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  بادرنجبویه در  شده با اسانس یکنجد غنارده روغن  یشیاکسا يداریپا
  ينگهدار  دوره یط بالا و يدما

 
  3، آیدا ایرجی2، علی صحرایی اردکانی1غلامحسین پورقنبري

 رانیا کده پیرادامپزشکی، دانشگاه اردکان،دانش ،درمانگاهیگروه علوم 1
 رانیا دانشگاه اردکان، ،یرادامپزشکیدانشکده پ گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، 2

 ایرانفارس، آزمایشگاه مرکزي تحقیقات، دانشگاه علوم پزشکی شیراز، 3

 26/03/1399تاریخ پذیرش: ؛ 29/11/1398تاریخ دریافت: 

  چکیده 
و  شیاکسـا  مسـتعد و  اشباع ریچرب غ يدهایاز اس ییدرصد بالا يحاو ی از جمله روغن کنجداهیگ يها روغن سابقه و هدف:

هـا   مـواد غـذایی از جملـه چربـی     شیاکسا رونددر  ریختأ ایموجب مهار  ها  دانیاکس یآنت .هستند سمی اریبس يها تیمتابول دیتول
، اما همواره در ارتباط با کیفیت و امنیـت آنهـا   شوندیمهاي سنتزي در صنایع غذایی استفاده  اکسیدان بطور معمول، آنتی شوند. می

یـک   عنوانبه بادرنجبویهرو به افزایش است.  یاهیگ با منشاءهاي طبیعی  اکسیدان مباحثی مطرح بوده است. از طرفی، کاربرد آنتی
منظـور  . ایـن مطالعـه بـه   باشد می اکسیدانی بسیار قوي آنتی ویژگی ، داراي ترکیبات مختلف با خواص متنوع از جملهگیاه دارویی

درجـه   60کنجـد در دمـاي    ارده روغـن  اکسـایش  هاي مختلـف اسـانس بادرنجبویـه در مقابـل     اکسیدانی غلظت بررسی اثر آنتی
  زمان، انجام گرفت. گراد در طی سانتی

  

اسـتفاده   )GC-MS( یسـنج جرم ـ  فیط یکروماتوگراف دستگاهترکیبات اسانس بادرنجبویه از  محاسبه منظوربه :هاروش مواد و
 قـدرت  .گردیـد اسـتفاده   )TPC( گیري محتواي کلـی فنـل   آزمایش اندازهاز  ،ترکیبات فنلی اسانسگیري  اندازهشد. سپس، براي 

 يبـرا  تیرنسـم  آزمـون  ن،یهمچن شد. یبررس DPPHآزاد  يهاکالیمهار رادقدرت  یابیارز باآزاد  يها کالیمهار راد اسانس در
هاي  بادرنجبویه، غلظت اکسیدانی اسانس گیري اثر آنتی منظور اندازهبه .شد گرفته کار به) کند شیاکسا يمحاسبه زمان القاء (دوره

به عنوان گروه  TBHQاکسیدان سنتزي  آنتی و لیتر روغن ارده کنجد) میلی هردر اسانس  (میکروگرم  2000و  1000، 500، صفر
اسـید  شـاخص  و  )PV( عـدد پراکسـید   و کنجد اضافه شـد  ارده لیتر به روغن میکروگرم بر هر میلی 200کنترل مثبت با غلظت 

پس از اضـافه کـردن اسـانس بـه      35و  25، 15، 5، 1مرحله در روزهاي  5هاي مختلف در طی  در گروه )TBA( تیوباربیتوریک
  گیري گردید. اندازه ،ارده روغن

  

 يهـا  . گـروه هسـتند غلظـت   نیبـالاتر  يدارا الی ـو جران نرال باتیترک که داد نشان GC/MSاسانس با  لیو تحل هیتجز ها: یافته
 يهـا  کـال یمهار راد تیظرف نیلاتربا ،درصد 2/50 و 6/61با   2000ppmبا غلضت  هیو اسانس بادرنجبو TBHQکننده  افتیدر

 اسانس ppm صفر و TBHQ، 2000 ي) در گروه حاوIPنشان دادند. شاخص دوره القاء (به گروه کنترل  نسبترا  DPPHآزاد 
 و اسانس ppm 2000 يحاو يهاگروه به متعلق دیعدد پراکس ،مطالعه يانتها در. دیگرد محاسبهساعت  2/6و  4/9، 11 ،بیترت به

TBHQ 1/1و  5/1 ،بی ـترت به هاگروه نیدر ا کیتوریوباربیت دیاسو شاخص  )لوگرمیبر ک والانیاکیلیم( 4/13 و 1/14 بیترت به 
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 یمیرابطـه مسـتق   ،یدانیاکس ـیآنت ـ تی ـفعال زانی ـو م هیاسانس بادرنجبو  غلظت نیب نیهمچن. دیگرد مشاهده) میکرومول بر گرم(
   ).P>05/0( افتی شیافزا زین هاشاخص نیا تمام، ينگهدار زمان گذشت با و دیگرد مشاهده

  

از جملـه نـرال و    اکسیدان عنوان منبع غنی از مواد آنتی که اسانس بادرنجبویه به دندداهاي پژوهش حاضر نشان  یافته گیري: نتیجه
 کـه  يطـور بـه  ؛شـود  طولانی می هاي موجب افزایش پایداري روغن کنجد در دماهاي بالا و نگهداري در زمانو غیره...  جرانیال

بـر همـین    .آمـد  دسـت به يسنتز بیترک شیمهار اکسا قدرتاز  درصد 74-85 بالا، يهاغلظتاسانس در  شیاکسا ارقدرت مه
   هاي مصنوعی مطرح شود. مناسب براي آنتی اکسیدان یبه عنوان جایگزینقادر است  اساس

  

 بادرنجبویه، روغن ارده کنجد  اسانس چربی، شیاکسا اکسیدان، آنتی ي کلیدي: ها  واژه
 

  مقدمه
هاي گیاهی حاوي درصد بالایی از اسیدهاي  روغن

ایـن ترکیبـات    کـه  هستندو حساس چرب غیر اشباع 
تبـدیل   شیاکسا هایی به محصولات ثانویه طی واکنش

صورت تدریجی موجب کاهش کیفیت مـواد   و به هشد
رکیبـاتی  ت، هـا  اکسیدان آنتی. )13 ،10( شوند غذایی می

و  شیاکسـا رونـد  خیر در أهستند که موجب مهار یا ت
ــال ــاي آزاد مـــی تولیـــد رادیکـ ــوند.  هـ ــروزه شـ امـ

ــی ــیدان آنت ــر  اکس ــنتزي نظی ــاي س ، BHA1 ،2BHT ه
PG3،TBHQ4 ، شـوند، امـا در    رایج استفاده می طوربه

. اسـت ها مباحثی مطرح  ارتباط با امنیت و سلامتی آن
 طوح و مقدار توصیه شدهس این ترکیبات زمانی که در

امـا   ،داراي اثـرات مفیـدي هسـتند    ،گرفته شـوند کاربه
طولانی مـدت و بـیش از سـطح توصـیه شـده       کاربرد

هـاي کبـدي و    ماننـد آسـیب   تواند اثـرات مضـري   می
در هـر  . )3،18،26( را به همـراه داشـته باشـد    سرطان

اکسـیدان طبیعـی    امروزه استفاده از ترکیبات آنتی ،حال
تواننـد   ایـن ترکیبـات مـی   . )21(رو به افزایش اسـت  

تـر از ترکیبـات    بـیش  گـاهی اوقـات  اثراتی برابـر یـا   
گیاهان منبعی از د. نمایناکسیدان سنتزي را اعمال  آنتی

ترکیبات شیمیایی مختلف هسـتند و بسـیاري از ایـن    
اکسـیدان طبیعـی شـناخته     مواد آنتی عنوانبه ترکیبات 

                                                             
1. Butylated hydroxyanisole 
2. Butylated hydroxytoluene 
3. Propyl gallate 
4. Tert-Butylhydroquinone 

ــ شــده ــگ .)5(دان ــبادرنجبو یــیدارو اهی از  يعضــو 5هی
 ـفلاونوئخانواده نعناسانان است.   ـ6دهای ، 7هـا فنـل  ی، پل

، 11هــادیــآلدئ 10دیــ، منوترپنوئ9هــا، تــانن8دهایــکوزیگل
ترکیبات  عنوانبه غیره و 13هاترپنیسزکوئ، 12ترپن يتر

ترکیبات مهم این گیاه مطرح هستند کـه داراي اثـرات   
  .)12(باشند می اکسیدانی آنتی فعالیت از جمله متنوعی

و  تـرین  یکـی از مرغـوب  عنـوان  بـه  روغن کنجد
. )13(هاي گیاهی شناخته شـده اسـت    روغن ترین مهم

از طرفی میزان زیادي از اسیدهاي چرب روغن کنجد 
غیراشباع و نسبت  ،لینولئیکاسید اولئیک و اسید نظیر 

حساس هستند. انوعی از روغـن کنجـد،    شیاکسا به 
کنجـد (حاصـل از پـرس سـرد دانـه       ارده نظیر روغن

کنجد)، روغن تصفیه شده و روغن ارده کنجد وجـود  
در هرکدام متفاوت است.  کشیروغن که روش  نددار

هـاي کنجـد پوسـت گیـري شـده       روغن ارده از دانـه 
ی روغن کنجد حاصل شیاکساآید. پایداري  دست می به

کنده نسبت به روغـن حاصـل از     از دانه کنجد پوست
هـاي   اکسـیدان  تر است. وجود آنتی دانه کامل کنجد کم

                                                             
5.  Melissa officinalis 
6. Flavonoids 
7. Polyphenols 
8. Glycosides 
9. Tannins 
10. Monoterpene 
11. Aldehydes 
12. Triterpenes 
13. Sesquiterpene 



 همکاران وپورقنبري  غلامحسین 

35  

در  3و سزامولین 2، سزامین1طبیعی مثل گاما توکوفرول
ی روغن دانـه  شیاکساتواند در پایداري  پوشش دانه می

با توجه به استفاده  .)26(کامل کنجد نقش داشته باشد 
آب وارد فـاز  از آب در مسیر روغن کشی روغن ارده، 

شود و موجـب بـالا رفـتن عـدد پراکسـید       یمکنجاله 
شـود و بنـابراین،    یم ـروغن حاصل از پـرس کنجالـه   

 ،در ایـن مطالعـه  . یابدکاهش می ماندگاري این روغن
بادرنجبویه مورد تجزیـه   اروییدترکیبات اسانس گیاه 

اکسـیدانی   آنتـی  فعالیـت  و تحلیل قرار گرفت و سپس
 بـر  TBHQ يسـنتز  دانیاکسیاسانس در مقایسه با آنت

 ينگهـدار  دوره یط ـ ودماي بالا  درکنجد ارده روغن 
  شد. بررسی

  
  ها مواد و روش

روغـن ارده کنجـد خـالص و بـدون     : مواد مصـرفی 
از مراکز فروش واقـع در شـهر    دانیاکسیآنت باتیترک

 ـ. دی ـگرد يداریخر) زدیاردکان (استان   دانیاکس ـیآنت
 ـاسید استیک خالص، کلروفرم، ، TBHQ يسنتز  دوری
 آلمــان مـرك  شـرکت  از میسـد  وسـولفات یت م،یپتاس ـ

 ـگال دی. اس ـدنـد یگرد يداریخر  – نی، معـرف فـول  کی
 گمایاز شـرکت س ـ 4DPPH  یاتـانول  معرف وکالتو،یس

  .شدند هیته چیآلدر

 یاز مزرعه خـانگ  هیبادرنجبو اهیگ: اسانس هیته روش
 ـته زدیدر استان  ییدارو اهانیپرورش گ  خشـک و  هی

 داخـل و  خـرد  خشک اهیگرم از گ 100. سپس دیگرد
و  گرفـت سـاعت قـرار    3دستگاه کلونجر بـه مـدت   

 ـتقط روشبـه   اسـانس   از اسـتفاده  بـا و  يجداسـاز  ری
 بــا ســپسشــد.  يریــگ آب ،خشــک میســد ســولفات

ــایف ــرونیم 22/0 يلتره ــف ک ــر و هیتص ــا يدر بط  يه

                                                             
1. γ-Tocopherol 
2. Sesamin  
3. Sesamolin 
4. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 رجــهد 4 يدمــا دراســتفاده  زمــان تــا رهیــت يا شـه یش
  .)8( شد ينگهدار گراد سانتی

 نیـی تع :اسـانس  يدهنـده  تشـکیل  ترکیبـات  نییتع
 روش اســـاس بـــر هیـــبادرنجبو اســـانس بــات یترک

 اسانس. گرفت انجام) 2016( همکاران و زادگان عباس
 کروماتوگرافی دستگاه به ،يسازآماده از بعد نظر مورد
 و نوع تا شد تزریق 5جرمی سنج  طیف به متصل گازي
  .)1( شود مشخص آن دهنده تشکیل هايترکیب مقدار

 کـل  مقـدار : اسـانس  تـام  یفنول يمحتوايریگدازهان
و بر  سنجی رنگ روشبه  ،اسانس بادرنجبویه در فنول

 ) تعیـین 2016زادگان و همکاران (اساس روش عباس
 عنـوان بـه  6سـیوکالتو  - فـولین  از آزمایش این شد. در
 اسـتفاده  اسـتاندارد  عنـوان  بـه  گالیک اسید از و معرف

گـرم   یلیم حسب بر یفنول ترکیبات کل و مقدارگردید 
 .)1(گردید  برآورد اسانس گرم هر در کیگال دیاس

 ـگ انــدازه   ـیم يریـ  ـب زانـــ  يدازـــــان دام هـــ
 ـ خـواص : DPPH آزاد يها کالیراد  یدانیاکس ـ یآنت

 آزاد يهـا  کـال یراد مهـار  اساس بر یاستخراج اسانس
DPPH  517 مــوج طــول در یسـنج  فیــط روش بـه 

ــانومتر ــدازه ن ــگ ان ــه .شــد يری ــور ب ــه، ط  100 خلاص
ــا اســانس مختلــف يهــا غلظــت از تــریکرولیم  5/3 ب
 ـیم DPPH )1/0 یاتـانول  معرف از تریل یلیم ) مـولار  یل

ــوط ــه و مخل ــدت ب ــهیدق 30 م ــدار ق ــگرد ينگه . دی
 و ســاخته فـوق  روش مطــابق هـم  کنتــرل هــــ ـنمون

 در محلـول  جـذب . شـد  استفاده آب از نمونه يجا به
 طیف سنج نوري اهـــدستگ با نانومتر 517 موج طول
 1رایطـه    از یبازدارنـدگ  درصـد  و دیگرد يریگ اندازه

  ). 20( دیگرد محاسبه
   .1رابطه 

درصد	مهار = جذب	نمونه)] − [(جذب	کنترل)/(جذب	کنترل × 100 

                                                             
5. Gas chromatography–mass spectrometry 
6. Folin-Ciocalteu 
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 ـارز يبـرا : تمیرنس یابیارز  ـپا یابی  ـ يداری  یحرارت
استفاده  متیرنس یابیاسانس، از ارز يارده حاو روغن

 يهـا  گـروه  يمطالعه بـرا  يآزمون در ابتدا نیا. دیگرد
مختلـف اسـانس و بـا اسـتفاده از      يهـا  غلظت يحاو

ــم  ــتگاه رنسـ  ,892Metrohm, Herisau( تیدسـ

Switzerland (  و همکـاران   انـگ یو بر اسـاس روش
رسم نمودار، نقطه عطف  پس از .) انجام گرفت2016(

 يهـا درجـه مقاومـت نمونـه    نیعنوان بـالاتر  نمودار به
صورت زمان القـاء   به جیو نتا شدروغن در نظر گرفته 

  .)25(نشان داده شد  کند) شیاکسا ي(دوره
ــروه ــاگ ــاو کنجــد ارده روغــن: یشــیآزما يه  يح

 1000، 500، صـفر  يهاغلظتبا  هیس بادرنجبوــاسان
روغن ارده  تریل یلیاسانس بر هرم کروگرمی(م 2000و 

 در) µg/ml 200( TBHQ يکنجــد) و گــروه حــاو  
 ـتکرار ته 3 و در رهیت ییاشهیظروف ش  يدمـا  درو  هی

 عیتسـر  طیشرا( روز 35 مدت به گراد یسانت درجه 60
، 1 يدر روزهـا  مرحلـه  5در  و شدند ينگهدار) افتهی
و  دیعدد پراکس ،پس از شروع مطالعه 35و  25، 15، 5

 .شدند یبررس TBAشاخص 

حسـب  بر عـدد پراکسـید  : دیپراکس عدد يریگاندازه
بر اسـاس روش یانـگ و    وگرم لویوالان بر کیاکیلیم

میزان جذب نوري در و  ) محاسبه شد2016همکاران (
ــوج  ــول م ــتگاه ط  560ط ــا دس ــانومتر ب ــن ــنجفی  س

  .)25( شد يریگ اندازه
 دیاسشاخص  يریگاندازه:  TBAشاخص يریگاندازه

 همکــاران و تیــوا روش اســاس بــر کیــتوریوباربیت
 کرومـول یمبر حسب  TBA عدد و شد انجام) 1970(

  .)24( شد انیب ارده روغن گرمهر  در دیآلدئ يد مالون
 ـ داده: آماري  لیو تحل هیتجز دسـت آمـده در   ههاي ب

 تحلیل تغییرات و 22نسخه  SPSS این مطالعه با برنامه
شـد، همچنـین بـراي     بررسی آماري از نظر یک طرفه

هـاي آزمایشـی، آزمـون چنـد      مقایسه میـانگین گـروه  

 5تـر از   ایی دانکن در سطح احتمال خطـاي کـم   دامنه
  .درصد انجام شد

  
  و بحث نتایج

 شناسـایی  ايبر دهنده اسانس: آنالیز ترکیبات تشکیل
ــات ــده ترکیبـ ــکیل دهنـ ــانس، تشـ ــتگاه از اسـ  دسـ

 جرمـی  طیف سنج به شده گازي متصل کروماتوگرافی
)GC/MS( اسـانس   ترکیبـات  آنالیز نتایجشد.  استفاده

 جـدول  در ایـن مطالعـه   شـده در  بادرنجبویه اسـتفاده 
 ایـن  در کـه  طور همان. است داده شده نشان 1 شماره
 تشـکیل دهنـده   ترکیبـات اصـلی  ، اسـت  آمده جدول
 19/19( 2نـرال  درصد)، 8/26( 1شامل جرانیال اسانس

ــید ــد)، اکسـ ــاروفیلن درصـ ــد) و  85/11( 3کـ درصـ
در حقیقــت  د.نباشــ درصــد) مــی35/11( 4کــاریوفیلن

ــال ــب جرانی ــیترال  ترکی ــیترال  )A(س ــرال (س  )Bو ن
ها هستند کـه در منـابع طبیعـی ماننـد     مشتقات سیترال

اکسیدان بسیار مواد آنتی عنوانبه گیاهان وجود دارند و
 ماده بیولوژیکی فعال یکانیال . جراندقوي مطرح شده

لحــاظ ســاختار شــیمیایی در منوتروپنوئیــدها     از و
داراي خـواص  ایـن مـواد    بنـدي گردیـده اسـت.    طبقه

 ،یکروبیضدم تیمانند فعال دارویی و شیمیایی متنوعی
ضدالتهاب، ضـد قـارچ، ضـد حشـرات،      ،یضدسرطان

 ـفعال شیافـزا  ،یعصـب  سـتم یاز س یتیاثرات حمـا   تی
 ـکبد و ظرف یمیآنز ، هسـتند  کبـد  یدانیاکس ـ یآنت ـ تی

آزاد  يهـا  کـال یراد تواننـد  یم ـ بـات یترک نیا نیهمچن
DPPH  ـرا مهار کننـد و فعال  داشـته   یش ـیضداکسا تی
گـزارش شـده    يادر مطالعـه . )15،18،23،14( باشند.

 96/11( 6مولی)، تدرصد 33/37( 5ترونلالیاست که س
 27/7( لنیوفی) و بتاکاردرصد 10/10( ترالی)، سدرصد

                                                             
1. Geranial 
2. Neral 
3. Caryophyllene oxide  
4. Caryophyllene-E 
5. Citronellal 
6. Thymol 
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 ـبادرنجبو اسانس باتیترک نیترمهم عنوانبه )درصد  هی
مقدار جرانیـال،   ،دیگر  همچنین در مطالعه. )4( هستند

 ،ترتیـب  رونلال اسانس گیاه بادرنجبویـه بـه  نرال و سیت
عنوان شده اسـت. بـه هـر     درصد 3/6و  2/30، 2/44

 هـا  این ترکیبـات در پـژوهش   مختلفی از مقادیر ،حال
دلایل مختلف از به  ها و این تفاوتگزارش شده است 

مـرتبط  و منطقـه جغرافیـایی    گیـاه  مرحله رشدجمله 
  .)12( باشد می

  

 جرمی طیف سنج به شده گازي متصل کروماتوگرافی دستگاه از استفاده با بادرنجبویه روغنی اسانس لیو تحل هیتجز نتایج -1 جدول 
Table 1. Chemical composition of Melissa officinalis essential oil with GC/MS 

  پیک
Peak  

  ترکیب
Compound 

  1اندیس بازدارنده
KIa 

  )درصدمساحت (
Area (%) 

 Linalool 1084 1.87                                                                            لینالول  1

 Citronellal 1129 0.71                                                                    سیترونلال  2

 Isopulegol 1159 2.46                                             ایزوپولگول                        3
 Neral 1220 19.19                                                                                   نرال  4

 Geranial 1251 26.8                                                                          جرانیال  5

 Methyl geranate 1300 0.64                                                       متیل جرانات  6

 Geranyl acetate 1361 4.57                                                       جرانیل استات  7

 Unknown 1368 0.85                                                                       ناشناخته  8

 Caryophyllene-E 1415 11.35                                                     اي-کاریوفیلن  9
 Humulene-α 1445 1.05                                                              آلفا- هومولن  10

 Amorphene-δ            1511 0.44                                                         سیگما-آمورفن  11

 Caryophyllene oxide 1566 11.85                                           کاریوفیلن اکساید  12

 Viridiflorol 1574 1.92                                                              ویریدیفلورول  13

 Humulene-epoxide II 1586 0.67                                          اپوکسید- هومولن  14

15  
  آلفا ال-5دي ان  - )13( 8)، 12( 4-کاریوفیلا

 Caryophylla-4(12),8(13)-dien-5α-ol 
1613 0.74 

 Unknown            1648 1.26                                                                       ناشناخته  16

 Tetradecanoic acid 1747 0.71                                           تترادکانوئیک اسید  17

18  
  پروپیل) استرمتیل -2بنزن دي کربوکسیلیک اسید، بیس (- 2، 1

1,2-Benzenedicarboxylic acid, bis(2-methylpropyl) ester 
1822 0.2 

19  
  تري متیل- 14، 10، 6پنتادکانون، -2

2-Pentadecanone, 6,10,14-trimethyl 
1829 0.61 

 N-Hexadecanoic acid  1958 8.43                                   هگزادکانوئیک اسید-ان  20

 Epimanool  2032 1.59-13                                                          اپیمانول -13  21

22  
  دي متیل-7، 7-دي هگزیل- 4، 2سیکلوهپتاتري ان، - 1،3،5

1,3,5-Cycloheptatriene, 2,4-dihexyl-7,7-dimethyl 
2081 1.1 

 Phytol 1368 0.944238                                                                                فیتول 23
  DB-1MSدر ستون  (C30 –C8)هاي تزریق شده  بر مبناي نرمال آلکان ندهشاخص بازدار1

a Kovats index relative to n-alkanes (C9–C17) on a DB-1MS column. 
 

ــی ــواي فنل ــام محت ــی: ت ــواي فنل ــام محت ــانس  ت اس
گرم اسـید گالیـک در    یلیم 41/69 ±68/0بادرنجبویه 

هر گرم از اسانس محاسـبه شـد. فرانکـو و همکـاران     
) میزان محتـواي فنلـی عصـاره بادرنجبویـه را     2018(

یلی گرم اسید گالیک در هر گرم از عصاره م 177 13±
 یدر پژوهش ـ نیهمچن .دست آوردندهخشک متانولی ب

 ـگال دیگرم اس یلیم 2/303شاخص  نیا گر،ید بـر   کی
اثر مهـاري  . )6دست آمد (هتازه ب اهیگرم از گ 100هر 



 1400، 2)، شماره 13نشریه فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (
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 ـ  رادیکـال در برابـر  ترکیبات فنلی گیاهان   ههـاي آزاد ب
اکسـیدانی ترکیبـات    خوبی شناخته شده است. اثر آنتی

؛ و احیا آنها مرتبط است اکسایشهاي  فنلی به شاخصه
یک ترکیب احیا کننـده، دهنـده   عنوان به که  صورتی هب

 ـ کننـده اکسـیژن عمـل مـی     ءهیدروژن و اطفا  در د.کنن
ارتباط مستقیم بین میـزان ترکیبـات    ی،مختلف مطالعات

 اکسـیدانی گـزارش شـده اسـت     فنلی و خاصیت آنتی
)12،22(.  

 هـاي  بررسیاکسیدانی یک گیاه خاص در  آنتی ویژگی
ها، نـوع گونـه آن گیـاه،     مختلف بر اساس ترکیبات آن

سازي و مرحله رشد گیاه متفاوت اسـت.   شرایط آماده
ي کل فنلی ادر پژوهشی نشان داده شده است که محتو

الی  16/20بادرنجبویه در سه مرحله برداشت گیاه بین 
گالیـک در هـر گـرم از عصـاره     گرم اسیدمیلی 77/38

 ،در هـر صـورت  . )21( اسـت نوسـان داشـته   خشک 
محتواي فنلی گیاه بادرنجبویه در مطالعات مختلـف از  

  .تواند متفاوت باشد جمله تحقیق حاضر می
در ایـن  : DPPHد هـاي آزا  توانایی مهـار رادیکـال  

اکسیدانی اسانس  مطالعه به منظور محاسبه ظرفیت آنتی
 هـاي آزاد  آزمـون ارزیـابی مهـار رادیکـال    بادرنجبویه 

DPPH هـاي   مهار رادیکال به کار گرفته شد و توانایی
بـا توانـایی    هـاي مختلـف اسـانس    غلظت توسط آزاد

اکسیدان سـنتزي مقایسـه    عنوان آنتی به TBHQ مهاري
  . )1(شکل  گردید

  
با  TBHQ يسنتز دانیاکسیآنت از مطالعه نیا در. یشیآزما مختلف يهادر گروه DPPHآزاد  يهاکالیراد مهار قدرت -1شکل 

  .دیگرد محاسبهنانومتر  517طول موج  درکتروفتومتر پاس با. درصد مهار دیگرد استفاده ppm 200غلظت 
  ).P>05/0(هاي آزمایشی است  دار بین گروه*حروف کوچک انگلیسی در بالاي هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معنی

Figure 1. Free radical scavenging activity of different Melissa officinalis essential oil concentration (ppm), compared 
to that of the synthetic antioxidant TBHQ (ppm) and measured based on the activity of DPPH by spectrophotometer 

at wavelengths of 517 nm. 
*Non-similar small letters indicate a significant difference between treatments (P<0.05). 

 
ــظرف ــ تی ــیآنت ــروه در یدانیاکس ــا گ ــتیدر يه  اف

ــده ــانس   TBHQکنن ــاو اس ــت ب  PPM 2000 غلظ
 درصـــد 21/50±92/2 و 68/61±71/1 ،بیـــترت بـــه

هاي مختلف اسانس با هـم   . غلظتدیگرد يریگ اندازه
داري را نشان دادنـد. همچنـین بـا     تفاوت آماري معنی

 دار داشـتند  نیـز تفـاوت معنـی    TBHQ گـروه حـاوي  
)05/0<P(  شکل)آزمون). 1 DPPH  بر اساس احیـاء 

DPPH  به DPPH-H یکی از  عنوانبه گیرد و انجام می
اکسـیدانی   ارزیـابی ظرفیـت آنتـی   هاي  ترین آزمون مهم

توانایی اسـانس در مهـار   . استمطرح ترکیبات جدید 
به غلظت اسانس وابسته بـود   DPPH هاي آزاد رادیکال

اکسیدانی  و هرچه غلظت افزایش پیدا کرد ظرفیت آنتی
هـاي مختلفـی نیـز عنـوان      نیز افزایش یافت. پژوهش

بویـه  ترکیبات گیاه دارویـی بادرنج  ظرفیتاند که  کرده
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 اسـت وابسـته بـه غلظـت     ،هـاي آزاد  در مهار رادیکال
کسـیدانی  ا هاي متعددي ظرفیت آنتی در بررسی. )4،6(

اسانس و عصـاره بادرنجبویـه ارزیـابی شـده اسـت و      
پژوهش حاضـر   هايیافتهدست آمده با هج بایعموما نت

  . )10،16( دنمطابقت دار
عـدد  : اکسید و شاخص اسید تیوباربیتوریـک عدد پر
کنجد در روز ارده در روغن  TBAو شاخص  پراکسید

والان بـر   اکی میلی 75/1±32/0 ،ترتیب اول آزمایش به
دسـت  همیکرومول بر گرم ب 26/0 ±041/0گرم و کیلو

، عـدد  3و  2آمد. بر اساس نتایج درج شده در شـکل  
هـاي آزمایشـی    در گـروه  TBA پراکسـید و شـاخص  

روندي  ،بادرنجبویههاي متفاوت اسانس  حاوي غلظت
صورتی که با افـزایش غلظـت    خطی را نشان دادند، به

ها نسبت به گروه کنتـرل کـاهش    این شاخص ،اسانس
با گذشت زمـان   TBA یافت. همچنین عدد پراکسید و

بـدون  (گروه کنتـرل منفـی    ).P>05/0( افزایش یافت
حـاوي   هکنتـرل مثبـت ک ـ    گروه ) وگونه افزودنی هیچ

بــا  ،ترتیـب  هســتند بـه  TBHQاکسـیدان طبیعـی    آنتـی 
تـرین عـدد    ترین و کم ، بیش4/13±04/0و  3±45/18

بـالاترین   مطالعه نشـان دادنـد.   35پراکسید را در روز 
میلی اکـی والان   6/2 ±29/0، 35در روز  TBAمیزان 

این  مشاهده گردید و این در حالی بود کهبر کیلوگرم 
سنتزي و گـروه   اکسیدان گروه حاوي آنتی شاخص در

 1/1 ±15/0 ،میکروگرم اسانس به ترتیب 2000حاوي 
ثبت گردید. میلی اکی والان بر کیلوگرم  5/1 ±13/0و 

اسـید  بـالاترین شـاخص    ،همچنین گروه کنترل منفی
هاي مختلف آزمایش، نشـان   تیویاربیتوریک را در زمان

  ). P>05/0داد (
شود،  مشاهده می 3و  2هاي شکلطور که در  همان

در طول زمان افـزایش   TBAعدد پراکسید و شاخص 
ظرفیت  ، غلظت اسانس بادرنجبویه  با افزایش یافت و

 تر شد. ترکیبات پراکسید  بیش نیز اکسیدانی اسانس آنتی

هـا مطـرح    روغـن  اکسـایش محصولات اولیه عنوان به
هستند و عدد پراکسید یـک شـاخص مناسـب بـراي     

هـا اسـت. یانـگ و     روغـن  اکسایشگیري میزان  اندازه
 اکسایشی) گزارش کردند که پایداري 2016همکاران (

. )25(یابد  میها با افزایش عدد پراکسید کاهش  روغن
عدد پراکسید در روغن گزارش شده است که همچنین 

شده با اسانس بادرنجبویه بـا گذشـت    آفتابگردان غنی
 هـاي  کند که این نتـایج بـا یافتـه    زمان افزایش پیدا می

  . )12( مطالعه حاضر همخوانی دارد
ترکیبات فراري مانند آلدئید، کتـون و اپوکسـید از   

هاي چربی در مرحلـه دوم   تغییر شکل هیدروپرواکسید
شوند. اصـولا محصـولات    ها ایجاد می روغن شیاکسا

 TBAگیـري شـاخص    بـا انـدازه   اکسایشمرحله دوم 
گیري عـدد پراکسـید بـه     اندازه. )23( شوند می ارزیابی

تواند اطلاعات مفیـدي   تقریبا می TBAهمراه شاخص 
 .)7( ها را نشان دهد روغن شیاکسا زانیم ارتباط بادر 
در  TBAایی عنوان شده است که شـاخص   مطالعهدر 

 اند شده یشیاکساهاي  هایی که دچار استرس مغز موش
تغذیـه شـده    نیـز  با عصاره آبی بادرنجبویه همزمان و

اکسیدانی  در واقع خاصیت آنتی و بودند، کاهش یافت
. کالجـا  )15( بسیار قوي از این عصاره مشاهده گردید

) عنوان کردند که تولید محصولات 2018و همکاران (
اکسـیدانی   در اثـر خـواص آنتـی    TBAواکنش دهنـده  

عصاره بادرنجبویـه در محصـولات نـانوانی بـه طـور      
دست آمـده  هطبق نتایج ب .)2( داري کاهش یافت معنی

اکسیدان سنتزي  عنوان آنتی به TBHQ ،در این پژوهش
 ،هاي مختلف اسـانس بادرنجبویـه   در مقایسه با غلظت

تـري بـود. بـه همـین      اکسـیدانی قـوي   داراي اثر آنتـی 
در تحقیقی اظهار شده است که روغن کنجـد   ،صورت

در دمـاي بـالا، نسـبت بـه گـروه       TBHQغنی شده با 
و بـا  دهـد   مـی تـري را نشـان    عدد پراکسید کم ،کنترل

  .)16( گذشت زمان این شاخص افزایش پیدا کرد
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 يهاغلظتو  يسنتز دانیاکسیآنت يحاو يهانمونه) لوگرمیبر ک والانیاکیلی(م دیپراکس عدد در راتییتغ -2 شکل
  گرادیدرجه سانت 60 يشده در دما يهدارگنروغن ارده کنجد)  تریل یلیبر م کروگرمی(م هیمختلف اسانس بادرنجبو

  ).P>05/0(  است یشیآزما يهاگروه نیب داریمعن يان دهنده اختلاف آمارشهر ستون ن يدر بالا یسیحروف کوچک انگل*
Figure 2. Changes in peroxide value (mEq/Kg) of samples containing synthetic antioxidants and different 

concentrations of Melissa officinalis essential oil (µg/ml sesame Ardeh oil) stored at 60 ◦C and different days after 
adding compounds to sesame Ardeh oil. Con: Concentration 

*Non-similar letters on each day indicate a significant difference between treatments (P<0.05). 
 

 اسانس مختلف يهاغلظت و يسنتز دانیاکس یآنت يحاو يهانمونهبر گرم)  کرومولی(م TBA شاخصدر  راتییتغ -3 شکل 
  گرادیسانت درجه 60 يدما در شده ينگهدار) کنجد ارده روغن تریل یلیم بر کروگرمی(م هیبادرنجبو

  ).P>05/0(  است یشیآزما يهاگروه نیب داریمعن يان دهنده اختلاف آمارشهر ستون ن يدر بالا یسیحروف کوچک انگل*
Figure 3. Changes in TBA value (μmol/gr) of samples containing synthetic antioxidants and different concentrations 

of Melissa officinalis essential oil (µg/ml sesame Ardeh oil) stored at 60 ◦C and different days after adding 
compounds to sesame Ardeh oil. Con: Concentration 

*Non-similar letters on each day indicate a significant difference between treatments (P<0.05). 
  

 این مطالعـه از آزمـون رنسـیمت    در : متیآزمون رنس
 ارده روغـن   اکسایشـی گیري پایـداري   اندازه منظوربه

درج شده  4طور که در شکل  کنجد استفاده شد. همان
هـاي مختلــف   شـاخص زمـان القـاء در گـروه     ،اسـت 
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زمـان  داري بـود.   آزمایشی داراي اختلاف آماري معنی
ــانس     ــت اس ــه غلظ ــته ب ــوي وابس ــک الگ ــاء از ی الق

تـرین و   بـیش  کـه طـوري بـه   ،پیروي کرد ،بادرنجبویه
ساعت  2/6±34/0و  46/9 ±11/0ترین زمان القاء  کم

دست آمد. همچنین مدت زمان لازم براي تشـخیص  هب
 ± TBHQ ،56/0ترکیبات فرار در گروه کنترل حاوي 

ــاعت  03/11 ــود س ــداري  ).P>05/0( ب ــابی پای ارزی
خسته کننـده   رونديها در دماي اتاق  روغن اکسایشی

و زمان بر است، بر همین اساس استفاده از یک آزمون 
لازم و ضروري  ،تر و دماي بالا در زمان کوتاه تر سریع

  معمــول از آزمــون رنســیمت طــوربــه اســت. امــروزه
هـا اسـتفاده    روغـن  اکسایشیبررسی پایداري  منظور به

ــا  ،شــود. در ایــن آزمــون مــی شــاخص زمــان القــاء ب
هـا   روغن اکسایشگیري ترکیبات فرار حاصل از  اندازه

شود. هرچـه شـاخص زمـان     در دماي بالا محاسبه می
تـر   روغن نیز بیش اکسایشیالقاء بالاتر باشد، پایداري 

بـین زمـان القـاء و پایــداري    عبــارتی بـه باشـد و ب  مـی 
  . )11( روغن رابطه مستقیم وجود دارد اکسایشی

درج  4بر اساس نتایج این مطالعـه کـه در شـکل    
شده است، هرچه غلظت اسانس بادرنجبویـه افـزایش   

ــزایش   ــز اف ــاء نی ــان الق ــدا کــرد، زم ــه اســت پی  .یافت
تـرین زمـان القـاء بـه      ترین و کوتاه یطولان که طوري به

میکروگـرم   صفرو  2000هاي حاوي  در گروه ،ترتیب
کنجـد  ارده لیتـر روغـن    اسانس بادرنجبویـه بـر میلـی   

حاصل از  روغن کنجد اکسایشیدست آمد. پایداري  هب
حاصل از بررسـی ترکیبـات   با نتایج  ارزیابی رنسیمت

در  کـه جرانیـال و نـرال    GC/MSاسانس بـا دسـتگاه   
مرتبط است  ،ودندی بای داراي درصد قابل توجه اسانس

 کسایشـی توانند در حفظ پایـداري ا  و این ترکیبات می
هاي بـالاتر، میـزان    در غلظت و ن ارده کمک کنندروغ

و  تر اسـت  اکسیدان نظیر سیترال نیز بیش ترکیبات آنتی
طبق مطالعات مذکور در ابتداي بحـث، ایـن ترکیبـات    

اکسیدانی گیاه بادرنجبویه  بروز اثر آنتینقش مهمی در 
 ـیاثـر ترک تـوان از   در هر صورت، نمی. دارند تمـام   یب
شی والب اثرات هم افزایی، چشم پقدر  اسانس ياجزا
  .کرد

  
 بر کروگرمی(م هیمختلف اسانس بادرنجبو يهاغلظتو  يسنتز دانیاکس یآنت يحاو يهانمونه یشیاکسا يداریپا یابیارز -4 شکل

  متیآزمون رنس با یشیآزما يهاگروه از کی هر در ساعت حسب بر القاء زمانمحاسبه  و) کنجد ارده روغن تریل یلیم
 ).P>05/0. (است یشیآزما يها گروه نیبدار یمعن يان دهنده اختلاف آمارشهر ستون ن يدر بالا یسی* حروف کوچک انگل

Figure 4- Oxidative stability evaluation of samples containing synthetic antioxidants and different concentrations of 
Melissa officinalis essential oil (µg/ml sesame Ardeh oil by measuring the induction period (hour) through using the 

Rancimat analysis (P< 0.05). 
*Non-similar letters on each day indicate a significant difference between treatments (P<0.05). 
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  کلی گیرينتیجه
کنجد ارده روغن  اکسایشیاین مطالعه پایداري در 

غنی سازي شده با اسانس بادرنجبویه در شرایط دمایی 
ــالا و در  ــب ــداري ط ــات  و بررســیی دوره نگه ترکیب

تجزیـه و   GC/MSتشکیل دهنده اسانس نیز با آزمون 
اسـانس   ،هاي این پـژوهش  تحلیل شد. بر اساس یافته

اکسـیدان نظیـر    بادرنجبویه منبع غنی از ترکیبات آنتـی 
است. به طور کلی  هافنولپلی سیترال، جرانیال، نرال و

اسـتفاده  در این مطالعه که هاي مختلف اسانس  غلظت
هسـتند، امـا   قـوي   یاکسیدان آنتیفعالیت   دارايشدند 
 .بـه غلظـت اسـانس بسـتگی داشـت      هـا  آن اثرمیزان 
بسیار هاي مختلف اسانس داراي خاصیت مهاري  رقت

و  بودنـد  DPPHهاي آزاد  قوي در برابر تولید رادیکال
ــدد پراکســید در اســید شــاخص  ــک و ع تیوباربیتوری

 یافت.هاي مختلف نسبت به گروه کنترل کاهش  گروه
   غلظـت  در اسـانس  اکسـایش  مهار قدرت که  طوري به

2000PPM ،  ـ 74 زانیم بهمختلف  يها آزموندر   یال
 ـترک شیاکسـا  مهـار  قدرتدرصد از  85  يسـنتز  بی
طی دوره نگهداري و با گذشت همچنین  .آمد دست به

هاي مذکور افزایش یافت و یـک رونـد    شاخصزمان 
بـر   را نشـان دادنـد.  صعودي از ابتدا تـا انتهـا مطالعـه    

تواند پایـداري   اساس نتایج این تحقیق، بادرنجبویه می
کنجد را در شـرایط دمـایی بـالا    ارده روغن  اکسایشی

اکسـیدان   آنتـی  عنـوان به TBHQافزایش دهد. ترکیب 
هاي اسـانس بادرنجبویـه،    سنتزي در مقایسه با غلظت

تري در حفظ پایداري روغن را دارد، قابل  قدرت بیش
هاي  اکسیدانی اسانس در غلظت است خواص آنتیذکر 
 TBHQاکسـیدان   تقریبا نزدیک به خـواص آنتـی   ،بالا
تـري   شود مطالعات بیش پیشنهاد میپایان باشد. در  می

اسانس بادرنجبویـه   یاکسیدان تیدر ارتباط با خواص آن
بـه همـراه بررسـی     ،صورت جداگانههو ترکیبات آن ب

  گیرد.ها انجام  مکانیسم دقیق آن
  

  سپاسگزاري
این پژوهش از منابع مرتبط بـا   يها نهیبودجه و هز

 گانپژوهانه دانشگاه اردکان تـأمین گردیـد و نویسـند   
مقاله مراتب سـپاس و قـدردانی خـود را از دانشـکده     

اهم کـردن  دلیـل فـر  دانشگاه اردکان بـه  یرادامپزشکیپ
  .کند یاعلام م پژوهشامکان انجام این 
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Abstract 
Background and objectives: Vegetable oils such as sesame oil contain a high percentage of 
unsaturated fatty acids and prone to oxidation and production of highly toxic metabolites. 
Antioxidants are compounds that inhibit or delay the process of food oxidation. Synthetic 
antioxidants have been commonly used in the food industry, but there has always been debate 
about their quality and safety. On the other hand, the use of natural antioxidant compounds such 
as medicinal plants derivatives are increasing. Lemon balm is known as a medicinal plant that 
contain various constituents with different properties such as strong antioxidant activity. This 
study was carried out to investigate the antioxidant effect of different concentrations of Melissa 
officinalis essential oil against oxidation of sesame Ardeh oil at 60 °C during storage. 
 
Materials and Methods:  Dracocephalum essential oil was extracted and GC-MS analysis was 
used to calculate the composition of the essential oil. Then, the total phenolic content of oil was 
measured using the Folin–Ciocalteau method. In this study, the concentrations of 0, 500, 1000 
and 2000 ppm of the essential oil  were added into the sesame Ardeh oil. Also, TBHQ as 
synthetic antioxidant was used as positive control group with concentration of 200 ppm. 
Scavenging activity was assessed by evaluation of DPPH free radical scavenging activity. 
Rancimat assay was also used to calculate the induction period of the volatile compounds 
produced. Then, the antioxidant effect of essential oil in different groups were evaluated on 1, 5, 
15, 25, and 35 days after adding essential oil to the sesame Ardeh oil by measuring the peroxide 
(PV) and thiobarbituric acid index (TBA). 
 
Results: The results of GC/MS analysis showed that Neral and Geranial compounds had the 
highest concentration in Lemon balm essential oil. The highest DPPH free radical scavenging 
activity was observed in the groups receiving TBHQ (61.6%) and 2000 ppm essential oil 
(50.2%). The induction period index (IP) of the groups containing TBHQ, 2000 and 0 ppm 
essential oil were calculated to be 11, 9.4 and 6.2 hours. Moreover, at the end of the study 
peroxide value of the TBHQ and 2000 ppm groups were obtained to be 13.4 and 14.1 
(mEq/Kg), respectively. Thiobarbituric acid index at these groups were shown to be 1.1 and 1.5 
(μmol/gr). Also there was a direct relationship between the essential oil concentration and 
antioxidant activity indexes. However, the parameters were increased in all experimental groups 
during storage.  
 
Conclusion: The findings of the present study showed that the lemon balm essential oil is a rich 
source of antioxidants compounds including neral and geraniol. It could increase the stability of 
sesame Ardeh oil which exposed to the high temperatures during storage time in such a way that 
oxidation inhibitory activity of essential oils at high concentrations was calculated to be 74-85% 
of TBHQ oxidation inhibitory capacity. Accordingly, it can be considered as a suitable 
alternative to synthetic antioxidants. 
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