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  چکیده
سلامتی انسان، رو به کاهش است. در نتیجه، علاقه زیادي جهت یافتن  آور آنها برهاي سنتزي به علت اثرات زیاناکسیدانپذیرش مصرف آنتی

 به حاضر تحقیق در .گیردمی قرار استفاده مورد گسترده رطوبه ایران سنتی طب در که ستا ارزشمند دارویی گیاه زنیان هاي طبیعی موثر وجود دارد.اکسیدانآنتی
 اکسیدانیآنتی فعالیت بررسی جهت زنیان در روغن کانولا پرداخته شده است. به میوه گیاه(اتانولی و متانولی) عصاره آبی و الکلی  اکسیدانیآنتی ارزیابی خاصیت

عصاره گیاه  اکسیدانیشد. همچنین، رفتارآنتی استفاده اسید لینولئیک بتاکاروتن/ سامانهو   DPPHزاد آسی میزان مهارکنندگی رادیکال ربر آزمون دو از ها،عصاره
شدن بتاکاروتن، بیشترین بازدارندگی در  رنگبی آزمون گرفت. در قرار ارزیابی مورد اسید تیوباربیتوریک و پراکسید اعداد گیرياندازه با روغن کانولا، در زنیان

 شدن رنگو بی DPPH◦ نهساما ) قرار داشت. سپس در%76 ± 0/0داد و سپس عصاره اتانولی ( نشان )BHT )09/0 ± 96%را لیتر گرم بر میلیمیلی 2  غلظت
ها ، عصارهگذاريآزمون گرمخانهدر . قرار گرفت  ppm 600 و 400و بعد عصاره اتانولی در سطح غلظتی BHT اکسیدانی آنتی فعالیت بتاکاروتن، ابتدا قدرت

 ppm600 تغلظ عصاره اتانولی در که داد نشان آماري ایجروغن کانولا را داشتند. همچنین نت در توانایی جلوگیري از تولید محصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون،
اکسیدانی ولی عصاره آبی و متانولی فعالیت آنتی )<05/0pنداشته ( ppm200 BHT غلظت  با مقایسه در TBARS پراکسید و عدد در معناداري تفاوت
 استفاده خوراکی هايروغن ویژهبه غذایی مواد در طبیعی اکسیدانآنتی عنوانبه انتوان از گیاه زنیدست آمده، میهبا توجه به نتایج ب. )>05/0p( داشتند تريپایین
 .کرد

  .کانولا روغن ،اکسیدانیآنتی فعالیت ،عصاره ،زنیان :کلیدي هايواژه
  

  مقدمه1
 کیفیتهاي نامطلوب است که اکسیداسیون چربی یکی از واکنش

در طی و  )Grosch, 1987(دهد ها را تحت تاثیر قرار میروغن
که شوند و می تولید و مخرب مراحل اکسیداسیون، ترکیبات اکسیژنه

شدت گردد. میاي، کاهش ارزیابی حسی روغن سبب تغییرات تغذیه
خصوص درجه اشباع هاي فیزیکی روغن، بهتغییرات چربی به ویژگی

اسیدهاي چرب و حضور عوامل تشدیدکننده اکسیداسیون مانند، قرار 
هاي فلزي و دماي بالا نور و اکسیژن، حضور یون گرفتن در معرض

. همه این )Achir et al., 2006; Grand, 1992( بستگی دارد
گذارند که به آسانی قابل عوامل بر میزان اکسیداسیون چربی تاثیر می

ها نیز در اکسیداسیون اکسیدانشند. آنتیباتفکیک از یکدیگر نمی
ق واکنش با توانند از طریچربی دخالت دارند. این ترکیبات می
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، مرحله شروع یا گسترش اکسیداسیون را قبل زاد روغنآهاي رادیکال
توانند فلزات ها میکنند. برخی از آن از آسیب به اسیدهاي چرب مهار

 پذیر را غیرفعال کنند. هنگامیهاي واکنشگر یا انواع اکسیژنشلاته
دهند، میها با هم واکنش هاي تولید شده از آنتی اکسیدانکه رادیکال

  شود.شوند و واکنش متوقف میمحصولات غیررادیکال تولید می
اکسیدان ذاتی روغن و عنوان آنتیها و ترکیبات فنلی بهتوکوفرول

 ;Peyrat-Maillard et al., 2003( اندیا اضافه شده معروف

Warner, 2005; Yanishlieva et al., 2002(  که راندمان قابل
 ,.Bera et al( هاي سنتزي استاندارد دارنداي با آنتی اکسیدانمقایسه
روکسی تولوئن هاي سنتزي مانند بوتیلات هیداکسیدان. آنتی)2006

(BHT)  و بوتیلات هیدروکسی انیزول(BHA) هاي اغلب به روغن
سازي و فرآوري شده براي کاهش سرعت اکسیداسیون در طول ذخیره

  شود.سرخ کردن افزوده می
هاي ذاتی روغن، اکسیدانبا این حال، مانند بسیاري از آنتی

از بین  و یابوده  ها در طول سرخ کردن مواد غذایی کمحفاظت آن
در نتیجه به اندازه  شوند، وها تبخیر و یا تجزیه میرود، زیرا آنمی
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 کنندمانند و محافظت نمیکافی در طول سرخ کردن باقی نمی
)Augustin and Berry, 1983; Parkash Kochhar and Gertz, 

ها تحت شرایط . به همین دلیل در کنار عملکرد ضعیف آن)2004
ها بر سلامتی انسان، پذیرش ردن و با توجه به اثر مضر آنسرخ ک

باشد، در کنندگان مشکل میي سنتزي براي مصرفهااکسیدانآنتی
هاي طبیعی اکسیدانکنندگان به دنبال استفاده از آنتینتیجه مصرف

هاي باشند. اخیرا، مطالعات متعددي بر روي کاربرد عصارهمی
اکسیدان طبیعی انجام شده عنوان آنتیهاي مختلف گیاهان بهبخش
 ,Achat et al., 2012; Al‐Bandak and Oreopoulou( است

2011; Houhoula et al., 2004; Kalantzakis and Blekas, 
2006; Man and Jaswir, 2000; Pereira Moura Aranha and 

Jorge, 2012( زنیان متعلق به خانواده داروییگیاهان . در میان ،
فاده قرار گرفته است. گیاه زنیان اي مورد استطور گستردههچتریان ب

گسترده در مناطق با خاك شور، خشک و نیمه خشک رشد طور هب
هاي مختلف این گیاه، خواص دارویی و درمانی کند و به بخشمی

 ,Ashraf, 2002; Ashraf and Orooj(نسبت داده شده است. 

2006; Munns, 2002; Krishnamoorthy, 1999( .Bera  و
ادویه  Ajowanاکسیدانی عصاره زنیان () اثر آنتی2006همکاران (

-مورد استفاده در هند) را در روغن برزك بررسی و با آنتی اکسیدان
مقایسه کردند و نشان دادند  TBHQو  BHT ،BHAهاي سنتزي 

بیشتر ولی  BHAو  BHTاکسیدانی عصاره نسبت به که فعالیت آنتی
عنوان ین محققان عصاره زنیان را بهکمتر بود. ا TBHQنسبت به 

اکسیدان طبیعی پیشنهاد کردند، زیرا علاوه بر بهبود پایداري آنتی
با وجود تحقیقات متعدد بر . روغن، ارزش غذایی آن را نیز افزایش داد

توان در مورد اکسیدانی گیاه زنیان، منابع اندکی را میروي خواص آنتی
در مواد غذایی پیدا نمود. لذا  اکسیدانی عصاره آنخصوصیات آنتی

میزان ( اکسیدانهدف از انجام این تحقیق ارزیابی خواص آنتی
 اسید لینولئیک بتاکاروتن/ سامانه ، DPPHزاد آمهارکنندگی رادیکال 

هاي آبی، اتانولی و متانولی میوه گیاه زنیان و ) عصارهTBARSو 
ها ف این عصارههاي مختلاکسیدانی غلظتهمچنین تاثیر فعالیت آنتی

ها با بر روي پایداري اکسایشی روغن کانولا و مقایسه کارایی آن
BHT باشد.اکسیدان سنتزي میعنوان آنتیبه  

  
 هامواد و روش

  مواد گیاهی و شیمیایی
در این مطالعه، میوه گیاه زنیان در شهریور ماه از استان کرمان 

بو رنگ شده، بییتهیه و استفاده شد، روغن کانولا (تصفیه شده، ب
اکسیدان) از کارخانه روغن نباتی بهشهر تهران تهیه شده و بدون آنتی

هاي مورد استفاده با درصد خلوص شد. تمام مواد شیمیایی و حلال

 پیکریل-1فنیل  دي - 2و  2رادیکال آزاد بالا از شرکت مرك آلمان و 

کت از شر BHT، بتا کاروتن، لینولئیک اسید و )DPPH( هیدرازیل
سیگما آمریکا تهیه شدند، تمام مواد شیمیایی با خلوص بالا بدون 

  سازي مجدد مورد استفاده قرارگرفتند.گونه خالصهیچ
 

  هاي گیاهی:استخراج عصاره
عصاره  =CM= عصاره اتانولی و CEی (هاي الکلعصاره -الف
اتانول  لیترمیلی 50 پودر آسیاب شده میوه زنیان درگرم  10:)متانولی

ساعت در دماي  72مدت درصد ریخته شد و به 80درصد و متانول  96
آزمایشگاه نگهداري و هرچند ساعت یکبار همزده شد. سپس مایع 

 98تا  روش ماسراسیون در دستگاه روتاري تحت خلارویی جدا و به
 خشک کن دستگاه عصاره در نهایت در خشک گردید ودرصد تغلیظ و 

تا زمان آزمایش در ظرف در بسته و  و شدند تبدیل پودر به انجمادي
گراد در یخچال نگهداري درجه سانتی 4محافظ در برابر نور در دماي 

  شد.
داخل ، از پودر آسیاب شده میوهگرم  25: (CA)عصاره آبی -ب

آب مقطر اضافه و لیتر میلی 300 لن یک لیتري ریخته شد و به آنبا
ساعت مخلوط  1ت کننده براي مدبا استفاده از صفحات گرمبا 

 به حاصل گراد قرار داده شد. سپس مخلوطدرجه سانتی 50دردماي 

 مخلوط شیکر قرار و سپس روي تاریکی شرایط در و ساعت 24 مدت

 جامد جدا بخش از 1 شماره واتمن صافی، کاغذ وسیلهبه پودر، و آب

درجه  40 دماي در ، خلا تحت دوار تبخیرکننده توسط ابتدا عصاره. شد
خشک  دستگاه عصاره در نهایت در و تغلیظدرصد  96تا  گرادتیسان
  شدند. تبدیل پودر به انجمادي کن

  
  گیري مقدار کل ترکیبات فنولی و فلاونوئیدياندازه

مقدار کل ترکیبات فنولی به روش فولین سیوکالته با روش 
) اندازه گیري شد. منحنی استاندارد با 1997اسلینکارد و سینگلتون (

هاي مختلف گالیک اسید رسم گردید و مقدار کل ده از غلظتاستفا
ه بیان عصاره پودر شد گرم100 هر ترکیبات فنولی بر اساس گرم در

مقدار کل ترکیبات فلاونوئیدي نیز از روش  گیريمنظور اندازهشد. به
استفاده و مقدار ترکیبات  )Chang et al., 2002(اسپکتروفتومتري 

عصاره  100 گرمفلاونوئیدي بر اساس گرم معادل کوئرستین در هر 
  تعیین گردید. پودر شده

  
 حذف اساس بر اکسیدانیآنتی فعالیت گیرياندازه

   DPPHي هارادیکال
انجام  DPPH ها، با استفاده ازرادیکالی عصارهبررسی فعالیت آنتی

. در این آزمون، رادیکال Shahsavari et al., 2008)( گرفت
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هاي دهنده هیدروژن، واکنش اکسیدانبا آنتی DPPH◦دوست چربی
و  ppm 10 ،20 ،40ي هادهد. در این آزمایش عصاره در غلظتمی
و  ppm 5 ،10 ،20ي هاعنوان کنترل مثبت در غلظتبه BHTو  80
در متانول  DPPHدرصد از  004/0تهیه گردید. سپس غلظت  40

هاي مختلف عصاره به آن افزوده و از غلظت میکرولیتر 50 و بعد تهیه
دقیقه در دماي محیط و در تاریکی، نگهداري شد. سپس  30مدت ه ب

نانومتر با استفاده از  517جذب نوري محلول در طول موج 
هاي با استفاده از اسپکتروفتومتر خوانده شد. درصد مهار رادیکال

  فرمول زیر محاسبه گردید:
RSA=[(Acontrol– Asample) /Acontrol]× 100 %  )1      (  

A sample  میزان جذب نمونه؛A control  میزان جذب کنترل
گیرندگی رادیکال است، کنترل منفی فاقد عصاره فعالیت RSAمنفی، 

فعالیت  RSA در متانول و DPPH◦ %004/0وتنها حاوي 
اکسیدانی و یت آنتیگر فعالکنندگی رادیکال را نشان داده و بیانحذف

  درصد بازدارندگی است.
ها، از شاخص رادیکالی عصارهجهت بررسی بهتر فعالیت آنتی

50IC باشد که گر غلظتی از عصاره میاستفاده شد. این شاخص بیان
مقدار اولیه  %50اولیه به  DPPHقادر به کاهش غلظت رادیکال آزاد 

ت در نظر گرفته و نوان کنترل مثبعبه BHTاست. در این آزمایش 
  .)Molyneux, 2004(د ها سه بار تکرار شدنکلیه آزمایش

  
رنگ شدن اکسیدانی به روش بیبررسی خاصیت آنتی

 بتاکاروتن 
لینولئیک  براي انجام آزمایش ابتدا یک محلول پایه از بتاکاروتن

 1بتاکاروتن در  گرم 5/0 تهیه گردید:صورت دین اسید ب
 25 کلروفرم حل شد و سپس به فلاسک ته گردي که حاويلیترمیلی

بود اضافه و  40توئین گرم میلی 200لینولئیک اسید و  میکرولیتر
کاملاً مخلوط گردید. سپس در دماي محیط با استفاده از دستگاه 

تبخیر و خارج  طور کاملتبخیرکننده چرخان تحت خلاء، کلروفرم به
 30آب مقطر اشباع شده از اکسیژن (لیتر میلی 100گردید، سپس 

لیتر در دقیقه) به فلاسک افزوده گردید و میلی 100قیقه تحت فشارد
 2500 فلاسک براي تشکیل امولسیون به شدت همزده شد.

هاي آزمایشی که حاوي از محلول تهیه شده فوق به لوله میکرولیتر
در  لیتر بر گرم 2 غلظت( BHTز عصاره و استاندارد ا میکرولیتر 350

بود، اضافه گردید، بلافاصله درزمان صفر ) HPLC gradeاتانول 
هاي آزمایش به نانومتر خوانده و لوله 490ها در طول موج جذب نمونه

گذاري شدند. سپس جذب ساعت در دماي اتاق گرمخانه 48مدت 
گیري شد. گذاري اندازهگرمخانه نانومتر بعد از 490ها در نوري نمونه

عنوان کنترل مثبت و کنترل منفی فاقد به BHTدر این آزمایش 
کار برده اتانول)، به میکرولیتر 350اکسیدان یا عصاره (فقط حاوي آنتی

ها با اکسیدانی، از مقایسه جذب نوري نمونهشد و میزان فعالیت آنتی
د بتا کاروتن به صورت زمان صفر و از روي میزان پایداري رنگ زر

 .)Society and Firestone, 1989(ت درصد مورد سنجش قرار گرف
  ها با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید:رادیکالی نمونهفعالیت آنتی

%I= (Asample (48)- Acontrol(48))/ (Acontrol(0) –
Acontrol(48))×100 )2(                                              

  

%I،درصد بازدارندگی = Asample(48) 48بعد از  = جذب نمونه 
و  جذب کنترل در زمان صفر Acontrol(0)= ساعت،

Acontrol(48)  ساعت  48= جذب کنترل بعد از  
  

اکسیدانی عصاره میوه گیاه زنیان در روغن بررسی فعالیت آنتی
  کانولا

ها در هاي جداگانه تهیه و عصارههاي حاوي روغن در گروهشیشه
اکسیدان سنتزي تیهاي مختلف به روغن اضافه گردید. آنغلظت
BHT و 100(ر (کنترل مثبت) در دو تیما ppm 200ها هر ) و عصاره

) به روغن کانولا بدون ppm 600 ،400، 200( کدام در سه تیمار
ها بسته اي تیره رنگ افزوده و درب شیشههاکسیدان، در شیشهآنتی
ش شدند با استفاده از رو تبدیل پودر هاي لیوفیلیزه که بهعصاره شد.

هاي بیان شده به روغن اضافه و جهت تماس بیشتر با نسبت ،حرارتی
پودر و یکنواختی توزیع پودر در روغن، مخلوط حاصله در  باروغن 

 .ساعت قرار داده شد 1دقیقه براي مدت  در دور 140 دستگاه شیکر با
همراه کنترل منفی (روغن کانولا بدون افزودن ها بهسپس نمونه
 49عنوان شاهد) براي مدت طبیعی، به یدان سنتزي واکسعصاره وآنتی

گراد، در غیاب نور قرار سانتی درجه 60±3روز در انکوباتوردر دماي 
، مقادیر با استفاده از شیکر هاداده شد. هر هفته ضمن همزدن روغن

 گیري شد.هاي روغن اندازهعدد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید نمونه
 42، 35 ،28، 21، 14, 7، صفر وز در روزهاير 49آزمایشات به مدت 

  تکرار گردید.  49و 
  

 ):Peroxide valueعدد پراکسید روغن (
استیک لیتر میلی 30روغن درگرم  2 براي تعیین عدد پراکسید،

لیتر میلی 1) حل گردید. سپس 2به  3اسید و کلروفرم (به نسبت 
دقیقه  1از  محلول اشباع یدید پتاسیم به آن افزوده گردید. بعد

آب مقطر به آن اضافه و محلول لیتر میلی 30 نگهداري در تاریکی،
نرمال در حضور محلول  02/0وسیله تیوسولفات سدیم ساخته شده به

عنوان معرف تا از بین رفتن رنگ آبی تیتر گردید. به %1نشاسته 
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صورت موازي تمامی مراحل فوق براي کنترل بدون افزودن روغن به
عدد پراکسید با استفاده از فرمول زیر بر حسب  .انجام شد

  روغن محاسبه شد:  )meq/kg( والان پراکسید در هر کیلوگرماکیمیلی
  

)3                      ()×N) / W2s-1PV(meq/kg) = (100(s  
میزان میلی لیتر مصرفی تیوسولفات سدیم براي  1Sدر رابطه فوق 
یتر مصرفی تیوسولفات سدیم براي میزان میلی ل 2Sتیتراسیون نمونه، 
وزن  wو نرمالیته تیوسولفات سدیم مصرفی   Nتیتراسیون کنترل،

  .)Society and Firestone, 1989( باشدروغن مورد آزمایش می
  

  )TBARS(اسید  تیوباربیتوریک اندیس گیرياندازه
انجام شد. در این  1998سال  AOCSبه روش  TBARSعدد 

بوتانول  -1از لیتر میلی 10 از نمونه روغن در گرممیلی 50 روش مقدار
تیوباربیتوریک اسید به آن  %2/0از محلول لیتر میلی 10ل و سپسح

گراد قرار درجه سانتی 95ساعت در بن ماري  2اضافه و براي مدت 
دقیقه سرد گردید (زیر شیر آب)،  10مدت ه داده شد و پس از آن ب

نانومتر در مقابل بلانک قرائت  532سپس جذب محلول در طول موج 
آلدئید در گرم روغن مول مالون ديمیلی بر اساس TBARSشد. عدد 

 ها گزارش شدگزارش گردید. آزمایشات سه بار تکرار و میانگین آن
)Selmi et al., 2011( .  

  
  هاداده آماري تحلیل و تجزیه

با  (One- Way ANOVA)ها با آزمون تجزیه و تحلیل داده
افزار و رسم نمودارها با نرم SPSS16ر آماري افزااستفاده از نرم

EXCEL  50صورت گرفت و IC افزار با استفاده از نرمPHARM 
هاي ها با استفاده از روش حداقل تفاوتتعیین و مقایسه میانگین

 ±صورت میانگین سه تکرارانجام شد. تمامی نتایج به (LSD)معنادار 
  .شد بیان معیار انحراف
  

  نتایج و بحث
قدار کل ترکیبات فنولی، فلاونوئیدي و بازده م

  استخراج
دست آمده نشان داد که نوع حلال ، نتایج به1با توجه به جدول 

بر مقدار کل ترکیبات فنولی، ) >05/0p(مورد استفاده تاثیر معناداري 
ها داشته است. مقدار فلاونوئیدي و بازده استخراج هر یک از عصاره

هاي استخراج شده از گیاه ونوئیدي عصارهکل ترکیبات فنولی و فلا
ترتیب بین به %80و متانول  %96هاي اتانول توسط حلال زنیان

(گرم معادل گالیک اسید/  86/15و براي عصاره آبی  18 /34 ،45/13
(گرم 68/2و براي عصاره آبی  72/3 -5/1گرم عصاره خشک) و  100

هاي . پژوهشگرم عصاره خشک) متغیر بود 100معادل کوئرستین/ 
فراوانی در زمینه استخراج ترکیبات فنولی از گیاهان مختلف با استفاده 

 ;Chirinos et al., 2007(هاي مختلف انجام شده استاز حلال
Lapornik et al., 2005; Negi and Jayaprakasha, 2003( در .

ها و میزان حلالیت ترکیبات بیت حلالها، تفاوت در قطاین پژوهش
ها، دلیل اصلی تفاوت در مقدار ترکیبات فنولی فنولی در این حلال

) گزارش 2010باشد. اوما و همکاران (هاي استخراج شده میعصاره
کردند که استخراج ترکیبات فنولی از برگ حنا با استفاده از حلال 

،کارایی بیشتري  %60ول و متان %60در مقایسه با اتانول  %60استون 
، بیشترین کارایی را در استخراج %96داشت. در مطالعه حاضر اتانول 

خود اختصاص داد. بازده استخراج و مقدار کل ترکیبات فنولی به
هاي اتانولی، آبی و متانولی به ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي در عصاره

آبگریزي هاي آبدوستی و طور کلی ویژگیترتیب کاهش یافت. به
ها در حلال مورد تاثیر مهمی بر حلالیت آن گیاه ترکیبات شیمیایی

تواند نقش استفاده جهت استخراج دارد. از این رو قطبیت حلال می
 Tsao and( مهمی در کارایی استخراج این ترکیبات داشته باشد

Deng, 2004(.  

  هاي حاصل از میوه گیاه زنیانمقایسه میانگین مقادیر بازده استخراج، مقدار کل ترکیبات فنولی و ترکیبات فلاونوئیدي عصاره - 1جدول 
 مقدار کل ترکیبات فنولی نوع عصاره

گرم نمونه خشک) 100گرم گالیک اسید/(میلی  
 مقدار کل ترکیبات فلاونوئیدي

خشک) گرم نمونه 100گرم کوئرستین/(میلی  
 بازده استخراج

  a41/0±34/18  a 3 /0±72/3 a18/0±20  ٪96ی اتانول
  ٠±86/15  b1/0±68/2  b2/0±16/b 17 آبی

  c21/0±45/13  c4/0±5/1  c81/0±13 ٪80ی متانول
  .باشدمی ٪5دار در سطح احتمال حروف غیرمشابه در هر ستون بیانگر اختلاف معنی

 
و  DPPHاد قدرت مهارکنندگی رادیکال آزارزیابی 

  هاي آبی و الکلی میوه گیاه زنیان اکسیدانی عصارهآنتی
را نشان  BHTها و اکسیدانی عصارهمیزان فعالیت آنتی 1شکل 

توان دریافت ارتباط مستقیمی بین ها میدهد. با توجه به شکلمی

هاي آبی و الکلی زنیان با قدرت مهار هاي مختلف عصارهغلظت
ها، ها وجود دارد و با افزایش غلظت عصاره) آن%Iرادیکال آزاد (

کند. همچنین با استفاده قدرت مهار رادیکال آزاد نیز افزایش پیدا می
ر د BHT هاي آبی و الکلی زنیان وعصاره DPPH ،50ICاز آزمایش 
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نسبت عکس با فعالیت  50ICنشان داده شده است.  2جدول 
تر باشد قدرت کوچک 50ICها دارد، هرچه رادیکالی عصارهآنتی
دست آمده بالاترین اکسیدانی بیشتر است. با توجه به نتایج بهآنتی

 اکسیدانی مربوط به عصاره اتانولی بود.فعالیت آنتی
 

 DPPH ها با آزموننمونه 50IC - 2جدول 
  g/mlµ(50IC(  نمونه

 c45/1±39 عصاره آبی

 b7/0±5/31 عصاره اتانولی

 c 2 /0±37 عصاره متانولی
BHT a9/1± 5/4  

 

 BHT با مقایسه در هاعصاره شود،می مشاهده که گونههمان
 آزاد هايرادیکال مهار در ،)5/4± 9/1( مثبت کنترل عنوانبه

) 2010( همکاران و ژانگ). p<05/0( است کرده عمل ترضعیف
 پایداري و نمودند اضافه آفتابگردان روغن به را اسیدکارنوسیک

 با و کرده بررسی شده تسریع اکسیداسیون شرایط در را آن اکسایشی
 اسیدکارنوسیک اکسیدانیآنتی فعالیت دریافتند DPPH آزمون انجام

 در ولی بوده بالاتر BHT و BHA سنتزي هاياکسیدان آنتی از
 دیگر ايمطالعه در. داد نشان کمتري فعالیت TBHQ با مقایسه
 یدانیاکسآنتی خواص بررسی به) 2003( همکاران و اوکتایا
 آمده دستهب نتایج. پرداختند رازیانه دانه آبی و اتانولی هايعصاره
 بود غلظت به وابسته رازیانه اکسیدانیآنتی هايویژگی که داد نشان

 با گرفت، نتیجه توانمی بنابراین. یافت افزایش غلظت افزایش با و
 که یابدمی معناداري افزایش اکسیدانیآنتی فعالیت غلظت، افزایش

 نیز و اثرگذار مواد درصد افزایش تأثیر از ناشی تواندمی امر این
 ترکیبات شده ثابت که چرا. باشد هاآن فنولیک کل محتواي افزایش
. هستند ايملاحظه قابل اکسیدانیآنتی فعالیت داراي فنولیک

 در غلظت افزایش با شد مشخص نیز تحقیق این در که گونههمان
 DPPH رادیکال گیرندگی فعالیت شده، فتهر کارهب غلظتی محدوده
. یافت کاهش آن حضور در DPPH شدن رنگبی سرعت و افزایش

 از ها،عصاره رادیکالی آنتی فعالیت بهتر بررسی جهت همچنین
) 2006( همکاران و عباس ايمطالعه در. شد استفاده 50IC شاخص

50IC و 190/0 ترتیببه را اسید آسکوربیک و ریحان متانولی عصاره 
 میزان دیگري ارزیابی در. کردند گزارش کیلوگرم بر گرممیلی 006/0
50IC اعلام لیترمیلی بر ماکروگرم 74/ 4 کوهی پونه متانولی عصاره 

 مطالعه نتایج با مقایسه در که ،)Gulluce et al., 2007(د گردی
 به توجه با. داد نشان خود از تريضعیف رادیکالیآنتی فعالیت حاضر،
 50IC که گردید مشخص ،DPPH آزمون از آمده دستبه نتایج

 بودن کمتر دلیل به و دارد مطلوبی وضعیت مطالعه، مورد عصاره
 عصاره سایر به رانسبت خوبی نسبتاً رادیکالیآنتی فعالیت آن، مقدار

 عمل بالایی سطح در تقریباً هارادیکال مهار در و داد نشان گیاهان
  .کرد

  

  BHT و زنیان آبی عصاره مختلف هاي غلظت با DPPH◦ رادیکال گیرندگی فعالیت میان رابطه -1لشک
I% ،درصد مهار رادیکال آزاد =CA ،عصاره آبی =CE عصاره اتانولی و =CMعصاره متانولی = 

  
  لینولئیک اسید- آزمایش بتاکارتن

ها، ارهاکسیدانی در عصوجود ترکیباتی با خاصیت آنتی
رساند. اکسیداسیون بتاکاروتن را توسط هیدروپراکسیدها به حداقل می

ها ها بر اساس توانایی آناکسیدانی عصارهبه همین منظور فعالیت آنتی
در جلوگیري از پراکسیداسیون لیپیدها و کاهش اکسیداسیون در 

، 2سیستم امولسیون بتاکارتن/ لینولئیک اسید ارزیابی شد. شکل 
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 BHTهاي مختلف زنیان را در مقایسه با بازدارندگی عصارهدرصد 
دهد. با توجه به این شکل، از نظر آماري تفاوت معناداري نشان می

ها وجود دارد اکسیدانی عصاره متانولی با سایر عصارهبین فعالیت آنتی
)05/0<pهاي گیاه، عصاره اتانولی ). در این آزمایش در بین عصاره

بامداد و . )>05/0p(اکسیدانی را از خود نشان دادآنتیبیشترین فعالیت 
اکسیدانی عصاره زیره سیاه را با دو ) فعالیت آنتی2006همکاران (

رنگ شدن بتاکاروتن بررسی کردند و نشان دادند و بی DPPHروش 
اکسیدانی این عصاره مربوط به ترکیبات فنولی آن که فعالیت آنتی

)گزارش کردند که، 1994و همکاران ( همچنین واناسوندارا باشد.می
توان روغن کانولا را با عصاره آرد کانولا و روغن شلغم روغنی در می

تواند اکسیدانی عصاره میبرابر اکسیداسیون پایدار نمود و فعالیت آنتی

یک همبستگی بین سرعت  مربوط به حضور ترکیبات فنولیک باشد.
رد، به این صورت که رنگ شدن بتا کاروتن وجود داتخریب و بی

اکسیدانی بالاتري را اي باسرعت تخریب کمتر، فعالیت آنتیعصاره
اکسیدانی دهد و بالعکس. در این تحقیق، بیشترین اثر آنتینشان می

 2 در غلظت  BHT رنگ شدن بتاکاروتن مربوط بهدر سامانه بی
ه بعدي بود. و پس از آن، عصاره اتانولی در مرتب لیترگرم بر میلیمیلی

قرار گرفت و هیچ اثري در گروه کنترل دیده نشد. با مطالعه و بررسی 
توان دریافت که ها با نتایج این پژوهش مینتایج دیگران و مقایسه آن

دست آمده از دو روش مورد استفاده، ارتباط مستقیم و هبین نتایج ب
 BHTها از مثبتی وجود دارد. بر اساس هر دو روش اثر مهاري عصاره

 کمتر بوده است.
  

  
گرم بر لیتر  2 رنگ شدن بتاکارتن بر حسب غلظتبه روش بی BHTاکسیدانی عصاره آبی و الکلی میوه گیاه زنیان با مقایسه فعالیت آنتی - 2شکل 

  اتانول
  

زنیان و  هاي الکلی و آبیعصاره اکسیدانییآنت فعالیت بررسی
  روغن کانولا: ها درمقایسه اثرات آن

هاي روغن با استفاده از تیمارهاي مختلف این منظور نمونهبراي 
 ،C°60ها در گرمخانه تهیه وسپس پایداري اکسیداتیو و ماندگاري آن

و عدد پراکسید و بررسی شد.  BHT حاوي هاينمونه با مقایسه در
 49و  42، 35، 28، 21 ،14 ،7، صفرتیوباربیتوریک اسید در روزهاي 

  گیري شد.اندازه

بر عدد آبی، اتانولی و متانولی هاي صارهاکسیدانی عنتیآ اثر
  (PV)پراکسید 

طور معنادار کنترل به در طول مدت نگهداري، 3 شکل با توجه به
)05/0p<(  .از تمام تیمارها عدد پراکسید بالاتري داشتCE  وCA  در

اکسیدانی قابل نسبت به کنترل اثرات آنتی ppm 600 سطح غلظتی

 CA تري را نسبت بهاکسیدانی قوياثرات آنتی CEو  توجهی داشتند،
 اختلاف معناداري مشاهده نگردید BHT-100ز خود نشان داد و با ا

اثر  ) از تمام تیمارها،>05/0pبه طور معنادار ( -200BHTولی 
 اکسیدانی بالاتري در ارتباط با پایداري روغن از خود نشان داد.آنتی

BHT  و  100در هر دو سطح غلظتیppm 200صورت معنادار در ، به
اکسیدانی طی دوره آزمایش تا پایان دوره از تمامی تیمارها قدرت آنتی

عصاره اتانولی در سطح و بعد از آن  >p)05/0(بیشتري را نشان داد 
 عدد پراکسید با اکسیدانیآنتی فعالیتقرار گرفت.  ppm600 غلظتی 

 عدد باشد، بیشتر یاکسیدانآنتی فعالیت هرچه دارد، عکس نسبت
 عدد کنید،می که ملاحظه گونهتر است. همانپایین روغن پراکسید
 غلظت افزایش با و است تیمارها غلظت به وابسته روغن پراکسید
 باشد)، عدد پراکسید نداشته پرواکسیدانی اثرات که ايه(تا انداز تیمارها
 >p)05/0( تاس یافته افزایش اکسیدانیتیآن اثرات نتیجه در و کاهش
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 با ها و عدد پراکسید دیده شد.و یک رابطه خطی بین غلظت عصاره
که، توانایی کاهش روند  دریافت توانمی گرفته انجام آزمون به توجه

عمدتا  ppm 600 در سطح غلظتی زنیاناکسیداسیون عصاره اتانولی 
بوتا و  باشد.علت بالاتر بودن ترکیبات فنولی استخراج شده آن میبه
در به  BHTرا با  بادرنجبویه) اثر عصاره برگ گیاه 2013کاران (هم

و  تاخیر انداختن اکسیداسیون روغن آفتابگردان، مقایسه نمودند
در  ppm  200در مقدار بادرنجبویهدریافتند که عصاره اتانولی 

 )2006ابوطالبیان (بود.  BHTجلوگیري از اکسیداسیون، تقریبا مشابه 
در  ریحانو  پونه، نعناع اکسیدانی عصارهنتیگزارش کرد که، اثر آ

با اثر   ppm  600اکسیدان در غلظتعنوان آنتیروغن آفتابگردان به
قابل قیاس است و در  ppm  200در غلظت BHTاکسیدانی آنتی

میان گیاهان استفاده شده، عصاره استخراجی از گیاه پونه بالاترین اثر 
و  نعناعو به دنبال آن گیاهان اکسیدانی را از خود نشان داد آنتی

همچنین در مطالعه حاضر عصاره اتانولی زنیان در  .قرار گرفتند ریحان
اکسیدانی را داشت. در بالاترین فعالیت آنتی ppm 600سطح غلظتی 

 Satureja cilicicaه مرزاکسیدانی اسانس تحقیق دیگر فعالیت آنتی
وزهاي بیستم، چهلم و را در کره بررسی و تغییرات عدد پراکسید در ر

دهنده فعالیت شصتم گزارش گردید. ارزیابی اعداد پراکسید نشان
اکسیدانی بالاي این اسانس در کره بود، و با افزایش غلظت، اثر آنتی
اکسیدانی آن افزایش یافت. این محققین گزارش کردند که آنتی

به  تواندمی Satureja cilicica مرزه اکسیدانی اسانسفعالیت آنتی
با  .)Ozkan et al., 2007(د ترکیبات فنولیک آن نسبت داده شو

توجه به گزارشات ارائه شده توسط محققین فوق، مشاهده گردید با 
اکسیدانی نیز بیشتر شد که این گزارشات با آنتیافزایش غلظت اثرات 

  آمده در این تحقیق مطابقت داشت. دستهنتایج ب

 

  C° 60وکنترل در دماي BHTمتانولی زنیان روي عدد پراکسید در مقایسه با هاي آبی، اتانولی و اثر عصاره  - 3شکل 

  

 هاي آبی، اتانولی و متانولی براکسیدانی عصارهآنتی اثر
:TBARS  

 کنندهمشخص تنهایی به پراکسید عدد که این به توجه با
 گرددمی گیرياندازه نیز  TBARSباشد، عددنمی روغن اکسیداسیون

هاي را در روغن کانولا حاوي غلظتTBARS پارامتر  4کل ش
در ارتباط دهد. وکنترل نشان می BHTدر مقایسه با  هامختلف عصاره

آلدئید از انویه مثل مالون ديگیري محصولات ثشکل TBARS با 
به طور واضح شروع شد ولی از نظر آماري بین تیمارها تا روز  7روز 

از اولین روزهاي آزمایش . <p)05/0 (، تفاوت معنادار مشاهده نشد7
طور معنا دار نسبت به ppm 200 در سطح غلظتی BHTدیده شد که 

میزان بیشترین  کمتري داشت و TBARSبه سایر تیمارها عدد 

 جلوگیري از تولید محصولات ثانویه اکسیداسیون را نشان داد، و
 TBARSاز تمام تیمارها عدد  )>05/0pطور معنادار (کنترل به

 باCE و  CA تا پایان دوره بین تیمارهاي 7وز از ربالاتري داشت. 
BHT سطح غلظتی رد ppm 100  اختلاف معناداري مشاهده
کمترین میزان اثر  CMدر   TBARSپارامتر )>05/0p(نگردید

بسیار مشابه عدد پراکسید  TBARSنتایج  اکسیدانی را داشت وآنتی
 TBARSطور معنادار نسبت به کنترل، عدد تمام تیمارها به .بود

 TBARSد عد شود،ملاحظه می که گونه. همانکمتري را نشان دادند
 با واست  تیمارها غلظت به وابسته پراکسید، عدد مانند به روغن

 اثرات نتیجه و در کاهش  TBARSعدد غلظت، افزایش
 یابد.می افزایش اکسیدانیآنتی
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  C° 60 وکنترل در دماي BHTدر مقایسه با  TBARSزنیان روي عدد  و اتانولی متانولی آبی، اثر عصاره - 4شکل 

  

) نشان دادند که، عصاره پونه ایرانی، 2010کامکار و همکاران (
 BHTاکسیدان سنتزي سیدانی بالا و قابل رقابت با آنتیاکفعالیت آنتی

هاي ضدقارچی و در روغن آفتابگردان دارد. در تحقیق دیگر، ویژگی
اکسیدانی مربوط به روغن فرار رازیانه و عصاره استونی آن را، در آنتی

گیري مقادیر اندیس روغن کتان مورد بررسی قرار گرفت و با اندازه
روغن کتان، نشان دادند که هم روغن فرار و  بر TBARSپراکسید و 

اکسیدانی بالاتري در مقایسه با هم عصاره استونی رازیانه فعالیت آنتی
BHA  وBHT دارد )Singh et al., 2006() به 2008. پاپاویچ (

اکسیدانی جعفري، آویشن و رازیانه بر روي هاي آنتیبررسی ویژگی
روغن آفتابگردان غنی شده پرداخت. او نشان داد که 

هاي طبیعی گیاهان تحت بررسی در پایداري روغن اکسیدانآنتی
) فعالیت 2007ی و همکاران (باشند. یاسوبآفتابگردان موثر می

را در روغن  (Punica granatum)اکسیدانی عصاره پوست انار آنتی
گراد بررسی کردند. نتایج حاکی از آن درجه سانتی 60سویا، در دماي 

درصد به  05/0بود که عصاره استونی پوست انار در سطح غلظتی 
تري در مقایسه اکسیدانی بالاعلت دارا بودن ترکیبات فنولی اثرات آنتی

درصد  02/0در سطح غلظتی  BHAو  BHTهاي با آنتی اکسیدان
داشت. از آنجایی که عصاره زنیان داراي مقادیر قابل توجهی ترکیبات 
فنولیک است و با توجه به این که عصاره اتانولی زنیان بالاترین میزان 

ون خود اختصاص داده قادر به مهار اکسیداسیاز ترکیبات فنولی را به
در طول  ppm 600اولیه و ثانویه در روغن کانولا در سطح غلظتی 

باشد. نتایج این تحقیق نیز از نظر روند تغییر عدد نگهداري می
TBARS  در طی دوره نگهداري در شرایط اکسیداسیون و تاثیر

هاي سنتزي هاي افزوده به روغن در مقایسه با آنتی اکسیدانغلظت
  بوده است.مشابه نتایج محققان فوق 

 گیريهنتیج
هاي اخیر تحقیقات زیادي بر روي توان بالقوه منابع در سال

ها متمرکز شده است که در طراحی عنوان آنتی اکسیدانطبیعی به
اند. در این تحقیق نشان داده پژوهش حاضر مورد استفاده قرار گرفته

اثر به ترکیبات فنولی داراي هاي زنیان با توجه شد که انواع عصاره
هاي مختلف، اثرات باشد و آزموناکسیدانی خوبی میآنتی
نمایند. بنابراین عصاره میوه گیاه زنیان اکسیدانی آن را تصدیق میآنتی

هاي آزاد اکسیدان طبیعی توانایی واکنش با رادیکالعنوان یک آنتیبه
هاي تکمیلی، توان با انجام آزمایشناشی از اکسایش را داشته و می

  کار رود.هاي سنتزي در صنعت بهاکسیدانوان جایگزین آنتیعنبه

  انیدقدر تشکر و
این طرح تحقیقاتی با استفاده از اعتبارات ویژه پژوهشی (گرنت 

هاي نوین آمل انجام شده ) دانشگاه تخصصی فناوري8/3631شماره 
هاي مالی مدیر محترم پژوهشی و فناوري است، بدینوسیله از حمایت

  شود.صصی فناوري نوین آمل صمیمانه قدردانی میدانشگاه تخ
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2Introduction: Lipids are valuable foods that operate as the medium of heat transfer to the food and 

susceptible to oxidation on storage and frying processes. Lipid oxidation is one of the major cause of food 
quality deterioration during storage for vegetable oils, fats and other food systems. The free radical are defined 
as any chemical species having one or more unpaired electrons is generally responsible for the deterioration and 
limiting the shelf life of fatty foods. Characteristic changes associated with oxidative deterioration include 
development of unpleasant tastes and odors as well as changes in color, specific gravity, viscosity and solubility 
.Moreover, the products of lipid oxidation may be potentially toxic and may lead to adverse effects such as the 
production of carcinogens, mutagenesis and aging. Autoxidation occurs when molecular oxygen reacts with 
unsaturated lipids like canola oil. Antioxidants are a group of chemicals affect the process of lipid oxidation at 
different stages and capable of extending the shelf life of food that contain lipids. In general, food industry have 
been added and applied the synthetic antioxidants such as BHA (Butylated hydroxyl anisole), BHT (Butylated 
hydroxyl anisole) and TBHQ (Tert-butyl hydroquinone) during the manufacturing process to retard lipid 
oxidation and prevent fat oxidative and rancidity. They are used to retard the development of unpleasant flavour 
caused by the oxidation of unsaturated fatty acids. They retard oxidation of lipids by reacting with free radicals, 
chelating free catalytic metals and also by acting as oxygen scavengers. However, there is concern about the 
safety and toxicity of synthetic antioxidants in relation to their metabolism and accumulation in body organs and 
tissues. Synthetic antioxidants are known among other things to cause impairment of blood clotting, lung 
damage and to act as tumor promoters. Consumers acceptance of synthetic antioxidants remains negative due to 
their perceived detrimental effect on human health like carcinogenic effects. Consequently, This has led to an 
increasing trend and interest in the search for effective natural antioxidant and there has been a tendency towards 
natural antioxidants and replace of these synthetic antioxidants with natural ones such as phenolic compounds. 
Finding new resources of vegetal antioxidants in order to use them in food (as an additive or alternative with 
artificial antioxidants) is an important research subject in the field of food science and technology.Researches on 
alternative natural products such as aromatic plants extract and essential oil have been extended. Phenolic 
compounds are defined as substances possessing a benzene ring bearing one or more hydroxyl substituents, 
including their functional derivatives. There are different sources of phenols such as grapes, olive oil, sorghum, 
beans, spices and herbs. Aromatic plants are used traditionally in various regions of Iran for their preservation 
and medicinal properties, in addition to enhancing the aroma and flavor of foods. Aromatic plants components 
that have antiradical activities were used as natural antioxidant in food   and biological products. Carum 
copticum (C. copticum )is well known and valuable medicinal plant that is used widely in Iranian traditional 
medicine. In this study C. copticum ,as natural antioxidant, was added to Canola oil for improving its oxidative 
stability .The aim of this research was to evaluate the antioxidant properties of C. copticum extracts (aqueous and 
alcoholic),and its antioxidant activity in canola oil  

 
Materials and methods: In this study, aqueous and alcoholic extract of C. copticum fruit was extracted as a 

natural antioxidant. In the first stage, the amount of phenolic compounds content in extracts were measured. 
Then to determine antioxidant power and activity of extracts the two methods was investigated, DPPH◦ free 
radical scavenging and β-carotene/linoleic acid system. Each extract at three concentrations of 200 ppm ,400ppm 
and 600ppm added to canola oil and storage in a period of 49 days. BHT were added to Canola oil at 100 and 
200ppm. Also their oxidative stability in canola oil was investigated by measuring peroxide and thiobarbituric 
acid values.  
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Results   & discussion: The results showed that, C. copticum has good total phenolic content and in β-caroten 
bleaching assay, by concentration of 2 mg/ml BHT showed the highest inhibition effect (%96 ± 0.09) and 
followed CE (%76±0.0). In DPPH◦ free radical scavenging and β-carotene/linoleic acid systems, the sequence of 
the power of antioxidant activity was BHT then CE in concentration of 400 and 600 ppm. In oven test, all 
extracts inhibited primary and secondary oxidation products of canola oil. Statistical results revealed that CE in 
concentration of 600 ppm, did not showed significant difference for PV and TBARS comparing with 200 ppm 
BHT(p>0.05). But CA and CM had lower antioxidant activity in comparision with 200 ppm BHT (p<0.05). 
Acocording to results, C. copticum is a potent antioxidant for stabilization of canola oil and can be used as a 
natural antioxidant. It seems that after complementary test because of appropriate antioxidant activity, C. 
copticum can be used as natural antioxidant in foodstuff, especially in edible oils to improve the oxidative 
stability of canola oil. 
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