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 چکيده
. باشدکرفس کوهی يکی از گياهان بومی و مرتعی ايران و از تيره چتريان می

های اين گياه از ديرباز به عنوان غذا و چاشنی توسط ساکنان اطراف رويشگاه
ضد سرفه، ضد التهاب، ضد شده است و در طب سنتی دارای اثرات آن مصرف می

-فشار خون و ضد رماتيسم وغيره است، اما هيچ اطلاعاتی راجع به اثرات آنتی
اکسيدانی آن وجود ندارد و اين تحقيق اولين مطالعه انجام شده در زمينه 

فعاليت آنتی اکسيدانی در اين تحقيق . اکسيدانی اين گياه استخصوصيات آنتی
های خارج از بدن موجود ی با استفاده از مدلعصاره متانولی گياه کرفس کوه

 α,α-Diphenyl-β-pycrylhydrazyl (DPPH، رنگ شدن بتاکاروتن مدل بی؛) in vitro(زنده 
گيری ارزش پراکسيد روغن  و اندازه، تيوسيانات، قدرت احياکنندگی)

-  و فعاليت عصاره با فعاليت آنتیآفتابگردان مورد بررسی قرار گرفت
 مقدار کل .، اسيد آسکوربيک و آلفاتوکوفرول مقايسه شدBHTاکسيدانی 

سياکالتو ـتوسط اسپکتروفتومتری با روش فولينعصاره ترکيبات فنوليک موجود در 
- بر اساس اکی و کل ترکيبات فنوليک و فلاونوئيدی گياه به ترتيبتعيين شد

 و قدرت DPPHدر مدل سيستم . گزارش گرديدکاتکين و اپیوالانت اسيد تانيک 
احياکنندگی، عصاره گياه نسبت به اسيد آسکوربيک فعاليت کمتری داشت اما 

اگرچه در مدل .  بيشتر بودBHTفعاليت عصاره گياه نسبت به آلفاتوکوفرول و 
 نسبت به عصاره بيشتر BHTاکسيدانی رنگ شدن بتاکاروتن فعاليت آنتیسيستم بی

و اسيد  ) ρ ≥٠١/٠(نبودبود اما اين تفاوت از نظر آماری معنی دار 
های مختلف عصاره فعاليت غلظت. آسکوربيک در اين مدل کمترين فعاليت را داشت

 کمتر ولی نسبت به BHTگياه در مدل سيستم تيوسيانات نسبت به فعاليت 
عصاره گياه در به تأخير انداختن اکسيداسيون روغن . آلفاتوکوفرول بيشتر بود

 BHT روز نسبت به ١۴سانتيگراد در مدت زمان  درجه ۶٠±٣آفتابگردان در دمای
 .مؤثرتر عمل کرد

 مقدمه -١
اکسيداسيون ليپيدها در حين نگهداری و فراوری غذاها نه فقط 

شود بلکه محصولات باعث از دست رفتن کيفيت تغذيه ای و هضمی غذا می
کند که اين ترکيبات منجر ای مانند راديکال آزاد توليد میاکسيد شده

 نقش  امروزه به].۵[شوندهای متعدد نامطلوب شيميايی مینشبه واک
های خاص انسانی مانند های آزاد و اکسيژن فعال در بيماريراديکال

ها اکسيدان آنتی.]٣١[شودزيادی میسرطان، پيری و تصلب شرايين توجه 
-ترکيبات را میترکيباتی هستند که به طور مؤثری جلوی اکسيداسيون 

عمده سنتزی و طبيعی طبقه بندی ی اکسيداا در دو دسته آنت .]١[گيرند
هايی که راجع به اثرات سميت زايی  با توجه به نگرانی.]٢٩[شوندمی

، TBHQشوند، مثل اکسيداای سنتزی که به طور معمول استفاده میآنتی
BHA ،BHT و PGو به دليل گستردگی زياد و گران ]٢٠[، ابراز شده است 

های غذايی انجام شود تا هايی که بايد روی افزودنیقيمت بودن تست
های سنتزی در خيلی اکسيدانايمنی آا تأييد گردد، استفاده از آنتی

-های طبيعی برای آنتیجستجوی جايگزين. از غذاها محدود شده است
های متعددی از منابع اکسيدانهای سنتزی، منجر به بررسی آنتیاکسيدان



 

های طبيعی زيادی با فعاليتهای اکسيدان آنتی.]١١[گياهی گرديده است
- پلیاکسيدانی متنوع شناسايی شده است، اما امروزه به افزودن آنتی
به غذاها و  ،باشندجزء ترکيبات ثانويه گياهان می  کهفنولها

 اين امر به دليل فعاليت .شود می توجه زيادیسيستمهای بيولوژيکی
های آزاد، يعنی فعاليت داختن راديکالقابل ملاحظه آا در به دام ان

 به علاوه مطالعات .]٢٣، ١٧، ٩[باشداکسيدانی آا میآنتی
 و مرگ و هاها و سبزياپيدميولوژيک نشان داده است که بين جذب ميوه

  .]١۵[های قلبی رابطه معکوس وجود داردمير ناشی از بيماري
 محلی کرفس کوهی شناخته  که با نام.Kelussia odoratissima Mozaffگياه 

- شده است، به عنوان يک چاشنی مورد علاقه در بين مردم اصفهان چهارمحال
اين گياه به عنوان يک . بويراحمد رواج داردوبختياری و کهکيلويهو

های شديد، رماتيسم، چربی داروی سنتی در درمان سرماخوردگی، سرفه
هدف از . شوداستفاده میعروقی ـهای قلبیخون و فشار خون و ناراحتی

اکسيدانی عصاره کرفس کوهی با اين مطالعه بررسی خصوصيات آنتی
رنگ شدن بتاکاروتن، قدرت ، بیDPPHهای استفاده از مدل سيستم

احياکنندگی و تيوسيانات و نيز جلوگيری از اکسيداسيون روغن 
يزان همچنين ارتباط بين غلظت ترکيبات فنوليک و م. باشدآفتابگردان می

 .گردداکسيدانی گياه بررسی میاثر آنتی

 مواد و روشها -٢

 مواد شيميايی -١-٢
گياه آرفس آوهي، از منطقه شاهان آوه واقع در فريدونشهر 

، پتاسيم فري سيانيد، بوتيلات )بدون آب( آربنات سديم .اصفهان تهيه شد
هيدروآسي تولوئن، تري آلراستيك اسيد، فريك آلريد، آلريد فروس، 

آمونيوم تيوسيانات از شرآت  و سيوآالتو، آسكوربيك اسيد ـمعرف فولين
 کاتکين، اپیمرك تهيه شدند، آلفاتوآوفرول، بتاآاروتن، لينولئيك اسيد

تمام محلولهای مورد استفاده در .  از شرآت سيگما خريداري شدندDPPHو 
 .ددارای درجه آزمايشگاهی بودند و از شرکت مرک تهيه شدنآزمايشات 

 آماده سازی نمونه -٢-٢
 درجه ٣٠در تاريکی و دمای (گياه کرفس کوهی خشک شد 

 درجه سانتيگراد -١٨و تا زمان انجام آزمايش در دمای ) سانتيگراد
 بلافاصله قبل از انجام آزمون، نمونه با آسياب برقي .نگهداری گرديد

 . آاملا به صورت پودر درآمد

 وهیتهيه عصاره از گياه کرفس ک -٣-٢
در لوله آزمايش وزن شد، )  ميلی گرم٥٠٠(کرفس کوهی آسياب شده 

 ميلی ليتر از محلول آبی متانول به آن اضافه گرديد و ١٠سپس 
 دقيقه تحت ٥های آزمايش به مدت لوله. زده شدسوسپانسيون به آرامی هم

) ١٥٠٠ g( دقيقه ١٠تأثير امواج ماوراء صوت قرار داده و پس از آن 
محلول بالای رسوب جدا شد و رسوب گياهی .  شد)٢-١۶سيگما  (سانتريفوژ

های حاصل از هر مرحله گيری شد و محلولباقی مانده دو بار ديگر عصاره
محلول حاصله، عصاره گياه کرفس . به محلول مرحله اول اضافه گرديد

 ].١۵[کوهی ناميده شد



 

 در گيري مقدار آل ترآيبات فنوليك و فلاونوئيدهااندازه -۴-٢
 آرفس آوهي 

 گيری مقدار کل ترکيبات فنوليکاندازه -١-۴-٢
-مقدار کل ترکيبات فنوليک موجود در عصاره اين گياه توسط رنگ

، که توسط سينگلتون و راسی تغيير داده ١سيوکالتوـسنجی به روش فولين
 ميلی ليتر از عصاره ٥/٠مقدار . شده، مورد بررسی قرار گرفت

 ميلی ليتر ٥/٢، با ٣-٢وش استفاده شده در بنداستخراجی، حاصل از ر
) توسط آب مقطر( برابر رقيق شده بود ١٠سيوکالتو که ـاز معرف فولين

 درصد به خوبی مخلوط شد و ٥/٧ ميلی ليتر از محلول کربنات سديم ٢و 
 درجه سانتيگراد ٤٥ دقيقه در حمام آب گرم ١٥های آزمايش به مدت لوله

دو (دار جذب محلول توسط دستگاه اسپکتروفتومترسپس مق. قرار داده شد
 ، ساخت ٣۵٠مرئی، شرکت کام اسپک مدل ام -پرتويی ماورابنفش

 ٨٠مخلوطی از متانول .  نانومتر خوانده شد٧٦٥ در طول موج )انگلستان
مقدار کل ترکيبات . درصد و واکنشگرها به عنوان شاهد استفاده شد

، بر مبنای اسيد ٢ای اسيد تانيکفنوليک از روی معادله خط رسم شده بر
 ].٢٣[تانيک و به صورت ميلی گرم در گرم ماده خشک بيان گرديد

 گيري مقدار آل فلاونوئيدها در آرفس آوهي اندازه -٢-۴-٢
 ميلي ٢٥/١ ميلي ليتر از عصاره درون لوله آزمايش توسط ٢٥/٠

يت سديم  درصد نيتر٥ ميكروليتر محلول ٧٥ليتر آب مقطر رقيق شد و به آن 
 درصد ١٥ ميكروليتر از محلول ١٥٠ دقيقه، ٦بعد از . اضافه گرديد

 دقيقه در ٥افزوده شد و به مدت )  مولكول آب٦با (آلريد آلومينيوم 
 ميلي ليتر از محلول ٥/٠بعد از افزودن . دماي اتاق نگهداري گرديد

عد ب.  ميلي ليتر رسانده شد٥/٢حجم آل توسط آب مقطر به  سود يك مولار،
 ٥١٠ها به خوبي مخلوط گرديد ميزان جذب در طول موج از اينكه نمونه

نمونه شاهد آه حاوي . نانومتر توسط دستگاه اسپكتروفتومتر خوانده شد
 ميلي ليتر آب مقطر به جاي نمونه عصاره بود براي صفر آردن ٢٥/٠

و مقدار کل فلاونوئيدهای موجود در عصاره بر ] ١٨[دستگاه استفاده شد
کاتکين و به صورت ميلی گرم در گرم ماده خشک بيان والانت اپیاس اکیاس
 .شد

 اآسيداني آرفس آوهي هاي بررسي اثر آنتيمدل سيستم -۵-٢

های آزاد با استفاده از روش به دام انداختن راديکال -١-۵-٢
DPPH  

های برای تعيين قدرت عصاره گياه در به دام انداختن راديکال
، آسکوربيک PE( ،BHT (های مختلف از عصاره کرفس کوهیظت، غلDPPHآزاد 
های آزمايش مختلف ريخته شد  داخل لوله)Toc ( و آلفاتوکوفرول)As (اسيد

 ميکروليتر تنظيم ١٠٠ درصد در ٨٠و حجم ايی با افزودن محلول متانول 
به )  ميلی مولار١/٠ (DPPH ميلی ليتر از محلول متانولی ٥. گرديد
های آزمايش به شدت هم زده شدند، زمايش افزوده شد و لولههای آلوله

 درجه سانتيگراد قرار گرفتند و ٢٧ دقيقه در دمای ٢٠سپس به مدت 
 نانومتر در ٥١٧ها توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج جذب محلول

نمونه کنترل مانند بالا تهيه . مقابل متانول به عنوان شاهد خوانده شد

_____________________________________________________
__ 
1 Folin-Ciocalteu 
2 Tannic acid 



 

 ميکروليتر ١٠٠فاوت که در لوله آزمايش به جای عصاره شد با اين ت
 . درصد اضافه گرديد٨٠متانول 

، BHTهای ها و نمونهانداختن راديکال در عصارهفعاليت به دام
آسکوربيک و آلفاتوکوفرول به صورت درصد بازدارندگی بيان شد و اسيد 

 ]:٢٧[با استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد
   

١٠٠* انداختنرصد به دامد=   
 راديکال آزاد

   

اکسيدانی با استفاده از روش بی گيری فعاليت آنتیاندازه -٢-۵-٢
 رنگ شدن بتاکاروتن

ها در کم روش اسپکتروفتومتری ميلر که بر اساس توانايی عصاره
کردن مقدار از دست رفتن اکسيداتيو بتاکاروتن در يک امولسيون 

 ٢/٠. باشد، مورد استفاده قرار گرفتمیلينولئيک اسيد /بتاکاروتن
 ميلی ليتر کلروفرم حل گرديد ١٠ميلی گرم از بتاکاروتن کريستاله در 

 ميلی ٢٠گردی که حاوی  ميلی ليتر از محلول تهيه شده به فلاسک ته١و 
] ٢٠[ بود افزوده گرديد٤٠ ميلی گرم توئين ٢٠٠گرم لينولئيک اسيد و 

 ميلی ليتر آب مقطر ٥٠] ٢٢[ گاز ازتپس از خارج شدن کلروفرم توسط
به فلاسک افزوده گرديد و فلاسک برای تشکيل ] ٢٨[اکسيژنه شده

 ميلی ليتر از امولسيون تهيه شده به ٥. امولسيون به شدت هم زده شد
های مختلف نمونه و  ميلی ليتر از غلظت٢/٠های آزمايش که حاوی لوله

ها ه در زمان صفر جذب نمونهاستانداردها بود، اضافه گرديد و بلافاصل
 ميلی ٢/٠يک نمونه کنترل که حاوی .  نانومتر خوانده شد٤٧٠در طول موج 
- ها بود، برای مقايسه فعاليت آنتی درصد به جای نمونه٨٠ليتر متانول 

های آزمايش بسته شد و در سپس درب لوله. اکسيدانی استفاده گرديد
ها جذب نمونه.  قرار داده شد درجه سانتيگراد٥٠حمام آب گرم با دمای 

در فواصل زمانی مشخصی اندازه گيری گرديد، تا زمانی که بتاکاروتن 
امولسيون ديگری فاقد بتاکاروتن . در نمونه کنترل کاملا بی رنگ گرديد

 درصد ٨٠ ميلی ليتر متانول ٢/٠ ميلی ليتر از آن به ٥ساخته شد و 
 ].٢٠[افزوده گرديد و به عنوان شاهد استفاده شد

ها با استفاده از فرمول زير محاسبه اکسيدانی نمونهفعاليت آنتی
 ]:٢٧[گرديد

   
١٠٠ -١=AA  

   
AA : اکسيدانیفعاليت آنتی 
A0 و A0

º : مقدار جذب نمونه و کنترل در زمان صفر 
At و At

º :  دقيقه١٨٠مقدار جذب نمونه و کنترل پس از  

 بررسي قدرت احياآنندگي -٣-۵-٢
 اين مدل سيستم، ميزان توانايي احياکنندگی عصاره گياه در

، اسيد آسكوربيك و آلفاتوآوفرول BHTهاي اآسيدانآرفس آوهي با آنتي
 ميلي ليتر از عصاره گياه آرفس ٥/٠مقايسه شد و برای انجام آزمايش، 

 ميلي ليتر ٥/٠هاي مختلف ترآيبات فنوليك بود با آوهي آه حاوي غلظت
 درصد ١/٠ ميلي ليتر محلول ٥/٠و )  مولار٢ و pH=٦/٦(بافرفسفات 

هاي آزمايش مخلوط گرديد و لوله هاي  در لوله١پتاسيم فري سيانيد

_____________________________________________________
__ 
1 Potassium Ferricyanide[K3(Fe(CN)6] 

- ميزان جذب نمونه 
ميزان جذبميزان جذب کنترل

کنترل

A0 - At 
A0

º - At
º 



 

 درجه ٥٠±١ دقيقه در حمام آب گرم با دماي ٢٠آزمايش به مدت 
 ١٠ ميلي ليتر از محلول ٥/٠پس از افزودن . سانتيگراد قرار داده شدند

 دقيقه در دستگاه سانتريفوژ ١٠لوط به مدت آلراستيك اسيد، مخدرصد تري
 ميلي ليتر از محلول بالاي ٠/١ سانتريفوژ گرديد و سپس ١٥٠٠*gبا دور 

 ميلي ٢/٠ ميلي ليتر آب مقطر و ٠/١لوله آزمايش برداشته شد و با 
 به خوبي مخلوط ١) مولكول آب٦با ( درصد، فريك آلريد ١/٠ليتر از محلول 

 ٢٨±٢( دقيقه در دماي اتاق ١٠يش به مدت هاي آزماگرديد سپس لوله
قرار داده شدند و بعد از سپري شدن مدت زمان لازم ) درجه سانتيگراد

 درصد ٨٠ نانومتر بررسي شد و از متانول ٧٠٠ميزان جذب در طول موج 
مقدار جذب نمونه . براي صفر آردن دستگاه اسپكتروفتومتر استفاده گرديد

 درصد بود قرائت گرديد ٨٠حاوي متانول آنترل آه به جاي عصاره گياه 
هاي استاندارد اآسيدانآنتي. ها آسر شدو از مقدار جذب تمام نمونه

 و آسكوربيك اسيد نيز براي مقايسه قدرت BHTآلفاتوآوفرول، 
مقدار جذب بيشتر نشان دهندة قدرت . احياآنندگي نمونه استفاده شد

 ]. ١٣[احياآنندگي بيشتر مي باشد

اآسيداني با استفاده از مدل سيستم رسي قدرت آنتيبر -۵-۴-٢
 تيوسيانات 

اکسيدانی عصاره گياه در اين مدل براي بررسی فعاليت آنتی
 گرم اسيد ٢٨/٠سيستم ابتدا امولسيون اسيد لينولئيك با مخلوط کردن 

 pH= ٠/٧( ميلي ليتر بافر فسفات ٥٠ و ٤٠ گرم توئين ٢٨/٠لينولئيك با 
- عصار آرفس آوهي در غلظت. نجام هموژنيزاسيون تهيه شدو ا)  مولار٢/٠و 

 ميلي ٥/٠ درصد تهيه شد و ٨٠هاي مختلف ترآيبات فنوليك در متانول 
 ٥/٢ ميلي ليتر امولسيون اسيد لينولئيك و ٥/٢ها با ليتر از نمونه

هاي مخلوط گرديد، لوله)  مولار٢/٠ و pH =٠/٧(ميلي ليتر فسفات بافر 
 درجه سانتيگراد قرار داده ٣٧ ساعت در دماي ١٥٠آزمايش به مدت 

نمونه آنترل مانند آنچه آه ذآر شد ولي فاقد عصاره گياه تهيه . شدند
 درجه سانتيگراد قرار داده شده ٣٧ ساعت از مخلوطي آه در ٢٤هر . شد

 ٧٥ ميلي ليتر محلول اتانول ٠/٥ ميلي ليتر برداشته شد و با ١/٠بود، 
 ١/٠ درصد و ٣٠ ٢از محلول آمونيوم تيوسيانات ميلي ليتر ١/٠درصد و 

 ميلي مولار تهيه شده در اسيد آلريدريك ٢٠ ٣ميلي ليتر محلول فروس آلريد
 دقيقه در دماي اتاق قرار ٣ درصد، مخلوط گرديد، مخلوط به مدت ٥/٣

 نانومتر توسط اسپكتروفتومتر ٥٠٠داده شد و توسعه رنگ در طول موج 
.  درصد براي صفر آردن دستگاه استفاده شد٨٠خوانده شد و از متانول 

 ساعت با استفاده از فرمول زير محاسبه ١٢٠اآسيداني در فعاليت آنتي
 ]:٢۴[گرديد

    
)]   * (١٠٠[ 

- ١٠٠ 
-درصد فعاليت آنتي= 

 اآسيداني
    

BHTهاي استاندارد براي اآسيدان و آلفاتوآوفرول به عنوان آنتي
 .يداني استفاده شدنداآسمقايسه قدرت آنتي

_____________________________________________________
__ 
1 Iron (III) chloride (FeCl3.6H2O) 
2 Ammonium thiocyanate (NH4SCN) 
3 Iron (II)chloride 

افزايش جذب
افزايش جذبنم



 

اثر عصاره گياه کرفس کوهی در به تأخير انداختن  -۵-۵-٢
 اکسيداسيون روغن آفتابگردان

 در تيمارهای، BHTاکسيدان سنتزی عصاره گياه کرفس کوهی و آنتی
 BHT قسمت در ميليون ٢٠٠ قسمت در ميليون کرفس کوهی به همراه٥٠٠
)A( ،قسمت در ميليون کرفس کوهی ٥٠٠ )B(، قسمت در ميليون کرفس ٢٥٠ 

 قسمت در ميليون ٢٥٠، )BHT) C قسمت در ميليون ٢٠٠کوهی به همراه 
-و نمونه فاقد آنتی) E (BHT قسمت در ميليون ٢٠٠، )D(کرفس کوهی 

های تيره  گرم روغن آفتابگردان درون شيشه٢١، به )Fکنترل،(اکسيدان 
 ± ٣ روز در دمای ١٤ها به مدت رنگ افزوده شد و پس از بستن درب شيشه

و در روزهای صفر، سه، هفت و ] ٢٠[ درجه سانتيگراد قرار داده شد٦٠
 تعيين AOACهای روغن با استفاده از روش چهاردهم عدد پراکسيد نمونه

 درجه ١٠٠در اين آزمايش به جای دماي نزديك به . ]١٢[شد
- سيداناآشود هيدروپراآسيدها تجزيه شوند و آنتيسانتيگرادکه باعث می

اآسيداني هاي سنتزي به صورت فرار درآيند و در نتيجه فعاليت آنتي
روند افزايش عدد .  استفاده شد٦٠±٣ضعيفي نشان دهند از درجه حرارت 

اکسيدان در به تأخير انداختن پراکسيد نشان دهنده کارآيی آنتی
اکسيدانی با استفاده از فرمول زير فعاليت آنتی. باشداکسيداسيون می

 ]:٢٠[اسبه گرديدمح
    

]١٠٠) *    [(- ١٠٠ درصد فعاليت=  
 اکسيدانیآنتی

    

 طرح آماری مورد استفاده و روش آناليز نتايج -۶-٢

 و SASبرای آناليز نتايج حاصل از آزمايشات از نرم افزارهای 
SPSSو رگرسيون خطی در ) دانکن(های آزمون مقايسه ميانگين  و روش

 تکرار ٣ يا ٢ تصادفی و آزمايشات فاکتوريل با قالب طرح کاملا
 .استفاده شده است

  نتايج و بحث-٣

 تعيين مقدار کل ترکيبات فنوليک -١-٣
مقدار آل ترآيبات فنوليك استخراج شده از گياه آرفس آوهي 

 . محاسبه شد ميلي گرم در گرم وزن خشك گياه ٠٣٣/١±٠١/٠
که مقدار ترکيبات گزارش کردند ) ١٩٩٩(کاهکونن و همکارانش 

فنوليک در گياهان مورد آزمايش آا بسيار متنوع بوده است، و اين 
والانت گاليک اسيد در گرم ماده  ميلی گرم اکی٣/١۵۵ تا ٢/٠مقدار بين 

 در بين گياهان خوراکی، کمترين مقدار .خشک گياه متفاوت بوده است
که خانواده ترکيبات فنوليک در غلات و سبزيجات يافت شد، در حالی 

  و مقادير متوسطتوتها حاوی مقدار زيادی ترکيبات فنوليک بودند
 .]١۵[ترکيبات فنوليک در عصاره گياهان علفی يافت شد

  محاسبه مقدار آل فلاونوئيدها -٣-٣
نتايج حاصل از محاسبه مقدار آل فلاونوئيدها در عصاره متانولي 

ر عصاره اين گياه آرفس آوهي نشان داد آه مقدار آل فلاونوئيدها د
ميلي گرم در گرم وزن خشك گياه است و نسبت ٥٩٥/٠±٠٦/٠برابر با 

 درصد ٥٨مقدار آل فلاونوئيدها به آل ترآيبات فنوليك محاسبه شده، 
دهد آه در کرفس کوهی حدود نصف ترکيبات اين نسبت نشان مي. است

 .دهندفنوليک استخراج شده را فلاونوئيدها تشکيل می

افزايش عدد
افزايش عددنم



 

 توسط وييرا و همكاران ١لاونوئيدها در يك نوع ريحانمقدار آل ف
 ٠١/٠، گزارش شده است آه اين مقدار بسيار متنوع است و بين )٢٠٠١(

 اين .]٣٠[هاي گياه متفاوت است ميلي گرم در گرم وزن خشك برگ٩/٢تا 
تفاوت ممکن است به دليل تفاوت در واريته و يا شرايط متفاوت رشد 

 .] ١٠ [باشد

 اکسيدانی کرفس کوهیسی اثر آنتی برر-۴-٣

هاي آزاد با استفاده از روش انداختن راديكالبه دام -١-۴-٣
DPPH 

پذيري آا  پايدار هستند و سرعت تخريب و واآنشDPPHهاي راديكال
اآسيدان از طريق يك آنتي اما ]٢۵[باشدنسبت به ساير ترآيبات پايين مي

نمايد و باعث آاهش را غير فعال مي آنDPPHدادن اتم هيدروژن به مولكول 
گردد آه به صورت آم رنگ شدن از ارغواني به زرد قابل جذب محلول مي

 ].٢٠[تشخيص است
توسط ترکيبات فنوليک در های آزاد درصد به دام انداختن راديکال

-درصد احيا راديکالنتايج به صورت  اين  و نشان داده شده است١شکل 
بيان شده اند   ترکيبات مورد آزمون جذب شده که توسطDPPHهای اوليه 

در اين مدل سيستم )  قسمت در ميليون١٠٠ و ۵٠(اسيد آسکوربيک  .است
عصاره گياه و . بيشترين فعاليت را داشت % ٣٧/٧١با فعاليتی در حدود 

فعاليت عصاره گياه در . توکوفرول فعاليت متوسطی نشان دادند-آلفا
 ١٠٠ و ۵٠(توکوفرول -ل فعاليت آلفا قسمت در ميليون معاد١٠٠غلظت 

بود و تمامی اين تيمارها به طور قابل ملاحظه ای ) قسمت در ميليون
)٠١/٠<ρ (  ازBHTبهتر بودند . 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

BHT PE Toc As

ĭ ╘■ō☻Ż╘ ε╣į┤ ◦ ļ į

▓╘◄
┤ ĥ
╙ż
Ō▓╘
► Į
╣░
╘■į
╘ ĩ
╘▓ 
Ķ╜ 
■♦
►▓

50 100 250 500 
 فعاليت به دام انداختن راديکال آزاد توسط عصاره گياه -١ شکل

)PE( آلفاتوکوفرول ،)Toc( اسيد آسکوربيک ،)As ( وBHT در روش DPPH 
 ).قسمت در ميليون(ی مختلف در غلظتها

  قسمت در ميليون٢۵٠ و ۵٠٠ فعاليت عصاره گياه در دو غلظت
شود نشان داد آه يك در واقع مي ،)٢شکل (اشت تفاوت معنی داری ند

_____________________________________________________
__ 
1 Ocimum gratissimum 



 

اآسيداني غلظت بحراني از ترآيبات فنوليك براي حصول فعاليت آنتي
د و اضافه شو ظاهر مي١در اين مرحله تأثير اشباعيت. مطلوب آافي است

اآسيداني اآسيداني، فعاليت آنتيآردن مقادير بيشتري از ترآيبات آنتي
 .دهدرا افزايش نمي

، گزارش آردند، با اينكه غلظت ترآيبات )٢٠٠٤(چووان و همكاران 
سيوآالتو در عصاره آبي حاصله ـگيري شده به روش فولينفنوليك اندازه
بيشتر ازغلظت اين ) زن خشك ميلي گرم در گرم و٤/٣٩(از پونه آوهي 

 ميلي گرم در گرم وزن ٤٣/٣٥(ترآيبات در عصاره متانولي اين گياه 
 ٨٢( بيشتر DPPHباشد اما فعاليت عصاره متانولي گياه در مدل مي) خشك
است در واقع نتايج اين )  درصد٨٠(از فعاليت عصاره آبي آن ) درصد

آيبات فنوليك موجود دهد آه طبيعت فيزيكوشيميايي ترمحققان نشان مي
تري در فعاليت آنندهدر عصاره نسبت به غلظت اين ترآيبات، نقش تعيين

فعاليت عصاره متانولي پونه آوهي در ]. ۴[اآسيداني عصاره داردآنتي
 درصد گزارش شده ٣٧ برابر DPPH ميكرو گرم، در مدل سيستم ٥غلظت 

 ]. ٢[است
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انداختن همبستگی بين غلظت ترکيبات فنوليک و اثر به دام -٢ شکل
  DPPHراديکال 

در چغندر سوئيسي رابطه خطي خوبي بين محتواي آل ترآيبات فنوليك 
-  وجود دارد، اين نتايج نشان ميDPPHانداختن راديكال و درصد به دام

- انداختن راديكال آزاد را به غلظت گروهتوان ظرفيت به دامدهد آه مي
 ]. ٢۴[يدروآسيل فنولي موجود ارتباط داداي هه

 رنگ شدن بتاآاروتن روش بي -٢-۴-٣
باشد آه مكانيسم رنگ شدن بتاآاروتن مياساس اين مدل سيستم بي

آن واآنش بتاآاروتن با راديكال آزاد توليد شده در نتيجه تشكيل 
 .]١٧[هيدروپراآسيد از لينولئيك اسيد است

_____________________________________________________
__ 
1 Saturation effect 
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در مدل سيستم  انی عصاره کرفس کوهیاکسيداثر آنتی -٣ شکل
، BHTهای طبيعی و سنتزی اکسيدان آنتیقايسه با م دربتاکاروتن

 ).قسمت در ميليون( در غلظتهای مختلف  اسيدآلفاتوکوفرول و آسکوربيک
اکسيدانی عصاره گياه که از طريق بی رنگ شدن فعاليت آنتی
، BHTليت گيری شده است در مقايسه با فعابتاکاروتن اندازه

با .  نشان داده شده است٣آلفاتوکوفرول و آسکوربيک اسيد در شکل 
رنگ شدن بتاآاروتن اآسيداني در مدل سيستم بياينكه بيشترين اثر آنتي

باشد اما فعاليت  قسمت در ميليون مي١٠٠ در غلظت BHTمربوط به 
 قسمت در ميليون آه به ١٥٠ و ٣٠٠هاي عصاره آرفس آوهي در غلظت

 با  )ρ>٠١/٠ (اند، تفاوت معني داري قرار گرفتهBHTيب بعد از ترت
 ندارد آه نشان دهندة قابليت عصاره اين گياه جهت استفاده BHTاثر 

اآسيداني فعاليت بالاي آنتي .باشداآسيدان طبيعي ميبه عنوان آنتي
ترآيبات فنوليك حاصل از گياه آرفس آوهي نشانه فعاليت بيولوژيكي 

 .گياه در جلوگيري از تجزيه اآسيداتيو ليپيدهاي غشايي استعصاره اين 
- آلفا> عصاره گياه> BHT ترتيب  ايناکسيدانی بهفعاليت آنتی

-  در مقايسه با آلفا.يابد آسکوربيک کاهش می اسيد>توکوفرول
 آسکوربيک فعاليت  اسيد،ای نشان دادتوکوفرول که فعاليت قابل ملاحظه

 برای ساير ،آسکوربيکاسيد  استثنایبه . اکسيدانی نداشتآنتی
اکسيدان و فعاليت آن رابطه مستقيمی وجود  بين غلظت آنتیتيمارها

 ميزان کاهش جذب بتاکاروتن را حضور ترکيبات مورد ۴ شکل .شتدا
اآسيدان مشاهده شد در نمونه آنترل آه فاقد آنتي .دهدآزمون نشان می

در . شديدي داشته استاست ميزان جذب به سرعت آاهش يافته و افت 
  .مورد اسيد آسكوربيك هم تقريباً چنين وضعيتي مشاهده شد
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اکسيدان در کنترل بدون آنتیسرعت بی رنگ شدن بتاکاروتن  -۴ شکل

 قسمت در )◊ (٣٠٠و ) ▪ (١۵٠،  (*)٧۵عصاره گياه در غلظت  ؛)♦(
غلظتهای در به ترتيب ، آلفاتوکوفرول و اسيد آسکوربيک BHTميليون؛ 

 .قسمت در ميليون) ▲(، ) *(،  (+)١٠٠و ) ○(، )-(، )▫ (۵٠

اآسيدان شناخته برخلاف اين واقعيت آه اسيد آسكوربيك يك آنتي
اآسيداني اين ترآيب رنگ شدن بتاآاروتن ويژگي آنتيشده است آزمون بي

اآسيدان قطبي است در را نشان نداد در واقع اسيد آسكوربيك آه يك آنتي
شود و در فاز ماند و وارد فاز روغني نمييون باقي ميفاز آبي امولس

روغني غلظت آمي دارد در نتيجه در محافظت از اسيد لينولئيك در برابر 
اين پديده اخيراً گزارش شده و به . باشداآسيداسيون آمتر مؤثر مي

طبق تعريفي آه براي ]. ١٧[گذاري شده است نام"Polar paradox"عنوان 
 ١هاي آبدوست در محيط روغنياآسيدانشود، آنتي ذآر ميPolar paradoxپديدة 

هاي اآسيداننسبت به انواع آبگريز مؤثرتر هستند در حالي آه آنتي
 ].١٩[دهندها فعاليت بيشتري نشان ميآبگريز در امولسيون
 Salvia tomentosn (Miller)، در تحقيقی که روی گياه)٢٠٠٥(تپ و همکاران 

اآسيداني قسمت محلول در آب عصاره متانولی ليت آنتيانجام دادند فعا
 درصد گزارش ٦/٩٠رنگ شدن بتا آاروتن اين گياه را در مدل سيستم بي

اآسيدان سنتزي اند آه فعاليت اين عصاره نزديك به فعاليت آنتيآرده
BHT٢٨[ بوده است.[ 

  بررسی قدرت احياکنندگی-٣-۴-٣
رای فعاليت الکترون دهندگی، احيا آهن معمولا به عنوان شاخصی ب

اکسيدانی ترکيبات فنوليک است، که مکانيسمی مهم در فعاليت آنتی
از طريق توليد ) III(در اين مدل سيستم احيا آهن ]. ۶[شوداستفاده می

 ].١۶[شودگيری می اندازه٢کمپلکس رنگی به نام پروسين بلو
يبات قدرت احياکنندگی غلظتهای مختلف از عصاره گياه و ترک

دهد نتايج جدول نشان مي.  نشان داده شده است١استاندارد در جدول 

_____________________________________________________
__ 
1 Bulk oil 
2 Prussian Blue [Fe4(Fe(CN)6)3] 



 

 اسيد بوده است و پس از آن به  آسكوربيكآه بهترين عملكرد مربوط به
قدرت .  و آلفاتوکوفرول قرار دارندBHTترتيب عصاره کرفس کوهی، 

احيا کنندگی ترآيبات فنوليك موجود در عصاره آرفس آوهي تفاوت معنی 
 و آلفاتوکوفرول ندارد و در BHT با اثر احياآنندگي  )ρ>٠١/٠( دار

توان عصاره اين گياه را به عنوان يک ترکيب احياکننده نتيجه می
عصاره گياه دارای خاصيت الکترون دهندگی بود و . مؤثر معرفی نمود
- و واکنشهای آزاد را به محصولات پايدارتری تبديل کندلتوانست راديکا

 .ای راديکال آزاد را خاتمه دهدهای زنجيره
 

 قدرت احيا کنندگی عصاره گياه در مقايسه با اسيد -١ جدول
 . و آلفاتوکوفرولBHTآسکوربيک، 

  نانومتر۵٠٠جذب در  
قسمت در(غلظت 
 )ميليون

عصاره 
 گياه

اسيد 
 آسکوربيک

BHT آلفاتوکوفرول

 ٠۴/٠ ٢۴/٠ ٧۴/٠ ــ ۵٠
٠٨/٠ ١٠٠ ۶٩/١ ۶۴/٢١/٠ ٠ 
 ــ ــ ــ ۵٠/٠ ٣٠٠
 ــ ــ ــ ٩١/٠ ۵٠٠

، نشان دادند آه با افزايش قدرت )١٩٨٨(تاناآا و همكاران 
يابد اآسيداني به صورت تابع نمايي افزايش مياحياآنندگي، فعاليت آنتي

اآسيداني ملزم به در واقع اين محققان نشان دادند آه داشتن اثر آنتي
 ].٧[وجود قدرت احياآنندگي است

 مقدار آل ترآيبات فنوليك ١گرم از عصاره دالسدر يك ميلي 
، )٢٠٠٥(يووان و همكاران . باشد ميكروگرم اسيد گاليك مي٣/١٠معادل 

قدرت احياآنندگي عصاره دالس را در مدل سيستم قدرت احياآنندگي 
 ].٣٢[اندآسكوربيك اسيد گزارش آرده-L ميكروگرم ٦٨/٩معادل 

با استفاده از روش اآسيداني بررسي فعاليت آنتي -۴-۴-٣
 تيوسيانات

روش تيوسيانات براي تعيين مقدار پراآسيد در مرحله آغازين 
در اين مدل سيستم هرچه شدت . گردداآسيداسيون ليپيدها استفاده مي

رنگ قرمز بيشتر باشد، نشانه اآسيد شدن مقدار بيشتري از اسيد 
اآسيداني تيو غلظت پراآسيدها با افزايش فعاليت آن] ١۴[لينولئيك است

 ].٨[يابدآاهش مي

_____________________________________________________
__ 
1 Dulse (Palmana palmate) 
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 و PE( ،BHT(اکسيدانی عصاره گياه فعاليت آنتی -۵ شکل

 در مدل )قسمت در ميليون(در غلظتهای مختلف ) Toc(آلفاتوکوفرول 
 .تيوسيانات

اآسيداني ترآيب مورد در مدل سيستم تيوسيانات فعاليت آنتي
اآسيداني نشان آزمون در مقايسه با آنترل به صورت درصد فعاليت آنتي

شود عصاره گياه بيشترين  ديده می۵همانطور که در شکل . شودداده مي
 قسمت در ميليون نشان داد ۵٠٠اکسيدانی را در غلظت فعاليت آنتی

)۶١/٧۵=AA ( با اينکه فعاليت آن کمتر از فعاليتBHT) ۴۶/٨٨=AA ،
در  آلفاتوکوفرولبود اما نسبت به فعاليت )  قسمت در ميليون١٠٠
، به %AA= ٢٨/۵٩ و ۶١/۵۶( قسمت در ميليون ۵٠ و ١٠٠های غلظت
نشان داد که اين مدل سيستم نتايج حاصل از . بيشتر بود) ترتيب

اکسيدانی در اين سيستم با افزايش مقدار کل افزايش فعاليت آنتی
توان ترکيبات فنوليک موجود در عصاره همخوانی دارد، بنابراين می

-ترکيبات فنوليک هر عصاره مسئول فعاليت آنتینتيجه گرفت که کل 
دهد آه عصاره آرفس آوهي با اين نتايج نشان مي .باشداکسيدانی آن می

هاي پراآسي آه عوامل اصلي پيشرفت ها بويژه راديكالراديكال
هاي دهند و در نتيجه واآنشباشند، واآنش ميها مياتواآسيداسيون چربي

 .ددهناي را پايان ميزنجيره
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 ١٠٠عصاره گياه در غلظتهای ؛ )▪(کنترل در جذب افزايش  -۶ شکل

 و آلفاتوکوفرول به ترتيب در غلظتهای BHT؛ )○ (۵٠٠و ) * (٣٠٠، )◊(
 قسمت در ميليون در مدل سيستم )▲(، )♦ (١٠٠و ) ∆(،  (*)۵٠

 .تيوسيانات

هاي  است و بعد از آن نمونهBHTآمترين افزايش جذب مربوط به 
در نمونه . )۶شکل  (دهنداره آمترين افزايش جذب را نشان ميحاوي عص

اآسيدان است تا روز چهارم ميزان جذب به سرعت آنترل آه فاقد آنتي
. آنديابد اما از آن به بعد تا روز ششم سير نزولي طي ميافزايش مي

گردد با اين تفاوت روند مشابهي در مورد آلفاتوآوفرول هم مشاهده مي
ذب تا روز پنجم افزايش يافته و بعد از آن در روز ششم آه ميزان ج

آاهش جذب به دليل تجزيه هيدروپراآسيدهاي توليد . آاهش يافته است
باشد اين ترآيبات به ترآيبات ثانويه اآسيداسيون مانند شده مي

شوند اين ترآيبات ناپايدار هستند و در اين مالون آلدهيد تبديل مي
-هرچه مقدار جذب آمتر باشد فعاليت آنتي. باشنديگيري نمروش قابل اندازه

دهد که عصاره گياه قادر است  نتايج نشان می.اآسيداني آل بيشتر است
با راديکالهای آزاد به ويژه راديکالهای پراکسی که عامل اصلی پيشرفت 

واکنش دهد و در نتيجه مانع ] ٢۶[اتواکسيداسيون چربی ها هستند 
 . ای شودانجام واکنشهای زنجيره
هاي قرمز اآسيداني عصاره برگ، فعاليت آنتي)٢٠٠٤(پيو و همكاران 
 ١٠٠٠ را در مدل سيستم تيوسيانات در غلظت ١نوعي چغندر سوئيسي

 درصد گزارش آردند فعاليت اين عصاره ٥/٧٢ميكروگرم در ميلي ليتر، 
معادل و يا آمي بيشتر از فعاليت آلفاتوآوفرول گزارش شده است 

 درصد گزارش شده ٨/٧١اآسيداني آلفاتوآوفرول برابر با  آنتيفعاليت(
 ٢/٨٨اآسيداني آن معادل  آه درصد فعاليت آنتيBHTاما نسبت به ) است

 ].٢۴[باشد، فعاليت کمتری داشته استدرصد می

_____________________________________________________
__ 
1 Swiss Chard 



 

 اآسيداني عصاره آرفس آوهي در روغن  بررسي اثر آنتي-۵ -۴-٣
 درجه ۶٠ ± ٣ی  روز در دما١۴دوره اکسيداسيون به مدت 

شکل نتيجه جالب حاصله از .  نشان داده شده است٧سانتيگراد در شکل 
باشد البته  ميA، نسبت به نمونه Cاآسيداني بيشتر نمونه ، فعاليت آنتي٧

معنی دار . داري با هم ندارنداز نظر آماري اين دو تيمار تفاوت معني
ثير اشباعيت در تواند ناشي از تأ ميA و Cنبودن تفاوت تيمارهای 

مورد ترآيبات فنوليك باشد يعني افزايش غلظت اين ترآيبات در روغن 
-  قسمت در ميليون روي فعاليت آنتي٢٥٠آفتابگردان در غلظت بيشتر از 

اآسيداني ترآيبات فنوليک اثري ندارد و حتي شايد افزايش غلظت باعث 
ي اين توان برادليل ديگري آه مي. ايجاد اثر پرواآسيداني گردد

هاي  و عصاره آرفس آوهي در غلظتBHTمشاهده ذآر آرد اثر سينرژيستي 
 قرار دارد D و A  بين دو تيمار Bاآسيداني تيمار اثر آنتي. آم است

های بالا حضور توان نتيجه گرفت آه وقتی ترکيبات فنوليک در غلظتمي
هي  روي فعاليت ترآيبات فنوليك موجود در عصاره آرفس آوBHTدارند، 

اثر سينرژيستي ندارد از طرفي مجدداً عدم تأثير افزايش غلظت ترآيبات 
آمترين . شوداآسيداني اين ترآيبات اثبات ميفنوليك بر روي اثر آنتي

 BHTای است که در آن اآسيداني در اين سيستم مربوط به نمونهاثر آنتي
 .به تنهايی استفاده شده است

ها روی اکسيدانی ادويهآنتیهای متعددی در زمينه اثر پژوهش
چی من و . ها و غذاهای حاوی روغن انجام گرفته استپايداری روغن

جاسور اثبات کردند که افزودن عصاره رزماری و يک نوع نعناع به 
روغن پالم فساد اکسيداتيو روغن و محصول سرخ شده را در طی سرخ کردن 

د آه عصاره جوي دو ، گزارش آر)٢٠٠١(سون پتر. ]٣[اندازدبه تأخير می
 درصد باعث بهبود پايداري روغن در دماي سرخ ٠٥/٠ - ١/٠سر در غلظت 

- نتايج اين محققان نشان داد آه اثر عصاره جو دو سر قوي. شودآردن مي
 ].٢١[ بوده استTBHQ و BHTتر از اثر 
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 ۶٠±٣ روز و در دمای ١۴اکسيدانی بعد از  فعاليت آنتی-٧ شکل

 درجه سانتيگراد

  تشکر و قدردانی-۴
گروه علوم و صنايع (بدين وسيله از آقايان مهندس بهمن بهرامی 

گروه علوم (و مهندس سيد حميد خشوعی ) غذايی، دانشگاه صنعتی اصفهان



 

، به دليل کمکهای ايشان تشکر و )دامی، دانشگاه صنعتی اصفهان
 .گرددقدردانی می
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