  سي شماره مسلسل

 

 عيوقي و همكاران

 

هاي  نمونه] 28[و تيوباربيتوريك اسيد ] 27[ عدد پراكسيد 32
  .گيري شد روغن اندازه

  
  طرح آماري

  افزار آماري ها با استفاده از نرم تجزيه و تحليل داده
SAS 9.1افزار   و رسم نمودارها با نرمEXCEL صورت 

استفاده قرار  چنين طرح آماري كاملاً تصادفي مورد  هم.گرفت
هاي  ها با استفاده از روش حداقل تفاوت مقايسه ميانگين. گرفت
تمامي نتايج به صورت ميانگين سه . صورت گرفت1دار معني

  . انحراف معيار بيان شده است±تكرار 
  

  نتايج و بحث
  بررسي تركيب شيميايي اسانس

  تركيب در مجموع22دست آمده،    بهبر اساس نتايج
 شناسايي Anethum graveolensدر اسانس درصد  34/99

  : اند از ي آن عبارت تركيبات عمده). 1  شمارهجدول(شد 
آپيول  ، ديل) درصد89/19(، ليمونن ) درصد09/36( كارون  - د
، ) درصد36/7(هيدروكارون   دي-، ترانس) درصد83/16(

).  درصد5/6(و تيمول )  درصد59/6(هيدروكارون   دي-سيس
 از  درصد41/68 حاوي در مجموع اسانس شويد تقريبا

) CH( هيدروكربن  درصد37/22، )CHO ( دار اكسيژن تركيبات 

اي  در مطالعه. باشد مي) OH( تركيبات فنوليك  درصد56/8 و
 و همكاران در مورد اسانس بذر شويد انجام  سينگكه توسط

 كارون  - د: ترين تركيبات اسانس عبارت بودند از گرفت، عمده
  آپيول  ، ديل) درصد6/16(، ليمونن ) درصد2/55(
هيدروكارون   د-ترانس ،) درصد7/3(، لينالول ) درصد4/14(
 -و ترانس)  درصد6/2(هيدروكارون   دي-، سيس) درصد8/2(

ي  سفيدكن تركيبات عمده]. 6) [ درصد8/0(ايزوكروويسين 
 -آلفا: گونه گزارش كرد گلدار شويد را اين اسانس سر شاخه

  و )  درصد19/33 (، ليمونن) درصد05/56(فلاندرن 
ي اسانس بذر  و تركيبات عمده)  درصد26/1( سيمن - پارا

، ) درصد19/33(و ليمونن )  درصد28/57(كارون   - د: شامل
   فلاندرن -و آلفا)  درصد65/3(هيدروكارون   دي-ترانس

 و همكاران گزارش 2 ريچرت].9[باشد  مي)  درصد61/1(
اي مختلف گياه ه كردند كه تركيبات اسانس حاصل از قسمت

متفاوت است و در مراحل مختلف رسيدن گياه به طور قابل 
ها  نوع تركيبات عمده و درصد آن]. 29[كند  ملاحظه تغيير مي

 انجام هاي بررسيدر اسانس مورد مطالعه، در مقايسه با ساير 
تواند به شرايطي نظير نوع كشت،  گرفته متفاوت است كه مي

برداشت، مدت زمان نگهداري، شرايط خاك، آب و هوا، زمان 
هاي مختلف و در نهايت تفاوت ژنتيكي  گيري از اندام اسانس

  .گياه وابسته باشد

  
  

  ي اسانس شويد ي تشكيل دهنده هاي عمده  تركيب-1جدول شماره 
 تركيب a بازداريشاخص  درصد

31/0  933 α-Pinene 
tr b 977 Sabinene 
25/0  989 -β  Myrcene 

75/0  1004 -α  Phellandren 

89/19  1030 Limonene 
34/0  1059 -γ  Terpinene 

41/0  1090 ρ-Cymene 
68/1  1096 Linalool 
tr 1139 E-Limonene Oxid 

94/0  1180 Estragole 

1 LSD                           2 Reichert 
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  ي اسانس شويد ي تشكيل دهنده هاي عمده  تركيب-1جدول شماره ادامه 
 تركيب a بازداريشاخص  درصد

17/0  1188 -α  Terpineol 

59/6  1202 Z-Dihydrocarvone 

36/7  1211 E-Dihydrocarvone 

6/0  1235 Cumin aldehyde 

09/36  1243 D-Carvone 

5/6  1294 Thymol 

21/0  1303 Carvacrol 

32/0  1429 -β  Caryophyllen 

1/0  1490 D-Germacrene 

tr 1527 Myristiscin 

83/16  1634 Dill apiole 
a = نرمـال  هـاي  هيـدروكربن  مخلـوط  تزريق با بازداري شاخص) C9-C26 ( سـتون  بـه  

DB-1محاسبه شده است .   
= b 1/0٪trace <  = tr  

  

  •DPPHهاي آزاد با استفاده از روش   حذف راديكال
ها يا  اكسيدان  با آنتيDPPH•هاي  در اين آزمون، راديكال

باشند،  ي هيدروژن مي  راديكالي كه دهنده هاي ديگر گونه
آيد و رنگ آن از  مي شكل كاهش يافته در  اده و بهواكنش د

بنفش تيره به زرد روشن تبديل شده و در نتيجه ميزان جذب 
  ]. 30،31[يابد   نانومتر كاهش مي515 - 517در طول موج 
تواند  ، مي اكسيدان هاي آزاد توليد شده از آنتي راديكال

ش  كاهDPPH•هاي  تعداد مولكول(استوكيومتري كلي واكنش 
توسط يك مولكول عامل كاهش دهنده ) رنگ شده بي(يافته 

را تعيين كند )) راديكالي هاي  ها يا ديگر گونه اكسيدان آنتي(
مانده   باقيDPPH•درنهايت جذب كه بيانگر مقدار ]. 32[

اين مقدار  هرچه . شود گيري مي  دقيقه اندازه60است، بعد از 
راديكال آزاد   حذف ها در اكسيدان بيشتر باشد، فعاليت آنتي

از اين روش جهت ارزيابي فعاليت . كمتر بوده است
 1  شمارهشكل. اكسيداني اسانس شويد استفاده شد آنتي
مانده، با افزايش زمان در   باقيDPPH•گر ميزان كاهش  نشان

هاي  ي غلظت گستره. باشد هاي مختلف اسانس مي برابر غلظت
در .  بودmg/ml 7 - 6/0اسانس مورد استفاده در اين آزمون از 

 DPPH•بنابراين، ميزان. ي كنترل اين كاهش ديده نشد نمونه
راديكال  كنندگي  مانده به طور معكوس با فعاليت حذف باقي
  ].32[ در ارتباط است  اكسيدان آنتي

راديكال با افزايش غلظت اسانس تا  فعاليت گيرندگي 
mg/ml 7ه به ميزان  دقيق60يابد و سپس بعد از  ، افزايش مي

، نسبت معكوسي با فعاليت EC50فاكتور . رسد ثابتي مي
 در اسانس شويد در اين  EC50فاكتور. اكسيداني دارد آنتي

 EC50ميزان . دست آمد  بهmg/ml 52/1 ± 57/2مطالعه 
 mg/ml 001/0 ± 038/0 به عنوان كنترل مثبت،  BHTدر

داني اكسي  و همكاران، فعاليت آنتي1 كوليسيك.برآورد شد
ي آن را با آزمون  دهنده  و تركيبات تشكيلOreganoاسانس 

DPPH•رنگ شدن بتاكاروتن مورد بررسي قرار دادند  و بي .
 g/l BHT 2-10× 8/1 و براي g/l 5/0 براي اسانس  EC50فاكتور

  اكسيداني اسانس كمتر از   فعاليت آنتي.گزارش شد
α-  توكوفرول وBHTها نشان  بررسي.  و اسكوربيك اسيد بود

 مربوط به تركيبات  اكسيداني داد كه بيشترين فعاليت آنتي
دار، سپس تركيبات فنوليك شامل تيمول و كارواكرول  اكسيژن

باشد  ها مي و بعد از آن اسانس كامل و در نهايت هيدروكربن
  Thymus spathulifoliusاكسيداني اسانس  فعاليت آنتي]. 15[

شدن بتاكاروتن مورد بررسي رنگ   و بي•DPPHنيز با آزمون 
  .  بودg/mlµ 243 براي اسانس EC50فاكتور . قرار گرفت

  
                                           

1 Kulisic 
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 Control.  استmg/mlها بر حسب  غلظت.  شويدهاي مختلف اسانس در حضور غلظت مانده با زمان باقي•DPPH روند كاهش درصد -1شكل شماره 

  .فاقد اسانس است
  

 درصد و براي 92اكسيداني براي اسانس  درصد فعاليت آنتي
BHT تركيب سه .  درصد گزارش شد96عنوان كنترل مثبت،   به

اسانس، عامل ، اين )ترپينن-γتيمول، كارواكرول و (فنوليكي عمده 
 2007در سال ]. 33[باشند  هاي آزاد مي اصلي حذف راديكال

 اسانس  انياكسيد  و همكاران، فعاليت آنتي 1دمِيرسي
Chaerophyllum libanoticumي چتريان را با آزمون   از تيره

DPPH• ارزيابي نموده و EC50 را حدود mg/ml 30 گزارش 
علت بالا بودن تركيبات هيدروكربني  تواند به  اين مقدار مي. كردند

 پيرن و سابينن در اين اسانس باشد –  فلاندرن، ليمونن، بتا–مانند بتا
، ميزان 2007 در سال  و همكاران2چوي دردِ،رسي ديگردر بر]. 31[

EC50 اسانس Carlina acanthifolia را mg/ml 6/13  تعيين كردند
باشد   متوسط اين اسانس مي اكسيداني ي فعاليت آنتي دهنده كه نشان

 و نگا ژ، توسطPetroselinum crispum اسانس EC50ميزان ]. 30[
 كه بيانگر فعاليت پايين اين  به دست آمدmg/ml 21/80همكاران 

 و همكاران با بررسي فعاليت  شهسواري].24[اسانس است 
، ميزان •DPPHاكسيداني اسانس آويشن شيرازي توسط آزمون  آنتي

EC50 اسانس را mg/ml 04/0 ± 22/2 18[ تعيين كردند.[  
  

  رنگ شدن بتاكاروتن  بي با آزموناكسيداني بررسي خاصيت آنتي
اكسيداني اسانس از  ميزان فعاليت آنتيدر اين مطالعه 

 بررسي شد و نتايج با فعاليت mg/ml 9 - 1/0غلظت 
 mg/ml 1/0 در دو سطح غلظتي BHA و BHTاكسيداني  آنتي
 با توجه به شكل. مقايسه شد عنوان كنترل مثبت،   به2/0و 

                                           
1 Demirci                            2 Dordevic 

توان به ارتباط مستقيم ميان غلظت اسانس و  ، مي2 شماره
اكسيداني آن پي برد كه با افزايش غلظت  يپتانسيل فعاليت آنت

نتايج نشان ).  >05/0p(داري يافته است  اسانس، افزايش معني
    برابر باmg/ml 7داد كه فعاليت اسانس در غلظت 

  اكسيداني نزديكي با  بود كه فعاليت آنتيدرصد  29/77
BHT در غلظت mg/ml 1/0چنين فعاليت  هم.  دارد
 معادل فعاليت  تقريباmg/ml 9ً غلظت اكسيداني اسانس در آنتي

BHT در غلظت mg/ml 2/0توان نتيجه  بنابراين مي.  است
 .اكسيداني خوبي دارد گرفت كه اسانس شويد فعاليت آنتي

  اي مشابه بر روي اسانس گياه   در مطالعهنگاژ
Petroselinum crispum دريافت كه اسانس در غلظت ،

 1/0  درBHT نزديكي با اكسيداني  فعاليت آنتي درصد512/0
  توان به اكسيداني اين گياه را مي  دارد و فعاليت آنتيدرصد

حضور دو تركيب فنوليك ميريستيسين و آپيول نسبت داد 
اكسيداني قابل  علت فعاليت آنتي در تحقيق ديگري، ]. 24[

ي كوهي، حضور دو تركيب تيمول و  ملاحظه در پونه
ن اثر تشديدكنندگي ميان چنين، امكا كاروكرول بيان شد هم

اكسيداني نيز  تركيبات داراي اكسيژن و افزايش فعاليت آنتي
  ].15[وجود دارد 

  
  اكسيداني اسانس در روغن سويا   فعاليت آنتيبررسي

هاي روغن  عدد پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد در نمونه
هاي مختلف  اكسيدان كه حاوي غلظت سوياي بدون آنتي

  بود، به مدتBHA  و  BHTسيدان شيميايياك اسانس و آنتي
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ها بر حسب  غلظترنگ شدن بتاكاروتن   به روش بيBHT وBHAاكسيدان سنتزي  اكسيداني اسانس شويد با آنتي ي فعاليت آنتي مقايسه -2شكل شماره 

mg/mlباشد  مي.  
  

اكسيداسيون تسريع   روز، در دماي 8 روز، در فواصل زماني 32
پراكسيد . مورد بررسي قرار گرفت) گراد نتي درجه سا60(شده 

عدد . اكسيداسيون مواد چرب است ي  محصول اوليه
 1000آلدهيد موجود در  دي تيوباربيتوريك اسيد، مقدار مالون

اكسيداسيون است كه  ي  گرم چربي است و بيانگر مراحل ثانويه
تغييرات در . شود سبب ايجاد طعم بد در روغن اكسيد شده مي

هاي حاوي  ي نمونه اكسيد در روغن سويا در همهعدد پر
با . شود  ديده مي3  شمارهدر شكلBHA  و  BHTاسانس،

بررسي و كنترل تغييرات پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد 
گونه استنباط كرد كه سرعت اكسيداسيون در  توان اين مي

هاي  ي كنترل بالاترين مقدار را دارد، بنابراين تمامي نمونه نمونه
ي  اكسيدان در برابر اكسيداسيون پايدارتر از نمونه حاوي آنتي
 و 4/0، 2/0اسانس شويد در سه سطح غلظتي . باشند كنترل مي

mg/ml 6/0اكسيداني خوبي از خود نشان داد به   فعاليت آنتي
 در غلظت BHA، با mg/ml 6/0طوري كه در سطح غلظتي 

mg/ml 1/0زايش غلظت با اف. دار وجود ندارد  تفاوت معنا
اكسيداني آن كاسته و با توجه به افزايش  اسانس از فعاليت آنتي

هاي موجود در اسانس و افزايش تركيبات فنوليك، بر  ناخالصي
  ]. 34[اثرات پرواكسيداني آن افزوده شد 

اكسيداني اسانس در سطح غلظتي  ميزان فعاليت آنتي
mg/ml 8/0داري با  ي تفاوت معنBHTدر غلظت   

mg/ml 2/0اكسيداني   نداشت اما در اين غلظت، فعاليت آنتي
له در أاين مس.  ديده شدmg/ml6/0 كمتري نسبت به غلظت 

فعاليت . شود  بهتر ديده ميmg/ml  1سطح غلظتي
همزمان .  بودmg/ml 2/0 اكسيداني در اين غلظت كمتر از آنتي

گيري تغييرات در عدد پراكسيد، تغييرات در  با اندازه
آلدهيد، نيز انجام  دي اكسيداسيون، مالون ي  ثانويهمحصولات 

  آلدهيد به مانند پراكسيد، در همه دي تشكيل مالون. گرفت
، )4شكل شماره (يابد  ها با گذشت زمان افزايش مي نمونه

گيري كرد كه روند تشكيل محصولات  توان نتيجه بنابراين مي
  ت ثانويهاكسيداسيون كاملاً شبيه به تشكيل محصولا ي  اوليه

بوده و ارتباط خوبي در تغييرات تشكيل هر دو نوع محصول 
   بنابراين، افزودن اسانس در سطح غلظتي .مشاهده شد

mg/ml 6/0ي كنترل داشته و  دار با نمونه ، تفاوت معني
 خوبي از اكسيداسيون در روغن سويا جلوگيري كند  تواند به مي

)05/0 p< .(اكسيداني عصاره ياي در مورد اثرات آنت مطالعه  
، در روغن 2006 در سال 1 عمادپوست و دانه انگور، توسط

اكسيداني  آفتابگردان انجام گرفت و نتايج نشانگر فعاليت آنتي
  علت وجود تركيبات فنوليك بيشتر در   پوست، به  بالاتر عصاره

  

                                           
1 Emad 
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 دانه   عبارت ديگر اثرات پرواكسيداني در عصاره به. آن بود
 كه اي  و در مطالعه1 شهيد2007در سال ]. 35[بيشتر ديده شد 

ي سير در پايداري روغن  اكسيداني عصاره بر روي اثرات آنتي
، در )گراد سانتي درجه 65(آفتابگردان در دماي تسريع شده 

اكسيداني عصاره  آنتي روز انجام دادند به فعاليت بالاي 24طول 
در BHA  و  BHT در مقايسه باppm 1000در غلظت، 

اري روغن در  پي بردند كه سبب افزايش پايدppm 200غلظت،
 و همكاران 2 شهيدي].36[شود  اكسيداسيون مي   ي اوليه مرحله

                                           
1 Shahid                     2 Shahidi 

گزارش كردند كه روغن كانولا، توسط عصاره آرد كانولا و 
هاي طبيعي  اكسيدان روغني توسط تعدادي از آنتي  روغن شلغم

اكسيداني  در برابر اكسيداسيون پايدار شده و فعاليت آنتي
]. 37[باشد  ت فنوليك ميعصاره مربوط به حضور تركيبا

اكسيداني اسانس برگ دارچين  و همكاران، اثرات آنتي 1گسين
را در روند اكسيداسيون روغن خردل و تشكيل پراكسيد و 
تيوباربيتوريك اسيد مورد بررسي قرار دادند و نتايج حاكي از 

تري  اثرات قويدرصد  02/0آن بود كه اسانس در سطح غلظتي 

                                           
1 Singh 
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در تحقيق ]. 12[گالات دارد  پروپيل و BHT  ،BHAنسبت به
 و همكاران انجام گرفت، فعاليت  شهسواريديگري كه توسط

 را در روغن Zataria multifloraاكسيداني اسانس  آنتي
 درجه 60(سوياي خام، در شرايط دمايي تسريع شده 

 روز، با كنترل دو عدد پراكسيد و 32 مدت  ، به)گراد سانتي
اين   اد كهنتايج نشان د. سي كردندتيوباربيتوريك اسيد برر
اكسيداني  ، داراي اثر آنتي درصد1/0 اسانس در سطح غلظتي

  درصد02/0 در غلظت BHAاكسيدان شيميايي  معادل با آنتي
است و توانايي كاهش سرعت اكسيداسيون در روغن را دارد 

 2وبييعث توسط 1 پوست انار اكسيداني عصاره فعاليت آنتي]. 18[
 درجه 60، در روغن سويا، در دماي 2007 در سال و همكاران

 نتايج حاكي از آن بود كه عصاره. گراد بررسي شد سانتي
اثرات درصد  05/0 استوني پوست انار در سطح غلظتي

 و  BHTهاي اكسيدان اكسيداني بالاتري در مقايسه با آنتي آنتي
BHAپوست  اثر عصاره]. 38[دارد درصد  02/0  سطح غلظتي 
هاي  اكسيدان  در مقايسه با آنتيppm 600ته در غلظت سبز پس
خير ، در به تأppm 200در غلظت BHA  و  BHTشيميايي

انداختن اكسيداسيون در روغن سويا بررسي شد و مشخص 
علت حضور تركيبات فنوليك، در   كه پوست سبز پسته به شد

هاي  اكسيدان  تواند به عنوان منبعي براي آنتي اين غلظت مي
روغن كنجد و روغن بذر چاي ]. 39[ي معرفي شود طبيع

اكسيداني طبيعي،  ع آنتياستخراج شده با حلال به عنوان مناب
 15 و 10، 5خير انداختن اكسيداسيون، در سه سطح جهت به تأ

نتايج فعاليت . درصد به روغن آفتابگردان خام افزوده شد
در ]. 40[دو روغن نشان داد  اكسيداني خوبي براي اين آنتي

 و همكاران، اثرات 3 فاضلديگر تحقيق انجام گرفته توسط
 10، 5اكسيداني دو روغن كنجد و بذر چاي در دو سطح  آنتي

درصد، در روغن ماهي كيلكا، با استفاده از آزمون آون بررسي 
 60تغييرات عدد پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد در دماي . شد

ر فعاليت روز، نشانگ 13مدت   گراد به درجه سانتي
اسانس گرفته شده از ]. 41[دو روغن بود   راديكالي اين آنتي
ي كوهي غني از تيمول و كاروكرول بوده و اثر  پونه

                                           
1 Punica granatum                    2 Yasoubi 
3 Fazel 

اي بر اكسيداسيون چربي خوك دارد  اكسيداني قابل ملاحظه آنتي
 2006 و همكاران در سال 1 بِرادر تحقيقي كه توسط]. 42[

 در Carum copticumه اكسيداني گيا انجام گرفت، اثرات آنتي
، به TBHQ و BHTپايداري روغن بذر كتان در مقايسه با 

]. 43[دليل حضور تركيب تيمول بود  اثبات رسيد كه به 
اكسيداني   و همكاران در كاري مشابه اثرات آنتي2صمدلويي

 انار بر روغن سويا را با كنترل تغييرات  تركيبات فنوليك هسته
.  بررسي كردند12ريك اسيد در طول عدد پراكسيد و تيوباربيتو

 از تركيبات فنوليك استخراج ppm 350نتايج نشان داد تيمار 
  ].44[اكسيداني را دارد  اثر آنتي انار، بيشترين  شده از هسته
 در اين Anethum graveolensجايي كه اسانس  از آن

 كارون،  - د: دار نظير اكسيژن مطالعه داراي مقادير بالاي تركيبات 
هيدروكارون   دي-هيدروكارون و سيس  دي-آپيول، ترانس ديل

لينالول، ترپينول، تيمول و كارواكرول : و تركيبات فنوليك نظير
اكسيداني اسانس را  است و نيز هر سه آزمون، خاصيت آنتي

عنوان  توان نتيجه گرفت كه اسانس شويد به  تصديق كرد، مي
هاي حاصل از  اديكالاكسيدان طبيعي، توانايي واكنش با ر آنتي

)  و غيره•L• ،LOO• ،LO• ،OH• ،O2(اكسيداسيون ليپيدها 
هاي زنجيري و افزايش زمان  را داشته و موجب قطع واكنش

خودي ه اكسيداسيون كند و كاهش سرعت اكسيداسيون خودب
تكميلي هاي  توان اسانس شويد را پس از آزمايش شود و مي مي

  .به مواد غذايي اضافه كرد
  
   و قدردانيتشكر

از معاونت محترم پژوهشي دانشگاه تربيت مدرس به 
خاطر مساعدت در انجام اين تحقيق كمال تشكر و قدرداني را 

  .داريم

                                           
1 Bera                            2 Samadloiy 
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