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 چکيده

ين آنتی زيگبه عنوان جا اکسیدانیآنتی گیاهان دارويی و معطر به خاطر داشتن خاصیت اسانس امروزه: زمينه مطالعاتی

 اسانس پونه استخراج و شناسايی اجزای اصلی: هدف. باشندهای غذايی مطرح میسنتزی در فرآورده هایاکسیدان

ی های خوراکهای سنتزی در روغنتواند جايگزين آنتی اکسیدانن منبع آنتی اکسیدان طبیعی که میبه عنوا کوهی

میزان فنول کل با استفاده از روش فولین  ،وگرافی گازیروش کرومات ترکیب شیمیايی اسانس به :روش كارشود.

 صمخصو اکسیدان آن در روغنآنتی و فعالیت ABTSو  DPPHهای راديکالی اسانس با آزمونیت آنتیفعال، سیوکالتو

 عنوان به با اندازه گیری اعداد پراکسید روز، هفت طی در) C90°شده )دمای  اکسیداسیون تسريع سرخ کردنی در شرايط

 تعیین TBHQبا  در مقايسه واسید تیوباربیتوريکدر روغن ها  و تعیین کننده محصولات اولیه اکسیداسیون شاخص کیفی

درصد( و منتوفوران 89/15) نئولیس 8-1درصد( و 54/31پولگون )که نشان داد  های تحقیقيافته :نتايج .شد

ی فنول بودند. میزان کل ترکیبات پونه کوهی انسترکیبیات عمده اسدرصد( 74/9پولگون ) زويا سیدرصد( و س8/11)

ی اسانس پونه کوه 50ECمقدار  DPPHماده خشک تعیین شد و در آزمون  میلی گرم گالیک اسید در هر گرم 5/7معادل 

-میلی 2ت راديکالی مربوط به غلظآنتی نشان داد که بیشترين فعالیت ABTSآزمون  آمد. میلی گرم بر میلی لیتر بدست1

پونه  نساسا در آزمون آون، میلی لیتر آسکوربیک اسید( است. بر میلی گرم 08/0معادل غلظت ( لیتر اسانسبرمیلیگرم 

 گيرینتيجه .کند عمل  ppm 200در سطح TBHQ سنتزی اکسیدانتوانست بهتر از آنتی ppm 1000غلظت  کوهی در

ر ای سنتزی دهاکسیدانی قابلیت جايگزينی آنتیهای طبیعاکسیدانکوهی به عنوان منبعی غنی از آنتی: اسانس پونه نهايی

  د.های خوراکی را دارفرمولاسیون روغن
 

 اکسیدانی آنتی فعالیت روغن سرخ کردنی، پونه کوهی، اسانس، كليدی: واژگان

  
 مقدمه

 و نگهداری فرآوری طی هاو روغن هااکسیداسیون چربی

ای و تغذيه فیتکی رفتن دست از باعث تنها نه غذايی مواد

های راديکال ترکیباتی مانند بلکه شود،می هضمی غذا

های ترکیبات منجر به واکنش کند که اينتولید می آزاد

لذا  شود،واحتمالاً بیولوژيکی می نامطلوب شیمیايی

ها به منظور جلوگیری از آغاز و اکسیدان کاربردآنتی

ضروری است. اگرچه بسیاری اکسايشی  پیشرفت فساد

طبیعی مانند  هایسیداناکحاوی آنتیها از روغن

اثر بخشی  به دلیل اما هستند، هاو توکوفرول فلاونوئیدها

-های خوراکی آنتیاکافی اين ترکیبات، بايد به روغنن

 .)2008ابراهیم زاده و همکاران( اکسیدان اضافه شود
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از  عموما ها،زه برای تاخیر فساد اکسايشی روغنامرو

 یبوتیلات هیدروکسنظیر  تزیهای سنناکسیداآنتی

بوتیل  یتر و2تولوئن یهیدروکس بوتیلات، 1آنیزول

)سمنانی و  شودمی استفاده 3هیدروکینون

و خالص سازی عصاره گیاه  استخراج (.2006همکاران

رزماری و عرضه وسیع آن جهت مصارف غذايی و 

بهداشتی به عنوان يک آنتی اکسیدان طبیعی )سونجه و 

و  ی( و يا استخراج عصاره پونه ايران2011همکاران

-آن با آنتی رقابت فعالیت آنتی اکسیدانی و بررسی

هايی از تابگردان نمونهدر روغن آف BHTی زاکسیدان سنت

از  (.2010کامکار و همکاران ) بوده است هااين تلاش

های اخیر ترکیبات آنتی ديگر منابع گیاهی که در سال

 مورد شان هایس يا عصارهکسیدانی موجود در اسانا

اينان و (توان به برگ بواند میمطالعه قرار گرفته

سارو و ( (. گل و پوست نارنج2012همکاران

(، 2013کامکار و همکاران(علف هیضه ،(2013همکارن

 ک( و پنیر2010طاهانژاد و همکاران(اسطوخودوس 

د. در راستای ( اشاره نمو2012)طاهانژاد و همکاران

اکسیدانی مواد موثره موجود در یل آنتیبررسی پتانس

گیاهان معطر، تحقیق حاضر به ارزيابی خواص آنتی 

اکسیدانی اسانس گیاه پونه کوهی در مقايسه باآنتی 

پايداری روغن مخصوص در  TBHQی زاکسیدان سنت

 پردازد. سرخ کردنی می
 

 هاروش و مواد

 یشيمياي مواد

و   4ل هیدرازيلپیکري 1 دی فنیل2و  2 پايدارراديکال  

های مورد استفاده در اين شیمیايی و حلال کلیه مواد

از شرکت مرک آلمان و معرف  تحقیق با خلوص بالا

اتیل  3دو و دو آزينوبیس  فولین سیوکالتو، اسید گالیک،

                                                                 
1BHA  
2BHT  
3TBHQ  
4DPPH  

از  و پرسولفات پتاسیم سولفونیک اسید 6بنزوتیازولین 

 .شرکت سیگمای آمريکا تهیه شد

در اواسط فصل پائیز از  ونه کوهیپگیاه  :یمواد گياه

خوزستان جمع  اطراف شهر شوشتر در استان مناطق

آوری و پس از يک شستشوی ساده و آبکشی جهت رفع 

 و رطوبت C °28آزمايشگاه محیط یگردو غبار، در دما

از  گرم 100خشک گرديد و سپس مقدار درصد(44نسبی 

آن  به دستگاه کلونجر که اساس کار )خشک شده گیاه

 اسانس ساعت 3منتقل و به مدت  تقطیرآبی است

گیری با آوری و آبموجوداستخراج و پس از جمع

نگهداری  گراددرجه سانتی 4ولفات سديم در دمای س

 60شد. نمونه روغن مخصوص سرخ کردنی متشکل از 

 ppm 100 درصد پالم که حاوی 40درصد روغن سويا و 

قع در از شرکت ارجان نوين وا ،اسید سیتريک بود

تا روز قبل از  و شهرستان بهبهان استان خوزستان تهیه

آزمون به منظور جلوگیری از اکسیداسیون در فريزر 

°C18- .نگهداری شد 

 پونه كوهی اسانس یشيمياي تركيبات یشناساي

 5/0شناسايی ترکیبات اسانس استخراج شده با تزريق 

میکرولیتر اسانس رقیق شده با سیکلوهگزان به دستگاه 

-HPستون  یحاو Agilent 6890Aگازکروماتوگرافی مدل 

میکرومتر و ضخامت فاز  250متر، قطر داخلی 30)طول 5

میکرومتر( متصل به طیف سنج جرمی مدل  25/0ثابت 

Agilent 5975  انجام پذيرفت. برنامه دمايی ستون به اين

بودو دما با  C° 40دمای ابتدايی آن  :طريق تنظیم گرديد

در دقیقه تا رسیدن به دمای  گرادسانتیدرجه  5سرعت 

°C200 اين دما يک دقیقه باقی ماند و  افزايش يافت و در

در دقیقه تا  گرادسانتی درجه 10سپس دما با سرعت 

دقیقه  5افزايش يافت و پس از  C250°رسیدن به دمای 

-درجه سانتی 25سرعت توقف در اين دما در نهايت با 

گاز  بود رسانده شد. C 300°در دقیقه به دمای  گراد

 در دقیقه به عنوان لیتر میلی 1هلیوم با سرعت جريان 

 گاز حامل به کار گرفته شد و دمای محفظه تزريق

°C240 گرديد. طیف سنج جرمی با ولتاژ  تنظیم



  3                                                                                        روغن سرخ كردنی اكسیدانی اسانس پونه كوهی  بر پایداري اكسایشیبررسی اثر آنتی

شناسايی . دکار گرفته شالکترون ولت به  70يونیزاسیون

 -24cها )ات اسانس با کمک طیف نرمال آلکاننوع ترکیب

8c )شاخص (آنها  و بدست آوردن شاخص بازداری

گزارش شده  (KI) کواتز و مقايسه با شاخص کواتز

مقايسه طیف جرمی هر  و NIST05 زارترکیبات در نرم اف

يک از اجزای ترکیبات اسانس با طیف جرمی موجود در 

صورت  GC/MS موجود در دستگاه wiley7n.1 کتابخانه

رکیبات موجوددراسانس پذيرفت. همچنین میزان درصد ت

بررسی با استفاده از دستگاه گازکروماتوگرافی  مورد

شرايط  با FID مجهز به آشکارساز Agilent 6890A مدل

ها محاسبه با استفاده از سطح زير منحنی پیکفوق و 

 (.2013)زندی سوهانی و همکاران. گرديد

 فنول كل محتوی تعيين

ه عنوان سیوکالتو ب واز فولین روش رنگ سنجیاز 

معرف واسیدگالیک به عنوان استاندارداستفاده گرديد. 

رقیق شده در  میکرولیتر از اسانس 200 بدين منظور

گر فولین سیوکالتو که با لیتر واکنشمیلی 1متانول به

گرديد.  آب مقطر رقیق شده بود، افزودهبا  1:10 نسبت

 سديم میکرولیتر کربنات 800دقیقه  4 پس از گذشت

 2و محلول حاصل به مدت  به آن افزوده( درصد5/7)

 جذب میزان سپس ساعت در دمای اتاق قرارگرفت. 

شد. از گالیک  نانومتر قرائت 765نمونه در طول موج 

برای رسم ( میکروگرم بر میلی لیتر 100تا1غلظت (اسید

منحنی استاندارد استفاده و میزان کل فنول بر مبنای 

 :زير محاسبه شد فرمول گالیک با استفاده از اسید

 
C :گرم بر گالیک( میلی محتوای فنول کل بر مبنای اسید

: غلظت معادل اسید گالیک که از معادله به دست  1C ،(گرم

: حجم اسانس مصرفی V گرم بر میلی لیتر(،میلی( آمده

جهت  بر حسب گرم((وزن گیاه مورد نیاز : M لیتر(،میلی

 مترمیلی 2/0استخراج 

  DPPHركنندگی راديکالمها سنجش قدرت

 50( میزان 2000) مطابق روش بور يتز و بوکار

های مختلف به لیتر از اسانس پونه کوهی در غلظتمیکرو

در متانول  DPPHدرصد  004/0لیتر مجلول  یمیل 5

دقیقه، شدت جذب نمونه ها در طول  30اضافه و پس از 

با  DPPHنانومتر قرائت و درصد مهار راديکال  517موج 

 ستفاده از رابطه زير محاسبه گرديد:ا

 
blankA:  میزان جذب نوری کنترل منفی ،sampleA:  جذب

 های مختلف اسانس پونه کوهی نوری غلظت

به عنوان کنترل  TBHQ دانیاکس یدر اين آزمون از آنت

غلظتی از هر اسانس ( 50ECمثبت استفاده شده و میزان 

را  DPPHزاد های آدرصد راديکال 50تا  که لازم است

 مهار کند( اسانس پونه کوهی تعیین شد.

  ABTS سنجش قدرت مهاركنندگی راديکال

با اکسیداسیون به وسیله  ABTS راديکال پايدار

پتاسیم پرسولفات، تولید گرديد. اين راديکال کاتیون 

با بیشینه جذب در طول موج  یآب-دارای رنگ سبز

کال کاتیون کاهش میزال اين رادينانومتر بوده و  734

از فعالیت آنتی راديکالی ترکیبات  یبه عنوان شاخص

مورد نظر می باشد. فعالیت حذف کنندگی راديکالی در 

اکسیدانی معادل با ظرفیت آنتی اين آزمون ير اساس

اکسیدانی معادل با يا بر اساس ظرفیت آنتی 1ترولکس

قابل گزارش است. در اين آزمون ابتدا  2آسکوربیک اسید

و  ABTSمیلی مولار  7از اختلاط محلول  1:1 لوليک مح

ساعت در  16میلی مولار پرسولفات تهیه و به مدت  45/2

سپس محلول دمای اتاق و يک مکان تاريک قرار گرفت. 

 رقیق و پس از آن میزان 1:25 حاصل با متانول به نسبت

 یمیل 2های مختلف اسانس به میکرولیتر از غلظت 20

یق شده افزوده شد. سپس در لحظه رق ABTSلیتر محلول 

 734ج دقیقه میزان جذب در طول مو 15 اول و پس از

 شد. محاسبهقرائت و درصد بازدارندگی نمونه نانومتر 
 

                                                                 
1TEAC  
2AEAC  
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-د اسانس پونه كوهی به عنوان آنتیبررسی كاربر

 اكسيدان طبيعی در روغن مخصوص سرخ كردنی

، 200در سه سطح  یاسانس استخراج شده از پونه کوه

در  TBHQ یاکسیدان سنتزیو آنت ppm 1000و  500

به روغن مخصوص سرخ کردن فاقد  ppm 200سطح 

ر تسريع روند اکسیدان اضافه و به منظو یآنت

گراد  یدرجه سانت 90 یها در دمااکسیداسیون ، نمونه

 6و  5، 4، 3، 2، 1، 0و در روزهای  یگرمخانه گذار

دازه گیری میزان پیشرفت اکسیداسیون در آن ها با ان

وآزمون اسید  (AOCS 8-53عدد پر اکسید )

گرديد)مک دونالد و  یارزياب1کتیوباربیتوري

 (.1987هولتین

 تعيين عدد پر اكسيد

از تشکیل ترکیبات اولیه  یعدد پر اکسید به عنوان معیار

، در اين AOCS 8-53اکسیداسیون است. مطابق روش 

 30فزودن گرم از نمونه روغن توزين و پس از ا 5آزمون 

 5/1لروفرم )به نسبت ک -کلیتر حلال اسید استییمیل

 1 لیتر يديد پتاسیم اشباع به آن به مدتیمیل 05/0( و 1به

میلی لیتر  30قرار گرفت و سپس  کدقیقه در محل تاري

نرمال 01/0آب مقطر به آن افزوده و با تیو سولفات سديم

ی لیتر میل 5/0تااز بین رفتن رنگ زرد تیتر گرديد. سپس 

درصد شده و تیتراسیون تا از بین  10چسب نشاسته

رفتن رنگ آبی ادامه يافت. مقدار عدد پر اکسید با 

 استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد:

 

N= نرمالیته تیوسولفات سديم، V=  حجم مصرفی

 جرم نمونه =M  ،تیوسولفات

 بيتوريك اسيد تيوبار تعيين عدد

از تشکیل  یه عنوان شاخصعدد اسید تیوبار بیتوريک ب

ترکیبات ثانويه اکسیداسیون، مطابق روش مک دونالد و 

لی لیتر می 05/0هالتین تعیین شد. بر اين اساس میزان 

میلی لیتر  2یتر آب مقطر و لمیلی 95/0نمونه روغن با 

                                                                 
1TBA  

 375/0اسید، ککلرواستی یگرم تر TBA (15گر واکنش

سید کلريدريک لیتر ا یمیل 2تريک، وگرم اسید تیوبار ب

لیتر آب مقطر( با هم مخلوط شده و به مدت یمیل 9/82و

دقیقه در آب در حال جوش قرار گرفت. سپس به  15

دقیقه در  15دقیقه در دمای اتاق خنک شده و  10مدت 

گرم قرار گرفت و در پايان  1000سانتريفیوژ بادور

نانومتر توسط  532میزان جذب در طول موج 

)مک دونالد و . شد یدازه گیراسپکتروفتومتری ان

 (. 1987هولتین

 تجزيه و تحليل آماری

اين تحقیق در قالب يک طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار 

انجام شده و تجزيه و تحلیل داده ها با استفاده از نرم 

انجام شد. میانگین تیمارها با  3/9نسخه SASافزار آماری

گرفته و استفاده از آزمون دانکن مورد مقايسه قرار 

 نمودارها با بهره گیری از نرم افزار اکسل ترسیم شدند.
 

 نتايج

  آناليز تركيبات موجود در اسانس پونه كوهی

ترکیب از اسانس استخراج  22اساس نتايج حاصله بر

 3/95شده به وسیله تقطیر با آب شناسايی شدند. که 

آنها پولگون  نیدرصد اسانس را شامل شد. از ب

درصد( و 89/15) نئولیس 8-1درصد( و 54/31)

پولگون  زويا سیدرصد( و س8/11منتوفوران )

 اهیگ انسعمده موجود در اس یها بیدرصد( ترک74/9)

 .دادند لیرا تشک
 

روش ه تركيبات شيميايی اسانس گياه پونه كوهی ب -1جدول

 طيف سنج جرمی –تقطير در آب توسط گازكروماتوگراف 
Table 1- Chemical composition of essential oil of 

Oregano by gas chromatography-mass spectrometry 

the composition percent 
Polegone 31.54 

1- 8 Sineol 15.89 

Methofuran 11.80 

Cis ISO Polgone 9.74 

Total 95.30< 
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  DPPHراديکال  یقدرت مهاركنندگ

زاد های آاسانس پونه کوهی در مهار راديکالقدرت  

DPPH  نشان داده شده است. همان طور که  1در شکل

مشخص شده است رابطه مستقیمی بین غلظت اسانس و 

اثر مهارکنندگی راديکالی آن برقرار می باشد و با 

افزايش میزان غلظت اسانس و اثر مهارکنندگی راديکالی 

اسانس پونه  50ECچنین شاخص  آن افزايش می يابد. هم

میلی لیتر به دست آمد. لازم به  میلی گرم بر 1کوهی 

نسبت معکوسی با فعالیت  50ECذکراست که شاخص 

های اسانس یدانی اسانس ها دارد. گستره غلظتاکسیآنت

میلی گرم  10تا  05/0بین مورد استفاده در اين آزمون 

اديکالی لیتر بوده است و قدرت مهارکنندگی ربر میلی

مورد  TBHQتزی اکسیدان سناسانس پونه کوهی با آنتی

اسانس پونه کوهی  مقايسه قرار گرفت و نتايج نشان داد

لیتر قدرت بازدارندگی گرم بر میلیمیلی 1در غلظت 

اکسیدان لیتر آنتیگرم بر میلیمیلی06/0دل با غلظت معا

TBHQ .دارد 

 
 با غلظت اسانس پونه كوهی DPPHرابطه ميان فعاليت حذف كنندگی راديکال آزاد  -1شکل 

Figure 1 - Relationship between DPPH free radical scavenging activity and oregano essential oil concentration 

 

  ABTSقدرت مهار كنندگی راديکال 

قدرت اسانس پونه کوهی در مهار کنندگی راديکالی  

ABTS  رابطه  ده شده است.نشان دا 2در جدول

آن  درت مهارکنندگیمستقیمی بین غلظت اسانس و ق

 1د و از اين نظر در سطح وجود دارد و با افزايش می ياب

های مختلف اسانس درصد اختلاف معنی داری بین غلظت

 وجودداشت. 

 

 درصد بازدارندگی و ظرفيت آنتی اكسيدانی معادل آسکوربيك اسيد غلظت های مختلف اسانس پونه كوهی -2جدول
Table 2. Inhibitory percentage and antioxidant capacity of ascorbic acid equivalent concentrations of oregano 

essential oil 

Essential oil concentration 

(mg/ml) 

Deterrence percentage Antioxidant capacity equivalent to ascorbic 

acid (mg/ml) 

0.1 e0.148±21.265 e0.001 ±0.033 

0.2 d2.298 ±0.1153 d0.003 ±0.046 

0.5 c0.636 ±39.480 c0.001 ±0.061 

1 b0.318 ±47.925 ba010.0 ±0.075 

2 a0.148 ±51.215 a0.001 ±0.080 

Data is the mean of three replications ± standard deviation. Different letters in each column indicate significant 

difference at 1% level. 
 

 كردنی سرخ روغن درپونه كوهی  اكسيدانآنتی اثر

 سرخ روغن در پونه کوهی اسانس اکسیدانیآنتی فعالیت

-سانتی درجه 90 دمای در روز 6 زمان مدت در کردنی

 در تیوباربیتوريک اسید و پراکسید اعداد حسب بر گراد

 پراکسید عدد. است شده داده نشان 2 شکل و 3 جدول

 غلظت افزايش با و بوده تیمارها غلظت به وابسته روغن

 در رو اين از و يافته است کاهش پراکسید عدد تیمارها

 از شد مشاهده دارمعنی اختلاف(  p>0.05) احتمال سطح
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 اسانس اين ppm 1000 و 500 هایغلظت بین طرفی

 هم. ( p>0.05) نشد مشاهده داریمعنی آماری اختلاف

 ppm 1000 و 500 هایغلظت شودمی مشاهده چنین

-آنتی با همگام آزمون اول روزهای درپونه  سانسا

 کاهش را پراکسید عدد میزان يک به TBHQ اکسیدان

-آنتی از تر ضعیف بعد به چهارم روز از اما اند داده

 عدد کمتری میزان به و کرده عمل TBHQ اکسیدان

 ppm 200 غلظت همچنین .اندداده کاهش را پراکسید

 نمونه با دارمعنی تفاوت بعد به ارمچه روز از سانسا

 مختلف هایغلظت میان (.3جدول)نداد نشان شاهد

 اختلاف شاهد نمونه و TBHQ اکسیدانوآنتی اسانس

 غلظت .دارد وجود ( p>0.05) احتمال سطح در داریمعنی

500 ppm آزمون زمان مدت در پونه کوهی اسانس 

 اسید عدد کاهش موجب TBHQ اکسیدانآنتی با همگام

 می نشان نتايج چنین هم (.2شکل) گردد ريکتیوباربوتی

 تاثیر دارای غلظت سطح هر در پونه کوهی اسانس دهد

 دارای ppm 1000 و 500 غلظت در و بوده اکسیدانآنتی

 .باشد می اکسیدانیآنتی فعالیت بیشترين
 

 روز بر حسب عدد پر اكسيد 6مدت زمان اكسيدانی اسانس پونه كوهی در روغن سرخ كردنی در فعاليت آنتی -3جدول 
Table 3- Antioxidant activity of oregano essential oil in frying oil for 6 days based on peroxide value 

Day 

Treatment 

0 1 2 3 4 5 6 

sample a02.0±2.4 a89.0±6.6 a.150±12 a0.65 ±20.8 a1.44±30.2 ab1.44 ±45 ab1.44 ±63 

THBQ200 a0.20±2.4  c0.55 ±3.6 b0.35 ±9.6 c0.55±15.6  c0.88 ±26.6 a1.99±34.2  c1.04±49.8 

ese200 a0.34±2.4  ab0.22±5.8  a0/05±11.6  b0.82 ±17 ab0.68±29.4  a1.43±45.8  0.22a±64.02  

ese500 a0.45±2.4  b0.26±5.8 ab1.11±10.8  bc0.22±16.2  ab0 ±28.4 cb0.88±41.4  b1.44 ±60.6 

ese1000 a0.05±2.4  ac0.21±4.6  ab0.22±10.6  c0.02 ±15.8 cb0.82±27.4  c0.22 ±40.6 b0.55±60.4 

Data is the mean of three replications ± standard deviation. The different letters in each column indicate a significant 

difference at 1% level. 
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 روز بر حسب اسيد تيوباربيتوريك 6درمدت زمان فعاليت آنتی اكسيدانی اسانس پونه كوهی  -2شکل 

Figure 2 - Antioxidant activity of oregano essential oil for 6 days based on thiobarbituric acid 

 

 بحث

 عمده ترکیبات تشکیل دهنده اسانس پونه کوهی مورد

پولگون بررسی در اين تحقیق به ترتیب عبارت بودند از 

درصد( و  89/15)  نئولیس 8-1درصد( و  54/31)

 74/9پولگون ) زويا سیدرصد( و س 8/11منتوفوران )

که با ترکیبات اصلی اسانس پونه کوهی برخی درصد( 

و قاسمی  )توسط که پژوهشی در مناطق ديگر مغاير بود.

 اکسیدانی یآنت فعالیت که مشخص شد(  2013همکاران 
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 و کارواکرول ترکیبات فنولیک به بختیاری مرزه اسانس

گونه که همان .است وابسته آن در موجود تیمول

تحقیقات گذشته نشان داده ترکیبات شیمیايی تشکیل 

در مناطق مختلف  دهنده اسانس پونه کوهی کشت شده

 8-1به عنوان مثال کامفور و  باشند.دارای اختلاف می

مناطق تهران پونه کوهی سینیول عمده ترکیبات اسانس 

بتاتوجون و کامفور و آلفاتوجون ترکیبات ، و سمنان

اصلی اسانس پونه کوهی خراسان )قربانی و 

( و بتاتوجون و کامفور و آلفاتوجون و 2008همکاران

وربنول عمده ترکیبات اسانس پونه کوهی منطقه قم 

 همکاران يوسین و ند.( می باش2011)خسروی و همکاران

 زيره و زنجبیلاسانس  آنتی اکسیدانی خواص 2010

و  دادند قرار بررسی مورد DPPHروش  به را سبز

 توانندمی دو هر زيره و زنجبیل اسانس کهگزارش کردند 

 هم و طبیعی هایاکسیدانآنتی بالقوه منابع به عنوان

 استفاده مورد غذايی در محصولات چنین طعم دهنده

اسانس  گزارش کرد که  )2012 )آلبارين گیرند. رقرا

 فیله اکسیداسیون فرآيند رزماری و آويشن شیرازی

سازی در دمای يخچال را به در طول دروه ذخیره تیلاپیا

در پژوهشی  د.ده می کاهش درصد 36و  62 ترتیب 

-آنتی های( به بررسی ويژگی1390)رفیعی و همکاران

 روغن در آن کاربرد و زيتون برگ عصاره اکسیدانی

 متانولی عصارهداد  نشان آفتابگردان پرداختند. نتايج

 انديس توانست خوبی به ppm 1000 سطح در کرونايکی

 و کرده کنترل را تیوباربیتوريک اسید و پروکسید

 هیدروکسی بوتیل سنتزی هایاکسیدان آنتی جايگزين

 و 100 سطح دو در تولوئن هیدروکسی  بوتیل و آنیزول

200  ppm نوع ترکیب  8 ( 2000)چنج و همکاران  .شود

فلاوونوئیدی از میوه عناب استخراج کردند که در بین 

 آنها اسفینوزين و اسورتیش عمدا خاصیت دارويی دارند.

اکسیدانی ( فعالیت آنتی2008هان و همکاران روزب)

عصاره استخراجی از تفاله انگور در روغن سويا را 

د و نتايج حاصل از اعداد مورد بررسی قرار دادن

روز  13پراکسید و اسید تیوباربیتوريک در مدت زمان 

عصاره تفاله انگور دارای  ppm 150نشان داد غلظت 

آنتی  ppm 200فعالیت آنتی اکسیدانی بوده و با غلظت 

وهمکاران  ایکمول) باشد.قابل مقايسه می BHAاکسیدان 

 در داریپاي زنجبیلاسانس   گزارش کردند که ( 2004

 زيتون، ذرت آفتابگردان، هایروغن اکسیداسیون برابر

 افزايش  C ° 110 دمای در را مارگارين و کره هایچربی

 مقايسه قابل اسانس اکسیدانیآنتی خاصیت اين و دهدمی

 ( است. PG) گالات پروپیل سنتزی کسیداناآنتی فعالیت با

 اسانس اکسیدانیآنتی اثرات(  2007 همکاران و سینگ)

 مورد را خردل روغن اکسیداسیون روند در دارچین برگ

 اسانس که بود آن از حاکی نتايج و بررسی قرار دادند

 به نسبت تری قوی اثرات درصد  0.02 غلظتی سطح در

BHA ،BHT دارد گالات پروپیل و. 

اسید کارنوسیک را به روغن  (2010کاران ژانگ و هم) 

ايداری اکسايشی آن را آفتاب گردان اضافه نمودند و پ

در شرايط اکسیداسیون تسريع شده بررسی کرده و با 

اکسیدانی اسید دريافتند فعالیت آنتی DPPHانجام آزمون 

 BHTو  BHAهای سنتزی اکسیدانکارنوسیک از آنتی

فعالیت کمتری  TBHQبالاتر بوده ولی در مقايسه با 

-تی( اثرات آن2006ژانگ و همکاران ) دهد.نشان می

اکسیدانی اسانس جعفری را مورد بررسی قرار داده و 

درصد  512/0در غلظت  مشاهده کردند اين اسانس

 1/0در غلظت  BHTاکسیدانی نزديک با فعالیت آنتی

 اکسیدانید داشته و مشخص شد که اثرات آنتیدرص

وآلفا توکوفرول ضعیف تر  BHTاز  اسانس جعفری

 )1991فرانکل ) طتوس گرفته انجام تحقیق ديگر در است.

 خواص روی بر کوهی پونه اسانس اکسیدانیآنتی اثر

 مشاهده سازی،ذخیره مدت طول زيتون در روغن حسی

 در را زيتون روغن تنها نه کوهی پونه اسانس که شده

-ويژگی بلکه محافظت می کند، چربی اکسیداسیون برابر

 حفظ باعث و کرده حفظ نیز را آن طعمی و عطری های

 شدن ترطولانی و زيتون روغن العاده فوق سیح کیفیت

 نکاراهم و)قیروگا  .شودمی محصول اين مفید عمر

مصرف پذيرش و شیمیايی و حسی پارامترهای (2013
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 اسانس با همراه شده بوداده آفتابگردان دانه در کننده

 نمونه يک آنها .دادند قرار ارزيابی مورد را کوهی پونه

 پونه اسانس با همراه هنمون دو و آفتابگردان دانه از خام

 ارزيابی را مورد  BHT سنتزی اکسیدانآنتی و کوهی

 دارای کوهی پونهاسانس  دادند و گزارش کردن که قرار

 حفظ به تواندمی که است بالايی اکسیدانیآنتی فعالیت

 مقابل در سازیذخیره طول در بوداده آفتابگردان دانه

ا توجه به نتايج بدست ب .کند کمک اکسیداسیون فرآيند

های با اسانسپونه  کوهی اسانس  EC50آمده و مقايسه 

که  مورد بررسی توسط ساير محققین مشخص است

و  راديکالی خوبی داشتهاسانس پونه کوهی فعالیت آنتی

سیدانی ذکر شده نیز از اکدر مقايسه با ساير منابع آنتی

تحقیق اکسايشی خوبی برخوردار است. نتايج فعالیت ضد

رای قدرت دهد اسانس پونه کوهی داحاضر نشان می

بوده و از  ABTSو  DPPHهای بالايی در مهار راديکال

نظر روند تغییرات اعداد پراکسید و اسید تیوباربیتوريک 

ر شرايط اکسیداسیون و تاثیر در طی دوره نگهداری د

-روغن در مقايسه با آنتی های اسانس افزوده بهغلظت

 ی سنتزی مشابه نتايج محققان بالا بوده است.هااکسیدان

از  بعضی که نمود مشخص تحقیق اين از حاصل نتايج

پونه کوهی  مانند طبیعی های ن اکسیدا آنتی هایمخلوط

-اکسیدانآنتی جانشین عنوان به توان به می توان را می

آنتی حذف بر علاوه و برد کار روغن به در سنتزیهای 

 و هابافت در تجمع با توانندکه می سنتزی، هایان اکسید

 پايداری شوند، و تومور سرطان ايجاد باعث هااندام

 افزايش تغییرات نامطلوب ايجاد بدون را روغن حرارتی

 .دهد
 

 گيرینتيجه

آنتی ف اسانس پونه کوهی از خود فعالیتهای مختلغلظت

اکسیدانی نشان دادند و کاهش سرعت اکسیداسیون را به 

را  نقش ترين مهم که اين با فرار ترکیبات شتند.همراه دا

در اما ، کنندها ايجاد میاز لحاظ ارگانولپتیکی در روغن

 زمان گذشت با و کردن سرخ فرآيند طیهای بالا، غلظت

که  دندار منفی اثر محصول حسی هایويژگیی رو

 مواد مولد تشکیل و اکسیداسیون امر اين علت احتمالا

اين اسانس به دلیل همچنین،  .است نامطلوب بوی و طعم

توانايی واکنش با راديکال های ناشی از اکسیداسیون 

های اکسیدان طبیعی در فرآوردهتواند به عنوان آنتیمی

غذايی به ويژه غذاهای چرب به کار رفته و عمر نگهداری 

 هایاکسیدانآنتی اين، بر علاوه ها را افزايش دهد.آن

 مصرف برای سلامتی نظر زا و بوده خطرطبیعی بی

 .هستند مندسود کننده

 مورد استفاده منابع

 روغن در آن کاربرد و زيتون برگ عصاره اکسیدانیآنتی های. ويژگی1390س م، اعلمی م و خمیری م، رفیعی ز، جعفری

 .23-11 ، )1(21غذايی،  صنايع هایپژوهشنشريه آفتابگردان، 

Abutalebian M, 2006. The extraction of phenolic compounds from peppermint, pennyroyal and sweet basil 
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Introduction: The oxidation of fats and oils during food processing and storage not only causes 

loss of nutritional and digestive quality, but also produces compounds such as free radicals that lead 

to potentially biologically adverse and chemical reactions, Therefore, the use of antioxidants is 

essential to prevent the onset of corruption. Although many oils contain natural antioxidants such as 

flavonoids and tocopherols, due to insufficient efficacy of these compounds, they should be added 

to edible oils (Ibrahimzadeh et al. 2008). Synthetic antioxidants such as butylated hydroxy anisole 

(BHA), butylated hydroxy toluene (BHT), and tertiary butylated hydroquinone (TBHQ) are 

commonly used to delay the oxidation spoilage of oils (Semnani et al. 2006). extraction and 

purification of rosemary extract and its extensive supply for nutrition and hygiene as a natural 

antioxidant (sunjae et al. 2011) or extract of iranian oregano extract and evaluation of antioxidant 

activity and competition with BHT synthetic antioxidant in sunflower oil there have been some of 

these efforts (kamkar et al. 2010). Other plant sources that have been studied in recent years for 

antioxidant compounds in their essential oils or extracts can be found in Laurus nobilis (Inan et al., 

2012), Citrus aurantium (Saro et al. 2013), Pulicaria  gnaphalodes (Kamkar et al. 2013), lavender 

(Tahanjad et al. 2010) and Malva sylvestris (Tahanjad et al. 2012) were noted.In order to investigate 

the antioxidant potential of the active ingredients in aromatic plants, the present study evaluated the 

antioxidant properties of the essential oil of Oregano in comparison with the synthetic antioxidant 

of TBHQ in frying oil stability. 

Material and methods: Oregano was collected from the area around Shooshtar in Khuzestan 

province in mid-autumn and after wash and rinse to remove dust, it was dried at laboratory 

(temperature 28 ° C and 44% relative humidity) and then 100 g of The dried plant was transferred 

to a Clevenger apparatus and extracted for 3 hours and then dehydrated with sodium sulfate and 

stored at 4 ° C. Compounds of extracted essential oil by injection of 0.5 μl Cyclohexane diluted 

essential oil to Agilent 6890A gas chromatograph containing HP-5 column (30 m length, 250 μm 

internal diameter and 0.25 μm constant phase thickness) attached to Agilent 59 mass spectrometer 

is identified. Total phenol content of the essential oil was determined by Folin-Ciocalteu method 

and its antioxidant activity by DPPH and ABTS tests. Antioxidant activity of oregano essential oil 

at three levels of 200, 500 and 1000 ppm and TBHQ synthetic antioxidant at 200 ppm in 

antioxidant-free frying oil (consisting of 60% soybean oil, 40% palm and 100 ppm citric acid) at 90 

° C on days 0, 1, 2, 3, 4, 5 and 6 were evaluated by measuring peroxide value and thiobarbituric 

acid test. 

Results and discussion: Based on the results, twenty-two compounds were identified by water 

distillation. It contained 95.3% of the essential oil. Of these, polygon (31.54%), cineol 1-8 

(15.88%), menthofuran (11.8%) and cis iso-polygon (9.74%) constituted the major constituents of 

the plant essential oil. The results of this study were somewhat different from those of others. The 

differences in the type of essential compounds and their percentages in the essential oils can be 

attributed to differences in climatic and plant growth, harvest time, shelf life, method of extraction, 

and finally genetic variation of the plant. Each gram of oregano essential oil contained 7.5 mg 
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phenolic compounds based on gallic acid on dry matter. There was a direct relationship between the 

essential oil concentration and its DPPH scavenging effect. The EC50 index of oregano essential oil 

was 1 mg / ml. Radical inhibitory power of oregano essential oil was compared with synthetic 

antioxidant TBHQ and the results showed that oregano essential oil at a concentration of 1 mg / ml 

had inhibitory power equivalent to 0.06 mg / ml of TBHQ antioxidant. Based on the results and 

comparison of EC50 essential oil with those investigated by other researchers, it is clear that the 

essential oil has good antioxidant activity and has good antioxidant activity compared to other 

antioxidant sources. There was a direct relationship between the essential oil concentration and 

ABTS radical scavenging ability. Evaluation of antioxidant activity of essential oil in fried oil for 6 

days at 90 ° C in terms of peroxide and thiobarbituric acid values showed that Peroxide value was 

dependent on the concentration of treatments and decreased with increasing concentration of 

treatments and hence there was a significant difference (P<0.05). On the other hand, no significant 

difference was observed between the concentrations of 500 and 1000 ppm (P<0.05). In the first 

days of the test, concentrations of 500 and 1000 ppm of Oregano essential oil and TBHQ 

antioxidant reduced the same amount of peroxide but were weaker than TBHQ antioxidant on day 4 

and reduced peroxide to a lesser extent. The concentration of 200 ppm essential oil from day 4 did 

not show any significant difference with control. Concentration of 500 ppm of Oregano Essential 

Oil during the Test with TBHQ Antioxidant Reduced Thiobarbituric Acid. The results of this study 

showed that Oregano essential oil has high potency in inhibiting DPPH and ABTS radicals and in 

terms of changes in peroxide and thiobarbituric acid during storage under oxidation conditions and 

the effect of essential oil concentrations in comparison with synthetic antioxidants. The results of 

this study indicated that oregano essential oil can be used as a replacement for synthetic 

antioxidants in oil and in addition to eliminating synthetic antioxidants, which can cause cancer by 

accumulating in tissues and organs, enhancing the thermal stability of the oil without causing 

undesirable changes. 

Conclusion: Different concentrations of oregano essential oil showed antioxidant activity and 

decreased oxidation rate. Volatile compounds, although they play the most important organoleptic 

role in oils, have a negative effect on the sensory properties of the product during frying and over 

time, possibly due to oxidation and formation of substances. It produces a bad taste and smell. Also, 

because of its ability to react with oxidation-induced radicals, this essential oil can be used as a 

natural antioxidant in food products, especially fatty foods and prolong their shelf life. In addition, 

natural antioxidants are safe and beneficial to the consumer 
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