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 چاي سبز و هل  عصارهستيزي افزائي و همهمخصوصيات بررسي 

 
 1، مريم سردروديان∗1اكرم آريان فر

  

 باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامي، قوچان، ايران -1

)09/12/95: رشيپذ خيتار  23/03/95: افتيدر خيتار(  

  

  چكيده 
هدف از اين پژوهش، بررسي و . هاي جديد و بدون خطر از منابع گياهي، حيواني و ميكروبي رو به افزايش است انامروزه استفاده از آنتي اكسيد

عصاره چاي سبز، هل و ضد اكساينده . هاي چاي سبز و هل بود  سينرژيستي و آنتاگونيستي عصارههايكنشو برهمهاي آنتي اكسيداني مقايسه ويژگي

هاي مختلف براي هاي تركيبي چاي سبز و هل در نسبت ليتر و عصاره ميكروگرم در ميلي250و 200، 150، 100، 50، 25هاي   در غلظتBHTسنتري 

ميزان .  آماده شد4:1و 1:4، 2:2، 3:1، 1:3 ،1:2، 2:1، 1:1هاي تركيبي  نسبت ليتردر ميكروگرم در ميلي250، 200، 150، 100، 50هايدستيابي به غلظت

ها بر اكسيداني عصارهگيري فعاليت آنتي، اندازه مهار راديكال آزاداكسيداني به چهار روش،هاي آنتي يو و ويژگيچ فولين سيوكالتركيبات فنلي به روش

بوتيل . سويا ارزيابي شد روغن از اكسيداسيون جلوگيري بتاكاروتن و توانايي شدن رنگ بي ، آزمونFRAP)(اساس توانايي احياكنندگي آهن 

نتايج حاصل از چهار آزمون نشان داد كه خاصيت آنتي اكسيداني . جهت مقايسه به عنوان كنترل مثبت به كار گرفته شد(BHT)ئنهيدروكسي تولو

 مهار در آزمون عصاره، دو اين تركيب مختلف هاي در نسبت.)P<0.05( بود BHTداري بيشتر از عصاره هل و  عصاره چاي سبز به شكل معني

افزايي مشاهده  حالت اثر هم5لينولئيك اسيد در -و در آزمون بتاكاروتن  حالت8كنندگي در  ، قدرت احياءهاحالاتامي  در تمDPPHآزاد  راديكال

ستيزي عملكرد بهتري نسبت به هاي تركيبي با وجود بروز اثر همستيزي نشان دادند، گرچه اين عصارههاي تركيبي اثر همدر آزمون روغن، عصاره. شد

BHTنشان دادند  . 

 
 .ستيزيافزايي، همچاي سبز، هل، آنتي اكسيدان، هم: كليد واژگان
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  مقدمه - 1
 طي پرچرب محصولات و خوراكي هايچربي و هاروغن

 .شوند مي اكسايشي فرآيندهاي دستخوش نگهداري فرآوري و

 كاهش طعمي، نامطلوب تغييرات به منجر  غذايياكسايش مواد

 .شود مي ... و اي ضدتغذيه يباتترك ايجاد ارزش غذايي،

 هايراديكال توليد در تأخير به منجر هااز ضداكساينده استفاده

شوند  مي محصول اكسيداتيو پايداري افزايش و درنتيجه آزاد

سرطان  اثرات دليل به سنتزي هايضداكساينده استفاده از .]1[

 طبيعي هايضداكساينده يافتن به تمايل شده و محدود زايي

 افزايي، هم.]2[است  افزايش به بار رو زيان اثرات از ريعا

 نسبت اثر بيشتر ايجاد براي سيستم يك در جزء چند كنشبرهم

 متعددي پيرامون تحقيقات .است اجزاء اين انفرادي حالت به

شده است  انجام طبيعي هايضداكساينده افزاييهم خواص

 اسيد آسكوربيك خالص مانند تركيبات بر آنها اكثر اما. ]4و3[

 كمتر گياهي هايضداكسايشي عصاره كنشبرهم و بوده استوار

 بودن و طبيعي ايمن .گرفته است قرار بررسي مورد

 اين است كه حقيقت اين اساس بر طبيعي هايضداكساينده

اگر  و دارند وجود گياهي مواد در اندك مقادير در تركيبات

 آنها ايمني هايجنبه بايد شوند اضافه غذايي مواد به است قرار

فعاليت  در سينرژيستي اثرات به دستيابي با .گيرد قرار مد نظر

 از كمتري مقادير از توان مي گياهي، هايعصاره ضداكسايشي

زيانبار استفاده از مقادير  اثرات از و نموده استفاده هر عصاره

 غذايي  مواد.]5[زياد يك عصاره به تنهايي جلوگيري نمود 

 هايظرفيت با مختلف فعال زيست تركيبات داراي مختلف

 با غذايي مواد اين كهزماني. هستند متفاوت ضداكسايشي

 است ممكن كل ضداكسايشي ظرفيت شوند، مصرف يكديگر

 هايويژگي و ستيزي قرارگرفتهيا هم افزاييهم تأثير تحت

هاي  ويژگي.]6[كند ايجاد مي جديدي فيزيولوژيكي

ي مربوط به وجود تركيبات احياء كننده احياءكنندگي به طور كل

كه با دادن هيدروژن، منجر به شكستن زنجيره ] 7[است 

  .]8[شوند  راديكال آزاد مي

 گياهي (Camellia sinensis)چاي سبز با نام علمي گياه

از . باشد است بوته اي كه بومي چين و شمال هندوستان مي

يه انواع هاي خشك اين گياه به اشكال گوناگون در ته برگ

هاي رايج و  نوشچاي يكي از دم. شود ها استفاده مي نوشدم

معروف در دنيا، از جمله كشور ايران بوده و پس از آب 

تركيبات فلاوونوئيدي ]. 1[ترين نوشيدني دنيا است پرمصرف

گردند و داراي  ها محسوب مي ترين آناز مهم) هاپلي فنول(

 نوعي 2)ال- 3- فلاوان (1اكاتچين ه .]9[زا هستند نقش سلامتي

. روند ترين فلاوانول به شمار ميآنتي اكسيدان و از مهم

، اپي كاتچين 3هاي چاي سبز شامل اپي كاتچين كاتچين

. باشند  مي6 و اپي گالو كاتچين گالات5، اپي گالوكاتچين4گالات

، اپي )اكسيدانيفعاليت آنتي(ترين كاتچين ترين و فعالفراوان

اكسيداني فعاليت آنتي. ]1[باشد  ت ميگالوكاتچين گالا

موقعيت جغرافيايي كشت، آب (ها به كيفيت برگ چاي  كاتچين

و شرايط فرآيند و ) و هوا، شرايط برداشت و ذخيره سازي

چاي سبز خطر مرگ در اثر  ].10[عمل آوري آن بستگي دارد 

دهد و  بيماري قلبي را بيش از بيست و پنج درصد كاهش مي

هاي  ها به ويژه سرطان از بروز بسياري از بيماريدر جلوگيري 

مختلف بسيار حائز اهميت است كه علت آن خاصيت 

  . ]11[ باشد هاي چاي مي اكسيداني پلي فنولآنتي

 به خانواده Elettaria cardamomumهل با نام علمي 

Zingiberaceae) از جمله خواص .تعلق دارد) زنجبيليان 

حرك، ضد نفخ، خلط آور و ضد طبي به ضدعفوني كنندگي، م

مطالعات فيتوشيميايي ]. 12[توان اشاره كرد  اسپاسم بودن آن مي

- نشان داده است كه هل داراي تركيبات شيميايي مثل آلفا

 ،12، سابينن11، ليمونن10، سينئون9فلاندرنا- ، آلفا8، منتون7ترپينئون

، بتا 17، لينالول16نروليدول- ، بتا15، سيتوستون14، ميرسن13هپتان

، 22، گاما سيتسترول21، فيتال20، اوژنول استات19، آلفا پينن18ننپي

همچنين هل حاوي . باشد  مي24، ترپينين23سيترونيلول

                                                           

1. Catechines 
2. Flavan-3-ol 
3. Epicatechin 
4. Epicatechingalat 
5. Epigalocatechin  
6. Epigalocatchingalat 

7.  α -terpinen 
8. Menthone 
9.  α -phellandrene 
8. Synyvn 
11. Limonene 
12. Sabinene 
13. Heptane 
14. Myrcene 
15. Cytostone 
16.  β -nerolidol 
17. Linalool 
18.  α- pinene 
19. β-pinene 
20. Eugenol acetate 
21. Phytal  
22. γ-Sitosterol 
23. Citronellol 
24. Terpinen 
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   ].14و 13[باشد   مي4 و تانن3، ساپونين2، فلاوونوئيد1آلكالوئيد

هدف از اين مطالعه، مقايسه فعاليت ضد اكسايشي چاي سبز و 

سي برهم كنش  و بررBHTهل در مقابل ضد اكساينده سنتزي 

ضداكسايشي بين اين دو عصاره طبيعي و توانايي استفاده از 

هاي انفرادي و تركيبي در جلوگيري از اكسايش روغن  عصاره

  .سويا است

  

  مواد و روش ها -2

   مواد اوليه -1- 2
 هل از خراسان شمالي تهيه از مزارع گيلان و سبز برگ چاي

 حفظ براي (محيط دماي در شدن خشك از ها پس نمونه .شد

 عبور 40الك با مش  از و شده پودر )فنلي تركيبات حداكثر

 ساعت غوطه 24عصاره اتانولي چاي سبز پس از . داده شدند

 10 ساعت غوطه وري 24 گرم پودر چاي سبز پس از 10وري 

 درصد و در 95 ميلي ليتر اتانول 100گرم پودر چاي سبز در 

كلرو متاني هل با عصاره دي ].  1[دماي محيط به دست آمد 

 ساعت در 5 پودر هل به دي كلرو متان و به مدت 20:1نسبت 

گراد استخراج شد  درجه سانتي50دستگاه سوسكسله و دماي 

هاي حاصل پس از صاف شدن، توسط دستگاه عصاره]. 15[

، ساخت شركت V-855(تبخير كننده چرخان تحت خلاء 

Buchiآون تحت تغليظ شده و با دستگاه ) ، كشور سوئيس

، كشور Memmert، ساخت شركت VO 400(خلاء خشك 

هاي خشك شده تا زمان مصرف در دماي  نمونه. شدند) آلمان

روغن سويا بدون ضد . گراد نگهداري شدندسانتي درجه - 18

  .اكساينده از كارخانه سه گل نيشابور تهيه شد

  هاسازي عصاره آماده-2- 2
ز و هل به روش ذيل هاي چاي سبز و تركيب چاي سبعصاره 

  .آماده سازي شد

 در BHTي زه چاي سبز، هل و ضد اكساينده سنتعصار

 ميكروگرم در 250و  200، 150، 100، 50، 25هاي  غلظت

هاي تركيبي چاي سبز و هل در حالات ميلي ليتر و عصاره

 250، 200، 150 ،100، 50هايمختلف براي دستيابي به غلظت

تركيبي براي هاي  نسبت. ده شدليتر آماميكروگرم در ميلي

                                                           

1. Alkaloid 
2. Flavonoid 
3. Saponine 
4. Tannin 

، 2:2، 1:3،3:1 ،1:2، 2:1، 1:1تركيب دو عصاره به صورت 

 .بودند حجمي/ حجمي4:1و 1:4

ه تركيبات فنلي كل عصار گيرياندازه -2- 2

  چاي سبز و هل
ها بر اساس روش فولين  مقدار كل تركيبات فنوليك در عصاره 

كل تركيبات مقدار ]. 16[سيوكالچيو مورد بررسي قرار گرفت 

فنوليك از معادله خط رسم شده بر مبناي اسيد گاليك با 

به صورت )  درصد80ام در متانول پي پي220-0(هاي  غلظت

. ميلي گرم گاليك اسيد بر گرم عصاره خشك شده بيان گرديد

  .]17[آزمون فولين، با سه تكرار انجام شد 

   DPPH5ميزان مهاركنندگي  -3- 2
 از محلول متانولي نمونه مورد نظر ml 5/2در اين روش ابتدا 

در يك لوله آزمايش ) mg/ml 6/0 - 01/0هاي  در غلظت(

          DPPH محلول متانولي ml 1سپس به آن . ريخته شد

) mM3/0 (محتويات هر لوله توسط ورتكس . اضافه گرديد

 ، دقيقه، در دماي اتاق30ها پس از كاملاً مخلوط و جذب نمونه

در .  نانومتر خوانده شد517نها و طول موج تاريكي جذب آ

هر چه .  به عنوان كنترل مثبت استفاده شدBHTاين روش از 

قدرت آنتي اكسيدان نمونه بيشتر باشد رنگ محلول حاصل 

 1درصد مهار اكسيداسيون هر نمونه طبق رابطه  .زردتر است

 به عنوان كنترل مثبت و BHT از .]18[قابل محاسبه است 

   .ه استفاده شده استجهت مقايس

( )
% 100

control sample

control

A A
AI

A

−
= ×  

  :معرفي

AControl :  نانومتر517جذب محلول شاهد در   

ASample : : نانومتر517جذب محلول نمونه در   

 آزمون با آنتي اكسيداني خاصيت  بررسي-4- 2

  بتاكاروتن شدن رنگ بي
 و Tween 20 ميلي گرم 200 ميكرو ليتر لينولئيك اسيد ،20 

 ميلي ليتر كلروفرم اضافه شده و در 5گرم بتاكاروتن به ميلي 1

 درجه 40فلاسك دستگاه تبخيركننده چرخان گذاشته و در 

 ميلي 50سپس . گراد نگهداري شد تا كلروفرم تبخير شودسانتي

 30به مدت (ليتر آب مقطر اضافه شده و به شدت هم زده شد 

                                                           

5. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 ميكروليتر 50لوط به  ميلي ليتر از اين مخ6در هر لوله ). دقيقه

خوانده ) A0( نانومتر 470سپس جذب در . عصاره اضافه شد

 ساعت 2گراد به مدت  درجه سانتي50ها در حمام  شد و لوله

پس از آن . جهت كاتاليز واكنش اكسيداسيون نگهداري شدند

نمونه شاهد شامل ). A120( نانومتر خوانده شد 470جذب در 

ميكروليتر متانول بوده و جهت  50 ميلي ليتر از مخلوط و 6

درصد .  به عنوان كنترل مثبت استفاده شدBHTمقايسه از

  . محاسبه شد2ها توسط رابطه  عصاره1اكسيدانيفعاليت آنتي

    
( )
( )

0 120

0 120

% 1 100
A A sample

AAI
A A control

 −
= − ×  − 

  

ها در زمان  به ترتيب، جذب نمونهA 120 وA0در روابط بالا

 .]17[د باشن  دقيقه مي120شروع و بعد از گذشت 

  ها قدرت احياء كنندگي عصاره-5- 2
ها بر اساس توانايي اكسيداني عصارهگيري فعاليت آنتياندازه 

 اساسها بر داده]. 19[ انجام شد FRAP، 2احياكنندگي آهن

مول يون فروس توليد شده بر گرم وزن عصاره بيان ميلي

  .گرديد

هاي هل و عصاره بين هم افزايي  اثر-6- 2

  چاي سبز
با  تركيبي هايعصاره اكسيداني آنتي قدرت مقايسه رايب

 تجربي مقادير تقسيم از كه 3SE فاكتور  انفرادي، هايعصاره

 هاي ويژگي براي شده محاسبه مقادير ها بر آزمون از حاصل

 قرار بررسي مورد آيد دست مي ها به اكسيداني عصاره آنتي

انگين مقادير محاسبه شده به صورت مي. )3رابطه (گرفت 

فعاليت آنتي اكسيداني دو عصاره در هر آزمون به دست آمد 

 نشان دهنده اثر هم افزايي، مقادير 1 بيشتر از SEمقادير ]. 20[

 نشان 1 نشان دهنده اثر افزايشي و مقادير كمتر از 1برابر با 

  .]21[دهنده اثر آنتاگونيستي است 

 )3                (  

  

  

  روغن سيستم در هم افزايي اثر -2-7

                                                           

1. AAI% 
2. Ferric reducing – antioxidant power 
3. 2,4,6- tri[2-pyridyl]-s-triazin 
4. Synergistic Effect 

 IPC و IPm ].22[شد  محاسبه 4طبق رابطه  سينرژيسم درصد

ها و  به ترتيب دوره القاء روغن حاوي تركيب آنتي اكسيدان

دوره  IP2 و IP1دوره القاء نمونه كنترل فاقد آنتي اكسيدان و 

ر مثبت مقادي. القاء روغن حاوي يك نوع آنتي اكسيدان است

نشان دهنده اثر هم افزايي و مقادير منفي نشان دهنده اثر 

  . آنتاگونيستي است

)4(  
( ) ( ) ( )

( )
m c 1 c 2 c

m c

IP -IP - IP - IP - IP -IP
Syn%=

IP - IP
  

 آناليز تركيبات روغن توسط دستگاه گاز -8- 2

  كروماتوگرافي
 براي تعيين پروفايل اسيدچربي روغن سويا از دستگاه

جهز  مShimadzu-QP2010SEكروماتوگرافي گازي مدل 

 25/0 متر، قطر داخلي 30طول ستون  (Rtx-5MSبه ستون 

  . ]27[استفاده شد)  ميكرومتر25/0ميلي متر، ضخامت فاز ثابت 

فعاليت آنتي اكسيداني عصاره چاي سبز  -9- 2

  و هل در روغن سويا
اكسيدان سنتزي هاي انفرادي، تركيبي و آنتي تأثير افزودن نمونه 

BHTن روغن سويا مورد بررسي  در جلوگيري از اكسيداسيو

 روز جهت انجام 20ها به مدت  نمونه. قرار گرفت

گراد قرار  درجه سانتي60در دماي ) اكسيداسيون تسريع شده(

 .]23[ روز يكبار اندازه گيري شد 5عدد پراكسيد هر . گرفتند

   اندازه گيري عدد پراكسيد در روغن سويا-2-10

دوره اسيون روغن، محصولات اوليه اكسيدگيري جهت اندازه

 ميلي 20القاء به عنوان تعداد روزهاي مورد نياز براي رسيدن به 

 .]25و 24[گيري شد يلوگرم اندازهاكي والان اكسيدان بر ك

  فاكتور پايداري-2-11

هاي آنتي اكسيداني انفرادي و ارزيابي فاكتور پايداري نمونه

  .]26[تركيب آنها از رابطه ذيل محاسبه شد 

  

  هاداده تحليل و تجزيه -12- 2
 SPSSها با استفاده از نرم افزار آماري  تجزيه آماري داده

نگين تيمارها از آزمون  انجام شد و براي مقايسه ميا22نسخه 

  مقدار تجربي

  اسبه شدهمقدار مح
 =SE 

  قاء در حضور آنتي اكسيداندوره ال

دوره القاء بدون حضور آنتي 

  اكسيدان

 فاكتور پايداري= 
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) >05/0P(رصد  د95اي دانكن در سطح اطمينان چند دامنه

   .استفاده شد

  

  نتايج و بحث - 3

- گيري تركيبات فنلي كل عصاره اندازه-1- 3

  هاي چاي سبز و هل
شود ميزان فنل كل عصاره  ، مشاهده مي1همان گونه در شكل  

داري  هاي مورد مطالعه به طور معنيچاي سبز در كليه غلظت

) 2014(رنجبر نداماني  .بيشتر از ميزان فنل كل عصاره هل بود

گزارش كردند كه ميران فنل كل عصاره چاي سبز به شكل 

بيشتر از فنل كل عصاره رزماري بود  )>P 05/0(داري معني

]27[.   

  
 

Fig 1 The effect of green tea and Elettaria 
cardamomum extracts on the total phenolic (mg 

Gallic acid per gram of dry extract) 
در پژوهشي مشابه از دو حلال ) 2006(گرمزا و همكاران 

اتانول و آب براي استخراج عصاره چاي استفاده نموده و 

بيشترين ميزان كاتچين استخراج شده را توسط اتانول گزارش 

هاي فنل، اثر پلي)1384(ميراحمدي و همكاران ]. 1[نمودند 

 در جلوگيري از موجود در عصاره برگ سبز چاي را

نتايج بررسي . اكسيداسيون روغن آفتابگردان بررسي نمودند

ها نشان داد كه عصاره آبي استخراج شده از برگ سبز چاي آن

ايران داراي خاصيت آنتي اكسيداني مشخصاً بيشتري نسبت به 

BHT ،BHA و آلفاـ توكوفرول در مورد روغن آفتابگردان 

، از عصاره چاي سبز )2011(هان و همكاران ]. 28[باشد  مي

و مشاهده . به عنوان مواد عملگرا در تهيه پنير استفاده نمودند

اي   راديكال آزاد تأثير قابل ملاحظهجذبكردند كه عصاره در 

باتا چارجي ]. 29[اي نيز افزوده است  داشته و بر ارزش تغذيه

، در مطالعه اي تحت عنوان مهار )2007(و همكاران 

– S-يپيدي و افزايش فعاليت گلوتاتيونپراكسيداسيون ل

به وسيله هل و  )Glutathion-s-transferase(ترانسفراز 

دارچين در طي كارسينوژنزيس كولون كه به صورت شيميايي 

هاي آلبينو ايجاد شده بود، نشان دادند كه سوسپانسيون در موش

آبي هل و دارچين سبب افزايش سطح آنزيم دتوكسي فينگ 

زمان شود و به طور هممي)  ترانسفراز- S-اتيونفعاليت گلوت(

هاي تيمار سبب كاهش سطوح پراكسيداسيون ليپيدي در گروه

هاي آبي هل و دارچين نسبت به گروه كنترل كه شده با محلول

، در )1998(نير و همكاران . ]30[شوند كارسينوژن هستند، مي

ان در هاي آنتي اكسيدراستاي بررسي فلاوونوئيدها و فنوليك

- 100(غذاهاي متداول هند گزارش كردند كه سطوح متوسطي 

 در هل وجود دارد آنتي اكسيدانياز ظرفيت ) گرم ميلي50

، در طي پژوهشي به )2005(هينه برگ و همكاران . ]31[

هاي جدا شده هاي آنتي اكسيداني عصارهمنظور بررسي فعاليت

 عصاره هل ها، نشان دادند كه دراز گياهان پختني و چاشني

فنول وجود دارد و محتواي فنل تام نشانگر يك رابطه خوب با 

ها نظير كاهش آهن و پراكسيداسيون ليپيدي اغلب آنتي اكسيدان

  .]32[است 
هاي انفرادي و  اثر نوع و غلظت عصاره-2- 3

  DPPHتركيبي بر قدرت مهار راديكال آزاد 
هاي لظتشود، در كليه غ، مشاهده مي2طور كه در شكلهمان

 توسط چاي DPPHمورد مطالعه، قدرت مهار راديكال آزاد 

اين نتايج با گزارش ). p>05/0( بالاتر از هل بود BHTسبز و 

مطابقت دارد، اين محققان گزارش ) 2014(صادقي ماهونك 

 قدرت ي بلوط و رزماري،هانمودند با افزايش غلظت عصاره

چنين هم افزايش مي يابد و DPPHمهار راديكال آزاد 

  .]33[ دارد  BHTعملكردي بالاتري نسبت به 
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Fig 2 2-Di Phenyl- 1-Picryl Hydrazyl (DPPH) 
radical scavenging activities of green tea, Elettaria 

cardamomum  extracts and butylated 
hydroxytoluene (BHT)  

             عصاره چاي سبز و هل به  مهار راديكال آزاد توسط 

 ها  آن دليل فعاليت هيدروژن دهندگي تركيبات آنتي اكسيداني

رابطه زيادي بين فعاليت مهار راديكال آزاد ]. 34[باشد مي

هاي موجود در   تام و فلاونوئيد  و مقدار فنلDPPHراديكال 

تركيبات  افزايش با اصولاً. ]36و 35[ها وجود دارد  عصاره

 با فنلي تركيبات .شودبيشتر مي اكسيداني آنتي خاصيت فنلي،

 پاك سازي براي زيادي توانايي )هاتانن(زياد  مولكولي وزن

- حلقه تعداد به بيشتر توانايي اين و دارند را آزاد هايراديكال

 شونده جا به جا هايگروه ماهيت و آروماتيك هاي

به عنوان دهنده  تركيبات فنلي .]37[بستگي دارد  هيدروكسيل

هاي ناخواسته ايجاد شده الكترون عمل نموده مي توانند واكنش

جانسي و  .]38[هاي آزاد در بدن را خنثي كنند توسط راديكال

  عصارهغلظت افزايش با بيان نمودند كه، )2011(كاويراسان 

T.gibbosa 39[يافت  افزايش آزاد راديكال مهاركنندگي .[  

شود، پس از تركيب  ، مشاهده مي1جدول همانگونه كه در 

 SE، در تمامي حالات تركيبي، )چاي سبز و هل(هاي  عصاره

افزايي اثر هم تغيير كرد كه نشان دهنده وجود 63/1 تا 01/1از 

گياهان مختلف داراي تركيبات زيست فعال مختلف با . است

زماني كه گياهان با هم . اكسيداني متفاوت مي باشدفعاليت آنتي

تر از مي شود، ظرفيت آنتي اكسيداني آنها بالاتر يا پايينمخلوط 

 شوند، كه اين بدليل اثرات زماني است كه به تنهايي استفاده مي

  .]42و 41[باشند ستيزي بين تركيبات آنها ميافزايي يا همهم

 
Table 1 Experimental and theoretical scavenging capacity values of green tea/ Elettaria cardamomum 

extract at their different combinations.  
Extract  Scavenging capacity 

values 
(Theroretical value)  

Scavenging capacity values 
(Experiment value)  

SE 
(%)  

green tea 25: Elettaria cardamomum 25  0.20b
±42.7  0.39a

±69.08  1.63a  
green tea 50: Elettaria cardamomum 50  0.70b

±50.7  0.73a
±72.8  1.43a 

green tea 50: Elettaria cardamomum 100  0.51b
±48.8  0.56a

±73.1  1.49a 
green tea 100: Elettaria cardamomum 50  0.61b

±53.65  0.71a
±82.48  1.53a 

green tea 150: Elettaria cardamomum 50  0.78a
±79.9  0.62a

±80.78  1.01b 
green tea 100: Elettaria cardamomum 100  0.42b

±55.75  0.60a
±80.01  1.43a 

green tea 50: Elettaria cardamomum150  0.60b
±57.4  0.77b

±71.9  1.25b 
green tea 200: Elettaria cardamomum 50  0.95b

±59.15  0.79b
±80.47  1.36a 

green tea 50: Elettaria cardamomum 200  0.51b
±55.6  0.49a

±73.9  1.32a 
Values in the same column with different letters are significantly different (p<0.05). 

 
افزايي مشاهده شده مكانيسم پيشنهاد شده براي اثرات هم

عبارت از انتقال الكترون از تركيب داراي فعاليت آنتي 

تر به تركيب داراي فعاليت آنتي اكسيداني اكسيداني ضعيف

تر كه هيدروژن تر و در نتيجه احياء مجدد تركيب قويقوي

امه روند خود را به راديكال آزاد محيطي داده و در نتيجه اد

. باشد تر ميمهار راديكال آزاد توسط اين آنتي اكسيدان قوي

لازم به ذكر است كه افزايش يا كاهش غلظت يك يا چند 

هايي موثر بوده و تركيب ممكن است بر چنين برهم كنش

  .]43[اكسيداني را كاهش دهد فعاليت آنتي

هاي انفرادي و  اثر نوع و غلظت عصاره -3- 3

  ت آنتي اكسيدانيتركيبي بر خاصي
اكسيداني از گيري خاصيت آنتينتايج حاصل از مقايسه اندازه

ها طريق مهار لينولئيك اسيد، نشان داد كه در تمامي غلظت

هاي داري بهتر از عصارههاي چاي سبز به شكل معنيعصاره

در نتيجه عصاره چاي ). 4شكل ) (>05/0P(هل عمل نمودند 

- ها را دارا مي كسيداسيون چربيسبز توانايي بازدارندگي پرا

اكسيداني خوبي همچنين عصاره چاي سبز خاصيت آنتي. باشند

 همكاران و قهفرخي قادري. با افزايش غلظت نشان داد

 غلظت افزايش با كه كردند گيري نتيجه ، چنين)1390(

 محلول جذب  ميزانArtemisia annu مختلف هايعصاره

 كه يافت افزايش ايظهملاح قابل طور به عصاره حاوي هاي

- ، عصاره3شكل در . ]44[ كندمي نتيجه اين تحقيق را تقويت

) ليتر ميكروگرم بر ميلي100بجز در غلظت (سبز هاي چاي

 نشان داد BHTعملكرد بهتري از آنتي اكسيدان سنتزي 

)05/0<P .(دهد كه عصاره چاي سبز به دليل نتايج نشان مي

يي بيشتري در الكترون دهي داشتن تركيبات پلي فنلي توانا

توانند به عنوان پايان دهنده زنجيره الكترون عمل داشته و مي
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هاي پايدار تبديل هاي آزاد فعال را به راديكالنموده و راديكال

  .]45[نمايند 

  
Fig 3 Beta-carotene /linoleic  activities of 

extracts of green tea, Elettaria cardamomum  
and BHT.  

 
شود، از بين حالات  مشاهده مي2گونه كه در جدول همان

- بجز در غلظت) چاي سبز و هل(مختلف مخلوط دو عصاره 

 150، )25هل : 25چاي سبز (ليتر  ميكروگرم بر ميلي50هاي 

: 50 و چاي سبز 50هل : 100چاي سبز (ليتر ميكروگرم بر ميلي

هل : 50چاي سبز (ليتر يكروگرم بر ميلي  م250و ) 100هل 

. مشاهده گرديد )P>05/0(داري افزايي معنيو  اثر هم) 200

 راگو و همكاران . تغيير كرد97/1 تا 67/0 از  SEميزان 

، بيان نمودند كه فعاليت آنتي اكسيداني گياهان مختلف )2011(

متفاوت است و اين تفاوت احتمالاً به دليل تفاوت ساختاري 

ركيبات فنلي، يا الگوي هيدروكسيلاسيون و متيلاسيون آنها ت

هاي گياهي ممكن است حاوي ساير تركيبات  عصاره. باشدمي

ها، آسكوربات، بتاكاروتن، آلفا آنتي اكسيداني مانند پروتئين

توكوفرول و غيره باشند كه در افزايش ظرفيت آنتي اكسيداني 

 بررسي در، )2010( هيدالگو و همكاران .]46[كل نقش دارند 

هاي تركيبات فلاونوئيدي، بيان كردند كه گرچه نتايج كنشبرهم

هاي مختلف متفاوت بود، احتمالاً بتوان  به دست آمده از آزمون

پذيري اين تفاوت را با توجه به طبيعت شيميايي و واكنش

به طور كلي پتاسيل . ها توضيح داد تركيبات و طبيعت حلال

ب به ساختار شيميايي آن وابسته است ضد اكسايشي هر تركي

]47[.  

 
Table 2 Experimental and theoretical beta-carotene /linoleic  activities values of green tea/ Elettaria 

cardamomum extracts at their different combinations.  
Extract  Beta-carotene /linoleic  

activities value  
(Theroretical value)  

Beta-carotene /linoleic  
activities value 

(Experiment value)  

SE (%)  

green tea 25: Elettaria cardamomum 25  0.52a
±7.63  0.39a

±8.5  0.94b 

green tea 50: Elettaria cardamomum 50  0.41b
±8.3  0.73a

±15.5  1.86a 

green tea 50: Elettaria cardamomum 100  0.68a
±8.75  0.57b

±5.89  0.67b 

green tea 100: Elettaria cardamomum 50  0.80a
±9.02  0.70b

±6.5  0.72b 

green tea 150: Elettaria cardamomum 50  0.60a
±9.85  0.95a

±10.19  1.03b 

green tea 100: Elettaria cardamomum 100  0.95b
±9.47  0.63a

±18.66  1.06b 

green tea 50: Elettaria cardamomum150  0.85b
±9.55  0.62a

±10.19  1.97a 

green tea 200: Elettaria cardamomum 50  0.54b
±10.39  0.45a

±18.9  1.81a 

green tea 50: Elettaria cardamomum 200  0.60a
±9.5  0.65b

±6.98  0.70b 

Values in the same column with different letters are significantly different (p<0.05). 

  اثر نوع و غلظت عصاره بر قدرت-4- 3

  احياءكنندگي
اكسيداني احياء آهن روشي است كه به طور آزمون فعاليت آنتي

ها ها را در نمونهها و يا احياكنندهاكسيدانمستقيم آنتي

اكسيدان آن ها گيري مي كند و رابطه خطي با غلظت آنتياندازه

هاي مورد صارهدهد كه در بين ع  نشان مي6شكل  .]48[دارد 

ها، قدرت هاي چاي سبز در تمامي غلظتآزمون  عصاره

هاي هل دارند احياءكنندگي بيشتري در مقايسه با عصاره

)05/0<p .(ها، هاي چاي سبز در كليه غلظتهمچنين عصاره

ليتر،  ميكروگرم بر ميلي100 و 25،50هاي  به جز در غلظت

   .اندنشان داده BHTعملكرد بهتري نسبت به 
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Figure 4 Reducing power of extracts of green 
tea, Elettaria cardamomum and BHT.  

 
هاي شود، از بين حالت، مشاهده مي3همانگونه كه در جدول 

، در تمامي حالات )چاي سبز و هل(مختلف تركيب دو عصاره 

هل : 50چاي سبز (ليتر  ميكروگرم بر ميلي250بجز در غلظت 

ميزان . مشاهده گرديد )P>05/0(داري  افزايي معنياثر هم) 200

SE 76/0 تغيير كرد44/2 تا .  

  

Table 3. Experimental and theoretical reducing power values of green tea/ Elettaria cardamomum 
extracts at their different combinations.  

Extract  
Reducing power 

values 
(Theroretical value)  

Reducing power 
values 

(Experiment value)  
SE (%)  

green tea 25: Elettaria cardamomum 25  0.60b
±0.347  0.65a

±0.447  1.53 b  

green tea 50: Elettaria cardamomum 50  0.71b
±0.762  0.63a

±0.897  1.51 b 

green tea 50: Elettaria cardamomum 100  0.64b
±0.363  0.87a

±0.642  2.44a 

green tea 100: Elettaria cardamomum 50  0.82b
±0.492  0.60a

±0.513  1.05 b 

green tea 150: Elettaria cardamomum 50  0.61a
±0.935  0.54a

±1.663  1.23 b 

green tea 100: Elettaria cardamomum 100  0.68a
±0.793  0.77a

±0.971  1.45 b  
green tea 50: Elettaria cardamomum150  0.74b

±0.665  0.51a
±0.942  2.42 b 

green tea 200: Elettaria cardamomum 50  0.60b
±0.966  0.90a

±1.302  1.50 b 

green tea 50: Elettaria cardamomum 200  0.76b
±0.851  0.43a

±0.723  0.76 b 

Values in the same column with different letters are significantly different (p<0.05). 
 

 آناليز تركيبات روغن توسط دستگاه گاز -5- 3

  كروماتوگرافي
نتايج حاصل از كروماتوگرافي گازي نشان داد كه پروفايل 

، %3/5، استئاريك %3/13 پالمتيك اسيدچربي روغن سويا شامل

تيك ، ميريس%2/7، لينولنيك %3/47، لينولئيك %2/25اولئيك 

، C202/0)  : 1(، گادولئيك اسيد2/0، آراشيديك اسيد 2/0 اسيد

  .است% C22: 0  5/0)(بهنيك اسيد 

 اندازه گيري عدد پراكسيد در روغن -6- 3

   سويا
 20، طي هاعصاره شود مشاهده مي،5طور كه در شكل همان

توليد محصولات اوليه حاصل از  مانع از) روز يكبار5هر (روز 

 بيشترين اثر ممانعت كنندگي از .شدندغن سويا اكسيداسيون رو

چاي ( ميكروگرم بر ميلي ليتر 50توليد پراكسيد توسط غلظت 

بود؛ به طوريكه دوره القاء براي اين نمونه ) 25هل : 25سبز 

 در مورد نمونه). 4؛ جدول 5شكل ( روز محاسبه شد 5/8

كيبي هاي تر اما اين عصاره،افزايي مشاهده نشدتركيبي اثر هم

توان گفت قرار  عمل نمودند؛ در نتيجه ميBHTنيز بهتر از 

ها در شرايط سيستم پيچيده روغن بر فعاليت و گرفتن عصاره

گيري نوع برهم كنش آنها موثر بوده است و بايد آزمون اندازه

هاي انفرادي و تركيبي در جلوگيري از قدرت عصاره

 در كنار ساير اكسيداسيون روغن به عنوان يك آزمون مجزا و

 و همكاران نتايج تحقيقات صادقي. ها بررسي شودآزمون

در هاي تركيبي چاي سبز و بلوط عصاره نشان داد كه ، )1394(

، گرچه اين عصاره تركيبي با دارندستيزي آزمون روغن، اثر هم

 نشان BHTستيزي عملكرد بهتري نسبت به وجود بروز اثر هم

  .]49[دادند 

  
  

Fig 5 Peroxide values of samples containing 
different levels of antioxidants during 

 their storage at 60 °C 
 

چاي ها در اين آزمون به ترتيب، اكسيداني عصاره قدرت آنتي

 نمونه >25 هل > BHT >25 چاي سبز >25هل : 25سبز 

ها را پس  تار متفاوت عصارهرف). 4 و جدول 5شكل  (شاهد بود

 اساس بر توان مي] 20و 50[هاي مختلف  از تركيب و در آزمون
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 در موجود پذيري تركيباتواكنش و طبيعت شيميايي، مباني

 تركيبات بين پليمريزاسيون است ممكن .نمود ها توجيه عصاره

 .]49[ها شود  عصاره اكسيداني آنتي رفتار تغيير به منجر مجزا

 محيط ها در مولكول فضاي شكل و شيميايي تارساخ همچنين

 .مؤثر است اكسيدانآنتي عملكرد بر

   فاكتور پايداري-7- 3
فاكتور پايداري محاسبه شده براي تيمارهاي انفرادي و تركيبي 

شود، بيشترين  همانگونه كه مشاهده مي.  آمده است4در جدول 

بز چاي س( ميكروگرم بر ميلي ليتر 50پايداري مربوط غلظت 

  . بوده است) 25هل : 25

 

Table 4 Induction period of stability factor and the interaction of extracts. 
Extract  Induction period  Stability factor  Interaction  

Control  2.5d  -    

BHT 6.7b 2.68c    
green tea 25  8a  3.2 b    

Elettaria cardamomum 25  3.9c  1.56d    

green tea 25: Elettaria cardamomum 25  8.5a  3.8a  Antagonistic  

Values in the same column with different letters are significantly different (p<0.05). 

 
  گيرينتيجه - 4
و  فنلي تركيبات ميزان بين خوبي ارتباط مطالعه، اين در

 سبز چاي ري كهطو به .شد مشاهده اكسيداني آنتي هايويژگي

. داد نسبت هل نشان بهتري نتايج بيشتر، فنلي با تركيبات

ها و در سه آزمون مهار ي چاي سبز در تمامي غلظتعصاره

، بتاكاروتن و قدرت احياءكنندگي بهتر از DPPHراديكال آزاد 

BHT ها عصاره چاي سبز  تمامي آزمون عمل كردند و در

هاي  ركيبي در آزمونهاي ت عصاره .برتر از عصاره هل بود

مختلف رفتار متفاوتي را نشان دادند، به طوري كه در آزمون 

-  در تمامي حالات تركيبي، اثر همDPPHمهار راديكال آزاد 

در آزمون بي رنگ . مشاهده شد) P>05/0(داري  افزايي معني

 حالت و همچنين در 5 لينولئيك اسيد در -شدن بتاكاروتن

 حالت اثر هم افزايي 8ر آزمون قدرت احياء كنندگي د

گيري دوره القاء اندازه. مشاهده گرديد )P>05/0(داري  معني

 منتخب ستيزي در عصارهدر آزمون پراكسيد نشان دهنده اثر هم

 نتايج . نشان دادندBHTبود، گرچه عملكرد بهتري نسبت به 

هاي مورد  اين مطالعه نشان دهنده توانايي رقابت مناسب عصاره

 براي جلوگيري از توليد BHTنوان جايگزين آزمون به ع

 .پراكسيد در روغن سويا بود
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Investigation  of the synergistic and antagonistic properties of 

green tea and Elettaria cardamomum extracts  
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Nowadays the use of new and safe antioxidant from plant, animal and microbial resources is 
increasing. The aim of this study was to investigate and compare the antioxidant properties and types 
of interaction (synergism and antagonism) of green tea and the Elettaria cardamomum extracts. Green 
tea and cardamom extract and BHT were prepared in 25,50, 100,150, 200 and 250 µg/ml and 
combined extract  in different combination to reach 50,100,150, 200 and 250 µg/ml were prepared in 
different ratios (1:1, 2:1, 1:2, 1:3,3:1 , 2:2, 1:4 and 4:1). In this study, phenolic compound was 
evaluated by Folin-Ciocalteu’s method. Their antioxidant activity was measured by four methods: 
DPPH free radical scavenging, FRAP assay, beta-carotene /linoleic and ability to prevent the 
oxidation of soybean oil. BHT was used as positive control for comparison. The results of the tests 
showed that, antioxidant properties of green tea extract was significantly more than from Elettaria 
cardamomum extract and BHT(P<0.05). In different ratio of combined extracts, free radical 
scavenging DPPH assay in all ratio, FRAP test  in 8 ratio and beta-carotene-linoleic acid test in 5 
ratios showed synergismtic effect. In the peroxide value assay, the chosen combination showed 
antagonism, although it was significantly (p<0.05) more effective than BHT in soybean oil stability.  
 
Key words: Green tea, Elettaria cardamomum, Antioxidant, Synergistic and  Antagonistic effects. 
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