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 چكیده

مطالعه میزان روغن، پروتئین و ترکیب اسیدهای چرب در دانه گیاهان به 

گیرد. در این  دلیل اهداف اقتصادی، تاکسونومیکی و مرتعی صورت می

 Ferula assa-foetida ،Doremaتحقیق محتوای دانه سه گونه 

ammoniacum  وPrangos ferulacea  .مورد بررسی قرارگرفت

درجه سانتیگراد، آنالیز  17ساعت و در دمای  8ت استخراج روغن به مد

گیری پروتئین به روش اسیدهای چرب با دستگاه گازکروماتوگراف و اندازه

های مورد مطالعه کجلدال صورت گرفت. نتایج نشان داد روغن بذر در گونه

باشد. میزان روغن کل در بذور های روغنی معمول کم میدر مقایسه با دانه

% متغیر است و آنغوزه بیشترین درصد 17/11% تا 12/8بین  هااین گونه

باشد. آنالیز اسیدهای چرب نشان داد که روغن آنغوزه، روغن را دارا می

 11/31درصد و  33/31درصد،  13/82جاشیر و وشاء به ترتیب دارای 

اسید چرب  18:1درصد اسید چرب غیر اشباع هستند. پس از اسید چرب 

شترین میزان را از بین اسیدهای چرب غیر اشباع به خود ( بی18:2) لینولئیک

%( و 71/23) اختصاص داده است. بیشترین میزان اسید لینولئیک در وشاء

 %( مشاهده شد.13/18) کمترین آن در جاشیر

-Ferula assaاسیدهای چرب، پروتئین، روغن،  کلمات کلیدی:

foetida و Dorema ammoniacum 

 ولی و مولکولی گیاهیفصلنامه زیست شناسی سل

 17-21، صص 1، شماره 13، دوره 1331سال 

 Abstract 

Study of the amount of oil, protein and fatty acid 

composition in the seeds is for economic, taxonomic and 

pastured purposes. In this study, seed content of three 

species investigated consist of Ferula assa-foetida, 

Dorema ammoniacum and Prangos ferulacea. Oil 

extraction for 8 h at 75 ° C, analysis of fatty acids with 

gas chromatography apparatus and protein Kjldal method 

was measured. Results showed that seed oil of studied 

species compared oil plants is typically low. The amount 

of oil in the studied seeds is between 8.12% to 10.15% 

and F. assa-foetida has the highest percentage of oil. 

Fatty acid analysis showed that there are 82.69%, 

90.39% and 90.67% polyunsaturated fatty acids in 

Ferula, Prangos and Dorama oil, respectively. After 

18:1fatty acid, Linoleic acid(18:2) is the most 

unsaturated fatty acid. Maximum LA in 

Dorema(23.57%) and minimum LA in Prangos(18.79%) 

was observed. 

 

Key words: Dorema ammoniacum, Fatty acid, Ferula 

assa-foetida, Oil, Protein 
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 مقدمه و کلیات

-ها به عنوان منبع اصلی روغنروغن حاصل از دانه

های خوراکی، مواد اولیه صنعتی و مواد غذائی به 

های استخراج شده از منابع رود. روغنشمار می

اوتی که دارند دارای مختلف به دلیل ترکیبات متف

های متنوعی هستند. با توجه به اینکه تنها یک ویژگی

بشر را برآورده  تواند تمام نیازهاینوع روغن نمی

های بذور سازد بنابر این مطالعه کمی و کیفی روغن

ها همیشه باشد. انساناهمیت می گیاهی مختلف حائز

در حال جستجوی منابع غذائی متنوع و جدید جهت 

خواهند  فاده صنعتی، دارویی و غذایی هستند و میاست

ها، سبزیجات و غذاهای ویژه اطلاعات در زمینه میوه

داشته باشند. انسان جهت رشد طبیعی به اسیدهای 

تواند نقش مهمی در  دارد که می 3چرب امُگا 

های قلبی داشته باشند. گیاهان   جلوگیری از بیماری

اند که دارای خوراکی زیادی تاکنون گزارش شده

اسیدهای چرب با چندین پیوند دوگانه هستند. 

اهداف اقتصادی، تاکسونومیکی و مرتعی دلیل مطالعه 

-ها میمیزان روغن و ترکیب اسیدهای چرب در دانه

. ترکیب اسیدهای چرب (Bagei et al., 2004) باشد

ها به ویژه حضور اسیدهای چرب غیر معمول  در دانه

شیمیوتاکسونومی مورد استفاده  تواند در مطالعاتمی

. تیره چتریان دارای ((Aitzetmuller, 1993 قرارگیرد

باشد. از این گونه در جهان می 2871 جنس و 021

گونه در ایران وجود  021جنس و  110تعداد، حدود 

دارد. گیاهان این تیره از مناطق سردسیر تا حاره 

نغوزه، انتشار دارند. در میان گیاهان تیره چتریان، آ

گونه در  1و  10، 32جاشیر و وشاء به ترتیب دارای 

 باشند ایران هستند که بعضی از آنها بومی ایران می

(. گیاهان تیره چتریان به عنوان 1381مظفریان، )

 ترین منبع جهت استخراج پتروسلینیک اسید مهم

( هستند که یک ماده اولیه مهم از نظر 18:1)

. برخی ((Avato et al., 2001 باشد اولئوشیمیائی می

در اصلاح  .Coriandrum spاز گیاهان این تیره مانند 

. از (Bagei, 2007)گیرند  نباتات مورد استفاده قرار می

دانه بعضی از گیاهان تیره چتریان هنگام تولید 

اسانس، اسیدهای چرب به عنوان محصولات فرعی به 

. (Ivanov and Aitzetmuller, 1995)آید  دست می

Bagei (2007)  میزان روغن و ترکیب اسیدهای چرب

در دانه تعدادی از گیاهان تیره چتریان را مطالعه کرد. 

های مورد در این مطالعه میزان روغن دانه در گونه

گیری و آنالیز % اندازه8/22% تا 2/11ارزیابی بین 

اسیدهای چرب آنها نشان داد که بیشترین درصد 

باشد. می 18:2و  18:1اسیدهای چرب مربوط به 

Ucciani (1991)  با مطالعه بذر گونهSeseli 

tortusum آن را به  18:2و  18:1، اسیدهای چرب

% گزارش نمود. 1/1% و 8/30ترتیب 

Tanersaracoglu (2012)  گونه از  7محتوای دانه

متعلق به تیره چتریان را بررسی  Bupleurumجنس 

درصد  21/0تا  81/2نموده و میزان روغن دانه رابین 

گزارش نمدند. بر اساس این تحقیق اسیدهای چرب 

 11/81تا  28/11گونه بررسی شده بین  7غیر اشباع 

گونه بیش از  3درصد متغیر بوده و اسید اولئیک در 

درصد از اسیدهای چرب را به خود اختصاص  71

( ارزش 1381) عباسی و معروفیدادهاست. ابن

ر مراحل مختلف ای جاشیر دغذایی گیاه علوفه

فنولوژی در مراتع سارال کردستان را مورد مطالعه 

قرار داده و میزان چربی و پروتئین خام در گیاه را در 

درصد  2/1و  7/3مرحله بذردهی به ترتیب به میزان 

اندازه گیری نمودند. روغن دانه گیاهان تیره چتریان 

در آینده به عنوان یک منبع اختصاصی در صنایع 

یابی به دارای اهمیت خواهد بود که دست شیمیائی
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 ,Ruhl) این مهم نیاز به ارزیابی بلند مدت دارد

(. مرور منابع محتوای روغن و ترکیب اسیدهای 1993

چرب در دانه گیاهان تیره چتریان نشان دهنده 

اطلاعات کم در این زمینه مخصوصاٌ در ایران 

انه باشد. در همین راستا در این تحقیق محتوای د می

 Ferula assa-foetida ،Prangosسه گونه 

ferulacea  وDorema ammoniacum  از این تیره

 مورد بررسی قرار گرفته است.

 فرآیند پژوهش

های بذور جاشیر، آنغوزه و نمونهمحدوده مطالعاتي: 

از مراتع استان یزد جمع آوری  1331وشاء در سال 

فق شد. بذور وشاء از حاشیه شرقی دشت شیطور با

 2311میلیمتر و متوسط ارتفاع  31بارندگی  با متوسط

وبا  21/10متر از سطح دریا و میانگین حرارت سالیانه 

در دی  -20در تیر ماه و حداقل  7/01حداکثر دمای 

 021ماه، بذور آنغوزه از ده بالا با متوسط بارندگی 

متر از سطح دریا و  1811میلیمتر و متوسط ارتفاع 

 22و با حداکثر دمای  2/11رت متوسط درجه حرا

در دی ماه و بذور  -7/1درجه در تیر ماه و حداقل 

جاشیر از منطقه کرخنگان و پاچنار هرات شهرستان 

میلیمتر و متوسط ارتفاع  271بارندگی  خاتم با متوسط

در  01متر از سطح دریا و با حداکثر دمای  2811

 ماه جمع آوری شد.در دی -17تیرماه و حداقل 

-Ferula assa) آنغوزههای مورد مطالعه: نهگو

foetida گیاهی چندساله و مونوکارپیک به ارتفاع )

-با شانه 2-3ای  های قاعدهسانتیمتر، برگ 211-111

ها ها زردرنگ در گل آذین انبوه، مریکارپای، گل

میلی  1و عرض  12واژتخم مرغی یا بیضوی به طول 

اهی چندساله ( گیPrangos ferulacea) متر. جاشیر

 1ای تا های قاعدهسانتیمتر، برگ 71-171به ارتفاع 

ها نخی شکل، میوه -ای، قطعه انتهائی خطیبار شانه

بیضوی یا کروی. این گیاه علاوه بر اینکه ارزش 

از نظر حفاظت خاک نیز  ای قابل توجهی داردعلوفه

 Dorema) باشد. وشاءحائز اهمیت می

ammoniacumه و مونوکارپیک با ( گیاهی چندسال

سانتیمتر،  181-271سال و ارتفاع  7-1عمر تخمینی 

ای، به ندرت دو ای و یکبار شانهها همگی قاعدهبرگ

ای بزرگ های قاعدهای. این گیاه هر ساله برگبار شانه

آورد و در سال آخر گل و  و سریع الرشدی بوجود می

 دهد و پس از رسیدن بذرها ریشه آن پوسیدهبذر می

 (1381رود )مظفریان، و گیاه از بین می

آوری به طور کامل ها پس از جمعدانهروش تحقیق: 

در سایه خشک شده و سپس با آسیاب برقی به طور 

گرم از پودر بذور در  11کامل پودر شدند. میزان 

دستگاه سوکسله قرار گرفته و هگزان نرمال به عنوان 

روغن به  حلال مورد استفاده قرار گرفت. استخراج

درجه سانتیگراد  17ساعت و در دمای  8مدت 

صورت گرفته و در نهایت حلال خارج شده و درصد 

روغن اندازه گیری شد. از روغن استخراج شده از 

بذور جهت آنالیز اسیدهای چرب استفاده شد. آنالیز 

اسیدهای چرب با دستگاه گازکروماتوگراف مدل 

youngling  ن مورد صورت گرفت. ستو 1111سری

متر و قطر  11استفاده از نوع تکنوکروما به طول 

استر اسیدهای میکرومتر بود. در ابتدا متیل 2/1داخلی 

چرب تهیه شد. جهت تهیه متیل استر یک گرم از 

سی  سی 1روغن در هگزان نرمال حل شده و سپس 

مولار به آن اضافه گردید.  2هیدروکسید پتاسیم 

تکان داده شد.  دقیقه 21محلول حاصل به مدت 

سپس فاز بالائی که حاوی متیل استر اسیدهای چرب 

بود به دستگاه گاز کروماتوگراف تزریق شد. از 

هیدروژن به عنوان گاز حامل استفاده شد. دمای محل 

 281درجه سانتیگراد و دمای دتکتور  271تزریق 
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درجه سانتیگراد بود. نوع اسیدهای چرب از طریق 

های استاندارد آنها با نمونه مقایسه زمان بازداری

گیری پروتئین به روش تشخیص داده شد. اندازه

گرم پودر  1کجلدال صورت گرفت. در این روش از 

بذور استفاده شد که در نهایت میزان ازت موجود در 

شود. میزان ازت به دست آمده در  نمونه مشخص می

ضرب شده و میزان پروتئین کل محاسبه  1/7ضریب 

 شد.

 ج و بحثنتای

( میزان 1جدول ) با توجه به محتوای روغن دانهآنغوزه: 

% تعیین شد. آنالیز 17/11متوسط روغن در بذور آنغوزه 

اسیدهای چرب روغن بذر نشان داد که به طور 

مشخص اسیدهای چرب اشباع و غیر اشباع تشکیل 

دهنده روغن هستند. بیشترین درصد اسید چرب اشباع 

باشد. اسیدهای ( می11:1) یکمربوط به اسید پالمیت

درصد  33/21و  37/71به ترتیب با  18:2و  18:1چرب 

بیشترین میزان اسیدهای چرب غیراشباع را در روغن 

اند. میزان متوسط پروتئین آنغوزه به خود اختصاص داده

 گیری شد.درصد اندازه 11/10دانه 

بر اساس این تحقیق میزان روغن و پروتئین جاشیر: 

درصد  31/11و  12/8های جاشیر به ترتیب در میوه

گیری شد. آنالیز اسیدهای چرب نشان داد که اندازه

%( بیشترین اسید چرب اشباع 20/1) اسید پالمیتیک

تشکیل دهنده روغن جاشیر است. از بین اسیدهای 

%( و 77/11)18:1چرب غیر اشباع، اسیدهای چرب 

یزان را %( به ترتیب بیشترین م13/18) اسید لینولئیک

 اند.به خود اختصاص داده

 12/11نتایج حاصل از تحقیق نشان داد که وشاء: 

 72/11های وشاء را روغن و درصد از وزن میوه

(. اسید 1دهد )جدول درصد را پروتئین تشکیل می

درصد بیشترین درصد  17/0چرب پالمیتیک با 

اسیدهای چرب اشباع را به خود اختصاص داده است 

درصد در رتبه بعدی قرار  2اریک با میزان و اسید استئ

دارد. مانند دو گونه قبل در این گونه نیز اسیدهای 

درصد و  18/11به ترتیب با  18:2و  18:1چرب 

درصد بیشترین میزان اسیدهای چرب غیراشباع 71/23

 (.1اند )جدول را تشکیل داده

 در سه گونه تیره چتریان در یزد: میزان پروتئین، روغن و اسیدهای چرب به دست آمده 1 جدول
 Ferula assa-foetida Prangos ferulacea Dorema ammoniacum گیاه

 72/11 31/11 11/10 درصد پروتئین

 12/11 12/8 17/11 درصد روغن

ب
چر

ی 
ها

ید
اس

ب 
رکی

ت
 

12:1 12/1 --- --- 

1::1 70/1 12/1 21/1 

1::1 00/1 --- --- 

1::1 11/1 --- --- 

1::1 11/1 --- --- 

1::1 17/0 20/1 17/0 

1::1 31/1 32/1 21/1 

1::1 10/1 13/1 13/1 

1::1 17/1 11/1 10/1 

1::1 38/1 11/2 11/2 

1::1 37/71 77/11 18/11 

1::2 33/21 13/18 71/23 

1::3 27/1 00/1 78/1 

21:1 18/1 18/1 12/1 

21:1 11/1 12/1 10/1 

22:1 12/1 13/1 33/1 

2::1 11/1 11/1 27/1 

 11/1 72/1 27/3 غیره
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این تحقیق به منظور مطالعه محتوای دانه از نظر 

ای بذور روغن و پروتئین و ارزش غذائی و علوفه

گیاهان آنغوزه، جاشیر و وشاء در استان یزد انجام 

های گرفت. نتایج نشان داد که روغن بذر در گونه

 روغنی معمول کم هایمورد مطالعه در مقایسه با دانه

 ها بینباشد. میزان روغن کل در بذور این گونهمی

% متغیر است و آنغوزه بیشترین 17/11% تا 12/8

باشد. بر اساس درصدهای درصد روغن را دارا می

گیری شده از یک کیلوگرم بذور آنغوزه، جاشیر اندازه

 2/111گرم و  2/81گرم،  7/111و وشاء به ترتیب 

مقایسه با سایر  شود که درگرم روغن استخراج می

ها از درصد کمتری های روغنی بذور این گونه دانه

 01-71برخوردار هستند. بذور آفتابگردان دارای 

افکاری، ) باشنددرصد می 27-07درصد، گلرنگ و 

1388 .)Bagei(2007)  گونه  3درصد روغن در بذر

از تیره چتریان را مورد مطالعه قرار داد و میزان روغن 

درصد گزارش نمود. نتایج  8/22رصد تا د 17/1را از 

حاصل از آنالیز روغن بذر این گیاهان حضور درصد 

بالائی از اسیدهای چرب غیر اشباع را در روغن بذور 

دهد. از بین اسیدهای چرب شناسائی شده، نشان می

 13/82روغن آنغوزه، جاشیر و وشاء به ترتیب دارای 

رب درصد اسید چ 11/31درصد و  33/31درصد، 

غیر اشباع هستند. وجود اسیدهای چرب غیر اشباع 

افزاید. اسید چرب لینولئیک بر مرغوبیت روغن می

 ( در کاهش کلسترول خون بسیار مؤثر است18:2)

آنالیز اسیدهای  Bagei(2007)(. 1388افکاری، )

چرب برخی از گیاهان تیره چتریان را انجام داده که 

میزان  Bageiنمود. نتایج مشابه این تحقیق را گزارش 

اسیدهای چرب غیر اشباع در گیاهان مورد مطالعه را 

% گزارش نموده و اسید چرب 1/30% تا 3/87بین 

ترین اسید چرب اشباع در پالمیتیک را به عنوان فراوان

های مورد مطالعه گزارش نمود. در سه گونه روغن

مورد مطالعه در این تحقیق نیز اسید پالمیتیک از بین 

باشد. های چرب اشباع بیشترین میزان را دارا میاسید

 18از بین اسیدهای چرب غیر اشباع، اسیدهای چرب 

( بیشترین میزان را در 18:1کربن با یک پیوند دوگانه )

هر سه گونه به خود اختصاص داده است. اسیدهای 

شامل اسید اولئیک و پتروسلینیک اسید  18:1چرب 

از گیاه  18:1ای چرب باشد. بیشترین میزان اسیدهمی

جاشیر و کمترین آن در آنغوزه مشاهده شد. بر اساس 

 80/71بین  18:1اسیدهای چرب  Bagei(2007)نتایج 

 18:1درصد متغیر است. پس از اسید چرب  8/13تا 

( بیشترین میزان را از بین 18:2) اسید چرب لینولئیک

اسیدهای چرب غیر اشباع به خود اختصاص داده 

بیشترین میزان اسید  1اس جدول است. بر اس

 %( و کمترین آن در جاشیر71/23) لینولئیک در وشاء

%( مشاهده شد. مقادیر اندازه گیری شده در 13/18)

مورد اسید لینولئیک در این تحقیق با نتایج 

Bagei(2007)  در مورد سایر گیاهان تیره چتریان

ترین اسید لینولئیک یکی از مهم همخوانی دارد.

ای چرب با بیش از یک پیوند دوگانه در غذای اسیده

ها انسان است که از حمله قلبی و گرفتگی رگ

کند. همچنین از فشار خون بالا نیز جلوگیری می

نماید. مشتقات اسیدلینولئیک به عنوان  جلوگیری می

-ترکیبات ساختاری در غشاء پلاسمائی استفاده می

ت شوند همچنین به عنوان مواد اولیه جهت ساخ

-کننده متابولیکی استفاده میبعضی از ترکیبات تنظیم

شوند. مقایسه ترکیب اسیدهای چرب گیاهان آنغوزه، 

های روغنی اشاره دارد جاشیر و وشاء با برخی از دانه

که بذور این گیاهان غنی از اسیدهای چرب غیر اشباع 

% و 18/83%، جاشیر با 23/31باشند. وشاء با می

 18از نظر مجموع اسیدهای چرب % 73/13آنغوزه با 
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( به ترتیب در 18:3و  18:2، 18:1) کربنه غیراشباع

 جایگاه اول تا سوم قرار دارند.

 گیری کلي نتیجه

دامداران، در اواخر فصل رویش قسمت هوائی جاشیر 

ها جمع آوری نموده و در زمستان به را همراه با میوه

تئین موجود رسانند. با توجه به میزان پروتغذیه دام می

تواند به %(، میوه این گیاه می31/11) در میوه جاشیر

عنوان منبع پروتئین مناسب مورد استفاده قرارگیرد. 

% و 11/10بذور آنغوزه و وشاء به ترتیب با دارا بودن 

 % پروتئین از کیفیت مناسبی برخوردار هستند.72/11
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