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 (4/9/1393تاریخ تصویب:  -31/3/1393)تاریخ دریافت:  

 چکيده

از  استتفاده  است. بنابراین محدود شده زابودن سرطان و یسمّ علت به سنتزی های اکساینده ضد از استفاده اخیر های سال در

اکسایشتی   ثیر فعالیتت ضتد  أپتژوهش، تت  در ایتن   .داردای  ویژه اهمیت های سنتزی ترکیب جایگزینعنوان  به طبیعی منابع

لیتتر   گرم در میلتی  میلی 8/0و ، 7/0 ،6/0 ،5/0 ،4/0 ،3/0 ،2/0 ،1/0  های رازیانه شامل غلظت ۀدان اسانس گوناگونسطوح 

هفتته و در فواصتل زمتانی     متد  ههتار   به ،سلسیوس ۀدرج 90اکساینده، در دمای  عاری از ضد ۀشد ی تصفیهروغن سویا

انتدیس   ۀمحاستب  و ،پراکسید آنیزیدین، هاى اندیس سنجش ( ازطریقoven test)گذاری  خانه گرم آزمون باروزه  ثابت هفت

سپس نتایج حاصتل از   .شد سنجیده رنسیمت دستگاه با ها نمونه اکسایش به مقاومت زمان هنین، هم توتوکس بررسی شد.

و (BHA) سنتزى بوتیلیتد هیدروکستی آنیتزول     هاى اکساینده ضد شاهد و ۀنمون با ،و رنسیمتگذاری  خانه گرم دو آزمون

 با افزایش غلظت استانس، اثتر ضتد    ،اساس نتایج حاصل از این پژوهشبر. شدمقایسه  (BHT) هیدروکسی تولوئنبوتیلید 

 و مستتقیم بتین غلظتت تیمارهتا و فعالیتت ضتد       خطتی  ۀ، رابطشده غلظتی بررسی ۀولی در محدود ،اکسایشی بیشتر شد

دارای فعالیتت   ،رازیانته  ۀدان اسانسلیتر  گرم در میلی میلی 6/0و  5/0های  ها در روغن سویا دیده نشد. غلظت اکسایشی آن

 در روغن سویا بودند. BHTو  BHAسنتزی  ۀاکسایند هر دو ضد در مقایسه بااکسایشی بالاتری  ضد

 .اکساینده رازیانه، روغن سویا، ضد ،اسانس کليدواژگان:

 *مقدمه
مین بهداشتت و  أای در تت  گیاهان دارویتی، ارز  و جایگتاه ویتژه   

تترین منتابع گیاهتان دارویتی      . ایران از غنیدارند سلامت جوامع

گتاهی بترای    بالای شرایط زیستت رود که تنوع  شمار می جهان به

 Foeniculumرازیانته، بتا نتام علمتی     .داردگیاهان دارویتی   انواع

vulgare ۀو متعلق به ختانواد  ،معطر ،هندساله ،گیاهی دیپلوئید 

هتریتتان استتت. پراکنتتدگی آن در جهتتان در نتتواحی مدیترانتته و 

(. Weiping & Baokang, 2011جنوب اروپا گزار  شده است )

و استت  در ایران از قدیم کاربرد خوراکی و دارویی داشتته  رازیانه 

های شیمیایی  یت ترکیبهای متنوع آن از نظر کیفیت و کمّ گونه

. این گیاه در ایتران، در منتاطق شتمالی و غربتی     هستندمتفاو  

دلیل  به رازیانه (. اسانسOmidbaigi, 1957) شود کشور کشت می

کته ناشتی از    ایشتی اکس میکروبی و ضتد  های ضد ویژگی شتندا
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ستت،  ها و کومارین ،حضور فلاونوئیدها، ترپنوئیدها، کاروتنوئیدها

 دهنتده استتفاده   طعمعنوان  به ها و نوشیدنی در انواع مواد غذایی

(. بیش از سی نوع ترکیب ترپنی یا Singh et al., 2006) شود می

تترین ایتن نتوع     مهتم  ترپنوئیدی در اسانس رازیانته وجتود دارد.  

 "استتتراگول" ،"فنچتتون" ،"آنتتتول "نتتد از:ا هتتا عبتتار  ترکیتتب

(Guillen & Manzanos, 1996.)  آنتتالیزGC-Mass  استتانس

نشتتان داد کتته درصتتد  4/96ترکیتتب را بتتا مجمتتوع  35 ،رازیانتته

ترکیتب اصتلی در   عنتوان   درصد بته  1/70میزان  آنتول به تترانس

 Napoli et al.  (Singh et al., 2006)اسانس رازیانه شناخته شد 

در استانس   GC- Massآنتالیز   بتا ترکیتب را   78توانست  (2010)

خود اختصاص  را به درصد 98رازیانه شناسایی کند که درمجموع 

هتتا و  طتتور عمتتده شتتامل مونتتوترپن هتتا بتته دادنتتد. ایتتن ترکیتتب

و  دارنتد احیاکننتدگی   کته خاصتیت   است پروپانوئیدها بوده فنیل

 85/87تتا   درصتد  86/72از  گونتاگون هتای   میزان آن در بررسی

توانتد متغیتر    گیاه رازیانته متی   گوناگونهای  در بین بخشدرصد 

 (. et al., 2009; Napoli et al., 2010)  Telci باشد
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 Senatore et al.(2002) های شتیمیایی،   به بررسی ترکیب

اکسایشی اسانس حاصل  و فعالیت ضد ،میکروبی های ضد ویژگی

رازیانتته پرداختتت. نتتتایج حاصتتل از ایتتن  گونتتاگونهتتای  از گونتته

اکسایشتی استانس رازیانته     پژوهش نشان داد کته فعالیتت ضتد   

آنتتول دارد. در تحقیقتا  بستیاری،      تت    بستگی به میزان 

رازیانته   ۀدانت  آنتتول در   تت    مشخص شده است که میزان 

علاوه بتر   (.Guillen & Manzanos, 1996)بیشترین مقدار است 

هتا،   هتای فلاونوئیتدی، گلیکوزیتد فلاونتول     این، حضتور ترکیتب  

های  های ترپنی اکسیژنه مانند فنچون و سایر ترکیب هیدروکربن

هتای آزاد در   کته مستئول فعالیتت رباینتدگی رادیکتال     ، فنولیک

اکسایشتی   تواننتد فعالیتت ضتد    رازیانه هستند، متی  ۀدان اسانس

 ;Singh et al., 2006) در روغتن ستویا ایجتاد کننتد     ختوبی را 

Pokomy et al., 2001). اتتم  یتک  تا قادرند فنولیک های ترکیب 

 توقت   باعث بدین ترتیب و بدهند آزاد های به رادیکال هیدروژن

ها و  هربی یند اکسایشافر طی در های زنجیری روی واکنش پیش

 (.Marinova et al., 1998) & Yanishlievaشتتوند  هتتا روغتتن

های گیاهان معطتر   ها و اسانس گرفته روی عصاره تحقیقا  انجام

    اکسایشتتی دهتتد کتته فعالیتتت ضتتد ازجملتته رازیانتته نشتتان متتی

اتصال مضاع  در این  2ای مونوترپن با  حلقه های تک هیدروکربن

توکتوفرول قابتل    هتا و آلفتا   فنول    اکسایشی گیاهان با فعالیت ضد

 اکسایش فرایند (.Polshkov, & Misharina (2005 مقایسه است

افتت   و کیفیت کاهش و بدطعمی به ایجاد که اکسایشی تخریب و

 تترین  مهتم  از انجامتد،  متی  هتا  هربتی  هتا و  ای روغن تغذیه ارز 

هتا   اکستاینده  ضتد  شتود.  متی  محستوب  روغتن  مشکلا  صتنعت 

هتا و   فستاد روغتن   و بتدطعمی  گستتر   که هایی هستند ترکیب

 اندازنتد  متی  خیرأتت  بته  پایتداری  زمتان  ۀا توستع بت  را هتا  هربتی 
Maslarova, 2001)- Yanishlieva.)  

کته مصتر     هستتند  هتای غتذایی   یکی از سامانهها  روغن

 هتای  روغتن  بالایی در رژیم غذایی روزانه دارند. روغتن ستویا، از  

 و ،ارزانتی  فراوانتی،  دلیتل  به است که اهمیت آن گیاهی شاخص

زیتاد   نستبتا   مقتدار  وجود دلیل به ضمنرد آن است. خوب کیفیت

 برابتر  در آن پایتداری  روغتن،  در ایتن  اشباع هرب غیر اسیدهای

 هتای  اکستاینده  . ضتد استمستعد اکسایش  و کم بوده اکسایش

 صتنعت غتذا دارنتد شتامل     در را که بیشترین استتفاده  شیمیایی

بوتیلیتتد هیدروکستتی  ، (TBHQ)ترشتتیو بوتیتتل هیتتدروکینون  

 پروپیتل  و ،(BHT)تولتوئن  بوتیلید هیدروکسی ، (BHA)آنیزول

بتر   هتا  منفتی ایتن ترکیتب    تأثیر و زایی سرطان که هستند گالا 

 استتت ستتلامت انستتان در تحقیقتتا  متعتتدد نشتتان داده شتتده 

(Kahl & Kappus, 1993; Namiki, 1990.) از هتا  اکساینده ضد 

 آزاد حاصتل از اکستایش،   های رادیکال ۀکنند عوامل اصلی خنثی

بستیاری از   ستبب و  انتد  انستان  مضتر بترای   و فعتال  متوادی  کته 

 بنتابراین  هستند ،شوند میها  عروقی و سرطان ت های قلبی بیماری

 اکسایشی تنش آثار منظور کاهش به اکسایشی، ذخایر ضدتأمین 

. تمام پیکر گیتاه  (Barros et al., 2009)شود  می تلقی امری مهم

آن در   امتا مقتدار استانس و ترکیتب     ،رازیانه حاوی اسانس است

 گونتاگون و در مراحتل   استت گیاه متفاو   گوناگونهای  قسمت

ثر از أتوانتد متت   کند که متی  تغییر میشایانی طور  رسیدن گیاه به

 ،زمان برداشتت  ،هوا و آب ،شرایط خاک ،نوع کشت هونشرایطی 

و  ،گیتری  استانس  بترای  شتده  نوع انتدام استتفاده   ،زمان نگهداری

 ,Reichert & Masandl)تفتاو  ژنتیکتی گیتاه باشتد      سترانجام 

هتای هتوایی    دهند، انتدام  گرفته نشان می تحقیقا  انجام (.2007

    اکسایشتی  های آن خاصیت ضتد  سایر بخش در مقایسه بارازیانه 

در et al.  Telci (2009 )(.Mata et al., 2007)دارنتتد بتتالاتری 

 یتین تعانجتام دادنتد بته     رازیانته  ۀدانت  که روی اسانس پژوهشی

 پرداختنتد. نتتایج  بلتو    گوناگون حلادر طول مر یب اسانسترک

یابتد ولتی    میکاهش  دانه،با بلو  نشان دادند که کیفیت اسانس 

استانس   ۀدهنتد  تشکیل  ترکیب ،رازیانه ۀدان در تمام مراحل بلو 

بته   یبستتگ  اسانس یبترکطورکلی  ماند. به بدون تغییر باقی می

 ،یکتی ژنت تارون ستاخ چت هم یاهثر بر گؤمی و خارج یداخل عوامل

ی کشتاورز  ۀهنین شیو و هم ،یطیمح یستز یط، شرابلو  ۀمرحل

اگر متوارد   ،است شایان توجهمانند شرایط و زمان برداشت دارد. 

شده در شرایط نامطلوبی انجام پذیرد احتمال وقوع اکسایش  ذکر

 & ,Polshkov (2005 یابتد  میزان بالایی افزایش می در اسانس به

Misharina.) درصتد   5/1تتا   1هتا   مقدار متوسط اسانس در برگ

 ۀبراساس متاد درصد  7/0تا  6/0خشک و در ریشه  ۀبراساس ماد

 6تا  2رازیانه به  ۀدان در فقطکه مقدار آن  خشک است. در حالی

رازیانتته  ۀدانت  رستد. در  خشتک گیتتاه متی   ۀمتاد  براستاس درصتد  

 ،(درصد 57/6تا  07/4ها ) کربوهیدرا  مانندهای دیگری  ترکیب

( نیتز  درصتد  18تتا   12و هربتی )  ،(درصتد  20تا  18پروتئین )

 et al.  Ayoghi (2009) (.Omidbaigi, 1957) وجتتود دارنتتد

اکسایشی اسانس شتوید را در روغتن ستویا بررستی      فعالیت ضد

هتای   اکستاینده  کردند و سپس نتایج حاصتل را بتا فعالیتت ضتد    

هتا بیتان کردنتد کته      مقایسه کردنتد. آن  BHAو  BHTسنتزی 

اسانس متذکور توانتایی جلتوگیری از تولیتد محصتولا  اولیته و       

 Singh et al.  (2006).نتد ثانویه اکستایش در روغتن ستویا را دار   

اکسایشی اسانس رازیانه را در روغتن کتتان بررستی     فعالیت ضد

اکستیدانی   . نتایج نشان داد که اسانس رازیانه فعالیت آنتیکردند

 BHAو  BHTهتای ستنتزی    اکساینده بالاتری در مقایسه با ضد

 ترانس

 ترانس
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در پژوهشی نشان دادنتد کته استانس     Mata et al. (2007). ددار

 BHT در مقایسته بتا  اکسایشی بالاتری  رازیانه دارای فعالیت ضد

بتته بررستتی اکستتایش   Polshkov & Misharina (2005) استتت.

خودی اسانس رازیانه در دو حالت تتاریکی و روشتنایی در    خودبه

انبتتارداری پرداختنتتد. نتتتایج نشتتان داد کتته ستترعت   ۀطتتی دور

اصتلی    دلیل حفت  ترکیتب   اکسایش اسانس رازیانه در تاریکی به

میتزان بتالایی کتاهش یافتت.      به ،نام دارد "آنتول تترانس"آن که 

اکسایشی مربتو    که بیشترین فعالیت ضد ها نشان دادند بررسی

هتای فنولیتک شتامل     سپس ترکیتب  ،دار های اکسیژن به ترکیب

هتا   و هیتدروکربن  ،استانس  و فلاونوئیتدها،  هتا  رنگدانه ها، ویتامین

 هنتین  و هتم  ،جهشتی، ضتد سترطانی    ضد های که ویژگی است

 .Roby et al(.Kulisic et al., 2004) ددار را نیز قند خون کاهش

 ضتد  هتای  اکسایشتی و ویژگتی   به بررستی فعالیتت ضتد    (2002)

رازیانه و بابونه پرداختند. نتایج حاصتل   ۀمیکروبی اسانس و عصار

 ،هتای هتر دو گیتاه    از این پژوهش نشان داد که اسانس و عصتاره 

استانس هتر دو    ،. علاوه بر ایندارنداکسایشی بالایی  فعالیت ضد

 ی نیز از خود نشان دهد.گیاه توانست فعالیت ضد باکتریایی خوب

et al.  Alinezhad(2011)       نشتان دادنتد کته استانس رازیانته در

جلوگیری از تولید آفلاتوکسین توسط آسپرژیلوس پتارازیتیکوس  

در بررسی خواص  Baaliouamer & Zoubiri (2011) ثر است.ؤم

هتتای رازیانتته و رزمتتاری روی محصتتولا   کشتتی استتانس حشتتره

 ،به این نتیجه رسیدند که استانس حاصتل از گیاهتان    ،کشاورزی

 توانتد  و متی  ردکنتترل ستودمند آفتا  دا    بترای ای  کاربرد بالقوه

 Barazandeh کار رود.  عامل محاف  محصولا  زراعی بهعنوان  به

et al. (2002) گیری بر  اسانس گوناگون های ثیر رو أت به بررسی

نتتایج نشتان    .پرداختت  رازیانه  شیمیایی اسانس  ترکیب و میزان

یت استانس اثتر داشتت و بتر     بر کمّ فقطگیری  رو  اسانس ،داد

در  شده ثر نیست. در میان هیجده ترکیب شناساییؤکیفیت آن م

-4/14فنچتون )  (،درصتد  1/62–5/77) آنتتول  ت ای ،این پژوهش

بیشتترین غلظتت را    (درصد 5/2-5/5و استراگول ) ،(درصد 8/8

  .دادندبه خود اختصاص 

et al. Viuda-Martos (2011)   فعالیتتت ضتتد باکتریتتایی

. نتایج نشتان داد استانس رازیانته    کردنداسانس رازیانه را بررسی 

اثتر مهارکننتدگی    ،هتای فنولیتک   دلیل محتوای بالای ترکیتب  به

هتای مولتد فستاد     های پاتوژن و باکتری خوبی روی رشد باکتری

 اکسایشتی  هتای ضتد   دارد. هد  از این پژوهش، بررسی ویژگی

ثیر آن بتتر أو تتت (Foeniculum vulgare) رازیانتته ۀدانتت استتانس

 .استپایداری اکسایشی روغن سویا 

 ها مواد و روش

 مواد اوليه

های علمتی و صتنعتی ایتران،     های رازیانه از سازمان پژوهش دانه

 ۀاکستاینده، از کارخانت   عتاری از ضتد  شتده   ی تصتفیه روغن سویا

بتتا خلتتوص   شتتده روغتتن محستتن و متتواد شتتیمیایی استتتفاده  

 آزمایشگاهی از شرکت مرک آلمان تهیه شدند.

 رازيانه: ۀدان ۀسازی نمون آماده

رو  کلتونجر، ابتتدا    رازیانته بته   ۀدانت  استخراج استانس  منظور به

کتن   ها در خشک و سپس نمونه ندسازی شد های رازیانه، پاک دانه

سلستیوس تتا    ۀدرجت  40در دمتای  جتایی هتوا و    هبا جریان جابت 

مرطتوب   ۀبر پایت  درصد 6/7یابی به رطوبت نهایی متوسط  دست

 (.Lucinewton et al., 2005) خشک شدند

 گيری اسانس

دستتگاه   بتا رو  تقطیر با آب  های رازیانه، به گیری از دانه اسانس

رازیانتته در مختتزن  ۀدانتت گتترم پتتودر 100کلتتونجر انجتتام شتتد. 

 1000کلونجر قرار داده شد. استخراج اسانس بتا   ۀکنند استخراج

ستاعت انجتام شتد. رانتدمان استانس       3متد    بته  لیتتر آب  میلی

گیری تعیین شد. اسانس حاصل، بته دور   آمده پس از آب دست به

هتا نگهتداری شتد     از نور و در دمای یخچال، تتا شتروع آزمتایش   
(Anonymous, 1999 .) 

 رازيانه ۀاند اکسايشی اسانس ارزيابی فعاليت ضد

هتای   با غلظت ،در نه سطح 1رازیانه مطابق با جدول  ۀدان اسانس

گتتتترم در  میلتتتتی 8/0 ،7/0 ،6/0 ،5/0 ،4/0 ،3/0 ،2/0 ،1/0 ،0

میتزان   بته   BHAهای سنتزی اکساینده هنین ضد لیتر و هم میلی

میتزان   بته  BHTلیتتر و   گترم در میلتی   میلی 175/0غلظت مجاز 

اکساینده  لیتر و مخلو  هر دو نوع ضد میلیگرم در  میلی 075/0

لیتر به  گرم در میلی میلی 175/0میزان  به (BHT+BHA)سنتزی 

اکستاینده، افتزوده شتد و     عاری از ضدشده  ی تصفیهروغن سویا

رفتته بتر    کار (. اثر تیمارهای بهISIRI, 2013)مخلو  شدند  کاملا 

 90دمای نگهداری در  ۀدر طول دور ،شد  اکسایش روغن سویا

، Memmert)آون گتذاری   خانته  گترم  آزمتون  بتا سلسیوس  ۀدرج

هفتته و در   4متد    بته  ، ساخت کشور آلمان(،ULM -500مدل

هتای   روزه ازطریتق ستنجش انتدیس    فواصل زمتانی ثابتت هفتت   

 et al., 2002)و توتتوکس بررستی گردیتد     ،پراکستید، آنیزیتدین  

Bandoniene).  بتا هتا   ونته مقاومت به اکستایش نم   در ادامه مد 

 110( در دمتای  743، مدلMetrohmدستگاه رنسیمت )شرکت 

 ,.Mohagheghi Samarin et alسلسیوس سنجیده شد  ) ۀدرج

اکسایشی تمام تیمارها پس  هنین، درصد فعالیت ضد . هم(2011
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شتاخص ممانعتت از اکستایش    عنتوان   بته  ،نگهداری ۀاز طی دور

(. Abdalla & Roozen, 1999)روغتتن ستتویا ستتنجیده شتتد   

 روغتن ستویا   اکسایشتی  ارزیابی پایداری کاررفته در به های رو 

 روی پتیش  از تخمین صحیحی بتوان که شدند انتخاب ای گونه به

 رو  رنستیمت  در ارائته داد.  اکسایشتی روغتن ستویا    تخریتب 

 شتامل  هتا  هربتی  هتا و  روغن اکسایش از حاصل ۀثانوی محصولا 

 کته    یدرحتال  شتوند.  ستنجیده متی   اسیدها و ،ها کتون آلدهیدها،

 گیتتری انتتدازهبتترای کتته  استتت معیتتاری پراکستتید، انتتدیس

 ۀاولی محصولا  رود. هیدروپراکسیدها می کار به هیدروپراکسیدها

 ۀثانویت  هتای  فراورده به است ممکن که اند اکسایش شناخته شده

 انتدیس  حتالی استت کته    شتوند. ایتن در   تجزیه فرّار و غیر فرّار

رود.  متی  کتار  به اکسایش ۀثانوی محصولا  سنجش برای آنیزیدین

 شتامل  کته  کتل استت   از اکستایش  معیاری توتوکس نیز اندیس

 Zhong, 2005 &)استت   اکستایش  ۀثانویت  و اولیته  هتای  وردهافتر 

Shahidi.) رنسیمت،  دستگاه باها  نمونه اکسایش به مد  مقاومت

 انجام گرفتت.  Proestos et al.  (2006) ۀشد هئمطابق با رو  ارا

استتاندارد   ۀبا شتمار  AOCS (1998) اندیس پراکسید طبق رو 

cd 8-53 .اندیس آنیزیدین مطابق با رو  صور  گرفت IUPAC 

گیری شد. اندیس توتوکس نیز مطتابق بتا    اندازه 504/2، (1992)

محاستتبه  Shahidi &  Wanasundara(2002) ۀشتتد هئتتارا ۀرابطتت

 ۀاکسایشی نیز از رابط تعیین درصد فعالیت ضد منظور بهگردید. 

 (.Abdalla & Roozen, 1999) شد استفاده 1

  (1 ۀرابط)
                                               

 

 کد تيمارهای تحت بررسی. 1 جدول

 نمونه کد

I0 شده بدون هرگونه افزودنی )شاهد( روغن تصفیه 

I1 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 1/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I2 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 2/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I3 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 3/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I4 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 4/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I5 رازیانه ۀاسانس دانلیتر  گرم در میلی میلی 5/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I6 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 6/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I7 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 7/0شده حاوی  روغن تصفیه 

I8 رازیانه ۀلیتر اسانس دان گرم در میلی میلی 8/0شده حاوی  روغن تصفیه 

 

 ها تجزيه وتحليل آماری داده

تکرار انجام شتد.   4تصادفی و در  این تحقیق در قالب طرح کاملا 

بتتا استتتفاده از آنتتالیز واریتتانس  ،آمتتده دستتت تحلیتتل نتتتایج بتته

(ANOVA) ای دانکتن بتا    میتانگین هنددامنته   ۀو آزمون مقایس

 درصتد  99در سطح اطمینتان   SASافزاری  نرم ۀکارگیری بست به

 انجام شد. EXCELافزار  نرم با. رسم نمودارها انجام شد

 نتايج و بحث

 گيری راندمان اسانس

آمده با دستگاه  دست میانگین راندمان اسانس به ،در این پژوهش

بتر مبنتای وزن خشتک گیتاه      درصد 1/3 ،کلونجر در ههار تکرار

در  گیتری  استانس  رانتدمان  میتزان  در تعیین گردید که اختتلا  

 ۀمنطقت  کشتت،  ناشی از تفاو  در شرایط ،گوناگون های پژوهش

گیتری   شرایط استانس  و رازیانه ۀنمون برداشت زمان و ،جغرافیایی

رازیانه و نستبت میتزان پتودر بته حتلال       پودر ذرا  ۀشامل انداز

 است.

 نگهداری ةدر طی دور روند تغييرات انديس پراکسيد

شتاهد بتا    ۀنتایج نشان دادند میانگین شاخص پراکسید در نمونت 

داری در سطح  تمام تیمارهای تحت بررسی، اختلا  آماری معنی

01/0 P< روز  28با گذشتت زمتان طتی     1دارد. با توجه به شکل

شتده، انتدیس پراکستید در     نگهداری در شرایط اکسایش تسریع

تترین میتزان میتانگین انتدیس      تیمارها افزایش یافت. پایین ۀهم

لیتر  گرم در میلی میلی 6/0پراکسید در روغن سویا حاوی غلظت 

دست آمد کته   به لیتر گرم در میلی میلی 5/0اسانس و پس از آن 

گترم در   میلی 5/0غلظتی  سطح در اکسایشی اسانس ضد فعالیت

 بتا مخلتو  هتر دو نتوع ضتد      داری آماری معنی لیتر تفاو  میلی

رفته نداشت. در  کار در غلظت به (BHT+BHAسنتزی ) ۀاکسایند

 ۀهای ضد اکسایشی اسانس دانت  سم عملکرد ترکیبتوضیح مکانی

رازیانه،  ۀهای دان رازیانه، این احتمال وجود دارد که ضد اکساینده

علاوه بر مکانیسم رادیکالی، ازطریتق مکانیستمی غیتر رادیکتالی     

غیتر رادیکتالی    متواد  بته  را نیز، هیدروپراکسیدهای روغتن ستویا  

آن،  درپتی  و هیدروپراکستیدها میتزان   بنتابراین  و کننتد  تخریتب 

/اندیس پراکسید نمونه)]- 100= درصد فعالیت ضد اکسایشی  پراکسید شاهد اندیس )×100] 

file:///F:/Users/HP/Desktop/tajik/IO.htm
file:///F:/Users/HP/Desktop/tajik/IO.htm
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اینکتته، میتتزان  ضتتمن .دهنتتد کتتاهش  را شتتاخص پراکستتید

یابنتد. بنتابراین    متی  ایتن حالتت کتاهش    در نیز آزاد های رادیکال

آن  رازیانته از  ۀدانت  کته، استانس   کترد  استتنبا   گونه این توان می

 عملکترد ضتد   ۀنحتو  کته  اکسایشی استت  های ضد دسته ترکیب

 هتای هیدروپراکستید بته    ترکیب ۀتجزی ازطریق ها، آن اکسایشی

نتایج حاصل از  (.et al., 2001 Pokorny) استرادیکالی  مواد غیر

گیری شاخص پراکسید در این پتژوهش حتاکی از افتزایش     اندازه

-Kammal .هتای بتالای استانس دارد    شد  اکسایش در غلظتت 

Eldin & Appelqvist (1996)  تتتأثیرا علتتت ایتتن پدیتتده را بتته 

 های بالا مربو  دانستتند زیترا بتا    پرواکسیدانی اسانس در غلظت

فنولیتک،   هتای  غلظت اسانس، به موازا  افزایش ترکیتب  افزایش

و بته افتزایش    یابد میاسانس نیز افزایش  در موجود های ناخالصی

اکسایشتی   آن کاهش فعالیتت ضتد   درپیا  پرواکسیدانی و تأثیر

 شود. می
 

 
 (meq O2/kg oil)  شده بررسی ۀرازيان ۀدان روغن سويا حاوی اسانسهای  نگهداری در نمونه ةدور طولدر  غييرات انديس پراکسيدت .1 لشک

 

 نگهداری ةدور ولروند تغييرات انديس آنيزيدين در ط

روز نگهتداری در   28بتا گذشتت زمتان طتی      2با توجه به شکل 

تیمارهتا   ۀهمت شده، اندیس آنیزیتدین در   شرایط اکسایش تسریع

شاهد با تمام  ۀشاخص آنیزیدین در نمون افزایش یافت و میانگین

داری در ستطح   تیمارهای تحت بررستی، اختتلا  آمتاری معنتی    

01/0 P<ترین میزان میانگین انتدیس آنیزیتدین در    . پایینشتدا

لیتتر   گترم در میلتی   میلتی  6/0و  5/0ن سویا حتاوی غلظتت   روغ

دست آمد. لازم به ذکر است که این دو تیمار، اختتلا    اسانس به

و  ندبتا یکتدیگر نداشتت    شتده  داری در سطح بررسی آماری معنی

هتتای ستتنتزی  اکستتاینده قابتتل قیتتاس بتتا تیمتتار مخلتتو  ضتتد 

(BHT+BHA )در مقایستته بتتاکتتارایی بتتالاتری  و بودنتتدن BHT 

نین، بتالاترین میتزان انتدیس    چاز خود نشان دادند. هم  BHAو

  & Sotirios شتتاهد مشتتاهده شتتد.  ۀآنیزیتتدین نیتتز در نمونتت 

Vassiliki(2005)       اعتتلام کردنتتد کتته افتتزودن بتتیش از حتتد

اکسایشتی را کتاهش    های فنولیک به روغن سویا، اثر ضد ترکیب

هتا در   دهد. علت این موضوع را بته افتزایش میتزان ناخالصتی     می

های فنولیتک و ایجتاد خطتا در     موازا  افزایش ترکیب اسانس به

دهند. علت دیگری که برای ایتن   سنجش میزان جذب نسبت می

های فنولیک و فلاونوئیدهای  شود شرکت ترکیب موضوع ذکر می

شدن آنزیمی است کته   ای ای قهوهه موجود در اسانس در واکنش

 1999) انجامد ها می اکسایشی در آن رفتن خاصیت ضد دست به از

Fatemi,) ای که  فرضیه. درArmando et al. (1998 ) کردندبیان ،

کننده آلفاتوکوفرول موجود  علت این پدیده را مربو  به اثر بلوکه

ای هت  هتای دارای گتروه   روی ترکیبشده  تصفیه در روغن سویای

رازیانتته دانستتتند کتته منجتتر بتته  ۀدانتت هیدروکستتیل در استتانس

دنبتال آن افتزایش شتد      هتا و بته   اکستاینده  انداختن ضتد  دام هب

های بتالای استانس و دماهتای بتالای      در غلظت ویژه اکسایش، به

انتدیس آنیزیتدین،    شتود. افتزایش   زمتان متی   طور هم نگهداری به

افتزایش   و ختودی  واکتنش اکستایش خودبته    گستتر   گتر  بیتان 

 های ترکیب و هیدروپراکسیدها ۀحاصل از تجزی ۀثانوی محصولا 

کته   دارد وجتود  . ایتن احتمتال  استت  زمان با گذشت دار کربونیل

های بالای  غلظت حاوی روغن رنگ تغییر تاحدودی معلق و ذرا 
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در طتول   جتذب  شتد   سنجش میتزان  در بتواند اسانس مذکور،

دلایتل   از دیگتر  یکی کند. خطاایجاد  مداخله و نانومتر 350موج 

واکتنش متیلارد باشتد.     انجتام  توانتد  متی  حاصتل،  نتایج احتمالی

کته ایتن    کنتد  متی  تولید دار های کربونیل واکنش میلارد، ترکیب

افتزایش   باعتث  آنیزیتدین  تپیمعر   با ازطریق واکنش ها، ترکیب

 et)شتوند   نانومتر می 350در طول موج  عادی شد  جذب غیر

al., 2001 Pokorny.) 

 

 
 شده رازيانه بررسی ۀدان های روغن سويا حاوی اسانس نگهداری در نمونه ةدور ولدر ط تغييرات انديس آنيزيدين .2شکل

 

 نگهداری ةروند تغييرات انديس توتوکس در طول دور

روز نگهتداری در   28زمتان طتی   بتا گذشتت    3با توجه به شکل 

تیمارهتا   ۀهمت شده، اندیس توتتوکس در   شرایط اکسایش تسریع

شتاهد   ۀو میانگین شاخص توتوکس در نمونت است افزایش یافته 

داری در  ، اختتلا  آمتاری معنتی   شتده  با تمام تیمارهای بررستی 

ترین میزان میانگین اندیس توتتوکس   دارد. پایین >01/0Pسطح 

لیتر اسانس و  گرم در میلی میلی 6/0ی غلظت در روغن سویا حاو

دستت   لیتتر بته   گرم در میلی میلی 5/0پس از آن در تیمار حاوی 

گترم در   میلتی  5/0آمد. لازم بته ذکتر استت کته تیمتار حتاوی       

داری در ستتطح  لیتتتر استتانس، اختتتلا  آمتتاری معنتتی    میلتتی

هتتای ستتنتزی  اکستتاینده بتتا تیمتتار مخلتتو  ضتتد شتتده بررستتی

(BHT+BHA) دو  در مقایسته بتا  کارایی بتالاتری نیتز    و ،تنداش

از خود نشتان داد. بتالاترین میتزان      BHAو BHTتیمار سنتزی 

شاهد مشتاهده شتد.    ۀتولید محصولا  اولیه و ثانویه نیز در نمون

گیتری محصتولا  اولیته و ثانویته در ایتن       نتایج حاصل از انتدازه 

مطابقتت   et al.  Ayoghi (2009) ۀشتد  پژوهش، با نتایج گزار 

اکسایشتی استانس شتوید را در     ن فعالیتت ضتد  ادارد. این محقق

 روغن سویا بررسی کردند و سپس نتایج حاصل را با فعالیت ضتد 

هتا بیتان    مقایسه کردند. آن BHAو  BHTهای سنتزی  اکساینده

لیتتر،   گرم در میلتی  میلی 6/0کردند که اسانس مذکور در غلظت 

اکستایش در   ۀ  اولیه و ثانویت توانایی جلوگیری از تولید محصولا

. لازم به ذکر است که اسانس شوید در غلظت دروغن سویا را دار

 اکسیدان ستنتزی  اکسیدانی معادل با آنتی فعالیت آنتی ،شده ذکر

BHA اکسایشتی   رستد اختتلا  در قتدر  ضتد     . به نظر میدارد

، به اختتلا  در ستاختمان   گوناگونهای فنولیک گیاهان  ترکیب

 (.Mole, 1994) & Watermanگردد  ها برمی شیمیایی آن

 نگهداری   ةدور ولاکسايش در ط در مقايسه بازمان پايداری 

نگهتداری در شترایط    ۀبتا افتزایش طتول دور    2مطابق با جدول 

، پایتداری  شتده  تیمارهتای بررستی   ۀهمشده، در  اکسایش تسریع

اول و  ۀطوری کته در هفتت   به ،اکسایشی روغن سویا کاهش یافت

رازیانته،   ۀدانت  لیتر اسانس گرم در میلی میلی 6/0در تیمار حاوی 

بالاترین میزان زمان پایداری حرارتتی در روغتن ستویا مشتاهده     

داری در  شتده، اختتلا  آمتاری معنتی     شد. همچنین، تیمار ذکتر 

هتای ستنتزی    اکستاینده  با تیمار مخلو  ضتد  شده سطح بررسی

(BHT+BHA  نداشت و کتارایی بته ) اتتب بتالاتری در افتزایش    مر

 BHTدو تیمار ستنتزی   در مقایسه بامقاومت به اکسایش،  نزما

 . (>01/0P)از خود نشان داد   BHAو
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 شده رازيانه بررسی ۀدان های روغن سويا حاوی اسانس نگهداری در نمونه ةدور ولدر ط تغييرات انديس توتوکس .3شکل

 

 نگهداری )ساعت( ةدور ولروغن سويا براساس آزمون رنسيمت در ط گوناگونزمان پايداری در برابر اکسايش تيمارهای  .2جدول 

 28روز  21روز  14روز  7روز  نوع تیمار
I0 04/8 ± 00/1  h 32/7 ± 80/0  h 89/6 ± 15/0  h 05/6 ±  08/0 h 

I1 2/8 ± 12/0  gh 83/7 ± 87/0  gh 07/7 ± 13/0  gh 16/6 ± 1/0  gh 

I2 55/8 ± 09/0  fg 01/8 ± 89/1  fg 13/7 ± 01/0  fg 42/6 ± 09/0  fg 

I3 76/9 ± 20/0  e 52/8 ± 14/1  e 85/7 ± 41/0  e 84/6 ± 05/0  e 

I4 41/10 ± 09/0  c 43/9 ± 88/0  c 9/8 ± 24/0  c 57/7 ± 24/0  c 

I5 76/10 ± 16/0  b 98/9 ± 05/1  b 25/9 ± 28/0  b 97/7 ± 18/0  b 

I6 76/11 ± 14/0  a 66/10 ± 92/1  a 6/9 ± 15/0  a 58/8 ± 28/0  a 

I7 25/9 ± 12/0  ef 17/8 ± 81/0  ef 24/7 ± 47/0  ef 58/6 ± 13/0  ef 

I8 65/7 ± 88/0  h 21/7 ± 96/0  h 63/6 ± 98/0  h 86/5 ± 13/0  h 

BHA 11/10 ± 20/0  d 93/8 ± 21/0  d 24/8 ± 18/0  d 24/7 ± 21/0  d 

BHT 59/9 ± 18/0  ef 31/8 ± 07/0  ef 45/7 ± 11/0  ef 65/6 ± 16/0  ef 

BHA+BHT 33/11 ± 16/0  a 3/10 ± 1/0  a 53/9 ± 15/0  a 31/8 ± 09/0  a 

 (.>01/0P) است درصد 1دار در سطح  اختلا  معنی ۀدهند *حرو  غیر یکسان در هر ستون نشان
 

و  BHA، BHT رازيانه، ۀدان اکسايشی اسانس فعاليت ضد .3جدول 
BHA+BHT  نگهداری در دمای  روز 28در روغن سويا پس از c°90  
 (درصد فعالیت ضداکسایشی) نوع تیمار

I0 0 h 

I1 21/4  ± 61/1  g 

I2 88/8  ±  27/0 f 

I3 44/16  ± 06/2  d 

I4 c 62/1± 316/24 

I5 77/28  ± 13/2  b 

I6 96/33  ± 63/1  a 

I7 34/11  ± 48/0  ef 

I8 3/7-  ± 54/2  i 

BHA 78/21  ± 63/0  c 

BHT 1/13  ± 8/0  e 

BHA+BHT 03/30  ± 76/1  b 

 1دار در ستطح   اختلا  معنتی  ۀدهند *حرو  غیر یکسان در هر ستون نشان

 (>01/0P) است درصد

 ةدور ولاکسايشدی اسدانس در طد    تعيين درصد فعاليت ضدد 

 ینگهدار

 بتالاترین میتزان میتانگین فعالیتت ضتد      3با توجته بته جتدول    

 96/33لیتتر استانس )   گرم در میلی میلی 6/0اکسایشی در تیمار 

داری در  مشاهده شد. همچنتین، اختتلا  آمتاری معنتی    ( درصد

لیتتر   گترم در میلتی   میلتی  5/0بتین دو تیمتار    ،شده سطح آزمون

مشاهده نشد.  (BHA+BHT)رازیانه و تیمار سنتزی  ۀدان اسانس

 8/0اکسایشی نیز در تیمار حتاوی   ترین درصد فعالیت ضد پایین

یمار هیچ اثر لیتر اسانس مشاهده شد که این ت گرم در میلی میلی

اثتتر پرواکستتیدانی  واکسایشتتی روی روغتتن ستتویا نداشتتت،  ضتتد

بتا   (.>01/0P)از ختود نشتان داد    شده داری در سطح آزمون معنی

نگهتداری، در   ۀبتا افتزایش طتول دور    3و  2های  توجه به جدول

علتتت تخریتتب و یتتا مصتتر   بتته شتتده تیمارهتتای بررستتی ۀهمتت

اکسایشتتی، پایتتداری  هتتای طبیعتتی دارای فعالیتتت ضتتد ترکیتتب
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اول و  ۀطوری که در هفت یابد. به اکسایشی روغن سویا کاهش می

رازیانته،   ۀدانت  لیتر اسانس گرم در میلی میلی 6/0در تیمار حاوی 

اکسایشتی و بیشتترین زمتان پایتداری در      بالاترین فعالیت ضتد 

اکسایشتی   های ضتد  زیرا حضور ترکیب ،روغن سویا مشاهده شد

ه، از گستتتر  واکتتنش زنجیتتری اکستتایش رازیانتت ۀدانتت استتانس

هتای   های آزاد اسید هترب و رادیکتال   ازطریق واکنش با رادیکال

متوازا  عملکترد    کنند و در این حالتت بته   پراکسی جلوگیری می

 هتای آزاد ضتد   اکساینده، میزان هیدروپراکسیدها و رادیکتال  ضد

یابتتد کتته ایتتن موضتتوع  اکستتاینده در روغتتن ستتویا افتتزایش متتی

کردن  مصرفی در طولانی ۀاکسایند بالای ضد کارایی ۀددهن نشان

اکستتایش  ۀخیر در شتتروع مرحلتت أاکستتایش کنتتد و تتت   ۀدور

اکساینده پس  های آزاد ضد شود. رادیکال خودی روغن می خودبه

و  وندممکتن استت بتا یکتدیگر ترکیتب شت       ،از تشکیل در روغن

ی اکساینده اولیه را تولید کنند، درنتیجه بخشت  طور مجدد ضد به

گتردد.   طتور مجتدد تشتکیل متی     شده به مصر  ۀاکسایند از ضد

اکستاینده بتا یتک     های آزاد ضتد  ممکن است رادیکال ،همچنین

و از ایتن طریتق بته     ودمولکول دیگر رادیکال پراکسی ترکیب ش

  واکنش زنجیری اکسایش خاتمه دهند. بدین ترتیب هنین ضتد 
 

گتذارد. امتروزه    ای در دو نوبت بر روند اکسایش اثر متی  اکساینده

اکسایشی را به وجود رزونانس  های ضد بالای ترکیب کاراییعلت 

 1999)داننتد   ها مربو  می شده از آن های آزاد تشکیل در رادیکال

Fatemi,.)  Kamaliroosta et al.(2011)      بیتان کردنتد کته رو

آزمتون   رو  متورد  ها در عصاره، یناخالص حضور عدم استخراج و

و دما  ،مصرفی ۀاکسایشی، غلظت عصار فعالیت ضد سنجش برای

متورد   ۀعصار اکسایشی ضد میزان فعالیت روی هربی بستر نوع و

 است. ثرؤم بسیار نظر

 گيری نتيجه

های طبیعی  اکساینده ضد که داد حاضر نشان نتایج تحقیق

ثری قادر به کنترل روند ؤطور م رازیانه به ۀدان موجود در اسانس

و  5/0های  طوری که غلظت به هستند،اکسایش در روغن سویا 

 رازیانه فعالیت ضد ۀدان لیتر اسانس گرم در میلی میلی 6/0

سنتزی  ۀاکسایند هر دو ضد در مقایسه بااکسایشی بالاتری 

BHA  وBHT  اسانس توان می ،. بنابراینداشتنددر روغن سویا 

های  در غلظت ،تکمیلی های آزمایش از پس را رازیانه ۀدان

و  BHAهای سنتزی  جایگزین طبیعی ترکیبعنوان  به ،مناسب

BHT کار برد در مواد غذایی به 
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