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Abstract 

1Introduction: Oxidative reactions are needed for human survival, but these reactions can sometimes be destructive. 
There is a lot of evidence that shows many disorders (neurological, renal, hepatic) and diseases such as cancer and 
vascular diseases, and even food spoilage are caused by oxidative reactions of free radicals. Some types of reactive oxygen 
species, such as oxygenated water, and free radicals such as hydroxyl and superoxide, can react with certain fats, nucleic 
acids, and proteins in the body to kill them. In general, any substance that delays or prevents the oxidation process is 
called an antioxidant. In various studies that have been done so far, the antioxidant and protective properties of the novel 
plants have been reported. Among other species of medicinal plants, the rosemary plant with the scientific name 
(Rosmarinus officinalis L.) belongs to the mint family, the leaves of which are used as an additive in many foods. This 
plant is cultivated in many parts of the world, including Iran, but the main habitat of this plant has been attributed to the 
shores of the Mediterranean Sea. The purpose of this study was to identify chemical compounds, antioxidant effects, total 
phenolic and flavonoids contents, and cytotoxicity effect of Rosmarinus officinalis essential oil (ROEO) on colorectal 
cancer cell line (HT29) and identification of functional groups of ROEO using Fourier transform infrared spectroscopy 
(FTIR). 

 
Materials and methods: In the present study, the analysis of chemical compounds in ROEO was determined by gas 

chromatography-mass spectrometer (GC-MS). The total phenolic and flavonoid content of ROEO was evaluated using 
Folin-Ciocalteu and colorimetry using aluminum chloride, respectively. Antioxidant properties of ROEO were evaluated 
by DPPH and ABTS methods. The cytotoxic effect of ROEO on colorectal cancer cell lines (HT29) was evaluated by 
MTT method. The compositions of the functional groups present in the essential oil were investigated using Fourier 
transform infrared spectroscopy. 
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Results and discussion: The chemical analysis of ROEO comprised of 29 compounds, which composed 94.22% of 

total essential oil. The main compound identified in the essential oil used in this study was eucalyptol with 40.13%.  Total 
phenolic content was 72.55 mg gallic acid per gram of essential oil and its flavonoid content was 36 mg QE/g. The ROEO 
antioxidant activity for both DPPH and ABTS tests were 78.74% and 81.97%, respectively. The results of cytotoxic effect 
of ROEO showed that the cytotoxic effect of ROEO was highly dependent on its concentration. The higher the 
concentration of essential oil, the higher the level of cytotoxicity. Fourier transform infrared spectroscopy analysis 
confirmed the presence of aldehyde compounds, ketones, carboxylic acids, esters and alkenes. The results of all ROEO 
tests showed that this essential oil can be used as a potential source in the pharmaceutical, food, cosmetic and health 
industries. 

 
Key words:  Essential oil, Gas chromatography, Fourier transform infrared spectroscopy, Free radical. 



 پژوهشی-مقاله علمی

اكسيدانی، محتواي تام فنل و فلاونوئيد كل و سميت شناسایی تركيبات شيميایی، قدرت آنتی

 سلولی اسانس رزماري
 

 4محمد نوشاد -3بهروز عليزاده بهبهانی -*2حسين جوینده -1محسن ابراهيمی همتی كيخا

 

 29/10/1399تاریخ دریافت: 

 03/12/1399تاریخ بازنگری: 

 31/01/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده
پزشکی های گوناگون از جمله خواص دارویی، باشد که به دلیل داشتن خواصگیاهی از تیره نعناعیان می .Rosmarinus officinalis Lبا نام علمی  زماریر
 متصل یگاز یدستگاه کروماتوگراف لهیوسبه یاسانس رزمارموجود در  ییایمیش باتیترکدر پژوهش حاضر  گیرد.دهنده در صنایع مختلف مورد استفاده قرار میو طعم

سنجی به کمک رنگو سیوکالتو  -فولین هایترتیب با استفاده از روشاسانس رزماری به دینوئفلاوی و تام فنل یمحتوا ی تعیین گردید. ارزیابیسنج جرمفیط
. میزان اثر سمیت سلولی اسانس رزماری شدمحاسبه  ABTS  و DPPH به دو روش رزماری اسانس یدانیاکسیاثرات آنت کلراید صورت پذیرفت. ارزیابی آلومینیوم

استفاده از  با اسانس موجود درزیست فعال ی عامل یهاگروه باتیترک مورد بررسی قرار گرفت. MTTبه روش  HT29) ) سرطان روده بزرگ های سلولیبر رده
از کل  %22/94ترکیب بودند که در مجموع  29یی اسانس رزماری شامل ایمیش باتیترک نتایج حاصل از تجزیه .بررسی شد هیفور لیمادون قرمز تبد یسنجفیط

یلیم 55/72 اسانس رزماری محتوای تام فنلیبود.  %13/40با میزان  پتولیاوکالترکیب  رزماری ترکیب شناسایی شده در اسانس ترینعمدهاسانس را شامل شدند. 
 در دو روشسنجش مهار رادیکال آزاد میزان . بود والان در گرم اسانسگرم کوئرستین اکیمیلی 36برابر با نوئید آن و میزان فلاو در گرم اسانس دیاس کیگال گرم

DPPH  وABTS ابستگی و کیتوتوکسیسنتایج مربوط به میزان سمیت سلولی اسانس رزماری نشان داد که اثر  .دست آمدبه %97/81و  %74/78ترتیب برابر با به
 باتیحضور ترک هیفور لیمادون قرمز تبد یسنجفیط لیو تحل هیتجز .افتی شیافزا زین یسلول تیسم زانیم داشته و با افزایش غلظت اسانسبه غلظت زیادی 

به تواندمی این اسانس که داد نشان اسانس رزماری هایتمامی آزمون نتایج مربوط به .نموداثبات را ا هاسترها و آلکن ک،یلیکربوکس یدهااسی ها،کتون دها،یآلده
 گیرد.  قرار مورد استفاده ییغذا و یداروساز صنایعدر بالقوه  منبع یک عنوان
 

 .رادیکال آزاد ،هیفور لیمادون قرمز تبد یسنجفیطکروماتوگرافی گازی، اسانس،  :های کلیدیواژه

 

 1مقدمه
 ،دباشمیهای اکسایشی برای ادامه حیات انسان مورد نیاز واکنش

ای هشواهد ها در بعضی مواقع ممکن است مخرب باشند.اما این واکنش
لف های مختاز بیماری دهد بسیاریبسیار زیادی وجود دارد که نشان می

عصبی، کلیوی، )های عروقی، اختلالات از جمله سرطان، بیماری
ای ههای اکسایشی رادیکالو فساد مواد غذایی ناشی از واکنش (کبدی
از بزرگترین  یکی .(Rahman, 2007, Lü et al., 2010) باشدمیآزاد 

 یهایدرماناما  ،باشدمی در میان جوامع بشری سرطان عامل مرگ و میر
اغلب مؤثر نبوده و اثرات نامطلوب پذیرد صورت می که در حال حاضر

                                                                                                                                                                                                 
 

آموخته کارشناسی ارشد، استاد، استادیار و دانشیار، گروه علوم و دانش -4و 3، 2، 1
 یاورزدانشگاه علوم کش مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی،

 ، ملاثانی، ایران.خوزستان یعیو منابع طب

بعضی از گونه. (Newman et al., 2003) زیادی را در پی داشته است
های آزاد همانند رادیکال و اکسیژنههای اکسیژن فعال مانند آب 
دهای اسی، هاتوانند با بعضی از چربیهیدروکسیل و سوپراکسید می

 رفتن از بینو باعث  شوندواکنش وارد  های بدنو پروتئین نوکلئیک
یر خای که فرآیند اکسیداسیون را به تأطور کلی هر مادهگردند. بهها آن

 ,Halliwell) اکسیدان نام داردآنتی ،آن گردد ایجاد بیندازد و یا مانع

2007, Halliwell, 2011.) های مختلف اکسیدانبا توجه به وجود آنتی
ستم ، اما سیاز جمله سوپر اکساید دیسموتاز و کاتالاز در پلاسمای خون

های تولید شده در بدن رادیکال حذف قادر بهایمنی بدن به تنهایی 
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ردند مین گها از منابع خارجی تأاکسیداناز این رو باید آنتی باشد،نمی
 Young and) شودمین میطریق مواد غدایی تأ ازتنها  که این نیاز نیز

Woodside, 2001, Collins, 2005) .طور مستقیمها بهاکسیدانآنتی 
ر صورت غیرمستقیم اثد و یا بهنکنجلوگیری می فعال از تولید ذرات

 دنکندر بدن را تقویت می موجود عیبیهای طاکسیدانآنتی
(Khlebnikov et al., 2007). های اکسیدانامروزه استفاده از آنتی

که  زاییسرطان و زاجهش اثرات ،زیان بارثیرات شیمیایی به دلیل تأ
ن ایاثرات منفی و زیان بار با توجه به اثبات . است محدود شده دارند

 پژوهشگران علاقههای شیمیایی بر سلامت جامعه، از این رو افزودنی
ش افزای آورو بدون اثرات جانبی زیان های طبیعیاکسیدانبه یافتن آنتی

 های ثانویهکنار سایر متابولیت در. (Shahidi et al., 2006) یافته است
ها ترکیبات فعالی هستند که به مقدار زیادی در اندامفنولگیاهی، پلی

ها همانند برگ، دانه های هوایی آنهای مختلف گیاهان از جمله اندام
شرایط آزمایشگاهی  ها تحتشود. این متابولیتها یافت میو میوه آن

بسیار زیادی در زمینه ممانعت از فعالیت  اکسیدانیآنتیدارای خواص 
های هیدروکسیل و نیتروژن از خود های فعال اکسیژن، رادیکالگونه

توان به ها میفنولترکیبات پلیترین مهم میان ازاند. نشان داده
 ,.Petti et al) کردلی اشاره نوئیدها و اسیدهای فنترکیباتی همانند فلاو

2009, Di Domenico et al., 2012.)   با توجه به اینکه فلاونوئیدها
 ،ندباشهای هیدروکسیل فنولیک میدر ساختار حلقوی خود دارای گروه

رکیبات تاکسیدانی هستند. این بنابراین این ترکیبات دارای خواص آنتی
های آزاد سوپر اکساید و اهداء کننده کننده رادیکالعنوان ممانعتبه

های آنتیآنزیم ،کند. همچنین این ترکیباتهیدروژن عمل می
رول های آزاد و آلفاتوکوفها را نیز فعال نموده و از تولید رادیکالاکسیدان

دهه های که در چند نماید. محققان با توجه به پژوهشجلوگیری می
سرطانی این ترکیبات را نیز به اثبات اند، خاصیت ضداخیر انجام داده

 ,Collins, 2005, Prochazkova et al., 2011). ) اندرسانیده

Wang et al., 2011, Di Domenico et al., 2012رکیبات مفید . ت
 گیاهان دارویی ، از این رووجود دارند دارویی گیاهانو با ارزش زیادی در

یان در م. گردندای مواد غذایی میباعث افزایش کیفیت و ارزش تغذیه
 Rosmarinus) با نام علمی رزماریگیاه  دارویی گیاهانهای گونهسایر 

L.s officinali ) این گیاه در بسیاری از دباشمی 1نعناعیان خانوادهاز .
شود اما موطن اصلی این گیاه را کشت می از جمله ایران نقاط جهان

 , Gaya et al., 2013) انددریای مدیترانه نسبت دادهسواحل 

                                                                                                                                                                                                 
 

1 Lamiaceae 

2 Na2CO3 

3 Folin–Ciocalteu 

4 Sodium nitrite 

5 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

Petiwala and Johnson 2015).  در بسیاری از مواد غذایی این گیاه
 کنونتا های مختلفی کهدر پژوهش گردد.استفاده می افزودنیعنوان به

زماری ر اکسیدانی و محافظت کنندگی گیاهآنتی فعالیت ،شده است انجام
بیشترین خواص آنتی .(Gaya et al., 2013) گزارش شده است

نلی های فترپندیترکیبات اکسیدانی موجود در این گیاه مربوط به 
ارش که تاکنون گزرزماری درگیاه موجود  هاترپندیبیشترین باشد. می

رزمانول، اپیرزمانول، کارنوسیک، ول، زاسیدکارنو شده است شامل
 ,Gaya et al., 2013, Amaral et al., 2013) باشدایزورزمانول می

Soltani et al., 2014 .) ترکیبات  هدف از این پژوهش شناسایی
توای اکسیدانی، محآنتی قدرت، های عاملی زیست فعالو گروه شیمیایی
ر رده ب اسانس رزماری سمیت سلولیاثر  کل و فلاونوئید ،تام فنلی

 بود.در شرایط آزمایشگاهی  (HT29) بزرگ سلولی سرطان روده

 

 هامواد و روش
 ،مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش شامل: متانول )مرک

 ،مرک) 3سیوکالتو فولین معرف ،(کره سامچون،) 2نات سدیمبآلمان(، کر
 ،چونگ سام) 4، نیتریت سدیم(چم ،یونی) کلرایدتری آلومینیوم  ،(آلمان

 )سیگما DPPH5 رادیکال ،(ایران) %96الکل  آلمان(، ،سود )مرک ،(کره
آلدریچ،  سیگما) 7نیکوئرست، چم( ،)یونی 6گالیک اسید ،(آمریکا ،آلدریچ
محیط  (،آلدریچ، آمریکا سیگما) ABTS8 رادیکال کاتیون(، آمریکا
 لدریچ، آمریکا( بود.آ )سیگما DMEM9کشت 
  

 تهیه اسانس
اسانس رزماری مورد استفاده در این پژوهش از شرکت جوهره طعم 

در ظروف تیره رنگ خریداری گردید و  مشهد )مشهد، خراسان رضوی(
به آزمایشگاه شیمی، دانشکده علوم دامی  دار و بدون تماس با نوردرب

دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان منتقل  ،و صنایع غذایی
 شد. 

 فاده ازبا استشناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس رزماری 
GC-MS 

اسانس  موجود در شیمیایی ترکیبات تجزیهبرای در این پژوهش 
 Agilent) یگاز یکروماتوگراف یهادستگاه ازرزماری، 

Technologies 7890 A)به متصل یگاز یو کروماتوگراف ، آمریکا 
 (آمریکا ،Agilent Technologies 5975 C) یجرم یسنجفیط

6 Gallic acid 

7 Quercetin 

8 2,2′-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid) 

9 Dulbecco's Modified Eagle Medium 
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به  رزماری از اسانس تریکرولیم 2/0 زانیمدر این روش . دیاستفاده گرد
کیل تا نوع و طیف ترکیبات تش شد قیتزر یگاز یدستگاه کروماتوگراف

با خلوص  میهلپژوهش گاز  این حامل درگاز دهنده آن مشخص گردد. 
تگاه بود. ستون دس قهیدق بر تریلیلیمیک  جریان سرعت با (99/99%)
(Inc., HP-5 MS Agilent Technologies از نوع مویینه )آمریکا ،

میکرومتر بود.  25متر و ضخامت میلی 25متر، قطر داخلی  30طول  به
 یهافیط با سهیدر مقا رزماریاسانس  ترکیبات متشکله ت،ینها در

 موجود Wileyی موجود در کتابخانه الکترون و اطلاعات استاندارد یجرم
 مرجع مقالات کتب وبا اعداد استاندارد موجود در سهیافزار و مقامدر نر
 Alizadeh Behbahani et al., 2017, Alizadeh) دیگرد ییشناسا

Behbahani and Fooladi., 2018) . 

 
 رزماریاکسیدانی اسانس فعالیت آنتی

 DPPHآزاد به روش بررسی توانایی مهار رادیکال 

باشد که این یک رادیکال آزاد پایدار می DPPHطور کلی به
های پل نیتروژنی خود دارای یک الکترون رادیکال روی یکی از اتم

 DPPH پایدار هایباشد. در طی این روش رادیکالجفت نشده می
 ناسبم کاهنده عوامل با هارادیکالباشند، که این بنفش می رنگ دارای

(H-A )ه ب هاالکترون این واکنش طی و در کنندمی شروع به واکنش
 کی واکنش این محصول نهایی حاصل از و شوندمی متصل یکدیگر

شود. می نامیده DPPH که است زرد رنگ پایدار مولکول دیا مغناطیس
واکنش باعث کاهش از دست داده شده در طی این  هایالکترون تعداد

 در DPPH  اکسیدانیفعالیت آنتی شود. روش سنجشرنگ محلول می
 در یدارپا آزاد رادیکال یک عنوانبه آن توانایی به میزان بستگی واقع

آزمون  برای انجام این. است هااکسیدانآنتی حضور در جهت رنگبری
میلی 1/0) متانولی DPPH لیتر از محلولمیلی 3لیتر از اسانس با میلی1

کان یک م مورد نظر در هانمونهمولار(، با یکدیگر مخلوط شدند، سپس 
-نمونه در نهایت جذب .نگهداری شد دقیقه 30 مدتبهتاریک  و محفظه

 اسپکتروفتومتر در مقابل نمونه شاهد )متانول( از دستگاه استفاده با ها
 ,.Brand- Williams et al) شد قرائت نانومتر 517 موج طول در

بق ط مهارکنندگی درصداکسیدانی کل بر حسب فعالیت آنتی. (1995
 .شدمحاسبه  1رابطه 

(1  )100× =
نمونه  جذب اسانس−نمونه جذب کنترل

نمونه جذب کنترل
 فعالیت مهار رادیکال آزاد =  

 
 ABTS به روش بررسی توانایی مهار کنندگی

 -2و  2آزاد به روش  رادیکال مهار ارزیابی میزان فعالیت منظوربه
ش رو از (ABTS) سولفونیک اسید -یل بنزو تیازولینات -یسب -آزینو

Shan ( 2005و همکاران) در این روش در ابتدا یک. گردید استفاده 
گردید، سپس  تهیه مولارمیلی 7 غلظت به ABTS از آبی محلول

 آن هایین غلظت تا شد اضافه پرسولفات به پتاسیممحلول تهیه شده 
درجه  25دمای  در حاصل محلول. شود محلول در مولارمیلی 45/2

 ساعت 16 مدتبه  تاریک و در مکان گراد )دمای محیط(سانتی
محلول مورد  ABTSاز کاتیون رادیکال  استفاده از قبل. شد نگهداری

 ولط در محلول جذب گردید تا سازیرقیق حدی نظر توسط متانول به
قرار گرفت. در نهایت  7/0 ±02/0نانومتر در محدوده جذبی  734موج 

 ABTSلیتر محلول رادیکال میلی 9/3لیتر اسانس رزماری به میلی 1/0
دقیقه محلول مورد نظر به دستگاه  6افزوده شد. پس از سپری شدن 

جذب آن قرائت و  734اسپکتروفتومتری منتقل گردید و در طول موج 
جذب رادیکال آزاد با  درصد .(Shan et al., 2005)یاداشت گردید 

 ، محاسبه گردید. 2استفاده از معادله 

(2)   100× =
نمونه  جذب اسانس−نمونه جذب کنترل

نمونه جذب کنترل
 فعالیت مهار رادیکال آزاد = 

 

 کل فنل تعیین

 -فولینروش  به کمک اسانس رزماری فنلی تام محتوای میزان کل
روش ظرفیت آنتیاین طور کلی به .مورد ارزیابی قرار گرفت سیوکالتو

طور هببلکه  ،دهدنمی سنجش قرار مورد میصورت مستقاکسیدانی را به
 .باشدیم اکسیدانیهای ارزیابی ظرفیت آنتیتکمیل کننده روش کلی

 1000و  800، 600، 400، 200 هایغلظتبرای این منظور در ابتدا 
تهیه شد.  %96با کمک الکل از اسانس رزماری  لیترگرم بر میلیمیلی

لیتر میلی 5/2 های ذکر شده بالیتر از هر کدام از غلظتمیلی 1در ادامه 
 .یکدیگر مخلوط شدنددر یک لوله آزمایش با  %10فولین از محلول 

لیتر کربنات میلی 5/2دقیقه میزان  6سپس بعد از گذشت مدت زمان 
 ه شدهتهی هاینمونهاضافه گردید. در نهایت  ترکیب قبلیبه  %7سدیم 

تومتری وفرپس از سپری کردن مدت زمان یک ساعت به دستگاه اسپکت
ها اندازگیری و نانومتر جذب آن 725انتقال داده شد و در طول موج 

ر دمیزان کل ترکیبات فنلی موجود در انتها . گردید قرائتها اعداد آن
آمده  دستاسانس رزماری بر حسب گالیک اسید و با توجه به معادله به

 ک اسیدگالی گرممیلیاز منحنی استاندارد محاسبه و نتایج آن بر حسب 
 (.Dehghan et al., 2018) گزارش گردید بر گرم اسانس

 
 فلاونوئیدی ترکیبات

رنگ روشاز اسانس رزماری  نوئیدفلاو محتوای سنجش برای
 لیترمیلی 1 بهدر ابتدا . گردید استفاده کلراید آلومینیوم به کمک سنجی

 .شد اضافه %5نیتریت سدیم میکرولیتر  75 به رزماری خالص از اسانس
دقیقه در دمای محیط  6مدت زمان به دست آمدهمحلول به سپس

 150میزان  مذکوربعد از سپری شدن مدت زمان  ،شدنگهداری 
سپس محلول و  گردیدبه آن اضافه  %10آلومینیم کلراید  میکرولیتر
از سپری  پس .در دمای محیط نگهداری شددقیقه  5به مدت  مورد نظر
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افه اض محلول تهیه شدهلیتر سود یک مولار به میلی 1 این زمان شدن
رئی منانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  510طول موج گردید و در 

 اردعنوان استاندکوئرستین بهاز  در این روش .شدخوانده ماوراء بنفش 
وئرستین گرم کمیلی صورتبه نوئیدمحتوای فلاودر نهایت  . شد استفاده

 (. et al., 2020 Haghjoo)د گزارش ش والاناکی حسببر

 
 اسانس رزماری سمیت سلولی

اثر سمیت سلولی اسانس رزماری در برابر رده سلولی سرطان روده 
 MTT روش گیری شد.اندازه MTT 1( با استفاده از روشHT29بزرگ )

 داروها سمیت میزان سنجش برای سریع و مرسوم هایروش از یکی

 کیبتر احیای دلیل به فورمازان رنگ تشکیل آن اساس کهباشد، می
MTT  (برمید تترازولیوم فنیل دی 5 و 2 تیازول متیل دی )گردی یا و 

 جهت فراهم کردن محیط کشت کامل، .است تترازولیوم هاینمک
-حجمی) %10بالا،  حاوی گلوکز محیط ،DMEMمحیط کشت 

ر با یکدیگ استرپتومایسینو  سیلینگاوی، پنی( سرم جنین حجمی
گراد تحت رطوبت ثابت درجه سانتی 37در دمای  مخلوط شدند، سپس

م این انجابرای . داده شدند قرار در انکوباتوراکسید کربن دی %5 و 95%
 100ها حدود که در هر کدام از خانه گردیداستفاده  آزمون از میکروپلیت

 یاوکشت ح طیمح کیبا  طیمح نیسپس اهزار سلول کشت داده شد. 
DMEM های رقت( و تریکرولیم 200) گاوی به میزان نیو سرم جن

، 125/3، 25/6، 5/12، 25، 50، 100، 200اسانس رزماری ) متوالی
این  در .گردید نیگزیجا لیتر(گرم بر میلیمیلی 39/0و  78/0، 56/1

اهک عنوان چبهحاوی سوسپانسیون سلولی فاقد اسانس چاهک مطالعه 
 24دت مها بهگذاری میکروپلیتپس از گرمخانهکنترل انتخاب گردید. 

ه ب لیتر(گرم بر میلیمیلی 5) MTT میکرولیتر محلول 30ساعت میزان 
 3مدت ها بهو مجدد میکروپلیت گردیدها افزوده هر کدام از چاهک
متیل میکرولیتر دی 200محیط رویی را به آرامی با  ساعت انکوبه شدند.

ای هدر نهایت شدت رنگ کریستال و سولفوکساید جایگزین نموده
 الایزا پلیت ریدر در طولفرومازان تولید شده مورد نظر توسط دستگاه 

 یزنده ماندن سلول یهایمنحننهایت در نانومتر قرائت گردید.  570موج 
 Alizadeh Behbahani et) شد میکنترل ترس یهابه سلولبا توجه 

al., 2019). 

 
 سنجی مادون قرمز اسانس رزماریطیف

 ییاساشن یبرامادون قرمز  هیفور لیتبد طیف سنجیر کلی طوبه
 یوندهاینوع پ یفیک صیو تشخ ییایمیش باتیترک یعامل یهاگروه

                                                                                                                                                                                                 
 

1 (3-(4,5-dimethylthiazol-2-yl)-2,5-diphenyltetrazolium 

bromide 

در این  .گیردقرار میاستفاده  مورد هااز جمله اسانسمواد مختلف 
 Perkin) ساخت شرکت زیآنال نیا یبرا مورد استفاده دستگاه پژوهش

Elmer Co., MA, USA1 طول موج ( در محدوده-cm 450-4000 
 . (Sampaio et al., 2012, Rodrigues et al., 2015) رسم گردید

 
 هاداده آماری تحلیل و تجزیه

 کی واریانس تجزیه روش به پژوهشهای این داده تحلیل و تجزیه
 برای. گردید انجام 22 نسخه SPSS افزارنرم از با استفاده و طرفه

 سطح در و دانکن ایدامنه چند آزمون روش از هامقایسه میانگین
 شد.   استفاده %95اطمینان 

 

 نتایج و بحث
 اسانس رزماری شیمیایی ترکیبت شناسایی

سانس ا موجود در ییایمیش باتیترک ییحاصل از شناسا هاییافته
 یسنجفیمتصل به ط یگاز یکروماتوگراف دستگاه از استفاده با رزماری

 در درج شده اعداد ،1شکل در  .آورده شده است ،1 جدول در یجرم
 شناسایی و جداسازی زماننشانگر مدت  افقی کروماتوگرام، ستون
 ستون در درج شدهاعداد  و رزماری اسانس موجود در ترکیبات از هریک

 نشان را رزماری اسانس دهندهتشکیل ترکیبات فراوانی میزان عمودی
 شناسایی رزماری اسانس موجود در ترکیب 29 ،پژوهش این در. دهدمی
 تشکیل را اسانس موجود در ترکیبات از %22/94 مجموع، در که ندشد
ترین ترکیب موجود در اسانس رزماری مورد استفاده در عمده. دنددامی

سایر ود. ب %13/40 به میزان سینئول( -8 و1یا ) پتولیاوکالاین پژوهش 
، (%67/13) گاماتروپننترکیبات غالب موجود در اسانس رزماری شامل: 

 Melka( بود. %47/7) ستاتیریم لیزوپروپیاو  (%42/11) ننیترپآلفا 

Abdo ( خصوصیات2018و همکاران ،) آنتی هایفعالیت و شیمیایی
ی اتیوپی مورد بررساسانس رزماری را در کشور  اکسیدانی ارقام مختلف

ترین ها نشان داد که که عمدهقرار دادند. نتایج حاصل از پژوهش آن
اشد: بترکیبات موجود در ارقام مختلف اسانس رزماری به شرح ذیل می

 پتولیاوکالبیشترین ترکیبات مربوط به  01در اسانس رزماری شماره 
سانس رزماری (، در ا%04/8( و کامفور )%39/20) پینن -(، آلفا25/22%(

پینن  -(، آلفا%46/21( پتولیاوکالبیشترین ترکیبات مربوط به  02شماره 
بیشترین  03( و در اسانس رزماری شماره %65/13) وربنون( و 27/17%)

-وندا ( و%27/17پینن ) -(، آلفا%46/21(پتولیاوکالترکیبات مربوط به 
اکسیدانی این ارقام ( بود. همچنین میزان فعالیت آنتی%09/9) لنئوربو

 Melka Abdo) بوده است 68/589تا  01/457در حدود  50ICبر اساس 
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et al., 2018). Jafarzadeh Khaledi ( اثر2010و همکاران ،) اسانس 
 مادهآ سوپ در استافیلوکوکوس اورئوس باکتری رشد روند روی رزماری

تجارتی را مورد بررسی قرار دادند. بیشترین ترکیبات شناسایی شده 
 %42/11به میزان  وربنونها مربوط به ترکیب موجود در پژوهش آن

و  Jalali-Heravi .(Jafarzadeh Khaledi et al., 2010) بود
 کروماتوگرافی از رزماری ایرانی را با استفاده(، اسانس 2011همکاران )

 کمومتریکس را مورد تجزیه با همراه جرمی سنجیطیفگازی متصل به

. بیشترین (Jalali-Heravi et al., 2011) قرار دادند اسانس تحلیل و
 -8 و1ترکیبات موجود در اسانس رزماری ایرانی مربوط به ترکیبات 

( و کامفور %57/7(، بربونون )%74/21(، آلفا پینن )%47/23ئول )سین
(، در طی پژوهشی 2016و همکاران ) Roomianiباشد. ( می21/7)

بیان نمودن که بیشترین ترکیبات موجود در اسانس رزماری مربوط به 
( %50/8کامفور )(، %05/9سینئول ) -8و  1(، %19ترکیبات آلفا پینن )

. (Roomiani et al., 2016) ( بودند%43/6و کامفن )
 

 شناسایی ترکیبات اسانس رزماری با دستگاه کروماتوگرافی گازی متصل به طیف سنج جرمی -1جدول 
Table 1. Composition of Rosmarinus officinalis essential oil determined by GC–MS. 

 ردیف ترکیبات شناسایی شده % زمان بازداری )دقیقه(
Retention Time (min) Detected compounds Row 

6.54 0.8 β.-Pinene 1 
8.06 0.12 Sabinene 2 
8.58 0.61 β.-Myrcene 3 
8.96 0.72 α.-Phellandrene 4 
9.99 40.13 Eucalyptol 5 

10.67 13.67 ɣ.-Terpinene 6 
11.42 0.15 α.-Terpinolene 7 

11.42 11.42 α.-Terpinene 8 
11.97 0.32 Butanoic acid 9 
12.22 0.74 Bicyclo [2.2.1] heptan-2-ol 10 

12.32 7.5 Carene 11 

13.47 0.38 Isoborneol 12 

13.64 0.35 Pinocarvone 13 

13.76 1.23 endo-Borneol 14 
14.40 0.43 trans-p-mentha-1(7),8-dien-2-ol 15 
14.49 1 1 L-.alpha.-Terpineol 16 
18.78 1.19 Camphene 17 

20.25 0.15 Longifolene 18 

21.09 0.52 Aromandendrene 19 

21.64 0.52 1Alloaromadendrene 20 

22.52 0.24 Bicyclogermacrene 21 

23.80 0.37 Cyclohexanemethanol, 22 

24.06 0.16 Epiglobulol 23 

24.06 1.33 Globulol 24 
24.51 1.11 Spathulenol 25 

24.84 0.23 Ledol 26 

25.73 0.25 ɣ.-Eudesmol 27 

26.23 1.21 Naphthalenemethanol, 28 

29.87 7.47 Isopropyl myristate 29 

 کل  94.22 

Total 
 

Alipour ( با مطالعه2019و همکاران ،) ای روی اسانس رزماری
ا هبیان نمودند که بیشترین ترکیبات موجود در اسانس مورد پژوهش آن

و  12/26سینئول با درصدهای  -8و  1ترتیب مربوط به آلفا پینن و به
(، 2011و همکاران ) Jianga(. Alipour et al., 2019بودند ) 55/9
ررسی ی را مورد باسانس رزمار یکروبیضدم تیو فعال ییایمیش بیترک

قرار دادند. نتایج حاصل از این مطالعه نشان داد که بیشترین ترکیبات 
( %54/26سینئول ) -8و 1ها اسانس رزماری مورد استفاده در پژوهش آن

(، در 2013و همکاران ) Malakootian(. Jianga et al., 2011)بود 
ای ترکیبات شیمیایی اسانس رزماری را مورد بررسی قرار طی مطالعه

 %09/82ترکیب شناسایی گردید که  20دادند. در آنالیز اسانس رزماری 
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سینئول، آلفاپینن، وربنون، کامفور، بربونون  -8 و1از این ترکیبات شامل 
و همکاران  Kivanc (. Malakootian et al., 2013و لیمونن بود )

 متعاقب و هافنل هااسانس اجزای ترین(، گزارش دادند که فعال1998)

 باتیاز ترک یکی دنمودن انبی هاآن نهمچنی. بودند کتون و آلدهید آن
 (.Kivanc et al., 1998) است نئولیس -8و 1 یاسانس رزمار یاصل

 .کروماتوگرام اسانس رزماری -1شکل

Fig. 1. Chromatogram of Rosmarinus officinalis essential oil. 

 

 اسانس رزماری کل فنل

کالتو سیو -میزان محتوای تام فنلی اسانس رزماری با روش فولین
مورد بررسی قرار گرفت. در این روش مقدار جذب اسانس رزماری با 
مقدار جذب اسید گالیک مقایسه گردید. میزان محتوای تام فنلی اسانس 

ه است. ، بیان شد2جدول رزماری مورد استفاده در این پژوهش در 
Selmi ( در پژوهش2017و همکاران ،)یتام فنل یمحتوا زانیم ی خود 

 گزارش کردند ترلییلیبر م گرمیلمی 28 بیترترا به یاسانس رزمار
(Selmi et al., 2017) .Alvarez ( 2019و همکاران ،) در پژوهش خود
ان بی ترلییلیم برگرم  یلیم 9/8± 7/0 یفنل کل اسانس رزمار زانیم

(، در 2009و همکاران ) Jamshidi. (Alvarez et al., 2019) نمودند
مورد ا رترکیبات فنلی چند گونه گیاهی بومی مازندران ای طی مطالعه

ه ها نشان داد که میزان گیابررسی قرار دادند. نتایج حاصل از بررسی آن
 باشدلیتر میگرم بر میلیمیلی 14/59 ترتیب برابر بارزماری به

(Jamshidi et al., 2009). Bubonja-Sonje ( در 2011و همکاران ،)
 گرمیلیم 450را به  یعصاره رزمار یتام فنل یمحتوا زانیم یشپژوه

و  Hendel. (Bubonja-Sonje et al., 2011) برگرم گزارش کردند
 یو اثر مهار یعصاره رزمار یدانیاکسیآنت تی(، فعال2016همکاران )

قرار  یمورد بررس یشگاهیآزما طیدر شرا تاتومیگید ومیلیسیپنآن بر 
فنل موجود در  زانمی داد نشان هاحاصل از مطالعه آن جی. نتاددادن

 دیاس کیگرم بر گرم گالیلیم 129مورد پژوهش برابر با  یعصاره رزمار
اعلام نمود  (2012و همکاران ) Santos .(Hendel et al., 2016) بود
 اهها و اسانسفرد موجود در عصاره هایفنل ییایمیکوشیزیف تیماه

کل  ینسبت به کل فنل یدانیاکسیآنت تفعالی به کمک در است ممکن
و   Moreno(. Santos et al., 2012) داشته باشد یشتریب تیاهم

های در پژوهش (،2007و همکاران ) Wojdyło( و 2006همکاران )
جداگانه میزان ترکیبات فنلی موجود در عصاره رزماری را پایین گزارش 

از آنجایی . (Moreno et al., 2007; Wojdyło et al., 2007) نمودند
های فنلی، اسید مانند ترکیبات فنلیبا ارزشمندترین منابع که گیاهان 

های یداناکس، بنابراین از مهمترین آنتیباشندها میتاننها و فلاونوئید
ای موجود هاکسیدانبا توجه به اینکه آنتیروند. طبیعی نیز به شمار می

نماید حفظ میاسترس اکسیداتیو بدن انسان را در مقابل در مواد غذایی 
. مطالعات بسیاری در زمینه خواص دنباشاز اهمیت بالایی برخوردار می

 ,Jamshidi et al., 2010اکسیدانی انجام پذیرفته است )آنتی

Pourmorad et al., 2006 .) نشان داده شده 2جدول همانطور که در ،
تیآن فعالیت بالای فنل کل و میزان بالای میزان با توجه به است

ود این شبینی میپیش اکسیدانی موجود در اسانس رزماری مورد استفاده
ایر س حاصل از نتایجدارند. می یارتباط مستق دو ترکیب با یکدیگر

بات ترکی که دارای گیاهانی داده است،ی محققین نیز نشان هاپژوهش
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 ارندد اکسیدانی بالایی نیز، فعالیت آنتیباشندمی تریبالافنلی 
(Jamshidi et al., 2010, Pourmorad et al., 2006 .) از سوی دیگر

افت گسترده در گیاهان یترکیبات فنلی به صورت با توجه به اینکه 
نابراین ب باشند، اکسیدانی بالایی نیز میشود و دارای قدرت آنتیمی
 یک عنوانعنوان دهنده هیدروژن عمل نموده، لذا بهطور مؤثری بهبه

 . کنندمیعمل  و مؤثر قویاکسیدان آنتی
 

 اسانس رزماری فلاونوئید کل میزان

ه در اسانس رزماری با استفادمیزان ترکیبات فلاونوئید کل موجود 
گیری شد. نتایج نشان داد که میزان اندازه دیکلرا ومینیآلوم از معرف

گرم کوئرستین میلی 36فلاونوئید موجود در اسانس رزماری برابر با 
، نشان داده شده است. 2جدول والان در گرم اسانس بود که در اکی

Selmi (، میزان فلاونوئیدی اسانس رزماری را برابر 2017) و همکاران
 ,.Selmi et al) لیتر گزارش کردندگرم بر میلیمیلی 78/14± 97/2با 

2017.) Jamshidi ( در بررسی2009و همکاران ،) خود، روی گیاه های
ر لیتگرم بر میلیمیلی 74/130رزماری میزان فعالیت فلاونوئیدی آن را 

و همکاران  Yesil-Celiktas (.Jamshidi et al., 2009) بیان نمودند
(b 2007 میزان فلاونوئید موجود در عصاره رزماری را بین ،)تا  1/34
گرم گالیک اسید در هر گرم عصاره را صرف نظر از زمان میلی 3/147

-Yesil. (Yesil-Celiktas et al., 2007) آوری را گزارش دادندجمع

Celiktas  که ، در پژوهش دیگری بیان نمودند (2007همکاران )و
محل و زمان  عصاره،با توجه به نوع  رزماریعصاره  ات موجود دربیترک

ها جمعارهعصمیزان ترکیبات موجود در  بنابراین، ابدییم رییتغ برداشت
 انزیمختلف به م یهازمان درو  ییایاز مناطق مختلف جغرافآوری شده 
. (Yesil-Celiktas et al., 2007) یکدیگر تفاوت دارندبا  یقابل توجه
Hendel  ( در پژوهش خود میزان فلاونوئید موجود 2016و همکاران ،)

 گرم عصاره خشک /نیگرم معادل کوئرستیلیم 38در عصاره رزماری را 
 . (Hendel et al., 2016) ذکر نمودند

 
 اسانس رزماری اکسیدانیآنتی فعالیت

 DPPHهای آزاد ها با رادیکالاکسیدانآنتی DPPHدر طی فرآیند 
هر  .نمایندرنگ میکه در نتیجه آن را کم رنگ یا بی دهندمیواکنش 

رنگ  اهشک میزان بیشتر باشد نمونه اکسیدانیمیزان قدرت آنتیچقدر 
کسیدانی امیزان کاهش رنگ با قدرت آنتی آن نیز بیشتر است، بنابراین

نتایج مربوط به مهار  (.Kamkar et al., 2010رابطه مستقیم دارد )
در این روش ، ذکر شده است. 2جدول در  DPPHرادیکال آزاد به روش 

و همکاران  Erkan  به دست آمد. %74/78میزان مهار رادیکال آزاد 
 یداناکسییآنت هایتیفعال ها در طی پژوهشی، همچنین آن(2008)

و  دیاس کینیرزمار د،یاس کیدانه، کارنوس اهیاسانس س ،یعصاره رزمار

 یدانیاکسیاثرات آنتها همچنین آن قرار دادند. یسسامول را مورد بررس
 د،یسا کیشامل کارنوزول، کارنوز که کیفنول باتیترک را به رزماری

ژوهش حاصل از پ جینتا دادند. نسبت باشدمی و رزمانول دیاس کینیرزمار
ه روش ب یعصاره رزمار یداناکسییآنت تیفعال زانمی که داد نشان هاآن

 ,.Erkan et al) تاس بوده درصد DPPH ،4/1 ±54آزاد  کالیمهار راد

2008) .Mohammadi (2015بررس ،)عصاره  یداناکسییاثر آنت ی
دانیاکسیدر مقایسه با آنت یمریم گل ،یرزمار اهیگ یو اتانول یمتانول

را مورد مطالعه قرار داد.  یدر روغن ماه TBHQو  BHT یسنتز یها
آزاد  کالیمهار راد که درصدحاصل از پژوهش آن نشان داد  جینتا

DPPHو  12/18 بیترتبه یرزمار اهیگ یلو اتانو ی، عصاره متانول
 Mohammadi et) بود 50ICبرحسب  گرمیلیبر م کروگرمیم 84/28

al., 2015) .Alizadeh ( 2014و همکاران) بررسی اثرات آنتی-

ی اکسیدان سنتزاکسیدانی عصاره رزماری و چویر در مقایسه با آنتی
TBHQ  بر روند اکسیداسیون روغن حین فرآیند سرخ کردن عمیق را

ها نشان داد که مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاصل از پژوهش آن
اکسیدانی بیشتری نسبت به عصاره عصاره رزماری دارای فعالیت آنتی

(، 2017) و همکاران Selmi .(Alizadeh et al., 2014) باشدچویر می
انس اکسیدانی اسدر طی پژوهشی بیان نمودند که میزان فعالیت آنتی

گزارش  50ICلیتر بر حسب گرم بر میلیمیلی 43/221± 27/4رزماری 
(، 2019) همکاران و Alvarez (.Selmi et al., 2017)کردند  کردند
و  یوهک پونه هایاسانس یو حس یدانیاکسی، آنتیکروبمیضد اثرات
این  بررسی قرار دادند.ی مورد گل کلم بروکل یرو ی رارزمار

میلی 8/39 اسانس رزماری رااکسیدانی فعالیت آنتی میزان پژوهشگران
 Fernandez (.Alvarez et al., 2019) بیان نمودندلیتر گرم بر میلی
-یآنت و اکسیدانیفعالیت آنتی یپژوهش ی(، در ط2005و همکاران )

 وردم پخته گوشت در را لیمو و پرتقال رزماری، هایعصاره باکتریایی
 داد نشان هاآن پژوهش از حاصل مطالعه. دادند قرار مقایسه و مطالعه

-آنتی فعالیت رزماری عصاره پژوهش، مورد هاعصاره انمی در که

 ,.Fernandez et al) دارد هاعصاره یبیشتری نسبت به باق انیاکسید

2005). Jamshidi ( فعالیت آنتی2009و همکاران ،)چند اکسیدانی 
از  حاصل جیقرار دادند. نتا بررسی مورد را مازندران بومی گیاهی گونه
 یزمارر اهیگ یداناکسییآنت تیفعال زانمی که داد نشان هاآن یبررس

 (.Jamshidi et al., 2009) بود ترلییلیبر م گرمیلیم 67/42برابر با 
 ABTS  به روش اکسیدانی اسانسآزمون تعیین قدرت آنتی در

های ها یا دیگر گونهاکسیدانبا آنتی ABTS هایرادیکال کاتیون
میباشند، واکنش هیدروژن می هکه دهند موجود در اسانس رادیکالی
ان نهایت برای تعیین میزد در نآیمی به شکل کاهش یافته دردهند که 

 درصدتوان به نانومتر، می 734موج  در طولها آن جذباین کاهش، با 
نتایج  .(Esmaeli et al., 2017) بردپیی اکسیدانبازدارندگی آنتی
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 ABTSبه روش  اکسیدانی اسانس رزماریآنتی قدرتمربوط به تعیین 
(، فعالیت2008و همکاران ) Erkan نشان داده شده است. ،2جدول در 

 اسید، ، کارنوسیک1اکسیدانی عصاره رزماری، اسانس سیاه دانههای آنتی
و سسامول را مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاصل از  اسید رزمارینیک

اکسیدانی به روش ها نشان داد که میزان فعالیت آنتیپژوهش آن
ABTS ( به 6و  4، 1در سه بازه زمانی مختلف ،)ترتیب برابربا دقیقه

ب لیتر بر حسمیکروگرم بر میلی 7/15 ±0/1و  6/15 1/1±، ±5/15 1/1
 50IC بوده است (Erkan et al., 2008). Kanth  ( 2018و همکاران،) 

-یآنت لیو پتانس لمیوفیبی، آنتیکروبیضدم فعالیت ایدر طی مطالعه
این پژوهشگران  را مورد بررسی قرار دادند. یاسانس رزمار یدانیاکس

ط این توسگیری شده اندازهاسانس رزماری اکسیدانی میزان قدرت آنتی
 بیان نمودند 50IC لیتر بر حسب گرم بر میلیمیکرو 16/44روش را 

(Kanth et al., 2018). Rababah ( اشاره نمودند2004و همکاران ،) 
 یفنل اتبیترکاز  یتواند ناشیم یعصاره رزمار یدانیاکسیآنت تفعالی

 موجود در عصاره ، روزمانولدیاس کی، رزمارنیکارنوز دیکارنوزول، اس
 .(Rababah et al., 2004) باشد

 

 .یاسانس رزمار ییایمیش های¬آزمون جینتا -2جدول

Table 2- Result of chemical analysis of Rosmarinus officinalis essential oil 
 آزمون شیمیایی

Chemical analysis 
 نتایج

Result 
DPPH )%( 1.06 ±78.74 

ABTS )%( 0.58± 81.97 

 والان/ گرم اسانس(گرم گالیک اسید اکیفنل کل )میلی

Total phenol (mg of galic acid equivalent /g 

essential oil) 

0.45 ±72.55 

 والان(گرم کوئروستین اکیفلاوونوئید )میلی

Flavonoid (mg  quercetin equivalent) 

0.50± 36.00 

 
 سلولی اسانس رزماری سمیت نتایج ارزیابی

اسانس با  یسلول تیاثرات سم بررسیمنظور به MTTروش از 
در این پژوهش میزان سمیت  .گرددیآن استفاده م یتوجه به سادگ

، 100، 200های )در غلظت MTTسلولی اسانس رزماری توسط روش 
گرم بر میلیمیلی 39/0و  78/0، 56/1، 125/3، 25/6، 5/12، 25، 50

میزان اثر  2شکل صورت پذیرفت.  HT29های سلولی لیتر( بر رده
 24پس از  HT29های سلولی سمیت سلولی اسانس رزماری بر رده

دهد. میزان سمیت سلولی وابسته به غلظت ساعت واکنش نشان می
اسانس رزماری بود. هرچه میزان غلظت اسانس بالاتر بود میزان سمیت 

نشان داده شده است که  ،2شکل در یافت. سلولی نیز افزایش می
ژه در ویتر بههای پایینها در غلظتزنده ماندن سلول درصدبیشترین 

 چقدر میزان غلظت اسانس لیتر بود و هرگرم بر میلیمیلی 25/3غلظت 
، زنده (لیترگرم بر میلیمیلی 200ویژه در غلظت به)یافت افزایش می
وان با تطور کلی میبه .استکرده کاهش پیدا  نسبتاً ها نیزماندن سلول

 ریتواند تکثیم اسانس رزماریکرد که غلظت کم  دییتأ MTT ایداده
  Asanova (.P <0.05کند ) کیتحر یقابل توجه زانیرا به م یسلول

نظر  اسانس رزماری از نشان داد که این جزء از، (2003) و همکاران
ه امکان وجود دارد ک نیا دارد. سرطانیعملکرد ضدسمیت بسیار قوی و 

                                                                                                                                                                                                 
 

1 Nigella sativa L. 

 داشته باشد اسانس نیا سلولی تیدر سم یمؤلفه نقش مهم نیا
(Asanova et al., 2003) .1 بر سلول یقو یاثر سم سینئول - 8 و

 ,Obeng-Ofori et al., 1997, Santos et al) دارد هاوتیوکاری یها

الا ب ی علاوه بر سمیت سلولیاسانس رزمار نکهیبا توجه به ا (.2004
ته داشرا نیز ضدتومور و سموم دفع آفات  لیپتانس دارای ممکن است

 یاسانس دارا دارژنیاکس هایپناست که مونوتر نیفرض بر ا باشد.
اده م کیعنوان بهاین ماده  هستند. سلولی تیسم متفاوتی ازدرجه 

ور کرده و عب توپلاسمیس یو غشا یسلول وارهی، از دیمعمول یلیپوفیل
 (. Faixovà and Faix., 2008) کندیرا مختل م هاسلولساختار 

ختلف م یهاو عصاره باتیترک یسلول تیسم ای تکثیرضد  تیفعال
مختلف سرطان از جمله سرطان خون،  یسلول یهابر رده یرزمار

-Yesil) پروستات، پستان، پوست و روده بزرگ قبلاً گزارش شده است

Celiktas et al., 2010, NGO et al., 2011, Johnson., 2011, 

Einbond et al., 2012, Kar et al., 2012 .)Mohammadi  و
Hoveizi (2017) ،یهارا بر سلول یرزمار یدروالکلیه عصاره تاثًیر 

را مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاصل  HN5و گردن رده  سر یسرطان
ها نشان داد که اسانس رزماری باعث کاهش بقای سلولاز پژوهش آن

 Melka (.Mohammadi and Hoveizi, 2017های سرطانی گردید )

Abdo  بر  یرزمار اهیعصاره گ یضدسرطان اثر ،(2017)و همکاران
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های فیبروبلاست و سلول MCF-7، SKBR-3سرطانی رده  یهاسلول
HUP02 ها که را مورد بررسی قرار داد. نتایج حاصل از پژوهش آن

  MCF-7، SKBR-3های سرطانی های سلولاسانس رزماری بر رده
فاقد اثر   HUP02های فیبروبلاست اثر ضدسرطانی داشت اما بر سلول

زیادی نشان داده شده است که عصاره  هایپژوهشدر  .ضدسرطانی بود
دهد که به صورت افزایش های سرطانی را کاهش میسلول ءرزماری بقا

 ,.Melka Abdo et al) آپوپتوز و مرگ سلولی گزارش شده است

های سرطانی کولون، پانکراس، پستان و ریه با تیمار سلول (.2018
 ریبوز پلیمراز ADP رزماری باعث افزایش کلیواژ پلیعصاره 

(PARP)دهنده افزایش آپوپتوز استشود که نشانمی (Moore et al., 

2006).  

 
 ساعت. 24( پس از HT29سرطان روده بزرگ ) یرده سلول بر رزماریمختلف اسانس  یهاغلظتسمیت اثر  -2 شکل

Fig. 2. Cytotoxic effect of various concentrations of Rosmarinus officinalis essential oil on survival of HT29 cell line after 

24 h. 

 
 اسانس رزماری هیفور لیمادون قرمز تبد یسنجفیط

در ناحیه  اسانس رزماری سنجی مادون قرمزنتایج مربوط به طیف
1-cm054 -4000  3شکل در گراد( درجه سانتی 20) محیطدر دمای، 

 cm 3500-1 -3000های موجود در ناحیه پیک شده است. نشان داده
که ممکن است مربوط  (O-H) ارتعاشات کششی هیدروکسیلمربوط به 
محدوده بین  .باشدهای الکلی یا اسیدهای کربوکسیلیک به گروه

2800- 1-cm 3000 تا 2967های مربوط به ناحیه به ویژه پیک 
1-cm 33/2925 های کششی پیوندهای مربوط به حالتH-C های گروه

مربوط به ترکیبات الکلی موجود  هاکیپ نیکه ا .باشدمی ( 3CH) متیل
وجود  .(Cui et al., 2007, Kak et al., 2016) باشداسانس میدر 

کتونی پیوندهای  دهندهنشان cm71/1734-1 در طول موج کیپ
(C=Oمی )هادیآلده تواند مربوط به ترکیباتی همچونکه می باشد ،

 کیوجود پ باشد. هاآلکن و، استرها کیلیکربوکس یدهایها ، اسکتون
 2CH)های دهنده گروهنشانcm 78/1465- 52/1375-1 در طول موج

مربوط به  cm 1361-1 -1306 وجود پیک در ناحیه .باشدمی ( 3CHو 
 های موجود در ناحیهپیک باشد.می  و ترکیبات نیترو (2NO) هایپیوند

1215- 1-cm 1234 پیوندهایبه ترتیب مربوط به OH -C  وH-O-C 
مربوط به  cm 950-1 -1150ج . وجود پیک در طول موباشدمی

  .(Kacurakova et al, 2000) باشدمی ( C-O-Cو C-O) ارتعاشات
 Naji Tabasi) شودمی نامیده انگشت اثر ناحیه 1200تا  800ناحیه بین 

and Razavi., 2016 .)نیمادون قرمز ا یسنجفیحاصل از ط جینتا 
 . داشت یادی( مشابهت ز2015و همکاران )  Hameed جیپژوهش با نتا
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 اسانس رزماری.( FT-IR) طیف سنجی مادون قرمز تبدیل فوریه -3کلش
Fig. 3. FT-IR spectra of Rosmarinus officinalis essential oil. 

 

 گیرینتیجه
 و فلاونوئید کل، فنول) های شیمیاییآزمون نتایج مربوط به

-می ساین اسان که داد نشان اسانس رزماری( اکسیدانیآنتی پتانسیل

 ییذاغ داتیتول و یدر صنعت داروسازبالقوه  منبع یک عنوانبه تواند
 وسطت شیمیایی شناسایی ترکیبات آزمون گیرد، قرار مورد استفاده

سنج جرمی نشان داد به طیف متصل گازی کروماتوگرافی دستگاه
به میزان  ولپتیاوکالبیشترین ترکیب موجود در اسانس رزماری مربوط به 

بود. نتایج سمیت سلولی اسانس رزماری نشان داد که اثر  13/40%
. اردد آنبه غلظت اسانس رزماری وابستگی زیادی  کیتوتوکسیس

 باتیحضور ترک اسانس رزماری سنجی مادون قرمزطیف لیو تحل هیتجز
ر این را دا هاسترها و آلکن ک،یلیکربوکس یدهااسی ها،کتون دها،یآلده

  .رسانداثبات اسانس به 

 
 تشکر و قدردانی

لذا  باشد،می ارشد کارشناسی نامه پایان از مستخرج حاضر مقاله
فناوری  و پژوهشی معاونت از دانندمی لازم خود بر مقاله نویسندگان

های حمایت دلیل به خوزستان طبیعی منابع و کشاورزی علوم دانشگاه
 .نمایند قدردانی و تشکر صمیمانه معنوی و مادی
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