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هاي ه و مقايسه فعاليت مهاركنندگي و ضداكسايشي عصارهمطالع
  آبي بذر زيره سياه، گشنيز و شويد-متانولي

  
  2، مصطفي شهيدي نوقابي∗ 2، راضيه نيازمند1متين سليماني فر

 
  مغان، ايران دانش آموخته كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد دا-1

 استاديار گروه شيمي مواد غذايي، پژوهشكده علوم و صنايع غذايي، مشهد، ايران-2

)8/10/92: رشيخ پذي  تار23/2/92: افتيخ دريتار(  
 

  چكيده
 سياه، گشنيز و زيره. اندارزشي هستند كه به دليل وجود تركيبات موثره در جوامع امروزي مورد توجه قرار گرفتهگياهان دارويي منابع طبيعي با
فعاليت ضداكسايشي عصاره هدف ازاين پژوهش ارزيابي . باشند كه داراي خواص درماني و دارويي زيادي هستندشويد از جمله اين منابع مي

 4:1بذرهاي مذكور به نسبت آبي، - براي تهيه عصاره متانولي.باشد ميBHTآبي بذرهاي زيره سياه، گشنيز و شويد در مقايسه با -متانولي
فولين هاي فوق با استفاده از روش يزان تركيبات فنلي كل عصارهم. مخلوط شد) حجمي/ حجمي20:80(آب -حجمي با حلال متانول/وزني

.  مقايسه شدBHTگيري و با ضداكساينده سنتزي  اندازهDPPHروش با ها ضد راديكالي و مهاركنندگي آنفعاليت . سيوكالتو  تعيين شد
 60گذاري در دماي آزمون گرمخانه(گيري اعداد پراكسيد و تيوباربيتوريك اسيد هاي فوق در روغن سويا با اندازهعصارهفعاليت ضداكسايشي 

آبي زيره سياه، - متانوليمقدار تركيبات فنلي در عصاره. مقايسه شد BHTبا  ليترگرم بر ميلي ميلي100تعيين و در سطح غلظتي ) درجه سانتيگراد
 آبي زيره سياه- متانوليبه عصاره 50ICبيشترين مقدار . عصاره بود گرم در كيلوگرم ميلي16/923 و 62/890، 77/955به ترتيب گشنيز و شويد 

در آزمون . هاي گشنيز و شويد بودفعاليت ضد راديكالي آن نسبت به عصارهمربوط بود كه حاكي از بيشتر بودن ) ليترگرم بر ميلي ميلي76/104(
ليتر معادل با گرم بر ميلي ميلي100آبي زيره سياه بيشترين فعاليت ضداكسايشي را نشان داد و در سطح غلظتي - عصاره متانولياريگذگرمخانه
BHT هاي طبيعي، توانايي آبي بذرهاي فوق به عنوان ضداكساينده-هاي متانوليعصاره .ليتر عمل كردگرم بر ميلي ميلي100 در سطح غلظتي

  .شوندهاي حاصل از اكسايش ليپيدها را داشته و موجب كاهش سرعت اكسايش خود به خودي ميمهار راديكال
  

 كليد واژگان: ضداكساينده، گياهان داوريي، عصاره متانولي- آبي، تركيبات فنلي كل
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   مقدمه-1
هاي با الكترون جفت ها يا مولكول، اتمهاي آزادراديكال

 زيستي بدن آسيب وارد هاينشده هستند كه به مولكول
هاي زيادي از جمله سرطان، و باعث بروز بيماري] 1[كرده 

بخش ]. 3 و2[شوند پيري زودرس و تصلب شرائين مي
مهمي از اين تركيبات در اثر اكسايش مواد غذايي توليد شده 
و باعث به خطر انداختن سلامت مصرف كننده، كاهش 

بوع در موادغذايي اي و ايجاد طعم و بوي نامطكيفيت تغذيه
هاي جلوگيري از اكسايش ليپيدها يكي از راه]. 4[شوند مي

هاي آزاد، هاي ناشي از راديكالو يا حفاظت در برابر آسيب
ها تركيباتي ضداكساينده. ها استاستفاده از ضداكساينده

هستند كه با جذب راديكال آزاد و در نتيجه ممانعت از 
ها جلوگيري ا تند شدن چربياكسايش، فساد، تغيير رنگ و ي

ها كنند و نقش مهمي در پيشگيري از اكسايش چربيمي
، به منظور تأخير يا  از كشورهادر بسياري]. 5[دارند 

جلوگيري از تخريب اكسيداتيو اين محصولات، 
هاي سنتزي نظير بوتيلات هيدروكسي آنيزول، ضداكساينده

كينون، و ترت بوتيل هيدرو بوتيلات هيدروكسي تولوئن
. هاي غذايي دارنداي به عنوان افزودنيكاربرد گسترده

سنتزي ارزان و در دسترس بوده و به دليل هاي ضداكساينده
هاي در سال. اندثبات و كارآيي بالا مورد توجه قرار گرفته

، همانند ساير هاي سنتزياخير استفاده از ضداكساينده
-لي و سرطانهاي شيميايي، به دليل سميت احتماافزودني

 ].6[ها، محدود شده است زايي آن

تركيبات فنلي گروه بزرگي از مواد طبيعي گياهي شامل 
باشند كه ها و غيره ميها و آنتوسيانينفلاونوئيدها، تانن
ها، ريشه ها، دانهها، آجيلها، سبزيجات، برگمعمولا در ميوه
قابل اين مواد منافع . شوندهاي گياه ديده ميو ساير قسمت

توجهي در زمينه مواد غذايي، شيمي، داروسازي و پزشكي 
اي از اثرات مطلوب دارند همچنين با توجه به طيف گسترده

هاي اخير  در سالضداكسايندهزيستي از جمله خواص 
 ].7[اند بسيار مورد توجه قرار گرفته

تركيبات فنلي با داشتن خاصيت ضداكسايشي و ضد 
مهمي در نگهداري محصولات توانند نقش راديكالي مي

امروزه . غذايي و حفظ سلامتي انسان ايفا نمايند
جات به دست هاي طبيعي كه از گياهان و ادويهضداكساينده

-طور گسترده ها بهآيد به منظور خواص ضداكسايشي آنمي

 ].8[گيرند اي مورد ارزيابي قرار مي

يكي از امروزه از تركيبات فنلي موجود در گياهان به عنوان 
اين تركيبات . برندبهترين منابع ضداكسايشي طبيعي نام مي

به طور گسترده در گياهان وجود داشته و علاوه بر افزايش 
، از عوامل ايجاد رنگ، طعم و مزه در بسياري كيفيت غذايي
  ].10 و 9[باشند از گياهان مي

. ي چتريان است گياه چندساله از خانواده1ي سياهزيره
بيعي اين گياه در سطح جهان، آسياي مركزي، زيستگاه ط

هاي ي ايران، استانو در گسترهغربي، اروپاي جنوب شرقي 
تهران، قزوين، كرمان، خراسان، بندر عباس، اصفهان، فارس، 

همچنين در شمال هند، هيماليا، ]. 11[يزد است  سمنان و
براي محصول . شودبلوچستان، پنجاب و كشمير كشت مي

]. 12[شود ها در اوايل ماه ارديبهشت كاشته ميهتابستان دان
 درصد 10 درصد روغن فرار و 5/4 تا 2ي سياه حدود زيره

روغن ثابت همراه با تانن، الئورزين، صمغ و تركيبات 
بوي مطبوع زيره به دليل حضور اسانس است . پروتئيني دارد

مطالعات برروي تركيبات شيميايي روغن زيره نشان ]. 13[
، ) درصد5/0(كه اين روغن حاوي، آلفا پينن ست ه اداد

 2/0(، سينئول ) درصد5/0(، ليمونن ) درصد3/0(ميرسن 
امروزه ]. 12[است )  درصد4/32(و كومين آلدهيد ) درصد
، پنير، ي سياه به عنوان طعم دهنده نانهاي زيرهاز دانه
ها استفاده ها و نوشابههاي گوشتي، سسها، فراوردهشيريني

همچنين كاروون موجود در اسانس اين گياه معطر . نندكمي
در وسايل آرايشي و بهداشتي، خمير دندان، آدامس و 

ي سياه خاصيت اسانس زيره]. 14[داروسازي كاربرد دارد 
هاي غذا، نوشابه، ضد اكسايشي داشته و در طعم دهنده

همچنين در بعضي مناطق . شودشكلات و پنير استفاده مي
رت ادويه، چاشني غذا و حتي در بعضي از آن را به صو

كنند مناطق هندوستان از ريشه آن به عنوان سبزي استفاده مي
هاي زيره سياه نشان داد كه استخراج روغن از دانه]. 11[

                                                            
1. Black Cumin 
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توكوفرول، -گرم در صد گرم آلفا ميلي12/4 تا 70/1حاوي 
 90/4توكوفرول و -گرم در صد گرم گاما ميلي51/4 تا 97/0
]. 15[باشد توكوفرول مي-گرم در صد گرم بتا ميلي91/17تا 

متر  سانتي60 تا 30كرك، به ارتفاع ، بي گياهي علفي2گشنيز
 روز است كه در بسياري از 120 تا 100وبا طول دوره رشد 

كشورها به عنوان گياهي بهاره و در برخي كشورهاي 
 مديترانه و جنوب شرقي آسيا به عنوان گياهي زمستانه كشت

 درصد روغن 6/2 تا 03/0 دانه گشنيز حاوي .]12[شود مي
-برگ .] 12[باشد  درصد اسيد چرب مي7/27 تا 9/9و فرار 

باشد كه مقدار هاي گشنيز حاوي مقدار زيادي توكوفرول مي
در )  ميكروگرم در صد گرم750 تا 610(توكوفرول آن - آلفا

ميزان مقايسه با انواع ديگر توكوفرول بيشتر است همچنين 
 ميكروگرم در صد 6918هاي گشنيز كاروتن در برگ-بتا

تواند نقش حائز گرم گزارش شده است كه اين مقدار مي
. ]16[اهميتي در ممانعت از اكسايش ليپيدي داشته باشد 

 براي اولين بار در فلسطين كشت شد و احتمالا از رم 3شويد
 يك اين گياه. باستان به ساير كشورها منتقل گرديده است

متر و داراي ريشه، متر تا يك سانتي30ساله به ارتفاع 
انتشار ]. 13[مخروطي شكل و به رنگ سفيد است 

جغرافيايي آن در ايران، به صورت طبيعي، در نواحي 
مختلف مانند صائين قلعه، تبريز، خراسان و تفرش ذكر شده 

ي شويد كه با  تركيبات شيميايي روغن دانه.]17[است 
 44/0(اند شامل ليمونن ز حلال استخراج شدهاستفاده ا

 5/51(، كاروون ) درصد2/0(، دي متيل استيرن )درصد
خواص بيولوژيكي متعددي نظير . ]12 [باشندو مي) درصد

اشتها آوري، ضد نفخ، ضد يرقان، كاهنده كلسترول تام، 
LDL و تري گليسريد، افزاينده HDL ضد سرطان و ،

. يشگاهي مشاهده شده استهاي آزماضداكسايش در موش
مواد مؤثره اسانس شويد از جمله دو تركيب عمده كاروون 
و ليمونن، احتمالا داراي اثرات ضداكسايشي بوده و سبب 

هاي كبدي و كاهش آزادسازي آنزيم به تثبيت غشاء سلول
هاي ضداكسايشي بررسي ويژگي]. 17[شوند خون مي

د كه علت ي بذر شويد هندي نشان دااسانس و عصاره

                                                            
2. Coriander 
3. Dill 

ي بذر نسبت به تر بودن فعاليت ضداكسايشي عصارهقوي
لاپيول اسانس آن، حضور بيشتر دو تركيب فنلي آنتول و دي

  ]. 17[است 
 نشان دادند كه 2009تاصف سلطان و همكارانش در سال 

-و آلفا سيمن- درصد منوترپن نظير پي46زيره سياه حاوي 
فعاليت ضداكسايشي باشد كه نقش حائز اهميتي در پينن مي

]. 18[هاي استخراجي از اين گياه دارد روغن و عصاره
 فعاليت ضداكسايشي 2008شهسواري و همكاران در سال 

اسانس زيره كوهي و آويشن شيرازي را در روغن سويا 
اسانس زيره كوهي و آويشن . مورد بررسي قرار دادند

ي ، دارا درصد1/0 و 06/0هاي شيرازي به ترتيب در غلظت
 در BHAاثر ضداكسايشي معادل ضداكساينده سنتزي 

عيوقي و ]. 19[ در روغن سويا بودند  درصد02/0غلظت 
 به بررسي فعاليت ضداكسايشي 2009همكارانش در سال 

-اسانس شويد در روغن سويا و مقايسه آن با ضداكساينده

ي تصديق فعاليت نتايج نشان دهنده. هاي شيميايي پرداختند
سانس شويد يه دليل حضور مقادير بالاي ضداكسايشي ا

نارسينگا در ]. 17[تركيبات اكسيژن دار و تركيبات فنلي بود 
گرم  ميلي135اسيد آسكوربيك در گشنيز  ميزان 2003سال 

در صد گرم گزارش داد كه با توجه به خاصيت 
توان از اين گياه به عنوان ضداكسايشي اسيدآسكوربيك مي

  ].16[هاي آزاد نام برد ر رديكاليك منبع طبيعي جهت مها
اخيرا با پي بردن به سميت و سرطان زايي بسياري از 

هاي سنتزي توجه محققان به شناسايي ضداكساينده
هاي گرفته شده از منابع طبيعي معطوف شده ضداكساينده

اززماني كه ميزان فعاليت ضداكسايشي تركيبات و . است
ها شناسايي  روشهاي طبيعي توسط طيف وسيعي ازعصاره
هاي اند، اين مسأله كه كدام يك از اين ضداكسايندهشده

]. 20[طبيعي داراي بازده بيشتري هستند، مطرح شده است 
هاست كه در نقاط مختلف زيره سياه، گشنيز و شويد سال

. شوندجهان به عنوان گياهان دارويي مهم استفاده مي
نجام شده بيشتر به مطالعاتي كه تا كنون برروي اين گياهان ا

از جمله اند ها پرداختهبررسي توان ضداكسايشي اسانس آن
بررسي تركيبات مؤثر و خواص ضداكسايشي اسانس گياه 
دارويي زيره سياه استان يزد و بررسي فعاليت ضداكسايشي 
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-اسانس شويد در روغن سويا و مقايسه آن با ضداكساينده

هاي  زمينه ويژگياما تحقيقات در] 17 و 11[هاي شيميايي 
بررسي . هاي اين گياهان محدود بوده استشيميايي عصاره

 بيشتر بودن فعاليت ضداكسايشي منابع متعدد نشان دهنده
با توجه به عدم ]. 21[عصاره در مقايسه با اسانس است 

مطالعه جامع و همزمان در زمينه فعاليت ضداكسايشي 
اضر، تركيبات در تحقيق حآبي اين گياهان - عصاره متانولي

آبي بذرهاي زيره سياه، - متانوليفنلي موجود در عصاره
ها گشنيز و شويد استخراج گرديد و قدرت ضداكسايشي آن

بوتيلات هيدروكسي تولوئن در با ضداكساينده سنتزي 
  .روغن سويا مقايسه شد

  

  ها  مواد و روش-2
   مواد گياهي و شيميايي-2-1

د به ترتيب از كرمان، بذرهاي زيره سياه، گشنيز و شوي
ورامين و شهر ري و روغن تصفيه شده بدون ضداكساينده 
از شركت آليا صنعت شهرستان كردكوي در استان گلستان 

بذرها توسط آسياب پودر و از الك با مش . تهيه گرديدند
 - 18( عبور داده شد و تا قبل از استخراج در فريزر 40

 تمام مواد شيميايي ].22[نگهداري شدند ) ي سانتيگراددرجه
فولين سيو كالچو، مورد استفاده در اين پژوهش از جمله 

 پيكريل هيدرازيل و بوتيلات هيدروكسي -1- دي فنيل 2و2
هاي مرك آلمان و سيگما آلدريچ آمريكا  شركتتولوئن از
  .تهيه شدند

  استخراج عصاره-2-2

ي سياه، گشنيز و شويد به نسبت ي زيرهبذرهاي پودر شده
 20:80(آب - حجمي با حلال متانول/ وزني4:1

 ساعت در 28مخلوط شده و به مدت ) حجمي/حجمي
سپس مخلوط صاف . دماي محيط و در تاريكي همزده شد
ي سانتيگراد و  درجه40شده و حلال مورد استفاده در دماي 

در آون تحت خلاء متعلق به شركت ممرت آلمان با فشار 
ي تهيه شده تا زمان رهعصا.  ميلي بار تبخير گرديد350

ي  درجه-18(هاي مورد نظر در فريزر انجام آزمون
  ].22[نگهداري شد ) سانتيگراد

  گيري تركيبات فنلي كل اندازه-2-3
مقدار كل تركيبات فنلي با استفاده از روش فولين سيوكالچو 

-ي متانوليگرم عصاره5/0بدين منظور به . گيري شداندازه
 گرم 5/7سياه، گشنيز و شويد، ي آبي خشك شده زيره

اضافه ) حجمي/ حجمي20:80به نسبت (آب -حلال متانول
ليتري  ميلي50مخلوط حاصل  به بالن ژوژه . و مخلوط شد

به (ليتر معرف فولين  ميلي5/2انتقال داده شده و به ترتيب 
ليتر كربنات  ميلي5و )  رقيق شده با آب مقطر10 به 1نسبت 
 افزوده شده و با آب مقطر به حجم  درصد به آن5/7سديم 

پس از نگهداري بالن ژوژه در طول . ليتر رسانده شد ميلي50
 نانومتر 765شب جذب، محلول حاصل در طول موج 

جهت رسم منحني استاندارد، از اسيد گاليك . خوانده شد
مقدار كل تركيبات فنلي موجود در عصاره . استفاده شد

يز و شويد بر حسب معادل ي سياه، گشنآبي زيره-متانولي
اسيد گاليك و با استفاده از معادله به دست آمده از منحني 

گرم اسيد گاليك در استاندارد محاسبه و نتايج برحسب ميلي
ي سياه، آبي زيره-هر كيلوگرم عصاره پودر شده متانولي

 ].23[گشنيز و شويد بيان شد 

گيري قدرت مهاركنندگي راديكال  اندازه-4- 2
DPPH4  

ي سياه، گشنيز آبي زيره-ي متانولياثر ضداكسايشي عصاره
گيري كاهش ظرفيت و شويد با استفاده از روش اندازه

 پيكريل -1- دي فنيل 2و2به كمك ) RSC (5راديكالي
ها با نمونه. مورد ارزيابي قرار گرفت) DPPH(هيدرازيل 

گرم ميلي 230 و 200 ،170، 140، 110، 80، 50هاي غلظت
ي سياه، آبي زيره- هاي متانوليعصارهبراي ليتر ليبر مي

- ميلي25 و  20، 15، 10، 5هاي گشنيز، شويد و با غلظت

تهيه و با يك  BHTليتر براي ضداكساينده گرم بر ميلي
 مخلوط شد و به DPPH ميكرومولار 500ليتر محلول ميلي

                                                            
4. 2,2 Di-Phenyl- 1 – Picryl – Hydrazyl (DPPH)  
5. Radical Scavening Capacity 
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سپس . ليتر رسيد ميلي12 درصد به حجم 96ي متانول وسيله
جذب .  دقيقه در تاريكي تكان داده شد30 مدت زمان براي

حاوي مواد مشابه به جز (هاي حاصله و شاهد محلول
 نانومتر با 517بعد از اين مدت زمان، در طول موج ) نمونه

درصد . سنج نوري خوانده شداستفاده از دستگاه طيف
RSC24[  از فرمول زير محاسبه گرديد :[  

  
-ه ترتيب جذب شاهد و نمونه مي ب Asample و Ablank كه

 . باشند

نشان  50ICفعاليت ضداكسايشي عصاره به صورت مقدار 
 درصد 50دهنده غلظتي از تركيب است كه باعث 

اين مقدار به . گرددبازدارندگي در ظرفيت راديكالي مي
 براي RSCوسيله آناليز همبستگي خطي حاصل از مقادير 

  ].24[هاي مختلف نمونه تعيين شد غلظت

   آزمون گرمخانه گذاري-2-5
آبي -هاي متانوليبه منظور بررسي اثر ضداكسايشي عصاره

گذاري بذرهاي مذكور بر روغن سويا از آزمون گرمخانه
هاي استخراجي و ضداكساينده هريك از عصاره. استفاده شد

گرم  ميلي100با غلظت بوتيلات هيدروكسي تولوئن سنتزي 
-اي بدون ضداكساينده در شيشهبه روغن سويليتر بر ميلي

هاي تيره رنگ اضافه شد و طي مدت زمان معيني در دماي 
جهت بررسي روند .  درجه سانتيگراد قرار داده شد60

 26[و عدد اسيد تيوباربيتوريك ] 25[عدد پراكسيد اكسايش، 
و روغن ) AFSO(روغن سوياي بدون ضداكساينده ] 27و 

آبي -ليتر عصاره متانوليگرم بر ميلي ميلي100سوياي حاوي 
و ) SO+D(، شويد )SO+C(، گشنيز )SO+BC(زيره 

- روز گرمخانه14طي ) BHT) SO+BHTضداكساينده 

  .گيري شد اندازه درجه سانتيگراد60گذاري در دماي 

   تجزيه و تحليل آماري-2-6
-در اين پژوهش، براي مقايسه ميزان تركيبات فنلـي عـصاره          

. كـاملاً تـصادفي اسـتفاده شـد       هاي گياهان مذكور از طـرح       
گـذاري از روش    همچنين نتايج مربوط بـه آزمـون گرمخانـه        

هاي تكرار شده در زمان و در سطح احتمال پـنج           گيرياندازه
هـا در   آزمـايش . مورد بررسي قرار گرفت   ) >05/0P(درصد  

ها با اسـتفاده از آزمـون       مقايسه ميانگين . سه تكرار انجام شد   
مورد تجزيه و تحليـل قـرار       ) >05/0P(اي دانكن   چند دامنه 

 SPSSتجزيه و تحليل آماري با استفاده از نرم افزار          . گرفت
  .   انجام گرفتEXCELو رسم نمودارها با نرم افزار 

  

   نتايج و بحث-3
  مقدار كل تركيبات فنلي-3-1

- هاي متانولي مقدار تركيبات فنلي موجود در عصاره1شكل 
. دهدو شويد را نشان ميي سياه، گشنيز آبي بذر زيره

دار بين مقايسه ميانگين نتايج حاكي از وجود اختلاف معني
ي سياه، آبي بذر زيره-ي متانوليميزان تركيبات فنلي عصاره

هايي كه حاوي عصاره). P>05/0(بود  گشنيز و شويد
هاي باشند، در غلظتمقادير بيشتري از تركيبات فنلي مي

هاي آزاد از خود هار راديكالپايين توانايي بيشتري در م
در حال حاضر تركيبات فنلي به سبب تاثير . دهندنشان مي

مفيد بر ايمني بدن و نيز كاربردهاي صنعتي بسيار مورد 
ها نشان داده است اين بررسي]. 28[اند توجه قرار گرفته

هاي تركيبات طبيعي نقش بسزايي در پايداري و ويژگي
هاي علاوه بر اين واكنش. ا دارندهاي فراوردهحسي و تغذيه

 .]29[اندازند اي اكسايش ليپيدي را نيز به تأخير ميزنجيره
روند كه تركيبات فنلي از جمله تركيبات حياتي به شمار مي

هاي ناشي از داراي آثار سودمندي از جمله غلبه بر بيماري
تشكيل مقادير بيش از حد راديكال اكسيژن در بدن انسان 

بعلاوه قدرت ضداكسايشي اين تركيبات در مواد . باشندمي
غذايي همواره مورد توجه متخصصان و دست اندر كاران 

 بيشترين مقدار تركيبات فنلي به .]30[امر بوده است 
گرم  ميلي77/955(ي سياه آبي بذر زيره-ي متانوليعصاره

آبي -ي متانوليو كمترين آن به عصاره) در كيلوگرم عصاره
مربوط ) گرم در كيلوگرم عصاره ميلي62/890 (بذر گشنيز

  .بود
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ي آبي بذرهاي زيره-ي متانوليمقدار تركيبات فنلي عصاره 1شكل

هاي داراي حروف متفاوت از لحاظ ستون. سياه، گشنيز و شويد
). <P 05/0آزمون دانكن، (آماري اختلاف معني داري باهم دارند 

ي انحراف دهندهنشانها هاي رسم شده در انتهاي ستونتيرك
 .گيري شده استهاي اندازهمعيار داده

و  50ICداده هاي رگرسيون به دست آمده بين  1جدول 
طور كه از همان. دهدرا نشان مي) TPC(تركيبات فنلي كل 

 50ICجدول پيداست رابطه بين مقدار تركيبات فنلي و
به عبارت ديگر با افزايش . خطي و با شيب منفي است

 به طور 50ICها مقدار ركيبات فنلي در عصارهغلظت ت
معادله به دست آمده در سطح اطمينان . يابدخطي كاهش مي

  .  درصد معنادار است95
 

معادله خط و احتمال مدل به دست آمده براي  1جدول 
  )TPC( و تركيبات فنلي كل  50ICرابطه بين 

IC50=851-0.774*TPC معادله خط 

2/81% R2 

001/0 p 

047/0 Lack of 
fit 

1/0≥ p  

 
- ميLack of Fitداري  همچنين نتايج گوياي عدم معني

دست اين نتيجه بدين معني است كه رابطه خطي به. باشد
معتبر بوده و ) TPC( و تركيبات فنلي كل 50ICآمده بين 

 با توجه به مقدار 50ICقابل استفاده براي پيش بيني مقدار 
 ).2شكل (باشد گياهي ميهاي تركيبات فنلي كل عصاره

 
و تركيبات فنلي كل  50ICرگرسيون به دست آمده بين  2شكل  

)TPC(  
  

گزارش شده است كه بين مقدار تركيبات فنلي و مهار 
هاي در غلظت. هاي آزاد رابطه مستقيم وجود داردراديكال

هاي هيدروكسيل بالاتر تركيبات فنلي به دليل افزايش گروه
كنش، احتمال اهداء هيدروژن به موجود در محيط وا

هاي آزاد و به دنبال آن قدرت مهاركنندگي عصاره راديكال
 شايان ذكر است كه همه تركيبات فنلي .]31[يابد افزايش مي

هاي آزاد يا به عبارتي ممكن است توانايي مهار راديكال
قدرت مهار كنندگي . فعاليت ضداكسايشي نداشته باشند

هاي هيدروكسيل  تعداد و موقعيت گروههاي آزاد بهراديكال
در . و وزن مولكولي تركيبات فنلي بستگي زيادي دارد

هاي تر، گروهتركيبات فنلي با وزن مولكولي پايين
 .]32[گيرند تر در دسترس قرار ميهيدروكسيل راحت

ها بنابراين تفاوت موجود در قدرت ضداكسايشي عصاره
تواند به ساختار اين علاوه بر مقدار تركيبات فنلي مي

حضور مقادير چشمگيري از . تركيبات هم مربوط باشد
ها، كاروتنوئيدها، فلاوونوئيدها و اسيد آسكوربيك توكوفرول

در زيره، گشنيز، شويد و ساير گياهان باعث بروز خاصيت 
در . ضداكسايشي قابل توجهي در اين گياهان شده است

اران در سال فر و همكپژوهش انجام شده توسط شريعتي
هاي آبي، اتانولي و  ميزان تركيبات فنلي كل عصاره2011

 91/25 و 26، 2/27متانولي گياه علف هيضه به ترتيب 
نتايج ]. 20[گرم گاليك اسيد بر گرم نمونه گزارش شد ميلي
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 روي تركيبات 2009فر و همكاران در سال پژوهش سپهري
وري شده از قاط جمع آهاي متانولي گياه قرهفنلي عصاره

هاي مازندران، گيلان و اردبيل حاكي از بالاتر بودن استان
ي كلاردشت تركيبات فنلي عصاره متانولي گياه منطقه

در مقايسه با ) گرم بر گرم وزن خشك ميلي7/42 5/1(
محققي ثمرين و همكاران در سال ]. 33[ساير مناطق بود 

ا دو  تركيبات فنلي پوست سيب زميني راموس را ب2008
نتايج اين . روش فراصوت و پركولاسيون استخراج كردند

محققين بيانگر كارامدتر بودن روش استخراج با حلال 
نسبت به روش فراصوت در ) روش پركولاسيون(متانول 

 ميكروگرم به ازاء گرم وزن 2/589( استخراج تركيبات فنلي
نوع رقم، شيوه استخراج و شرايط  ].34[بود ) خشك گياه

ترين عوامل مؤثر بر ميزان ي و نگهداري از جمله مهمفراور
  .]35[آيند تركيبات فنلي به شمار مي

- ارزيابي قدرت مهار كنندگي راديكال-3-2

 DPPH هاي آزاد

ي سياه، گشنيز آبي بذر زيره- قدرت عصاره متانولي4شكل 
. دهد نشان ميDPPHهاي آزاد و شويد را در مهار راديكال

آبي -درت مهاركنندگي بيشتر عصاره متانولينتايج بيانگر ق
ي سياه نسبت به بذر گشنيز و شويد در غلظت بذر زيره
ي سياه، آبي زيره-هاي متانولي عصاره50ICمقدار . مشابه بود

نتايج مقايسه .  آورده شده است3گشنيز و شويد در شكل 
آبي بذرهاي -هاي متانولي عصاره50ICميانگين نشان داد كه 

داري داشتند العه با يكديگر اختلاف معنيمورد مط
)05/0<P .(ترين روش تعيين روش حذف راديكال، مهم

چندين روش براي . ها در غذا استسازوكار ضداكساينده
هاي ارزيابي فعاليت ضداكسايشي به وسيله حذف راديكال

هاي آلي قطبي مثل متانول در دماي اتاق سنتزي در حلال
 DPPHها حذف راديكال  روشيكي از اين. وجود دارد

 يك راديكال چربي دوست است كه داراي DPPH. است
  .]36[ نانومتر است 515 تا 517جذب بيشينه در طول موج 

 
آبي -آبي و اتانولي-هاي متانولي عصاره50ICمقدار  3 شكل

هاي داراي حروف متفاوت ستون. سياه، گشنيز، شويدبذرهاي زيره
آزمون دانكن، (عني داري باهم دارند از لحاظ آماري اختلاف م

05/0 P> .(ي دهندهها نشانهاي رسم شده در انتهاي ستونتيرك
 .گيري شده استهاي اندازهانحراف معيار داده

 پيداست كه به طور كلي قدرت مهاركنندگي 4از شكل 
آبي -هاي متانولي توسط عصارهDPPHراديكال آزاد 

 BHTكساينده سنتزي بذرهاي مورد مطالعه نسبت به ضدا
هاي به عبارت ديگر اين ضداكساينده در غلظت. تر بودپايين

. بسيار كمتر قدرت مهاركنندگي مشابه را به نمايش گذاشت
همچنين نتايج حاكي از قدرت مهاركنندگي بيشتر عصاره 

ي سياه نسبت به بذر گشنيز و شويد آبي بذر زيره-متانولي
تر، عصاره ي پايينهادر غلظت. در غلظت مشابه بود

آبي بذر شويد قدرت مهاركنندگي راديكال آزاد -متانولي
بيشتري را نسبت به گشنيز به نمايش گذاشت در حالي كه 

هاي بالاتر سرعت افزايش قدرت مهاركنندگي در غلظت
آبي شويد كاهش يافت به -راديكال آزاد عصاره متانولي

ليتر ميليگرم بر  ميلي200طوري كه در غلظت بالاتر از 
آبي بذر شويد و گشنيز -قدرت ضداكسايشي عصاره متانولي

توان ناشي از اين پديده را مي احتمالا. تقريبا مشابه بود
خاصيت پراكسيداني عصاره شويد دانست چرا كه برخي از 

هاي بالا خاصيت هاي فنلي در غلظتمواد حاوي تركيب
كه با شايان ذكر است ]. 37[دهند پراكسيداني نشان مي

گرم بر  ميلي250 به 50افزايش غلظت عصاره هر سه بذر از 
 افزايش DPPHليتر قدرت مهاركنندگي راديكال آزاد ميلي
شود افزايش  مشاهده مي4همان طور كه در شكل . يافت
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ليتر منجر به افزايش گرم بر ميلي ميلي200 به 50غلظت از 
 94 به  درصد40ي سياه از حدود قدرت مهاركنندگي زيره

 76 درصد به 20درصد شد در حالي كه در مورد شويد از 
 درصد 5/74 درصد به 15درصد و در مورد گشنيز از حدود 

اين نتايج بيانگر اين مطلب است كه روند افزايش . رسيد
آبي -قدرت مهاركنندگي راديكال آزاد در عصاره متانولي
 . گشنيز شتاب بيشتري نسبت به دو عصاره ديگر داشت

 
هاي  عصارهDPPHميزان مهار كنندگي راديكال آزاد  4 شكل

 BHTي سياه، گشنيز، شويد و ضداكساينده آبي زيره-متانولي
-ي انحراف معيار دادهدهندههاي رسم شده روي نقاط نشانتيرك

 .گيري شده استهاي اندازه
تاصف ، DPPHدر مطالعه فعاليت ضداكسايشي با روش 

مهاركنندگي اسانس و روغن  قدرت 2009سلطان در سال 
 درصد 32/32 درصد و 25/80 ترتيب ي سياه را بهفرار زيره

 طي 2009رجايي و همكاران در سال ]. 18[گزارش كرد 
آبي پوست -ي متانوليمطالعه قدرت ضداكسايشي عصاره

هاي سبز چند ر قم پسته توضيح دادند كه در تمام غلظت
در گرم نمونه   ميكروگرم فنوليك3 تا 5/0(مورد آزمون 

به ترتيب بيشترين و رقم احمد آقايي و كله قوچي ) خشك
  ].38[كمترين فعاليت ضداكسايشي را از خود نشان دادند 

 DPPHهاي آزاد  در روش مهار راديكال50ICمنظور از 
غلظتي از عصاره يا ضداكساينده سنتزي است كه منجر به 

شود هاي آزاد موجود در محيط ميمهار نيمي از راديكال
شترين و كمترين آبي بي-هاي متانولي در بين عصاره.]39[

50IC گرم بر ميليميلي38/157( به ترتيب مربوط به گشنيز-

اين . است) ليترگرم بر ميليميلي76/104(ي سياه و زيره) ليتر
ي سياه در آبي زيره- نتيجه بدين معناست كه عصاره متانولي

تري فعاليت ضداكسايشي مشابه با عصاره غلظت پايين
ها  تمام عصاره50ICي سهمقاي. آبي گشنيز دارد-متانولي

 در BHTبيانگر اين مطلب بود كه ضداكساينده سنتزي 
قادر به ) ليترگرم بر ميلي ميلي5/8(تري غلظت بسيار پايين

موجود در محيط بود  DPPHهاي  درصد راديكال50مهار 
هاي تفاوت .كه نشانگر قدرت ضداكسايشي بالاتر آن است

مختلف در اين پژوهش هاي  عصاره50ICمشاهده شده بين 
ها نسبت توان به تفاوت در مقادير تركيبات فنلي آنرا مي

  .داد
-هاي متانولي اثر ضداكسايشي عصاره-3-3

ي سياه، گشنيز و شويد در روغن آبي زيره
  سويا

، AFSO ،SO+BC ،SO+Cتغييرات عدد پراكسيد 
SO+D  وSO+BHT گذاري در  روز گرمخانه14 طي

. است آورده شده2گراد در جدول  درجه سانتي60دماي 
نتايج بيانگر اين است كه عدد پراكسيد در نمونه شاهد و 

تفاوت . ها تا روز نهم افزايش يافته استساير نمونه
ها از لحاظ سرعت افزايش عدد محسوسي بين نمونه

پراكسيد مشاهده نشد در حالي كه در روز نهم اختلاف 
 و AFSO، SO+BCداري بين اعداد پراكسيد معني

SO+C با SO+D و SO+BHT مشاهده شد 
)05/0<P .(گيري هيدرو پراكسيدها از جمله رايجاندازه-

-گيري ميزان اكسايشهاي اندازهترين آزمونترين و قديمي

هاي اوليه هيدروپراكسيدها فراورده. پذيري ليپيدي است
ها طي اكسايش ليپيدي اكسايش ليپيدها هستند و مقدار آن

يابد و اين روند به دليل تشكيل و  سپس كاهش ميافزايش و
 نگاه .]40[يابد شكست متوالي هيدروپراكسيدها ادامه مي

كند كه از روز نهم به بعد  مشخص مي2اجمالي به جدول 
ها آغاز شكست و تشكيل هيدروپراكسيدها در همه نمونه

رسد مقدار تشكيل هيدروپراكسيدها در نمونه به نظر مي. شد
بررسي اعداد . ها بيشتر بودسبت به ساير نمونهشاهد ن

پراكسيد در روز چهاردهم حاكي از عدم وجود تفاوت 
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 بود SO+BHT و  SO+BCهايدار بين نمونهمعني
)05/0>P (هاي هاي مذكور و نمونهدر حالي كه بين نمونه

AFSO ،SO+Cو SO+D داري مشاهده  اختلاف معني
پايان روز چهاردهم عدد به عبارت ديگر در ). P>05/0(شد 

 به طور SO+BHT و SO+BCهاي پراكسيد نمونه

هاي ياد شده تمام روغن. ها بودمشهودي كمتر از ساير نمونه
همچنين بيشترين عدد . حائز فعاليت ضداكسايشي بودند

در روز ) والان گرم بر كيلوگرماكيميلي 23/5(پراكسيد 
 . ي شاهد مربوط بودچهاردهم به نمونه

والان گرم اكيميلي(گذاري  روز گرمخانه14 طي SO+BHTو  AFSO ،SO+BC ،SO+C ،SO+D *عدد پراكسيد 2 دولج
 )بر كيلوگرم

SO+BHT SO+D SO+C SO+BC AFSO  روز(زمان( 

Ga23/0±55/1  Fc02/0±77/0  Fb23/0±33/1  Ec08/0±87/0  Fa08/0±57/1  0 
Gb17/0±85/1  Ec08/0±51/1  DEFbc14/0±70/1  Ed06/0±31/1  EFa16/0±10/2  1 
FgB01/0±89/1  Ecd01/0±54/1  DEFbc02/0±77/1  Ed03/0±36/1  Ea40/0±22/2  2 
EfB09/0±36/2  Ed11/0±75/1  DEb02/0±34/2  Dc05/0±07/2  DEa01/0±66/2  3 
CDa09/0±6/2  Ed02/0±86/1  DEc01/0±37/2  CDb03/0±51/2  DEa02/0±65/2  4 
Ca48/0±14/3  DEb11/0±19/2  DEb01/0±36/2  CDb01/0±37/2  Da01/0±05/3  5 
Cb20/0±17/3  Cbc01/0±02/3  CDc02/0±92/2  CDd03/0±57/2  Ca18/0±40/4  6 
Bc30/0±95/3  Bb05/0±16/4  Cd03/0±51/3  Bd08/0±51/3  Ca08/0±28/4  7 
Ab01/0±46/5  Aa03/0±93/5  ABc04/0±33/5  Ab01/0±44/5  Aa11/0±99/5  8 
Ab20/0±90/5  Ab02/0±92/5  Aa03/0±15/6  Aa12/0±11/6  Aa11/0±12/6  9 
Bb09/0±07/4  Bb54/0±69/3  ABa47/0±53/5  Aa09/0±95/5  Ec31/0±36/2  10 
CDa31/0±12/3  CDab21/0±81/2  DEb12/0±54/2  BCab62/0±94/2  DEab14/0±70/2  11 
CDb06/0±84/2  CDb21/0±75/2  DEb45/0±50/2  CDb55/0±59/2  ABa85/0±56/5  12 
Bb005/0±00/4  Cbc90/0±72/3  DEFc07/0±05/2  BCd88/0±04/3  ABa04/0±76/5  13 

CDc47/0±65/2  Bb33/0±04/4  Bab48/1±77/4  CDc30/0±6/2  Ba01/0±23/5  14 
 انحراف معيار±ميانگين* 

 ). P>05/0( درصد است 5دار به ترتيب در هر ستون و سطر در سطح حروف غيرمشترك بزرگ و كوچك بيانگر وجود اختلاف معني

 
ها پس از ها نشان داده است عدد پراكسيد روغنيبررس

اي افزايشي، به دليل ناپايداري پشت سر گذاري دوره
ها به تركيبات ثانويه اكسايش هيدروپراكسيدها و تجزيه آن

گيرد ليپيدي، دچار نقصان شده، روندي نزولي به خود مي
]30.[  

 اثر ضداكسايشي عصاره 2004گلي و همكاران در سال 
جي پوست سبز پسته را در روغن سويا بررسي استخرا
ليتر گرم بر ميلي ميلي600نتايج نشان داد كه غلظت . كردند

ليتر گرم بر ميلي ميلي200از عصاره به همراه غلظت 

هاي سنتزي بيشترين اثر ضداكسايشي را داشت ضداكساينده
]41[.  

تغييرات عدد اسيد تيوباربيتوريك روغن سوياي بدون 
گرم بر  ميلي100تحت تأثير افزودن ) شاهد(ده ضداكساين

ي سياه، گشنيز، شويد و آبي زيره-ي متانوليليتر عصارهميلي
 درجه سانتيگراد به 60 در دماي BHTضداكساينده سنتزي 

   .است آورده شده3 روز در جدول 14مدت 
 بيانگر مراحل ثانويه اكسايش چربي و حضور TBAعدد 

ش به خصوص مالون آلدئيد است كه ي اكسايتركيبات ثانويه
. شودهاي اكسيده ميسبب بروز تغييراتي در طعم روغن

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

03
 ]

 

                             9 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5351-fa.html


 ...ه و مقايسه فعاليت مهاركنندگي و ضداكسايشي عصارهمطالع                                  و همكاران   متين سليماني فر

  114

هاي غيراشباع با هاي حاصل از اكسايش چربيفراورده
TBA كنند كه اين كمپلكس قرمز رنگي مي ايجاد كمپلكس

نتايج .  نانومتر جذب خوبي دارد532 تا 535در طول موج 
با يك مولكول مالون  TBAدهد كه دو مولكول نشان مي

 از آن جا كه شاخص اسيد .]42[دهند آلدهيد واكنش ميدي
تيوباربيتوريك با شكست هيدروپراكسيدها در ارتباط است 
و با پيشرفت اكسايش هيدروپراكسيدها به طور دائم در حال 

باشند، ممكن است مقدار اين شاخص تشكيل و شكست مي
روي نكرده و بسته نيز طي دوره اكسايش از روند خاصي پي

هاي پيچيده مراحل اكسايش در حال افزايش و به واكنش
كند كه  مشخص مي3نگاه اجمالي به جدول . كاهش باشد

ها روند در روزهاي اول افزايش اسيد تيوباربيتوريك نمونه
قابل توجهي ندارد به طوري كه در برخي روزها افزايش و 

 كه در روزهاي شود در حاليدر روز بعد كاهش مشاهده مي

پاياني به خصوص از روز دهم تا چهاردهم تنها روند 
توان دليل آن را كاهش عدد افزايشي اتفاق افتاده است كه مي

هاي ثانويه به خصوص مالون پراكسيد و تشكيل فراورده
مقدار تشكيل مالون آلدئيد در نمونه شاهد . آلدئيد دانست

وزهاي دهم تا در ر. ها بيشتر بودنسبت به ساير نمونه
 تفاوت SO+BHT و SO+C ،SO+Dدوازدهم بين 

بررسي اعداد اسيد ). P<05/0(داري مشاهده نشد معني
تيوباربيتوريك در روز چهاردهم نيز حاكي از عدم وجود 

 و SO+C ،SO+Dهاي دار بين نمونهتفاوت معني
SO+BHT 05/0( بود>P (هاي در حالي كه بين نمونه

داري وجود  تفاوت معنيSO+BC و AFSOمذكور با 
به عبارت ديگر در پايان روز چهاردهم ). P>05/0(داشت 

كمترين و بيشترين عدد اسيد تيوباربيتوريك به ترتيب 
 . و نمونه شاهد بودSO+Dمربوط به نمونه 

ميلي (گذاري  روز گرمخانه14 طي SO+BHTو  AFSO ،SO+BC ،SO+C ،SO+Dعدد اسيد تيوباربيتوريك  3جدول 
  )آلدئيد بر كيلوگرمم مالون گر

 AFSO SO+BC SO+C SO+D SO+BHT )روز(زمان 

0  
1  
2  
3  
4  
5  
6  
7  
8  
9  
10  
11  
12  
13  
14 

Da04/0± 06/0  
BCa11/0±27/0  
ABa07/0±38/0  
CDa05/0±18/0  
Aa05/0±46/0  

CDa11/0±16/0  
BCa11/0±25/0  
ABa09/0±37/0  
CDa07/0±20/0  
Aa08/0±50/0  

BCa08/0±24/0  
BCa11/0±26/0 
ABa07/0±37/0 
CDab06/0±19/0 

Aa06/0±48/0 

Da05/0±04/0  
BCDab16/0±14/0  

Db02/0±04/0  
BDb03/0±07/0  

BCDb05/0±15/0  
Db04/0±03/0  

BCDab15/0±15/0  
Db02/0±05/0  

BDb04/0±07/0  
ABb05/0±30/0  

BCDb07/0±14/0  
BCDab12/0±17/0  
ABCb01/0±22/0  
ABa05/0±25/0 
Aab14/0±35/0 

Ba02/0±03/0  
Bb02/0±06/0  
Bb01/0±05/0  
Bb03/0±07/0  

ABb14/0±10/0  
Bb01/0±02/0  
Bb03/0±05/0  
Bb002/0±06/0  

Bc05/0±08/0  
Bc04/0±06/0  
Bc01/0±03/0  
Bc03/0±05/0  
Bc03/0±06/0  

ABab11/0±15/0  
Ab02/0±22/0 

Ca01/0±01/0  
BCb04/0±04/0  
BCb02/0±03/0  

ABCb05/0±07/0  
ABb14/0±15/0  
Cb01/0±01/0  

BCb03/0±04/0  
BCb01/0±02/0  

ABCb05/0±07/0  
BCc03/0±05/0  
BCc01/0±02/0  
BCc03/0±04/0  
BCc02/0±02/0  

ABCb05/0±07/0  
Ab02/0±20/0 

Ba01/0±01/0  
Bb03/0±03/0  
Bb04/0±04/0  
Bb02/0±06/0  
Aa06/0±20/0  
Bb01/0±01/0  
Bb02/0±03/0  
Bb04/0±04/0  
Bb03/0±07/0  
Ab03/0±22/0  
Bc01/0±01/0  
Bc02/0±03/0  
Bc04/0±04/0  
Bb03/0±07/0  
Ab05/0±21/0 

 انحراف معيار ±ميانگين* 

 ). P>05/0( درصد است 5دار به ترتيب در هر ستون و سطر در سطح حروف غيرمشترك بزرگ و كوچك بيانگر وجود اختلاف معني

شايان ذكر است كه روند تغييرات عدد پراكسيد با عدد اسيد 
يگر متفاوت بود و ي اكسايش با يكدتيوبابيتوريك طي دوره

. عدد اسيد تيوباربيتوريك به طور آهسته افزايش يافته است
ها از لحاظ سرعت افزايش عدد تفاوت محسوسي بين نمونه
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نتايج اين پژوهش نشان  .اسيد تيوباربيتوريك مشاهده نشد
آبي داراي قدرت مهاركنندگي -هاي متانوليداد كه عصاره

ي مستقيمي با  رابطهراديكالي بالايي بودند كه اين امر
-اندازه. هاي حاصل داشتحضور تركيبات فنلي در عصاره

گيري اعداد پراكسيد و اسيد تيوباربيتوريك كه به ترتيب 
باشند هاي اوليه و ثانويه اكسايش مينشان دهنده فراورده

هاي طبيعي و بيانگر وجود رقابت چشمگيري بين عصاره
يت ضداكسايشي  از لحاظ فعالBHTضداكساينده سنتزي 
  . در روغن سويا بود

 

  گيري نتيجه-5
با توجه به نتايج به دست آمده از آزمون پايداري روغن 

آبي بذرهاي -هاي متانوليتوان گفت كه عصارهسويا مي
-توانند به عنوان ضداكسايندهي سياه، گشنيز و شويد ميزيره

هاي حاصل از هاي طبيعي توانايي واكنش با راديكال
هاي  ليپيدها را داشته باشند و موجب قطع واكنشاكسايش

زنجيري، افزايش زمان اكسايش كند و كاهش سرعت 
علاوه بر اين ممكن است . اكسايش خود به خودي شوند

هاي هايي بالاتر از غلظتآبي در غلظت-هاي متانوليعصاره
هاي انتخاب شده در اين پژوهش، بتوانند با ضداكساينده

 در نتيجه به عنوان منابعي كه داراي اثر سنتزي رقابت كرده
هاي تكميلي به مواد ضداكسايشي هستند بعد از آزمايش

  .هاي خوراكي اضافه شوندغذايي به خصوص روغن
 

  تشكر و قدرداني -6
در پايان از معاونت محترم پژوهشي دانشگاه آزاد اسلامي 
واحد دامغان به دليل مساعدت در انجام اين پژوهش تشكر 
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Medicinal plants are valuable natural resources that because of large amount of active compounds 
have been concerned in modern societies. Black Cumin, Coriander and Dill are such resources 
which they have many therapeutic and medicinal properties. Our purpose of this research is To 
evaluate the antioxidant activity of water- methanol extract of Black Cumin, Coriander and Dill 
seeds in comparison with BHT. For the preparation of water- methanol extract, the mentioned 
seeds powders were mixed with methanol - water (80:20 v/v) solvent at ratio 1:4 w/v. The total 
phenolic compounds (TPC) was measured by Folin- Ciocalteau’s method. Antiradical and 
inhibitory activity of the extracts were evaluated by DPPH method and compared with synthetic 
antioxidant BHT. The antioxidant activity of above extracts was studied in soybean oil (oven test 
at 60 0C) by measuring peroxide value (PV) and thiobarbituric acid value (TBA) and compared 
with BHT (at level 100 mg/ml). 
There water- methanol extracts of Black Cumin, Coriander and Dill seeds contained 955.77, 
890.62 and 923.16 mg/kg phenolic compounds. The highest IC50 related to water- methanol 
extract of Black Cumin (104.76 mg/ml) which demonstrated higher antiradical activity compared 
to the Coriander and Dill seeds extracts. In oven test, the water- methanol extract of Black Cumin 
showed the greatest antioxidant activity and at level 100 mg/ml acted as BHT at level 100 mg/ml. 
water-methanol extracts of Black Cumin, Coriander and Dill as natural antioxidants are capable 
of scavenging radicals derived from lipid oxidation and reduction of auto-oxidation rate.  
 
Key words: Antioxidant; Medicinal plants; Water-methanol extract; Total phenolic compounds 
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