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در این پژوهش با استفاده از گیاه دارویی آویشن بدون استفاده از حرارت به روش اسمزي، 
، ) درجه سلسیوس45 و 35، 25( اثرات دما .محلول قندي با حداکثر ترکیبات مؤثره تولید شد

، 90، 60، 30، 15(برداري نهو زمان نمو)  درصد60 و 50، 40(غلظت محلول اسمزي ساکارز 
، بر میزان خروج مواد مؤثره از گیاه و ایجاد تغییر در مقادیر ) دقیقه360 و 240، 180، 120
pHالکتریکی  و ضریب هدایت)EC (زدایی تیمارهاي آنزیمسپس تأثیر پیش. مطالعه شدند

بر فرآیند اسمزي )  دقیقه30 و15صفر، (و فراصوت در )  ثانیه180 و 120، 60، 30(گرم با آب
مربوط به محلول ) EC) 297نتایج نشان داد که بیشترین . به صورت مجزا بررسی شدند

متعلق ) 8/25( درجه سلسیوس و کمترین آن 45 درصد ساکارز و دماي 40اسمزي با غلظت 
       انجام فرایند.  درجه سلسیوس بود45 درصد و دماي 60به محلول اسمزي با غلظت 

 30 زداییآنزیم.  گردیدECو   pHهاي  ل از اسمز منجر به افزایش پارامتریی قبزداآنزیم
 دقیقه 30 دقیقه به 15افزایش زمان فرآصوت از .  داشتECثانیه، بیشترین افزایش را بر 

هاي عصاره گیاه  مقایسه نتایج کروماتوگرافی نمونه.  شدEC و  pHباعث افزایش مقادیر
و نمونه حاوي عصاره ) هاي شاهدنمونه(هاي آب و متانول آویشن استخراج شده در حلال

قطبی در  دهنده خروج مواد مؤثره قطبی و غیر گیاه آویشن در محلول اسمزي ساکارز، نشان
دهنده تفاوت  خروج ترکیبات مختلف در طول زمان نشان. زمان بودمحلول اسمزي به طور هم

دهد که استخراج  ع بندي نتایج نشان میجم. در سرعت خروج آنها در طی فرآیند اسمز بود
 را در EC  و  pHپذیر بود به طوري که،امکانمواد مؤثره گیاهان دارویی با فرآیند اسمز 

هاي نوشیدنی و تواند در تولید شربتفرآورده حاصل از این روش می. طول زمان تغییر داد
هاي استخراج مواد مؤثره هاي سایر روش  در این روش آسیب.دیگر استفاده شود  غذاییمواد

دارویی و مانند استخراج با حلال، استفاده از حرارت در استخراج و خشک کردن گیاهان
  .رسدگیري به حداقل میهاي تقطیر و اسانسهمچنین روش

 

 

                             مجله علوم و صنایع غذایی ایران
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  مقدمه   - 1
گیاهان منابع ارزشمندي هستند که در زندگی روزمره انسان به 

ر و رنگ  ایجاد طعم، عطبراي خوراکی افزودنی ا و یاعنوان غذ
         در غذا و یا به علت داشتن خواص دارویی مورد استفاده

 کاربرد استفاده از گیاهان داراي تاریخچه بزرگی در دنیا .اندبوده
 بوده است که بشر توانسته از این منابع ارزشمند استفاده کند

هاي آنها  یک یا برخی از اندام گیاهان داروییدر . ]1[
 وزن %1کمتر از ( ترکیباتاین . تند هسمؤثرهمواد  حاوي

، داراي خواص دارویی مؤثر بر موجودات زنده )خشک گیاه
         کهاي هستند پیچیده شیمیایی ترکیبات،مواد مؤثره. هستند

  کهشوند دارویی تولید و ذخیره می گیاهان طبیعی در طور هب
رنگ، بو و طعم  حسی نظیر هاي بعضی عامل ایجاد ویژگی

ثره ؤگیاهان دارویی یکی از منابع مهم ترکیبات م ].2[ دهستن
بسیاري از  ]. 3[ ترکیبات فنلی و فلاوونوئیدي هستند نظیر

هاي عصاره ].4[ باشندمیگیاهان دارویی حاوي ترکیبات خاص 
گیاهی به عنوان جایگزین ترکیبات شیمیایی به صورت وسیع 

  . ندمی شواستفاده غذایی و دارویی  مختلفدر صنایع 
 خانواده از گیاهی خشبی، چند ساله و معطر باغی، آویشن

 شرقی نواحی ، بومیThymus vulgarisعلمی  نام لامیاسه با

 بودهمختلف ترکیبات  هاي این گیاه  سرشاخه.]5[ است مدیترانه
 آویشن اسانس .]7[است  آن اصلی ثرهؤم ماده  اسانسکه] 6[

 ترکیبات از. شدبا می میکروبیضد و نفخضد خواص داراي

 تیمول و  به توانمی ،هاي آویشن گونه اسانس در موجود غالب
  .]8[ اشاره کرد کارواکرول

هاي مطرح براي دسترسی به گیري از گیاه، یکی از روش عصاره
براي تهیه عصاره به منظور استحصال . ]9[ترکیبات موثره است 

 یشرفتبا پ. ثره نیاز به یک حلال مناسب استؤم بیشتر مواد

 در زمان گیرينوین عصاره هاي روش گیري، عصاره هايفناوري

با مصرف حلال کمتر و راندمان بیشتر جایگزین  تر،کوتاه
 با امواج همراه گیري عصاره.شده است سنتی هاي روش

 ترکیبات استخراج ثر برايؤم و سریع ، روشی]1 [فراصوت

 روش با ایجاد در این. ]10[ باشد می هاي گیاهی بافت از ثرهؤم
 فراهم حرارت به حساس استخراج ترکیبات امکان دماي پایین،

 .]11[شود می

آبگیري اُسمزي براي حذف بخشی از آبِ موادغذایی، از طریق 
هاي آبیِ داراي فشــار اُســـمزي بالا وري در محلولغوطه

هاي  یکی از روششوند ومیها اســـتفاده مانند قندها و نمک

 لات در محصومطلوب ایجاد خواص کیفی در ربرديکاو ثر ؤم
غذایی به  فرآیند، آب از داخل مادهایندر . باشد غذایی می

  مواد حل شده در محلول بهو جریان یافته محلول اطراف 
به دلیل وجود فشار اسمزي  .]12[ شود میمنتقلغذایی ماده

ثره از گیاه استخراج شده و ؤموجود در محلول قندي، مواد م
از آنجا که . شودبه صورت کاملا طبیعی وارد محلول می

 بدون فرایند حرارتی انجام ،ثره از گیاهؤاستخراج ترکیبات م
 حفظحرارت  ناشی از  بدون تخریبتمام ترکیبات لذاگیرد،  می

فرایند اسمز یک تکنولوژي قابل  .باشند میاستفاده و قابل
 از ترکیبات محصولات غذاییسازي برخـی دسترس براي غنی

فراسودمند نظیر ترکیبات فنلی، فلاوونوئیدي، ویتامینی، مواد 
است که منجر  ثره داروییؤها و ترکیبات ماکسیدانمعدنی، آنتی

  ]. 13[شود به تولیـد غذاهاي فراسودمند نوین مـی
هاي شلغم در در یک پژوهش، میزان ترکیبات فنلی در برگه

ندي حاوي عصاره چاي نتیجه استفاده از محلول اسمزي ق
  و در دماهايهااز محلول قندي با غلظت. ترش افزایش یافت

 جذب ترکیبات بیشتریننتایج نشان داد . استفاده شدمختلف 
 درصد محلول اسمزي و دماي 35فنلی توسط شلغم در غلظت 

در یک  ].14 [ دقیقه، بود105 درجه سلسیوس پس از 80
  آویشن شیرازي از جملهیی  داروه گیاثیر افزودن چندأتپژوهش 

         تایج نشان داد خواصن. به چاي کومبوجا بررسی شد
 ،گیاه داروییمقدار با افزایش ،   حسی چاي واکسیدانیآنتی

از دیگر، در پژوهشی ]. 15[ درکبهبود و امتیاز بالایی کسب 
، ترکیبات فنلی و  فرایند اسمزاز طریقپسماند انگور 

ورا موجود در محلول قندي، هاي ژل آلوئه به تکهآنتوسیانین،
تیمار اسمز و فراصوت بر برخی ثیر پیشأت .]16[ انتقال یافت

هاي کیفی موز خشک شده به روش هواي داغ ارزیابی ویژگی
 و با مختلفهاي هاي اسمزي قندي با غلظتاز محلول. شد

استفاده متغیر دهی هاي صوتکمک امواج فراصوت با زمان
 آب و جذب مواد حذفیشترین میزان ب نشان داد که نتایج. شد

 50جامد و کمترین میزان چروکیدگی در استفاده از محلول 
در  .]17 [حاصل شدتیمار فراصوت درصد گلوکز و پیش

 مختلفهاي غلظتمحلول با زردآلـو در هاي میوهپژوهشی 
نتایج نشان داد که با افـزایش غلظـت . گرفتندساکارز قرار

 باعـث افـزایش وگرادیان فشار اسمزي افزایش یافت ، سـاکارز
]. 18[ خـروج آب و جـذب مـواد جامـد در میوه زردآلو شد
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ها و در زمینه نفوذ ترکیبات فنلی انگور به میوه پژوهشی
 محلول  اسمز دریاتعمل. سبزیجات در اثر اسمز انجام شد

 در سـه غلظت مختلف، حاوي عصاره ترکیبات فنلی انگور
در پایان جذب شده مقدار کل ترکیبات فنولی . رسی گردیدبر

مورد نظر هاي  برابر بیشتر از میوه5/1 تـا 5/0بین اسمز فرآیند 
  ]. 19[  بوددر ابتداي آزمایش

هاي موجود یونگیري همه  اندازه،هدایت الکتریکی محلول
       کتریکی، پتانسیل مواد در انتقال الکتریسیته الهدایت .است

ها ها و در اثر انتقال الکترونباشد و به دلیل حضور یونمی
گیري  اندازه1 با استفاده از دستگاه هدایت سنجوشود ایجاد می

با ورود ترکیبات غذایی به آب، مقدار جریان افزایش . گرددمی
ها در ارتباط با هدایت زیاد غلظت بالاي یون]. 20[یابد می

هاي چ واکنشی بین یونبا فرض اینکه هی(الکتریکی است 
هدایت الکتریکی غذاها با افزایش ). دشته باشموجود وجود ندا

غذایی و نوع درجه حرارت، غلظت محلول، اندازه ذرات مواد
تغییرات ایجاد شده . یابدوري به کار رفته، افزایش میآفرپیش

در مقادیر هدایت الکتریکی ممکن است به دلیل وجود حرارت 
در نهایت عث انحلال اجزاي دیواره سلولی و بالا باشد که با

  ]. 21[ افزایش تحرکات یونی شود
در هاي قطعات اسلایس شده آناناس در یک تحقیق، ویژگی

ثیر أدر این ارزیابی ت. فرآیند خشک کردن اسمزي بررسی شد
 درصد و 50محلول قندي با بریکس (شرایط عملیات اسمز 

بر )  درصد3 و 47ي  نمکی با نسبت ها-محلول ترکیبی قندي
گیري میزان افت آبی آبگیري اسمزي قطعات آناناس با اندازه

 و هدایت الکتریکی، pHمیوه و جذب مواد جامد و تغییرات 
نتایج نشان داد که انتقال جرم در محلول . اندازه گیري شدند

همچنین در این نوع . اسمزي ترکیب قند و نمک بیشتر بود
 اندازه ي،کمتر) یون(اي آزاد شده ه مقدار الکترولیت،محلول

  ]. 22[ گیري شدند
 برايیند اسمز آ استفاده از فر، انجام شدهپژوهشهدف از 
- پیشاثراتثره گیاه دارویی آویشن و ؤ ممواداستخراج 

 بهبود و تسریع فرآیندو فراصوت در  2زداییآنزیم هايتیمار
  .بود ،فعالاستخراج ترکیبات 

  

                                                             
1. EC meter 
2. Blanching 

 هامواد و روش - 2

  هاواد و دستگاهم - 2-1
آویشن، ساکارز، متانول، دستگاه تولیدکننـده امـواج فراصوت  
)UP200 H(ماري  ، بن)، ساخت شرکت آلمـانMemert 

w350(سنجیطیف به متصل گازي ، دستگاه کروماتوگرافی 

 5975C inert MSD Agilent(جرمی مدل 

Tecnologies( آون ،)Memert 600( ،pH متر 
)Metrohm 691( ،ECمتر )WTW , LF 95     .(  

 روش اجراي کار - 2-2

  جمع آوري نمونه آویشن  -2-2-1
کشت هاي هوایی گیاه آویشن از مزرعه ژوهش، اندام در این پ

آویشن کلکسیون گیاهان دارویی، مرکز تحقیقات و آموزش 
کشاورزي و منابع طبیعی استان خراسان رضوي قبل از گلدهی 

اشت شد و پس از شستشو و در زمان متعارف رسیدگی برد
بدون آسیب به بافت (تر  آبگیري سطحی به قطعات کوچک

 درجه 4و تا زمان انجام آزمایشات در دماي  تقسیم ) برگ
  . ند نگهداري شدسلسیوس

  استخراج ترکیبات موثره -2-2-2
به صورت ذیل انجام ثره آویشن در سه مرحله ؤاستخراج مواد م

  شد
 500مونه آویشن توزین و در ارلن ن: آبحلال استخراج با  -1

لیتري حاوي سه برابر وزن نمونه، آب ریخته شد و مدت میلی
    ].11[ قرار گرفت سلسیوس درجه 30 ساعت در دماي 48
نمونه آویشن توزین و در ارلن : استخراج با حلال متانول -2

لیتري حاوي سه برابر وزن نمونه، متانول ریخته شد  میلی500
 درجه سلسیوس قرار گرفت 30عت در دماي  سا48و مدت 

]11.[  

در این روش محلول اسمزي : استخراج به روش اسمز -3
تهیه و )   درصد60 و 50 ، 40(هاي مختلف  ساکارز در غلظت

 درجه 45 و 35 ، 25(در دماهاي آویشن به همراه نمونه گیاه 
قرار )  Memert w350(ماري  در بنایجاد شده ) سلسیوس
 3 به 1 نسبت وزنی نمونه گیاهی به محلول قندي .داده شدند

، 180، 120، 90، 60، 30، 15( و سپس در فواصل زمانی  بود
  ].9 [نمونه برداري انجام شد)   دقیقه480 و 360، 240
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  استخراج قبل از  زداییآنزیمپیش تیمار  -2-2-3

ن  براي مدت زماي گیاه آویشنها  نمونه،یندآاین فرانجام  براي
 و قرار گرفته ثانیه در آب جوش 180 و 120 ، 60 ،30 هاي

 تحت فرآیند اسمزي سپس نمونه ها. ندبلافاصله سرد شد
قرار ) سلسیوس درجه 35 درصد در دماي 50ساکارز محلول (

، 60، 30 ،15 زمانی  فواصلدر   EC  و pHمقادیر گرفته و 
  .ندگیري شد اندازه،  دقیقه360  و240، 180، 120، 90
   استخراج قبل ازپیش تیمار فراصوت  -2-2-4

  هايزمان نمونه هاي گیاه آویشن براي، این فرایندانجام براي 
 درصد 10مداوم در محلول ساکارز به صورت  دقیقه 30 و 15

زمان هاي انتخاب شده در . تحت امواج فراصوت قرارگرفتند
 که باعث خروج احتمالی ترکیبات مضر و سمی از بودحدي 
  .دردگگیاه ن

براي این منظور از یک دستگاه تولیدکننـده امـواج فراصوت 
)UP200 Hاین  .اسـتفاده شـد) ، ساخت شرکت آلمـان

 20 وات و فرکانس 750سونیکاتور آزمایشگاهی با توان اسمی 

امواج تولید کرده و بـراي انتقـال از تـرانس دیوسر ، کیلوهرتز
 شکل از جنس ايبه محلول از سونوترود استوانه) مبدل(

 سانتیمتـر زیـر سـطح 1 میلیمتر که تا عمق 19تیتانیوم به قطر 
  . شود، استفاده شدور میمایع غوطه

 درصد 50محلول ساکارز (فرآیند اسمزي نمونه ها تحت سپس 
 و قرار گرفته دقیقه 180 به مدت )سلسیوس درجه 35در دماي 

  . ند ثبت شدها آنEC و pH ادیرمق
ندازه گیري ترکیبات موثره با آزمون ا -2-2-5

GC/MS   
 متصل گازي یکروماتوگرافبراي انجام این آزمایش از دستگاه 

 5975C inert MSD Agilent (جرمی مدل سنجیطیف به

Tecnologies(25/0داخلی  قطر متر، 30 طول به  با ستونی 
 HP-5MSنوع  از متر  میکرو25/0ضخامت لایه  و متر میلی

 که شد تنظیم صورت به این آون دمایی هبرنام. استفاده شد

 به دما این در و توقفسلسیوس  درجه 50 آن ابتدایی دماي

 گرادیان وسلسیوس  درجه 250 انتهایی دقیقه، دماي 5 مدت

دقیقه و توقف در این دما به  هر در سلسیوس درجه 3 حرارتی
 سرعت با  سلسیوس درجه 300 تا دما  دقیقه، افزایش10مدت 

 دماي .بود دما این در توقف دقیقه 3 و هر دقیقه رد درجه 15

 عنوان به هلیوم گاز از و بودسلسیوس  درجه 290تزریق  اتاقک

  .استفاده شد دقیقه در لیتر  میلی8/0جریان  با  سرعت حامل گاز
 آویشن با استفاده از روش استخراج شده ازثره غالب ؤمواد م

  ].23[ندتعیین شد) GC-Mass(گازکروماتوگرافی جرمی 
  
  آزمون هاي فیزیکوشیمیایی-2-2-6

 با استفاده نمونه اولیه گیاه آویشنرطوبت : گیري رطوبت اندازه
 و به سلسیوس درجه 105با دماي )  Memert 600(از آون 
   .]24[  ساعت انجام شد24مدت 

  نمونه هاي محلول اسمزي توسط pH :pHاندازه گیري 
ل مدت زمان در طو) Metrohm 691(  مترpHدستگاه 

  . یند اسمز تعیین گردیدآفر
 EC (Electrical(( گیري ضریب هدایت الکتریکی اندازه

Conductivity :(هاي محلول  ضریب هدایت الکتریکی نمونه
در طول مدت )  WTW , LF 95(  مترECاسمز توسط 
  . گیري شد  اندازهμs/cm 3اساس زمان اسمز بر

  آماري  طرح-2-2-7

طالعه اول در طی فرآیند اسمز، اثر غلظت محلول اسمزي در م
 35 ، 25(  سطح 3و دما در )  درصد60 و 50 ، 40( سطح 3در 
  و pHدر طول زمان بر روي مقادیر )  درجه سلسیوس45و 

ECدر مرحله دوم تاثیر پیش تیمار آنزیم بري در .  بررسی شد
)  سطح7(در طول زمان )  ثانیه180 و 120 ، 60 ، 30(  سطح 4

 در قالب ECو  pH در شرایط ثابت اسمزي بر روي مقادیر 
در مرحله سوم تاثیر پیش تیمار . طرح فاکتوریل مطالعه شد

 سطح در شرایط اسمزي ثابت در یک زمان بر 3فراصوت با 
 در قالب طرح فاکتوریل مورد بررسی ECو  pH روي مقادیر
 استفاده از میانگین نتایج مرحله دوم و سوم با. قرار گرفت

  .  درصد مقایسه شد95آزمون دانکن در سطح اطمینان 
  

  نتایج و بحث -3
ضریب  و pHثیر فرآیند اسمزي بر أت - 3-1

  هدایت الکتریکی 
                                                             
میکرو  .3  زیمنس بر سانتیمتر
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 عصاره pHثیر دما و غلظت محلول اسمزي بر میزان أنتایج ت
 آورده 1در طی مدت استخراج براي گیاه آویشن در جدول 

، خروج ترکیبات موجود 1 جدول با توجه به نتایج .شده است
با هاي اسمزي ساکارز  در عصاره گیاه آویشن توسط محلول

  . دگردیمحلول   pHمنجر به افزایش  ، زمانگذشت
ماهیت ترکیبات به دلیل تواند میدر طول زمان   pHتغییرات

 دراز آویشن  )یونی بودنبازي یا یونی و غیر ،اسیدي(خروجی 
همچنین این احتمال وجود  .)6و  5جداول  (باشدحین اسمز 

ایجاد حالت بافري باعث دارد که غلظت بالاي محلول اسمزي 
  .ها شودها و الکترونو کاهش سرعت حرکت یون

ثیر افزودن گیاه دارویی أت، )2018(شهبازي و همکاران 
در نتیجه . ند کردبررسیا جکومبوتخمیري  چاي دارچین را به

ا ج کومبوpHد اسیدهاي آلی،  تولیاثرچاي در عمل تخمیر در 
 و آزاد دارچین اضافه شده به چاي با تولید. کاهش می یابد

اسید لاکتیک و اسید سیتریک، اسید  اسیدهاي آلی نظیر سازي
بنابراین می . ا شدج در کومبوpHمالیک، منجر به کاهش بیشتر 

 که دارچین با داشتن و رها کردن ترکیبات اسیدي توان گفت
 پژوهشدر این . شوداسیدیته چاي میتشدید  باعثدر محیط 

در نتیجه تولید نهایی  محصول pH ،بر خلاف تحقیق حاضر
 گیاه دارویی دارچین، کاهش یافتخارج شده از اسیدهاي آلی 

]25.[   
نتیک فرآیند آبگیري ی موثر بر سيترین پارامترها دما یکی از مهم

افزایش . دثیر دارأ و به طور قابل توجهی بر سرعت اسمز تاست
در از محصول دما، باعث افزایش سرعت آبگیري و خروج آب 

  . شودمیحین اسمز 
با نظر به این که افزایش دما منجر به کاهش میزان آب و نیز 

توان بیان کرد احتمالا در اثر  می،گردد مینمونه افت وزنی 
ثره گیاه همراه با آب به محیط ؤافزایش دما برخی از ترکیبات م

 ماهیت و خواص کداماین ترکیبات هر . شوندارد اسمزي و
 و منجر متفاوت عمل کردهبه صورت منحصر به فرد داشته و 

  . دنگردمی اسمز حین فرآیند در pHبه تغییرات 
ضریب  نتایج تاثیر دما و غلظت محلول اسمزي بر 2جدول 

استخراج اسمز و  عصاره در طی مدت هدایت الکتریکی
نتایج نشان  .دهد اه آویشن را نشان میبراي گیترکیبات موثره 

یند آداد که انتقال جرم صورت گرفته در گیاه آویشن توسط فر
بیشترین . ثر بودؤ م)EC(الکتریکی اسمز بر خاصیت هدایت

 45 درصد و دماي 40الکتریکی در محلول با غلظت هدایت
الکتریکی مربوط به محلول  و کمترین هدایتسلسیوسدرجه 

 سلسیوس درجه 45 و دماي  درصد60 تاسمزي با غلظ
  .  شدهمشاهد

 باعث محلول،هاي اسمزي، افزایش غلظت  براساس تئوري
. شود افزایش فشار اسمزي شده و احتمال تبادل مواد بیشتر می

هاي انتقال مواد در طرفین غشاي نیمه  همچنین با توجه به مدل
. بدیاکاهش می سرعت انتقال به تدریجگذشت زمان  با ،تراوا

همچنین به همراه خروج آب، مواد درون سلولی نیز به بیرون 
  .دکناز سلول گیاهی تراوش می

از  که ساختمان فضاییداشتن  ابا توجه به اینکه مواد یونی ب
که   این احتمال وجود دارد هستند،اندازه کوچکتري برخوردار

 . بیشتر خارج شوند، ترکیباتی با خواص یونی،در ابتداي فرآیند
هاي بیشتري در مواد موجود باشند انتقال  رچقدر یونه

الکتریسیته بهتر انجام خواهد شد و هرچه یونها کمتر باشند 
  . شودالکتریسیته کمتري منتقل می

الکتریکی وابسته به مقدار ترکیبات یونی  از طرفی مقدار هدایت
هدایت افزایش یا کاهش . داراي بارالکتریکی استترکیبات یا 

تواند به همین ترتیب  در طول فرآیند اسمز نیز مییالکتریک
ا افزایش غلظت مواد برود با گذشت زمان و   انتظار می.باشد 

از ، مقدار خروج مواد  بیشترنتیجه فشار اسمزي قندي و در
الکتریکی هدایتضریب افزایش یافته و باعث تغییر نیز محلول 

الکتریکی در دهد که هدایت ولی مقایسه نتایج نشان می. شود
 درصد در مقایسه با 60محلول اسمزي با غلظت با نمونه 

گذشت زمان . استتري   درصد مقدار پایین40محلول اسمزي 
 پارامترفرآیند اسمزي و همچنین افزایش دما باعث افزایش این 

دهنده آن است که خروج مواد ادامه  این موضوع نشان. شود می
قندي باعث کاهش  لولدارد ولی احتمالا افزایش غلظت مح

این احتمال وجود دارد که . شود الکتریکی مینسبی هدایت
 باعث به وجود آمدن خواص بافري ي،مواد قندافزایش غلظت 
  . در محلول شود

 در فرآیند زداییآنزیمتیمار اثر پیش - 3-2
  pH و EC اسمز بر

 و  pH و اسمز بر تغییراتزداییآنزیمیند آنتایج اثر فر، 3جدول
EC درصد 50 عصاره استخراج شده آویشن در غلظت ثابت 
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. دهد را نشان می درجه سلسیوس 35و دماي ثابت ساکارز 
 با مدت زداییآنزیمبررسی نتایج نشان داد که استفاده از فرایند 
و ) EC(الکتریکی زمان کوتاه قبل از اسمز بر تغییرات هدایت

pH طوري که انجام ثر بوده به ؤگیاه ماز  عصاره استخراج شده
 pHهاي   قبل از اسمز منجر به افزایش پارامترزداییآنزیمفرایند 

 EC ثانیه بیشترین افزایش 30 زداییآنزیمزمان .  گردیدECو
ر ضریب ب تاثیري زداییآنزیمافزایش مدت زمان . را داشت

 در سرعت زداییآنزیممقایسه اثر . الکتریکی نداشتهدایت
ر ب ،دهد که مواد موجود در محلول فرآیند اسمزي نشان می

در و مقدار آن ثر ؤ مpHالکتریکی و همچنین ضریب هدایت
   .اثر فرآیند حرارتی اعمال شده افزایش یافت

تیمارهاي آنزیم زدایی و انجماد بر در یک پژوهش اثرات پیش
. آبگیري اسمزي قطعات کدو حلوایی مورد بررسی قرار گرفت

مارهاي اعمال شده قبل از اسمز نتایج نشان داد که پیش تی
قطعات باعث شدند که آب زدایی و جذب مواد جامد توسط 

کدو در اثر اسمز نسبت به آبگیري اسمزي نمونه هاي کدو در 
داري بیشتر تیمار بودند، به صورت معنیحالتی که فاقد پیش

نتایج حاصل از  نتایج این تحقیق تاییدي بر ]. 26[باشد 
  .  پژوهش حاضر است

 دقیقه تاثیر زیادي در 90افزایش مدت زمان فرآیند اسمزي از 
این موضوع احتمالا به دلیل شکسته . میزان خروج مواد نداشت

تر مواد  شدن دیواره سلولی بافت گیاهی و خروج راحت
 دقیقه کامل 90سمت اعظم این مواد تا  که خروج قباشد می

  . شده است

  

Table 1 Effect of temperature and concentration of sucrose solution on pH changes of Thyme extract 
Concentration of sucrose (%) 

40  50  60 
Temperature (ºC) 

Time 
(min) 

25 35 45  25 35 45  25 35 45 
0 5.5±0.035 5.32±0.025 5.3±0.015  5.63±0.027 5.41±0.015 5.49±0.019  5.65±0.025 5.48±0.017 5.45±0.027 # 

15 5.97±0.041 5.68±0.016 5.72±0.025  5.92±0.025 5.76±0.027 5.66±0.027  5.8±0.019 5.74±0.025 5.84±0.021 
30 6.04±0.037 5.86±0.023 5.93±0.015  5.93±0.015 5.92±0.019 5.83±0.021  5.86±0.037 5.91±0.027 5.86±0.015 
60 6.1±0.046 5.91±0.027 5.9±0.037  6.04±0.037 5.97±0.035 5.94±0.027  6±0.021 6.17±0.031 6.03±0.029 
90 6.22±0.025 5.98±0.018 6.19±0.019  6.23±0.025 5.08±0.021 6.05±0.037  6.15±0.025 6.03±0.015 5.92±0.025 
120 6.27±0.031 6.11±0.025 6.21±0.015  6.25±0.019 6.2±0.015 6.12±0.031  6.17±0.025 5.99±0.021 6.08±0.015 
180 6.41±0.026 6.29±0.034 6.26±0.027  6.27±0.037 6.18±0.034 6.18±0.015  6.26±0.017 6.05±0.025 6.05±0.028 
240 6.41±0.025 6.28±0.021 6.27±0.019  6.4±0.025 6.3±0.025 6.14±0.021  6.31±0.026 6.22±0.029 6.05±0.027 
360 6.48±0.015 6.29±0.025 6.2±0.025  6.41±0.015 6.32±0.017 6.29±0.025  6.33±0.015 6.3±0.015 6.07±0.015 

# Mean ± SD (n=3)  
 

Table 2 Effect of temperature and concentration of sucrose solution on changes in electrical 
conductivity (EC) of Thyme extract 

Concentration of sucrose (%) 
40 50  60 

 Temperature (ºC)  
Time 
(min) 

25 35 45  25 35 45  25 35 45 
0 85.6±0.5 85.6±0.1 87.7±0.21  56.4±0.21 54.7±0.13 57.1±0.27  27.5±0.41 24.7±0.17 25.8±0.29 # 

15 99.2±0.6 107.5±0.25 113.1±0.23  61±0.55 67.9±0.17 71.5±0.19  50.6±0.53 31.9±0.19 33.5±0.13 
30 105.1±0.45 114±0.15 120.5±0.27  64.2±0.29 71±0.29 76.6±0.23  53±0.19 32.7±0.21 33.6±0.17 
60 115.1±0.65 128.4±0.21 137±0.16  70.11±0.25 78.2±0.15 89.8±0.21  59.8±0.27 35.4±0.27 38.2±0.27 
90 123±0.4 144.8±0.45 165.7±0.31  74.3±0.19 85.7±0.21 99.8±0.17  62.7±0.21 37.8±0.23 43.8±0.19 
120 131±0.5 167.7±0.15 182.1±0.27  83.52±0.18 95.6±0.27 110.2±0.25  69.5±0.34 42±0.25 47.5±0.31 
180 155.2±0.35 202.2±0.23 237±0.37  96.7±0.25 113±0.29 136±0.41  80.6±0.27 48.7±0.29 55.3±0.15 
240 176.9±0.5 244±0.25 273±0.15  112.9±0.21 134±0.23 147±0.27  90.4±0.45 58.9±0.27 68.8±0.29 
360 188.7±0.45 270±0.55 297±0.21  120.9±0.17 145±0.28 156±0.29  105.5±0.37 60.23±0.31 68.4±0.43 

# Mean ± SD (n=3) 
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Table 3 The effect of blanching and osmosis processes on changes in pH and EC of Thyme extract 
Blanching (s) 

30 60 120 180 
Osmotic 

Time 
(min) 

pH EC pH EC pH EC pH EC 

0 5.18±0.017 a A 57.8±0.15   a A 5.18±0.019  a A 57.8±0.45 a A 5.18±0.013 a A 57.8±0.23 a A 5.18±0.011  a A 57.8±0.23 #   a * A ** 

15 5.88±0.011 b A 101±0.21   b A 5.59±0.013  b B 90.4±0.37 b A 5.66±0.011 b B 99±0.19   b A 5.69±0.015 b B 98.2±0.21    b A 

30 5.81±0.013 b A 129.7±0.23 c A 5.86±0.027  c A 123±0.23 c A 5.81±0.019 c A 124.6±0.27 c A 5.77±0.013  bc A 126±0.19     c A 

60 5.88±0.019 b A 145±0.27  d A 5.88±0.017  c A 139±0.27 cdA 5.88±0.013 cd A 146±0.21 d A 5.83±0.019  cd A 144±0.17     d A 

90 6.01±0.021 c A 159±0.21  d A 5.9±0.023  cd A 150±0.19 deA 5.92±0.011 de A 152±0.29 de A 5.99±0.011 de A 153±0.23     de A 

120 6±0.011       c A 169±0.34  d A 6.07±0.011  d A 162±0.17 efA 6.03±0.015 ef A 164±0.15 ef A 6.05±0.013  e A 168±0.15     e A 

180 6±0.013       c A 176±0.15  d A 6.07±0.013  d A 167±0.23  f B 6.06±0.013 f A 169±0.19 ef B 6.07±0.015  e A 167±0.25     e A 

*  Different lower case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 
**  Different higher case superscripts in the row indicate significant difference (P<0.01) 

#    Mean ± SD (n=3) 
  

تیمار فرآصوت در فرآیند اثر پیش - 3-3
  pHو  ECاسمزي بر 

 نشان داد که در شرایط اسمزي 4نتایج حاصل از جدول 
 درجه سلسیوس و زمان 35 درصد، دماي 50ساکارز (یکسان 

تیمار فراصوت بر افزایش مدت زمان پیش)  دقیقه180
هاي استخراج شده از گیاه  عصارهEC و  pHهاي پارامتر

 30به طوري که با افزایش زمان فراصوت به . دثر بوؤآویشن م
 15  نسبت به زمان EC  و  pHدقیقه، افزایش بیشتري در

  . دقیقه مشاهده شد
 ایجاد شده pH و ECبنابراین می توان نتیجه گرفت تغییرات 

 دقیقه، به علت 30هاي پیش فرآوري شده با فرآصوت  در نمونه
  . ویشن بوده استگیاه آموجود در ثره ؤمواد مبیشتر خروج 

هاي ریز هوا در داخل محیط امواج فراصوت باعث ایجاد حباب
شود که به این پدیده کاویتاسیون مایع و سپس ترکیدن آنها می

ها در نزدیکی سطح ترکیدن غیرمتقارن این حباب .گویندمی
هاي سریع و فورانی از امواج ماده غذایی باعث انتقال جریان

-درهاي پی با ایجاد انقباض و انبساطصوتی به سطح آن شده و

هاي موجود در  پی در آن و همچنین بر اساس تئوري
 ها در فرآیند هاي استخراج، در اثر انفجار حبابچه فرآیند
دهی در محلول آبی، تخریب دیواره سلولی و همچنین صوت

هاي باریک میکروسکوپی در بافت گیاهی صورت  ایجاد کانال
 آب از داخل محصول ترآسانگرفته که در نهایت باعث خروج 

  ]. 27[ شود ثره گیاهی میؤو به همراه آن، خروج مواد م
 یند استخراج ترکیباتآبه عبارت دیگر امواج فراصوت، فر

گیاهى، یعنی تورم بافت به منظور جذب حلال و نیز خروج 
از طریق ایجاد را  از بافت به حلال ثرهؤ مترکیباتآب و 

 و انتقال جرم بهبود بخشیدهها تخلخل و منافذ در دیواره سلول
 کاربرد روش فراصوت به عنوان .کندرا تسهیل و تسریع می

ه طور یک روش آزمایشگاهى براى استخراج موادگیاهى ب
دامنه کاربردهاى استخراج انجام . گسترده بررسى شده است

ثره گیاهى، روغن، پروتئین و ؤشده با این روش، شامل مواد م
  ].1[ باشدگیاهى می ترکیبات فعال زیستى از مواد

از دیگر اثرات اولتراسوند، تنش سطحی و تغییر شکل مواد 
هاي انالباشد که این اثرات مسئول ایجاد کجامد متخلل می

میکروسکوپی، کاهش لایه مرزي انتشار و افزایش انتقال جرم 
  ]. 28[باشد کنوکسیونی در مواد غذایی می

 مزیت دیگر استفاده از امواج فراصوت، نیاز به استفاده از دماي 
در نتیجه، امواج . باشد فرآیند خشک کردن میحینکمتر در 

کیفی ماده هاي فراصوت بدون داشتن اثرات سوء بر ویژگی
تواند به عنوان یک پیش تیمار در خشک کردن غذایی می

محصولات غذایی حساس به حرارت نظیر گیاهان دارویی به 
کار رود و باعث افزایش سرعت عمل و کاهش دماي مورد نیاز 

  ]. 29[براي خشک کردن شود 
امواج ثیر روش أ و تشدبر گیاه شبدر انجام ) 2006(پژوهشی 

وت و سوکسله را در استخراج کومارین و یکروویو، فراصام
-زمان و حلالثیر أارزیابی ت در .گردیدترکیبات مشابه بررسى 

امواج با استفاده از ره ؤثمهاى مختلف بر استخراج ترکیبات 
 دقیقه و 60زمان استخراج در نتیجه فراصوت، بهترین حالت 

 که در مقایسه با روش حاصل شد حلال اتانول استفاده از
  ].30[  داشتبیشتر) کمی و کیفی( ه، بازدهى استخراج سوکسل
ثیر استفاده از امواج فراصوت با قدرت بالا بر أاي بر تمطالعه

. هاي آسیاب شده زیتون انجام شداستخراج روغن از دانه
ها و مشخص گردید که در حضور این امواج، دیواره سلول
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         یاکسیدانآنتی ترکیبات و شده هاي گیاهی تخریببافت
کلروفیل و (هاي و رنگدانه )هاتوکوفرول و هافنلپلی(

بیشتري به داخل روغن راه یافتند و باعث افزایش ) تنوئیدوکار
  ]. 31[ شدندروغن مورد نظر اي ارزش تغذیه

 نشان داد که در شرایط اسمزي 4نتایج حاصل از جدول 
  درجه سلسیوس و زمان35 درصد، دماي 50ساکارز (یکسان 

تیمار فراصوت بر افزایش مدت زمان پیش)  دقیقه180
هاي استخراج شده از گیاه  عصارهEC و  pHهاي پارامتر

 30به طوري که با افزایش زمان فراصوت به . ثر بودؤآویشن م
 15  نسبت به زمان EC  و  pHدقیقه، افزایش بیشتري در

  . دقیقه مشاهده شد
ت در استخراج مواد ثیر فرآصوأت، مطالعات انجام شدهسایر 

ثره مانند محصولات حاوي روغن توسط محققین نشان ؤم
هاي پژوهشنتایج حاصل از . باشد دهنده نتایج مشابهی می

در استخراج و  ]32 [ در استخراج روغن از هسته انارانجام شده
  .باشد  میپژوهشتایید کننده نتایج این ] 33[روغن از دانه سویا 

  

Table 4 The effect of ultrasound and osmosis on pH and EC 
EC pH Ultrasounic time (min) 

a 83.1±0.21  5.07±0.011 #  a * 0 (control)  
b 139.1±0.19  5.65±0.021    ab 15  

c   304±0.27  6.18±0.025    b 30  
*  Different lower case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 

#    Mean ± SD (n=3) 
ثره ؤتاثیر فرآیند اسمز بر ترکیبات م - 3-4

  شناسایی شده 
ترکیبات استخراج شده از گیاه آویشن با استفاده از حلال آب و 

متصل به طیف سنج جرمی به شیوه کروماتوگرافی متانول 
)GC/MS ( داده شده است نشان 5در جدول شماره .  

طی فرآیند اسمز شده از گیاه آویشن ترکیبات استخراج 
 3در ) سلسیوس درجه 35 درصد در دماي 50محلول ساکارز (

متصل به طیف سنج به شیوه کروماتوگرافی   اسمززمان مختلف
  .  نشان داده شده است6در جدول شماره  )GC/MS(جرمی 

 به 6 به عنوان اطلاعات نمونه شاهد با جدول 5 مقایسه جدول
دهد که فشار  مونه فرآیند شده نشان میعنوان اطلاعات ن

اسمزي باعث خروج ترکیبات قطبی و غیرقطبی به طور 

 ثیرأدهنده ت نشانهمچنین . شود همزمان در یک نوع محلول می
. باشد میاستخراج شده زمان فرآیند اسمزي بر نوع ترکیبات 

شود با گذشت زمان ترکیبات متفاوتی  همانگونه که مشاهده می
ترکیبات یکسان شناسایی شده . شده است اسمزي وارد محلول

دهنده افزایش سطح زیر منحنی با  هاي مختلف نیز نشان در زمان
از جمله این ترکیبات . باشد افزایش زمان فرآیند اسمزي می

  .توان به پروپینول، استامید و پروپانوئیک اسید اشاره نمود می
 بودن دهد که با وجود آبی  نشان می6 و 5مقایسه جدول 
مواد استخراج شده با حلال بعضی  بین تشابهی ،محلول اسمزي

 آب و متانول از آنجا که. داشتمتانول و محلول اسمزي وجود 
 مواد حل شده در هر دو نوع حلال ،هر دو حلال قطبی هستند

 . تقریبا مشابه یکدیگر هستند

  

Table 5 Compounds extracted from Thyme with solvent 
Retention Time  Compounds  Solvent  

3.23  Acetic acid   
5.33  3-thiazole-2-thione   
9.23  methoxy-phenyl- Thieno  Water  

15.32  Propanedioic acid   
17.47  benzene Hexahydropyridine   
21.59  3-Aminoformylbenzaldehyde   
27.27  Thyme camphor   
4.62  2-Propyn-1-ol   
5.37  Propanoic acid   
7.27  2-Furanmethanol   
8.39  Acetamide  Methanol  
9.94  2-Hydroxy-2-cyclopenten-1-one   

12.18  2,5-dihydroxy-6-methyl-2,3-dihydropyran-4-one   
21.26  2,3-Dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl -4H-pyran-4-one   
26.03  2-Furancarboxaldehyde   
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Table 6 Compounds extracted from Thyme with osmosis 
Osmosis time Compounds Retention Time (S) 

  1-Cyclohexylidene-2-Methyl Propene Pyridine  10.01 
  Cymol-Para Cymene  - Cymene  13.87 

First 60 min  gamma.-Terpinene-  15.63 
  m-Thymol- Thyme camphor  27.27 
  Trans-Caryophyllene 32.72 
  Germacreene-D  35.35 
  Neophytadiene - Phytol acetate  57.7 
  In addition to the compounds of the previous step  
  2-Propyn-1-ol  5.23 

Second 120 min  Propanoic acid  5.93 
  2-Furanmethanol  7.73 
  Acetamide  8.69 
  2-Hydroxy-2-cyclopenten-1-one  10.25 
  2,5-dihydroxy-6-methyl-2,3-dihydropyran-4-one  12.44 
  2,3-Dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl -4H-pyran-4-one  21.03 
  2-Furancarboxaldehyde  25.54 
  In addition to the compounds of the previous two steps  
  2-Propyn-1-ol  4.82 
  Propanoic acid  5.37 
  2-Furanmethanol  7.41 

Third 240 min  Acetamide  8.42 
  2-Hydroxy-2-cyclopenten-1-one  10 
  2,5-dihydroxy-6-methyl-2,3-dihydropyran-4-one  12.25 
  2,3-Dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl -4H-pyran-4-one  20.86 
  2-Furancarboxaldehyde  25.83 

  
مواد مؤثره ج آب و فقط فشار اسمزي سرعت استخراج و خرو

را از نمونه تسریع کرده و باعث جذب ترکیبات قندي به آن 
  . شودمی

رسد با توجه به نتایج بررسی تأثیر فشار اسمزي بر  به نظر می
 در طول زمان فرآیند اسمز و pH و همچنین ECمقادیر 

مشاهده روند تغییرات آنها، احتمالا ترکیبات داراي بار 
  .اند شدهین فرآیند اسمز از گیاه خارجدر ح) یون(الکتریکی 

  

  نتیجه گیري - 4
هاي متفاوت  با غلظتساکارز  قندي  در این پژوهش از محلول

 بررسی به منظورهاي مختلف   و زماندرجه حرارتو نیز 
با . دشدارویی آویشن استفاده  گیاهاز  استخراج شدهترکیبات 

 و pHر ، دو پارامت محلول قنديافزایش دما، زمان و غلظت
ECنسبت به نمونه شاهد بدون گیاه(هاي اسمزي   محلول (

. بود گیاه ازثره ؤترکیبات مدهنده خروج   که نشانندافزایش یافت
نیز بر خروج زدایی آنزیمهاي فراصوت و  استفاده از پیش تیمار

و تغییراتی را ثیر داشت أثره گیاه تؤترکیبات متر و سریعبیشتر 

 ترکیباتبررسی جزییات . اد کردند ایجpH و ECبر مقادیر 
 کروماتوگرافی ات توسط آزمایشآویشنخارج شده از گیاه 

 و همچنین فشاز فرآوري آویشنپیش در اثر  که دادنشان 
 مختلف از گیاه هاي قطبیتو مواد مختلف با خواص ،اسمزي
استفاده از امواج فراصوت و  اد کهد  نشاننتایج .شدندخارج 

تیمار و فرآیند آبگیري اسمزي، وان پیشبه عن ،یزدایآنزیم
آویشن  داروییگیاه از ثره ؤرهاسازي مواد مدر  مهم اثرات
هاي قندي  محلولتوان ، میتیمارهااین با استفاده از  .ندداشت

 محلول هاي فراسودمند .دکرتهیه ثره ؤحاوي ترکیبات مطبیعی 
صنایع مختلف (هاي غذایی  در تهیه سایر فرآوردهحاصل

)  کلوچه و شکلات،، کیک شربت،سازي، انواع آبمیوهبهنوشا
  . دارندخوبی کاربرد 

  

  منابع- 5
[1] Vinatoru, M. (2001). An overview of the 

ultrasonically assisted extraction of bioactive 
principles from herbs. Ultrasonics 
Sonochemistry, 8: 303-313. 
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In this study, using thyme medicinal plant without using heat by osmotic 
method, sugar solution with maximum active ingredients was produced. 
Effects of temperature (25, 35 and 45 degrees Celsius), sucrose osmotic 
solution concentration (40, 50 and 60%) and sampling time (15, 30, 60, 90, 
120, 180, 240 and 360 minutes) on the amount The removal of active 
ingredients from the plant and the change in pH values and electrical 
conductivity (EC) were evaluated. Then the effect of blanching with hot 
water in (30, 60, 120 and 180 seconds) and ultrasound (0, 15 and 30 
minutes) on the osmotic processing were investigated separately. The 
highest EC was in the solution with 40% sucrose concentration and 45°C 
and the lowest was in osmotic solution with 60% concentration and 45°C. 
Blanching before osmosis resulted in increased pH and EC. Blanching for 
30 seconds caused the greatest increase in EC. Treatment with 30 minutes 
ultrasound increased the pH and EC in samples compared to 15 minutes of 
ultrasound. The chromatographic results of the control samples and the 
sample containing thyme extract in sucrose solution showed the release of 
polar and non-polar active compounds in the osmotic solution. The release 
of different compounds showed a difference in their release rate during the 
osmosis process. Finally the results showed that the extraction of active 
ingredients of medicinal plants was possible by osmosis process, so that the 
pH and EC changed over time. The product of this research can be used in 
the production of beverage syrups and food. In this method, the damages of 
other methods of extraction of effective substances such as solvent 
extraction, use of heat in extraction and drying of medicinal plants such as 
distillation and essential oil extraction methods are minimized. 
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