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اكسيداني اسانس اولئوگم رزين ارزيابي تركيبات موثره و فعاليت آنتي

  )Boswellia serrata( كندر
  

  ∗2 سعيده عربشاهي دلويي،1عادله محمدي

  

  كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آزادشهر، آزادشهر، ايران يدانش آموخته. 1

   غذايي،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آزادشهر، آزادشهر، ايران گروه علوم و صنايعاستاديار.2

  )11/3/94: رشيپذ خيتار  9/7/93: افتيدر خيتار( 
  

  

  

  

  چكيده

 با روش )Boswellia serrata(در اين تحقيق اسانس كندر. آيد بدست ميBoswelliaكندر يك اولئوگم رزين گياهي است كه از تنه درختان 

 شناسايي و درصد تركيبات اندازه (GC-MS) جرمي -ديده و تركيبات شيميايي آن با كمك دستگاه كروماتوگرافي گازيتقطير با آب استخراج گر

 ميكروگرم در 100 – 1000هاي مختلفاكسيداني در غلظت سيوكالتو و فعاليت آنتي-سپس ميزان تركيبات فنولي با استفاده از روش فولين. گيري شد

نتايج . اكسيداني كل و آزمون رنسيمت مورد ارزيابي قرار گرفتكنندگي، ظرفيت آنتي، قدرت احياءDPPH آزادهاير راديكالمهاهاي ليتر با روشميلي

 -  β ، %) 92/5( توژن –α ،%)29/ 8( پينن -α هاي ترپنوئيدي مانند دهنده اسانس به ترتيب شامل هيدروكربننشان داد كه بيشترين تركيبات تشكيل

. محاسبه شد)  گرم اسانس100گرم اسيد گاليك در هر ميلي (88/94باشد، همچنين ميزان تركيبات فنولي مي %) 16/3( سيمن –p و  %)41/3(پينن 

-ي و ظرفيت آنتياءكنندگيقدرت اح ،DPPHها وابسته به غلظت بود و بيشترين ميزان مهار راديكال آزاد اكسيداني اسانس در همه روشقعاليت آنتي

در آزمون رنسيمت بالاترين پايداري .  تعيين گرديد18/1 و 65/0 ،%23/22به ترتيب ) ليتر ميكروگرم در ميلي1000( در بالاترين غلظت اكسيداني كل

توان از اسانس كندر نتايج اين مطالعه حاكي از اين امر بود كه مي. ليتر اسانس حاصل گرديد ميكروگرم در ميلي1000اكسايشي روغن سويا در غلظت 

  . هاي حاوي روغن استفاده نمودها و فراوردهاكسيدان طبيعي و بالقوه براي روغنه عنوان يك منبع آنتيب

  

  رنسيمت -اكسيداني فعاليت آنتي-  تركيبات فنولي- اسانس كندر:كليد واژگان
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   مقدمه- 1
هاي شيميايي از سوي ها و نگهدارندهعدم پذيرش افزودني

زايي و سميت احتمالي باعث  سرطانكنندگان به دليلمصرف

اي در زمينه كشف تركيبات هاي گستردهشده است كه پژوهش

. تر انجام شوداكسيداني ايمن و اقتصاديفعال طبيعي آنتي

هاي گياهي مانند گل، هاي روغني توسط كليه ارگاناسانس

ها توليد شده و در  و ريشه، ميوه، پوست درختان، چوببرگ

- هاي اپيدرمي كركها و سلول، كانالترشحي، حفرههاي سلول

- هاي روغني، روغناسانس]. 1[ شونداي ذخيره ميهاي غده

- تصور مي. شوندهاي اتري نيز ناميده ميهاي فرار و يا روغن

  Quinta  عبارت هاي فرار ازشود كه اصطلاح روغن

essentia توسط يك پزشك 16  كه براي اولين بار در قرن 

، رفته بكار يي تركيبات موثر داروجهت نام گذاريي سوئيس

   مشتق شده است

هاي هاي روغني از تكنيكجهت استحصال اسانس]. 2[ 

 استفاده از استخراج با حلال، زيادي مانند تقطير با آب و بخار،

 تقطير ].3[ توان بهره بردمايكروويو مي سيال فوق بحراني و

هاي تحصال اسانساسقديمي هاي به عنوان يكي از روش

 استفاده) ايران و هند مصر،(براي اولين بار در شرق ، روغني

 اسانس روغني 3000تاكنون حدود   ]. 2[ شده استمي

 مورد آن مصارف تجاري مهمي 300شناسايي شده كه تقريبا 

هاي هاي روغني در بخش در حال حاضر اسانس.دارند

 عنوان مثال در به  كاربردهاي فراواني دارند،گوناگون صنعت

هاي روغني  به عنوان عوامل ضد اسانس ،صنعت داروسازي

در ]. 5و4[ ميكروبي و قارچي كاربردهاي فراواني دارند

هاي پزشكي ترين مكتوبپاپيروس ابرس مصري كه از قديمي

هاي روغني جهت درمان جهان است به استفاده از اسانس

  ]. 3[ها اشاره شده است برخي از بيماري

ر يك اولئوگم رزين گياهي است كه از تنه درختان كند

Boswelliaكه در هندوستان، شمال آفريقا و خاورميانه مي  -

  اين گياهان متعلق به خانواده.آيدرويند، بدست مي

Burseraceae 25اين جنس داراي . باشندمي افراها از راسته 

كننده كندر هاي توليدترين گونهگونه متفاوت است كه عمده

 ,B, carteri، B, frereana ،B, serrata، B  شامل 

papyrifera  البته قابل ذكر است كه وجود هيچ يك .است 

تقريبا به . هاي مولد كندر در ايران گزارش نشده استاز گونه

 سال اولئوگم رزين كندر كالاي تجاري مهم مردم 3000مدت 

 شدهساكن شمال آفريقا و شبه جزيره عربستان محسوب مي

است و علاوه بر مصارف آييني و مذهبي در طب و عطرسازي 

اي اولئوگم رزين كندر تركيب پيچيده .نيز كاربرد داشته است

رزين محلول در % 65-  85 ،اسانس روغني% 5- 9 مشتمل بر

 اسانس]. 6[ باشدمي الكل و مقداري صمغ قابل حل در آب

از  ها، بخش رزيني به طور عمدهشامل مونو وسزكويي ترپن

 تشكيل ترپن پنتاسيكليك اسيدهايي مانند بوسوليك اسيدتري

هاي  و صمغ نيز شامل قندهاي پنتوز، هگزوز و آنزيمشده است

مطالعات متعدد انجام شده ]. 8 و7[ باشدهاضم و اكسيداتيو مي

پيرامون خواص بيولوژيكي كندر حاكي از آثار مثبت اين 

سرطاني، بهبود سيستم هاي ضد اولئوگم رزين در زمينه فعاليت

هاي آزاد، مهار مهار راديكال هاي قلبي و عروقي،ايمني، بيماري

- هاي آنتيپراكسيداسيون ليپيدها و تحريك فعاليت آنزيم

  ]. 11و9،10[ باشداكسيداني مي

 ييغذا موادبي تخرلي دلاني از مهمتريكي دهايپي لونيداسياكس

. باشدوغن ميو صنايع ر ي، لبني گوشتيهامانند فراورده

 ي در غذا منجر به توسعه طعم و بوونيداسي اكسيهاواكنش

 تيفي و ككي ارگانولپتيهايژگي افت وجهينامطلوب و در نت

 اي يري جلوگيبرا لذا .خواهد شدمحصولات غذايي  ياهيتغذ

 به هادانياكسي، آنتييغذا موادونيداسي انداختن اكسريبه تاخ

 .شوندي استفاده مييغذا موادي در فراوري افزودنكيعنوان 

هاي ها تركيباتي هستند كه از سرعت واكنشاكسيدانآنتي

 در ،شاناين مواد بسته به نوع ساختمان. كاهنداكسيداسيون مي

 ،هاي مختلفي از قبيل كند كردن مرحله آغاز و انتشارواكنش

 تخريب يا ، پايدار ساختن هيدروپراكسيد،مهار كاتاليزورها

رسد كه اما به نظر مي. كنندها شركت ميدن با راديكالشتركيب

هاي پراكسي ها از طريق تركيب با راديكالاكسيدانبيشتر آنتي

 ،شوندكه در مرحله انتشار يا تجزيه هيدروپراكسيد ايجاد مي

لذا هدف از ]. 12[ دهندسرعت اتواكسيداسيون را كاهش مي

-  بررسي فعاليتاين پژوهش شناسايي تركيبات اسانس كندر و

  .باشد آن مي و ضدراديكاليهاي آنتي اكسيداني

  

  ها مواد و روش- 2

   تهيه اسانس-1- 2
 با استفاده از دستگاه و آب  باري به روش تقطرييگاسانس

  ]. 13[  ساعت انجام شد3 مدت به  لونجرك
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   محاسبه بازده استخراج-2- 2

به كمك  درصد بازده اسانس ،پس از اتمام فرايند اسانس گيري

  ]. 13[فرمول ذيل تعيين گرديد

  درصد بازده) = وزن اسانس/ وزن كندر ( 100

   اسانس شناسايي و جداسازي تركيبات-3- 2

 ي اسانس توسط روش كروماتوگرافباتي تركيي و شناساكيتفك

 با ستوني به طول )آمريكاCP-3800 مدل Varian(  گازي

 25/0ر و ضخامت لايه مت ميلي25/0  قطر داخلي، متر30

-  درجه سانتي180 دماي اتاقك تزريق .ميكرومتر انجام گرديد

 يي شناسا.انتخاب شد گاز حامل  هليوم به عنوان وگراد

هاي اسانس با استفاده از شاخص دهندهلي تشكباتيترك

 با آنها سهي و مقاباتي تركيهاي جرمفي طي بررسو بازداري

 و ايرايانه هايدر كتابخانه استاندارد موجود يهاي جرمفيط

  ]. 13[ مراجع معتبر صورت گرفت

  گيري مقدار تركيبات فنولي اندازه-4- 2

گيري ميزان كل تركيبات فنولي با روش فولين سيوكالتو اندازه

اساس كار در اين روش، احياء معرف فولين توسط . شد

آبي رنگ  تركيبات فنولي در محيط قليايي و ايجاد كمپلكس

-  نانومتر نشان مي760 حداكثر جذب را در طول موج است كه

 16/1  با محلولاسانس ميكروليتر از 20به طور خلاصه . دهد

 ميكروليتر معرف فولين سيوكالتو 100ليتر آب مقطر و ميلي

 ميكروليتر 300دقيقه،  8 تا 1بعد از گذشت . مخلوط شد

اي هلوله.  افزوده شدبه آن)  درصد20(محلول كربنات سديم 

  ) آلمانWB14 مدل Memmert ( آزمايش درون حمام آب

 30 درجه سانتي گراد قرار گرفته و پس از گذشت 40با دما 

 Cecil(اسپكتروفتومترها با دستگاه  آندقيقه جذب

 نانومتر خوانده 760 در طول موج )انگلستان  Aquariusمدل

 .براي رسم منحني استاندارد از اسيد گاليك استفاده شد. شد

حسب معادل   براسانسلي موجود در وميزان كل تركيبات فن

اسيد گاليك و با استفاده از معادله به دست آمده از منحني 

گرم اسيد گاليك در استاندارد محاسبه و نتايج برحسب ميلي

  ]. 14[  بيان شداسانس گرم 100

  

  

  

 اسانس اكسيدانيگيري فعاليت آنتياندازه -5- 2

  كندر

  DPPH  آزادهايمهار راديكال ارزيابي -5-1- 2

 توسط  DPPHاساس اين روش بر پايه تغيير رنگ معرف

. شوداكسيداني موجود در اسانس انجام ميتركيبات فعال آنتي

 پيكريل هيدرازيل، راديكال چربي دوستي -1-فنيل دي-2،2

-  نانومتر مي517است كه داراي بيشينه جذب در طول موج 

  توسط DPPHهاي بنفش رنگ الدر اين آزمون راديك. باشد

هاي راديكالي احياء شده و اكسيداني يا ديگر گونهتركيبات آنتي

شوند؛ در نتيجه جذب در هاي زرد رنگ تبديل ميبه هيدرازين

براي اين منظور، . يابد نانومتر كاهش مي515 -520طول موج 

ميكروگرم در 100-1000 (هاي مختلفهايي با غلظتمحلول

 از ليترميلي  يك.تهيه گرديد متانول حلالدر   اسانس)ليترميلي

- ميلي 3 اب )مولارميلي 1/0 غلظتبا ( DPPH متانولي محلول

 هاي لوله.شد زده هم شدت به و مخلوط هانمونه از ليتر

 از بعد .قرارگرفتند تاريك محل در دقيقه 30 مدت به آزمايش

 .شد ندهخوا نانومتر 517 موج طول در جذب ميزان مدت اين

 ليترميلي 3 با نمونه كنترل، نمونه در كه است ذكر به لازم

 هاي راديكال مهار درصد نهايت در .شد جايگزين متانول

DPPHگرديد محاسبه ذيل فرمول با هانمونه  توسط.  

= (Ac-As)/Ac×100آزاد راديكال مهار  درصد  

 جذب و كنترل جذب ترتيب به ، Ac و Asدر فرمول فوق 

  ]. 15[ باشنديم نمونه

  كنندگي ارزيابي قدرت احياء -5-2- 2

آهن سه ظرفيتي توسط روش  ها براي احياتوانايي عصاره

هايي با در اين روش، محلول .يلدريم و همكاران تعيين شد

از  )ليتر ميكروگرم در ميلي100- 1000( هاي مختلفغلظت

 5/2  باهاي تهيه شدهليتر از محلول ميلي1. تهيه گرديداسانس

ليتر ميلي 5/2و ) =2/0M و =6/6pH( ليتر بافر فسفات ميلي

نيم  و به مدت مخلوط شد)  گرم در ليتر10(سيانيد پتاسيم فري

 .گراد قرار گرفت درجه سانتي50ساعت در حمام آب با دما 

: وزني( درصد 10ليتر تري كلرواستيك اسيد ميلي 5/2سپس 

ها سپس نمونه وخلوط شد ها اضافه و كاملاً مبه نمونه )حجمي

 Sigma ( سانتريفوژ g 1650  دقيقه با سرعت10به مدت 

از محلول روئي پس از . شدند)  آلمانK3- 18 مدل 

 5/2 برداشته و پس از افزودن ليتر به دقتميلي 5/2  سانتريفوژ
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 گرم در ІІІ) 1 ليتر كلريد آهنميلي 5/0 ليتر آب مقطر وميلي

.  نانومتر خوانده شد700 طول موج ها در، جذب نمونه)ليتر

 باشدميبالا  ميزان جذب بالا نشان دهنده قدرت احياءكنندگي

]16 .[  

  اكسيداني كل ارزيابي ظرفيت آنتي -5-3- 2

 توسط V موليبدن به VI موليبدن احياي اساس بر روش اين

 فسفات رنگ سبز كمپلكس تشكيل همراه با تركيبات فعال

هايي  محلول نيزدر اين روش .است ياسيد محيط در موليبدنوم

 از )ليتر ميكروگرم در ميلي100- 1000( هاي مختلفبا غلظت

 هايغلظت از هريك  ازليتر ميلي1/0  سپس. تهيه گرديداسانس

معرف  محلول از ليترميلي 1 و  منتقلاپندورف لوله يكبه  فوق

 28 سديم فسفات ، مولار6/0 سولفوريك اسيد از مخلوطي(

 و شد اضافه آن به )مولارميلي 4 موليبدات آمونيوم و ولارمميلي

 C 95°حمام آب  در دقيقه 90مدت  به دربندي از پس

 بعد از سرد شدن و رسيدن به دماي اتاق، .گرديد نگهداري

 محلول . نانومتر قرائت شد695جذب در طول موج  ميزان

حلال ليتر ميلي 1/0و  محلول معرف ليترميلي 1 شاهد حاوي

 هاي نمونه بود كه در شرايطاستفاده شده براي تهيه غلظت

  ]. 17[ قرار داشتها بقيه نمونهبا مشابه 

ارزيابي زمان پايداري اكسيداتيو توسط  -5-4- 2

  آزمون رنسيمت

 رنسيمتدستگاه ها بوسيله تعيين پايداري اكسيداسيوني روغن

) Metrohmگرم نمونه روغن  5/2براي   )سوئيس 743  مدل

  ]. 18[گيري گرديد  اندازهC  110° دمايدر

  تجزيه و تحليل آماري -6- 2
 انسيوار زي به دست آمده با استفاده از روش آنالجينتا

)ANOVA (با استفاده از آزمون چند هانيانگي مسهي مقاو 

برپايه طرح كاملا  )> p 05/0(اي دانكن در سطح احتمال دامنه

 رسم . گرفتصورت SPSS با استفاده از نرم افزارتصادفي 

  . انجام گرديد Excelافزارها نيز با نرمنمودار

  

  نتايج و بحث  - 3

   مقدار تركيبات فنوليبازده استخراج و -1- 3
نوع روش به كار رفته جهت استخراج تركيبات فعال گياهي به 

اكسيداني و مقاومت  نوع ماده آنتي،عواملي مانند ساختار گياهي

طوريكه با  به،ماي فرايند بستگي داردماده استخراج شده به د

توان تا حد زيادي از انتخاب روشي مناسب جهت استخراج مي

هاي گياهي اكسيداني موجود در بافتتخريب تركيبات آنتي

بازده وزني اسانس به دست آمده از  ]. 19[ ممانعت نمود

مقدار . درصد محاسبه شد 62/1 ± 11/0اولئوگم رزين كندر 

 ،گيري شد سيوكالتو اندازه-ي به روش فولينتركيبات فنول

معادله خط رگرسيوني كه رابطه غلظت اسيد گاليك را با ميزان 

  Yدر اين معادله. باشددهد به صورت ذيل ميجذب نشان مي

گرم اسيد  مقدار تركيبات فنولي براساس ميلي Xمقدار جذب و

                     :نمايدگاليك را مشخص مي

 9949/0=2R                                                   

0001/0 - x 0011/0 Y=  

 88/94  ± 78/1ميزان تركيبات فنولي موجود در اسانس كندر 

 . گرم اسانس محاسبه شد100گرم اسيد گاليك در هر ميلي

هاي ثانويه گياهي  گروه مهمي از متابوليت،تركيبات فنولي

. شوندهاي محيطي ايجاد مياسترسباشند كه در پاسخ به مي

هاي هيدروكسيل قادرند به اين مواد به دليل دارا بودن گروه

كه با  بطوري،عنوان دهنده هيدروژن يا الكترون عمل نمايند

كنندگي فلزات هاي آزاد و يا با چلاتسازي راديكالخنثي

 20[ شوندهاي زنجيري اكسيداسيون ميمنجر به قطع واكنش

مشخص ساخت كه ) 2013(پراكاش و همكاران مطالعه ].

 در ميكروگرم carterii.B 83/35 ميزان تركيبات فنولي گونه 

تركيبات فنولي  مقادير در  تفاوت]. 21[ باشدميگرم ميلي

و  ژنتيكي تفاوت هاي مختلف به عوامل متعددي نظيرگونه

  .وابسته است محيطي شرايط

  شناسايي تركيبات اسانس كندر  -2- 3
ايج حاصل از بررسي و شناسايي تركيبات اسانس كندر با نت

سنج جرمي در روش كروماتوگرافي گازي متصل به طيف

شود گونه كه ملاحظه ميهمان.  گزارش شده است1-3 جدول

دهنده اسانس به ترتيب شامل بيشترين تركيبات تشكيل

 – α ،%)29/ 8( پينن -α هاي ترپنوئيدي مانند هيدروكربن

 %) 16/3( سيمن – pو  %) 41/3( پينن -  β ، %) 92/5(توژن 

 ،كندر تركيبي از مونواولئوگم رزين  اسانس روغني .باشدمي

تركيبات فنوليك و ساير  همچنين ،ها استترپندي و سزكويي

سراتول نيز در اسانس اين اولئوگم به نام ترپني يك الكل دي

ركيبات كلي اغلب تطور به]. 22[ رزين يافت شده است 

ها هستند كه جزيي از شناسايي شده در اسانس كندر ترپن

  .شوندتركيبات فنوليك فعال طبيعي محسوب مي
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Table 1Main components detected by GC/MS of the essential oil of Boswelliaserrata . 

% compound Retention time(min) 

0.81 β-myrcene 4.231 

1.23 [3.2.1]Propellane 5.021 

5.92 α-thujene 5.122 

29.8 α-pinene 5.397 

2.7 Thujane-2,4(10)-diene 5.586 

1.89 Camphene 5.778 

0.26 4,4-Dimethyl-cyclohex-2-en-1-ol 6.135 

0.97 γ-Terpinen 6.355 

3.41 β-Pinen 6.531 

1.05 2,6-Dimethyl-1,3,5,7-octatetraene 6.868 

0.51 1-Isopropylidene-3-methylcyclohexane 7.114 

0.91 o-Methylanisol 7.451 

1.34 α-Terpinene 7.682 

3.16 p-cymene 7.782 

2.67 Limonene 8.103 

0.89 Borneol 8.192 

1.03 Cineole 8.257 

0.86 Cis- ocimene 8.631 

0.59 Chrithmene 9.095 

1.93 Tetrahydro linalool 9.286 

0.85 3-chlorooctane 9.630 

0.91 Eudesmol 9.812 

0.74 Elemol 9.986 

0.12 Terpinolen 10.096 

1.05 CIS –Verbenol 10.238 

0.66 Perillene 10.589 

0.67 Linalol 10.680 

0.52 thujon(3-thujan-3-one) 11.017 

0.36 1-Isopropyl-1-cyclopentene 11.667 

1.34 campholenal 11.803 

1.55 cis-sabinol 12.405 

0.79 2,3- Epoxycarane 12.609 

0.65 1,4-Cyclohexadiene, 1-methyl 12.792 

0.56 Iso-Pinocamphone 13.199 

0.99 Pinocarvone 13.291 

1.23 3-methylenecyclohexane 13.665 

0.93 CarvoMenthenol 13.987 

1.83 Verbenol 14.196 

1.34 p-cymenene 14.320 

0.97 Myrtenal 14.675 

1.43 Methylisoeugenol 15.358 
1.15 Cis- Carvenol 15.671 
1.31 Geraniol 16.931 

0.92 Orcinol dimethyl ether 17.570 
0.87 Isomethyl lonone 18.294 
0.64 Copaene 21.968 
0.72 epi-cubenol 24.921 
1.87 Terpinyl isobutyrate 27.139 
0.89 Verticiol 43.038 
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 تركيبات اسانس بيست گونه ،)2010(وان وورن و همكاران 

هاي آنها تركيبات مختلف كندر را شناسايي نمودند و طبق يافته

 ،%)2- 7/64( پينن -αهاي مختلف شامل عمده اسانس در گونه

α- 3/0-4/52( توژن(%،β – پينن )ميرسن ،%)3/0-1/13 

)4/22-1/1(%، p– سيمن )4/20(  ليمونن ،%)7/2-9/16 - 

- مي%) 1/0-5/10( كاريوفيلن - βو %) 5/0-7(  سابينن ،%)3/1

تفاوت در مقدار و نوع تركيبات شناسايي شده در اسانس . باشد

 نوع ،هواييو شرايط آب،به عوامل متعددي مانند اختلاف گونه

 شرايط نگهداري و مدت زمان نگهداري ، منطقه رويشخاك

هاي ر تركيب اسانسكلي تفاوت دبطور. ها بستگي داردنمونه

اكسيداني را تحت الشعاع  مقدار و نوع تركيبات آنتيمختلف

            اكسيداني آنها را تاثير دارد  بر خصوصيات آنتيقرار داده و

  ]. 23 و 5[

  DPPH  آزادهايمهار راديكالارزيابي  -3- 3
 توسط DPPHهاي آزاد  ميزان مهار راديكال1- 3 شكل

با توجه به . دهدمي س كندر را نشاناسانهاي مختلف غلظت

 100 - 1000 ينتايج مشخص شد كه در محدوده غلظت

، درصد مهاركنندگي اسانس كندر ترلييلي در مكروگرميم

  نتايج آناليز واريانس .باشدمي درصد 23/22-21/10

(ANOVA)داري نشان داد كه غلظت اسانس تاثير معني

)05/0< p (با افزايش  كهبطوري ،بر مهار راديكال آزاد دارد

 با افزايش غلظت ،يابدغلظت خاصيت مهاركنندگي افزايش مي

 مهار راديكال ،يا درجه هيدروكسيلاسيون تركيبات فنولي

DPPH افزايش يافته كه تحت عنوان افزايش در ميزان فعاليت 

  ]. 24[ شود اكسيداني تعريف ميآنتي

در به علت قدرت مهاركنندگي راديكال آزاد توسط اسانس كن

همچنين قدرت  ]. 25[ باشدوجود تركيبات ترپني موجود مي

توان با محتوي تركيبات فنولي موجود بازدارندگي اسانس را مي

 طبق ]. 26[ در آنها مانند تيمول و كارواكرول مرتبط دانست

 فعاليت مهاركنندگي ،)2011(تحقيقات موتانا و همكاران 

 ميكروگرم در 1000  توسط غلظت DPPHراديكال آزاد 

 B.dioscorides ،B. elongata هاي اسانس گونه ليتر ميلي

 درصد 1/20 و 8/23 ، 1/28به ترتيب   B. socotranaو

   . است شده گزارش

  

 
 

  
Figure 1 DPPH radical scavenging activities of the 

essential oil of Boswelliaserrata . 
 

هاي آزاد ي در مهار راديكالاهلقوها توانايي بابسياري از اسانس

ها و  روغناكسايش از ناشيو ممانعت از تغيرات اكسيداتيو 

  تغييرات رنگي و،آثار مخرب آن مانند كاهش عطر و طعم

وزن مولكولي ]. 9[مغذي تركيبات غذايي دارند كاهش مواد

هاي هاي آروماتيك بيشتر و همچنين گروه حلقه،بالا

هاي اصلي در ميزان توانايي شاخص ،هيدروكسيل زيادتر

به شمار هاي آزاد تركيبات فعال زيستي جهت مهار راديكال

  ]. 27[  آيندمي

  كنندگي ارزيابي قدرت احياء -4- 3
قدرت احياءكنندگي به عنوان شاخصي قابل توجه از ميزان 

در اين . باشداكسيداني تركيبات گياهي مطرح ميفعاليت آنتي

و ) فريك( جهت احياء آهن سه ظرفيتي روش توانايي اسانس

شود كه با ارزيابي مي) فروس(تبديل آن به فرم دو ظرفيتي 

كنندگي تركيبات مورد نظر تغييرات توجه به ظرفيت احياء

 – سبزهاي رنگي محلول از زرد به درجات مختلفي از رنگ

به عنوان   IIIروش احيا آهن .]28[ استقابل مشاهده آبي 

 امراين . رودكار ميبهنيز دهي يت الكترونلابمعياري براي ق

هاي فنولي مكانيسم مهمي را در فرايند اكسيداسيون تركيب

نيروي ( دهندگي الكترون ظرفيتكه طوريبه ،نمايدمي توجيه

اكسيداني تركيبات زيستي  آنتيمرتبط با فعاليت) گيكنندءاحيا

 در رمكروگيم 100- 1000 در محدوده غلظت .]29[ باشدمي

 - 65/0 در محدوده اسانس ياءكنندگي احتي فعالزانيم ترلييليم

نتايج آناليز واريانس . )2- 3شكل( دي گردنييتع 29/0

(ANOVA) نشان داد كه تاثير غلظت اسانس بر قدرت 

- دار مياكسيداني معنياحياءكنندگي و در نتيجه فعاليت آنتي
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 با توجه به نتايج مشخص است كه با افزايش ).p >05/0(باشد 

اكسيداني بالاخص تركيبات فنولي، غلظت تركيبات فعال آنتي

 .كنندگي اسانس افزايش يافته استميزان فعاليت احياء

فنولي و تركيبات  مقدارتحقيقات گوناگوني وجود ارتباط بين 

 .]30 و31[اند كنندگي يون آهن را گزارش نمودهقدرت احياء

بل ذكر است كه وجود همبستگي زياد بين محتوي فنولي و قا

 درها  مكانيسم يكسان اين روشاساس بر،قدرت احياءكنندگي

  .]32[انتقال تك الكترون استوار است 

  
 Figure 2 Reducing powers of the essential 

oil of Boswelliaserrata . 

  اكسيداني كلارزيابي ظرفيت آنتي -5- 3
هاي محلول در اكسيدانت بررسي فعاليت آنتيروشي كمي جه

 ظرفيتي 6اين روش براساس احيا موليبدن . آب و چربي است

 ظرفيتي در محيط اسيدي همراه با تشكيل 5به موليبدن 

كمپلكس سبز رنگ فسفوموليبدون با بيشينه جذب در طول 

هايي كه  عصارهكلي به طور، نانومتر همراه است695موج 

اكسيداني كل بالاتري ري دارند، ظرفيت آنتيجذب بالات شدت

 در كروگرميم 100- 1000در محدوده غلظت  .]33[ دنيز دارن

 در محدوده اسانس اكسيداني كلظرفيت آنتي زاني مترلييليم

اكسيداني ظرفيت آنتي). 3-3شكل(  گرديدنييتع 21/0 - 18/1

كه با افزايش غلظت طوري به،اسانس وابسته به غلظت بوده

) p >05/0(داري اكسيداني كل نيز به طور معنيفيت آنتيظر

- اين نتايج بيانگر حضور تركيبات آنتي. افزايش يافته است

 .باشداكسيداني ليپوفيل و هيدروفيل در اسانس كندر مي

 يداناكسيي آنتتي مسئول فعالهانياني و آنتوسي فنولباتيترك

 هاتوكوفرول و دهاي كاروتنوئكهيحال بوده درهيدروفيلبخش 

 از .باشندي ميليپوفي در عصاره لي اصليداناكسيي آنتباتتركي

 ممكن است اكسيدانيحضور همزمان تركيبات آنتي طرفي

نموده و موجب افزايش فعاليت كنندگي ايجاد حالت تقويت

 ،كه گزارش شده استبطوري .]34[ اكسيداني كل گرددآنتي

 لوپين و ، مانند اورسانهاييكندر منبعي غني از تري ترپنوئيك

باشد كه مسئول بسياري از خواص اين اولئوگم اولئونان مي

  .]35و36[باشند رزين مي

 

Figure 3Total antioxidant activities of the essential 
oil of Boswellia serrata . 

   

ارزيابي زمان پايداري اكسيداتيو توسط  -6- 3

  آزمون رنسيمت
اس تغييرات ضريب هدايتي آب ديونيزه آزمون رنسيمت  براس

آوري اسيدهاي آلي فرار توليد شده در مرحله پس از جمع

 38[ استوار است ،نهايي فرايند اكسيداسيون تسريع شده روغن

 زمان مورد نياز جهت يك افزايش ناگهاني در ضريب .]37و 

دهد غالبا به  رخ ميهدايتي كه به علت تشكيل اسيدهاي فرار

و مقياسي شود ص پايداري اكسيداتيو تعيين ميعنوان شاخ

ها محسوب شده جهت مقايسه پايداري روغن و چربي تعريف

دهنده اين امر مطالعات انجام شده در اين زمينه نشان. شودمي

باشد كه همبستگي بالايي بين نتايج حاصل از آزمون مي

   .]39 و 40[هاي تحليلي وجود دارد رنسيمت و ساير روش

 در چهار سطح  كندراسانس نتايج پايداري اكسيداتيو 4-3شكل

، به )ترلييلي در مكروگرميم 200 ،500 ،800 و 1000(غلظتي 

- يلي در مكروگرميم TBHQ)100 سنتزي اكسيدان همراه آنتي

 با .نمايدرا مشخص ميگراد  سانتي درجه 110در دماي ) ترلي

ور كه در  همانط (ANOVA)توجه به نتايج آناليز واريانس 

دار بين كليه تيمارها اختلاف معني باشدمشخص مينيز نمودار 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

06
 ]

 

                             7 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-100-fa.html


 ...اكسيداني اسانسارزيابي تركيبات موثره و فعاليت آنتي                                   سعيده عربشاهي دلويي و عادله محمدي

 

 114

 بين ترلييلي در مكروگرميم 200 ليكن در سطح ،وجود دارد

 ،)p >05/0( اختلافي مشاهده نشد ،تيمارهاي اسانس و شاهد

تر بودن توان با محتوي فنولي پائين و ضعيفكه اين امر را مي

 طبق نتايج .يمار مرتبط دانستاكسيداني اين تفعاليت آنتي

 و TBHQاكسيدان سنتزي بالاترين پايداري اكسايشي به آنتي

 اسانس تعلق ترلييلي در مكروگرميم 1000سپس به غلظت 

ترين  قويTBHQاكسيدان  قابل ذكر است كه آنتي،گرفت

شود، چرا اكسيدان سنتزي در صنعت روغن محسوب ميآنتي

اش و با در اختيار داشتن دو ويژهكه به علت ساختار مولكولي 

تواند اتم گروه هيدروكسيل در موقعيت پارا، براحتي مي

- هاي آزاد قرار داده و به واكنشهيدروژن را در اختيار راديكال

   .]41 و 7[ تر خاتمه دهداي اكسيداسيون سريعهاي زنجيره

 
Figure 4 Rancimat analysis of soybean oil samples 
containing different concentrations of the essential 
oil of Boswellia serrata, and  tbhq at 110 °c. values 

denoted by different letters are significantly 
different (p < 0.05). 

  

هاي فنولي با به دام انداختن راديكال آلكوكسي اكسيدانآنتي

اين . نماينديپيدها ممانعت ميها از فرايند اكسيداسيون لروغن

فعاليت با ساختار مولكولي تركيبات فنولي، تعداد و موقعيت 

كاهش  .]42[هاي هيدروكسيل آنها ارتباط مستقيم دارد گروه

 ي بالاياكسيداني و پايداري اكسيداتيو در دمافعاليت آنتي

اكسيداني اسانس احتمالا با فراريت تركيبات آنتيرنسيمت 

كه در دماي بالا بر فراريت تركيبات طوري به،اشدبمرتبط مي

اكسيداني آنها فعال افزوده شده و از فعاليت و كارايي آنتي

  .شودكاسته مي

  

  گيري نتيجه- 4
موجود در اولئوگم  ترپنوئيدي كيباتتر بوسوليك اسيدها و

نتايج  .فراواني دارنداثبات شده رزين كندر خواص بيولوژيكي 

حاكي از آن است كه تركيبات فعال نيز ق حاصل از اين تحقي

توانايي  از اولئوگم رزيناين اكسيداني موجود در اسانس آنتي

هاي ضد اكسايشي در فعاليتهمچنين و هاي آزاد مهار راديكال

 گزينه ي اين اسانسهاي بالاغلظتلذا  ،برخوردارندروغن 

محسوب هاي سنتزي اكسيدان جهت جايگزيني با آنتيمناسبي

توانايي مهار  كه علاوه بر خواص بيولوژيكي سودمند شودمي

  . همراه دارندهاي آزاد را نيز بهراديكال
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Frankincense is an oleo-gum-resin obtained from Boswellia trees. In this study, Boswellia serrata 
essential oil was extracted by Clevenger apparatus, then segregation and recognition of components 
was performed by Gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) methods. The follin-ciocalteu 
method was used for estimating total phenol content and the antioxidant activity was evaluated by 
several methods including, 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH) radical scavenging, total 
antioxidant capacity, reducing power, and rancimat test in different concentrations (100-1000 ppm). 
Components identification revealed that α-pinene (29.8%), α-thujene (5.92%), β-Pinen (3.41%) and p-
cymene (3.16%) had the highest percentage in the essential oil, and the total phenolic content was 
94.88 mg GAE equivalents/100g of essential oil. The antioxidant activity of essential oil was dose-
dependent in all tests and the highest inhibition of DPPH radicals, reducing power and total 
antioxidant capacity was detected at a concentration of 1000 ppm, which were 22.23%, 0.65 and 1.18, 
respectively. In rancimat test, the highest oxidative stability of the oil was also recorded for 
concentration of 1000 ppm of the essential oil. Results of the present study demonstrated that 
Boswellia serrata essential oil could be used as a potential source of natural antioxidants for oil and 
oil-containing foods. 
 
Keywords: Frankincense essential oil, Phenolic  compounds, Antioxidant activity, Rancimat test 
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