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 چکیده

 خواصه دارای اهان دارويی است کگیيكی از ( Kelussia odoratissima Mozaffarian کرفس کوهی با نام علمی )

درار عصبی، جلوگیری از تولید سنگ کلیه و مثانه، تمیز کردن مجاری ا هایبیماری، روماتیسم و فشارخوناهش ک

فعالیت . گرديد گیریاندازهکوهی اسانس برگ گیاه کرفس کل میزان ترکیبات فنولی . در اين پژوهش، باشدمی

، DPPHآزاد  هایراديكالهای مهار با روش امپیپی 10-100 هایغلظتدر  اسانس گیاه کرفس کوهی اکسیدانیآنتی

مورد بررسی قرار  کل اکسیدانیآنتیتعیین ظرفیت  رنگبری بتاکاروتن وهای آهن سه ظرفیتی، قدرت احیاء کنندگی يون

 100به غلظت ی اکسیدانآنتیبیشترين فعالیت  هاآزموندر تمامی . مقايسه شدBHA سنتزی  اکسیدانآنتیو با  گرفت

 تأخیردر به اسانس  مختلف هایغلظت، اثر همچنیناختصاص يافت.  BHAسنتزی  اکسیدانآنتی به همراهاسانس  امپیپی

 سیداسیونشاخص مهار اک عنوانبهیوباربیتوريک اسید گیری عدد پراکسید و تانداختن اکسیداسیون روغن سويا با اندازه

 100ت غلظداد که با گذشت زمان، نتايج آزمون انديس پراکسید و تیوباربیتوريک اسید نشان  .فتگر قرارمورد بررسی 

منبعی از  عنوانبه تواندمی کرفس کوهی اسانسبنابراين، . را کنترل کنداکسیداسیون به خوبی توانست  اسانس امپیپی

  .باشدو غذاهای حاوی روغن  هاروغنطبیعی برای جلوگیری از اکسیداسیون  هایاکسیدانآنتی

 

 ی اکسیدانآنتیفعالیت  اسانس، برگ کرفس کوهی، روغن سويا،  كلیدی: گانواژ

 
 مقدمه

 واسطه به راشباعیغ یهایچرب ونیداسیاکس

مواد  تیفیکاهش ک یاصل لياز دلا یكيآزاد  یهاكاليراد

زانگ و ( باشدیم هاچربیو  هاروغن ويژهبهيی غذا

 ريحضور مقاد (.1997يین و همكاران  ؛2010 همكاران

 کینولئیل دیاس ریاشباع نظریچرب غ یدهایاز اس یاديز

 شتریها را بنآ ،هاها و روغنیدر چرب کینولنیل دیو اس

و  )مهدالی سازدیحساس م ونیداسینسبت به اکس

که  ابديیم شيافزا یزمان كلمش ني. ا(2011 همكاران

بالا  ی، نور، دماژنیمثل اکس یدر معرض عوامل هاروغن

 (.1388جوان  ی)جبل ردیفلزات مثل آهن و مس قرار گ اي

 يیماده غذا یها نه تنها طعم و بوآن ونیداسیبا اکس

روند موجب بد رنگ شدن ماده  نيبلكه ا شودیعوض م

(. 1388)کامكار  شودیفساد آن م در نهايتو  يیغذا
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های گیاهی شاخص است که از روغنروغن سويا يكی 

اهمیت آن به دلیل فراوانی، ارزانی و کیفیت خوب آن 

 زياد نسبت به مقدار وجود دلیل است. در ضمن به

 در آن پايداری روغن، اين غیراشباع در چرب اسیدهای

 مستعد اکسیداسیون و بوده کم اکسیداسیون برابر

گسترش بد  ها ترکیباتی هستند کهاکسیدانآنتی. باشدمی

ها را با توسعه زمان ها و چربیطعمی و فساد روغن

ماسلاروا  -يانیشلیوااندازد )می تأخیرپايداری به 

(. با توجه به مشكلات و اثرات جانبی نامطلوب 2001

از جمله  سنتزی هایاکسیدانآنتی مصرف از ناشى

 بیآس رینظ یمصنوع هایدانیاکسیآنت یاثرات سم

قلبی و عروقی،  هایبیماری سرطان، جاديو ا یکبد

ضیااور  ؛ 2003 اکتای و همكاران ؛2006 ديابت )بازکرت

 واناتیدر ح نيیتصلب شرا( و 2004و همكاران 

کنندگان از مصرف و استقبالطرف  کياز  یشگاهيآزما

به استفاده از  ليتما گر،ياز جانب د یعیطب یمواد افزودن

 هنموده است، ب شتریرا ب یعیطب هایاکسیدانآنتی

مصرف » رونديککردن  شيجهان در حال آزما یعبارت

ای در به همین دلیل نیز تحقیقات گسترده باشد.یم« سبز

 جايگزين عنوانبه گیاهی هایترکیب زمینه دستیابی به

 کاربرد فنی دانش تدوين و سنتزى هایدانیاکسیآنت

 انجام جهان سطح مختلف در غذايی مواد در هاآن

 هادانیاکسیآنت نيا(. 2001تام  -)مارتینز گیردمی

و تمام  اهانیهستند که در تمام گ یفنل یپل باتیترک

بذر و  شه،ير وه،یبرگ، ساقه، م لیها از قبهای آنقسمت

و  تويو ا 1389 )کامكار و همكاران شوندیم افتي رهیغ

 بیشترين که شیمیايی هایدانیاکسیآنت (.1983همكاران 

،  TBHQ،BHAشامل  دارند غذا صنعت در را استفاده

BHT اثرات و زايیسرطان که بوده گالات پروپیل و 

ها بر سلامتی انسان در تحقیقات متعدد اين ترکیب منفی

نامیكی ؛ 1993کاهل و کاپوس نشان داده شده است )

(. بنابراين، امروزه استفاده از گروه وسیعی از 1990

 عنوانبه هاآن آروماتیک هایترکیب و گیاهان دارويی

طبیعی که دارای خاصیت ضداکسیداسیونی  منابع

هستند، مورد توجه محققین قرار گرفته است )کولیسیک 

 (.2004و همكاران 

( با نام .Apium graveolens Lگیاه کرفس کوهی )

( Kelussia odoratissima Mozaffarianعلمی )

کلوس آن نام محلی  باشد.میمتعلق به خانواده چتريان 

باشد. يكی از گیاهان مرتعی و بومی ايران میبوده و 

 و ايران غربی در جنوب گیاه اين هایرويشگاه مهمترين

 .(1377 مظفريان) باشدمی بختیاری ارتفاعات در

باشد، که برای خاستگاه ديگر اين گیاه جنوب اروپا می

اولین بار تنها برای مصارف پزشكی مورد استفاده قرار 

گرفت و در قرن هفدهم در ايتالیا، فرانسه، انگلستان 

غذا شروع به کشت داده شد. کرفس کوهی  عنوانبه

 آن دارويی از اثرهایخواص دارويی و خوراکی دارد. 

 و بخشآرام، ضدالتهاب درد، دض اثر به توانمی

 مهمی بخشی عنوانبه کرد. فلاونوئیدها اشاره ضدسرفه

 دارای اثر که بوده گیاه دارويی اين هایترکیب از

 طوربه و هستند ديابت ضد و ضدويروس ی،ضدالتهاب

 .يابندمی تجمع گیاه آذين گل ساقه و بذر در عمده

 گیاه اين مؤثر هایترکیب از ديگری فتالیدها گروه

 عنوانبه و غذايی مكمل به صورت را آن که هستند

 معده زخم و سرطان از کننده شیمیايی پیشگیری عامل

 يافت کلوس بذر در عمده طوربه. فتالیدها کنندمی مطرح

 به گیاه ريشه و بذر از جوامع محلی و . مردمشوندمی

 و درمان سرماخوردگی برای جوشانده صورت

کاهش  . همچنین درکنندمی استفاده شديد هایسرفه

عصبی، جلوگیری از  هایبیماری، روماتیسم، فشارخون

 مؤثرسنگ کلیه و مثانه و تمیز کردن مجاری ادرار 

 جابرالانصار و ايروانی ؛1384 )جابرالانصار است

 هایترکیباسانس گیاه کرفس کوهی شامل  .(1384

بوتیلیدن فتالید،  -ترانس -3،  یدلیگوستیل -سیس

 –1 –اکتن  –2کسان، اسپاتولنول، الیگوستیلید، -ترانس

سلنین و پنتیل –ال استات گلوبولول، بوتیل فتالید، بتا

هاشمی و  ؛2010  )سلیمی و همكاران باشدمیبنزن 

( 1393و همكاران ) مشرقیدر تحقیقی (. 2012همكاران 
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 کرفس اسانس باکتريايی ضد اثرات و مؤثره ترکیبات

بررسی را  غذايی مواد پاتوژنهای از برخی کوهی بر

و ترکیب  میزان( 2009)امیدبیگی و سعیدی . کردند

و اسانس بذر گیاه کل اسیدهای چرب، مواد فنولیكی 

و  احمدی ند.ددا قرار بررسیمورد را  دارويی کلوس

ی عصاره متانولی اکسیدانآنتی( فعالیت 2007همكاران )

غن آفتابگردان مورد بررسی روکرفس کوهی را در 

شاکريان و همكاران قرار دادند. در تحقیقی ديگر 

( تحت عنوان اثر اسانس و پودر کرفس بر 1391)

با توجه به  خواص حسی و ماندگاری ماست پرداختند.

امروزه اين گیاه در کشورمان در حال کشت است اينكه 

در اين ، اهمیت داروئی اين گیاهن با در نظر گرفتو 

ی اسانس کرفس کوهی بر اکسیدانآنتیمطالعه اثر 

اين پايداری روغن سويا مورد مطالعه قرار گرفت. 

جهت استفاده از اسانس اين  ایمقدمهتواند مطالعه می

 هایاکسیدانآنتیجايگزين يا مكمل  عنوانبهگیاه 

سنتتیک باشد و در نهايت هم به شناخته شدن گیاه 

کرفس کمک کرده و هم راه را برای تحقیقات آينده 

هموار سازد و نیز گامی در جهت بهداشت و اعتلای 

 ايمنی غذايی جامعه برداشته شود.

 

 هاروشمواد و 

 مواد شیمیایي

 تمامی مواد شیمیايی مورد استفاده از شرکت مرک

 از شرکت سیگما BHAسنتزی  اکسیدانآنتیو آلمان( )

روغن سويا خالص  خريداری شد.آلدريچ )آمريكا( 

سنتزی از  اکسیدانآنتیتصفیه شده و عاری از هرگونه 

کتول خريداری  آبادعلیکارخانه گیتا طلايی واقع در 

 گرديد.

 اسانس نمونه و استخراج سازیآماده

در ( .Apium graveolens Lبرگ گیاه کرفس کوهی ) 

تهیه از منطقه خوانسار اصفهان  1392اواخر ارديبهشت 

در آون با دمای  کردنخشکبعد از تمیز نمودن و  شد.

گراد، با استفاده از آسیاب پودر شده و درجه سانتی 45

های عبور داده شد. در نهايت در بسته 40از الک با مش 

بندی شده و تا انجام مقاوم به هوا و رطوبت بسته

 گرادیدرجه سانت -18آزمايشات بعدی در فريزر 

گرم از برگ  360 برای اسانس گیری، داری شد.نگه

 -)وزنی 10به  1کرفس کوهی در آب مقطر به نسبت 

حجمی( ريخته شده و به روش تقطیر در آب توسط 

گیری  ساعت مورد اسانس 6دستگاه کلونجر به مدت 

روغنی حاصله در معرض سولفات قرار گرفت. اسانس 

تا زمان استفاده در ظرف سديم بدون آب خشک و 

درجه  -4در دمای نفوذ به هوا  رقابلیغسربسته و 

 شد.  یدارنگهگراد سانتی

 اسانس كل ليوفن تركیبات گیریاندازه

 روش به اسانس در موجود لیوفن ترکیباتکل  میزان

)عربشاهی و اروج  شد یریگاندازهسیوکالته -فولین

جهت رسم منحنی استاندارد از اسید گالیک  .(2007

لی موجود در واستفاده شد. میزان کل ترکیبات فن

بر حسب اسید گالیک و با استفاده از معادله به  اسانس

دست آمده از منحنی استاندارد محاسبه و نتايج بر 

بیان  اسانسگرم اسید گالیک در هر گرم حسب میلی

ها ها در سه تكرار انجام و میانگین آنشد. آزمايش

  گزارش شد.

ي اسانس برگ اكسیدانآنتيهای ارزیابي آزمون

 كرفس كوهي

و همكاران  توانايی مهار راديكال آزاد به روش شیمادا

برای احیاء آهن سه ظرفیتی  اسانستوانايی  (،1992)

 رنگبیآزمون  ،(2001و همكاران ) توسط روش يلدريم

و  (2006شدن بتاکاروتن به روش ژانگ و همكاران )

روش پرايتو و  به، اسانساکسیدانی کل ظرفیت آنتی

 .گیری شداندازه (1999همكاران )

در روغن اسانس   اكسیدانيآنتيبررسي فعالیت 

 سویا

 هایغلظته وددر محداسانس برگ گیاه کرفس کوهی 

با غلظت  BHAسنتزی  اکسیدانآنتی و امپیپی 100-10

اضافه  اکسیدانآنتیسويا بدون به روغن  امپیپی 100
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)روغن  کنترل نمونهبه همراه  هانمونهسپس . ندشد

( سنتزی اکسیدانآنتیو يا  سويا بدون افزودن اسانس

درجه سانتی گراد قرار  60برای مدت معینی در دمای 

عدد  12و  10 ،8 ،6 ،4 ،2 ،0داده شد. روزهای 

ی روغن هانمونهاسید پراکسید و تیوباربیتوريک 

 .(AOAC ،1990) شد گیریاندازه

روش آماری، روش تجزیه و تحلیل و شیوه 

  بردارینمونه

 در شیمیايی هایآزمون به مربوط نتايج تحلیل و تجزيه

 یمقايسه و گرفت صورت تصادفی کاملاً طرح قالب

 درصد 5 احتمال سطح در دانكن آزمون با هامیانگین

 با و تكرار سه در هاداده و تحلیل شد. تجزيه انجام

و رسم نمودارها با  19SPSSافزار  نرم از استفاده

 انجام گرفت. EXCELافزار نرم

 

 نتایج و بحث

 فنولي كل اسانس محتوایو  بازده اسانس گیری

وزنی -در صد حجمی 4/7بازده اسانس گیری معادل 

 موجود گیاهانی در بیشتر طبیعی یهااکسیدانآنتیبود. 

و  هاتانو) هستند فنلی ترکیبات حاوی باشند کهمی

 متفاوتی مقادير مختلف مطالعات در .(1989 همكاران

 توسط شده استخراج لیوفن ترکیبات میزان برای

 مختلف مقادير اين .است شده ارائه مختلف هایحلال

 و شده کشت آن در که ایمنطقه و گیاه نوع به استخراج

مقدار کل ترکیبات فنولی  .دارد بستگی استخراج شرايط

اسید معادل  گرممیلی) 2/168اسانس برگ کرفس کوهی 

 اسانس( به دست آمد. گرممیلی 100گالیک در هر 

( مقدار ترکیبات فنولیک 2007و همكاران ) احمدی

 mg TAE g 03/1-1عصاره متانولی کرفس کوهی را 

ماده خشک به دست آوردند که اين مقدار از مقدار 

و سعیدی . باشدمیترکیب فنولی تحقیق ما کمتر 

لیكی و میزان ومیزان کل مواد فن( 2009)امیدبیگی 

 mgرا به ترتیب  اسانس بذر گیاه دارويی کلوس

GAE/g DW 15/288  قاهری  .به دست آوردند 2/1و

( میزان توتال فنول عصاره 1390) و همكاران قهفرخی

به دست آوردند.  mg GAE/g 21/208اتانولی موره را  

نتايج آنها متفاوت با تحقیق حاضر بوده که تايید کننده 

 .باشدمیگیاه در میزان ترکیبات فنولی  نوع تاثیر

ي اسانس برگ گیاه اكسیدانآنتيارزیابي فعالیت 

 كرفس كوهي

از  ایپیچیدهگیاهی مخلوط  هایاسانساز آنجا که 

 هایگروهترکیباتی با خصوصیات شیمیايی، قطبیت و 

باشند، نتايج مربوط به تعیین عملكردی متفاوت می

گیاهی ممكن است  هایاسانس اکسیدانیآنتیفعالیت 

بسته به شرايط آزمون مورد استفاده متفاوت باشند. 

 اکسیدانیآنتی اثرات بررسی برای روش چند معمولاً از

شود  پوشانده مختلف یهاروش تا معايب ،برندمی بهره

(. در اين پژوهش، از چهار 2009 )اولیويرا و همكاران

قدرت ، DPPHآزاد  هایراديكالمهار آزمون تعیین 

 رنگبیروش آهن سه ظرفیتی،  هایيوناحیاء کنندگی 

تعیین ظرفیت لینولئیک اسید و -شدن بتا کاروتن

 اکسیدانیآنتیی کل جهت ارزيابی فعالیت اکسیدانآنتی

مختلف اسانس برگ گیاه کرفس کوهی در  هایغلظت

 استفاده شد.  BHAسنتزی اکسیدانآنتیمقايسه با 

 DPPHآزاد  هایرادیکالتوانایي مهار 

 هایراديكالمهار  بیننشان داد نتايج آنالیز واريانس 

 اکسیدانآنتیمختلف اسانس و  هایغلظت DPPHآزاد 

وجود دارد  داریمعنیاختلاف ،  BHAسنتزی

(05/0>P .)افزايش میزان مهار راديكال  نشانگر 1 شكل
•DPPH، ی که طوربه، باشدمی اسانس غلظت افزايش با

بالاترين درصد به دام اندازی راديكال آزاد در غلظت 

 امپیپی 10درصد در غلظت  ترينپايینو  امپیپی100

میزان فعالیت گیرندگی راديكال . به دست آمد اسانس

اسانس کرفس کوهی ام پیپی 100غلظت  DPPH• آزاد

نزديک به و  BHAسنتزی  اکسیدانآنتی کمی کمتر از

جهت بررسی بهتر فعالیت  .(1)شكل  يكديگر بود

شد که بیانگر استفاده  50ICاز فاکتور اکسیدانیآنتی

 50درصدی از اسانس يا عصاره است که قادر است 
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اولیه موجود در  DPPHآزاد مهار راديكال درصد از

هرچه میزان اين عدد  محیط را خنثی کند. بديهی است

اسانس يا عصاره  اکسیدانیآنتیکوچكتر باشد، قدرت 

اسانس،  50ICباشد. در اين مطالعه، مقدار می بیشتر

g/mlμ 3/139 قدرت مهار راديكال  دهدمینشان که  بود

 اکسیدانآنتیبیشتر نسبت به  برابر 2/1 اسانسآزاد 

بالاتر باشد. میBHA (g/ml165/6μ=50IC  ) سنتزی

 را DPPH آزاد راديكال مهارکنندگی فعالیت بودن

اسانس و  فلاونوئیدی و فنولی به محتوای توانمی

 ترکیبات غلظت افزايش کل، در. نسبت داد هاعصاره

اسانس و  توانايی مستقیم میزان بطور فنولی

 افزايش آزاد رايكال مهار در را مختلف یهاعصاره

 دلیل فنولی، به ترکیبات بالاتر هایغلظت در. دهدمی

 در محیط موجود هیدروکسیل هایگروه تعداد افزايش

 به و آزاد هایراديكال به هیدروژن اهداء احتمال واکنش،

 .يابدمیافزايش  اسانس مهارکنندگی قدرت آن دنبال

 به توسط فلاونوئیدها آزاد راديكال مهارکنندگی فعالیت

 است  آزاد وابسته هیدروکسیل هایگروه حضور

و همكاران  احمدی .) 2009همكاران  و شريفی فر(

ی عصاره متانولی کرفس اکسیدانآنتی( فعالیت 2007)

 ، DPPHراديكال آزاد کوهی را با چهار آزمون مهار

قدرت احیاکنندگی  ،لینولئیک اسید-رنگبری بتاکاروتن

کرده و با  گیریاندازهو روش تیوسیانات  III))آهن 

یک اسید و بآسكور ،توکوفرول-αی هااکسیدآنآنتی

BHT آنها در آزمون مهار مورد مقايسه قرار دادند .

درصد مهار راديكال دريافتند  DPPHراديكال آزاد 

 BHTعصاره متانولی کرفس کوهی از   DPPHآزاد

آسكوربیک اسید کمتر است. همچنین در بیشتر و از 

توکوفرول دارای -αبا  امپیپی  100و  50 هایغلظت

 500و  250 هایغلظتو در  باشدمیاختلاف معنی دار ن

توکوفرول بیشتر است. -αمهار راديكال آزاد آن از 

نولی ادريافتند که با افزايش غلظت عصاره مت نهايتاً

. يابدمیر راديكال آزاد افزايش اکرفس کوهی درصد مه

و  عیوقیبا نتايج اين تحقیق همخوانی دارد.  نتايج آنها

ی اسانس شويد را اکسیدانآنتی( فعالیت 1388همكاران )

 پیكريل-1-فنیل دی-2'،2 راديكال آزمون دو با

مورد اسید  لینولئیک / بتاکاروتن یسامانههیدرازيل و 

 آزاد مهار راديكالدر آزمون  بررسی قرار دادند.

 g/mlmاسانس شويد  50ICمقدار ،DPPHمقدار

 BHT mg/ml سنتزی اکسیدانآنتیو  52/1±57/2

 . گزارش شد ±038/0 001/0

 

 
 

 DPPHمختلف اسانس گیاه كرفس كوهي در آزمون مهار رادیکال آزاد  هایغلظتي اكسیدانآنتيمیزان فعالیت  مقایسه -1 شکل

 BHAسنتزی اكسیدانآنتيو 
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 احیاء كنندگي قدرت

مربوط به  عمدتاًگیاهی  هایاسانسقدرت احیاکنندگی 

است که قادرند از طريق  ایاحیاکنندهحضور عوامل 

آزاد،  هایراديكالاهدای الكترون و يا اتم هیدروژن به 

غیر راديكالی پايدار و در نهايت  هایفرمبه  هاآنتبديل 

 عنوانبهراديكالی  ایزنجیره هایواکنشپايان دادن به 

. در (2008 و همكاران )باريرا عمل کنند اکسیدانآنتی

( ضمن احیای IIIآهن ) آزمون قدرت احیاکنندگی يون

های آهن سه ظرفیتی و تبديل کمپلكس فری سیانید يون

ی اکسیدانآنتیبه فرم فروس توسط ترکیبات 

(، رنگ زرد محلول متناسب با قدرت احیا هاآن)ردوکت

مورد بررسی به  اسانس هایغلظتکنندگی هر يک از 

شود. غلظت آبی تبديل می-درجاتی از رنگ سبز

ه ظرفیتی تشكیل شده در محلول، از آهن س هایيون

 700گیری میزان جذب در طول موج طريق اندازه

گردد. مقادير جذب بالاتر، نشان دهنده نانومتر تعیین می

باشد )زو و ( میIIIيون آهن )بالاتر قدرت احیاء کنندگی 

نتايج آنالیز واريانس نشان داد بین  (.2004 همكاران

مختلف  هایغلظت (IIIقدرت احیا کنندگی يون آهن )

اختلاف ،  BHA سنتزی اکسیدانآنتیاسانس و 

 افزايش با متناسب و (P<05/0وجود دارد ) داریمعنی

 احیاء تیمارها قدرت از يک هر در فنولی ترکیبات غلظت

 2 شكلطبق  .(2 شكل) يابدمی افزايش اسانس کنندگی

 10مربوط به غلظت  (IIIکمترين قدرت احیاکنندگی آهن )

و بیشترين قدرت احیا کنندگی مربوط به غلظت ام پیپی

باشد. البته اسانس گیاه کرفس کوهی میام پیپی 100

اسانس ام پیپی 100غلظت  (IIIقدرت احیاکنندگی آهن )

وجود  داریمعنیاختلاف  BHAسنتزی  اکسیدانآنتیو 

 100لظت بنابراين در اين آزمون غ (.P<05/0ندارد )

 سنتزی اکسیدانآنتیاسانس قابل رقابت با ام پیپی

BHA50فاکتور  .باشدمیIC  در اين روش عبارت است از

نانومتر معادل  700غلظتی از اسانس که جذب آن در 

است. هرچه اين غلظت کمتر باشد، نشان دهنده اين  5/0

است که اسانس مورد نظر فعالیت احیاکنندگی بیشتری 

 g/mlμ 1/365اسانس،  50ICدر اين مطالعه، مقدار دارد. 

توسط  احیاکنندگیکه در مقايسه با قدرت  بود

 BHA (g/ml375/63μ=50IC )03/1 سنتزی اکسیدانآنتی

 باشد. بیشتر می برابر

در برخی تحقیقات انجام شده در زمینه تعیین قدرت 

ی گیاهی، همبستگی هاعصارهاحیاکنندگی اسانس و 

بالايی میان محتوی ترکیبات فنولی و قدرت احیاکنندگی 

مشاهده شده است )هینبرگ و  هاعصارهاسانس و 

(. اين 2009کالوگرپلوس و همكاران  و 2006همكاران

محققین، حضور مقادير قابل توجهی از ترکیبات فنولی و 

عوامل احیاءکننده در اسانس و  عنوانبهفلاونوئیدی را 

ی گیاهی، عامل اصلی در بالا بودن قدرت هاعصاره

قادری . انددانسته هاعصارهاحیاکنندگی اسانس و 

( نشان دادند با افزايش غلظت 1390قهفرخی و همكاران )

عصاره موره و افزايش محتوی ترکیبات فنولی میزان 

و  احمدی. يابدمیقدرت احیاکنندگی آهن افزايش 

قدرت احیاکنندگی عصاره  ( نشان دادند2007همكاران )

متانولی کرفس کوهی متناسب با افزايش غلظت و 

نتايج با  هايافتهافزايش ترکیبات فنولی افزايش يافت. 

  تحقیق حاضر همخوانی دارد.

 لینولئیک اسید -شدن بتاكاروتن رنگبي

 در اسید جمله لینولئیک از غیراشباع چرب اسیدهای

لذا، . باشدحساس می بسیار اکسیداسیون روند برابر

 ارزش روش با يک عنوانبه ماده اين اکسیداسیون مهار

استفاده قرار  مورد اکسیدانیآنتی فعالیت تعیین در

میزان  ، بااکسیدانیآنتی فعالیت روش اين گیرد. درمی

ايجاد  از یجلوگیر و اسید لینولئیک اکسیداسیون مهار

 مورد کونژوگه، یپراکسیدها هیدرو و فرار ترکیبات

 از ناشی مواد که صورت اين به .گیردسنجش قرار می

 داده کنشهمبر بتاکاروتن با لینولئیک اسید اکسیداسیون

 در جذب میزان نتیجه در و شده رنگ سبب کاهش و

در اين آزمون، . يابدمیکاهش  نانومتر 470 موج طول

اسانس  امپیپی 10-100 هایغلظتقدرت رنگبری 

ی مورد اکسیدانآنتیشاخصی از فعالیت  عنوانبه
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با  BHAسنتزی  اکسیدانآنتیارزيابی قرار گرفت و با 

( 3 شكلنتايج حاصل ) مقايسه شد. امپیپی 100غلظت 

بین  ̜نشان داد از نظر مقدار رنگبری بتاکاروتن

 BHA سنتزی اکسیدانآنتیمختلف اسانس و  هایغلظت

(. با افزايش >05/0Pاختلاف معنی دار وجود دارد )

غلظت اسانس، مقدار رنگبری بتا کاروتن نیز افزايش 

يافت. کمترين مقدار رنگبری بتا کاروتن مربوط به غلظت 

میزان رنگبری و بیشترين حد رنگبری  امپیپی 10

 امپیپی 100مربوط به غلظت  لینوئیک اسید -بتاکاروتن

غلظت باشد. میزان رنگبری اسانس کرفس کوهی می

 BHAسنتزی  اکسیدانآنتیپی ام اسانس و  پی 100

(. بنابراين P<05/0وجود ندارد ) داریمعنیاختلاف 

اسانس نزديک  امپیپی 100ی غلظت اکسیدانآنتیفعالیت 

در  50ICفاکتور . باشدمی  BHAسنتزی اکسیدانآنتیبه 

اين روش عبارت است از غلظتی از اسانس که جذب آن 

است. هرچه اين غلظت کمتر  5/0نانومتر معادل  470در 

دهنده اين است که اسانس مورد نظر میزان باشد، نشان 

 در اينلینوئیک اسید بیشتری دارد.  -رنگبری بتاکاروتن

که در  بود g/mlμ 20/508اسانس،  50ICمطالعه، مقدار 

لینوئیک اسید  -رنگبری بتاکاروتن با میزانمقايسه 

 BHA سنتزی اکسیدانآنتیتوسط 

(g/ml589/36μ=50IC )16/1 باشد.بیشتر می برابر 

 ̜یاکسیدانآنتی( در بررسی اثر 2007احمدی و همكاران )

قدرت رنگبری بتاکاروتن عصاره متانولی کرفس کوهی 

توکو فرول و آسكوربیک اسید مقايسه -BHT، αرا با 

 <آسكوربیک اسید ،نمودند. در آن تحقیق قدرت رنگبری

α- عصاره گیاهی <توکوفرولBHT>  به دست آمد و

متناسب با افزايش زمان و غلظت، قدرت رنگبری افزايش 

حضور مقادير قابل توجهی از ترکیبات فنولی و  يافت.

عوامل احیاءکننده در  عنوانبه توانمیفلاونوئیدی را 

ی محققین هايافتهگیاهی دانست. ی هاعصارهاسانس و 

 با نتايج حاضر همخوانی دارد.

 

 

 
 اكسیدانآنتيمختلف اسانس برگ كرفس كوهي و  هایغلظت( IIIمقایسه میانگین قدرت احیا كنندگي یون آهن ) -2شکل 

 BHAسنتزی 
 

 كلي اكسیدانآنتيظرفیت 

 نیز گستره غلظت اسانس مورد استفاده در اين آزمون

 اکسیدانیآنتیو نتايج با فعالیت  بود امپیپی 10-100

 امپیپی 100با غلظت  BHAسنتزی  اکسیدانآنتی کل

مقايسه شد. نتايج نشان داد با افزايش غلظت اسانس، 

 داریمعنی طوربهی کل نیز اکسیدانآنتیظرفیت 

(05/0>Pافزايش ) ( فعالیت 4 شكليافت .)ی اکسیدانآنتی

سنتزی  اکسیدانآنتیاسانس و  امپیپی 100کل غلظت 
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BHA  .50در اين آزمون نیز مقادير يكسان بودIC  برای

محاسبه و با  BHAسنتزی  اکسیدانآنتیاسانس و 

 mg/ml اسانس 50IC اديرمقيكديگر مقايسه شدند. 

  BHA  mg/ml 10/601 سنتزی اکسیدانآنتیو  1/611

کل  اکسیدانیآنتیگفت ظرفیت  توانمی به دست آمد که

نزديک به يكديگر  BHAسنتزی  اکسیدانآنتیاسانس و 

ی اسانس قابل رقابت با اکسیدانآنتیبوده و خاصیت 

توانايی  اسانس در نتیجه. باشدمیسنتزی  اکسیدانآنتی

 پايان عنوانبه دتوانمی و داشته دهی الكترون در خوبی

 فعال هایگونه و نموده عمل الكترون دهنده زنجیره

تبديل  پايدارتر راديكالی انواع غیر به را آزاد راديكال

 فعالیت که نمودند بیان (2011) همكاران وراگو  .کنند

تفاوت  اين و است متفاوت مختلف گیاهان یاکسیدانآنتی

 يا فنولی، ترکیبات ساختاری تفاوت دلیل به است ممكن

باشد.  آنها متیلاسیون و الگوی هیدروکسیلاسیون

 ساير حاوی ممكن است گیاهی یهاعصارهاسانس و 

آسكوربات،  ،هاپروتئین مانند اکسیدانآنتی ترکیبات

 افزايش در که باشند ... و توکوفرولآلفا بتاکاروتن،

 دست به نتايج .دارند نقش کل یاکسیدانآنتیظرفیت 

قادری قهفرخی  (،2007) وعروج عربشاهی توسط آمده

 سان ( و2010) همكاران و ساحرين(، 1390و همكاران )

 مقدار بین ارتباط وجود نظر ( از2011) و همكاران

 آنها، یاکسیدانآنتی ظرفیت و هاعصاره ترکیبات فنولی

 داشت. اين مطابقت پژوهش اين در نتايج حاصله با

اسانس و  قوی یاکسیدانآنتی محققین، فعالیت

 و هافنول بالای با میزان را گیاهی یهاعصاره

 مرتبط هاعصاره در اسانس و موجود فلاونوئیدهای

  .دانستند

 

 روغن در اسانس اكسیدانيآنتي فعالیت بررسي 

 سویا

 یهانمونه در اسید تیوباربیتوريک و پراکسید عدد

 هایغلظت حاوی که اکسیدانآنتی بدون روغن سويای

 بهبود  BHAشیمیايی  اکسیدانآنتی و مختلف اسانس

 دمای در روز، 2 زمانی فواصل در روز، 12مدت

 گراد( موردسانتی درجه 63تسريع شده ) اکسیداسیون

 یاولیه گرفت. پراکسید محصول قرار بررسی

اسید  عدد تیوباربیتوريک .است چرب مواد اکسیداسیون

 ايجاد که سبب است اکسیداسیون یثانويه مراحل بیانگر

 .شودمی شده اکسید روغن در بد طعم

پراکسید و تیوباربیتوريک اسید در  در عدد تغییرات

 BHAاسانس و  حاوی یهانمونه یهمه روغن سويا در

 و با بررسی .شودمی ديده 2و  1جداول  به ترتیب در

 توانمیاسید  تیوباربیتوريک و پراکسید تغییرات کنترل

در  اکسیداسیون سرعت که کرد استنباط گونهاين

 یتمام بنابراين دارد، را مقدار بالاترين کنترل ینمونه

 سیوناکسیدا برابر در اکسیدانآنتی ی حاویهانمونه

های تمامی نمونه .باشندمی کنترل ینمونه از پايدارتر

مورد بررسی از نظر عدد پراکسید و تیوباربیتوريک 

اثر غلظت نیز  اختلاف معناداری با نمونه شاهد داشتند.

در مهار اکسیداسیون معنادار بوده و با افزايش غلظت 

افتاد.  تأخیردر اسانس، اکسیداسیون بیشتر به 

زان ، کمترين میدارینگهدر تمامی روزهای يكه طوربه

 100در غلظت  اسید تیوباربیتوريکانديس پراکسید و 

ديده شد ديگر آن  هایغلظتاسانس نسبت به  امپیپی

اسانس برگ  امپیپی 100بنابراين غلظت  (.2و 1 ولا)جد

کرفس کوهی کارايی خوبی در مهار اکسیداسیون روغن 

  سويا در شرايط تسريع يافته دارد. 
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سنتزی  اكسیدانآنتيمختلف اسانس برگ گیاه كرفس كوهي و  هایغلظتمقایسه میانگین رنگبری بتاكاروتن در  -3 شكل
BHA 

 

 
 

اكسیدان مختلف اسانس برگ گیاه كرفس كوهي و آنتي هایغلظتاكسیداني كل در مقایسه میانگین ظرفیت آنتي -4شکل 

 BHAسنتزی 

 

زيرا با افزايش غلظت مقدار ترکیبات فنولی افزايش يافته 

فعال برای مهار راديكال آزاد  هایگروهکه منجر به 

 در پراکسید، مانند به آلدهیددیمالون تشكیل .گرددیم

 .فتيا افزايش زمان گذشت با هانمونههمه 

و  ماندهیباقها طی مدت زمان خاصی فعال اکسیدانآنتی

ها کاسته با گذشت زمان به تدريج از درجه تأثیر آن

ها در نمونهداشتن تواند نگهشود که دلیل آن میمی

و حرارت باشد. به همین خاطر با  اکسیداسیونشرايط 
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های روغن در شرايط داری نمونهافزايش زمان نگه

و انديس  ، میزان عدد پراکسیداکسیداسیون

افزودن  بنابراين، افزايش يافت. اسید تیوباربیتوريک

با نمونه  داریمعنیاسانس در تمامی سطوح اختلاف 

از اکسیداسیون روغن  خوبیبهد انتومیکنترل داشته و 

در روزهای پايانی سرعت تشكیل سويا جلوگیری کند. 

 احتمالاًمحصولات اولیه اکسیداسیون کاهش يافت. 

 یمرحلهبخشی از هیدروپراکسیدهای تشكیل شده در 

انتشار شروع به تجزيه شدن نموده و به محصولات 

ها اکسیداسیون نظیر آلدئیدها و کتون یهيثانو

. بالاتر بودن سرعت تشكیل عدد اندشدهليتبد

تیوباربیتوريک اسید از روز هشتم به بعد آزمايش، 

ها شده در سرعت تشكیل هیدروپراکسید کاهش مشاهده

( اثر 2007و همكاران ) احمدی. دينمایمرا تصديق 

انداختن  تأخیرعصاره متانولی کرفس کوهی را به 

 رارررسی قاکسیداسیون روغن آفتابگردان مورد ب

حاوی غلظت بیشتر عصاره دادند. طبق نتايج آنها تیمار 

کمترين عدد  ،BHT سنتزی اکسیدانآنتیبه همراه 

همچنین  پراکسید را روزهای مختلف از خود نشان داد.

 اثرات در بررسی (2007همكاران ) و سینگنتايج 

 و شهسواری ،دارچین برگ اسانس اکسیدانیآنتی

 اکسیدانیآنتیفعالیت  ارزيابیدر  (2008) همكاران

 و همكاران عیوقی و Zataria multifloraاسانس 

نس شويد در ای اساکسیدانآنتیدر بررسی اثر  (1388)

  ، با نتايج اين پژوهش همسو بود.روغن سويا

 

 BHAسنتزی اكسیدانآنتيمختلف اسانس كرفس كوهي و  هایغلظتتغییرات روزانه مقادیر پراكسید در  -1جدول 
 تیمارها

 شاهد 20غلظت  40غلظت  60غلظت  80غلظت  100غلظت  BHA روزها

 e04/06±0/14  f10/10±0/15  f14/33±0/15  f46/56±0/16  g72/72±2/16  g10/71±2/17  g15/43±2/10  روز صفر

 e08/68±0/15  f07/02±0/16  f08/41±0/16  f014/53±0/17  f007/32±0/21  f007/31±0/22  f02/54±0/16  روز دوم

 d02/38±0/35  e07/30±0/32  e07/37±0/38  e007/22±0/39  e007/41±0/54  e007/40±0/55  e71/72±0/38 روز چهارم

 d31/02±12/44 d38/08±0/58 d38/12±4/63 d007/01±4/67 d007/90±4/82 d007/89±4/83 d66/08±1/61 روز ششم

 c27/40±0/77  c23/50±0/91  c63/85±0/100  c63/65±0/101  c07/75±0/125  c07/74±0/126  c17/49±1/80  روز هشتم

 b94/60±0/88  b94/60±0/105  b83/64±0/111  b00/87±0/115  b00/20±0/161  b00/19±0/162  b11/15±2/98  روز دهم

 a21/71±0/104  a10/22±1/119  a10/42±4/135  a021/96±4/140  a35/15±0/182  a35/14±0/183  a10/93±5/125  روز دوازدهم

 باشد.درصد می 5حروف مشترک نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنادار در سطح دهد. ها را نشان میحروف کوچک مقايسه بین ستون
 

 BHAسنتزی  اكسیدانآنتيمختلف اسانس كرفس كوهي و  هایغلظتتغییرات روزانه مقادیر اعداد تیوباربیوتیک اسید در  -2جدول 

BHA  شاهد 20غلظت  40غلظت  60غلظت  80غلظت  100غلظت 
 تیمارها

 روزها

 g

004/0±11/0 
f002/1425±0/0  e00/1450±0/0 d003/1635±0/0  c003/1715±0/0 d004/1660±0/0 d007/1750±0/0 روز صفر 

 e004/17±0/0  e002/1585±0/0 d004/1660±0/0 d007/168±0/0  c003/1775±0/0  e004/1350±0/0  e007/1450±0/0 روز دوم 

d004/38±0/0 d002/3555±0/0  c004/3870±0/0  c002/3875±0/0  b003/3945±0/0  b004/5450±0/0  b007/5550±0/0 روز چهارم 

 c004/60±0/0  c002/5375±0/0  b004/6050±0/0  b004/6660±0/0  a003/6735±0/0  a004/8320±0/0  a00/8400±0/0 روز ششم 

 b

004/0±79/0 
 b

002/0±7775/0  a004/9940±0/0  a007/9985±0/0 f003/1045±0/0  e004/1280±0/0  e007/1350±0/0 روز هشتم 

 a004/97±0/0  a002/8865±0/0  g004/1060±0/0 f007/1075±0/0  e003/1175±0/0 d004/1640±0/0 d007/1750±0/0 روز دهم 

f004/12±0/0 f002/1445±0/0 f004/1310±0/0  e001/1310±0/0 d003/1425±0/0  c004/1850±0/0  c007/1950±0/0 
روز 

 دوازدهم

 باشد.درصد می 5حروف مشترک نشان دهنده عدم وجود اختلاف معنادار در سطح دهد. ها را نشان میحروف کوچک مقايسه بین ستون
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 گیرینتیجه

مقدار ترکیبات فنولی اسانس برگ کرفس در اين تحقیق 

 هایيژگیودر بررسی کوهی تعیین گرديد. 

 هایغلظتبا  ی اسانس گیاه کرفس کوهیاکسیدانآنتی

سنتزی  اکسیدانآنتیدر مقايسه با  امپیپی 100-20

BHA  بیشترين فعالیت امپیپی 100با غلظت ،

آزاد  هایراديكالمهار  گیریاندازهبا  اکسیدانیآنتی

DPPHهای آهن سه ظرفیتی، ، قدرت احیاء کنندگی يون

به  کل اکسیدانیآنتیتعیین ظرفیت  رنگبری بتا کاروتن و

 اکسیدانآنتی به همراهاسانس  امپیپی 100غلظت 

در  اکسیدانیآنتیفعالیت اختصاص يافت.  BHA سنتزی

مختلف در روغن سويا توسط آزمون  هایغلظت

گذاری )اکسیداسیون تسريع يافته( مورد خانهگرم

ارزيابی قرار گرفت و اعداد پراکسید و تیوباربیتوريک 

گیری شاخص مهار اکسیداسیون اندازه عنوانبهاسید 

اسانس باعث مهار  هایغلظتگرديد. تمامی 

 داسیون اسانسیسمهار اکبیشترين  .اکسیداسیون گرديد

يكه مهار طوربهمشاهده شد  امپیپی 100در غلظت 

 نیزBHA سنتزی اکسیدانآنتی از ثانويهاکسیداسیون 

 خاصیت آزمون، چهار با توجه به اينكه هر بیشتر بود.

 نتیجه توانمی کرد، را تصديق اسانس اکسیدانیآنتی

 اکسیدانآنتی عنوانبه کرفس کوهی اسانس که گرفت

از  حاصل هایراديكال با واکنش توانايی طبیعی،

 هایواکنش قطع موجب و داشته لیپیدها را اکسیداسیون

 کاهش و کند زمان اکسیداسیون افزايش و زنجیری

 توانمی و شودمی خودیخودبه اکسیداسیون سرعت

منبعی از  عنوانبه را کرفس کوهی اسانس

 اکسیدانآنتیطبیعی جايگزين  هایاکسیدانآنتی

 هاروغنبرای جلوگیری از اکسیداسیون   BHAسنتزی

 و غذاهای حاوی روغن استفاده نمود. 

 

 قدرداني و تشکر

آزاد اسلامی واحد  دانشگاه پژوهشی محترم معاونت از

 کمال تحقیق اين انجام در مساعدت به خاطر آزادشهر

 .را داريم قدردانی و تشكر

 

 مورد استفاده منابع

 ترويجی،-آموزشی نشريه. مرکزی زاگرس منطقه در انقراض در حال گیاهی گونه کوهی کرفس  ،1384 ز، جابرالانصار  ،م ايروانی

 .صفحه 39 اصفهان، صنعتی دانشگاه ،(پیام سبز) زيست محیط و طبیعی منابع از حمايت جمعیت

، بذر زنیجوانه صفات و کروموزومی خصوصیات از با استفاده کوهی کرفس ژنتیكی تنوع بررسی  ،1384 ز، جابرالانصار

 صنعتی اصفهان. دانشگاه طبیعی، منابع دانشكده ،ارشد کارشناسی نامهپايان

 نامهيانپا ،روغن آفتابگردان ونیداسیپراکس یهابر شاخصه )خالواش( یرانيپونه ا اهیاسانس و عصاره گ ریتاث ،1388 ،جوان ا یجبل

 .رشته بهداشت و کنترل مواد غذائی ،گروه بهداشت و کنترل مواد غذايی ،دانشكده دامپزشكی ،دانشگاه تهران یتخصص یدکتر

   (.Kelussia odoratissma Mozaff) اثر اسانس و پودر کرفس بختیاری يا کلوس ،1391قاسمی ع،  ،شاکريان ا، سهرابی م ج

 .41-48 ، 3(1)داروهای گیاهی،  ،برخواص حسی و ماندگاری ماست

 سهيو مقا ايدر روغن سو دياسانس شو یدانیاکسیآنت تیفعال یبررس ،1388، ،ح یباد ینقد ،م یم، سحر يیف، برزگر بفرو یوقیع

 .71-74 ،30 ،يیدارو اهانیمجله گ ،يیایمیش یهااکسیدانآنتیآن با 

 کنندگی احیاء قدرت و راديكالی ضد ی،اکسیدانآنتی اثر بررسی ،1390، م اعلمی ع، ماهونک صادقی س، ممشلو م، قهفرخی قادری

 .46-57 ،1 ششم، سال گیاهی، علوم هایپژوهش فصلنامه ،موره داروئی گیاه مختلف یهاعصاره

-17 ،15(2) ،افق دانش یپژوهش یعلم فصلنامه ،یرانيا ديشو اهیاسانس و عصاره گ یدانیاکسیآنت تیمطالعه فعال، 1388 ،ا کامكار

11. 
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سبز  رهيز یو اتانول ی،متانولیآب یهاعصاره یدانیاکسیعملكرد آنت یبررس ،1389 ،م انيمحمد ،ا یدیجمش ،فر ن یعتيشر کامكار ا،

 .37-45 ،16 (2)، گناباد یدرمان یو خدمات بهداشت یدانشگاه علوم پزشك فصلنامه ،یشگاهيآزما طيو بلغست در شرا

کوهی  کرفس اسانس باکتريايی ضد اثرات و مؤثره ترکیباتبررسی  ،1393طهماسبی ن،  شاه عروجعلیان ف،م، عزيزی م،  مشرقی

 .487-495، 28 (4) باغبانی، علوم نشريه، غذايی مواد نهای پاتوژ از برخی بر

 .ايران تهران، معاصر، فرهنگ انتشارات ،ايران گیاهان نامهای فرهنگ، 1377 ،و مظفريان
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Abstract 

Kelussia odoratissima Mozaffarian is regarded as one of the medical plants to reduce blood 

pressure, treat rheumatic and nervous system diseases, prevent kidney and bladder stone formation 

and clean the urethra. In this study, total phenolic content of essential oil extracted from Kelussia 

odoratissima Mozaffarian leaves were measured. Antioxidant activity of the essential oil at 10-100 

ppm were investigated using DPPH radical-scavenging activity, reducing power assay, β-carotene 

bleaching assay and total antioxidant capacity and accordingly compared with synthetic antioxidant 

namely BHA. The most of antioxidant capacity in sum were related to the 100 ppm of the essential 

oil and BHA. Also, the effect of the essential oil on oxidative stability of soybean oil was assessed 

using peroxide value and thiobarbitoric acid index. Results showed that oxidation inhibited during 

storage with 100 ppm concentration of the essential oil which was the most effective to inhibit the 

oxidation and could be used instead of BHA. 
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