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 اکسیدانی زنجبیلقاله مروری خواص کاربردی و آنتیم 

Review article on the functional and antioxidant properties of ginger 

 2اعظم ریوندی   ،  1فاطمه کاویان 

 2/11/1400پذیرش:        5/7/1400دریافت:  

 چکیده: 

  نام   به  ییهامولکول   از  یناش  یسلول  بیآس  برابر  در  محافظت  باعث  که  هستند  یباتیترک(  Antioxidant)  دانیاکسیآنت

مختلف    یی غذا  منابع.  شوندیم   هامیآنز  و  یسلول  یغشا  ،DNA  به  بیآس  موجب  آزاد  یهاکالیراد   نیا.  شوندیم  آزاد  یهاکالیراد

 استرس   ای  آزاد  یهاکالیراد  ریتأث  کاهش  باعث ......    یچا  انواع  و  جاتهیادو  جات،یسبزجات،  میوه  مانند  دانیکسایآنت  از  سرشار

نام علمی زنجبیل  .شوندیم  ویداتیاکس با  برای   Zingiber officinale گیاهی است  به عنوان دارو  از ریزوم آن  درمان طیف  که 

بیماریگسترده از  روغنای  ادویه،  پودرخشک،  تازه،  به صورت  می  و   ها  استفاده  داده  .شودعصاره  نشان  علمی  که مطالعات    اند 

جینجرول اشاره کرد که از عوامل  -6توان به  باشد که از جمله این ترکیبات میزیادی می زیست فعالدارای ترکیبات   زنجبیل

تندی   ضد زنجبیل اصلی  خواص  و  آنتیبوده  ضدالتهابی،  می زنجبیلتوموری  اکسیدانی،  مربوط  آن  کاربرد  شود.  به  همچنین 

این مقاله ارائه شده حاصل  گردد.  زنجبیل در موادغذایی باعث بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی  محصولات غذایی مختلف می

 .مقالات منتشر شده مرتبط با خواص کاربردی زنجبیل که بر اساس مطالعات مروری و پژوهشی انجام گرفته است جاز نتای

 .اکسیدانی، زنجبیل، ترکیبات ضد میکروبی، محصولات طبیعیخواص آنتی کلمات کلیدی:

 مقدمه: 

،  DNAآزاد که به    یهاکالیبه نام راد  داریناپا   یهابا مولکول  تواندیاست که م  یبیهر ترک  یبرا  یاصطلاح کل  کی  دانیاکسینتآ

سا   یسلول  یغشا آس  ی هاقسمت  ریو  آنجا  زند،یم  بیسلول  از  کند.  راد  یی مقابله  فاقد    ی هاکالیکه  از   کیآزاد  کامل  جفت 

دانیاکسی. آنترسانند یم  بیها آسبه آن مولکول  ندیفرآ  نیو در ا  دزدند یم   گرید  یهاولکول ها را از مها هستند، الکترونالکترون 

  دیکل  کیکار، آنها به عنوان    ن یانجام ا  در  .  کنندیم  یآزاد را خنث  یهاکالیخود راد  یهااز الکترون  یبا از دست دادن برخ  ها

  تواند یکه م   کندیکمک م  یارهیواکنش زنج  کیبه شکستن    نی. اکنندیآزاد عمل م   یکالهایراد  یبرا  یعیطب  "یساز  یخنث"

 (. 1394)سلطانی و همکاران، قرار دهد ریبدن را تحت تأث یسلولها  ریدر سلول و سا گرید یمولکولها
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  در   مطرح  و   مهم  مباحث  از  یکی  ،کیولوژیبی  هاستمیس  بر  آنها  اثرات  و  ژنیاکس  فعال  یهاگونه  و  آزاد  یهاکالیراد  موضوع

  و   دها یپیل  ، هانیپروتئ  ،کی نوکلئ  یدهایاس  رینظ  ی ات یح  یهامولکول  به   ریناپذ برگشت  طور  به  توانندیم   عوامل  ن یا.  است  یپزشک

.نینما  محافظت  عوامل  نیا  برابر  در  را  کیولوژیب  یها ستمیس  قادرند هادانیاکسآنتی . ندینما  وارد  بیآس  هانیپوپروتئیل   انواع  د 

  و  سبزیجات  میوه،  مانند   غذایی   منابع  از  آنها  از  بسیاری  که  دارد  وجود  زنده  موجودات  بدن  در  ها اکسیدان آنتی  از  مختلفی

  ها،یچرب  ونیداسیاکس  از  ممانعت   منظور  به   ،یی غذا  مواد  یصنعت  ندیفرآ  در(.  1383،شود )زربان و همکارانن میتامی  ها نوشیدنی

.  شوندیم  اضافه یی غذا مواد به ها دانیاکسیآنت ،افراد سلامت  به بیآس رساندن حداقل به  و ییغذا مواد ویداتیاکس یداری پا بهبود

 بودن ترکیبات دارا و یکسو از بدن با بیشتر سازگاری دلیلبه دارویی از گیاهان حاصل طبیعی هاینگهدارنده از استفاده امروزه

  و   گیاهان  صحیح  فرآوری  با  دهدمی  نشان  زیادی  تحقیقات  (.1400،)ملکیاست   افزایش حال در دیگر سوی از طعم مولد فرار

  گیاهان   شناسایی  لذا  است؛  ترصرفه   به  مقرون  و  بیشتر  سنتتیک  داروهای  به  نسبت  طبیعی،  داروهای  این  اثرات  گیاهی  داروهای

  ضدمیکروبی،   خاصیت  همچنین(.  kunle et al., 2012)  است  برخوردار  ایویژه   اهمیت  از  سنتی   طب  در  رفته  بکار  دارویی

 (. Tajkarimi et al., 2010) است رسیده اثبات به  طبیعی هایافزودنی این  ضدسرطانی و اکسیدانیآنتی

 های طبیعیاکسیدانآنتی

های کارآمد  سال گذشته کمک کرده تا بتوانند مدل  20های طبیعی جدید در طول  اکسیدانهای ممتد برای کشف آنتیکوشش

تشخیص   فعالیت،  نمایش  طبقه برای  عملکرد،  و  ساختار  بین  گروهارتباط  منابع  روشآنتی  بندی  ابداع  برای اکسیدانی،  هایی 

. آزمایشات  (1385اکسیدانی از منابع طبیعی آنها و تولید مواد غذایی جدید بدست آورند )ابوطالبیان،خالص سازی این مواد آنتی

ها را در حضور انواع ادویه جات و  آغاز شد. محققان افزایش ثبات روغن  1950ها در مهار اکسیداسیون از سال  مربوط به ادویه

 (Chipault et al, 1955). اند ها مشاهده کردهچاشنی

از بخش عصارهاستفاده  و  و...(  ها  دانه  ها،  برگ  پوست،  )مانند  گیاهی  از  های  رنسید  توسعه طعم  از  غذا  برای حفظ  آنها  های 

آنتیزمان ترکیبات  روی  زیادی  تحقیق  اخیر  دهه  دو  طی  در  است.  بوده  رایج  تاریج  قبل  ما  منابع  های  از  طبیعی  اکسیدانی 

های مصنوعی به عنوان افزودنی غذایی  اکسیدانمختلف انجام شده است و انگیزه اصلی از این تحقیقات کاهش استفاده از آنتی

ها  ترکیبات با منشا گیاهی، با توجه به وجود آن باشد.به دلیل اثرات مضر آنها بر سلامتی و در نتیجه تقاضای مصرف کننده می

شوند.  های سالم و طبیعی در نظر گرفته میاکسیدانگیرند، به عنوان آنتیدر غذاهایی که به طور معمول مورد استفاده قرار می 

های ثانویه در مقادیر کمی در  بر اساس این واقعیت می باشد که این متابولیت  "سالم و طبیعی"باید توجه داشت که عبارت  

غذاهای معمول حضور دارند. اگر آنها به غذاهای دارای مصرف زیاد، اضافه شوند بایستی از لحاظ سلامتی و مضر نبودن شاهد  

کنند. از میان  اکسیدان عمل میها و غذاهای حاوی چربی به عنوان آنتیشوند. ترکیبات طبیعی زیادی وجود دارند که در چربی

 (. 1400آنها، تنها تعداد محدودی تایید شده و در غذاها مورد استفاده قرار گرفته اند )ملکی،
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تولیداکسیدان آنتی به  طبیعی  میهای  اجازه  غذایی  مواد  برچسب کنندگان  با  پایداری  محصولات  تا  که   "Clean"هایدهند 

این  نشان تولید  تولید کنند.  اجزای ترکیبات است،  بودن همه  و موانعی همراه است که  دهنده طبیعی  با مشکلات  محصولات 

آنتی از  استفاده  بالای  سطوح  بودن اکسیدان شامل  کم  دلیل  به  پایداری  کاهش  و  نامطلوب  رنگ  و  طعم  ایجاد  طبیعی،  های 

 (.  1388،اکسیدانی است )قره خانیکارایی آنتی

 های مصنوعی با طبیعی، انواع طبیعی دارای فواید زیر هستند: اکسیداندر مقایسه آنتی

 در حال حاضر توسط مصرف کنندگان پذیرفته شده اند.  ✓

 سالم هستند. ✓

 های مربوط به سلامتی ندارند. از لحاظ قانونی نیاز به آزمایش ✓

ها بیش از صد سال است که مصرف کرده یا با غذای خود ها مانند غذا بوده، به طوری که انساناکسیدان این آنتی ✓

 مخلوط می کنند. 

آنتی ✓ روغناکسیدان این  تنها  نه  داروییها  ارزش  بلکه  پایدار می کنند،  را   Nutraceutical) غذایی  -های خوراکی 

value )دهند ها را نیز افزایش می آن((Bera et al, 2006 . 

های  اکسیدان آنتیهای طبیعی و سنتزی را ارائه کرده است. باید توجه کرد که همه  اکسیدان ها و معایب آنتی، مزیت1جدول  

گیرند. استفاده از یک  های تکنولوژیکی پیچیده قرار میهای غذایی بوده و مورد بررسی دقیق و مطالعهسنتزی در طبقه افزودنی

اکسیدانی که به طور طبیعی در  اکسیدان و مجاز بودن آن ممکن است از یک کشور به کشور دیگر فرق کند. ترکیبات آنتیآنتی

می خام  ماده  از  جزئی  و  دارند  وجود  توکوفرولغذاها  همانند  کاروتنوئیدباشند  و  روغنها  در  موجود  تحت  های  گیاهی،  های 

 (. 1392گیرند )طاها نژاد و دلاوری،پوشش قوانین موجود قرار نمی

 های طبیعی و سنتزیمزیت ها و معایب آنتی اکسیدان  -1جدول

Table 1- Advantages and disadvantages of natural and synthetic antioxidants 

 آنتی اکسیدان های سنتزی  آنتی اکسیدان های طبیعی

 ارزان قیمت  گران قیمت 

 کاربرد گسترده  استفاده محدود به بعضی محصولات

 متوسط تا بالا فعالیت آنتی اکسیدانی  فعالیت آنتی اکسیدانی با دامنه گسترده 

 افزایش نگرانی در مورد سالم بودن در نظر گرفتن بعنوان مواد بی ضرر

 ممنوعیت استفاده برای بعضی از آنها  افزایش استفاده و گسترده شدن کاربرد

 حلالیت آبی یایین  محدوده حلالیت گسترده

 کاهش تمایل به استفاده  افزایش تمایل به استفاده
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 های طبیعیاکسیدانمنشأ آنتی 

 های روغنی های موجود در دانهآنتی اکسیدان .1

روغن با  بو داده شده مقاومت بیشتری در مقایسه  یا  به  مشخص شده است که روغن کنجد به صورت خام  های گیاهی دیگر 

به میزان   اکسیدان فنلی است که  آنتی  اکسیداتیو دارد. سزامول  یک  یافت می  2/0فساد  این  % در روغن کنجد  شود. قدرت 

اکسیدان در  آید. سزامول بعنوان یک آنتیاکسیدان از توکوفرول بیشتر است و این ترکیب از سزامولین و سزامین بوجود میآنتی

باشد. روغن زیتون در برابر اکسیداسیون بسیار پایدار است های حیوانی از کارایی خوبی برخوردار میمورد چربی خوك و روغن

پایداری بعلت داشتن ترکیبات آنتی از مشتقات پلی اکسیدان طبیعی تلخ مزه میکه این  فنلی هستند. در میان سایر  باشد که 

آفتابگردان بسیار مورد توجه قرار گرفته است. مهمترین ترکیبات موجود در دانه منداب، سیناپین  دانه های روغنی، منداب و 

 . Pokorny, 2001))درصد وجود دارد  2/1-5/2گیری شده به مقدار است که در آرد منداب روغن

 های موجود در میوه و سبزی آنتی اکسیدان .2

های قلبی مشاهده شده است. سبزیجات ها با کاهش ریسک سرطان و بیماری در مطالعات اپیدمولوژی ارتباط سبزیجات و میوه

انواع کلم، کاهو، اسفناج، پیاز، گوجه فرنگی، کرفس، سیر،  هایی نظیر هویج، زغال اخته، هلو، سیبو میوه زمینی، چغندرقرمز، 

 . Pokorny, 2001))اند شان بررسی شدهاکسیدانیهای متفاوت اکسیداسیون از نظر فعالیت آنتیبادنجان و غیره در سیستم

 های موجود در غلات  آنتی اکسیدان .3

پر از  فراوردهمصرفغلات  از  بسیاری  تهیه  در  و  است  انسان  غذای  اجزای  میترین  استفاده  غذایی  و عصاره جو  های  آرد  شود. 

شود. استرهای کافئیک و فرولیک اسید  ها استفاده میها و چربیهای طبیعی است که در روغناکسیداندوسر، از جمله آنتی

اکسیدانی نیز در جو دو سر پیدا شده  های موجود در جو دوسر است. ترکیبات آلکالوییدی با خواص آنتیاکسیدان مهمترین آنتی

هایی که در  کنند و در گونههای وحشی گندم، بعنوان تنظیم کننده جوانه زدن، عمل میاست. ترکیبات فنولیک در جو در گونه

 . Schwarz et al, 2001))رویند اهمیت بسیاری دارد مناطق خشک و بیابانی می

 های موجود در ادویه جات، گیاهان دارویی و چای آنتی اکسیدان .4

 آویشن  •

باشد و بعنوان داروی سرماخوردگی کاربرد داشته است و بعنوان ادویه گیاهی در پخت و پز  ای میآویشن بومی مناطق مدیترانه

اولین ترکیباتی    های فنولی در آویشن، تیمول و کارواکرولشود. منوترپندار کردن و خوشبو کردن استفاده میبه منظور طعم

کنند. آنها همچنین بعنوان ممانعت کننده پراکسیداسیون چربی شناخته  های اسانسی شرکت میهستند که در آرومای روغن

 .Pokorny, 2001))باشد اند. پاراسایمن جدا شده از آویشن نیز آنتی اکسیدان قوی میشده
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 رزماری  •

از ادویه ای میباشد که در  شود. تنها ادویهجات موثر است که به طور گسترده در فرایند مواد غذایی استفاده میرزماری یکی 

 . Pokorny, 2001))شود امریکا واروپا به طور تجاری بعنوان آنتی اکسیدان استفاده می

   مریم گلی •

اتیل اتر یکی از ترکیبات مؤثر موجود   -9-خانواده نعناعیان بوده و دارای خاصیت آنتی اکسیدانی است. روزمانول  مریم گلی جزء  

-قدرت آنتی اکسیدانی دارد. علاوه بر این، ترکیبات اصلی و موثر در ایجاد خاصیت آنتی  BHTدر مریم گلی است که به اندازه  

 . Pokorny, 2001))باشد اکسیدانی آن کارنوسیک اسید، کارنوزول و روزمارینیک اسید می

 زنجبیل   •

ای دارد. علاوه  شده است. این گیاه بوی شیرین، طعم تند و سوزندهدر گذشته و حال از زنجبیل بعنوان ادویه در غذا استفاده می

 . Pokorny, 2001))شود بر آن به دلیل خاصیت آنتی اکسیدانی نیز در غذاهای چرب به کار برده می

 ارگانو •

استفاده می از آن  ادویه و طعم دهنده بسیار معروف است و در سراسر جهان  بعنوان  دارای خاصیت ضدارگانو  ارگانو  -کنند. 

اکسیدانی  باشد که اثرات آنتیبسیار با ارزش است. روغن اسانسی ارگانو حاوی کارواکرول و تیمول می  اکسیدانیمیکروبی و آنتی

 . Pokorny, 2001)ارگانو ممکنه به علت حضور این ترکیبات باشد )

  چای •

باشد. در چای سه گروه مهم  باشد و دارای سه نوع غیر تخمیری، نیمه تخمیری و تخمیری میچای نوشیدنی با منشأ گیاهی می

پلی آنتیفنلاز  فعالیت  که  است  دارد، مشخص شده  وجود  تئارویگین  و  تئافلاوین  کاتچین،  یعنی  مقدار ها  به  چای  اکسیدانی 

 .Pokorny, 2001))زیادی به میزان ترکیبات فنولیک کل بستگی دارد 

 زنجبیل  

  بافت   بر  اهیگ  هر  ژهیو  ریتأث  و  آنها  دیمف  و  شفابخش  اثرات  تا  گرفت  صورت  اهانیگ  یرو  بر  یمختلف  یهاشیزما آ  علم  شرفتیپ   با

  در   یعضلان  و  یاسکلت  یهایماریب  در  التهاب  ضد  ماده  بعنوان  لیزنجب  که  است  سال  2500  از  شیب.  شود  مشخص  خاص   اندام  ای

  نیچ  هند،  کشور  یبوم  که  Zingiberaceae  خانواده  از  است  یاهیگ  لیزنجب(.  1394)ایجاب ،  شودیم  استفاده  ینیچ  یسنت  طب

  لیزنجب.  گرددیم  محسوب  یی غذا  یبرنامه  از  ئیجز  ا یدن  یهاقسمت  از  یاریبس  در  متداول  طور  بهکه    بوده   پاکستان  و

(Zingiber officinale Rosceo  )خصوص   به  مختلف  یقسمتها  در  رفرا  ریغ   و  فرار  یدانیاکس  یآنت  باتی ترک  داشتن  لیدل  به 

 (. 1394رود )تاج آبادی و همکاران، کار به یعطبی دانیاکسیآنت عنوان  به تواندیم آن زومیر
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پخت و پز    یآن به ابتدا  خ یدارد که تار  یادیدر غذاها به عنوان طعم دهنده قدمت ز  اهانیگ   ریو سا   ییدارو  اهانیمشارکت گ

انسانها بر است. گرچه    یعیبا مواد طب  ییمحصولات غذا  هیته  ازمندین  ی اندهیگردد. در واقع، جامع امروز به طور فزایم  توسط 

استفاده    یدهندگ ها که جهت طعمو عصاره آن  اهانیاز گ  یخوب هستند، اما برخ  یعیوجود دارد که مواد طب  یریباور فراگ  کی

حاویم است  ممکن  سرطان  یبرخ  یشوند،  مواد  شده  از  مشخص  کاملا  که  باشند  هستند.    ایزا  مطالعه  از    کیتحت  گروه 

آلکن  یاهیگ  یهاتیمتابول بحث  آلکنبنزن  لیمورد  از  گروه  دو  شناسابنزن  لیها هستند.  آلکنشده  یی ها  از:  عبارتند  که   لیاند 

ها با  بنزن  لیپروپن  نی، و همچننی سیو الم  نیسیستیریاگنول، سافرول،م  لیمت  ،مانند استراگول  ۳،  2دوگانه    وندیپ   کیها با  بنزن

ب  2و    1دوگانه    وندیپ  و  آنتول  آسترانس  متآسارون  یمانند  سافرول،  استراگول،  تر  لی.  م  انساگنول،  و   نیسی ستیریآنتول، 

ادو  یهاها هستند و در غلظتدهندهطعم  هیپا  اهانی از گ  یاریموجود در بس  نی سیالم راز  ییهاهیمختلف به صورت    انه،یمانند 

 .(patrica  et al., 2014)    رندیگی مورد استفاده قرار م دیو سف اهیو فلفل س لیزنجب حان،یر ن،یدارچ ز،یتخم گشن ،یجوز هند

  مورد ی اهیگ ی دارو کی عنوان به  دور انیسال از که  هایدنینوش و  ها غذا انواع در  استفاده  مورد معروف  ی ها  هیادو  از یکی لیزنجب

  نجرول، یج-6  به  توان  یم  بات یترک  نیا  جمله  از  که  باشدیم  ی ادیز  فعال   ستیز  باتیترک  یدارا  لیزنجب.  است  بوده   بشر  استفاده

-6.  شودیم  مربوط  هاآن  به  لیزنجب  یتومور  ضد   ،یدانیاکس  یآنت   ،ی التهابضد  خواص  که  کرد  اشاره   نجرونیز  و   شوگااول-6

  ی هاستمیس  در  لیزنجب  عصاره  ی پوشاندرون  با  توانیمامروزه    . دارند  ی مشابه  اریبس  ییایمیش  ساختار  شوگااول -6  و  نجرولیج

 محافظت   حرارت  و  اشعه  ژن،یاکس  نور،  مانند  یطیمح  عوامل  برابر  در  آن  در  موجود  فعال  ستی ز  باتیترک  از  یدیکلوئ  حامل   نانو

 (.1394)پزشکی،   کرد

 اکسیدانی و فیزیکوشیمیایی زنجبیلمطالعات انجام شده بر خواص آنتی  

  یدانیاکسینت آ  و    یسرطانضد  ،یکروبیمضد  تیخاص  یکه دارا  لیزنجببه ترکیبات زیست فعال زیاد    (،1398خانی و همکاران )

  6مانند    یفنل   باتیترک  .باشدی م  لیطعم تند در زنجب  یکه عامل اصل  نجرولیج  6شامل    هالنجرو ی. از جمله جاشاره کرد  است

فعال مورد استفاده قرار گرفته   یبندتوانند در ساختار بستهی م  باتیترکاین    .باشد یم  دینوئیپارادول، وال  6  نجرون،یل ، زاواگشو

  ، یی زا در سطح مواد غذایماریب  ی هاسمیارگانکرویرشد م  زا  ی ریمحصول، طراوت محصول، جلوگ  یعمر ماندگار  شیو باعث افزا

  تواندیم(  Zingiber officinale)  لیزنجب  زومیر  در  موجود  فعال   ستیز  باتیترک.  واقع شوند  ونیداسیو محافظت در برابر اکس

  که  ستین  مشخص  حال،   ن یا  با .  باشد   داشته  تهوع  کاهش  و(  تیآرتر  ابت،ید   مانند )   مزمن  یماریب  نیچند  علائم   بر   ی دیمف  ریتأث

 ن یا.  ریخ  ای   هستند  یدرمان  اثر  به  یابیدست   یبرا  لازم  موثره  مواد  از  یکاف  ریمقاد  یحاو  لیزنجب  ییغذا  محصولات  و  هامکمل  ایآ

 اب یآس خشک لیزنجب) لیزنجب یهاهیادو ل،یزنجب ییغذا یها مکمل  جمله از لیزنجب در موجود یتجار محصول ستیب مطالعه

]بررسی    را  لیزنجب  ی حاو  ییغذا  محصولات  و  هایدنینوش  و (  شده غلظت  ]6و   ،  ]8[ و   ]10]-[ و    ]6جینجرول  و   ]10]-

را مورد تجزیه و تحلیل قرار دادند.   از جداسازی توسط  بدین منظور نمونهشوگااول  بالا    یکروماتوگرافها قبل  عملکرد  با  مایع 
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  ویژهبه  زنجبیل،  هایمکمل  گرم،  هر  شناسایی شدند. نتایج نشان داد که در  (  UV)  فرابنفشطیف سنجی    توسطاستخراج و  

  ترکیبات   غلظت  که  حالی  در  ،(گرممیلی  08/10)  شده  گیریاندازه  ترکیبات  غلظت  بیشترین  حاوی  شده،  استاندارد  هایعصاره

  طور  به  که  (گرمیلیم  1۳/0)  یچا  و(  گرمیلیم  4۳/0)  ها ینیریش  ،(گرمی لیم  77/1)  هایدنینوش  ،(گرممیلی  29/9)  هاادویه  در

همهتوجه  قابل  از  محتوای .  بود  کمتر  ی  بالاترین  دارای  که  آنهایی  بررسی،  مورد  زنجبیل  موجود  تجاری  محصول  بیست  از 

عصاره  بودند،  فعال  مکملترکیبات  و  از  ها  بالایی  سطوح  نیز  زنجبیل  های  ادویه  اگرچه  بودند،  زنجبیل  شده  استاندارد  های 

دادند نشان  وعده  هر  در  را  فعال  پژوهش   گرید  یکیدر    .(Marx et al., 2017)  ترکیبات    بات یترک  ییشناسا  ،یتجرب  یهااز 

اسانس  ییایمیش در  اندازه  لیزنجب  موجود  دستگاه  یکم  یریگو  کمک  به  گاز  یهاآن  گاز  یکروماتوگراف  کروماتوگراف   یو 

آگار،   وژنیفید  سکید-  یو کم   یفیمختلف ک  یبا روش ها  یکروبیمضد  تی. فعالرفتیصورت پذ  یجرم  یسنج  فیمتصل به ط

به روش    لیاسانس زنجب  ی دانیاکس  یآنت  تیشد. فنل کل و فعال  یابیارز  یو حداقل غلظت کشندگ   یغلظت مهارکنندگ   داقلح

کاهش ظرف  یدال  -وریس  یرنگ سنج داد  شد.    نییتع  یکالیراد  تیو  نشان  بازدارندگ  ترینو کم  نیشتریبنتایج  در    یقطرهاله 

می  لیم  100غلظت   بر  ت  کنسیآلب  دای کاندبر    تری لیلیگرم  سالمونلا  مهارکنندگ  یفیو  غلظت  حداقل  شد.  اسانس    یمشاهده 

آئروژ یهاهیسو  یبرا  لیزنجب ت  نوزا،یسودوموناس  ل  لوکوکوسیاستاف  ،یکل  ایاشرش  ،یفیسالمونلا   نوکوا،یا  ایستریاورئوس، 

ترت  جرینا  لوسیو آسپرژ  کنسیآلب  دای سرئوس، کاند  لوسیباس با    بیبه    6/25و    6/25،  12/5،  12/5،  6/25،  25،  50،  50برابر 

%   29/48  با  Zingibereneبود.    یاسانس، بالاتر از حداقل غلظت مهارکنندگ   یبود. حداقل غلظت کشندگ   تریلیل یگرم بر میلیم

-یلیبر م  کروگرمیم  9۳/45  بیبه ترت  لیو فنل کل اسانس زنجب  IC50  یدانیاکسیآنت  تی. فعالدبو  لیاسانس زنجب  یاصل  بیترک

گرم    یها  یگرم مثبت نسبت به باکتر  یها  یبر باکتر  لیاسانس زنجببه طور کلی    بود.  دیاس   کیگرم گالیلیم  76/65و    تریل

 .(1397، موثرتر بود )فلاح و همکاران یمنف

و    شودیمحسوب م  یی کاهش ارزش غذا  نیغذاها وهمچن  تی فیکاهش ک  یازعوامل اصل  یکی  هایها وچربروغن  ونیداس یاتواکس

  یهادانیاکسیازآن است که آنت  ی حاک  د یگزارشات جد  حفاظت کرد.  ونیداسیها درمقابل اکساز روغن  توانیازطرق مختلف م

است که   دهیمتمرکز گرد  یع یطب  یهادانیاکس یتوجهات به سمت آنت  نیراانسان مضر هستند، بناب  یسلامت  یخود برا   یسنتز

به   لیعصاره زنجب(،  از  1393)و همکاران کمالی روستا   یدر پژوهش. روندیمنبع خوب آن به شمار م  لیجات از جمله زنجبهیادو

 ک ی فنول  باتیکل ترک  زانیم  راندمان استخراج و  نیی. پس از تعدیمتانول استخراج گرد  استون و  یهاروش حلال سرد با حلال

درصد به طورجداگانه به تالو اضافه  02/0،  04/0،  06/0،  08/0،  1/0متفاوت  یهابا غلظت  یمتانول  و  یاستون  ی هاعصاره ها،عصاره

 دان یاکسیو با آنت  نییتع  شدن  دیو زمان مقاومت به اکس  دی آزمون پراکس  قیها از طرعصاره  یدانیاکس  یآنت  تیتا خاص  دیگرد

  ،شد شتریآنها ب یدانیاکسیآنت تیخاص لیزنجب ی هاغلظت عصاره ش یکه با افزا نشان دادند  جی گردد. نتا   سهیمقاTBHQ ی سنتز

  عصاره  یدانیاکسیآنت  تیخاصبود. همچنین    شتریب  کیفنول  باتیراندمان استخراج و ترک  یرادا  لیزنجب  یگرچه عصاره متانولا
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بر    لیزنجب  ی عصاره استون  ی دانیاکسیآنت  ری، تاثدیگری  بود. در پژوهش   شتریب%    1/0غلظتبا  TBHQ   از  ی زنجبیلاستون  %  1/0

که با استفاده    لیزنحب  یقرار گرفت. بازده استخراج عصاره استون  یمورد بررس  یدوره نگهدار  ی ط  ایروغن سو  یشیااکس  یداری پا

بر گرم عصاره بدست    دیاس  کیگال  گرمیلیم  67/۳5آن    یفنول  باتیترک  زانیدرصد و م  24/21استخراج شد    یوراز روش غوطه

افزا  نتایج نشان داد    آمد.   DPPHآزاد    کالیآن به صورت مهار راد  یدانیاکسیت آنتیفعال  ppm  1000   غلظت عصاره تا  شیبا 

استونافتی  شیافزا عصاره  غلظت    لیزنجب  ی.  در سه  بالاتر  1000و    ppm  100  ،500سپس  را    ی دانیاکسیآنت  تیفعال  ن یکه 

داد    ننشا  جیشدند. نتا  ینگهدار  گرادیدرجه سانت  70  ی روز در دما  ۳0روغن به مدت    یهاداشتند به روغن اضافه شدند و نمونه 

و   شیروغن افزا  یدیو عدد اس  لیمزدوج، عدد کربون  یهاان ید  ،یقطب  باتیترک  د،یعدد پراکس  زانیم  یبا گذشت زمان نگهدار

فاقد    یهادر نمونه   ونیداسی اکس  زانیم  نیشتری. بافتی روغن کاهش    یدیروغن و عدد    یشیاکسا  یداری پا  ،یفنول  باتیترک  زانیم

  ون یداسیمخرب اکس  یهاواکنش   زانیم  ، یفنول  باتیدارا بودن ترک  لیبه دل  لیزنجب  یمشاهده شد. عصاره استون  دانیاکسیآنت

 . (1397،)رضافرهمندفر و همکاران بخشدیرا بهبود م یدوره نگهدار ی ط ا یروغن سو یو عمر ماندگار دهدیرا کاهش م  یچرب

ته  یلبن  ونیدار فرمولاسماست طعم از م  هیاست که در  مولایی و  .  شودیاستفاده م  یمختلف  یهاو عصاره  جاتیو سبز  وهیآن 

 و اکسیدانیآنتی خصوصیات رویدرصد    8و    6،  4،  2در غلطت های   زنجبیل عصاره (، به بررسی تاثیر کاربرد1400همکاران )

روز فعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد   20و    10،  1چرب پرداختند و پس ازنگهداری ماست به مدت   کم ماست فیزیکوشیمیایی

و ترکیبات فنلی را مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج حاصل نشان داد عصاره زنجبیل موجب شد تا ترکیبات فنلی محلول در آب و 

آنتی آن در طول  مدت  فعالیت  از گذشت    10اکسیدانی  بعد  به طوری که  از ماست ساده شود.  بیشتر  نگهداری  روز   10روز 

)   لیاثر افزودن اسانس زنجبدرصد زنجبیل بود. محققین دیگری    8و    6اکسیدانی مربوط به ماست حاوی  بیشترین فعالیت آنتی

ppm500    ییایمیش  ی هایژگ یروز( بر و  21و    14،  7،  1)  ی( و زمان نگهدار1000و (pH، سینرسیس   ته،یداسی،     ،)ماده خشک

اسانس    قدارحاصل نشان داد م  جی. نتادیگرد  ی( در ماست بررسیکل   رشی)طعم، بافت و پذ  ی)کپک و مخمر( و حس  یکروبیم

اس  لیزنج تاث   یکل  تیو جمع  سینرسی، س  تهیدیبر  و مخمر  افزا  کهبطوری داشت.  (> 05/0p)  یداریمعن  ریکپک  مقدار   شیبا 

زنجب معن  تیجمع  سی نرسیس  زانیم  ل،یاسانس  بطور  مخمر  و  م  افتیکاهش    یداریکپک  زنجب  زانیاما  ماده    لیاسانس  بر 

تاث معنیخشک  نگهدار  ریتاث  نهمچنی (.<05/0p) نداشت  یداریر  کل  یزمان  ارز  یفاکتورها  هیبر  اس  یابیمورد  جز    ته یدیبه 

 یحاو  ماریکپک و مخمر در نمونه شاهد و ت  تیو جمع  سی نرسیبا گذشت زمان مقدار سبه طوریکه   .بود (> 05/0p)  داریمعن

ppm   500  یدر نمونه ماست حاو  یول  شیاسانس افزا ppm   1000  کپک و    تیجمع  یروز نگهدار  نیتا آخر  لیاسانس زنجب

نشان داد    زیماست ن  یهانمونه  یحس  یابیثابت ماند. ارز  یدوره نگهدار  طی  در pH نیبود و همچن  صیمخمر کمتر از حد تشخ

 رشیمقدار اسانس شاخص عطر و طعم و پذ   شیاما با افزا  نکرد  یداریمعن  رییبافت تغ  ازیامت  لیمقدار اسانس زنجب  شیکه با افزا

  لیاز آن است که افزودن اسانس زنجب  ی حاک  جینتا   یطور کل  به   این محققین بیان کردند که   .(> 05/0p)افتی  شیافزا  ی  کل
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 کمبود  با  همراه  ریپن  مصرف  شیافزا  .(1400،عظیمی محلهشود )یماست م  یماست و بهبود خواص حس  یماندگار  شیباعث افزا

دیگری  در.  است  شده  یمیآنز  منابع  ریسا  از  ریش  ی عیطب  یهاکننده  منعقد  به  ی جهان   علاقه  به  منجر  ریپن  هیما   ،بررسی 

  ،ی بافت  لیپروف  ،ییایمیشیک یزیف  ی هایژگیو  بر  یوانیح  رنت  با  سهیمقا   در کننده  منعقد   ماده  عنوان  به  لزنجبی عصاره ریتأث

  تفعالی و  یکیتیپروتئول  تفعالی  داد  نشان   ج ینتا.  گرفت  قرار  یبررس  مورد  ریپن  آب  فاقد   ریپن  یحس  و   یکیرئولوژ

  و  گرمیلیم  در  واحد  55/۳26  و  واحد  26/1۳4  بیترت  به  مطالعه  نیا  در  استفاده  مورد  لیزنجب   عصاره رشی یانعقاد

.  باشد  مطلوب  ریپن  یورآفر  یبرا  دنتوایم  که  بود  4۳/2  حدود  در  یکیتیپروتئول  تیفعال  به  رشی یانعقاد  تفعالی نسبت

  در  یچرب  مقدار  و  کمتر   (> 05/0p)  یداریمعن  طور  به  لیزنجب  عصاره   با   شده  هیته  یرهایپن  نیپروتئ  و  خشک  ماده نیهمچن

  نمک   و pH ته،یدیاس  مقدار  بر  یداریمعن   ریتاث  کننده   منعقد  نوع  اما .بود  رنت  با  شده  هیته  یهانمونه   از  شتریب  خشک  ماده 

  با  شده  هیته  ریپن  یهانمونه  با  یداریمعن  تفاوت  لیزنجب  عصاره  با  شده  هیته  ی رهایپن  یکلرشیپذ(. ) <05/0p)  نداشت  ها نمونه 

  با  شده  هیته  ریپن  از  بالاتر یداریمعن  طور  به لیزنجب  عصاره با  شده  هیته  ریپن  یهانمونه   بافت  و  طعم ازیامت .نداشت  رنت

   نمود  استفاده  ریپن  آب  فاقد   ریپن  هیته  در کننده  منعقد   ماده   عنوان  به   لیزنجب  عصاره  از  توانیم   ج ینتا  بنابراین طبق   .بود رنت

 .(1401و همکاران ،  سهرقه پور کریم)

-یم  استفاده  است  ییایمیش  ماده   کی  که  میپتاس  سوربات  کپک  ضد  ماده  از  وکلوچه  کیک  یماندگار   زمان  شیافزا  جهت  امروزه

  نیا  مداوم   مصرف   یول   دی فزایب  محصول  عمر  بر  و  شود  یماندگار  زمان  شیافزا  باعث  تواندیم   ینگهدار  نوع  نیا  چه  اگر  .شود

  بتواند  که  یی راهکارها   رو  نی ا  از  .شود  یماریب  و  تیحساس  بروز  باعث   تواند یم  انسان،   یسلامت  د یتهد  بر  علاوه   یمصنوع   بیترک

 محصول   نیا  فساد  از  یناش  یهانهیهز  اتلاف  از  یریجلوگ  و  صنعت  نیا  رونق  باعث  گردد  محصول  نیا  یماندگار  شیافزا  باعث

، 75/6)  سطح  سه  در  بادام  پودری از  مختلف  سطوح  با  کلوچه  ییایمیکوشیزیف  و  یفیک  یها  یژگیو  پژوهش  نیا  در  .دیگرد  خواهد

  نمونهنتایج نشان داد    .بررسی شد  کلوچه  ونیفرمولاس  در  ( درصد    5/7و  75/۳  ،5/1)  سطوح  در  لیزنجب  و   (درصد  25  و  5/12

 شتر یب  یماندگار  مدت  ،نیی پا  تهیدیاس  و  دی اکساپر  عدد   ،بالا   نیپروتئ  لیدل  به  ،پودر بادام  درصد  25  وزنجبیل      درصد  5/7  یحاو

  ، کپک  زانیم  کاهش  و  یماندگار  شیافزا  با  بادام  پودر  و  لی زنجب   که  داد  نشان  قیتحق  نیا  از  حاصل  جینتا.  بود  ترقبول  قابل  و

  ل یزنجب  درصد  5/1  و  بادام  پودر  درصد  75/6  یحاو  نمونه  به  مربوط  بافت  نیبهتر.  گرددیم  محصول  یتمندیرضا  شیافزا  موجب

. (1393صفائی برج و همکاران،)انتخاب  گردید  برتر نمونه و  به عنوان   بود ترقبول قابل  رطوبت نظر از نمونه نیا نیهمچن  و بود

  میلی  1000تا    0دارچین و هل سبز در مقادیر    ،های زنجبیلنمونه کیک حاوی عصاره   11  ،در همین راستادر بررسی دیگری  

بر کیلوگرم به صورت تکی و ترکیبی تهیه شد و در   تولید  ۳گرم  با نمونه شاهد مثبت )حاوی    ،زمان روز  و ماه دوم  اول  ماه 

نتایج نشان  از نظر ویژگی های شیمیایی, میکروبی و حسی مقایسه گردیدند.    ،پتاسیم(  سوربات پتاسیم( و منفی )بدون سوربات

نمونهداد   کلیه  مقداردر  یافت   pH ها  افزایش  پراکسید  و  اسیدی  عدد  و  یافت  کاهش  زمان  گذشت  بررسی   .(> 05/0p)  با 
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نمونه آنمیکروبی  مخمر  و  میزان کپک  داد  نشان  داشتها  افزایش  زمان  باگذشت  نظر خصوصیات حسی  .(> 05/0p)  ها   ،از 

نمونه از  تمامی  تولید  روز  بر  ها در  مقبولیتشان کاسته شد.  از  زمان  با گذشت  و  بودند  بالایی  امتیاز  دارای  مقبولیت کلی  نظر 

اساس نتایج, استفاده از عصاره های هل سبز, زنجبیل و دارچین به صورت ترکیبی به میزان مساوی )حاوی مقادیر مساوی هر  

)بدلی    باشد های حسی می ها بدون استفاده از نگه دارنده شیمیایی با حفظ ویژگیسه عصاره( قادر به افزایش ماندگاری کیک

 .(1398وجوادی،

 نتیجه گیری: 

 ذاییمواد اکسیژن در مضر ات اثر از جلوگیری  و انداختن  تأخیر به  برای  راه  ترین رایج از یکی اکسیدانآنتی مواد  از  استفادهدر واقع  

  مورد   کنندگان مصرف  توسط  کمتر  سلامت،  با  مرتبط  های نگرانی  دلیل  به  مصنوعی  اکسیدانآنتی   ترکیبات   که  آنجایی  از است.

  بالای  محتوای  به  توجه  با   گردد.   محسوب  مناسبی   جایگزین  تواند می  طبیعی  هایاکسیدانآنتی  از  استفاده   هستند،  پذیرش

نتایج این مطالعه نشان  هستند.    مصنوعی   اکسیدانآنتی  جایبه  خوبی   جایگزین  گیاهی،   مواد  دیگر  و   جاتادویه  فنلی   ترکیبات

اکسیدان طبیعی، عمل کرده و همانند یک نگهدارنده  با دارا بودن ترکیباتی فنلی به عنوان یک آنتی  دهد که گیاه زنجبیلمی

 گردد.  باعث کاهش رشد میکروبی و بهبود خواص فیزیکوشیمیایی در محصولات غذایی می 
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Fatemeh Kavian 3, Azam Rivandi 4 

Received: 2022/09/27                                                                                                            Accepted: 2022/03/23 

ABSTRACT:  
Antioxidants are compounds that protect against cell damage caused by molecules called free radicals. These 

free radicals cause damage to DNA, cell membrane and enzymes. Various food sources rich in antioxidants, such 

as fruits, vegetables, spices, and types of tea... reduce the effect of free radicals or oxidative stress. Ginger is a 

plant with the scientific name Zingiber officinale, whose rhizome is used as a medicine to treat a wide range of 

diseases in the form of fresh, powder, spice, oil and extract. Scientific studies have shown that ginger has many 

bioactive compounds, among these compounds we can mention 6-gingerol, which is one of the main factors 

responsible for the pungency of ginger and has anti-inflammatory, antioxidant, and anti-tumor properties. Ginger 

is related to it. Also, the use of ginger in food improves the physicochemical properties of different food 

products. This presented article is the result of the results of published articles related to the functional properties 

of ginger based on review and research studies.  

Keywords: antioxidant properties, ginger, antimicrobial compounds, natural products. 
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