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 اکسیدان سنتزی برای تولید محصول سالم عنوان جایگزین آنتیاستفاده از اسانس زیره سیاه به

 3یزهد ی، هاد1، مهدخت ارجمند2یبهمن پناه، *1نجمه سلیمانی

 

کرمان،  ی،شاورزک یجآموزش و ترو یقات،، سازمان تحقکرمان یعیو منابع طب یو آموزش کشاورز یقاتمرکز تحق ی،و مهندس یفن یقاتتحق گروه -1

 .یرانا

 .یرانکرج، ا ی،کشاورز یجآموزش و ترو یقات،سازمان تحق ی،علوم باغبان یقاتموسسه تحق -2

 .یرانکرمان، ا ی،رزکشاو یجآموزش و ترو یقات،سازمان تحق، یعی کرمانو منابع طب یو آموزش کشاورز یقاتمرکز تحق پزشکی،یاهگتحقیقات  گروه -3
 

 چکیده اطلاعات مقاله

 17/08/01 مقاله: دریافت

 27/09/01 پذیرش مقاله:
 

ری از . جهت جلوگییابدها کاهش میکیفیت آن ه وطی نگهداری اکسید شددر ها روغن مقدمه:

ر هستند. شود که برای سلامت انسان مضهای سنتزی استفاده میاکسیداناز آنتی اکسیداسیون معمولاً

 ثر باشند.روغن مؤ اکسیداسیون مهار در توانندطبیعی می ترکیبات برخی از

 600 و 400 ،200 تیمار سه در کرمان سطوح مختلف اسانس زیره سیاه تأثیر پژوهش این درها: روش

گرم بر میلی 200 و 100 سطح دو در TBHQ سنتزی اکسیدانآنتی و روغن لیتر در لیتر میکرو

ش پراکسید و سنج آزاد، سنجش عدد هایرادیکال های مهارروغن، با انجام آزمون در کیلوگرم

 بررسی شده است. اسید تیوباربیتیوریک

 به روغن اکسیداسیون و فساد میزان بالاترین که نشان داد روغن اکسایش روند بررسی نتایجنتایج: 

 ننشا اسانس از مختلف هایاکسیدانی غلظتسنجش فعالیت آنتی مقایسه. داشت تعلق شاهد نمونه

 هایغلظت هکلی میان در آزاد هایرادیکال مهار درصد بالاترین اسانس زیره از درصد 75 غلظت که داد

 پراکسید عدد تریننپایی زیره اسانس لیتر میکرو 600 حاوی همچنین روغن .بود دارا را مطالعه مورد

 سپ داد و این غلظت از اسانس نشان را( روغن گرم 1000 هر ازایبه اکسیژن گرممیلی 66/10)

دارا  یهثانو اکسیداسیون کاهش در را عملکرد بهترین گرم بر کیلوگرممیلی 100 غلظت با   TBHQاز

 هشکا بر کیلوگرم در گرممیلی 200غلظت با TBHQ با مقایسه در بود، اما این غلظت از اسانس

 .نمود عمل ترضعیف ثانویه اکسیداسیون

 فاقد روغن که بهترین زمان مصرف دهدنشان می نتایج حاصل از این پژوهشگیری: نتیجه

ایجاد  زا قبل و تولید ابتدایی هایماه سیاه کرمان در زیره اسانس حاوی و شیمیایی اکسیدانآنتی

 است. روغن این محصولات اکسیداسیون ثانویه در
 

 :کلمات کلیدی

 روغن اکسایشی فعالیت

 کرمان سیاه زیره اسانس

 خوراکی روغن

 شیمیایی اکسیدانآنتی 

  گاماترپینن

محصول  یدتول یبرا یسنتز اکسیدانیآنت یگزینعنوان جابه یاهس یرهاستفاده از اسانس ز. ارجمند م، زهدی ه ،پناهی ب، ن سلیمانیاستناد )ونکوور(: 

.86-06(: 3)5؛1401 پاییزمجله پژوهشنامه حلال.  .سالم

 مقدمه

 بر که است قرآنی پرکاربرد و اصیل واژه یک طیب، واژه

 استوار برکت و جذابیت اصالت، سلامت، حلیت، اصل پنج

 محصول به دستیابی اصول از یکی که آنجا از و ،(1است)

 که عاملی هر (،2است) شده تولید محصول سلامت طیب،

 اصل پنج این از یکی اساس بر غذایی فرآورده بهبود سبب

                                                 
  09133404875شماره تماس: ، .soleimani@gmail.com59najme.: یکی، آدرس پست الکتروننجمه سلیمانیمسئول:  یسندهنو *

 در طیب محصول به دستیابی برای گامی عنوانبه باشد،

 هستند ارزشی با غذایی مواد هاروغن. شودمی گرفته نظر

 و سـلامت بقـای در مهمی نقش انرژی، تأمین بر علاوه که

 جای ضروری مصرفی کالاهای گروه در و داشته حیات ادامه

 غیراشباع چرب اسیدهای از زیاد مقادیر حضور (.3دارند)

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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 را هاآن ها،روغن در لینولنیک اسید و لینولئیک اسید نظیر

 علاوه اکسیداسیون (.4است) نموده اکسیداسیون به مستعد

 چنانچه محصول، ایمنی تنزل و ایتغذیه کیفیت کاهش بر

 واکنش موجب باشد، گرفته صورت ایپیشرفته سطح در

 طعم و با تولید شده بیولوژیکی و شیمیایی نامطلوب های

 غیر آن را به محصولی روغن شدن تند از حاصل بوی و

 ترکیبات هاناکسیداآنتی (.5نماید)می مصرف تبدیل قابل

 تشکیل زنجیره دهنده خاتمه عنوانبه که هستند شیمیایی

 یا و دارند نقش اکسایش فرآیند در آزاد هایرادیکال

 اکسیژن محیط مانند اکسنده عوامل هایگیرنده عنوانبه

 حتی یا و کند را اکسیداسیون فرآیندهای و کرده عمل

 هایاکسیدانآنتی از روغن صنعت در (.6سازند)می متوقف

 خوراکی هایروغن اکسیداتیو پایداری افزایش برای صنعتی

 اقتصادی، هایمزیت رغمعلی (.7شود)می استفاده فله

 سلامت برای مضراتی دارای صنعتی هایاکسیدانآنتی

 مواد در ترکیبات این از استفاده بنابراین (،8هستند) انسان

 طبیعی هایجایگزین بررسی و شده محدودتر غذایی

 سوی از (.7است) یافته افزایش سنتزی هایاکسیدانآنتی

 با غذایی مواد در طبیعی ترکیبات مصرف به تمایل دیگر

 و بوده فنلی ترکیبات از غنی گیاهی مواد کهاین از آگاهی

 میکروبی، ضد اکسیدانی،آنتی هایفعالیت از وسیعی طیف

 یافته افزایش دارند، را التهابی ضد و زاییجهش ضد

 هایاکسیدانآنتی نوع الذکرفوق موارد به توجه با (.9است)

 مورد و مهم مسائل از یکی روغن صنعت در استفاده مورد

 سلامت که آنجا از و است خوراکی روغن تولید در توجه

 طیب محصول هایویژگی رکن پنج از یکی شده ارائه روغن

 و طبیعی اکسیدانآنتی معرفی با توانمی رود،می شماربه

 اساس بر. نمود کمک طیب روغن دستیابی به غیرسنتزی

 هااسانس المللی،بین استانداردسازی سازمان تعریف

 استفاده با هامیوه یـا گیاهی منابع از استخراجی محصولات

 یکی سیاه زیره (.10هستند) آب یا بخار با تقطیر روش از

 کـه اسـت چتریـان تیره دارویی و معطر مهم گیاهان از

 منطقه بومی گیاه این. دارد مقاومی زیرزمینی هایریشه

های شرقی های بخشبوده و در کوه ایـران ویـژهبه مدیترانه

افغانستان، پاکستان، شمال غربی و مرکزی ایران، غرب 

 سیاه زیره (. بذر11شود)هندوستان و ترکمنستان یافت می

 (.12است)( درصد نه) اسانس توجهی قابل مقادیر دارای

 آلدئید،کومین شامل سیاه زیره اسانس در مختلف ترکیبات

 ترکیبات از دیگری مؤثره مواد و پاراسایمن گاماترپینن،

 مواد عنوانبه فراوانی کاربردهای که بوده ترپنی

 اسانس در گاماترپینن. دارند اکسیدانآنتی و باکتریالآنتی

 دارای ترکیب این که دارد وجود بالایی مقدار به سیاه زیره

 این (.13است) میکروبی ضد و اکسیدانیآنتی خواص

 اسید لینولئیک پراکسیداسیون کاهش باعث ترکیب

 مهار در طبیعی ترکیب این بخشی اثر و ،(14شود)می

 شده داده نشان مطالعات برخی در روغن اکسیداسیون

 هایگروه که دادند نشان باراتا و روبرتو مثال عنوانبه. است

 اسید متیلن هایگروه با گاماترپینن در فعال متیلن

 اسید اکسیداسیون از مانع و کرده رقابت لینولئیک

 اسانس در موجود دیگر ترکیبات (.15شوند)می لینولئیک

 اثرات دارای اوسیمن و لینولن کارون، جمله از سیاه زیره

 هایعفونت درمان در و باشندمی قارچی ضد و باکتری ضد

 کاندیدا نظیر پاتوژن هایباکتری و هاقارچ انواع از ناشی

 تشکیل مواد کیفیت و کمیت (.16هستند) مؤثر آلبیکانس

 شده گزارش موارد با کرمان استان سیاه زیره اسانس دهنده

 و هند در گیاه این رویش جغرافیایی مناطق دیگر از

 هر دهنده تشکیل اجزای زیرا. دارد هاییتفاوت پاکستان

 جغرافیایی، موقعیت مانند گوناگونی عوامل از متأثر اسانس

 کردن خشک روش گیاه، سن گیاهی، تنوع فصل، هوا، و آب

 سیاه زیره اسانس ترکیبات (.17است) اسانس استخراج و

 و بررسی مورد مختلف هایرویشگاه از برخی در کرمان

 آلدئیدکومین و گاماترپینن. است گرفته قرار مقایسه

 در. باشندمی کرمان سیاه زیره اسانس ترکیبات تریناصلی

 ،(7/25) گاماترپینن در، دره منطقه جمعیت اسانس

 و( 1/8) پاراسمین ،(3/9) لیمونن ،(4/18) آلدئیدکومین

 اسانس در. بودند عمده ترکیبات درصد( 2/6) بتاپینن

 ،(1/29) گاماترپینن حیات، بیبی منطقه جمعیت

 2 و( 2/9) لیمونن ،(9/9) پاراسمین ،(9/19) آلدئیدکومین
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 جمعیت در. بودند ترکیبات عمده درصد( 6) ال 10 کارن

 ،(1/20) آلدئیدکومین ،(4/28) گاماترپینن راور، منطقه

  و( 9/8) لیمونن ،(92/8) ال 10کارن 3 ،(5/14) پاراسیمن

(. 18بودند) عمده هایترکیب درصد،( 6/6) ال 10کارن 2

اکسیدانی بوده که ها دارای خواص آنتیاز آنجا که اسانس

ای، تغییر در ترکیبات از تخریب، کاهش ارزش تغذیه

سیداسیون شیمیایی و ایجاد اثرات نامطلوب ارگانولپتیک اک

عصاره متانولی زیره  تأثیرو  ،(19ها جلوگیری کرده)روغن

سیاه در مهار اکسیداسیون بتاکاروتن و پراکسیداسیون 

 (. 20لیپیدی بیان شده است)

 اکسیدانیآنتی بالای فعالیت با در نظر گرفتن بنابراین

 این در گاماترپینن میزان بودن بالا و کرمان سیاه زیره

ای در داخل به این نکته که تاکنون مطالعهاسانس و با توجه 

کشور برای بررسی استفاده از این اسانس بر روند اکسایشی 

 تأثیر نمودن مشخص هدف روغن انجام نشده است، با

 روغن اکسایشی فعالیت بر کرمان سیاه زیره اسانس

 با مقایسه و( کلزا و آفتابگردان سویا،) مخلوط خوراکی

 پرداخته مطالعه این به TBHQ سنتزی اکسیدانآنتی

 .شودمی

 کار روش

 اسانس استخراج و گیرینمونه

( خبر) منطقه در گیاه این هایرویشگاه از سیاه، زیره

 هیدرولیز برای جلوگیری از. شد آوریجمع کرمان استان

 محیط دمای و سایه در هابذرها، آن در موجود ترکیبات

 با شده،خشک نمونه از گرم 200 سپس شدند. خشک

 ساعت، سه مدتبه آب با تقطیر روشبه و کلونجر از استفاده

 با گیریآب از پس حاصل اسانس گیری شد.اسانس

 رنگ تیره ایشیشه ظروف در آب، بدون سدیم سولفات

  شد. آوری و نگهداریجمع

  اسانس اجزای شناسایی

 از کرمان سیاه زیره اسانس اجزای شناسایی برای

 با ستون  Shimadzu-17A کروماتوگرافی گاز دستگاه

DB-5   جرمیو مجهز به آشکارساز Shimadzu-

QP5050  .درجه  40 برنامه دمایی ستون ازاستفاده شد

شروع  دقیقهگراد بر درجه سانتی4 و با سرعتگراد سانتی

رسید. پس از آن با گراد درجه سانتی 200دمای  به و شده

درجه  280دمای بر دقیقه به گراد نتیدرجه سا 35سرعت 

داشته  دقیقه نگه 3رسید و در این دما به مدت گراد سانتی

از مقایسه دو پارامتر  اسانس شناسایی ترکیبات برایشد. 

ها و شاخص بازداری زمان بازداری )حاصل از کروماتوگرام

 ،( با مقادیر استاندارد موجود در متون علمیهانمونه

های جرمی و مقایسه آنها با طیفبررسی همچنین 

های جرمی استاندارد ذخیره شده در کتابخانه طیف

بهره گرفته   MS- GC سیستم Willey-229افزاری نرم

سنج جرمی، یونش الکترون شد. در محفظه یونش طیف

الکترون  70تحت میدان الکتریکی و مغناطیسی با انرژی 

 ولت انجام شد. 

  زیره اسانس روغن در آزاد ایهرادیکال مهار درصد

 انجام جهت اسانس بهینه غلظت تعیین برای ابتدا در

 نمودن رقیق با اسانس از درصدی 25 و 75 غلظت آزمون،

 این جذب. شد تهیه سوربات()پلی20توئین توسط اسانس

 517 موج طول در (20شاهد)توئین نمونه برابر در هاغلظت

 لگاریتمی افزار نرم به حاصل هایداده. شد قرائت نانومتر

 56 ،32 ،25) مختلف هایغلظت افزارنرم این و شده داده

 .داد تشخیص ترینمناسب را( درصد 75 و

 5 به های ذکر شدهاسانس با غلظت از لیتر میکرو 50 

 اضافه متانول در  DPPH درصد 004/0 محلول لیترمیلی

 سپس. شد نگهداری اتاق دمای در دقیقه 30 مدتبه و شده

 اسپکتروفتومتر دستگاه از استفاده با هانمونه جذب شدت

  (.21شد) قرائت نانومتر 517 موج طول در

 روغن به اسانس افزودن نحوه

 و 400 ،200 سطح چهار در شده استخراج اسانس

 سنتزی اکسیدانآنتی و گرم بر کیلوگرممیلی 600

TBHQ کیلوگرم گرم برمیلی  200 و 100 سطح دو در 

 هاینمونه. شد اضافه اکسیدانآنتی فاقد روغن خوراکی به

 محیط دمای در نور معرض در ماه 4 زمان مدتبه روغن
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( روغن اکسیداسیون فرآیند در تسریع منظوربه)گرفته  قرار

 .شدند آزمایش سپس و

 روغن پراکسید آزمون

 30 و شده وزن مایر ارلن در روغن نمونه از گرم 5

 آن به( کلروفرم و استیک اسید مخلوط) حلال لیترمیلی

 افزوده آن به پتاسیم یدور لیترمیلی 5/0 آن از پس و اضافه

 قطره چند و  مقطر آب لیترمیلی 30 دقیقه یک از پس. شد

 تیوسولفات محلول با و شد اضافه آن به نشاسته چسب

 تیتر شد شفاف نمونه رنگ که زمانی تا نرمال 02/0

 .(22گردید)

 اسید تیوباربیتیوریک سنجش

 شده حل تتراکلریدکربن لیترمیلی 10 در روغن گرم یک  

 اضافه اسیدتیوباربیتوریک محلول لیترمیلی 10 آن به و

 سرعت با سانتریفوژ در دقیقه 5 مدتبه سپس گردید،

 جدا آن آبی قسمت شد، داده قرار دقیقه در دور 1000

 و گرفت قرار جوش آب حمام در دقیقه 30 مدتبه و شده

 نانومتر 532 موج طول در جذب میزان آن از پس

 .(19شد) گیریاندازه

 تجزیه و تحلیل آماری

 شده آوریجمع هایداده آماری تحلیل و تجزیه برای

 و برای ترسیم نمودارها از برنامه اکسل  SPSS افزار از نرم

 .شد استفاده

 هایافته

 کرمان سیاه زیره اسانس اجزای

نتایج نشان داد که گاماترپینن، ترکیب غالب و اصلی 

(.  میزان گاماترپینن در 1در اسانس زیره است )جدول

درصد تعیین شد که در  88/51اسانس زیره منطقه خبر 

درصد(، بسیار بالاتر 94/25مقایسه با تحقیق مشابه دیگر )

 زیره اسانس در آلدئیدکومینبر همین اساس میزان  بود.

 قابل درصد تعیین گردید که کاهش 357/9مورد مطالعه 

گزارش شده  آلدئیدکومین میزان با مقایسه در توجهی

 اسانس ترکیبات بیشترین (.18درصد(، داشت)46/19)

-گاما شامل کلونجر روش به شده استخراج زیره سیاه

 دی و نتربین-پاراسمین، گاما الدئید،کومین ترپینن،

تواند سیاه می زیره عصاره و اسانس بنابراینبود.  لیمونن

 و انواع اکسیداتیو مقابل در مواد غذایی از حفاظت برای

گیرد.  استفاده قرار مورد عفونت عامل هایمیکروارگانیسم

سیاه  زیره اسانس شیمیایی ترکیبات مورد همچنین در

 شرایط تأثیر تحت آن اسانس کیفیت که شده گزارش

 در تفاوت (. دلیل19ژنتیکی است) ساختار و محیطی

سیاه استان کرمان با موارد گزارش  زیره اسانس ترکیب

 منطقه جغرافیایی موقعیت در اختلاف شده، احتمالا به

 زیره گیاه سن و مناطق این سالانه بارندگی آوری،جمع

 مربوط است.

 کرمان زیره اسانس ترکیبات .1 جدول

شاخص  ردیف

 بازداری

نام 

 ترکیب

مقدار 

بر حسب 

 درصد

 73/1 آلفا پینن 949 1

 771/0 سابینین 980 2

 682/2 بتا پینن 1010 3

 802/0 میرسین 1038 4

 182/10 پاراسمین 1053 5

 144/4 لیمونن 1058 6

 88/51 گاماترپینن 1084 7

 357/9 کومین آلدئید 1297 8
 

 مختلف هایغلظت بوسیله آزاد هایرادیکال مهار بررسی

 زیره اسانس

 از برخی در زیره اسانس اکسیدانیآنتی بالای فعالیت

 فر و همکاران (. شریفی22است) شده داده نشان هاپژوهش

 دی آزمون زیره سیاه در متانولی عصاره کردند که گزارش

 بالایی اکسیدانی آنتی هیدرازیل فعالیت پیکریل-1-فنیل

 و بتاکاروتن اکسیداسیون مهار تواند درمی داشته و

ها بیان داشتند که آن باشد. مؤثرلیپیدی  پراکسیداسیون

رادیکال آزاد  مهار و اکسیدانی آنتی زیره سیاه با پتانسیل

 و غذایی مصارف از بسیاری در از استفاده بالا، قابلیت

 (. 20را دارد) نوشیدنی
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اکسیدانی بالایی عصاره روغنی زیره سیاه فعالیت آنتی

های موجود در زیره فنلته که این فعالیت با میزان پلیداش

 مهار (. بررسی23سیاه رابطه خطی مثبت دارد)

زیره  اسانس مختلف هایغلظت بوسیله آزاد هایرادیکال

 بالاترین آزاد در هایرادیکال مهار نشان داد که بیشترین

 آزاد در هایرادیکال مهار درصد کمترین و اسانس غلظت

 با اسانس غلظت مقایسه. بوده است ترپایین هایغلظت

 زو. است شده داده نشان 1شکل در آزاد هایرادیکال مهار

 درجه با فنولی ترکیبات غلظت افزایش داشتند بیان یو و

 اکسیدانیآنتی فعالیت افزایش باعث هیدروکسیلاسیون،

 مطالعه مورد هایغلظت بین در بنابراین (،24شود)می

 مهار بالاترین درصد 75 غلظت کرمان، سیاه زیره اسانس

 خاصیت میزان بیشترین متقابلا و آزاد هایرادیکال

 فعالیت بودن بالا علت. داد نشان خود از را اکسیدانیآنتی

 فنولی ترکیب سبب حضوربه اسانس، اکسیدانی اینآنتی

 اکسیدانیآنتی ( و فعالیت25است) ترپیننگاما و پاراسیمن

 در فعال متیلن هایگروه وجودرا به گاماترپینن بالای

 غلظت، افزایش با رو این (، از15اند)نسبت داده آن ساختار

 این که یافته داریمعنی افزایش اکسیدانی نیزآنتی فعالیت

 افزایش نیز و اثرگذار مواد درصد افزایش تأثیر از ناشی امر

 (. 26است) کل فنول محتوای

 
 آزاد هایرادیکال غلظت اسانس زیره در مهار تأثیر. 1شکل  

روند اکسیداسیون روغن بر اساس سنجش عدد  بررسی

 پراکسید

بررسی روند اکسیداسیون روغن بر اساس سنجش عدد 

 اکسیداسیون میزان پراکسید حاکی از آن بود که بالاترین

 در ترین اکسیداسیونبوده و پایین شاهد نمونه در روغن

رخ  سیاه کرمان زیره اسانس میکرولیتر 600 حاوی روغن

 نبوده اکسیدانیآنتی هیچ حاوی که شاهد نمونه. داده است

 اکی میلی) 2667/16 پراکسید عدد مقدار بیشترین است،

نتایج  .بود دارا را(  روغن گرم 1000 در اکسیژن والان

 اکسیداسیون سیاه ایران برای مهار بررسی اسانس زیره

-1-فنیل دیهای در کشور مالزی در روشذرت  روغن

لینولئات نشان داد که در  -و بتاکاروتن هیدرازیل پیکریل

آنیزیدین نمونه  و عدد مقایسه با نمونه شاهد، عدد پراکسید

 بود اما در مقایسه با آنتی کمتر حاوی اسانس زیره سیاه

 (. 23داشت) تأثیرکمتر  BHA مصنوعی اکسیدان

 پراکسید عدد نظر از بررسی مورد هایکلیه نمونه

 افزایش واقع در. داشتند شاهد نمونه با داریمعنی اختلاف

 تشکیل به توانمی را شاهد نمونه در پراکسید مقدار در

 اکسیداسیون اولیه محصولات یعنی هیدروپراکسیدها

 هایغلظت کلیه پراکسید در اعداد مجموع، در. داد نسبت

افزودن اسانس  و بوده ترپایین شاهد نمونه به نسبت اسانس

 خود از روغن اکسیداسیون روند کاهش در یمؤثر عملکرد

 (. 2)شکل داده است نشان

 
 بر زیره اسانس و اکسیدان سنتزیآنتی مختلف سطوح تأثیر .2 شکل

 روغن پراکسید عدد

 اسید توسط روغن ثانویه اکسیداسیون بررسی

 تیوباربیتوریک

 اسید توسط روغن ثانویه اکسیداسیون بررسی

 شاهد، روغن ، نشان داد که(3شکل ) تیوباربیتوریک

 حاوی روغن نمونه و اسید تیوباربیتیوریک میزان بالاترین

 گرم بر کیلوگرم،میلی 200غلظت با سنتزی اکسیدانآنتی

 . است دارا را اسید تیوباربیتیوریک عدد کمترین
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 اکسیدان سنتزیاکسیداسیون ثانویه روغن در حضور اسانس زیره و آنتی. 3شکل 

ها نشان داد اکسیداسیون ثانویه روغن در نمونهمقایسه 

 از جلوگیری در میکرولیتر 200 غلظت در زیره اسانسکه 

 نبود، اثرگذار چندان اکسیداسیون ثانویه حصولاتم ایجاد

 بالایی بخشی اثر میکرولیتر، 600 به غلظت افزایش با اما

 روغن اکسیداسیون ثانویه محصولات ایجاد از جلوگیری در

 سطح در سنتزی اکسیدانآنتی از کهنحویبه داد، نشان

 در ولی داشت بهتری عملکرد گرم بر کیلوگرممیلی 100

 200غلظت با مطالعه مورد سنتزی اکسیدانآنتی با مقایسه

لازم به ذکر است  .نمود عمل ترضعیف گرم بر کیلوگرممیلی

 اکسـیدانآنتـی ترینقوی مورد مطالعه اکسیدانآنتی که

 در با چون شود،می محسوب روغن صنعت در سـنتزی

 پـارا موقعیـت در هیدروکسـیل گروه دو داشتن اختیار

 هایرادیکال اختیار در را هیدروژن اتم تواندمی راحتیبه

 ترسریع اکسایشی ایزنجیره هایواکنش به و داده قرار آزاد

که اسانس زیره سیاه رغم آنبه بنابراین (.27دهـد) خاتمه

اکسیدانی بالایی برخوردار است، در کرمان از فعالیت آنتی

اکسیداسیون سـنتزی در مهار  اکسـیدانمقایسه با آنتـی

 تری داشته است.ثانویه عملکرد ضعیف

 بحث

زیره  اسانس مقدار را در بیشترین ترکیب گاماترپینن

 اثرات دارای منطقه خبر کرمان داشت. این ترکیب سیاه

 اکسیدانیآنتی و میکروبیضد التهابی،ضد مفید و شده ثابت

اکسیدانی آنتی است و همانطور که اشاره شد، فعالیت

سبب بالا بودن میزان به اسانس زیره سیاه کرمان، توجهقابل

است. باید توجه داشت که  گاماترپینن در این اسانس

 طی هاروغن کیفیت تخریب اصلی عامل اکسیداسیون

اکسیدان و عملکرد برخی از آنتی است نگهداری و فرآیند

های اکسیدانگیاهی در مهار اکسیداسیون روغن از آنتی

 و زمینی سیب پوست مثال عنواناست. به سنتزی بالاتر

در مقایسه  سویا و آفتابگردان هایروغن قند در چغندر تفاله

 اکسیدانیآنتی فعالیت  BHT و BHA اکسیدانبا دو آنتی

 سنتزی اکسیدان آنتی با رقابت در اما بالاتری داشتند،

TBHQ پایداری اکسایشی  (.4کردند) عمل ترضعیف

 غلظت در افزودن اسانس زیره سیاه تأثیرروغن ذرت تحت 

گراد سانتی درجه 70 دمای درصد و در 5/0 و 25/0 های

الذکر های فوقنشان داد که غلظت ساعت 2و طی زمان 

 نسبت تریمؤثر طوربه ذرت روغن در را پراکسیدها تشکیل

 کاهش روغن گرم 100 در گرممیلی 250مقدار با BHA به

 تیمول داشتن دلیلزنیان بهعصاره  (. از سوی دیگر23داد)

 اما داشت، BHT و BHA از بالاتر اکسیدانیآنتی فعالیت

 عمل ترضعیف  TBHQ سنتزی  اکسیدانآنتی با رقابت در

توان بیان داشت، هر بر اساس همین نتایج می (.28کرد)

اکسیدانی بالایی کرمان فعالیت آنتی سیاه اسانس زیره چند

 در راTBHQ اکسیدان سنتزی آنتی با رقابت توان دارد، اما

 محصولات مهار و گرم بر کیلوگرممیلی 200 غلظت

 هاینمونهنداشت. با این وجود  روغن ثانویه اکسیداسیون

 اختلاف پراکسید عدد نظر از روغن حاوی اسانس زیره

داشتند و کاهش عدد پراکسید  شاهد نمونه با داریمعنی
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یره در روغن مخلوط دهد که استفاده از اسانس زنشان می

مدت قابل توصیه خوراکی برای مصرف و نگهداری کوتاه

 است. 

 گیرینتیجه

بالای  دلیل دارا بودن میزانبه اسانس زیره سیاه کرمان

 تواندآلدئید، میگاماترپینن، پاراسمین و کومین

روغن مخلوط  اولیه های مخرب اکسیداسیونواکنش

 زیره اسانس از استفاده وجود این دهد. بارا کاهش  خوراکی

 هایروغن در سنتزی اکسیدانآنتی جایگزین عنوانبه سیاه

 افزایش بر مؤثر عوامل بیشتر بر مطالعه نیازمند خوراکی،

 این سازیاهلی و کشت امکان و زیره گیاه هایمتابولیت

برای استفاده از انواع اسانس با اهداف پژوهشی  .است گیاه

 اسانس بر  استخراج و کاربردی باید توجه داشت که روش

شده از  اکسیدانی و فنلی استخراجمیزان ترکیبات آنتی

انتخاب روش  بنابراینداشته و  داریمعنی تأثیر گیاه

شود. های انجام کار محسوب میلیتگیری از اواسانس

 ارزان بوده های سنتزیاکسیدانآنتی از همچنین استفاده

 اما دارای طبیعی است، انواع بالاتر از هاخلوص آن و درجه

 حیوانات و هاانسان روی بر زاییسرطان و اثرات سمی

رغم هزینه بالاتر استفاده از اسانس، در به بنابراینهستند و 

اکسیدان سنتزی، افزایش هزینه با کاهش مقایسه با آنتی

کننده قابل توجیه است. از سوی دیگر مخاطرات مصرف

بررسی خواص حسی روغن خوراکی و محصولات تهیه شده 

کننده، آن بر پذیرش کلی توسط مصرف تأثیربا اسانس و 

اهداف پژوهشی و کاربردی باید در  یکی از مواردی است که

 از ترکیباتبرخــی در نظر گرفته شود و از آنجا که 

، کنندگی هستنداســانس دارای بیشترین اثر ممانعت

دستیابی به ضمن  با استفاده از این ترکیبات توانمی

 فرآورده را تغییـرات ارگانولپتیک اکسیدانی،آنتـی خاصیت

 غیر ازبه طیب روغن به بیدستیا رساند. برایحداقل به

 سلامت برای افزایش سنتزی، هایاکسیدانآنتی حذف

 طیب ارکان سایر تا اندیشید تدابیری باید روغن، محصول

 طیب روغن تولید در برکت و جذابیت اصالت، حلیت، نظیر

 تا شود،می پیشنهاد اساس این بر. پذیرد صورت نیز

 تمام در روغنی هایدانه برای هایینامهشیوه و استانداردها

 ملاحظاتی و شود تدوین برداشت از پس تا کاشت مراحل

 شیمیایی، حلال حذف بر تأکید با گیریروغن برای

 مصرف نحوه زنیبرچسب و طیب روغن ویژه بندیبسته

 .شود اتخاذ طیب روغن

 تشکر و قدردانی

ز مدیریت محترم کارخانه روغن گلنار و ااز بدینوسیله 

سرکار خانم دکتر ادهمی برای بذل روغن مخلوط خوراکی 

مورد نیاز پژوهش و همچنین از آقای دکتر درویشی برای 

پژوهش در انجام این  زحماتی کهشناسایی رقم زیره و 

 شود.متقبل شدند، سپاسگزاری و قدردانی می

 تضاد منافع

و  یسندگانمطالعه با منافع نو ینحاصل از ا نتایج

.یستمحققان در تعارض ن
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Introduction: Different kinds of oil are oxidized during storage and their 

quality decreases. Synthetic antioxidants are usually used to prevent 

oxidation, which is harmful to human health. Some natural compounds can 

be effective in inhibiting oil oxidation. 

Methods: In this survey, the effect of different levels of Kerman black cumin 

essential oil in three treatments of 200, 400 and 600 microliters per liter of oil 

and synthetic antioxidant TBHQ at two levels of 100 and 200 mg/kg in the 

oil, by performing free radical inhibition tests, peroxide number measurement 

and thiobarbituric acid test measurement (TBA) have Been investigated. 

Results: The results of the oil oxidation process showed that the highest rate 

of oil spoilage and oxidation belonged to the control sample. The comparison 

of the antioxidant activity of different concentrations of essential oil showed 

that the concentration of 75% of cumin essential oil had the highest free 

radical inhibition percentage among all concentrations studied. Also, the oil 

containing 600 microliters of cumin essential oil showed the lowest peroxide 

number (10.66 mg of oxygen per 1000 grams of oil) and this concentration of 

essential oil had the best performance after TBHQ with a concentration of 100 

mg/kg in reducing secondary oxidation, but this concentration of essential oil 

compared to TBHQ with a concentration of 200 mg/kg, it performed weaker 

in reducing secondary oxidation. 

Conclusion: The results of this research show that the best time to use oil 

without chemical antioxidants and containing Kerman black cumin essential 

oil is within the first month of production and before the formation of 

secondary oxidation products in this oil. 
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