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  ایرانیشوید   و عصارهمطالعه فعالیت آنتی اکسیدانی اسانس
 
  1کامکار ابوالفضل

  
  چکیده

 در   و جهـش ژنـی     مولکـولی  می دانیم که رادیکال های آزاد در تغییرات          خوبیه   ب امروزه :هدف زمینه و  
ماریهـا   برخـی از بی     ایجـاد  با توجه به دخالت فشارهای اکـسیداتیو در       . دن نقش دار  بعضی از موجودات زنده   

جلـب شـده   علاقه دانشمندان به طرف ترکیبات فعالی که بتواند میزان این فشارها را بـه حـداقل برسـاند           
 خیر بیاندازند بـه نظـر     أه ت بجلوی روند اکسیداسیون را گرفته و یا آنرا          آنتی اکسیدان هایی که بتواند    . است

تعدادی از این  آنتی اکـسیدانها   .میت باشدتواند حائز اه می آید که در پیشگیری از تعدادی از بیماریها می     
  ارزیـابی قـدرت    هـدف از ایـن مطالعـه،   . توسط گیاهان و به عنوان متابولیت های ثانویه سنتز مـی شـوند       

 .  شوید ایرانی می باشد اتانولیآنتی اکسیدانی اسانس و عصاره
 دو روش با استفاده از    وید ش  آنتی اکسیدانی اسانس و عصاره اتانولی      فعالیت در این تحقیق   : تحقیق روش

 اکـسیداسیون   مهـار   پیکریل هیدرازیل بر مبنـای درصـد مهـار تولیـد رادیکـال آزاد و               -1- دی فنیل  2و2
 . لینولئیک اسید، تعیین گردید- سیستم بتاکاروتنلینولئیک اسید در

وید بـه ترتیـب     اسانس و عصاره اتانولی ش    % 50غلظت مهاری    در مهار رادیکالهای آزاد و پایدار،      :یافته ها 
 میکروگرم در میلی لیتـر و در ممانعـت از اکـسیداسیون لینولئیـک        340 میکروگرم در میلی لیتر و       41000

 درصد اثـر مهـاری توسـط        56 و   32  گرم در لیتر،   2 لینولئیک اسید در غلظت      -اسید در سیستم بتاکاروتن   
بـه  %  95 میکروگـرم در میلـی لیتـر و          5مقادیر   در ارتباط با بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن،      .آنها ثبت گردید  

 . لینولئیک اسید به دست آمد–ترتیب در آزمایشهای مهار رادیکالهای آزاد و سیستم بتا کاروتن 
   بـه صـورت   قـدرت آنتـی اکـسیدانی عـصاره اتـانولی      نتـایج بدسـت آمـده نـشان داد کـه         :نتیجه گیری 

وی تر می باشد کـه دلیـل آن تفـاوت در       ق  اسانس نسبت به قدرت آنتی اکسیدانی    ) >05/0p( معنی داری 
  یـک ارتبـاط قـوی بـین قـدرت آنتـی اکـسیدانی و میـزان                  .میزان ترکیبات فنلی آنهـا مـی توانـد باشـد          

 بـالاتر از اسـانس و عـصاره    بوتیلیتد هیدروکـسی تولـوئن  قدرت آنتی اکسیدانی   . ترکیبات فنلی وجود دارد   
 .اتانولی شوید بود

  شوید ایرانی ؛ عصاره؛ اسانس؛کسیدانیفعالیت آنتی ا :کلید واژه ها
  

وـم         افق اـد              دانـش؛ فـصلنامه دانـشگاه عل اـنی گناب تـی درم مـاره    15دوره  ( پزشـکی و خـدمات بهداش اـل   تابـستان   ؛    2؛ ش   )1388س
  18/6/1388: پذیرش   28/5/1388 : اصلاح نهایی  3/2/1388 :دریافت

                                                 
   تهران دانشگاه، دامپزشکی دانشکده، بهداشت مواد غذایی، گروه آموزشیاستادیار ؛نویسنده مسؤول -1

      14155-6453 :صندوق پستی - دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران-ن آزادی خیابا - تهران: آدرس
 akamkar@ut.ac.ir: پست الکترونیکی   021-66933222: نمابر   021-61117042: تلفن

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

  ابوالفضل کامکار                               ایرانیشویدسانس و عصاره مطالعه فعالیت آنتی اکسیدانی ا

 12

   مقدمه
ــسیداتیو   ــشار اک ــرف ــدم در اث ــادل ع ــان تع ــد می    تولی

  دیکال هـای آزاد در داخـل بـدن و مکانیـسم هـای دفـاعی                را
 موجـودات در  . حاصل مـی شـود    نتی اکسیدانی بیوشیمیایی    آ

 پراکسیداسیون لیپید های موجود در دیواره سلول هـای          زنده
 در .می باشد   آزاد  از جمله مهمترین اهداف رادیکال های      زنده

ثیر أاین شرایط نه تنها ساختمان دیواره و عملکرد آن تحت ت ـ          
 بلکه بعضی از محصولات ناشی از اکـسیداسیون  دقرار می گیر 

به عنوان نمونه مالون دی آلدهید می تواند با بیومولکـول هـا             
واکنش نشان داده و اثـرات سیتوتوکـسیک و ژنوتوکـسیک از            

  مخـصوصاً  ی آزاد لذا حضور بالای رادیکال ها    . نشان دهد خود  
 ادی از بیماریهـا    تعد بیماری زایی پراکسیدها نقش کلیدی در     

عروقـی، انـواع     - بیماریهای قلبی  ، سرطان، دیابت، پیری   مانند
 وقتی مـواد     در ضمن  .بیماریهای دژنراتیو عصبی و ریوی دارد     

   عوامل محیطی نظیـر هـوا، نـور و گرمـا قـرار         مواجهچرب در   
 و بوی ماده غذایی  طعم نه تنها آنهابا اکسیداسیون می گیرند 

 بـد رنـگ شـدن مـاده         موجـب  ند این رو  بلکه عوض می شود  
از  لازم به توضیح است که     .دگرد فساد آن می     غذایی و نهایتاً  

جملــه مهــم تــرین فــرآورده هــای اتوکــسیداسیون لیپیــدها  
   ولـی   بـوده د که فاقـد طعـم و بـو          نهیدروپراکسید ها می باش   

فرآورده های حاصل از تجزیه آنها نظیر آلدئیدها و کتـون هـا             
 حفـظ کیفیـت   منظـور  به   .)1-5(ند   می باش  بو دارای طعم و  

  مــواد غــذایی و افــزایش طــول عمــر نگهــداری آنهــا از       
 .آنتی اکسیدانهای طبیعی یـا سـاختگی اسـتفاده مـی گـردد            

طور ه  آنتی اکسیدان های صناعی در صنایع غذایی ب         از امروزه
  آنهـا مـورد    بی خطر بودن    گسترده ای استفاده می شود ولی       

ــ ــا ؤس ــوان مث ــه عن ــی اچ آل ال مــی باشــد ب ــرات  ب   دارای اث
موجب خونریزی های خارجی  بی اچ تی کارسینوژنیک بوده و

است در دوزهای بالا در موش های رت و خوکچه هندی شده           
آنتـی اکـسیدان هـای       ، با توجه به ایـن واقعیـت هـا         ).14-6(

 در   وجـود دارد    در میوه جـات و سـبزیجات        عمدتاً  که طبیعی
 ـ ودی پیدا نموده  میان مصرف کنندگان طرفداران زیا     نظـر  ه ب

بیماریها حـائز    می آید که در پیشگیری از ابتلاء به تعدادی از         
تعدادی از ترکیبات با خواص آنتـی اکـسیدانی         . دناهمیت باش 

شـود   به عنوان فرآورده های ثانویه توسط گیاهان ساخته می        

که از جمله آنها می توان به ترکیبات فنلی اشاره نمود که در             
لازم  .شود  با گونه های فعال اکسیژن تولید می       مواجه گیاهان 

فرآورده هـایی کـه از آنهـا تولیـد      میزان فنل و به ذکر است که     
 ژنتیکی و همچنین به شرایط بعد       ،می شوند به عوامل محیطی    

فعالیت آنتـی اکـسیدانی فنـل هـا بـه            .از برداشت بستگی دارد   
طرق مختلف صورت می گیرد که از جمله آنهـا مـی تـوان بـه                
جمــع آوری رادیکــال هــای آزاد، دادن هیــدروژن، جمــع آوری 

 ضـمناً  .غیره اشـاره نمـود    اکسیژن منفرد، شلاته نمودن یونها و       
ارتباط مستقیم بـین میـزان فنـل و فعالیـت آنتـی اکـسیدانی               

 امروزه آنتی اکسیدانهای طبیعی کـه       .)15(گیاهان وجود دارد    
   خـواص از گیاهان و ادویه جات بدسـت مـی آیـد بـه منظـور        

ای مـورد ارزیـابی قـرار       آنتی اکسیدانی شان به طور گسترده       
  ).2(می گیرند 

شوید یک گیاه یک ساله ای است که در حال حاضر این            
گیاه در قسمت های مختلف ایـران از جملـه نـواحی جنـوب              

به طـور کلـی از      . شرق به صورت گسترده ای کاشته می شود       
  ی اســتفاده برگهــا و تخــم شــوید بــه عنــوان ادویــه و چاشــن 

 اسانس شوید از برگها و تخمهـای آن تهیـه           معمولاً. می شود 
  جـات و   ی  می گـردد و مـی توانـد در تهیـه آدامـس، شـیرین              

شوید از زمان های قدیم بـرای        ).16( ترشیجات استفاده شود  
ــرار      ــتفاده ق ــورد اس ــی م ــتگاه گوارش ــشکلات دس ــع م   رف

 کـه از    اثر فارماکولوژیک این گیاه نیز گزارش شـده        .می گیرد 
 ، ضـد اسپاسـمی   ،  ضـد میکروبـی     اثرات جمله آن می توان به    

  حـضور فلاونوئیـد هـا و سـایر     . اشاره نمـود  و غیره ضد چربی
ترکیبات فنولیک در انواع عصاره هـای شـوید گـزارش شـده             

در مطالعات اولیه پتانسیل آنتی اکسیدانی اتانولی شوید        . است
فت نمـوده   روی موش های رت که جیره غذایی پر چرب دریا         

  ).7(بودند نشان داده شده است 
با توجه به بومی بودن گیـاه شـوید در ایـران، دسترسـی              
آسان، ارزان، مصرف غذایی و دارویی این گیاه از زمانهای دور           

این مطالعه می تواند مقدمه ای جهت استفاده        ) 17( در کشور 
  و عـصاره ایـن گیـاه باشـد تـا بـدین طریـق         عملی از اسانس

استفاده از یک منبع سـهل الوصـول و مقـرون بـه             هم امکان   
صرفه فراهم گردد و هم از هدر رفتن محـصول و خـسارتهای             
ناشی از آن جلوگیری شود و در نهایت گامی جهـت اعـتلای              
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 لازم به توضـیح   .بهداشت و ایمنی غذایی جامعه برداشته شود      
 مربوط به ترکیبات فرار گیاه است کـه         است که اسانس اصولاً   

شود و برای تهیه     های مختلف تقطیر جمع آوری می     با روش   
 ترکیبات  .گردد گیاه با یک حلال مناسب مخلوط می       عصاره،

 .شان در حلال جدا مـی گـردد        حلالیتمیزان  گیاه بر اساس    
ارزیابی قدرت آنتی اکسیدانی اسـانس و        هدف از این مطالعه،   

و اکـسیداسیون   عصاره شوید ایرانی و مهار رادیکال هـای آزاد      
  .می باشدتوسط آنها 

  
   تحقیقروش

اسانس این گیاه بـا روش تقطیـر    : تهیه اسانس و عصاره    -1
تا زمان  از سر شاخه ها و برگ های این گیاه تهیه و             1در بخار 

ــال  ــایش در یخچ ــام آزم ــرارت انج ــه ح ــه + 4  در درج درج
به مقـدار ده     برای تهیه عصاره نیز    .سانتیگراد نگهداری گردید  

در سایه بـه پنجـاه میلـی لیتـر اتـانول        گرم گیاه خشک شده     
 ساعت روی شیکر تکان داده شـد و      48مدت  ه  اضافه شده و ب   

واتمن شماره یک، با روش      وسیله کاغذ ه  پس از صاف کردن ب    
تـا زمـان انجـام آزمـایش در     تبخیر در خلاء خشک گردیـد و   

درجــه ســانتیگراد نگهــداری + 4در درجــه حــرارات یخچــال 
  .گردید

  :یت آنتی اکسیدانیارزیابی فعال -2
توانایی دادن اتم هیدروژن     :2 آزمایش دی پی پی اچ     -1-2

یا الکترون توسط ترکیبـات و عـصاره هـای مختلـف در ایـن               
ــا ــست ب ــنفش   ت ــول ب ــی رنــگ کــردن محل ــزان ب    -2 و2می
در متانول مورد سنجش قرار      3ازیلدریهپیکریل  -1-دی فنیل 
 پایـدار از    در این روش به عنوان ترکیـب رادیکـالی        . می گیرد 

 بـه عنـوان معـرف       4 ) آلـدریچ  -سـیگما ( ماده دی پی پـی اچ     
 میکرولیتـر از غلظـت هـای        50بدین ترتیب کـه    .استفاده شد 

 میلـی لیتـر محلـول       5مختلف اسانس و عصاره در متانول به        
بعـد از   .در متانول اضافه گردید  درصد دی پی پی اچ004/0
ــو 30 ــه گــذاری در دمــای اتــاق جــذب ن   ری  دقیقــه گرمخان

                                                 
1- Steam distillation 
2- DPPH 
3- 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
4- Sigma- Aldrich  

 . نانو متر بر علیه بلانک قرائت شد517نمونه ها در طول موج 
درصد مهـار رادیکالهـای آزاد دی پـی پـی اچ بـا اسـتفاده از                 

  :)16 (فرمول زیر محاسبه گردید
I% = (Ablank- Asample / Ablank) × 100 

کـه   جذب نوری کنتـرل منفـی را       Ablankدر این فرمول    
 Asampleن مـی دهـد و         نـشا  باشد فاقد اسانس و عصاره می    

 بیـان   را میزان جذب نوری غلظتهای مختلف اسانس و عصاره       
  .کند می

در این روش    : لینولئیک اسید  - بتا کاروتن   آزمایش -2-2
با میزان مهـار اکـسیداسیون لینولئیـک         فعالیت آنتی اکسیدانی،  

اسید و جلوگیری از ایجاد ترکیبـات فـرار و هیدروپراکـسیدهای            
 برای انجام آزمایش .)18(جش قرار می گیرد مورد سن کونژوگه،

 لینولئیــک اســید -ابتــدا یــک محلــول پایــه از بتــا کــاروتن 
  :به صورت زیر تهیه گردید)  آلدریچ-سیگما(

 میلــی لیتــر کلروفــرم 1میلــی گــرم بتاکــاروتن  در  5/0
میکرولیتـر لینولئیـک اسـید و        25 حل شـد و سـپس        5مرک
ه و   اضـافه گردیـد    بـه آن  ) مـرک  (40 میلی گرم تـوئین      200
 کلروفـرم تبخیـر     سپس با تبخیـر در خـلأ       . مخلوط شد  کاملاً

 میلی لیتر آب مقطـر اشـباع شـده از اکـسیژن             100گردید و   
همـراه بـا    ) میلی لیتر در دقیقـه     100 دقیقه تحت فشار     30(

  .تکان شدید به آن اضافه شد
 میلی لیتر از محلول تهیه شده فوق به لوله آزمایش           5/2

  غلظـت   ( و عـصاره    میکرولیتـر از اسـانس     350 منتقل شـد و   
 .بـه لولـه آزمـایش اضـافه گردیـد         ) گرم در لیتر در اتـانول      2

 بـه   بوتیلیتد هیدروکسی تولـوئن     تمامی این مراحل در مورد      
 میکرولیتـر   350فقـط حـاوی     ( مثبـت و بلانـک       شاهدعنوان  
 ساعت گرمخانه گذاری در دمای      48 بعد از    .انجام شد  )اتانول

 نـانومتر قرائـت گردیـد و        490 نوری نمونه هـا در       اتاق جذب 
ــوری  میــزان فعالیــت آنتــی اکــسیدانی،    از مقایــسه جــذب ن

روی میزان پایداری رنـگ زرد بتـا         نمونه ها با زمان صفر و از      
  .کاروتن به درصد مورد سنجش قرار گرفت

  
  
  

                                                 
5- Merck  
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    یافته ها
و همچنـین    در این تحقیق قدرت مهـار رادیکالهـای آزاد        

توانایی بازداری اکسیداسیون لیپید توسـط اسـانس و عـصاره           
بــه روش  (Anethum graveolens) ایرانــی اتــانولی شــوید

توانـایی مهـار رادیکـال       .آزمایشگاهی مورد ارزیابی قرار گرفت    
در ایــن  . بررســی شــددی پــی پــی اچآزاد توســط آزمــایش 

یکالهـا بـا    مهار راد  آزمایش با افزایش غلظت اسانس و عصاره،      
غلظتی از اسانس و عـصاره کـه       .قدرت بیشتری صورت گرفت   

 در  1در جـدول    ) IC50(مهار رادیکـالی را منجـر شـد         % 50
 . آورده شـده اسـت     بوتیلیتـد هیدروکـسی تولـوئن     مقایسه بـا    

همانگونه که مشاهده می شود، توانایی مهار رادیکالهـای آزاد           
 و 41000ب  توسط اسانس و عصاره اتانولی شوید که به ترتی ـ        

 در مقایـسه بـا    باشـد،     مـی   در هر میلی لیتـر     م میکروگر 340
)  در هر میلی لیتـر     م میکروگر 5 (بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن  

  .ضعیف تر می باشد
  
اثر اسانس، عصاره اتانولی شوید و کنترل مثبت بوتیلیتد : 1جدول 

 هیدروکسی تولوئن در مهار رادیکالهای آزاد دی پی پی اچ
    

DPPH .IC50 (µg/mL) نمونه  
5/1±41000  

6/0±340  
  اسانس شوید

  عصاره اتانولی شوید
5/0± 5  BHT 

  
   بحث 

 روی  )7 (در مطالعه ای که توسط بهرامی کیا و همکاران        
مهـار  % 50 ،عصاره شوید انجام گرفـت     خواص آنتی اکسیدانی  

 برای عصاره هـای دی اتیـل        دی پی پی اچ    در تست رادیکالی  
  و 6/75 ،1/124 آبـی بترتیـب معـادل        استات، اتیل اسـتات و    

اثـر مهـار رادیکـالی       . بـود   در هر میلی لیتر    ممیکروگر 2/152
 ـ            مراتـب  ه  عصاره های مختلف مورد اشـاره در ایـن مطالعـه ب

در ایرانی تحقیق مـا بـوده ولـی          شوید   اسانسبیشتر از قدرت    
 آمـده در مطالعـه   سترابطه با عصاره اتانولی شوید با نتایج بد   

 .قابل مقایسه می باشدی ما تا حدود
 در تـایوان    )19 (و همکارانش  یانگ شین شیو  در مطالعه   

دی پی   در تست     شوید گلروی قدرت آنتی اکسیدانی عصاره      

 بـرای بخـش هـای اتیـل         مهـار رادیکـالی   % 50 مقـدار  ،پی اچ 
 399 /07 و   83/56، 15/28 اتانول و هگزان به ترتیب       ،استات

هنده قـدرت بـالای مهـار       این نتایج نیز نشان د     .دست آمد ه  ب
رادیکالی عصاره های مورد مطالعه نـسبت بـه اسـانس مـورد             

 با نتایج بدست آمـده از مطالعـه مـا روی            یمطالعه ما بوده ول   
  . قابل مقایسه می باشد شوید ایرانیعصاره اتانولی

 در ممانعـت از  1 نمـودار اساس اطلاعـات موجـود در     بر 
لینولئیک -تاکاروتناکسیداسیون لینولئیک اسید در سیستم ب     

 به  درصد اثر مهاری   56و   32 ، گرم در لیتر   2اسید در غلظت    
 .حاصل شد  ایرانیشوید  و عصاره اتانولیاسانستوسط ترتیب  
ــمناً ــسیدان   ض ــی اک ــا آنت ــاط ب ــاختگیدر ارتب ــد  س بوتیلیت

 -بتا کـاروتن    در آزمایش   اثر مهاری  %95 ،هیدروکسی تولوئن 
  .لینولئیک اسید به دست آمد

  

  
  
  
  
  
  
  

                      
  

  

کنترل   اثر اسانس، عصاره اتانولی شوید ایرانی،:1نمودار 
مثبت  بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن و کنترل منفی در ممانعت از 

  اکسیداسیون لینولئیک اسید
  

یانــگ شــین شــیو و همکــارانش نیــز در تــست ممانعــت از 
 در لیتر عدد     میلی گرم  4/0اکسیداسیون اسید لینولئیک با غلظت      

در کـه    درصد را برای عصاره اتانولی شوید بدسـت آوردنـد        23/72
ما تا حدود قابـل ملاحظـه     با نتایج بدست آمده در تحقیق       مقایسه  

ترکیبـات فنلـی کـه بـه         نظر می آید  ه   ب  .)19 (بالاتر می باشد  ای  
   قـــدرتوشـــوند  صـــورت گـــسترده در گیاهـــان یافـــت مـــی

یشتر از طریق عصاره های گیاهی در  ب آنتی اکسیدانی بالایی دارند
 لازم به ذکـر اسـت       .مقایسه با اسانس آنها قابل استخراج می باشد       

ثری بـه عنـوان دهنـده هیـدروژن         ؤکه ترکیبات فنلی به صورت م     
   .کنند ثر عمل میؤعمل نموده لذا به عنوان یک آنتی اکسیدان م
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    نتیجه گیری
 شوید ولیو عصاره اتاناسانس این تحقیق نشان داد که 

بوده و حتی   قابل ملاحظه ای دارای اثر آنتی اکسیدانیایرانی
  قدرت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی نسبت به قدرت 

 که در این ویژگی نسبت آنتی اکسیدانی اسانس بالاتر می باشد
قدرت   دارای در بعضی از مواردبه کارهای مشابه محققان دیگر

لازم  .باشند  موارد بیشتر می و در بعضی ازکمترآنتی اکسیدانی 
به ذکر است که میزان ترکیبات آنتی اکسیدان از جمله ترکیبات 

 ، شرایط بعد از برداشت،ثیر عوامل مختلف ژنتیکیأفنلی تحت ت
عوامل محیطی و حتی در یک گیاه در قسمت های مختلف آن 

در مقایسه با آنتی اکسیدان سنتزی همچنین  .متفاوت می باشد
BHT،دندارای قدرت کمتری می باش و عصاره اتانولی  اسانس.  

   از خواص استفاده عملی برایلذا به نظر می آید که 
باید  ،آنتی اکسیدانی این گیاهان در زمینه های مختلف

 ایرانی از جمله کار شویدتحقیقات بیشتری در زمینه 
های مختلف تهیه شده از قسمتهای آزمایشگاهی روی عصاره 

 همچنین ارزیابی قدرت آنتی اکسیدانی ن،مختلف این گیاها
 مدلهای غذایی  شرایط مختلف از جمله اسانس و عصاره در

  .انجام شود
  

  تشکر و قدردانی
بدینوسیله از حمایتهای مالی معاونت محترم پژوهشی 
دانشکده دامپزشکی و معاونت محترم پژوهشی دانشگاه تهران 

  .صمیمانه قدردانی می شود
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The study of antioxidant activity of essential oil and 
extract of Iranian Anethum graveloens 

 

A. Kamkar1 
 

Abstract 
Background and Aim: Today we know well that radicals cause molecular transformations and gene 
mutations in many types of organisms. Oxidative stress is well- known to cause many diseases, and 
scientists in many different disciplines became more interested in natural sources which could provide 
active compounds to prevent or reduce its impacts on cells. Antioxidants, which can inhibit or delay 
the oxidation of an oxidizable substrate in a chain reaction, therefore, appear to be very important in 
the prevention of many diseases. The number of antioxidant compounds synthesized by plants as 
secondary products.  This study was designed to evaluate antioxidant activity of the essential oil and 
ethanolic extract of Iranian Anethum graveloens. 

Materials and Methods: In this research antioxidant activities of the samples were determined by two 
different test systems namely 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and ß-carotene/linoleic acid 
assays. 

Results: The essential oil of Anethum graveloens  and their extract  were able to reduce the stable free 
radical DPPH with an IC50 of  41000,  340 µg/mL and in ß-carotene/linoleic acid assay, exhibiting 
32% and 56% inhibition at 2 g/m L , respectively. These parameters in BHT were 5 µg/mL and 95%, 
respectively. 

Conclusion: In conclusion, the antioxidant activity of ethanolic extract of Anethum graveolens was 
significantly higher than that of essential oil (p<0.05), which was due to difference in their phenolic 
content. A high correlation was found between the antioxidant activity and total phenolic content. 

Keywords: Antioxidant Activity; Essential Oil; Extract; Iranian Anethum graveolens 
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