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  چکیده

شاه ها است. اكسيدانآنتیاستفاده از  هاروغن جلوگيری از اكسيداسيون یکی از روشهای: زمینه مطالعاتی
های نههای فراوان این گياه در زمياست. با توجه به كاربرد Asteraseaeبه تيره متعلق  Tanacetum balsamitaاسپرغم

 های آبی، متانولی، هگزانی وجداسازی تركيبات موجود در اسانس و عصارهبه غذایی و داروئی، در این مطالعه 

 روش ت.شده اسكلروفرمی گياه و تعيين تركيبات و تاثير آنها در جلوگيری از اكسيداسيون روغن آفتابگردان پرداخته 

زانی و های آبی، متانولی، هگاسانس به روش تقطير با آب و با استفاده از دستگاه كلونجر استخراج شد. عصارهکار: 
شهای ها به ترتيب از روبرای سنجش ميزان فنل، فلاونوئيد و ترپنوئيد عصارهاندن تهيه شد. كلروفرمی با روش خيس

برای بررسی خاصيت  استفاده گردید. سيوكالتو، روش رنگ سنجی كلرید آلومينيوم و جدا سازی در اتر–فولين
هـا در به ارهاثـر عـص تعيين گردید. GC-MSاستفاده شد. اجزای اسانس با  DPPHاكسيدانی هر عصاره از روش آنتی

وریک باربيت ، عددپراكسيد عددگيری ه تـصفيه شـده از طریـق انداز نتأخير انداختن فساد اكسيداتيو در روغن آفتـابگردا

د و فنل كل عصاره متانولی از بيشترین ميزان فلاونوئي :نتایج .ها تعيين شدو زمان مقاومت به اكسيداسيون نمونه اسيد
گرم بر گرم( ميلی ۴/۱۳۲۰ليتر(، عصاره كلروفرمی از بيشترین مقدار ترپنوئيد )گرم در ميلیميلی ۳۸/۹۸و  ۸۹/۱۲۹)

ایی شده درصد بود. تركيبات مهم شناس ۶۶/۶۸برخوردار بود. بالاترین درصد بازدارندگی مربوط به عصاره متانولی با 
اكسيدانی در بررسـی خاصـيت آنتی گزن و بتا بيزابولين بود.سيکلوهون، سيکلوپنتانول، جتو  سينول، بتا-۸و۱در اسانس 

ل تایج حاصن .اكـسيدانی آنهـا بيـشتر شـد با افزایش غلظت اثر آنتی ،در روغن آفتابگردان شاه اسپرغم و اسانس عصاره
 عصاره ppm ۱۰۰۰ نشان داد كه غلظت و اسانس های مختلف عصارهاز بررسی پایداری اكسایشی روغن حاوی غلظت

 نآفتابگردا های دیگر و نمونه شاهد در پایداری اكسایشی روغننسبت به غلظت ppm ۸۰۰متانولی و اسانس با غلظت

راین، بناب .ندنيز تأثير بيشتری داشت ppm ۲۰۰ در غلظت BHT اكسيدان سنتزیمؤثرتر عمل نموده و در مقایسه با آنتی

 ا می توانبا مقایسه عصارهنتیجه گیری نهایی: بهره برد. اكسيدانهای طبيعی به عنوان منبعی از آنتی توان از آنهامی
 رموثر د با توجه به وجود تركيباتفلاونوئيد است. از طرفی  و نتيجه گرفت كه متانول بهترین حلال جهت استخراج فنل

سيار بدیکالی س با اثر ضد رااسان. عصاره متانولی و این گياه، می توان از آن بعنوان آنتی اكسيدان استفاده كرد اسانس
 د. ندر روغن آفتابگردان شو BHTند جایگزین نمی توا خوب

 : اسانس، شاه اسپرغم، روغن آفتابگردان، فلاونوئيد، فنل واژگان کلیدی
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 مقدمه
یی از اسيدهای چرب لاميزان با دارایروغنهای گياهی 

طی نگهداری و هستند به همين دليل  غيراشباع
مهمترین . فساد هستند در معرض حرارتی هایفرآیند

 كاهشباعث  ست كهافساد روغنها اكسيداسيون  دليل
. اكسيداسيون باعث توليد شودمی آنهاارزش غذایی 

 هابر كيفيت آن اثرات نامطلوبی شده و آزاد رادیکالهای
خواهد داشت. مهمترین عامل دفاعی عليه رادیکالهای 

عدم تعادل بين توليد . اكسيدانها هستندآزاد، آنتی
اكسيدانها منجر به حمله رادیکالهای آزاد و آنتی

 رادیکالهای آزاد به مولکولهای بيولوژیکی خواهد شد
 آنتی اكسيدانهایبکارگيری  (.۲۰۱۶)یانگ و همکاران 

گوستون (اندازدرا به مخاطره میمت انسان لاسنتزی س
شهای زیادی در راستای لات دليلبه این  .(۲۰۱۱

این تركيبات با تركيبات طبيعی در حال  كردن جایگزین
های گياهی دارای ظرفيت انجام است. بسياری از گونه

 های سنتزیاكسيداناكسيدانی مشابهی با آنتیآنتی

عنوان یک جایگزین در  باشند و بهبدون اثرات جانبی می
)هينبرگ  گيرندصنعت غذا و دارو مورد استفاده قرار می

بخشهای مختلف گياهان نظير ميوه، (. ۲۰۰۶وهمکاران 
برگ، دانه و روغن، منبع سرشاری از تركيبات 

اكسيدانهای ونوئيدها جزء آنتیلافنوليک نظير انواع فپلی
(. ۲۰۱۱آلزاندرو و همکاران )شوند مهم محسوب می

سازی روغنهای  تأثير منابع طبيعی مختلف در پایدار
گياهی طی پژوهشهای مختلف بررسی شده است 

تـأثير  . (۲۰۱۴ راميرز و همکاران-اورتگا)
اكســيدانهــای ســنتزی و طبيعــی را آنتــی
گيـری محصـولات اوليـه و تــوان بــا اندازهمــی

غذایی و ثانویـه پراكسيداسـيون چربيها در مواد 
سيستمهای بيولوژیکی ارزیابی كرد. محققان زیادی اثر 

های گيـاهی را در ثبــات اكسيدانی عصاره آنتی
اند  اكســيداتيو روغــنهــای خــوراكی ارزیــابی نموده

تـوان بـه كـاربرد عصـاره  كـه از آن جملـه مـی
متانولی تفاله كنجد در روغنهای سویا، آفتـابگـردان و 

روغن  (.۲۰۰۴)سوجا و همکاران  كرد اشارهگلرنگ 
های گياهی ترین روغنآفتابگردان یکی از پر مصرف

ی از اسيدهای لایبه دليل دارا بودن مقادیر با بوده ودنيا 
به  (w-6 18:2) اشباع از قبيل لينولئيک اسيدچرب غير

 در نتيجه كيفيت روغن افت كرده. شودسرعت اكسيد می

به دليل توليد تركيبات اكسيد شده  و ایمنی مواد غذایی 
 (.۲۰۱۷)مزا و همکاران  افتدبه خطر می

بسياری از محققين تركيبات فعال زیستی را با كمک 
 سازی كرده ودر صنایعگيری از گياهان جداعصاره

كنند. در بين می غذایی و دارویی از آنها استفاده
 تركيبات فعال زیستی تركيبات كاملا قطبی تا تركيبات

شود. حلال نقش موثری در ضریب غيرقطبی دیده می
گيری تركيبات فعال زیستی دارد. ضریب عصاره
گيری تركيبات فعال بستگی به نوع حلال و نوع عصاره

تركيبات گياهی دارد. بسته به اینکه هدف استخراج چه 
)یی و  شودنوع تركيباتی است، حلال مناسب انتخاب می

 نلی شامل فنوليک اسيدتركيبات ف (.۲۰۱۵همکاران 
)هيدروكسی بنزن و هيدروكسی سيناميک اسيد(، 

های هيدروليز شونده و كندانسه شده( و ها)تاننفنلپلی
فلاونوئيد است. این تركيبات گياه را از آسيبهای 

د و برای انسان منبع نكناكسيداتيو حفظ می
ی برای استخراج حلالهای قطب. هستنداكسيدانی آنتی

. زمانی كه حلالها همراه آب استفاده مناسبترندفنلها 
)تركمن و  د تركيبات بيشتری استخراج می شودنشو

  (.۲۰۰۶همکاران 
گياهی علفی و Tanacetum balsamita شاه اسپرغم 

اسانس شاه اسپرغم به عنوان مهمترین  .دار استمریزو
باشد. اسانس این گياه ماده موثر این گياه مدنظر می

نگ تا زرد روشن است كه از برگ و گل مایعی بی ر
آید ولی عصاره آن نيز به دليل وجود بدست می

)حسن پور اقدم  تركيبات فعال زیستی مورد توجه است
  (.۲۰۰۸همکاران و 

با بررسی اثرات مراحل رشد  ،(۲۰۱۳) آقایی.و همکاران
شاه اسپرغم عصاره های خشک كردن بر كيفيت و روش

یافتند كه ویژگی های آنتی اكسيدان به این نتيجه دست 
های خشک و تركيبات فنوليک با مرحله رشد و روش

 سازی تغيير می یابد
بررسی فيتوشيميایی ، با (۲۰۰۷) راتب و همکاران

اسانس این گياه چهار فلاونوئيد از بخش هوایی و چهار 
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سزكوئی ترپن لاكتون از برگها و همچنين دو استرول از 
گياه شناسایی كردند. این گياه قسمت ریشه ی این 

باشد و در دارای مقدار زیادی سزكوئی ترپن لاكتون می
برگهای آن فلاونوئيدهای قطبی و ليپوفيليک به فراوانی 

لازم به ذكر است كه ریشه ی این گياه  شود.یافت می
 دارای درصد بالایی از استرول می باشد. 

های اسانس شاخساره (۲۰۱۲) همکاراندرخشانی و 
گياه شاه اسپرغم را بررسی كردند. نتایج تجزیه اسانس 

جزء در اسانس شاه اسپرغم وجود  ۲۰نشان داد كه 
دارد كه كاروون و آلفا توجون اجزاء اصلی اسانس 

 بودند. 
با توجه به مشکلات استفاده از تركيبات مختلف سنتتيک 
به عنوان نگهدارنده در صنعت غذا و بویژه صنعت 

خطرات بالقوه هر كدام از این تركيبات جهت روغن و 
 شاه اسپرغم ها، در این تحقيق گياهسلامتی انسان

استفاده گردید. اكسيدانهای سنتزی بعنوان جایگزین آنتی
لذا هدف از این پژوهش بررسی تركيبات شيميایی و 

و  این گياه ها و اسانسخواص آنتی اكسيدانی عصاره
در  آفتابگردانیشی روغن بر پایداری اكسا هاتأثير آن
گراد و درجه سانتی ۹۰روغن در دمای  داریطی نگه

به  BHT اكسيدان سنتزیبا قدرت آنتی هامقایسه آن
منظور جایگزین كردن آنتی اكسيدان های سنتزی با 

 .آنتی اكسيدان های طبيعی بود
 

 هامواد و روش

 Tanacetum balsamitaگياه تازه های گلدار سرشاخه
از مركز تحقيقات كشاورزی و منابع  ۱۳۹۷در خرداد 

براى تهيه طبيعی استان اصفهان تهيه و خشک شد. 
ذرات قطر  .استفاده شد آسياب خانگى گياه ازپودر 

جهت تهيه ،بود. مترميلی ۵/۰بدست آمده در حدود 
گرم  ۵۰عصاره آبی، متانولی، كلروفرمی و هگزانی، به 

پودر گياه ده برابر حجم آن آب مقطر، هگزان، كلروفرم 
ساعت تکان  ۴۸درصد افزوده شد و بعد از  ۸۰و متانول 

مداوم عصاره حاصله با استفاده از دستگاه روتاری 
202Steroglass داخل آون در  تغليظ گردید و سپس

كاملاًخشک شدند )مشافی و  ب هر حلالدمای مناس
به دليل اینکه تركيبات عمده تشکيل  (.۲۰۰۴همکاران 

ها در گروه تركيبات فنلی، فلاونوئيد و دهنده عصاره
ترپنوئيد قرار دارند لذا ميزان این تركيبات سنجش شده 
است. با توجه به نتایج حاصل از تحقيقات جمشيدی و 

اكسيدانی عصاره های (، خاصيت آنتی ۲۰۱۰همکاران )
گياه شاه اسپرغم بيشتر مربوط به وجود تركيبات فنلی 
است به همين دليل با تعيين ميزان این تركيبات، ارتباط 

اكسيدانی بررسی بين مقدار این تركيبات و خاصيت آنتی
 شده است.

 هااندازگیری میزان فنل کل در عصاره
-مقدار كل تركيبات فنلی در شاه اسپرغم به روش فولين

گرم از  ۵/۲سيوكالتيو مورد بررسی قرار گرفت. 
سی  ۵/۲ها بعد از حل شدن در حلال مربوطه با عصاره

% نرمال مخلوط  ۱۰سی از معرف فولين سيوكالتيو 
ساعت در دمای محيط و در تاریکی  ۲گردید و به مدت 

ها توسط محلول نگهداری شد. سپس ميزان جذب
نانومتر در  ۷۶۰دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

 ،برابر بلانک قرائت گردید. برای تهيه محلول بلانک
های گياهی حذف گردید. برای رسم منحنی عصاره

، ۵، ۰های های اسيد گاليک با غلظتاستاندارد، محلول
( متانول تهيه ppmميلی گرم در ليتر ) ۵۰، ۳۰، ۲۰، ۱۰

مقدار كل تركيبات فنل از روی معادله خط بدست شد. 
گاليک به گاليک، بر مبنای اسيدآمده از نمودار اسيد

)مرتضایی و  گرم در ليتر بيان گردیدصورت ميلی
  (.۲۰۱۳همکاران 

 هااندازگیری میزان فلاونوئید در عصاره
 ۶۰ها با متانول گرم از هریک از عصاره ۱/۰مقدار 

ميلی ليتر رسيد. محلول حاصله از  ۱۰درصد به حجم 
، ۲۵۰۰، ۱۵۰۰، ۱۰۰۰ به ميزان هر عصاره به ترتيب

لوله آزمایش منتقل شد . به هر  ۴ميکروليتر به  ۳۰۰۰
 ۶۰۰۰درصد و  ۲۰ميکروليتر كلرید آلومنيوم  ۱۰۰۰لوله 

ها درصد اضافه شد. نمونه ۵ميکروليتر استات پتاسيم 
اوم قرار گرفتند. دقيقه در شرایط تکان مد ۴۰به مدت 

ها توسط اسپکتروفتومتر در سپس جذب نوری نمونه
)سلمانيان و همکاران  نانومتر قرائت شد ۴۱۵طول موج 

برای رسم نمودار استاندارد از كوئرسيتين  (.۲۰۱۳
 استفاده شد 
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 اندازگیری میزان ترپنوئیدها 
ميلی  ۱۰ساعت با  ۲۴را به مدت  هاگرم از عصاره ۵/۰

ميلی ليتر اتر به آن  ۱۰مخلوط كرده و سپس  ليتر اتانول
اضافه گردید تا كاملاً با هم مخلوط شوند سپس با قيف 

 ۵۳۸دكانتور فاز اتری را جدا كرده و جذب نوری آن در 
نانومتر قرائت گردید. برای تنظيم دستگاه 
اسپکتروفتومتر از محلول بلانک شامل اتانول و اتر 

برای رسم نمودار  (.۲۰۱۳)مانر و همکاران  استفاده شد
 استاندارد از لينالول استفاده شد 

 بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی 
های به دست آمده گرم از هر یک از عصاره ۱/۰مقدار 

ميلی ليتر رسيد. از عصاره های  ۱۰با آب مقطر به حجم 
 ۳۰۰، ۲۰۰، ۱۵۰، ۱۲۰، ۱۰۰، ۸۰به دست آمده به ترتيب 

ميکروليتر رسيد.  ۱۰۰۰ميکروليتر با آب مقطر به حجم 
 DPPHميکروليتر محلول  ۳۰۰۰سپس به هر لوله 

دقيقه در شرایط تاریکی  ۳۰ها به مدت اضافه شد. نمونه
در در طول موج  جذبسپس  و تکان مداوم قرار گرفتند

با  (.۲۰۱۳)سونی و همکاران  نانومتر قرائت شد ۵۱۷
های به دست آمده، درصد مهار توجه به جذب محلول

ها با اكسيدانتوسط آنتی DPPHهای آزاد رادیکال
 استفاده از فرمول زیر محاسبه می شود: 

Free radical scavenging activity (%)= [ 
(Acontrol –Atest) /Acontrol]    

 جداسازی و شناسایی ترکیبات اسانس شاه اسپرغم 
با توجه به اینکه بيشترین اسانس گياه زمانی استخراج 

لذا  كه گياهان در آغار مرحله گلدهی باشندمی شود 
 Tanacetumهای گلدار)سر شاخه از استخراج اسانس

balsamita ) به صورت بعد از خشک و پودر كردن
كه در تقطير با آب انجام گرفت. این روش برای گياهانی 

بينند و تركيبات آنها اثر جوشيدن در آب آسيب نمی
مورد استفاده گردد دستخوش تغيير یا تخریب نمی

گذار می گيرد. تقطير در مقدار و تركيب اسانس تاثيرقرار
بوده و عمل تقطير را تا زمانی كه حجم اسانس بدست 
آمده ثابت بماند ادامه داده تا اسانس حاصله تغليظ 

گرم از پودر گياه را در بالن ریخته و به  ۱۰۰گردد. 
شد.  آب اضافه كرده روی هيتر قرار داده ۵به  ۱نسبت 

درجه سانتی گراد و بعد  ۱۵۰دقيقه اول دما بر روی  ۱۵

 ۲گراد تنظيم گردید. درجه سانتی ۵۰از آن دما روی 
ساعت زمان لازم است تا اسانس در بالای عرق تشکيل 

گيری دو بار انجام شد تا اسانس به مقدار گردد. اسانس
در  (.۲۰۱۲)شهبازی و همکاران  مورد نظر بدست آید

 عمده تشکيل دهنده برای بررسی اجزاء این مرحله
طيف ( شامل GC/MS)اسانس شاه اسپرغم از دستگاه 

با منبع یونيزاسيون  Aglient 5975جرمی  نگار
( كوپل شده با دستگاه كروماتوگرافی گازی EIالکترونی)

Aglient 5975  كه از ستونHP-5MS  ۳۰با طول 
 ۲۵/۰ميکرومتر و ضخامت فيلم  ۲۵/۰متر، قطر داخلی 

 ميکرومتر استفاده شد.
( دستگاه كروماتوگرافی   Inletدمای محل تزریق )

درجه سانتيگراد، دمای منبع  ۲۸۰گازی روی 
درجه  ۱۵۰جرمی روی  طيف نگاریونيزاسيون 

درجه  ۲۳۰سانتيگراد، دمای آنالایزر )كوادرپل( روی 
درجه  ۲۸۰روی   GC-MS سانتيگراد و دمای واسط

 سانتيگراد تنظيم گردید. 
ميلی ليتر بر دقيقه وارد  ۲/۱گاز هليوم با سرعت ثابت 

ستون شد و به منظور جداسازی برنامه ریزی دمای 
درجه  ۵۰آون به صورت زیر انجام پذیرفت. دما در 

درجه  ۲۰۰دقيقه ثابت و سپس تا  ۳سانتيگراد به مدت 
دقيقه و نهایتاً درجه سانتيگراد بر  ۸سانتيگراد با سرعت 

درجه سانتيگراد  ۱۲درجه سانتيگراد با سرعت  ۲۹۰تا 
دقيقه در این دما ثابت  ۳بر دقيقه افزایش یافته است و 

نگه داشته شد. برای اندازگيری روغن فرار ضروری 
استفاده   Head spaceموجود در نمونه از سيستم 

 ۳درجه سانتيگراد به مدت  ۸۵گردید كه نمونه در دمای 
 دقيقه داده شد. 

بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره و اسانس در 

 روغن آفتابگردان
اكسيدانی عصاره متانولی با توجه به اینکه ظرفيت آنتی

ها بالاتر بوده و تقریبا مشابه اسانس از سایر عصاره
حاصل از بخشهای هوایی بود. لذا از آنها بعنوان 

از اكسيداسيون  اكسيدانهای طبيعی جهت جلوگيریآنتی
عصاره متانولی با  روغن آفتابگردان استفاده شد.

همچنين اسانس با  ۲۵۰و  ppm ۱۰۰۰ ،۵۰۰غلظتهای
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اكسيدان سنتزی و آنتی ۴۰۰و  ppm ۸۰۰ ۶۰۰غلظتهای 
BHT  در دو غلظتppm ۲۰۰  به روغن  ۱۰۰و

گـرم از روغـن  ۱۰۰افـزوده شـد و آفتابگردان 
نيز بدون افزودن عصاره یا  تصفيه شده آفتابگردان

هرگونه تركيب دیگری به عنوان نمونه شاهد در نظـر 
مطالعات  غلظتهای مورد استفاده بر اساس. گرفتـه شـد

ها قبلی محققين مختلف بر روی اسانسها و عصاره
ها جهت آزمـون عـدد نمونههمه  صورت گرفته است.

 منتقل درجه سانتيگراد ۹۰پراكـسيد بـه گرمخانـه 
گيـری عـدد پراكـسيد بـه روش  شـدند، انـدازه

 مطـابق اسـتاندارد (۱۹۹۴)فایرستون  یـدومتری

AOCS 8شـمارهb-90   Cdو تيوباربيتوریک اسيد 
 ۲۴در فواصل زمانی  (۱۹۵۴)سایدول و همکاران 

تکـرار بـرای هـر نمونه انجام  ۳روز در  ۵سـاعت طـی 
آزمایش اسيد تيوباربيتوریک نشان دهنده واكنش  .شد

الدهيد دیتركيبات ثانوی اكسيداسيون و مشخصاً مالون
زمان مقاومت بـه اكـسيد شـدنِ  .باشدبا این اسيد می

گذاری، بـا دسـتگاه  همـه تيمارها قبل از گرمخانه
. ، سوئيس( تعيين شد Metrohm 743رنـسيمت )مـدل 

يو به عنوان نقطه حداكثر تغيير شاخص پایداری اكسيدات
سرعت اكسيداسيون تعریف شده و از نظر ریاضی به 
عنوان ماكسيمم مشتق دوم ضریب هدایت حرارتی در 

باشد. این اندیس در واحد زمان بيان شده و از زمان می
درجه  ۱۱۰ نمونه در دمای گرم ۵/۲حرارت دادن 

 تا ليتر بر ساعت ۱۸-۲۰و جریان هـوای  سانتيگراد
)آ او  گرددزمانی كه پيک هدایت ثبت شود، حاصل می

 (.۱۹۹۳سی اس 

 روش آنالیز آماری 
ها با استفاده از نرم افزار آماری تجزیه و تحليل داده

SPSS  و آناليز واریانس به روشANOVA و رسم ،
صورت گرفت. مقایسه  EXCELنمودارها با نرم افزار 

 .انجام شد LSDها با استفاده از روش ميانگين

 

 و بحث نتایج

در  وترپنوئیدها فلاونوئیدها ،سنجش فنل کل

 هاعصاره

مواد موثره گياهان نظير تركيبات موجود در عصاره و 
اسانسها علاوه بر كاربردهای پزشکی، در صنایع غذایی 
نيز اهميت خاصی دارند. تركيبات ضد اكسيدان علاوه بر 
جلوگيری از فساد مواد غذایی، اثرات مفيدی نيز بر 

بر اساس . (۲۰۱۴)كابرا و همکاران  عملکرد بدن دارند
آناليز واریانس، تفاوت ميانگين ميزان فنل كل موجود در 

دار های آبی، هگزانی، متانولی و كلروفرمی معنیعصاره
ميزان فنل كل هریک از  ۱در شکل . (P< 05/0) است

ص گردید. ميزان فنل عصاره كلروفرمی ها مشخعصاره
از عصاره هگزانی كمتر بوده و ميزان فنل عصاره 
هگزانی از عصاره متانولی و آبی كمتر بوده است. در 
حالی كه ميزان عصاره آبی و عصاره متانولی با اسيد 

اند و گاليک از لحاظ آماری در یک گروه قرار گرفته
بر همين  (.P< 05/0) ميزان فنل تقریبا مشابهی دارند

اساس تركيبات فنل در این گياه با حلال متانولی و آبی 
آب جهت  .اندبهتر از هگزانی و كلروفرمی خارج شده

هایی با وزن مولکولی كمتر مناسبتر استخراج پلی فنل
گاهی تركيبات فنلی با یکدیگر.تركيب شده و  .است

تركيبات درشتر ایجاد می كنند. این تركيبات گروههای 
فنلی متعدد داشته و دارای وزن مولکولی بالایی نسبت 
به فنلهایی هستند كه توسط آب استخراج می شوند. به 
همين دليل آب نتوانسته این گروه از فنلها را استخراج 

تانول علاوه بر استخراج فنلهای نماید در حالی كه م
دای ) سبکتر قادر به جداسازی فنلهای درشتر نيز است.

شاید بتوان گفت دليل استخراج بالای (. ۲۰۱۰و مامپر 
فنل توسط آب وجود تعداد زیادی از تركيبات فنلی با 

استفاده از مخلوط وزن مولکولی كم در این گياه است. 
الص تركيبات آب و حلالهای آلی نسبت به حلال خ

چاتا و همکاران )بيشتری را وارد عصاره می كند 
(. كه احتمالا ویژگی آنتی اكسيدانی بهتری نشان ۲۰۰۶

می توان تركيبات آنتی %۸۰با متانول خواهد داد. 
اكسيدانی از گياهان مختلف مانند سبوس برنج، سبوس 
گندم، جودوسر، غلات، دانه قهوه، پوست مركبات 

بدست عصاره (. ۲۰۰۶و همکاران  انور)استخراج كرد
به دليل داشتن كمترین ميزان  كلروفرمآمده با حلال 

باشدفنل، حلال مناسبی برای استخراج تركيبات فنل نمی
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 در چهار عصاره با گالیک اسید)میلی گرم بر میلی لیتر( کل میزان فنل  مقایسه-۱شکل 

Figure 1-Comparison of total phenol (mg/ml) content of four extracts with gallic acid 

 The results are three repetitions ± standard deviations. The same letters indicate no significant difference 

 
بر اساس آناليز واریانس، تفاوت بين فلاونوئيد موجود 

آبی، هگزانی، متانولی و كلروفرمی های در عصاره
نشان داده است كه  ۲شکل  (.P< 05/0)دار استمعنی

ميزان فلاونوئيد موجود در عصاره متانولی مشابه 
)شاخصی جهت مقایسه ميزان فلاونوئيد  كوئرسيتين

زیرا از نمودار استاندارد  عصاره ها انتخاب شده است
كوئرسيتين برای تعيين ميزان فلاونوئيد استفاده شده 

ميزان فلاونوئيد در عصاره آبی است. همچنين  (است
مشابه عصاره كلروفرمی است. در حالی كه ميزان 
فلاونوئيد در عصاره هگزانی، كلروفرمی و آبی نسبت به 

وئيد عصاره متانولی كمتر بود. كمترین ميزان فلاون
مربوط به عصاره آبی است. به همين سبب تركيبات 
فلاونوئيدی نيز توسط حلال متانولی بهتر از هگزانی، 

 ساكسنا و همکاران اند.كلروفرمی و آبی استخراج شده
ها را اكسيداتيو عصارهدر تحقيقی خاصيت آنتی (،۲۰۱۳)

. با توجه به نتایج دندها نسبت دابه وجود فلاونوئيد
ه در این پژوهش حلال متانولی بيشتر از بدست آمد

ها را از حلال هگزانی و كلروفرمی توانسته فلاونوئيد
های هوایی گياه شاه اسپرغم استخراج كند. هگزان بخش

قطبی و متانول دو حلال قطبی و كلروفرم یک حلال غير
های موجود در گياه شاه اسپرغم است. پس فلاونوئيد

قطبی حل های غيراز حلالهای قطبی بيشتر در حلال
شوند. با توجه به اینکه مقدار فلاونوئيدها در عصاره می

رسد حلالهای آبی نيز كمتر از متانولی است به نظر می
آلی قطبی گزینه بهتری برای جداسازی تركيبات 
فلاونوئيدی باشند. فلاونوئيدها تركيباتی آمفی پاتيک 

ی و هستند. از یک سو به واسطه حلقه های فنل
زنجيرهای غير قطبی جانبی در حلاهای آلی غير قطبی و 
از سوی دیگر به دليل دارا بودن گروههای هيدروكسيل 

شوند. در این مطالعه تركيبات های قطبی حل میلدر حلا
فنلی برخلاف فلاونوئيدها توسط متانول و آب به ميزان 

الکل به استفاده از ند. اتقریبا یکسانی استخراج شده
كند كه در آن  یک محيط قطبی ایجاد می ن حلالعنوا

برخی از تركيـبهـای فنـلی بـا درجـه قطبيت پایين به 
 الکلشـوند. افـزودن آب به ميزان كمتری استخراج می

با تشکيل یـک محـيط نسـبتاً قطبـی همراه بوده، بنابراین 
از استخراج مقادیر و انواع بيشـتری از تركيبهای فنلی 

گردد. به همين دليل یط اطمينان حاصل میدر این شرا
حلال متانول همراه با آب مناسبترین حلال جهت 

 عصـاره آبـی استخراج تركيبات فنلی در این گياه بود.
حـاوی  علاوه بر استخراج مقادیری از تركيبات فنلی

مقـادیر زیـادی از ناخالصيها نظير اسيدهای آلی، 
توانند در اشد كه میبپـروتئينهـا و قنـدهای محلول می

تشخيص و تعيـين مقـدار تركيبهای فنلی و نيز فعاليت 
)چيرینوز و  اكسيدانی آنها تـداخل ایجاد نمایندآنتی

  (.۲۰۰۷همکاران 



 187                                                          هاي گیاه شاه اسپرغم وتاثیر آنها در ثبات اکسیداتیو روغن آفتابگردانفعالیت آنتی اکسیدانی اسانس و عصاره

0

20

40

60

80

100

120

140

160

fl
av

o
n
o
id

 (
m

g
/m

l)

a a
b

c c

 

 

 

 

 

 

 
 کوئرسیتیندر چهار عصاره با )میلی گرم بر میلی لیتر( فلاونوئیدها مقایسه میزان  -۲شکل 

 Figure 2-Comparison of flavonoid content (mg/ml) of four extracts with quercetin 

The results are three repetitions ± standard deviations. The same letters indicate no significant difference 

 

واریانس، تفاوت ميانگين ميزان بر اساس آناليز 
های آبی، هگزانی، ترپنوئيدهای موجود در عصاره

در  .(P< 05/0) دار استمتانولی و كلروفرمی معنی
مقایسه ميانگين مقادیر ترپنوئيد نشان داد كه  ۳شکل 

عصاره كلروفرمی بيشترین ميزان ترپنوئيد را دارا 
ئيدها باشد. لذا حلال مناسبی جهت استخراج ترپنومی

های آبی، هگزانی و متانولی به بشمار می رود. عصاره
ترتيب مقادیر كمتری ترپنوئيد داشتند. می توان گفت كه 
متانول حلال مناسبی جهت استخراج ترپنوئيد ها بشمار 

 ،برخلاف دو نوع تركيب فلاونوئيدی و فنلی رود.نمی
ترپنوئيدها تركيباتی كاملا غير قطبی هستند وهمانگونه 

در مطالعه حاضر به اثبات رسيده این تركيبات  كه
 بيشترین قابليت حلاليت را در حلالهای غير قطبی دارند.

در این تحقيق ميزان ترپنوئيد در گياه شاه اسپرغم در 
حلال كلروفرمی به طور معناداری بيشتر از حلال 

 متانولی است.
 

 
 
 
 

 

 

 

 
 

 در چهار عصاره شاه اسپرغم )میلی گرم بر میلی لیتر( هامیزان ترپنوئید  – ۳شکل 

Figure 3-Comparison of terpenoid content (mg/ml) of four extracts with linalool 

The results are three repetitions ± standard deviations. The same letters indicate no significant difference 

 

 وها عصاره اسانس و مهار رادیکال های آزاد توسط

 BHTبا IC50 مقایسه 
ها را عصاره قایسه ميانگين درصد مهاركنندگیم ۴شکل 

اكسيدانی عصاره متانولی نشان داده است. ظرفيت آنتی
ها بيشتر است و در مقایسه با نسبت به سایر عصاره

BHT ضد فعاليت مقایسه برای .مقدار كمتری دارد 

  50ICنام به از فاكتوری مختلف های عصاره رادیکالی

 است عصاره از غلظتی 50IC تعریف طبق  .شد استفاده

 محيط در موجودDPPH آزاد های رادیکال از % 50 كه

 باشد، كمتر مقدار این چقدر هر. كند می مهار را واكنش
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در صد مهار  .است بيشتر عصاره رادیکالی ضد فعاليت
ها و اسانس در یک غلظت یکسان كنندگی همه عصاره
. تا با یکدیگر قابل مقایسه باشند بررسی شده است

50IC  و درصد مهار كنندگی با هم ارتباط دارند بطوری
 50ICدرصد مهار رادیکالهای آزاد نشان دهنده ۵۰كه 

تركيبات موجود در عصاره متانولی اثر است. 
ها دارد. با مهاركنندگی بيشتری نسبت به سایر عصاره

توجه به نمودارهای فنلی، فلاونوئيدی و ترپنوئيد، 
عصاره متانولی بيشتر دارای تركيبات فنلی و 
فلاونوئيدی است. اثر مهاركنندگی عصاره آبی ضعيف 
تر از عصاره متانولی است. از نمودارهای قبلی چنين بر 

ندگی این عصاره بيشتر آید كه خاصيت مهاركنمی
مربوط به تركيبات فنلی غير فلاونوئيدی است. عصاره 

گيرند. با هگزانی و كلروفرم در رتبه های بعدی قرار می
توجه به اینکه عصاره كلروفرمی كمترین درصد 
مهاركنندگی را دارد و از طرفی عمده ترین تركيبات 

ن استخراجی این حلال ترپنوئيدها هستند، می توان بيا
نقش  ی استخراج شده با كلروفرمكرد كه ترپنوئيدها

اكسيدانی این گياه ندارد. درصد چندانی در خاصيت آنتی
مهار رایکالهای آزاد توسط اسانس مشابه عصاره 
متانولی بود و تفاوت آماری با عصاره متانولی نشان 

 نداد.

 
 BHT عصاره در مقایسه باهر  )%( آزادمقایسه اثر مهارکنندگی رادیکال های  -۴شکل 

Figure 4-Free radical scavenging effect (%) of extracts compared with BHT 

The same letters indicate no significant difference 

 

ها جهت مهار رادیکالها با استفاده قدرت عصاره ۵شکل 
 ۵۰اكسيدان است كه باعث جذب )غلظتی از آنتی 50ICاز 

شود( های آزاد موجود در محيط میدرصد از رادیکال
مورد مقایسه و بررسی قرار گرفت. در این شکل 
مشخص شد كه عصاره متانولی شاه اسپرغم به 
صورت مشخص دارای قدرت مهار رادیکال بيشتری 

(. P< 05/0)باشد به هگزانی، كلروفرمی، آبی می نسبت

بيشتر باشد، توان آنتی  50ICباید توجه داشت كه هرچه 
اكسيدان كمتر است. در نتيجه با توجه به شکل، عصاره 

ارد. دمتانولی در مهار رادیکالهای آزاد توان بالاتری 
عصاره آبی نيز دارای قدرت مهار خوبی است. عصاره 

می در مهار رادیکالهای آزاد توان هگزانی و كلروفر
مشابه  50ICدر رابطه با اسانس نيز  بسيار كمی دارند.

خاصيت آنتی اكسيدانی عصاره  عصاره متانولی است.

متانولی از سایر عصاره ها بيشتر است و این نشان 
دهنده این است كه تركيبات آنتی اكسيدان بيشتری 

مطالعات  توسط متانول از گياه استخراج می شود. در
ميزان فلاونوئيدهای تام،  ،(۲۰۱۰) جمشيدی و همکاران

فنل تام و فعاليت آنتی اكسيدانی عصاره متانولی هفت 
گونه از گياهان بومی مازندران كه شاه اسپرغم نيز در 
بين آنها بود، بررسی شد. نتایج حاصل از این مطالعه به 

ن با اكسيدانی این گياهاخوبی نشان داد كه فعاليت آنتی
ميزان تركيبات فنلی و فلاونوئيدها رابطه مستقيم دارد. 
مشابه نتایج این پژوهش، عصاره متانولی ميزان فنل و 
فلاونوئيد بيشتری در مقایسه با عصاره آبی، هگزانی و 
كلروفرمی داشت. در نتيجه خاصيت آنتی اكسيدانی 

كمتری را نيز دارا بود. در پژوهش حاضر  50ICبالاتر و 
فنلها در گياه شاه اسپرغم مشابه آنچه در حضور 
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بود، شدهتحقيقات بر روی این گياه در سایر مناطق دیده
اثبات شد. فنلهای موجود در عصاره متانولی به عنوان 

اكسيدانی در این گياه هستند. به ترین تركيبات آنتیاصلی
رسد اگر بخش های هوایی گياه شاه اسپرغم نظر می

استخراج شود نتيجه بهتری خواهد  توسط متانول و آبی

ثابت كرده كه فعاليت  نيز پژوهشهای قبل داشت.
اكسيدانی عصاره گياهان بطور عمده به غلظت آنتی

آلزاندرو و همکاران (تركيبات فنوليک آنها وابسته است 
۲۰۱۱.)  

 
 BHTبا  )میلی گرم بر میلی لیتر(  هاعصاره  IC50مفایسه  -۵شکل 

Figure 5- Comparison of IC50 Extract (mg/ml) with BHT 

 The same letters indicate no significant difference 

 

  ترکیبات موجود در اسانس گیاه

تركيب از اسانس سرشاخه های گلدار گياه شاه  ۹۴
اسپرغم جداسازی و شناسایی شد كه از مهمترین آنها 

توان به سينول، بتا توجون، سيکلوپنتانول، می
نتایج مربوط به سيکلوهگزن، بتا یزابولين اشاره نمود. 

خاصيت  نشان دهنده IC50درصد مهاركنندگی و 
شد. به احتمال زیاد این بااكسيدانی بالای اسانس میآنتی

اسانس ویژگی مربوط به تركيبات عمده موجود در 
، طی تحقيقاتی (۲۰۰۸) حسن پور اقدم و همکاراناست. 

كه در تبریز روی گياه شاه اسپرغم داشتند، تركيبات 
زیادی از روغن فرار بدست آوردند، كه مهمترین آنها 

بيزابولين  β%،  ۳/۲۱ون جتو α%،  ۵۳/۴۲كاروون 

ساببينن  –β%،  ۳/۰داینول – P -۸  ,۲–%، ترانس  ۵۶/۱۰
شاه اسپرغم، با اینکه از  در این تحقيق، گياه% بود.  ۲۱/۲

نظر اقليمی با گياهان منطقه اصفهان تفاوت داشتند ولی 
تركيبات مشابه در اسانس آنها دیده شده است. تأثير 
اژنول در كاهش ميزان استرس می تواند تقویت كننده 

ضيه باشد كه گياه شاه اسپرغم به دليل داشتن این فر
 روانی افراد اژنول از طریق كاهش دادن مشکلات عصبی

و درصد  سایر تركيبات تواند به این افراد كمک نماید.می

آنها در اسانس مورد مطالعه، در مقایسه با سایر 
تواند به  بررسيهای انجام گرفته متفاوت است كه می

شرایط خاك، آب و هوا، زمان شرایطی نظير نوع كشت، 
گيری از اندامهای برداشت، مدت زمان نگهداری، اسانس

 .مختلف و در نهایت تفاوت ژنتيکی گياه وابسته باشد
 

مهمترین ترکیبات اسانس سرشاخه های گیاه  -۱جدول 

 شاه اسپرغم
Table 1-The most important essential oil 

compounds of Tanacetum balsamita 

Retention 

time (min) 

Total 

percentage (%)  

Compound 

name  

10.789 3.02 1,8-cineol 

13.026  20.42 Beta-thujone 

16.562  1.31 Cyclopentanol 

17.049  15.00 Cyclohexane 

23.886  1.55 Beta bisabolin 

 

 شاخص پایداری اکسیداتیومقایسه 
های مورد بررسی زمان مقاومت به اكسيداسيون نمونه

 نشان داده شده است. بيشترین زمان ۶در شکل 
هایی است كه مقاومت به اكسيداسيون مربوط به نمونه

و اسانس با  ۱۰۰۰در آنها عصاره متانولی با غلظت 
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ميلی گرم در ليتر بکار رفته است. مقاومت  ۸۰۰غلظت 
اكسيدان های حاوی آنتیها از نمونهدر این نمونه

گرم در ليتر بيشتر بود. زمان ميلی ۱۰۰سنتزی با غلظت 
های ذكر شده با مقاومت به اكسيد شدن در نمونه

 ۲۰۰اكسيدان سنتزی با غلظت های حاوی آنتینمونه
نظر آماری تفاوتی نشان نداد. در گرم در ليتر از ميلی

های همه موارد زمان مقاومت به اكسيد شدن از نمونه

تاثير عصاره برگ زیتون بر پایداری   شاهد بيشتر بود.
جعفریان و همکاران  اكسيداتيو روغن كلزا توسط

نشان داد كه عصاره متانولی باعث پایداری  (۱۳۹۳)
نلی در این گردد كه به دليل وجود تركيبات فروغن می

عصاره است. نتيجه مشابهی توسط الماسی در سال 
در مورد عصاره اتانولی گزنه بر روغن سویا  ۱۳۹۵

 مشاهده شد.
 

 
روغن آفتابگردان حاوی غلظتهای مختلف عصاره متانولی، اسانس و آنتی اکسیدان  شاخص پایداری اکسیداتیو -۶شکل 

 درجه سانتیگراد بر اساس آزمون رنسیمت ۱۱۰سنتزی در دمای 

Figure 6- Oxidation stability index of sunflower oil containing different concentrations of methanol extract, 

essential oils and synthesized antioxidants at 110 °C based on Rancimat test 

 The same letters indicate no significant difference 

 

 مقایسه عدد پراکسید 
ها هستند و پراكسيدها محصول اوليه اكسایش چربی

توانند با استفاده از اندیس پراكسيد تخمين زده می
ی عدد پراكسيد نشان دهنده پایداری لامقادیر با شوند.

)مالهيرو و  باشدهای روغن میاكسيداتيو كمتر در نمونه
غييرات عدد پراكسيد در روغن ت (.۲۰۱۳همکاران 
عصاره های حاوی اسانس، در همه نمونه آفتابگردان
بر اساس شود. دیده می ۲ جدولدر  BHTمتانولی و

گذاری عدد ساعت بعد از گرمخانه ۲۴این جدول 
ميلی گرم درليتر  ۱۰۰۰ حاوی هاینمونهپراكسيد در 

 ۲۰۰مشابه  ميلی گرم در ليتر اسانس ۸۰۰و  عصاره
 ۱۲۰و  ۹۶، ۷۲، ۴۸بود. در طی   BHTميلی گرم در ليتر

ميلی  ۱۰۰۰های حاوی نمونهساعت عدد پراكسيد در 
با  BHTميلی گرم در ليتر ۲۰۰و  درليتر عصارهگرم 

ميلی  ۸۰۰ حاوی روند یکسانی افزایش داشت. نمونه
نيز روندی مشابه تغييرات نمونه  گرم در ليتر اسانس

ر همه موارد عدد داشت. د BHTميلی گرم در ليتر ۱۰۰
از نمونه شاهد كمتر بود. بيشترین ميزان عدد  پراكسيد

ساعت  ۱۲۰اهد پس از پراكسيد مربوط به نمونه ش
گذاری بود. افزایش غلظت عصاره و اسانس گرمخانه

استفاده شده بر ميزان عدد پراكسيد تاثير داشت بطوری 
كه با افزایش غلظت در طی زمانهای آزمایش عدد 

در همه موارد عدد پراكسيد  پراكسيد كاهش داشت.
. كمترین ميزان مربوط به تيمار افزایش داشته است

 عصاره متانولی ميلی گرم در ليتر ۱۰۰۰همراه با روغن 
ر آماری با روغن حاوی آنتی اكسيدان ظبود كه از ن

حاوی ميلی گرم در ليتر و روغن  ۲۰۰سنتزی با غلظت 
ميلی گرم در ليتر تفاوت آماری  ۸۰۰اسانس با غلظت 

نداشت. با افزایش غلظت عصاره و اسانس سرعت 
( ۱۳۹۱)همکاران  . تهامی واكسایش كاهش یافته است

فعاليت ضداكسایشى عصاره دانه رازیانه را روى تاثير 
روغن آفتابگردان بررسى كردند و بيان كردند كه 
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دارای به دليل داشتن تركيبات فنلی عصاره دانه رازیانه 
فعاليت ضداكسایشى بالاترى نسبت به ضداكساینده 

در روغن آفتابگردان  BHTو BHA هاى سنتزى رایج
( با تاثير عصاره ۱۳۹۲سلمانيان و همکاران )  .باشدمی

استنی ميوه وليک بر روغن سویا نتيجه گرفتند كه غلظت 
به طور موثری از  BHTپی پی ام نسبت به  ۱۰۰۰

 تشکيل پراكسيدها جلوگيری كرد. 

 

روغنهای حاوی آنتی  واسانس ی مختلف عصاره متانولی، اوی غلظتهامقایسه عدد پراکسید روغن آفتابگردان ح -۲جدول 

 درجه سانتیگراد ۹۰روز گرمخانه گذاری در دمای  ۵اکسیدان سنتزی در دو غلظت با نمونه شاهد طی 

Table 2- Comparison of sunflower oil peroxide value containing different concentrations of methanolic extract 

and essential oil with oils containing synthetic antioxidant in two concentrations with control sample during 5 

days incubation at 90 °C 

  

Time of incubation (h)  
120  96  72  48  24  Samples 

a54.28±0.25 bc42.82±0.78 cd31.65±0.6 d21.35±0.89 f11.65±0.5 control 
a51.04±0.2 c34.03±0.56 d26.02±0.13 de19.25±0.19 fg9.23±0.27 oil +250 ppm 

methanol extract 
b47.31±1.5 c32.21±0.71 d24.5±0.41 e16.48±0.15 g8.48±0.3 oil+500 ppm 

methanol extract 
c37.05±0.12 d15.26±0.31 ef14.41±0.81 g7.42±0.21 h4.1±0.16 oil+1000 ppm 

methanol extract 
bc42.34±0.4 c32.48±0.21 d22.56±0.25 ef14.71±06 f11.42±0.48 oil+ 400 ppm 

essential oil 
bc42.1±0.2 c35.3±1.3 d24.8±0.31 f12.3±0.3 fg9.2±0.17 oil+ 600 ppm 

essential oil 
c39.75±1.62 c32.02±0.31 d23.03±0.18 f11.71±0.45 h4.21±0.2 oil+ 800 ppm 

essential oil 
b45.5±0.2 cd30.5±0.31 d22.1±0.43 f10.32±0.16 g6.28±0.19 oil+ 100 ppm 

BHT 
c36.07±0.22 d25.1±0.17 ef14.3±0.1 g6.8±0.9 h3.8±0.17 oil+ 200 ppm 

BHT 

The same letters indicate no significant difference 

 
 اسيد مقایسه ميزان تيو باربيتوریک

تنهایی مشخص كننده اكسيداسيون  عدد پراكسيد به
باشد زیرا این عدد شاخصی از وجود روغن نمی

ت لات اوليه اكسيداسيون است و توليد محصولامحصو
كند. لذا وجود ثانویه اكسيداسيون را مشخص نمی

كه  تيوباربيتوریک اسيد عددآزمونی نظير تعيين 
شاخصی از ميزان توسعه اكسيداسيون و توليد 

باشد، ضروری به نظر ت ثانویه این واكنش میلامحصو
عصاره حاوی ميزان بالایی با توجه به اینکه  .رسدمی

به فرم  گياهلی هاى فنتركيباكثر  و بودهمواد قندی 
توانند در اثر دما به آگليکون و كه می استگليکوزیدی 

عامل آلدهيد لذا در دمای بالا  قند مربوطه تجزیه شوند
واكنش هاى آمين دار تواند با تركيبموجود در قند، می

است دار هاى كربونيلتركيب نتيجه واكنش توليد دهند.
آنيزیدین واكنش داده و باعث افزایش  با معرف كه

ند به همين دليل از عدد دمى گرغيرعادی شدت جذب 
و كنترل  بررسیبا  آنيزیدین استفاده نشده است.

توان  تغييرات پراكسيد و تيوباربيتوریک اسيد می
اینگونه استنباط كرد كه سرعت اكسيداسيون در نمونه 

های كنترل بالاترین مقدار را دارد، بنابراین تمامی نمونه
یدارتر از اكسيدان در برابر اكسيداسيون پاحاوی آنتی

نتایج نشان داد كه تغييرات عدد . باشندنمونه كنترل می
گرم ميلی ۱۰۰۰حاوی  هاینمونهتيوباربيتوریک در 

گرم در ليتر اسانس مشابه ميلی ۸۰۰درليتر عصاره و 
بود. این نتيجه در مقایسه   BHTگرم در ليترميلی ۲۰۰

اكسيدانهای عدد پراكسيد نيز دیده شده بود. تمام آنتی
طبيعی بکار رفته توليد تيوباربيتوریک كمتری نسبت 
شاهد داشتند. بنابراین عصاره متانولی و اسانس گياه 
شاه اسپرغم در غلظتهای بکار رفته باعث پایداری 
روغن آفتابگردان شده است كه قابل مقایسه با آنتی 
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رئيسی و  (.۳اكسيدان سنتزی بکار رفته است )جدول 
( بيان كردند كه سنجش اسيد ۱۳۹۵همکاران )

تيوباربيتوریک معيار مناسبی برای بررسی عمر 
ماندگاری روغن موجود در محصولات گياهی است. 

روغن  روغنها بيشتر باشد، قدر كه درجه غيراشباعهر
 آمادگی بيشتری برای اكسيداسيون دارد. وقتی كه

ميزان پراكسيد به حد معينی برسد تغييرات مختلفی 
 گرفته و مواد فرار آلدهيدی و كتونی ایجاد می صورت

شوند كه درایجاد بو و طعم نامطبوع مواد چرب مؤثر 
باشند و باعث بالارفتن اندیس تيوباربيتوریک می
بنابراین در روزهای پایانی، از تجزیه . گرددمی

شود كه بيانگر یآلدهيدها توليد مدیپراكسيدها، مالون
باشد. آلدهيدهای فرار می مراحل ثانویه اكسيداسيون

از آنجا كه  .عامل اصلی بدطعمی روغن هستند
 آلدهيد از تجزیه هيدروپراكسيدها حاصلدیمالون

گردد، بنابراین در روزهای ابتدایی مقدار می
اسيد پایين است، اما بعد از گذشت زمان تيوباربيتوریک

و  هاوليه اكسيداسيون افزایش یافت مقدار محصولات
كردند كه مقدار این اندیس نيز  تجزیه شدنشروع به 

 .افزایش یافت

 

روغنهای  واسانس  وی غلظتهای مختلف عصاره متانولی،تیوباربیتوریک اسید روغن آفتابگردان حا عددمقایسه  -۳جدول 

 درجه سانتیگراد ۹۰روز گرمخانه گذاری در دمای  ۵حاوی آنتی اکسیدان سنتزی در دو غلظت با نمونه شاهد طی 

Table 2- Comparison of sunflower oil thiobarbituric number containing different concentrations of methanolic 

extract and essential oil with oils containing synthetic antioxidant in two concentrations with control sample 

during 5 days incubation at 90 °C 

  incubation Time of   
120 hours 96 hours 72 hours 48 hours 24 hours sample 

a0.85±0.06 b0.41±0.03  cd0.32±0.01 d0.24±0.01 de0.18±0.01 control 
b0.4±0.07 c0.34±0.04 d0.22±0.02 e0.16±0.01 e0.13±0.01 oil+250 ppm 

methanol 

extract 
cd0.29±0.02 f0.2±0.01 de0.18±0.01 f0.1±0.01e f0.08±0.00 oil+500 ppm 

methanol 

extract 
e0.18±0.1 e0.14±0.01 f0.08±0.01 g0.05±0.01 h0.03±0.00 oil+1000 ppm 

methanol 

extract 
b0.41±0.05 cd0.31±0.02 de0.2±0.02 de0.18±0.02 e0.14±001 oil+ 400 ppm 

essential oil 
cd0.31±0.4 d0.25±0.02 d0.19±0.01 e0.14±0.01 ef0.1±0.01 oil+ 600 ppm 

essential oil 
de0.2±0.03 de0.18±0.01 ef0.11±0.01 f0.09±0.01 h0.05±0.00 oil+ 800 ppm 

essential oil 

0.33±0.03c 0.23±0.02d 0.18±0.01de 0.13±0.01e 0.07±0.00f oil+ 100 ppm 

BHT 

0.18±0.02de 0.15±0.01e 0.11±0.01ef 0.08±0.00f 0.03±0.00h oil+ 200 ppm 

BHT 

The same letters indicate no significant difference 

 
 (۲۰۱۳)های بوتا و همکاران  یافتهدست آمده با  نتایج به

اكسيدانی عصاره آنها با بررسی اثر آنتی .مطابقت دارد
و  ppm۱۰۰۰ ،۶۰۰ اتانولی بادرنجبویه در سه سطح

در روغن آفتابگردان در طی فرایندهای حرارتی  ۲۰۰
ماده غذایی دریافتند كه اكسيداسيون روغن آفتابگردان 

 .ابدیيعی بهبود میبا استفاده از عصاره بادرنجبویه طب
گيری كرد كه روند تشکيل  توان نتيجهنابراین میب

محصولات اوليه اكسيداسيون كاملاً شبيه به تشکيل 
محصولات ثانویه بوده و ارتباط خوبی در تغييرات 

 تشکيل هر دو نوع محصول مشاهده شد. 
 و اسانسمطالعه، با افزایش غلظت عصاره  در طول مدت

 در تأخيربه عبارتی  كمتری داشت. عدد پراكسيد افزایش
 ت.افزایش یاف آنها اكسيدانیاكسيداسيون و اثر آنتی

بنابراین انتخاب عصاره مورد استفاده در پایداری 
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روغن بر اساس ميزان تركيبات فنلی موجود صورت 
بيشتری  تركيبهای فنلی گرفت. با افزایش غلظت عصاره،
به دليل افزایش تعداد  وجود خواهد داشت در نتيجه

گروههای هيدروكسيل موجود در محيط واكنش، احتمال 
رادیکالهای آزاد و بدنبال آن قدرت  اهداء هيدروژن به

یابد. قدرت مهاركنندگی مهاركنندگی عصاره افزایش می
های مختلف به ميزان زیادی به تعداد و موقعيت  عصاره

فنلی  گروههای هيدروكسيل و وزن مولکولی تركيبهای
بستگی دارد. در تركيبهای فنلی با وزن مولکولی پایينتر 
گروههای هيدروكسيل راحتتر در دسترس قرار 

. بنابراین با افزایش غلظت عصاره مورد گيرندمی
استفاده اكسيداسيون كمتر صورت گرفته و عدد 

هيدروپراكسيدها در پراكسيد افزایش كمتری دارد. 
ن نمـوده و دماهای بالا شروع به تجزیه شد

كنند و به واكنشهای رادیکـالهـای آزاد بيشتری توليد می
دهند. اما در برخی موارد نيز زنجيری ادامـه می
ن، ویکـالی پایدار نظير آلدئيـد، كتـمحصـولات غيرراد

گردد. الکـل و اسـيد از تجزیـه ایـن تركيبها حاصل می
 اكسيدانها در این مرحله از یک طرف با اهدای آنتی

شدن  الکترون به رادیکـالهـای آزاد باعـث شکسته
شـوند و از طرف واكنشهای زنجيری اكسيداسيون می
از تجزیه آلوكسيل دیگر از طریق واكنش با رادیکالهای 

پراكسيدها به محصولات پایدار و مضر جلوگيری 
ها منجر به افزایش انرژی اكسيدانآنتید. نماینـمـی

نتيجه نرخ واكنشهای و در  شدهفعالسازی چربی 
 (.۱۹۹۶)فرانکل  دهنداكسایش را كاهش می

اكسيدانها طی مدت زمان خاصی فعال باقی مانده و آنتی
با گذشت زمان به تدریج از درجه تاثير آنها كاسته 

به همين خاطر با افزایش زمان نگهداری  شود.می
های روغن در شرایط اكسيداسيون، ميزان عدد نمونه

این شاخص با افزایش غلظت  .یش یافتپراكسيد افزا
ها كاهش یافت، زیرا با افزایش غلظت مقدار عصاره

تركيبات فنلی افزایش یافته كه منجر به گروههای فعال 
 (.۲۰۱۷)مزا و همکاران  گرددبرای مهار رادیکال آزاد می

بهتر از  ppm ۱۰۰۰اسانس پونه كوهی در غلظت 

عمل كرد كه  ppm ۲۰۰اكسيدان سنتزی در غلظت آنتی
به دليل تركيبات موثر در اسانس آن بود ) عطای 

روبرتو و باراتا (. ۱۳۹۸ صالحی و سليمانپور تمام
و  توژونسينئول، - ۱،۸گزارش كردند كه  (۲۰۰۰)

ليپيد نسبت به  وربنون در جلوگيری از اكسيداسيون
بنابراین،  .عملکرد موثرتری دارند سایر تركيبات اسانس

توانایی توقف مراحل ابتدایی و پيشرفت واكنشهای 
زنجيرهای اكسيداسيون توسط اسانس رزماری عمدتا 

. با توجه به اینکه باشدبه دليل وجود این تركيبات می
این دو تركيب از تركيبات عمده اسانس شاه اسپرغم نيز 
می باشند، احتمالا تاثير اسانس این گياه بر پایداری 

 آفتابگردان به دليل وجود این تركيبات است.روغن 
در  (۲۰۱۲نژاد و همکاران )طاها اسانس اسـطوخودوس

)آیوقی و  ، اسانس شویدppm ۸۰۰-۲۰۰ غلظتهــای
 اسـانس آویشـن ،ppm ۷۰۰ در غلظت (۲۰۰۹همکاران 

درصـد و  ۱/۰در غلظـت  (۲۰۰۸)شهسواری و همکاران 
و همکاران  )صمدلویی عصاره پوست انار و بذر چای

 دارای در روغن خام سویا و روغن مـاهی (۲۰۰۷

 اكسيدان سـنتزی اكسيدانی معادل با آنتیآنتی فعاليـت

BHT علـت وجـود تركيبـات فنـلی  كـه بـه ندبـود

مشاهدات تحقيق  .باشدموجـود در ایـن اسانسها می
حاضر نيز اثرات عصاره و اسانس شاه اسپرغم را 

 اثبات كرده است. 
 

 

 نتیجه گیری
در نهایت در این تحقيق مشخص شد كه عصاره متانولی 
و اسانس شاه اسپرغم جمع آوری شده از غرب 
اصفهان دارای خاصيت آنتی اكسيدانی بسيار بالا است 

در  BHTتواند جایگزین طبيعی و مناسب برای و می
 افزودن اسانس در سطح غلظتیصنایع غذایی باشد. 

ppm۸۰۰ ی در و عصاره متانولppm ۱۰۰۰  تفاوت،
دارای آنتی اكسيدان سنتزی نداشت دار با نمونه  معنی

د به خوبی از اكسيداسيون در روغن نتوان میبنابراین 
  .دنجلوگيری كن آفتابگردان
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Introduction: There are several methods to prevent oxidation of oils, one of which is the use of 

antioxidants. Antioxidants are substances that reduce, delay, or stop oxidation reactions (Yang et 

al., 2016). The use of synthetic antioxidants endangers human health. For this reason, many efforts 

are being made to replace these compounds with natural compounds (Gunstone, 2011). The use of 

medicinal plants and their active ingredients as natural antioxidants are now considered by 

researchers. Different parts of plants such as fruits, leaves, seeds and oils, are a great source of 

polyphenolic compounds such as various flavonoids are important antioxidants (Alezandro et al., 

2011). The effect of synthetic and natural antioxidants can be assessed by measuring primary and 

secondary lipid peroxidation in foods and biological systems. Solvent has an effective role in the 

extraction coefficient of bioactive compounds (Ye et al., 2015). Sunflower oil is one of the most 

widely used vegetable oils in the world and is rapidly oxidized due to its high content of unsaturated 

fatty acids such as linoleic acid. As a result, the quality of the oil is reduced and food safety is 

compromised due to the production of oxidized compounds (Mezza et al., 2017). Tanacetum 

balsamita is belongs to Asteraseae family (Hassan pouraghdam et al., 2008). Antioxidant activity of 

extracts of Tanacetum balsamita is mainly related to the phenolic compounds. Therefore, the 

relationship between the amount of these compounds and their antioxidant activity has been 

investigated (Jamshidi et al., 2010). According to numerous applications of this plant in the fields of 

food and pharmaceutical, in this study, the compounds were isolated in essential oil and of water, 

methanol, hexane and chloroforms extracts of the plant. The type of existing compounds was 

identified. Their effect on oxidation of sunflower oil was studied.  

Materials and methods: The fresh shoots of the plant were collected from west of Isfahan in 

khordad 1397. Then they were dried in a dark place at room temperature. Essential oil was extracted 

by water distillation method using Clevenger's apparatus (Shahbazi, 2013). Water, methanol, 

hexane and chloroform extracts were prepared by soaking method (Moshafi et al., 2004). The 

amount of phenol, flavonoids and terpenoid of the extracts were measured by Folin-Sycaltol, 

aluminum chloride colorimetric and separation in ether methods. The DPPH method was used to 

evaluate the antioxidant properties of each extract. Essential components were determined by GC-

MS. The water distillation method is used to extract plants that are not damaged by boiling and their 

compounds are not altered or destroyed. Distillation was effective on the amount and composition 

of the essential oil and continued distillation until the volume of the essential oil obtained remained 

constant until the essential oil was concentrated. The effect of extracts on delaying oxidative 

degradation in refined sunflower oil was determined by measuring peroxide value, barbituric acid 

number and oxidation resistance time of samples. 

Result s and discussion: The results showed that methanolic extracts had the highest amount of 

flavonoid and total phenol (12.98 and 98.38 mg/ml), the chloroform extract had the highest amount 
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of tripnoyid (1320.4 mg/g). In addition to extracting low molecular weight phenols, methanol can 

also extract high molecular weight phenols (Dai and Mumper, 201`0). The amount of flavonoids in 

aqueous extract is lower than methanol. Therefore, polar organic solvents are more suitable for the 

extraction of flavonoid compounds (Chirinos et al., 2007). The highest percentage of inhibition was 

associated with methanolic extract with 68.66%. Compounds in methanol extract have more 

inhibitory effect than other extracts. Methanol extract contains more phenolic and flavonoid 

compounds. Antioxidant activity of plant extracts mainly depends on the concentration of phenolic 

compounds (Alezandro et al., 2011). The compounds identified in the essential oil were 1, 8 

cineole, beta-thujone, cyclopentanol, cyclohexane and the beta bisabolin. Increasing the 

concentration of extract and essential oil increased the antioxidant effect. Peroxide number 

decreased with increasing concentration of extract and essential oil. Peroxides are the primary by-

products of lipid oxidation and can be estimated using the peroxide index. High values of peroxide 

value indicate less oxidative stability in oil samples (Malheiro et al., 2013). The results of the study 

of oil oxidative stability containing different concentrations of extract and essential oil showed that 

methanolic extract concentration of 1000 ppm and essential oil at 800 ppm concentration compared 

to other concentrations and control sample was more effective in the oxidative stability of sunflower 

oil. They had a greater effect Compared to the synthetic antioxidant (BHT) at 200 ppm 

concentration. Methanolic extract helps to stabilize the oil due to its phenolic compounds (Jafarian 

et al., 2013). The extract contains high levels of sugars and most of the phenolic compounds are 

glycosidic forms that can be decomposed to aglycones and related sugars by heat. Therefore, at high 

temperatures the aldehyde agent in the sugar can react with the amine compounds. When the 

peroxide level reaches a certain level, aldehyde and ketone volatiles are created which are effective 

in producing unpleasant odor and taste of fatty substances and increase thiobarbituric index. 

Thiobarbituric acid assay is a good criterion for assessing the stability of vegetable oil (Raisi et al., 

2015). Malondialdehyde results from the decomposition of hydroperoxides, so thiobarbituric acid is 

low in the early days, but over time the amount of primary oxidation products increased and 

decomposed. As a result, the barbituric acid index increased (Buta et al., 2013).  

Conclusion: Therefore, they can be used as a source of natural antioxidants. By comparing the 

extracts, it can be concluded that methanol is the best solvent for the extraction of phenol, 

flavonoids .On the other hand, the methanolic extract and essential oil of the plant have a high 

inhibitory effect. Methanol extract and essential oils with Suitable anti-radical effect can be 

replaced by BHT in sunflower oil. Selection of the extract used in oil stability should be based on 

the amount of phenolic compounds present. As the concentration of the extract increases, there will 

be more phenolic compounds. Due to the increasing number of hydroxyl groups present in the 

reaction medium, the probability of donating hydrogen to free radicals and subsequently the 

inhibitory potency of the extract increases. 
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