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  بررسی عملکردآنتی اکسیدانی عصاره هاي آبی، متانولی و اتانولی
  در شرایط آزمایشگاهی بلغست و زیره سبز

 4مریم محمدیان  -  3امیر حسین جمشیدي -  2نبی شریعتی فر - 1ابوالفضل کامکار

  چکیده
رادیکال هاي آزاد که موادي فعال و مضر  نندهآنتی اکسیدان ها از عوامل اصلی خنثی ک: زمینه و هدف

ثار تنش اکسایشی امري آمین ذخایر آنتی اکسیدان، به منظور کاهش ألذا ت .می باشند هستندبراي انسان 
ه قرار گیاه منابع غنی از ترکیبات پلی فنولیک هستند که تاکنون مورد توج این دو .مهم تلقی می شود

الکلی گیاهان  بررسی خواص آنتی اکسیدانی عصاره هاي آبی و وهش به منظورژلذا این پ .نگرفته اند
  .بلغست انجام شده است زیره سبز و

 و زیره سبزگیاهان فعالیت آنتی اکسیدانی انواع  عصاره هاي  ،آزمایشگاهی در این مطالعه :روش تحقیق
و  )DPPH( پیکریل هیدرازیل -1 -دي فنیل  2 و 2 با استفاده از دو روش مهار رادیکال پایدار بلغست

  لینولئیک اسید، تعیین و با فعالیت  - مهار پراکسیداسیون لینولئیک اسید در سیستم بتاکاروتن
به  SPSSماري آتجزیه و تحلیل داده ها با استفاده از نرم افزار  .سه گردیدیمقا BHTآنتی اکسیدانی 

    Excelو رسم نمودارها با نرم افزار )>p 05/0 در سطح معنی داري( آنالیز واریانس یکطرفهروش 
  .صورت گرفت

 ودست آمده نشان داد که در بین عصاره هاي مختلف به ترتیب عصاره هاي متانولی ه نتایج ب :یافته ها
داراي بیشترین فعالیت آنتی اکسیدانی در تست هاي مهار  بلغست اتانولی وو متانولی زیره سبز اتانولی 
میکروگرم  43/120±85/0  ،08/56±72/0 وDPPH )01/0±62/28،  17/0± 78/50هاي آزاد  رادیکال

زیره وبلغست آبی ،متانولی واتانولی عصاره هاي  و در ممانعت از اکسیداسیون لینولئیک اسید )در میلی لیتر
به  بوتیلینه شدهاین پارامترها براي هیدروکسی تولوئن . بودند) درصد 62 ،72 ،58 و70، 86 ،77( به ترتیب

  . درصد بود 95 میکروگرم در میلی لیتر و 10±02/0 ترتیب
   بلغستو  )Cuminum cyminum( سبززیره الکلی  و که عصاره هاي آبی نتایج نشان داد :نتیجه گیري

)Cardaria draba( پس از آزمایش هاي تکمیلی  به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی عمل نموده و می تواند
 . کار روده بدر صنایع غذایی و دارویی 

  آنتی اکسیدانی  عملکرد؛ زیره سبزعصاره ؛ بلغستعصاره  :ه هاژکلید وا
  

   )1389سـاـل   تابسـتـان؛  2؛ شـمـاره ي16دوره ي(پزشـکـی و خــدمات بهداشـتـی درمـاـنی گنابـاـد    فصـلـنامه ي دانشـگـاه علـوـم
21/5/1389: پذیرش                6/4/1389 :اصلاح نهایی     22/10/1388 :دریافت

                                                             
  دامپزشکی، دانشگاه تهران ي غذایی، دانشکده  استادیار، گروه بهداشت مواد -1
 داروساز دانشگاه علوم پزشکی گناباد دستیار تخصصی بهداشت مواد غذایی، دانشگاه تهران و مسؤول؛ي نویسنده  -2

  دانشگاه علوم پزشکی گناباد   -مدیریت غذا و دارو -میدان غدیر  -گناباد : آدرس
 nshariatifar@ut.ac.ir :پست الکترونیکی     021-66469123: نمابر    021-66466062 :تلفن

  استادیار فارماکوگنوزي، معاونت غذا و داروي وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، تهران -3
  دامپزشکی، دانشگاه تهراني دانشکده دامپزشکی،  دکتري -4
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 مقدمه
غذایی یک روند تخریبی است که  اکسیداسیون در مواد

باعث از بین رفتن ارزش غذایی و تغییر در ترکیبات شیمیایی 
 بسیار مستعد اکسیداسیونها  ها و روغن چربی. آنها می گردد

ها باعث تندي آنها  ها، روغن اکسیداسیون در چربی. هستند
، به علاوه محصولاتی که از اکسیداسیون )2,1(می شود 

توانند روي اجزاي دیگر موجود  شوند، می لیپیدها حاصل می
که  طوريه ب .در ماده غذایی نیز تأثیر منفی داشته باشند

ارگانولپتیک در محصولات غذایی با علاوه بر اثرات نامطلوب 
 اسیدهاي چرب ضروري بدن و ها و بردن ویتامین  بین  از

توانند منجر به اثرات نامطلوب و  ایجاد ترکیبات سمی می
  ).3- 5(عوارض سوء مختلف در بدن انسان شوند 

هاي مصنوعی از یک طرف و  اثرات سمی آنتی اکسیدان
افزودنی طبیعی از جانب استقبال مصرف کنندگان از مواد 

هاي طبیعی را  دیگر تمایل به استفاده از آنتی اکسیدان
ها ترکیبات پلی فنلی  این آنتی اکسیدان. بیشتر نموده است

هستند که در تمام گیاهان و تمام قسمت هاي آنها از قبیل 
 ).6(شوند  میوه، ریشه، بذر و غیره یافت می برگ، ساقه،

هاي  سبزیجات در برابر بیمارياثرات حفاظتی میوه جات و 
ها در این دسته از  مزمن تا حدودي به حضور آنتی اکسیدان

هاي  امروزه آنتی اکسیدان. مواد غذایی نسبت داده می شود
دست می آید به منظور ه طبیعی که از گیاهان و ادویه جات ب

به طور گسترده اي مورد  ها آنخواص آنتی اکسیدانی 
  ). 7(ارزیابی قرار می گیرند 

زیره سبز گیاهی است از خانواده جعفري با طعم قوي و 
. کمی تلخ مزه که از میوه آن به عنوان ادویه استفاده می شود

این ادویه همچنین براي ایجاد طعم در پنیر، نان، سس گوجه 
 .گیرد می مخلوط ادویه هاي تند مورد استفاده قرار فرنگی و

به علاوه جنس هاي مختلف آن به عنوان یک داروي سنتی 
  . مورد استفاده قرار می گیرندها  در درمان انواع بیماري

بر اساس مطالعات صورت گرفته، اسانس و عصاره هاي تهیه 
داراي اثرات آنتی اکسیدانی   شده از بعضی از گونه هاي آن

تیره شب بو که ، گیاهی چندساله از بلغست گیاه). 8(است 
 60 تا 20ن به آساقه  .توسط بذر و ریزوم تکثیر می یابد

هاي  برگ .رسد و در بالا بسیار منشعب است متر می سانتی

به عنوان  طعم تره تیزك یا شاهی دارد و تر، ن لطیفآبهاره 
. رود سبزي صحرایی جمع آوري و در تغذیه انسان به کار می

گل هاي آن  .روید نهرها میاین گیاه در اکثر مزارع و کنار 
سفید رنگ و میوه آن خورجینک تخم مرغی پهن یا قلبی 

در ایران در استان کهگیلویه و . شکل و ناشکوفا می باشد
از دانه و  .اصفهان می روید هاي خراسان و استان بویراحمد و

جوشانده دانه و . برگ گیاه در طب گیاهی استفاده می شود
   برطرف کننده التهابات تنفسیبرگ گیاه طعم تندي دارد و 

بررسی انجام شده نشان داد که تاکنون گزارشی  ).9( می باشد
  .ارائه نشده استبلغست  در رابطه با فعالیت آنتی اکسیدانی

  دف این مطالعه، بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی ه
عصاره هاي مختلف گیاهان فوق الذکر با دو روش متفاوت و  
  امکان استفاده از گیاهان  انتخاب شده به عنوان یک 

  لازم به ذکر است که . آنتی اکسیدان طبیعی می باشد
روش هاي متعددي جهت ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی مواد 

   دارد که بیشتر آنها نقش مکمل یکدیگر را دارند طبیعی وجود
 2 و 2 جمله این روش ها می توان آزمون رادیکال از. )10- 14(

و بی رنگ شدن بتا  (DPPH) پیکریل هیدرازیل - 1-دي فنیل
نام برد که در این مطالعه از دو روش فوق الذکر  را کاروتن 

  .استفاده شده است
  

  روش تحقیق
از شهرستان گناباد در سال  سبززیره  :مواد گیاهی

واقع در مزارع منطقه گناباد  از بلغست. تهیه گردید 1388
جمع آوري و پس  1388دین ردر فرورضوي استان خراسان 

گلها و برگها از ساقه جداشده و پس از خشک  از شناسایی،
شدن در دماي معمولی اتاق تا زمان استفاده در ظروف 

  .ي شددربسته و دور از نور نگهدار
گیاه  گرم پودر 50مقدار : روش تهیه عصاره ها

میلی لیتر  250خشک شده در سایه به صورت جداگانه با 
  له و در مدتیمتانول،  اتانول و آب مقطر به روش سوکس

وسیله ه پس از صاف کردن ب. ساعت عصاره گیري شد 6
واتمن شماره یک، با روش تبخیر در خلاء خشک  کاغذ

درجه + 4انجام آزمایش در یخچال گردیده و تا زمان 
  .سانتیگراد نگهداري گردید
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 تولوئنلینولئیک اسید، هیدروکسی : شیمیایی مواد
پیکریل  -1-دي فنیل 2 و 2 بتا کاروتن معرف ،بوتیله شده

از  40از شرکت سیگماي آمریکا و توئین  )DPPH( هیدرازیل
هاي  تمامی مواد و حلال. شرکت مرك آلمان خریداري شدند

مورد استفاده دیگر در این مطالعه از خلوص شیمیایی 
  .دشبرخوردار بوده و از شرکت مرك آلمان تهیه 

دي  2 و 2 آنتی اکسیدانی با آزمون بررسی خاصیت
در این روش بـه   :)DPPH( پیکریل هیدرازیل -1 -فنیل 

بـه عنـوان معـرف     DPPHعنوان ترکیـب رادیکـالی پایـدار از    
میکرولیتـر از غلظـت هـاي     50ترتیب که بدین  .استفاده شد

ــف ــی   100و 80، 60، 40، 20 مختل ــی س ــرم در س  میگروگ
درصـد   004/0میلـی لیتـر محلـول     5در متانول به  هاعصاره 
DPPH دقیقـه گرمخانـه    30بعـد از   .در متانول اضافه گردید

گذاري در دماي معمول اتاق جذب نوري نمونه هـا در طـول   
   .بلانک قرائت شدنانو متر بر علیه  517موج 

ــاي آزاد    ــار رادیکاله ــد مه ــتفاده از   DPPHدرص ــا اس ب
   .، محاسبه گردیدI%= (Ablank- Asample /Ablank)×100فرمول

جذب نوري کنتـرل منفـی را کـه    ،  Ablankدر این فرمول 
میـزان جـذب   ، Asampleباشد نشان می دهد و   فاقد عصاره می

  . کند نوري غلظتهاي مختلف عصاره را بیان می
در این تست توانایی دادن اتم هیدروژن یا الکترون توسط 

میزان بی رنگ کردن محلول  ترکیبات و عصاره هاي مختلف با
در  DPPHدرازیل یا یپیکریل ه -1- دي فنیل -2 و 2 بنفش

پس از آن غلظتی از ). 15(متانول مورد سنجش قرار می گیرد 
توسط نمودار بود  50عصاره که داراي درصد مهار رادیکالی 

بدیهی است که هر چه این عدد کوچکتر باشد . محاسبه گردید
  بیشتر  هاي آزاد، قدرت آنتی اکسیدانی یا مهار رادیکال

  در این آزمایش به عنوان کنترل مثبت از . می باشد
استفاده  بوتیله شدههیدروکسی تولوئن آنتی اکسیدان سنتزي 
  .شدندا دو بار تکرار ه گردید و کلیه آزمایش

بررسی خاصیت آنتی رادیکالی با آزمون بی رنگ 
  اسیدهاي چرب غیر اشباع از جمله  :بتا کاروتنشدن 

  لینولئیک اسید در برابر روند اکسیداسیون بسیار حساس 
مهار اکسیداسیون این ماده به عنوان یک روش  می باشد، لذا،

  با ارزش در تعیین فعالیت آنتی اکسیدانی مورد استفاده 

با میزان  در این روش فعالیت آنتی اکسیدانی، .قرار می گیرد
مهار اکسیداسیون لینولئیک اسید و جلوگیري از ایجاد 

مورد سنجش  ،پراکسیدهاي کونژوگه فرار و هیدرو ترکیبات
براي انجام آزمایش ابتدا یک محلول پایه از . قرار می گیرد

صورت زیر به ) آلدریچ - سیگما(لینولئیک اسید  -بتا کاروتن
  : تهیه گردید

میلی لیتر کلروفرم حل  1نیم میلی گرم بتاکاروتن در 
میلی گرم  200میکرولیتر لینولئیک اسید و  25شد و سپس 

سپس با  .به آن اضافه گردیده و کاملا مخلوط شد 40توئین 
میلی لیتر  100گردیده و  روش تبخیر در خلاء کلروفرم جدا

  دقیقه تحت فشار  30(آب مقطر اشباع شده از اکسیژن 
همراه با تکان شدید به آن اضافه ) میلی لیتر در دقیقه 100
نیم میلی لیتر از محلول تهیه شده فوق به لوله  و دو .شد

 2غلظت (میکرولیتر از عصاره  350آزمایش منتقل شد و 
به لوله آزمایش اضافه ) HPLC grade گرم در لیتر در اتانول

 تمامی این مراحل در مورد هیدروکسی تولوئن .گردید
فقط حاوي (به عنوان شاهد مثبت و بلانک  بوتیلینه شده

  ساعت  48بعد از . انجام شد )میکرولیتر اتانول 350
 490گذاري در دماي اتاق جذب نوري نمونه ها در  گرمخانه

از مقایسه  فعالیت آنتی اکسیدانی،نانومتر قرائت گردیده و میزان 
روي میزان پایداري رنگ  جذب نوري نمونه ها با زمان صفر و از

  ).16( زرد بتا کاروتن به درصد مورد سنجش قرار گرفت
ماري آتجزیه و تحلیل داده ها با استفاده از نرم افزار 

SPSS رسم و آنالیز واریانس یک طرفه  به روش آزمون
تمامی نتایج به . صورت گرفت Excel افزارنمودارها با نرم 

  .انحراف استاندارد بیان شده است ±صورت میانگین دو تکرار 
  

  یافته ها
 در این مطالعه فعالیت آنتـی اکسـیدانی عصـاره هـاي آبـی،     

دي  2 و 2 توسـط دو روش  بلغسـت  زیره سـبز و متانولی  ،اتانولی
لینولئیک  - بتا کاروتن   و ) DPPH( پیکریل هیدرازیل - 1 - فنیل 

  .اسید ارزیابی گردید
دي  2 و 2 در تحقیق حاضر و در  آزمایش مهار رادیکال

، با افزایش غلظت DPPH)( پیکریل هیدرازیل -1 -فنیل 
با قدرت بیشتري صورت  DPPHمهار رادیکال  عصاره ها،
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 50را که ها غلظتی از عصاره  1نمودار شماره در  .گرفت
غلظت در مقایسه با ) IC50( رادیکال را مهار می نماید درصد

آورده شده منظور ن براي ایه بوتیله شد هیدروکسی تولوئن
  .است

  
 

  کنترل مثبت هیدروکسی تولوئن و Cuminum cyminum, Cardaria drabaو آبی  متانولی اتانولی، 1هاياثر عصاره  :1نمودار 
 DPPHدر مهار رادیکالهاي آزاد شده  هبوتیل

  

  
 

  
  کنترل مثبت هیدروکسی تولوئن و  Cuminum cyminum , Cardaria drabaآبی  متانولی و اتانولی،هاي اثر عصاره  :2نمودار 

  و کنترل منفی در ممانعت از اکسیداسیون لینولئیک اسیدبوتیله شده 

                                                             
1- EECC: Etanolic Extract of Cuminum cyminum; WECC: Water Extract of Cuminum cyminun; MECC: Methanolicextract of 
Cuminum cyminun; EECD: Etanolic Extract of Cardaria draba; WECD: Water Extract of Cardaria draba; MECD: Methanolic 
Extract of Cardaria draba; BHT: Butylated Hydroxyl Toluene   
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همانگونه که مشاهده می شود، توانایی مهار رادیکال آزاد 
به ترتیب  زیره سبزی و اتانولی توسط عصاره هاي آبی، متانول

میکروگرم در  78/50±17/0 و 12/0±58/20، 01/0±62/28
دست ه اختلاف معنی داري بین نتایج ب. باشد میلی لیتر می

دیده با عصاره اتانولی آمده براي عصاره هاي آبی و متانولی 
  . p)>05/0(شد 

 -دي فنیل  2 و 2 از طرف دیگر در مهار رادیکال آزاد
عصاره هاي آبی،  IC50مقدار  )DPPH( پیکریل هیدرازیل -1

 ،9/142±12/1 به ترتیب بلغستگیاه اتانولی  ی ومتانول
  میکروگرم در میلی لیتر  43/120±85/0 و 72/0±08/56

  دست آمده براي ه بین نتایج باختلاف . دست آمده ب
آبی ي اتانولی و عصاره ي عصاره هاي آبی و متانولی با عصاره 

قدرت مهار رادیکال آزاد ). p>05/0(با متانولی معنی دار بود 
بالاتر از قدرت ) میکروگرم در میلی لیتر BHT  )10توسط

مهار رادیکال آزاد تمام عصاره هاي دو گیاه مورد مطالعه ما 
در این تحقیق بالاترین فعالیت مربوط به عصاره هاي آبی . بود

آبی و کمترین فعالیت مربوط به عصاره  زیره سبزو متانولی 
 و، درشماره دنمودار اساس اطلاعات موجود در  بر  .بود بلغست

آزمایش ممانعت از اکسیداسیون لینولئیک اسید در سیستم 
گرم در لیتر به ترتیب،  2لینولئیک اسید در غلظت  -بتاکاروتن

عصاره هاي آبی، متانولی  درصد اثر مهاري توسط ،70، 86، 77
، آبی در مورد عصاره هاي. زیره سبز حاصل شدو اتانولی 

 درصد اثر ثبت 62، 72 ، 58 بلغست به ترتیبواتانولی متانولی 
در ارتباط با آنتی اکسیدان سنتزي هیدروکسی  ضمناً .گردید

اثر مهاري در آزمایش بتا  درصد 95تولوئن بوتیله شده 
از نظر آماري تفاوت . لینولئیک اسید به دست آمد - کاروتن

معنی داري بین فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره هاي اتانولی و 
همچنین . اه زیره سبز وجود داشتآبی با عصاره متانولی گی

قدرت آنتی اکسیدانی عصاره متانولی بلغست بالاتر از بقیه 
  .عصاره هاي مورد مطالعه بود

 
  بحث 

آنتی اکسـیدانها بـا رادیکـال پایـدار       DPPHدر سیستم 
DPPH ــرا کــم رنــگ یــا بــی رنــگ   واکــنش نشــان   داده و آن

میزان کاهش رنگ با قدرت آنتی اکسیدانی نمونـه  . می نمایند
  . رابطه مستقیم دارد

 ی نظیر سیستئین، گلوتاتیون،یها آنتی اکسیدان
ترکیبات آروماتیک پلی  آسکوربیک اسید، توکوفرول،

با دادن ) و غیره پیروگالول مثل هیدروکینون،(هیدروکسی 
آنرا احیا نموده و  ،DPPHهیدروژن و یا الکترون به رادیکال 

. و یا حتی بی رنگ شدن آن می شوند با عث کم شدن رنگ
با افزایش غلظت ترکیبات فنلی یا درجه هیدروکسیلاسیون 

فعالیت مهار رادیکالی اسانس یا عصاره  ،ترکیبات فنلی
 -در سیستم مدل بتا کاروتن )17( دکنافزایش پیدا می 

بی  لینولئیک اسید، بتاکاروتن در غیاب آنتی اکسیدان سریعاً
له اکسیداسیون بتاکاروتن و أدلیل این مس .رنگ می شود

رادیکال آزاد . لینولئیک اسید و تشکیل رادیکال آزاد می باشد
لینولئیک اسید پس از جدا شدن اتم هیدروژن توسط 

د می مولکول هاي فوق العاده غیر اشباع بتا کاروتن ایجا
اکسید شده و تا  متعاقب آن خود بتا کاروتن نیز. گردد

گردد که  نارنجی آن زایل میحدودي تجزیه گردیده و رنگ 
  ). 18( قابل ارزیابی می باشداسپکتروفتومتري  توسط این رویداد

  روي خواص  گولوس و همکارانشي  در مطالعه
در تست   longifolia  Mentha آنتی اکسیدانی عصاره متانولی

درصد با  24لینولئیک اسید قدرت مهاري عصاره  - بتا کاروتن 
 .)19( میلی گرم در هر میلی لیتر اعلام گردید 2غلظت 

در مورد انواع عصاره هاي  در مطالعه سولتانا و همکاران
اعلام شد که در مهار اکسیداسیون  Corncobمتانولی، اتانولی 

داراي قدرت  BHTلینولئیک اسید، آنتی اکسیدان سنتیک 
ي درصد بوده و اثر مهاري عصاره  7/84 ممانعت معادل

ي پس از آن عصاره  و) درصد 9/89( متانولی از بقیه بیشتر
  . )20( قرار داشت) درصد 5/60( اتانولی

  ماجنیک و همکاران، در مورد فعالیت ي در مطالعه 
بالاترین اثر مهاري مربوط به  Guaranaآنتی اکسیدانی بذر 

و پایین ترین اثر نیز مربوط به ) درصد 9/85(متانولی  ي عصاره
عصاره هایی که با مخلوطی از . بود) درصد 9/70(آبی ي عصاره 

دست آمده بودند داراي اثر ضد رادیکالی بالا ه حلال آلی و آب ب
بالاترین اثر  .نتی اکسیدانی تقریبا برابر داشتندآبودند ولی اثر

ساریکورککو  .)21( ول خالص بودنتی اکسیدانی مربوط به متانآ
اعلام نمودند که قدرت ممانعت از اکسیداسیون  و همکاران

 Marrubium globosum متانولی ي لینولئیک اسید عصاره
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 که ) درصد 39/97(بالاتر از عصاره هاي دیگر بوده است 
 )درصد 44/97(بود  BHTتقریبا معادل کنترل مثبت یا 

)17( .  
 در مورد قدرت آنتی اکسیدانی همکارانتپ و ي در مطالعه 

معلوم شد که در سیستم   Nepeta  flavidaانواع عصاره هاي 
لینولئیک اسید در بین تمامی  -اکسیداسیون بتا کاروتن

) درصد 7/79(متانولی بالاترین فعالیت ي عصاره ها، عصاره 
  . )22( را دارا می باشد

قدرت ممانعت از اکسیداسیون  کامکاري در مطالعه  
گرم در  2اتانولی شوید در غلظت ي لینولئیک اسید عصاره 

 در ارتباط با هیدروکسی تولوئن .درصد اعلام گردید 56لیتر، 
 -اثر مهاري در سیستم بتا کاروتن درصد 95بوتیله شده 

در مطالعه گچ کار و همکاران  .)23( لینولئیک اسید اعلام شد
زیره در تست لینولئیک اسید تنها بالاتر  قدرت مهاري اسانس

و ترولاکس  BHEاز تیموس،  زماري و پایین ترراسانس  از
  . )8( اعلام گردید

نتایج حاصل از مطالعات صورت گرفته نشان می دهد که 
بالا بودن ترکیبات فنلی دلیل عمده بالا بودن فعالیت آنتی 
اکسیدانی بعضی از عصاره ها از جمله عصاره هاي متانولی و 

زیرا بر اساس شواهد موجود ارتباط مثبتی بین . اتانولی باشد
هان وجود نتی اکسیدانی گیاآمیزان ترکیبات فنلی و قدرت 

نظر می رسد که ترکیبات فنلی که به ه ب از طرف دیگر. دارد
  شوند و قدرت  صورت گسترده در گیاهان یافت می

آنتی اکسیدانی بالایی دارند بیشتر از طریق عصاره هاي 
   گیاهی در مقایسه با اسانس آنها قابل استخراج باشد

به ذکر است که ترکیبات فنلی به صورت  لازم .)29-24(
ثري به عنوان دهنده هیدروژن عمل نموده لذا به عنوان ؤم

در ضمن شاید پایین  .کنند ثر عمل میؤیک آنتی اکسیدان م
بودن میزان ترکیبات غیر قطبی در گیاهان دلیل پایین بودن 
  میزان فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره هاي تهیه شده با 

  ).22( حلال هاي غیر قطبی از جمله هگزان باشد
طور کلی همه عصاره هاي ه سیستم لینولئیک اسید بدر 
نظر می آید که مانع اکسیداسیون لینولئیک اسید ه قطبی ب

می شوند که در رابطه با فرآوري مواد غذایی و نگهداري آن 
ها اکسیداسیون  آنتی اکسیدان. مسئله مهمی می باشد

ترکیبات لیپیدي غشاهاي سلولی را به حد اقل رسانده و یا 
  لی و هیدروپراکسیدهاي آتشکیل ترکیبات فرار مانع 

کونژوگه دي ان ناشی از اکسیداسیون لینولئیک اسید که 
  ). 22( کارسینوژن هستند، می شوند

دست آمده در تحقیقات ه در مجموع تناقض در نتایج ب
مختلف می تواند در ارتباط با تنوع ترکیبات شیمیایی موجود 

نتیک متفاوت یآنها و ک در گیاهان، مکانیزم مختلف واکنش
ظرفیت  .واکنش هاي مهاري آنها در روش هاي انتخابی باشد

آنتی اکسیدانی اندازه گیري شده یک نمونه در ارتباط با 
و منبع تولید رادیکال آزاد یا عامل اکسید  مورد استفادهروش 

  .می باشدکننده 
 Mentha spicataعصاره اتانولی IC50 سوئیت و همکارانش

و هیدروکسی تولوئن  لیتر میکروگرم در میلی 5/28 را معادل
میکرو گرم در میلی لیتر اعلام  1/10برابر با  رابوتیله شده 

  ). 30( نمودند
  در ارزیابی خواص آنتی اکسیدانی عصاره متانولی

longifolia  Mentha  روش  با توسط گلوس و همکارانشDPPH 
لیتر اعلام  میلیگرم در ومیکر 4/74عصاره متانولی  IC50میزان 
در  سولتانا و همکاراني همچنین در مطالعه  .)19( گردید

قدرت مهار رادیکال عصاره  ،Corncobمورد انواع عصاره هاي 
  ). 20( متانولی بالاتر از بقیه عصاره ها گزارش گردید

عصاره هاي   ماجنیک و همکاران قدرت مهار رادیکال آزاد
درصد  60(و اتانولی ) درصد حجمی 35(استنی  متانولی،
 .درصد گزارش نمودند 75را بالاي  Guaranaبذر ) حجمی

پایین ترین اثر آنتی اکسیدانی و مهار رادیکال مربوط به 
ولی عصاره هایی که با مخلوطی از حلال آلی  عصاره آبی بود

 مده بودند در این تحقیق داراي اثر مهارآدست ه و آب ب
  ). 21( بالا بودندرادیکال 

 در مورد اسانس و عصاره متانولی ککو و همکاران ساریکور
Marrubium globosum در مطالعه  .مطالعه اي را انجام دادند

ي  آنها فعالترین بخش از نظر مهار رادیکال آزاد  عصاره
میکروگرم در میلی لیتر اعلام گردید که  26/57متانولی 

بود  BHTال آزاد توسط تقریبا معادل قدرت مهار رادیک
  ). 17( )میکرو گرم در میلی لیتر 48/55(
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  Nepeta flavidaعصاره متانولی عصاره  IC50میزان 
میکروگرم در میلی لیتر اعلام  2/63 و همکاران توسط تپ

 میکرو گرم 18( بوده است BHTگردید که بالاتر از کنترل مثبت 
  ). 22( )در میلی لیتر

آزمایش مهار رادیکال آزاد، غلظت در  کامکار در مطالعه 
میکروگرم در  340عصاره اتانولی شوید،  درصد 50مهاري 

بوتیله  در ارتباط با هیدروکسی تولوئن .میلی لیتر اعلام گردید
 ).23( میکروگرم در میلی لیتر اعلام شد 10مقدار شده، 

ساتییانارایانا و همکاران قدرت مهار رادیکال سوپر اکسید 
اعلام در میلی لیتر میکروگرم  220سبز را معادل عصاره زیره 

که در مورد انواع  در مطالعه توپال و همکاران ).31( نمودند
رادیکال  قدرت مهار اسانس ها از جمله اسانس زیره انجام شد،

درصد بود، در این مطالعه قدرت  92تا  87آزاد داراي محدوده 
). 32( آمددست ه درصد ب 92نیز معادل  BHTرادیکالی  مهار

رادیکال آزاد اسانس زیره سبز کمتر از اسانسهاي  قدرت مهار
  و ترولاکس توسط گچ کار و همکاران BHTرزماري، تیموس، 

  ).8( اعلام شد
  

  

  

  نتیجه گیري 
زیره  در این تحقیق نشان داده شد که انواع عصاره هاي

داراي اثر آنتی اکسیدانی خوبی می باشد که  بلغستو  سبز
در این ویژگی نسبت به کارهاي مشابه محققان دیگر در 

  در بعضیو بعضی از موارد داراي قدرت آنتی اکسیدانی کمتر 
.  از موارد داراي قدرت آنتی اکسیدانی بیشتري می باشد

همچنین در مقایسه با آنتی اکسیدان سنتزي هیدروکسی 
  انواع عصاره ها داراي قدرت کمتري شده بوتیله تولوئن 
این عصاره ها می توانند به عنوان آنتی اکسیدان . می باشد

طبیعی عمل نموده و پس از آزمایش هاي تکمیلی در صنایع 
  .غذایی و دارویی مورد استفاده قرار گیرد

  
  قدردانی تشکر و
امور پژوهشی محترم  انهمکاربدینوسیله از زحمات         

پرسنل آزمایشگاه مواد غذایی  ،دانشگاه علوم پزشکی گناباد
پرسنل محترم بخش هرباریوم  ودامپزشکی ي دانشکده 
  .قدردانی می شود دانشگاه تهران تشکر وداروسازي ي دانشکده 
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Study of Antioxidant Functional of the Water, Methanol, 
and Ethanol Extracts of Endemic Cuminum cyminum L. and 

Cardaria draba L. in the In-vitro Systems   

Abolfazl Kamkar1, Nabi Shariatifar2 Amir Hossein Jamshidi3 and Maryam Mohammadian4 

Abstract 
Background and Aim: Antioxidants are the main factors for neutralizing the free radicals 
which are active and harmful for human. Preparing antioxidation resources to reduce the 
effects of oxidation stress is important. These two plants are a rich plant source of 
polyphenolic compounds. Thus, this research, which is the first one of the kind in the world, 
was carried out to study the antioxidation properties of water and Alcoholic extracts of 
Cuminum cyminum and Cardaria draba.  

Materials and Methods:  In this laboratory study, the antioxidant activities of the samples 
were determined by two different test systems, namely, DPPH free radical scavenging and  
ß-carotene/linoleic acid; and the results were compared with synthetic antioxidant BHT. The 
data were expressed as the mean ± the standard deviation; and they were statistically analyzed 
by SPSS software using ANOVA (P<0.05). 
Results: The results showed that among all the solvent extracts, methanolic and water 
extracts of Cuminum cyminum and methanolic and ethanolic extracts of Cardaria draba had 
high antioxidant activities as measured by DPPH scavenging (28.62±0.01, 50.78±0.17, and 
56.08±0.72, 120.43±0.85 µg/ml) and inhibition of linoleic cid oxidation, respectively (70,86, 
77, 62, 58,72%). These parameters for BHT were 10±0.02 µg/ml, and 95%. 

Conclusion: The findings indicated that the water and alcoholic extracts of Cuminum 
cyminum and Cardaria draba can act both as natural antioxidants and as a possible food 
supplement or be used in pharmaceutical industry after complementary tests.  
Keywords: Antioxidant activity, Cardaria draba, Cuminum cyminum, extract  
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