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 ارزيابي اثرات ضد کپکي و ضد اکسايشي عصاره گیاه رازيانه
 

 

 c الهام نور محمدی، b، هادی فصیحی*a نوشین نوشیروانی

 
a  تویسرکان، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایران و منابع طبیعی علوم و صنایع غذایی، دانشکده فنی مهندسی گروهاستادیار 

b
استان همدان و گروه گیاهان دارویی و معطر، دانشگاه جامع علمی و  طبیعی منابع و کشاورزی آموزش و تحقیقات مرکز دکتری بیوشیمی 

 کاربردی جهاد کشاورزی، همدان، ایران
c گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران آموخته دکتری دانش 

 

 

 
 

 
 

 

 18/7/1396تاریخ پذیرش مقاله:     2/3/1396تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

هدف از این پژوهش استخراج نماید. های عالی معرفی میپژوهش اخیر رازیانه و عصاره آن را به عنوان محصولاتی با ویژگی مقدمه:
 باشد.عصاره رازیانه و بررسی فعالیت ضد اکسیداسیونی و ضد کپکی آن می

آب، استون، متانول و اتانول به عنوان حلال جهت استخراج عصاره رازیانه توسط روش سوکسله مورد استفاده قرار  ها: مواد و روش
عصاره تعیین شد. به علاوه فعالیت ضد اکسایشی عصاره متانولی رازیانه توسط روش گرفتند. میزان ترکیبات پلی فنولی و فلاوونوئیدی هر 

پی پی ام( و پودر  1000و  250، 100، 0های مختلف عصاره متانولی ) ارزیابی شد. در ادامه، اثر غلظت DPPHبه دام اندازی رادیکال آزاد 

گیری اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در  غن دانه آفتابگردان با اندازهپی پی ام( رازیانه بر روی فعالیت اکسیداسیونی رو 1000و  500)
های مورد بررسی قرار گرفت. همچنین فعالیت ضد کپکی پودر و عصاره رازیانه بر روی کپک ⁰C 70گذاری در دمای  روز گرمخانه 15طول 

 توسط روش دیسک انتشاری مورد بررسی قرار گرفت. پنی سیلیوم دیجیتاتومو  آسپرژیلوس نایجر

بر اساس نتایج بدست آمده متانول بالاترین راندمان استخراج ترکیبات پلی فنولی را نشان داد. نتایج نشان داد که عصاره رازیانه به ها:  يافته
بود. نتایج  TBHQ، هر چند اثر آن کمتر از هدد میبالایی را نشان  DPPHهای بالا فعالیت به دام اندازی رادیکال آزاد ویژه در غلظت

د. فعالیت اکسیداسیونی نشان داد که عصاره و پودر رازیانه سرعت اکسیداسیون روغن دانه آفتابگردان را در مقایسه با نمونه شاهد کاهش دادن
 ن داد.نشا را نتایج آزمون میکروبی فعالیت ضد کپکی خوب عصاره رازیانه بر روی دو کپک مورد مطالعه

خوب ضد اکسیداسیونی و ضد های بر اساس نتایج بدست آمده عصاره رازیانه به عنوان یک منبع گیاهی سالم با ویژگیگیری:  نتیجه
 باشد.کپکی قابل استفاده می

 

 عصاره رازیانه، عدد پراکسید، فعالیت ضداکسایشی، فعالیت ضد قارچی :کلیدی های واژه
 

 email: n.noshirvani@basu.ac.ir                                                                                                              مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
ها به ها و روغناکسیداسیون مهمترین علت فساد چربی

رود که نه تنها باعث افت ارزش غذایی و کیفیت شمار می
شود بلکه منجر به تولید ترکیباتی نظیر محصول می

سلامت گردد که اثرات نامطلوبی بر های آزاد میرادیکال
انسان به همراه خواهد داشت. در حال حاضر به منظور 
جلوگیری یا به تاخیر انداختن واکنش اتواکسیداسیون، 
ترکیبات ضداکسایش مصنوعی نظیر بوتیلتد هیدروکسی 

، پروپیل گالات و 2، بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن1آنیزول
گیرند. مورد استفاده قرار می 3ترشیاری بوتیل هیدروکینون

های سنتزی دارای اثرات سوئی بر چند ضداکساینده هر
های زیادی در سلامت انسان بوده و به این علت تلاش

سازی این ترکیبات با ترکیبات  راستای جایگزین
ضداکسایش طبیعی در حال انجام است. منابع گیاهی 
زیادی مانند عصاره پوست گردو )نوشیروانی و همکاران، 

(، 2016نوشیروانی و همکاران، (، عصاره پالپ خرما )2015
(، عصاره 2010عصاره دارچین )کمالی روستا و همکاران، 

( و 2011پوست سیب زمینی )محققی ثمرین و همکاران، 
( برای تهیه ضد 2003و همکاران،  Faragعصاره زیتون )

های طبیعی در سال های اخیر مورد مطالعه قرار اکساینده
از گیاهان دارویی نظیر اند. در این میان بسیاری گرفته

 ,.Tohama & Turan, 2015; Yang et alرزماری )

 ,.Lee et al(، آویشن، ریحان، اسطوخودوس )2016

 یداسیوننتایج مثبتی را در به تاخیر انداختن اکس (2002
ها و اند. بر طبق گزارشات پیشین بسیاری از ادویه نشان داده

طعم دهنده غذا هایی که به طور متداول به عنوان چاشنی
شوند به عنوان منبع مناسبی از ترکیبات فنولی با استفاده می

روند. به علاوه  خاصیت ضداکسایشی بالا به شمار می
ها نیز دارای چنین  ها و چاشنی اسانس بدست آمده از ادویه

  (. Hinneburg et al., 2006باشد )خاصیتی می
از خانواده  رازیانه گیاهی دارویی، معطر و دو ساله

باشد. این گیاه به نواحی مدیترانه می 51)چتریان( 4آپیاسه
تعلق دارد در حالی که امروزه تقریبا در اکثر نقاط دنیا کشت 

(. رازیانه در پزشکی به Rather et al., 2012شود )می
، ضد درد، 6عنوان گیاهی ادرار آور، محافظت کننده از کبد

ضد التهاب و واجد خواص ضداکسایش شناخته شده است 

                                                 
5
 Umbelliferaceae            

6
 Hepatoprotective Effect 

 

(Telci et al., 2009.)  در طب سنتی از رازیانه برای
های مزمن و سنگ کلیه درمان دیابت، برونشیت، ناراحتی

ها در که برخی از این بیماری شود. از آنجاییاستفاده می
اثرات  های آزاد است، بنابراینارتباط با تولید رادیکال

ها مؤثر  تواند در درمان این بیماریضداکسایش رازیانه می

(. اثر ضداکسایش رازیانه به Lillian et al., 2009باشد )
حضور ترکیبات پلی فنولیک موجود در آن نسبت داده 

ها با انتقال اتم هیدروژن خود به  فنول شود. پلی می
 های زنجیری های آزاد، قادر به توقف واکنش رادیکال

 Caleja(. Singh et al., 2006باشند )اکسایش چربی می
( ترکیب شیمیایی عصاره رازیانه را مورد 2015و همکاران )

ترکیب فنولیک در آن شناسایی  17بررسی قرار دادند و 
 5فنولیک اسید و مشتقات آن و  12نمودند که شامل 

س فلاوونوئید بود. اسانس و عصاره رازیانه هر دو حاوی سی

باشند. هر چند اثر ضداکسایش اسانس و انس آنتول میو تر
شود و در عصاره به اثر توام چندین ترکیب نسبت داده می

واقع ترکیبات شیمیایی مختلف به صورت هم افزا اثر 
در کنار فعالیت ضد  (.Singh et al., 2006)نمایند  می

اکسایشی فعالیت ضد میکروبی عصاره رازیانه نیز گزارش 
از آنجایی که در سال های اخیر تمایل مصرف شده است. 

کنندگان به استفاده از مواد غذایی سالم و عاری از 
های مصنوعی بوده است لذا یافتن منابع طبیعی  نگهدارنده

رسد میکروبی ضروری به نظر می واجد خواص ضد
در این راستا فعالیت ضد (. 2018)نوشیروانی و فصیحی، 

اسانس و عصاره رازیانه در میکروبی  اکسایشی و ضد
 Hamdy Roby etمطالعات پیشین به اثبات رسیده است )

al., 2013; Ruberto et al., 2000.) 
در تحقیقی که  2

( پیرامون خواص 2014و همکاران ) Diaoتوسط 
ترکیب شیمیایی اسانس ضداکسایش رازیانه انجام گرفت، 

قرار گرفت. رازیانه توسط کروماتوگرافی گازی مورد بررسی 

ترکیب در این مطالعه شناسایی شد که در میان این  28
7ترکیبات ترانس آنتول

 42/10) 8%( و استراگول 53/68) 3
ترین ترکیبات شناخته شده در اسانس رازیانه  %( عمده

و  Singhای دیگر معرفی شدند. هم چنین درمطالعه
( اثرات ضد کپکی و ضد اکسایشی عصاره 2006همکاران )

سانس رازیانه را نشان دادند. با توجه به اهمیت حذف و ا

                                                 
1
 BHA

 
          

2
 BHT           

3
 TBHQ         

4
 Apiaceae  

7
 Trans-anethole               

8
 Estragole 
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استفاده از ترکیبات ضد اکسایش مصنوعی و استفاده از 
منابع گیاهی به منظور حفظ سلامت عمومی، بررسی امکان 
استفاده از ترکیبات طبیعی با خاصیت ضد اکسایشی و ضد 

رسد. لذا هدف از این پژوهش میکروبی ضروری به نظر می
های  فنولی عصاره رازیانه توسط حلال ترکیبات پلیاستخراج 

مختلف و بررسی اثرات ضد اکسایشی و ضد کپکی عصاره 
 باشد.بدست آمده می

 

 ها مواد و روش
 مواد  -

 3رازیانه از بازار محلی همدان تهیه شد و به مدت  گیاه
روغن  ( خشک و آسیاب شد.ºC 25روز در دمای محیط )

ترکیبات  فاقدتصفیه و بوگیری شده و آفتابگردان 
. گردیداز شرکت روغن بهشهر خریداری ضداکسایش 

دی فنیل پیکریل  2و2و  1های فولین سیوکالتومعرف
DPPHهیدرازیل )

کربنات، آلومینیم کلراید،  سدیم بی(، 2
پتاسیم استات، متانول، اتانول، کلروفرم، فنل فتالئین، سدیم 

ید، پتاسیم یدید، معرف هیدروکسید )سود(، استیک اس
تیوباربیتوریک  -2 ،نشاسته، پتاسیم تیوسولفات، بوتانول

3اسید
4) دی متیل سولفوکساید، 1

DMSO) کشت  و محیط

5سابرو دکستروز آگار )
SDA ) از شرکت مرک آلمان

و  ( 5298PTCC) آسپرژیلوس نایجرکپک خریداری شدند. 
از سازمان  PTCC) 5251) سلیوم دیجیتاتوم پنی

 های علمی و صنعتی ایران )تهران( تهیه شد. پژوهش
 

 سوکسله روشبه  رازيانهتهیه عصاره  -
حلال  4به منظور استخراج عصاره دانه رازیانه از 

استخراج عصاره . متانول، اتانول، آب و استون استفاده شد
 همکارانبه روش سوکسله و طبق روش احمدوند و 

در ( انجام شد. 2010( و کمالی روستا و همکاران )2011)

 به شده داده قرارگرم از نمونه درون کارتوش  30این روش 

، Soxhlet 600 RDSX, Quick fit) سوکسله دستگاه
 مقدار نمودن اضافه از پس و گردید متصلانگلستان( 

 ، اتانول، آب و استون(متانول)لیتر( حلال  میلی 400مناسب )
حلال  ساعت انجام شد. سپس 48به نمونه، استخراج طی 

تبخیر شد.  کاملاً خلأ، تحت چرخان تبخیرکننده دستگاه در
                                                 

3
 Thiobarbituric Acid               

4
 Dimethyl Sulfoxide 

 

 ایشیشه ظرف در هاآزمایش پایان عصاره بدست آمده تا

 با شد. ( نگهداریºC 4ل )ای رنگ و در دمای یخچا قهوه
 دهما ویحا کهآن  نهاییو وزن  بالن لیهوزن او محاسبه

 خشک دهما کل ارمقد ،ستا هماند یرجاـب کـخش
 هـبو  دـش محاسبه اجستخرا مرحلهدر  هشد اجستخرا

 .یددگر نبیا خشک( نمونه مگر صد به م)گر صددر رتوـص
2 

 تام یها فنول يپلگیری میزان  اندازه -

 در موجود های تامفنول پلیگیری میزان  اندازه برای
گرم از عصاره  1) شده رقیق عصاره میکرولیتر 100، عصاره

 بامیلی لیتر رسانده شد(  10توسط حلال متانول به حجم 

 5 از پس. شد مخلوط سیوکالتو معرف فولین لیتر میلی 75/0
 به سیرشده سدیم کربنات لیتر محلول میلی 75/0 دقیقه

 90 مدت به تاریک محیط در واکنش شد. افزوده مخلوط
طول موج  درها نمونه سپس جذب و گردید انجام دقیقه
 Speccord) اسپکتروفتومتر دستگاه نانومتر توسط 725

210, Analytik AG, Jena )خوانده شد. ساخت آلمان 
 شده رسم خط معادله از استفاده با فنولی ترکیبات کل مقدار
شد بیان ( خشک نمونه گرم در گرم میلی) اسیدگالیک برای

(Singleton et al., 1999.) 3 
 

 فلاوونوئیدی ترکیبات میزان گیری اندازه -

عصاره،  در موجودکل  فلاونوئیدهای کمیتجزیه  برای
گرم از عصاره توسط  1) شده رقیقه عصارلیتر  میلی 5/0

 5/1لیتر رسانده شد(،  میلی 10حلال متانول به حجم 
 1/0لیتر آلومینیم کلراید،  میلی 1/0متانول،  لیتر میلی

 مخلوط آب مقطر لیتر میلی 8/2لیتر پتاسیم استات و  میلی
)دور در دقیقه(  500ه و توسط همزن مغناطیس در دور شد

سپس در تاریکی همزده شد.  دقیقه 30 مدت به واکنش
طول موج  در اسپکتروفتومتر دستگاه توسطها جذب نمونه

 بافلاوونوئیدی  ترکیبات کل مقدار. نانومتر خوانده شد 415
 گرم میلیبر حسب کاتچین ) شده رسم خط معادله از استفاده

 ,.Singleton et alشد )بیان ( خشک نمونه گرم در

1999 .) 
 

 DPPHآزاد  راديکال مهار -

                                                 
1
 Folin Ciocalteu      

2
 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

5
 Sabouraud Dextrose Agar 

 

http://microbeonline.com/sabouraud-dextrose-agar-sda-principle-composition-uses-colony-morphology/
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گرم بر میلی لیتر(  میلی 1/0 -1های مختلف )غلظت
در حلال  TBHQمصنوعی ضداکساینده عصاره رازیانه و 

لیتر از محلول تهیه شده با  میلی 3/0متانول تهیه شدند. 
میلی مولار تهیه  1/0)غلظت  DPPHلیتر معرف  میلی 7/2

دقیقه در  60شده در متانول( مخلوط شده و به مدت 

نانومتر  517ها در تاریکی قرار داده شد. جذب نمونه
گیری شد. فعالیت به دام اندازی رادیکالی با استفاده از  اندازه

 (Barreira et al., 2008; Zhang etمحاسبه شد 1رابطه 

al., 2010:) 

 :1رابطه 

=
        جذب نمونه−جذب شاهد

جذب شاهد
×   فعالیت مهارکنندگی رادیکال % 100

 

 1ها سازی نمونه آماده -

عصاره رازیانه بر  منظور بررسی اثر ضداکسایش به
اکسیداسیون روغن دانه آفتابگردان، ابتدا عصاره استخراج 

حلال مختلف از نظر محتوای ترکیبات فنلی  4شده توسط 
فلاوونوئیدی مورد بررسی قرار گرفت و عصاره استخراج و 

شده توسط حلالی که بالاترین میزان ترکیبات فنولی و 
 4در ها نشان داد، فلاوونوئیدی را نسبت به سایر حلال

به روغن بوگیری   پی پی ام1000و  500، 250، 100سطح 
 همچنیناضافه شد.  ندهشده فاقد ترکیب ضداکسای

به  پی پی ام 200در سطح  TBHQ عیمصنو ضداکساینده
فاقد ترکیب یک نمونه  شد.روغن آفتابگردان اضافه 

به عنوان نمونه شاهد انتخاب گردید. همچنین  ندهضداکسای
و  500سطح  2 به منظور بررسی اثر پودررازیانه، پودر نیز در

به روغن اضافه شد. تیمارهای تهیه شده پی پی ام  1000
 نگهداری شدند. Cͦ 70روز در آون  15به مدت 

 

عصاره و پودر دانه  يبررسي اثر ضداکسايش -

 رازيانه در روغن آفتابگردان

عصاره و پودر رازیانه در روغن  یضداکسایشبررسی اثر 
 روش به عدد پراکسیدگیری  آفتابگردان توسط اندازه

 تیوباربیتوریک عدد ( و1990)  AOCS Cd 8-53 استاندارد
 AOCS Cd(1990)  19-90اسید توسط روش استاندارد 

، در طول دوره نگهداری در 3و  2به ترتیب توسط روابط 

                                                 
1. Disc diffusion 

 3( برای هر تیمار در 15و  10، 5، 0)روزهای ºC 70دمای 
  (.Taheri et al., 2012شد )گیری  اندازهتکرار 

 2رابطه 
د پراکسید   عد =

1000× نرمالیته تیوسولفات سدیم×(حجم تیوسولفات سدیم شاهد−حجم تیوسولفات سدیم نمونه)

گرم وزن نمونه
  

 3رابطه 

= 
(میزان جذب محلول شاهد−میزان جذب محلول آزمایش)× 50

وزن نمونه روغن
اندیس تیوباربیتوریک 

 اسید

 
بررسي فعالیت ضد کپک عصاره و پودر دانه  -

 رازيانه

رازیانه بر بررسی فعالیت ضد کپک عصاره و پودر دانه 
لیوم یپنی سو  ( 5298PTCC) آسپرژیلوس نایجرهای  کپک

1( توسط روش دیسک انتشاری 5251PTCC) دیجیتاتوم
و  2

( 2017و همکاران ) فصیحیپیشنهادی  مطابق روش
های صورت پذیرفت. در ابتدا به منظور فعال سازی سویه

میلی لیتر آب مقطر  1-2کپک محتویات تیوپ داخل 
و پخش شده سپس به آرامی تکان داده شد  استریل ریخته

ساعت در دمای اتاق نگهداری شد. سپس  12و به مدت 

سابرو کشت  سوسپانسیون تهیه شده بر روی محیط
 درون پتری دیش کشت شده و در دمای دکستروز آگار

ºC 25  گذاری شد. سپس اسپورها  هفته گرمخانه 1به مدت
 80% تویین 1/0در سرم فیزیولوژیک همراه با محلول 

پخش شده و توسط لام نئوبار و میکروسکوپ نوری عمل 
لیتر انجام شد.  اسپور بر میلی 106شمارش اسپورها به غلظت 

( داخل پلیت ها SDAمحیط کشت سابرو دکستروز آگار )
 100کشت،  ریخته شده و پس از جامد شدن محیط
کشت ریخته  میکرولیتر از سوسپانسیون کپک بر روی محیط

ط آنس استریل پخش شد. سپس دیسک کاغذی و توس
میکرولیتر  15کشت قرار داده شده و  استریل بر روی محیط

دی متیل عصاره و پودر رازیانه )رقیق شده توسط 
بر روی دیسک کاغذی ( mg/mL1 سولفوکساید با غلظت

قرار گرفته و پس از پوشش دادن درزهای پلیت با پارافیلم، 
گذاری شد. فعالیت  روز گرمخانه 5به مدت  ºC 25 در دمای

کش  گیری قطر هاله عدم رشد با خط ضد میکروبی با اندازه

                                                 
1
 Disc Diffusion 
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دیجیتال محاسبه شد. علائم اختصاری تیمارهای مورد 
 نشان داده شده است.  1استفاده در این تحقیق در جدول 

 
 علائم اختصاری تیمارهای بکار رفته در آزمايش -1جدول 

 

 تیمارطرز تهیه  تیمار شماره

1 T0  روغن تصفیه شده بدون آنتی اکسیدان

 ی شاهد( )نمونه
2 100 TE  پی پی ام  100روغن تصفیه شده حاوی

 عصاره رازیانه

3 250 TE  ام یپ یپ 250روغن تصفیه شده حاوی 
 عصاره رازیانه

4 500 TE  پی پی ام  500روغن تصفیه شده حاوی

 عصاره رازیانه
5 1000 TE پی پی ام  1000حاوی  روغن تصفیه شده

 عصاره رازیانه

6 500 TP  پی پی ام  500روغن تصفیه شده حاوی
 پودر رازیانه 

7 1000 TP  پی پی ام ع 1000روغن تصفیه شده حاوی 

 پودر رازیانه 
8 TS  پی پی ام  200روغن تصفیه شده حاوی

TBHQ  
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 یفنول ترکیبات مقدار رنوع حلال ب ثیرأت تحقیق این در
 در. شد انجام یتصادف کاملاً طرح قالب در یفلاونوئید و

 درو پودر  عصاره ایشیاکس ضد اثر ارزیابی به مربوط بخش
 با مختلف تیمارهای اثر بررسی ،آفتابگردان دانه روغن

در  نزما در شده تکرار هایگیری اندازه روش از استفاده
تکرار اجرا گردید. تجزیه  3قالب طرح اسپلیت پلات با 

 SAS (V9.1)افزار آماریها با استفاده از نرمآماری داده

انجام شد و برای مقایسه میانگین تیمارها از آزمون چند 
% استفاده شد. 5داری ای دانکن در سطح احتمال معنیدامنه

صورت  ها در سه تکرار انجام گرفت و نتایج بهآزمون
 .میانگین گزارش شد

 

 ها يافته
راندمان استخراج و میزان ترکیبات فنولي و  -

 فلاوونوئیدی

میزان ترکیبات فنولی و  راندمان استخراج عصاره و
های فلاوونوئیدی عصاره رازیانه استخراج شده توسط حلال

آورده شده است. بر اساس نتایج بدست  2مختلف در جدول 
%( به ترتیب  2/4%( و آب ) 72آمده حلال متانول )

بالاترین و کمترین راندمان استخراج عصاره رازیانه را نشان 
دادند. همچنین حلال متانول بالاترین میزان استخراج 

ها ترکیبات فنولی و فلاوونوئیدی را نسبت به سایر حلال

طوری که محتوای ترکیبات فنولی و  نشان داد، به
 58/178تانول )فلاوونوئیدی استخراج شده توسط م

بالاتر از سایر  گرم اسید گالیک بر گرم عصاره خشک( میلی
گرم اسید گالیک بر گرم میلی 12/88های اتانول )حلال

گرم اسید گالیک بر میلی 85/92(، استون )عصاره خشک
گرم اسید گالیک بر میلی 84/73( و آب )گرم عصاره خشک
فنولی  ( بود. همچنین محتوای ترکیباتگرم عصاره خشک

و فلاوونوئیدی پودر رازیانه نیز تعیین شد که به ترتیب 

گرم اسید گالیک بر گرم عصاره خشک( و )میلی 13/25
گرم کاتچین بر گرم عصاره خشک( بدست  )میلی 67/15

 آمد. 

 
 عصاره رازيانه  راندمان استخراج و محتوای ترکیبات فنولي، فلاوونوئیدی -2جدول 

 نوع حلال
 راندمان استخراج

 خشک( نمونه مگر صد به م)گر

 مقدار کل ترکیبات فنولیک

 گرم اسید )میلي

 گالیک بر گرم عصاره خشک(

مقدار کل ترکیبات فلاوونوئیدی )میلي گرم 

 کاتچین بر گرم عصاره خشک(

 d2/4 d87/0± 84/73 c36/0± 56/10 آب
 c50 b67 /0± 85/92 b67/0±91/45 استون

 b61 c34/0 ±12/88 b43/0±67/49 اتانول
 a72 a89/0±58/178 a97/0±46/94 متانول

 

 % است.5حروف غیر مشابه در یک ستون بیانگر اختلاف معنی دار در سطح 

 



 

  ارزیابی اثرات ضد کپكی و ضد اکسایشی عصاره گیاه رازیانه 
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 DPPHمهار راديکال آزاد  -

DPPH  یک رادیکال آزاد آبدوست و پایدار است که
تواند به عنوان سوبسترا در تعیین فعالیت ضداکسایش می

 DPPHترکیبات مختلف مورد استفاده قرار گیرد. محلول 
 515-517دارای حداکثر جذب در محدوده طول موج 

ها و نانومتر است. انتقال الکترون یا اتم هیدروژن از فنول
منجر به تبدیل  DPPHسایر ترکیبات احیاکننده به رادیکال 

یب به فرم غیررادیکالی شده و در نهایت کاهش در این ترک

در طول موج مورد بررسی را بهمراه  DPPHجذب محلول 
خواهد داشت. بنابراین بررسی قدرت مهار رادیکال در 
ترکیبات مختلف بر اساس میزان کاهش در جذب محلول 

DPPH گیرد. در شرایط حضور این ترکیبات انجام می
 TBHQد اکساینده مصنوعی غلظتی از پودر، عصاره و ض

گردد % بازدارندگی از اکسیداسیون می50که منجر به 
(EC50) است آمده 3 جدول در. EC50  کمتر نشاندهنده

قدرت مهار رادیکال بیشتر در نمونه مورد بررسی است. با در 
نظر گرفتن نتایج عصاره رازیانه دارای قدرت مهار رادیکال 

در مقایسه با عصاره رازیانه   TBHQمناسبی بود، هرچند
همانطور که ملاحظه اثر ضداکسایش بیشتری نشان داد. 

های در غلظت TBHQشود ضداکساینده مصنوعی می
% فعالیت بازدارندگی را  50کمتری نسبت به عصاره رازیانه 

دهد که بیانگر فعالیت ضداکسایشی بالاتر آن نشان می
رازیانه بالاترین  پودرباشد. نسبت به عصاره رازیانه می

EC50  را نشان داد که بیانگر کمترین فعالیت ضد
 باشد.اکسایشی برای آن می

 

بر حسب  )میلي گرم بر میلي لیتر( EC50میزان  -3جدول
DPPH 

 EC50  نوع آنتي اکسیدان
 b03/0 ± 85/0  عصاره متانولی رازیانه

 a63/0±21/3  پودر رازیانه

TBHQ  c  0/0±08/0 

% 5دار در سطح  غیر مشابه در یک ستون بیانگر اختلاف معنیحروف 
 است.

 

اثرات ضد اکسايشي عصاره متانولي رازيانه بر  -

 اکسیداسیون روغن آفتابگردان
 عدد پراکسید -

اندیس پراکسید معیاری برای سنجش میزان پراکسید و 
هیدروپراکسیدهای تشکیل شده در مراحل اولیه 

این ترکیبات بدون بو و طعم باشد. چربی می یداسیوناکس
هستند اما به علت ناپایدار بودن ممکن است متحمل سلسله 

هایی شوند که در نهایت منجر به تولید محصولات واکنش
گردد. دمای بالا و نور دو فاکتور اساسی تشدید  ثانویه می

 ,.Mahdi et al)روند کننده تولید پراکسید به شمار می

روزه  15. تغییرات عدد پراکسید در طول دوره (2015
آورده شده  4در جدول  ºC 70نگهداری نمونه ها در دمای 

به دلیل آن است که در دمای  ºC 70است. انتخاب دمای 
شوند پراکسیدها بسیار سریع تجزیه می ºC 70بالاتر از 

(Adam Mariod et al., 2010.)  همانطور که مشاهده
ها با گذشت زمان عدد پراکسید ونهشود در کلیه نممی

یابد، هر چند این افزایش در نمونه شاهد نسبت افزایش می
های حاوی سطوح مختلف پودر و عصاره متانولی به نمونه

رازیانه با شدت بیشتری بود. به طوری که مقایسه میانگین 

های های مورد بررسی نشان داد که بین زمانبین زمان
در  (> P 05/0داری ) ختلاف معنیمختلف در هر تیمار ا

افزایش شاخص پراکسید در طول عدد پراکسید وجود دارد. 
( 2010و همکاران ) Mariod Adamدوره نگهداری توسط 

( گزارش شده است. مقایسه 2013و همکاران ) سلمانیانو 
میانگین اندیس پراکسید در روزهای مختلف نشان داد که 
بیشترین و کمترین اندیس پراکسید به ترتیب مربوط به 

گرم اکی والان بر کیلوگرم  میلی 68/129نمونه شاهد )

گرم اکی والان  میلی TBHQ (9/57روغن( و نمونه حاوی 
باشد. همچنین مقایسه بین پودر و غن( میرو بر کیلوگرم

عصاره رازیانه نشان داد که عصاره رازیانه کارآیی بالاتری 
نسبت به پودر در کنترل اکسیداسیون دارد که دلیل آن 
احتمالا مربوط به بالاتر بودن مواد موثره در عصاره نسبت 
به پودر باشد. مقایسه بین سطوح مختلف عصاره نشان داد 

ظت عصاره عدد پراکسید کاهش بیشتری که با افزایش غل
پی پی ام عصاره  1000یابد به طوری که نمونه حاوی می

 TBHQرازیانه بعد از نمونه حاوی ضد اکساینده مصنوعی 
 (.P < 05/0کمترین عدد پراکسید را نشان داد )

 

 دیاس کيتوریوباربیتعدد  -

هنگام اکسیداسیون روغن پراکسیدها به آرامی به 

شوند که مقدار  تر تجزیه می وزن مولکولی کمترکیباتی با 
 مشخص اسید تیوباربیتوریک عدداین ترکیبات توسط 

تغییرات عدد (. Singh et al., 2006) شود یم
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روز نگهداری در  15ها در طول تیوباربیتوریک اسید نمونه
در همه تیمارها با گذشت  نشان داده شده است. 5جدول 

زمان عدد تیوباربیتوریک اسید افزایش یافت هر چند شدت 
ها بود.  این افزایش در نمونه شاهد بیشتر از سایر نمونه

های مورد بررسی نشان داد که مقایسه میانگین بین زمان

 داری بین روزهای مختلف در هر تیمار اختلاف معنی
(05/0 P <) همگی اسید وجود دارد.  در عدد تیوباربیتوریک

تیمارهای تهیه شده با سطوح مختلف پودر و عصاره رازیانه 
تیوباربیتوریک اسید کمتری را نسبت به نمونه شاهد عدد 

نشان دادند. بیشترین و کمترین اندیس تیوباربیتوریک اسید 
های شاهد )فاقد ترکیب  به ترتیب مربوط به نمونه

 لوگرمیبر ک دیلدهآ مالونگرم  یلیم 203ضداکسایش( )
 مالونگرم  یلیم TBHQ (6/88( و نمونه حاوی روغن
بود و پس از آن به ترتیب ( روغن لوگرمیبر ک دیآلده

بر  دیآلده مالونگرم  یلیم 3/99) 1000های حاوی  نمونه
بر  دیآلده مالونگرم  یلیم 4/108) 500(، روغن لوگرمیک
بر  دیآلده مالونگرم  یلیم 7/125)  250(، روغن لوگرمیک

 مالونگرم  یلیم 2/128پی پی ام ) 100و ( روغن لوگرمیک
مقایسه عصاره رازیانه قرار داشت.  (روغن لوگرمیبر ک دیآلده
بین پودر و عصاره نشان داد  اسید تیوباربیتوریک عددبین 

 عددهای حاوی عصاره اثر بیشتری در کاهش  که نمونه
که این نتایج با نسبت به پودر دارند  اسید تیوباربیتوریک

 نتایج حاصل از عدد پراکسید مطابقت دارد.

 

 فعالیت ضد کپکي -

فعالیت ضد کپکی عصاره و پودر رازیانه در محیط 
پنی سیلیوم و  آسپرژیلوس نایجرکشت بر روی کپک 

 6مورد بررسی قرار گرفت و نتایج آن در جدول  دیجیتاتوم
ه دانشود پودر آورده شده است. همانطور که مشاهده می

رازیانه فعالیت ضد کپکی نشان نداد که دلیل آن احتمالا 
باشد. هر چند در مربوط به کم بودن مواد موثره در پودر می

نقطه مقابل عصاره رازیانه فعالیت ضد کپکی قابل توجهی 
 بر روی هر دو کپک مورد آزمون نشان داد.

 

پراکسید )میلي گرم اکي والان بر کیلوگرم روغن( در عصاره و پودر رازيانه در طول دوره نگهداری در تغییرات عدد  -4جدول 
 C⁰ 70دمای

 

 0T 100TE 250TE 500TE 1000TE 500TP 1000TP TS تیمار /روز 

 dA08/2±4/11 dA99/1±87/7 dA34/2±34/10 dA35/1± 05/9 dA27/1± 25/8 dA17/2±5/7 dA43/1± 96/8 dA35/1±81/8 صفر

 cA98/6±43/74 cB47/2±44/63 cA03/3± 96/78 cB56/2±04/62 cC01/1±19/49 cA59/2±5/69 cA56/1±99/73 cD13/2±41/34 پنجم

 bA76/10±5/162 bB6/3± 5/140 bC98/3±8/122 bD56/3±4/116 bE98/2± 9/82 bB88/3±5/143 bC45/2± /122 bE56/3±31/79 دهم

 aA24/7±4/270 Da91/8±2/190 aD,E56/2±6/181 aE98/1±9/171 aF54/2±7/116 aB56/5±7/254 aC48/2±6/236 aG98/1±1/109 پانزدهم

 A76/6±68/129 C24/4±5/100 C97/2±42/98 D36/2±83/89 E95/1±26/64 B55/3±8/118 B98/1±6/110 E36/2±90/57 میانگین
 

( در ستون افقی P < 05/0دار ) در ستون عمودی و حروف لاتین بزرگ بیانگر تفاوت معنی (P < 05/0دار ) حروف لاتین کوچک بیانگر تفاوت معنی *
 اشد.ب می

 
در طول دوره  رازيانهروغن( در عصاره و پودر  لوگرمیبر ک دیآلده مالونگرم  يلی)م اسید تیوباربیتوريکعدد  تغییرات -5 جدول

 C⁰ 70یدر دما ینگهدار
 

 0T 100TE 250TE 500TE 1000TE 500TP 1000TP TS روز / تیمار

 dA08/2±3/53 dA27/1±8/54 dA17/2±6/50 dA35/3± 5/59 dA35/1± 6/58 dA34/2±5/57 dA99/1± 8/56 dA43/1±2/57 صفر

 cA98/6±8/183 c01/1±4/76 cC59/2±2/119 cD78/3±5/96 cD14/2±7/100 cB03/3±2/135 cB47/2±7/135 cE56/1±1/78 پنجم
 bA76/10±3/275 bC98/2±9/170 bD88/3±8/145 bE87/4±5/126 bE56/3±3/121 bB98/3±4/195 bC6/3± 7/168 bF45/2±5/98 دهم

 aA24/7±8/299 aC54/2±7/210 aE56/5±3/187 aF05/5±4/151 aG98/1±6/116 aB11/2± 6/240 aD91/8±1/201 aG48/2±7/120 پانزدهم

 A76/6±203 D95/1± 2/128 D55/3±7/125 E26/4±4/108 F36/2±3/99 B97/2±1/157 C24/4±5/140 G98/1±6/88 میانگین
 

 یافق ستون در( P < 05/0) دار یمعن تفاوت انگریب بزرگ نیلات حروف و یعمود ستون در( P < 05/0) دار یمعن تفاوت انگریب کوچک نیلات حروف *
 .باشد یم
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فعالیت ضد کپک عصاره و پودر رازيانه بر روی  -6جدول 

 پني سیلیوم ديجیتاتومو  آسپرژيلوس نايجرکپک 
 متر( يلیقطر هاله عدم رشد )م 

 جرينا لوسيآسپرژ پني سیلیوم ديجیتاتوم نمونه

 a34/2±45/18 a9/0 ± 16 عصاره رازیانه
 b0/0 ± 0 b0/0 ± 0 پودر رازیانه

 

 01/0دار درسطح احتمال  تفاوت معنی)حروف غیر مشابه بیانگر 
 باشند(. می

 

 بحث
حلال  ،در آزمون اندازه گیری محتوای ترکیبات فنولی

متانول بالاترین کارآیی را در استخراج این ترکیبات نشان 
داد. این نتایج با نتایج حاصل از پژوهش کمالی روستا و 

( که نشان دادند حلال متانول به دلیل 2010همکاران )

قطبیت بالاتر نسبت به استون کارآیی بیشتری در استخراج 
در  فنولی دارد، مطابقت دارد. همچنین ترکیبات پلی

نشان دادند که  (2015و همکاران ) Calejaای دیگر  مطالعه
متانول و اتانول راندمان بالاتری در استخراج ترکیبات 

هایی که قطبیت کمتری دارند فنولی نسبت به حلال پلی
های مختلف در استخراج دهند. قدرت حلالنشان می

و  Hamdi Robyفنولی عصاره رازیانه توسط  ترکیبات پلی
 <اتانول  <( به ترتیب به صورت متانول 2015همکاران )

و همکاران  Oktayهگزان عنوان شده بود.  <دی اتیل اتر 
( محتوای ترکیبات فنولی بالاتری در عصاره رازیانه 2003)

استخراج شده توسط حلال اتانول نسبت به آب گزارش 
 نمودند. مقایسه ترکیبات فلاوونوئیدی نشان داد که هر چند

میزان ترکیبات فلاوونوئیدی استخراج شده توسط متانول در 
باشد ولی مقایسه با سایر تیمارها بالاترین میزان را دارا می

با دو حلال استون و اتانول تفاوت  05/0در سطح احتمال 

و  دهد. میزان ترکیبات فنولیشان نمیمعنی داری ن
فلاوونوئیدی استخراج شده توسط آب نسبت به سایر 

تری قرار داشت. با توجه به نتایج ها در سطح پائینلحلا
بدست آمده در این آزمون عصاره متانولی رازیانه به دلیل 
دارا بودن محتوای بالاتر ترکیبات فنولی و فلاوونوئیدی به 

 منظور انجام سایر آزمون ها انتخاب شد.
فعالیت  DPPHنتایج آزمون مهار کنندگی رادیکال آزاد 

را به ترتیب زیر نشان داد: ضد اکساینده ضد اکسایشی 

پودر رازیانه.  <عصاره رازیانه  < TBHQمصنوعی 
شود عصاره نسبت به پودر فعالیت همانطور که ملاحظه می

ضد اکسایشی بالاتر نشان داد که احتمالا به بالاتر بودن 
محتوای ترکیبات پلی فنولی و فلاوونوئیدی موجود در 

عصاره  EC50یانه باشد. مقدار عصاره نسبت به پودر راز
و همکاران  Calejaرازیانه در مطالعه صورت گرفته توسط 

میلی گرم بر میلی لیتر بود که تقریبا با نتایج  75/0( 2015)

این پژوهش همخوانی دارد. نتایج پژوهشی که 
( پیرامون اثرات 2014و همکاران )  Salamaتوسط

ام گرفت نشان های مختلف رازیانه انجواریتهضداکسایش 
باشد، هر بالایی میضداکسایش داد که رازیانه دارای اثرات 

در سطح کمتری بود که با  BHTچند این اثر نسبت به 
برای  EC50نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت. مقدار 

و  g/mLµ57/64- 25/42تیمارهای مختلف رازیانه بین 
برآورد گردید. همچنین این  BHT ،g/mLµ 07/10برای 

محققین نشان دادند بین میزان پلی فنول و فلاوونوئید 
رابطه ضداکسایش این ترکیب موجود در رازیانه و فعالیت 

ای دیگر قدرت مهار مستقیمی وجود دارد. در مطالعه
و  BHAتوسط گیاه رازیانه در مقایسه با  DPPHرادیکال 

BHT  توسطOktay ( 2003و همکاران ) مورد بررسی قرار
در  DPPHداری در غلظت رادیکال گرفت و کاهش معنی

های تهیه شده با رازیانه و ترکیبات ضداکسایش نمونه

سنتزی گزارش شد، هرچند قدرت مهار رادیکال آزاد در 
های سنتزی کمتر بود. به رازیانه نسبت به ضداکساینده

کیبات علاوه قدرت مهار رادیکال با افزایش غلظت تر
ضداکساینده افزایش یافت. بر اساس گزارش این محققین 

تواند به عنوان یک عصاره آبی و اتانولی گیاه رازیانه می
منبع قابل دسترس از ترکیبات ضد اکسایش طبیعی و نیز به 
عنوان مکمل غذایی یا داروئی مورد توجه قرار گیرد. ممشلو 

رادیکال در  ( اعلام کردند که قدرت مهار1389و همکاران )

ترکیبات مختلف تا حدود زیادی به تعداد و موقعیت 
های هیدروکسیل و وزن مولکولی ترکیبات فنولیک  گروه

بستگی دارد، زیرا در ترکیبات فنولیک با وزن مولکولی 
تر در دسترس قرار های هیدروکسیل راحتتر گروهپائین

دلایل توان گفت که یکی از گیرند. با توجه به نتایج، میمی
عمده بروز خواص ضداکسایش در عصاره رازیانه وجود 

باشد. به علاوه ها و فلاوونوئیدها در این ترکیب می فنول پلی
وجود اسیدهای چربی مانند اولئیک، لینولئیک و پالمیتیک 

های مختلف گیاه رازیانه ممکن است در بروز اسید در بخش
و  خواص ضداکسایش در این ماده دخیل باشد )تهامی
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های ثانویه (. ترکیبات فنولیک متابولیت1391همکاران، 
موجود در گیاهان بوده که به طور معمول دارای یک حلقه 

باشند. ترکیبات آروماتیک و چندین گروه هیدروکسیل می
های فنولیک، فنیل پروپانوئید، ها، اسیدفنولیک شامل فنول
باشند که ها میها و الکلها، تانینفلاوونوئیدها، کینون

اکسایشی بسیاری از این ترکیبات توسط  فعالیت ضد
 ,.Marin et alمطالعات متعددی به اثبات رسیده است )

2004 2016; Burt, مقدار .)EC50  عصاره دانه رازیانه در
و همکاران  Hinneburgمطالعه صورت گرفته توسط 

گرم بر میلی لیتر بدست آمد که  میلی 5/2در حدود   (2006)
باشد. لازم به ذکر است که بیشتر از مطالعه حاضر می

میلی گرم  3/30محتوای ترکیبات فنولیک در آن مطالعه 
اسید گالیک بر گرم نمونه گزارش شد که بسیار کمتر از 

 باشد.مقدار آن در مطالعه حاضر می

گیری اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید  نتایج اندازه
ان داد که نرخ اکسیداسیون در روزه نش 15در طول دوره 

حضور عصاره رازیانه و همچنین با افزایش غلظت آن 
(. به طور کلی نتایج P < 05/0داری یافت ) کاهش معنی

نشان داد که عصاره و در مرتبه بعدی پودر رازیانه باعث 
دار عدد پراکسید و عدد تیوباربیتوریک در  کاهش معنی

همانطور که قبلا عنوان شد مقایسه با نمونه شاهد شدند. 

عصاره رازیانه در مقایسه با پودر دارای مقدار بیشتری 
ترکیبات فنولی بوده و لذا فعالیت ضد اکسایش بالاتری 

گیری اعداد پراکسید  دهد که نتایج مربوط به اندازهنشان می
و همکاران  Singhو تیوباربیتوریک اسید نیز موید آن است. 

ش عصاره و اسانس رازیانه را بر ( اثرات ضداکسای2006)
اکسیداسیون روغن بزرک با دو ضداکساینده مصنوعی 

BHA  وBHT  مقایسه نمودند. نتایج بررسی فعالیت
گیری عدد پراکسید و عدد  ضداکسایش از طریق اندازه

تیوباربیتوریک اسید نشان داد که عصاره دارای بالاترین اثر 
در  شاهدمونه و ن BHA ،BHTضداکسایش بود و اسانس، 

( اثر 1391های بعدی قرار داشتند. تهامی و همکاران )رده
ضداکسایش عصاره گیاه رازیانه را بر پایداری روغن 
آفتابگردان مورد بررسی قرار دادند و اعلام کردند که در 

پی پی  300هفته اول و دوم پس از آزمایشات، نمونه حاوی 
 BHTو  BHAه ام عصاره رازیانه کارائی بالاتری نسبت ب

های سوم و از لحاظ کاهش عدد پراکسید داشت و در هفته

پی پی ام عصاره  300و  250های حاوی چهارم نمونه

رازیانه قابلیت بیشتری برای کاهش عدد پراکسید در 
مقایسه با ترکیبات ضداکسایش سنتزی نشان دادند. هر چند 
 نتایج مطالعه حاضر کارآیی بالاتری برای ضد اکساینده

نسبت به عصاره و پودر رازیانه در  TBHQسنتزی 
های مختلف نشان داد که دلیل آن احتمالا مربوط به  غلظت

واریته رازیانه، روش استخراج عصاره، شرایط آزمایش و 
همچنین تفاوت نوع ترکیبات ضد اکساینده در پژوهش 

باشد. در تحقیق دیگری که حاضر و مطالعه عنوان شده می
( انجام گرفت با افزایش 2015همکاران )و  Mahdiتوسط 

های حاوی  دهی اندیس پراکسید در نمونه دوره حرارت
افزایش یافت. نمونه  BHTو  BHAعصاره رازیانه، 

مارگارین فاقد ترکیب ضداکساینده بیشترین عدد پراکسید را 
 28در طول دوره نگهداری نشان داد و این مقدار پس از 

د. اندیس پراکسید در نمونه روز به بیشترین حد خود رسی

پی پی  100پی پی ام و  90پی پی ام،  80مارگارین حاوی 
و  BHAپی پی ام  75ام رازیانه و نمونه مارگارین حاوی 

و  235، 202، 292، 301به ترتیب  BHTپی پی ام  75
اکی والان بر کیلوگرم گزارش شد که به ترتیب  میلی 254

%،  4/45%،  1/21%،  6/18برابر با درصد ممانعت کنندگی 
ها، تیمارهای % بود. در میان تمامی نمونه 4/31% و  5/36

 BHAپی پی ام  75پی پی ام رازیانه و  100حاوی 
 کمترین اندیس پراکسید را به خود اختصاص دادند. 

نتایج آزمون بررسی فعالیت ضد کپکی عصاره و پودر 
ر آزمون گیری قطر هاله عدم رشد د رازیانه از روی اندازه

انتشار دیسک ارزیابی شده و نتایج بدست آمده فعالیت ضد 
کپکی بالای عصاره رازیانه را بر روی دو کپک مورد آزمون 

نشان داد. به  آسپرژیلوس نایجر و پنی سیلیوم دیجیتاتوم
طور کلی قطر هاله عدم رشد میکروارگانیزم به غلظت 
ترکیبات مؤثره در ترکیبات مورد بررسی بستگی دارد. 

اند که فعالیت ضد میکروبی  ها نشان دادهبسیاری از پژوهش

باشد. ها مربوط به محتوای ترکیبات فنولی آن میعصاره
مچنین ترکیبات پلی فنولی با اثر بر غشاء سلولی و ه

سیستم آنزیمی باعث اختلال در عملکرد سلولی شده و در 
 Hatano etشوند )نهایت منجر به مرگ میکروارگانیسم می

al., 2005 با توجه به محتوای بالاتر ترکیبات پلی فنولی .)
در عصاره رازیانه نسبت به پودر لذا فعالیت ضد کپکی 

د کپکی بالاتری برای عصاره رازیانه مشاهده شد. اثرات ض
 و  Aspergillus nigerعصاره رازیانه بر روی کپک های
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funiculosum Penicillium  توسطCaleja  و همکاران
و  Oktayنتایج مشابهی نیز توسط  ( نشان داده شد.2015)

( در مورد تأثیر بازدارندگی از رشد 2003همکاران )
در  توسط عصاره رازیانه گزارش شد. فلاووس آسپرژیلوس

سالک معراجی و همکاران تحقیق صورت گرفته توسط 

پیرامون تأثیر اسانس گیاه رازیانه بر بازدارندگی از  (1393)
، با افزایش غلظت Fusarium oxysporumفعالیت قارچ 

رازیانه میانگین رشد قارچ کاهش یافت. بازدارندگی اسانس 
% و در 2/49پی پی ام(  100رازیانه در بیشترین غلظت )

% برآورد شد و افزایش 5/7پی پی ام(  25ترین غلظت )کم
غلظت اسانس رازیانه منجر به کاهش در رشد میسلیوم 
قارچ گردید. میانگین رشد روزانه میسلیوم قارچ در بالاترین 

متر میلی 4/9و  6ترین غلظت رازیانه به ترتیب به و پائین
 رسید. تجزیه ترکیبات تشکیل دهنده اسانس گیاه رازیانه

% بخش عمده ترکیبات 8/75نشان داد انتول ترانس با 
تشکیل دهنده اسانس رازیانه را به خود اختصاص داده 

توان خاصیت ضدقارچی است. با توجه به این نتایج می
اسانس رازیانه را به وجود این ترکیب نسبت داد )سالک 

 (. 1393معراجی و همکاران، 
 

 گیری نتیجه
که عصاره گیاه رازیانه  نتایج این پژوهش نشان داد

باشد. واجد قدرت ضداکسایش و ضدقارچی مناسبی می
تولید چنین ترکیبات زیست فعال ارزشمندی از منابع بومی 

های طبیعی مواد و استفاده از آنها به عنوان نگهدارنده
غذایی از لحاظ اقتصادی بسیار ارزشمند خواهد بود. هر چند 

ون اینکه کدامیک از تحقیقاتی با جزئیات بیشتر پیرام
ترکیبات موجود در عصاره رازیانه منجر به ایجاد بیشترین 

گردند ضروری به و ضدمیکروبی می یقدرت ضداکسایش
رسد. علاوه بر این در کنار کاربردهای سنتی گیاه نظر می

و ضدمیکروبی این ترکیب  یرازیانه، از خواص ضداکسایش
ذایی عملگرا و توان به منظور توسعه و گسترش مواد غمی

 بخش بهره جست.  سلامت
 

 سپاسگزاری
دانند از زحمات خانم نویسندگان بر خود لازم می

های این مهندس مینا محمدپور به دلیل انجام برخی آزمون

 پژوهش تشکر و قدردانی نمایند.

 منابع
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