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بررسی اثر استخراجی التراسوند حمام در شرایط مختلف بر خصوصیات 

  آنتی اکسیدانی عصاره زوفا
  
  

  2امیري ، زینب رفتنی2کناري زاده ، رضا اسماعیل1نژاد حدیث عظیمی

  
 دانشجوي کارشناسی ارشد صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري -1

  ساري طبیعی منابع و کشاورزي علوم انشگاهد غذایی صنایع گروه دانشیار -2
 )25/09/97:   تاریخ پذیرش97/ 01/07:  تاریخ دریافت(

  
 
 

  چکیده
 استخراج روش از این پژوهش در .است اولتراسوند کمک به استخراج گیاهی، هايبافت از طبیعی هاياکسیدان آنتی استخراج نوین روشهاي از یکی

 براي دقیقه 20 و 10هاي  درجه سانتی گراد و زمان40 و 30در دماي ) 80:20(و  ) 50:50(هاي  به نسبتآب -اتانول حلال با حمام اولتراسوند
 –اکسیدانی  در سیستم مدل بتاکاروتن قدرت آنتیو   DPPHفلاونوئیدي و  و فنلی ترکیبات کل میزان .استفاده شد برگ زوفا  عصاره استخراج

 اندازه (OSI) فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره ها با آزمون شاخص پایداري اکسایشیو  اسپکتروفتومتري روش به عصاره ها از یک هرلینولئیک اسید  
-  بر حسب میلی38/193 ±53/5( با بالاترین ترکیبات موثره بیشترین میزان ترکیبات فنولی) 20-40-80(بر اساس نتایج بدست آمده عصاره .شد گیري

هاي سنجش آنتی  ،و بیشترین مقدار در آزمون) میلی گرم کوئرستین در گرم عصاره63/40±36/2( و فلاونوئیدي)گرم گالیک اسید در گرم عصاره 
در نتیجه بهترین عملکرد .را کسب کرد IC50و کمترین میزان ) لینولئیک اسید–بتاکاروتن  و سنجش بی رنگ شدن DPPHمهار رادیکال (اکسیدانی 

بنابراین .بالاترین پایداري اکسایشی روغن کانولا را نشان دادppm200با غلظت ) 20-40-80( رنسیمت نیز تیمار در تست.آنتی اکسیدانی را نشان داد 
  . انتخاب شد )20-40-80(مناسبترین تیمار براي حصول بهترین  نتیجه تیمار 

  
 التراسوند حمام،زوفا،آنتی اکسیدان :گانکلید واژ
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 مقدمه - 1
 ترین عوامل تخریب ها یکی از شایعپراکسیداسیون لیپید

هاي گیاهی است و از جمله علل عمده خرابی روغن در روغن
آوري مواد غذایی است که داراي مقادیر اري و یا عملدطی نگه

اکسیداسیون چربی از واکنش اکسیژن با . بالایی روغن هستند
دهد به ویژه در روغن هاي غنی از اسیدهاي چربی رخ می
باع  اکسیداسیون منجر به طعم و عطر نامطبوع و چرب غیر اش

شود و همچنین منجر به از بین رفتن مواد طعم ترشیدگی می
شود و تشکیل ترکیبات سمی مضر براي سلامت مغذي می

 .شودهاي گیاهی و یا غذاهاي غنی از روغن میانسان در روغن
]1.[  

ن هاي جلوگیري از اکسیداسیوبا وجود این که برخی از روش
رایج ترین و موثرترین  روش  براي . در روغن وجود دارد

جلوگیري از پراکسیداسیون لیپیدي اضافه کردن عوامل آنتی 
به طور کلی، برخی .اکسیدانی به فرمولاسیون مواد غذایی است

از عوامل آنتی اکسیدان مصنوعی مانند بوتیل هیدروکسی 
ي ، تر)BHA(، بوتیل هیدروکسی آنیزول )BHT(تولوئن 

هستند ) PG(و پروپیل گالات ) TBHQ(بوتیل هیدروکینون 
براي جلوگیري از اکسیداسیون در صنایع غذایی بیشتر استفاده 

با این حال، برخی از تحقیقات علمی گزارش کرده . شودمی
است که ممکن است اثرات سمی براي سلامت انسان داشته 

  ].2[باشند 
ر و موثر هستند ،می ترکیبات آنتی اکسیدانی طبیعی که بی خط

توانند به عنوان  جایگزینی براي آنتی اکسیدان هاي مصنوعی 
در نتیجه استخراج کارآمد و کاربرد آنتی  ].3[ .استفاده شوند

هاي طبیعی از منابع گیاهی در پزشکی و فرآوري  اکسیدان
 Hyssopus زوفـا بـا نـام علمـی. غذایی، مورد نیاز است

officinalis نعناعیان  ادة،بـه خـانو)Lamiaceae  ( تعلق
هاي  صورت درختچه با ساقه دارد، گیاهی خشبی، چندساله،به

این گیاه .  سانتیمتر است70 تا 50چهار گوش کوتاه به ارتفاع
هـا  ها چوبی، ریشه اي،قسمت پایۀ ساقه بیشتر به شـکل بوتـه

بر این بـرگهـاي آن  علاوه. فراوان است مـستقیم بـا انـشعابات
باریک، نـوك تیـز، معطـر و زود افـت  ـاف، کوچـک،ص

طور متقابل  برگ به مختلف ساقه بدون دم اسـت کـه از نقـاط
 ، مردم ایـن گیـاه را بـراي درمـان  از قدیم.شـوندخارج مـی

  به  هـاي گـلدار گیـاه از سرشاخه. کردندها استفاده می بیماري

هاي  و بـراي نـاراحتیکنندة سینه  عنوان محرك، بادشکن، نرم 
 ریوي و سرماخوردگی ، سرفه، گلودرد، برونشیت و آسم

آنتی اکسیدانی   این گیاه داراي خاصیت].4[ شود استفاده می
-pinocamphone ،ISOاست که به حضور 

pinocamphone و β - پینن نسبت داده شده است و احتمالا
انن ها  آن به دلیل وجود اسید کافئیک و ت فعالیت ضد ویروسی

 جهت در زوفاگیاهی  هاعصاره از  استفاده.]5 [مربوط است
غذایی و به  محصولات ماندگاري و اکسایشی پایداري افزایش

بنابراین هدف .عنوان یک آنتی اکسیدان طبیعی قابل توجه است
از این مطالعه ارزیابی تاثیر امواج اولتراسوند حمام تحت 

ل بر استخراج شرایط دمایی و زمانی مختلف و نوع حلا
  .ترکیبات فنولی و فلاونوییدي از عصاره برگ گیاه زوفا است

  

  ها  مواد و روش- 2
  سازي نمونه تهیه و آماده- 2-1

در این پژوهش از برگ گیاه زوفا به عنوان مواد اولیه استفاده 
آوري و گیاه زوفا از مناطق اطراف استان مازندران جمع.شد

 و در سایه خشک و سپس پس از تمیز کردن در دماي اتاق
داري  درجه سانتی گراد در فریزر نگه-18آسیاب و در دماي 

 ].6 [شد

 استخراج عصاره به روش اولتراسوند - 2-2
  حمام

 آب با _ با حلال اتانول10 به 1 گرم از نمونه به نسبت 10
مخلوط شد و در دماهاي  ) 20:80(و ) 50:50(هاي  نسبت

)  دقیقه 20و10( اي مختلف ه در زمان)  سانتیگراد40و 30(
 کیلو هرتز در حمام 37تحت امواج اولتراسوند با فرکانس 

 و W280با توان مصرفی Elma s 30Hاولتراسونیک مدل 
 rpm سپس سانتریفیوژ در.  قرار گرفت W200توان حرارتی

 دقیقه و فاز رویی جدا شده با کاغذ صافی 10  به مدت 4000
مه به آون تحت خلاء با دماي در ادا.  صاف شد1واتمن شماره 

پس از تبخیر حلال، . درجه سانتیگراد منتقل گردید 40
ها تا رسیدن به وزن ثابت در دسیکاتور قرار داده شد و  عصاره

هاي حاصل تا  عصاره. در انتها بازده استخراج را محاسبه شد
 درجه سانتیگراد نگهداري -18زمان انجام آزمایش در دماي 

  ].6 [شد
  

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

7.
01

.1
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
17

 ]
 

                             2 / 10

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.17.01.14
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-25358-fa.html


 1399، فروردین 17، دوره 89                 شماره  fsct/10.29252DOI.417.01.1        علوم و صنایع غذایی           
 

 161

  گیري ترکیبات فنولیک عصاره دازهان- 2-3
گرم از عصاره را در حلال خود براي این منظور ابتدا یک میلی

لیتر محلول سدیم  میلی 2لیتر از هر نمونه را با  میلی 5/0تهیه و
 بار 10لیتر معرف فولین سیوکالتو   میلی5/2و %  5/7کربنات

قه  دقی30رقیق شده مخلوط شد  و براي انجام واکنش به مدت 
ها  در پایان جذب نوري نمونه. در دماي اتاق قرار داده شد
خوانده و به صورت  nm 760توسط اسپکتروفوتومتر در 

  ].7[د یک اسید در گرم عصاره خشک بیان شاکی والان گال میلی
  گیري محتواي فلاونوئیدي  اندازه- 2-4

  میلی لیتر5/1لیتر از عصاره متانولی تهیه شده با  میلی5/0ابتدا 
 گرم 10(در اتانول% 10لیتر آلمینیوم کلراید   میلی1/0متانول ، 

 استات 1/0) مقطر آب و لیتراتانول میلی 100 در کلرید آلومینیوم
 8/2) لیتر آب مقطر  میلی10 گرم در 41/2 (پتاسیم یک مولار 

 جاي شاهد به تهیه  براي.شد مخلوط مقطر آب لیتر میلی

 سپس. گردید استفاده خالص لمتانو از  تنها متانولی، عصاره
 طول ر د بلافاصله و قرار گرفت تاریکی در ساعت5/0 مخلوط 

 از استاندارد منحنی رسم منظور  به. نانومتر قرائت شد 415موج

 کوئرستین گرم میلی حسب بر نتایج را  و شد استفاده کوئرستین

  ]6 [شد بیان عصاره گرم هر در
  DPPHفعالیت مهار رادیکال - 2-5

هاي مختلف  لیتر از عصاره با غلظت  میلی3/0 این منظور براي
)50،100،150،200 ppm ( لیتر از محلول  میلی 7/2را با

 DPPHقرار داده شد و کاهش رادیکال DPPHرادیکال 
 با استفاده از nm517 ها از طریق پایش جذب در  نمونه

 TBHQ) ppmدر این آزمون. گیري شد اسپکتروفتومتر اندازه
اي که  به جهت اهمیت و کاربرد گسترده) ل متانولیمحلو100

در صنایع غذایی دارد به عنوان استاندارد براي مقایسه فعالیت 
ها استفاده شد و اثر مهارکنندگی به  آنتی اکسیدانی با عصاره

  ]8[:صورت درصد بیان شده و از معادله زیر محاسبه گردید
Scavenging Effect % = ADPPH _ AS/ADPPH × 100 

 لینولئیک –آزمون بی رنگ بتاکاروتن - 2-6
  اسید 

                      براي انجام آزمایش ابتدا یک محلول پایه از 
به صورت زیر ) آلدریچ-سیگما( لینولئیک اسید –بتا کاروتن 

  لیتر کلروفرم حل  میلی10گرم بتاکاروتن در   میلی5 :تهیه شد

 میکرولیتر از محلول تهیه شده به فلاسک ته 600 گردید و 
 است، 20 تویین g40 لینولئیک اسید و mg40ه حاوي گردي ک

لیتر آب   میلی100پس از خارج شدن گاز ازت،. اضافه شد
 گردید و فلاسک براي  اضافهمقطر اشباع از اکسیژن به فلاسک

لیتر از امولسیون   میلی3.تشکیل امولسیون به شدت هم زده شد 
ولیتر از  میکر100هاي آزمایش که حاوي  تهیه شده را، به لوله

،اضافه   ppm TBHQ 100هاي مختلف عصاره و  غلظت
ها در طول موج  کرده و بلافاصله در زمان صفر جذب نمونه

هاي آزمایش بسته و  سپس درب لوله.  نانومتر خوانده شد470
 درجه 50دقیقه در حمام آب گرم با دماي 60به مدت 

ج ها در طول مو سپس جذب نمونه. سانتیگراد قرار داده شد 
 نانو متر خوانده و فعالیت آنتی اکسیدانی از فرمول زیر 470

  :محاسبه گردید
AA% = (AS(60) – AC(60))/ (AC(0) – AC (60) ) 

 
AS(60) = دقیقه60میزان جذب نمونه بعد از .  
AC(60) = دقیقه60میزان جذب شاهد بعد از .  
AC(0) = میزان جذب شاهد در زمان شروع.  

AA% =درصد بازدارندگی.  
ها  میزان فعالیت آنتی اکسیدانی، از مقایسه جذب نوري نمونه
 به با زمان صفر و از روي میزان پایداري رنگ زرد بتاکاروتن

  ].9 [گیرد درصد مورد سنجش قرار می
   ) OSI(شاخص پایداري اکسایشی - 2-7

رنسیمت استفاده  دستگاه از اکسایشی پایداري تعیین براي
 ppm (هاي مختلف غلظت با مونهن منظور، این براي. شود می

 گرم از 3براي هر آزمون . روغن تهیه شد) 50،100،150،200
این  در هوا جریان سرعت و  دماهر نمونه روغنی بر داشته

 لیتر بر ساعت 15 درجه سانتیگراد و 120ترتیب  به دستگاه
  ].10[ تنظیم شد

  آنالیز آماري- 2-8
 در طرح کاملاً در این تحقیق کلیه آزمایشات در سه تکرار

هاي بدست با استفاده از روش آنالیز  تصادفی انجام شد و داده
ها توسط  یکطرفه و مقایسه میانگین )  ANOVA(واریانس 

 درصد انجام شد آنالیز آماري با 5آزمون دانکن در سطح 
  صورت گرفت و براي رسم SPSSافزار   از نرماستفاده

  .]11 [ شد Excelافزار نمودارها از نرم
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  نتایج و بحث- 3
  تاثیر حمام اولتراسوند بر ترکیبات فنولی- 3-1

  و فلاونوئیدي
مقدار کل ترکیبات فنولی بر مبناي گالیک اسید محاسبه 

 میزان ترکیبات فنولی استخراج شده از برگ گیاه 1شکل .گردید
با کمک حلال هاي (زوفا توسط روش استخراج اولتراسوند

  درجه40و30و دماهاي ) 80:20(و ) 50:50(آب - اتانول
نتایج آنالیز .دهدنشان می)  دقیقه20 و 10هاي سانتیگراد و زمان

واریانس تاثیر تیمارهاي مختلف بر مقدار ترکیبات فنولی نشان 
دار داد که تیمارهاي مختلف نسبت به یکدیگر معنی

 در ٪80ي حاصل از تیمار اتانولی و عصاره ) >05/0p(بوده
بیشترین میزان ، )20-40-80( دقیقه 20مان  درجه و ز40دماي 

گرم گالیک  بر حسب میلی38/193 ±53/5ترکیبات فنولی را 
و  ) >05/0p (.اسید در گرم عصاره استخراج شده نشان داد

 در ٪50کمترین میزان ترکیبات فنولی مربوط به تیمار اتانولی 
بود  ) 20-40-50( دقیقه 20 درجه سانتیگراد به مدت 40دماي 

  ) >05/0p (. است45/142 ± 87/4.ه میزان آن برابرک

 بر مبناي کوئرستین تعیین میزان کل ترکیبات فلاونوئیدي
 میزان ترکیبات فلاونوئیدي استخراج شده از 2شکل. گردید

دهد که با استفاده از اولتراسوند عصاره برگ زوفا را نشان می
و )  50 :50(و ) 80:20(آب –با حلال هاي اتانول (حمام 

 دقیقه 20- 10گراد و زمان هاي  درجه سانتی40 و 30دماهاي 
نتایج آنالیز واریانس تاثیر تیمارهاي مختلف .استخراج گردید) 

تیمارها .دهداستخراج را بر میزان ترکیبات فلاونوئیدي نشان می
 ٪ 80و تیمار . دار بودمختلف نسب به یکدیگر داراي اثر معنی

-80( دقیقه20 سانتی گراد  و زمان  درجه40انانولی در دماي 
داراي بیشترین میزان محتواي فلاونوئیدي بود که برابر ) 40-20
 میلی گرم کوئرستین در گرم عصاره، که 63/40±36/2بود با 

و کمترین میزان  ) >05/0p(داراي اختلاف معنی دار بود 
 در دماي ٪50مربوط به تیمار که تحت شرایط حلال اتانولی 

و مقدار ) 20-40-50( دقیقه20انتی گراد و زمان  درجه س40
  میلی گرم کوئرستین در گرم عصاره، 78/32 ±44/1آن برابر  

               که داراي اختلاف معنی داري با سایر تیمار ها  بود 
)05/0p<.(   

هاي طبیعی با منشأ گیاهی همانند  بسیاري آنتی اکسیدان
هاي  توسیانین، بوسیله حلالترکیبات فنولیک، فلاونوئیدها و آن

شوند، از قبیل متانول،  آلی داراي قطبیت کمتربه راحتی حل 
اتانول ]. 12 و 13و 14 [اتانول و استون با سطوح مختلف آب

بودن و به صرفه بودن  آبی با توجه به سمیت کم و در دسترس
ها از  اکسیدان از نظر اقتصادي، بطور معمول براي استخراج آنتی

  .شود کار گرفته میگیاهان ب
در همین راستا در مطالعه اي که سان و همکاران برروي بره 
موم انجام دادند مشاهده کردند میزان استخراج ترکیبات فنولی 

اتانول می باشد آن ها از غلظت /وابسته به غلظت حلال آب
 حلال اتانول آبی را براي استخراج استفاده ٪100 تا 25٪

 ترکیب شناسایی شد 29 در مجموع کردند و مشاهده کردند که
 استر فنولیک 4 فلاونوئید و 13 فنولیک اسید ،12که شامل 

اسید که بهترین خواص آنتی اکسیدانی و بیشترین عملکرد 
  ].15 [آب بود/ حلال اتانول٪75استخراج در غلظت 

با هدف حداکثر کارآمدي سازي استخراج، دماهاي متفاوت، 
هاي  نشان داده شد، فعالیتمورد ارزیابی قرار گرفته و 

 Limoniumهاي  اکسیدانی استخراجی از گل آنتی

sinuatum رجه سانتی د40 به 30، با توجه به افزایش دما از-
این به این خاطر است که دماي ]. 16[ گراد افزایش یافته است

تواند ویسکوزیته حلال را کاهش دهد، باعث بالا  بالاتر، می
د و میزان قابلیت حل شدن را شو رفتن حرکت مولکولی می

 درجه 40ز  با این وجود ، وقتی دما بیشتر ادهد، افزایش می
دلیل آن این است که . بود، یک افول مشاهده شدگراد  سانتی

تواند منجر شود به از هم پاشیدگی آنتی  دماي بالاتر می
 درجه سانتی گراد ، بعنوان 40 بنابراین، ].17 [اکسیدانها شود

  . انتخاب کردنددماي بهینه
همچنین افزایش زمان فراصوت به علت پدیده کاویتاسیون که 

 مایع، چرخه هاي-به خاطر انتشار امواج صوتی در فاز جامد

 تشکیل  باعث که کندمی ایجاد محیط در انبساطی و انقباض

 متلاشی نهایت در و رشد ادامه در هاحباب شده و این حباب

و  شده مایع و جامد ذرات نوسان باعث عمل این .میشوند
 حل مواد نتیجه در .میکنند پیدا سرعت فراصوت عمل تحت

 ].18[ کنند می انتشار پیدا حلال به جامد فاز از سریعاً شونده

ولسه و همکاران نیز میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي گیاه 
گرم گالیک بر حسب میلی  72/77  ±83/1زوفا را به ترتیب
میلی گرم کوئرستین در  30/1 ± 10/0ره و اسید در گرم عصا

سلیمانی و همکاران نیز میزان  .]19 [گرم عصاره بیان کردند
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گرم گالیک اسید در گرم عصاره  میلی 200ترکیبات فنولی را 
  .]20 [گزارش کردند

 
Fig 1The amount of phenolic compounds of bath  

ultrasound extract of Hyssopus officinalis leaf 
(similar letters indicate no significant difference.) 

 

 
Fig 2 The amount of Flavonoid compounds of bath  

ultrasound extract of Hyssopus officinalis leaf 
(similar letters indicate no significant difference.) 

 
 میزان توانایی مهار رادیکال آزاد - 3-2

DPPH  
توانایی هر یک از تیمار هاي  عصاره هاي بدست آمده از 

 درجه 40 و 30روش اولتراسوند حمام که تحت شرایط دمایی 
   دقیقه با کمک حلال هاي20 و 10سانتی گراد و زمانی

قرار گرفتند ) 50:50(و  ) 80:20(آب در غلظت هاي - اتانول

ت نتایج آنالیز واریانس اثر غلظ.ارائه شده است 3شکل در 
عصاره ها را بر مهار رادیکال هاي آزاد نشان می دهد که با 
افزایش غلظت در همه عصاره ها ،میزان مهارکنندگی رادیکال 
افزایش یافت و بالا ترین درصد مربوط به عصاره حاصل از 

 20 درجه و مدت زمان 40اتانولی دماي ٪ 80تیمار با حلال 
رصد  دppm 200که در غلظت ) 20-40-80(دقیقه بود

 درصد است که در این غلظت 68/79مهارکنندگی آن برابر با 
با بالاترین قدرت آنتی اکسیدانی داراي تاثیر معنی داري بر 

هم چنین . فعالیت مهارکنندگی در مقایسه با سایر تیمارها بود
 داراي اثر معنی  ppm 100،50 ،150در غلظت هاي پایینتر نیز 

ین درصد مهارکنندگی مربوط و پایین تر ) >05/0p (.دار بود 
 درجه سانتی گراد  و 40به تیماري بود که تحت شرایط دمایی 

در ) 20-40- 50( درصد ٪50 دقیقه با حلال اتانولی 20زمانی 
 . بود ppm50  غلظت 

 محاسبه شده براي عصاره هاي حاصل از  IC50 مقدار 4 شکل
ت تیمارهاي مختلف استخراج است که نشان دهنده غلظتی اس

 موجود در DPPH رادیکال آزاد ٪ 50که عصاره قادر به مهار 
 مربوط به عصاره IC50کمترین میزان .محیط واکنش است 

 درجه 40حاصل از تیمار تحت امواج اولتراسوند با دماي 
-80( اتانولی است ٪80 دقیقه با حلال 20سانتی گراد و زمان 

صیت   است که بیشترین خاppm 14 /108که برابر )40-20
-30-80(تیمار هاي . آنتی اکسیدانی را از خود نشان می دهد

از نظر قدرت مهارکنندگی در مرتبه بعد ) 20 30- 50(و  ) 10
 که داراي کمترین قدرت IC50قرار گرفتند و و بیشترین مقدار 

است که ) 20-40-50(مهار کنندگی است مربوط به تیمار 
 .54/142غلظت آن برابر است با 

 همکاران  بیان کردند که با افزایش میزان ترکیبات  ویسلیمان
که با ]. 20 [یابدتی اکسیدانی نیز افزایش میفنولی قدرت آن

 در مطالعه اي نیز که یانگ شین شیو ..یافته هاي ما همسو بود
  DPPHبر روي گل شوید انجام دادند در تست  و همکارانش

هاي اتیل استات  را در حلال ٪50میزان مهار رادیکال به اندازه 
  گزارش 07/399 ، 83/56 ، 15/28، اتانول و هگزان به ترتیب 

اوزر و همکاران در مطالعه اي بر روي عصاره  .]21 [کردند
 مهارکنندگی DPPHمتانولی گیاه زوفا انجام دادند در تست 

زاده و فتیح]. 22[.بیان نمودند µg/ml 177 را ٪ 50در 
 O-7گیاه زوفا براي عصاره هاي آپیژنین IC50 همکاران میزان 
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–ßD-  گلوکورونید ،اتیل استات و -nبوتانول به ترتیب  mg 

mL-1 116/ 0 ,103/0 ,25/023 [گزارش کردند[. 
 

 
Fig 3 Relationship between the inhibitory power of 
DPPH radical and different concentrations of bath  

ultrasound extract of Hyssopus officinalis leaf 
(similar letters indicate no significant difference.) 

 

 
Fig 4 IC50 Extract of different treatments of 

Hyssopus officinalis leaf in the DPPH free radical 
inhibitory test (similar letters indicate no significant 

difference). 
 

هـا  اکسیدانی عـصاره  بررسی قدرت آنتی  - 3-3
   لینولئیک اسید –در سیستم مدل بتاکاروتن 

 توانایی آنتی اکسیدانی عصاره زوفا را در تیمارهاي 5شکل 
مختلف در مهار اکسیداسیون لینولئیک اسید در سیستم مدل 

لینولئیک اسید در غلظت هاي مختلف نشان می -بتاکاروتن
نس نشان داد که تاثیر غلظت بر میزان نتایج آنالیز واریا.دهد

مهار اکسیداسیون لینولئیک اسید عصاره ها و درنتیجه فعالیت 
معنا دار   150 و ppm 50آنتی اکسیدانی آن ها در غلظت هاي 

  با سایر تیمارها در آن 200 و ppm 100و در غلظت هاي 
درصد مهار اکسیداسیون با  )>05/0p (.غلظت غیر معنادار بود

در تمام غلظت ها .یش غلظت عصاره ها افزایش یافتافزا
  .است) 20-40-80(بیشترین درصد مهار مربوط تیمار

  

 
Fig 5 The inhibitory effect of linoleic acid 

oxidation on various treatments of Hyssopus 
officinalis extract at different concentrations in the 

system of beta-carotene-linoleic acid model 
(similar letters indicate no significant difference). 

  
بیشترین میزان  )  10-30-80( که تیمار ppm 100به غیر از 

و کمترین درصد مهار در تمامی .مهار اکسیداسیون رادارد
قاسم زاده و  .است)20-40-50(تیمارها مربوط به تیمار 

که برروي عصاره سبوس برنج انجام  بر مطالعه اي ارانهمک
سبوس برنجی که بالاترین )اولتراسوند-اتانول-آب(دادند 

درصد فنول و فلاونوئید را داشت بالاترین درصد مهار 
که همسو با  .]24 [اکسیداسیون لینولئیک اسید را نیز داشت
، ارانسلیمانی و همک.نتایج بدست آمده در این تحقیق است 

 ppm را در عصاره گیاه زوفا در غلظتبیشترین درصد مهار 
 .]20 [ گزارش کردندppm 25  و کمترین درصد مهار در750

یانگ شین شیو نیزدرتست مهار اکسیداسیون اسید لینولئیک 
  گزارش کردند23/72عصاره اتانولی شوید ،درصد مهار را 

]21[. 
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سنجش فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره ها - 3-4
  (OSI) کسایشیبا آزمون شاخص پایداري ا

 شاخص پایداري اکسایشی نمونه هاي مختلف روغن 6شکل 
در بررسی نتایج آنالیز واریانس مشاهده .دهدکانولا را نشان می

شد که تاثیر تیمارهاي مختلف استخراج بر پایداري اکسایشی 
ها در عصاره برگ زوفا و در نتیجه فعالیت آنتی اکسیدانی آن

ن پایداري اکسایشی در تمامی کمتری. معنی دار است٪ 5سطح 
است و بالاترین )20-40-50(غلظت ها مربوط به تیمار 

در تمامی ) 20-40-80(پایداري اکسایشی مربوط به تیمار 
 است در این غلظت بالاترین ppm 150غلظت ها به غیر از 

، سوا ماریا.از خود نشان داد) 10-30-80( پایداري را تیمار
 Calendula( ز گل همیشه بهارکنسانتره آنتی اکسیدانی ا

officinalis L(. ، ریحان)Ocimum basilicum L(. ،
و گل ماهور .) Prunella vulgaris L(نعناع چمنی 

)Verbascum densiflorum L (. به روغن آفتابگردان و
ها را  روغن کلزا به ترتیب اضافه کردند و پایداري اکسایشی آن

 بیان کردند آنتی اکسیدان توسط، رنسیمت اندازه گیري کردند و
موثر در هر دو روغن آفتابگردان و روغن کلزا، کنسانتره گل 
همیشه بهار  بود همچنین کنسانتره ریحان داراي اثر آنتی 
اکسیدانی است که با اثر آنتی اکسیدانی کنسانتره گل همیشه 

  .]25 [بهارقابل مقایسه است

  
Fig 6 Comparison of oxidative stability index of oil 

containing different treatments of Hyssopus 
officinalis leaf extract in different concentrations. 

  

هاي گندم سیاه   فعالیت هاي آنتی اکسیدانی عصاره
)Fagopyrum esculentum Möhench( توسط سان و 

هایی با قطبیت مختلف  هو مورد بررسی قرار گرفت و با حلال
تخراج گردید،و بیان کردند که عصاره متانولی طولانی ترین اس

 . ساعت با روش رنسیمت نشان داد7 ± 2/0زمان القا شدن 
هاي این تحقیق در پایداري  توان گفت عصاره بنابراین می

  .]26 [اکسایشی روغن موثر هستند
 

  نتیجه گیري - 5
 بر اساس نتایج بدست آمده می توان گفت اولتراسوند با کاهش
تخریب ترکیبات فنولی و آنتی اکسیدانی ،با عملکردي بالا 

-80(تیمارهاي .ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي را استخراج نمود
به ترتیب بالاترین و پایینترین مقدار ) 20-40-50(و )40-20

در روش .ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي را از خود نشان دادند
حاصل از تیمارهاي سنجش فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره هاي 

مختلف ،قدرت آنتی اکسیدانی متفاوتی را نشان دادند با این 
به دلیل محتواي ) 20-40-80(وجود عصاره حاصل از تیمار 

همچنین غلظت هاي .فنولیک بالا ،عملکرد بهتري داشت
در تست .مختلف بر روي فعالیت آنتی اکسیدانی موثر بود

 هاي مختلف در هاي بدست آمده از تیمار رنسیمت ،عصاره
در نتیجه .روغن کانولا پایداري اکسایشی خوبی را نشان دادند

اکسیدانی بالا به  تواند به دلیل داشتن محتواي آنتیبرگ زوفا می 
عنوان یک منبع طبیعی و بی خطر آنتی اکسیدانی مورد استفاده 
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One of the new methods for extracting natural antioxidants from plant tissues is ultrasound extraction. 
In this study, the method of extraction of bath ultrasound with ethanol-water solvent (50:50) and 
(80:20) at a temperature of 30 and 40 ° C and 10 and 20 minutes was used to extract the extract of the 
leaves of the zoo. Became The total phenolic and flavonoid compounds, DPPH and antioxidant 
potency in beta-carotene-linoleic acid model of each extract were measured by spectrophotometric 
method and antioxidant activity of the extracts by oxidative stability index (OSI). Based on the 
results, The extract (80-40-20) with the highest effective compounds had the highest phenolic 
compounds (193.3 ± 5.53) mg/g extract per gram of extract) and flavonoid (40.63±2.36 mg / 40 mg 
quercetin in Gram of extract) and the highest amount in antioxidant assays (DPPH radical inhibition 
and beta-carotene-linoleic acid coloration assay) and the lowest I C50 showed the best antioxidant 
performance. In the Ransted test, treatment (80-40-20) with a concentration of 200 ppm showed the 
highest oxidative stability of canola oil. Therefore, the most suitable treatment was to obtain the best 
treatment result (80-40 -20) was selected. 
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