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               کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز در تاثیر اسانس آویشن دربررسی 

  ترب سیاه و لوبیا سبز 
 

  3، علی محمدي ثانی2دارائی گرمه خانی ، امیر1نازنین مریم محسنی

  

  .عضو باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد ساري، دانشگاه آزاد اسلامی، ساري، ایران - 1
 .می گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده فنی تویسرکان، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایرانعضو هیئت عل - 2

  . دانشگاه آزاد اسلامی، قوچان، ایران واحد قوچان،عضو هیات علمی گروه علوم و صنایع غذایی، - 3
 )15/11/96:   تاریخ پذیرش96/ 30/06:  تاریخ دریافت(

 
  چکیده

بنابراین مدیریت تغییرات آنها .  گیاهی میتوانند داراي اثرات مفید و مضري بر روي کیفیت میوه ها و سیزیجات باشندآنزیم هاي موجود در بافتهاي
 غذایی تازه مواد مصرف کنندگان به استفاده از تقاضايامروزه . درمیوه ها و سبزیجات به عنوان یکی از مسائل مورد توجه در صنایع غذایی مطرح است

به عنوان یکی از (هدف از تحقیق حاضر ارزیابی توانایی اسانس آویشن در کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز  .شده افزایش یافته است يکمتر فرآورو یا 
سوبسترا شامل گایاکول، مخلوط پراکسیداز با آنزیم  حاوي گیاهیبدین منظور عصاره . استو لوبیا سبز سیاه در ترب ) شیمیاییبیوعوامل مهم فساد 

 جذب نمونه سپس . مخلوط گردیدg/100 ml) 200 و 100، 75، 50(آویشن  هیدروژن، بافر فسفات سدیم و غلظت هاي مختلف اسانس پراکسید
 مطالعه نشان داد که فعالیت آنزیمنتایج حاصل از این .  ثانیه قرائت شد400 مدت به نانومتر 470در طول موج با استفاده از روش اسپکتروفتومتري ها 

آنزیم اسانس آویشن در غلظت هاي فوق فعالیت با افزودن بوده که ) واحد فعالیت/ثانیه × گرم سبزي (51  و در لوبیا سبز4625  سیاهز در تربپراکسیدا
، 708 لوبیا سبز به ترتیبپراکسیداز آنزیم و فعالیت ) واحد فعالیت/ثانیه × گرم سبزي( 2162 و 2015، 2550، 2655به ترتیب ترب سیاه پراکسیداز 

  .شده است) واحد فعالیت/ثانیه × گرم سبزي (690 و 579، 6/551
  

  .ترب سیاه، لوبیا سبز، اسانس آویشن، آنزیم پراکسیداز : گانکلید واژ
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   مقدمه- 1
رویـه   هاي اخیر و استفاده بی   رشد روزافزون جمعیت در دهه    

 ایـن منـابع محـدود       از منابع طبیعی باعث افزایش سیر تخریبی      
تغذیه سالم این جمعیت بدون تخریب بیشتر محیط، . شده است

نیازمند افزایش تولید مواد غذایی، جلوگیري از ضایعات قبـل و   
پس از برداشت، کاهش کاربرد مواد شـیمیایی جهـت حفـظ و             

هـاي   نگهداري و سـرانجام مـصرف بجـا و بـه موقـع فـرآورده       
ها و سبزیجات به علت  یوهبه طور کلی بیشتر م. کشاورزي است

داشــتن آب زیــاد فــسادپذیر هــستند و پــس از برداشــت بایــد 
  ].1[ هاي خاصی نگهداري شوند بلافاصله مصرف و یا به روش

بروز ضایعات در محصولات باغی و زراعی یکی از مسائل مهم 
یـا  ها و آفـات       کشاورزي است که این امر ناشی از حمله قارچ        

ساله خسارت زیـادي را    بوده و همه  فعالیت آنزیم هاي مختلف     
این موضوع عـلاوه بـر از دسـت رفـتن     . نماید متوجه کشور می  

بخشی از محصولات کشاورزي، به علت تولید سموم قـارچی،          
هـاي شـیمیایی جهـت از بـین       کش  ها و آفت    مصرف قارچ کش  

گونه آفات سبب به خطر افتادن سـلامت جامعـه نیـز              بردن این 
ها و سموم شیمیایی وءمصرف قارچ کشامروزه آثار س. گردد می

نیز بر همه ثابت شده و اکثر قریب به اتفاق کشورهاي دنیـا بـه          
هاي   تولید محصولات ارگانیک یا محصولات عاري از باقیمانده       

هاي مـضر و   ها، قارچ کش   کش  آلاینده مضر مانند سموم، حشره    
کننــدگان و  شــیمیایی و هــر نــوع آلــودگی کــه بــراي مــصرف 

ذکر ایـن نکتـه    ].2[اند   آور باشند روي آورده     زیانزیست    محیط
نیز ضروري است که سـالانه مقـادیر زیـادي ارز بـراي خریـد               

بـه  . گـردد هاي شیمیایی از کشور خارج می       سموم و قارچ کش   
ها و حشرات در مقابل این      علاوه به مرور زمان میکروارگانیسم    

د براي  سموم مقاوم شده و هر روز نیازمند به فرمولاسیون جدی         
هرچنـد عـدم اسـتفاده از ایـن مـواد نیـز       . باشدها می  نابودي آن 

موجب بروز ضایعات بسیار زیاد محصولات کشاورزي و مـواد   
 پژوهش حاضر تلاشـی     ].3[گردد    غذایی بر اثر حمله آفات می     

نظیـر  (است که با هدف استفاده از مـواد طبیعـی و غیـر مـضر               
ر داخـل کـشور بـه    هـا د  هاي طبیعی کـه مـواد اولیـه آن         اسانس

، )باشـند فراوانی تولید شده و به سـادگی قابـل استحـصال مـی            
هـاي شـیمیایی    جهت جایگزینی و حذف سموم و قـارچ کـش       

هـاي تولیدکننـده   مورد استفاده در کنتـرل رشـد قـارچ   (وارداتی  
اي محـصولات     سموم خطرناك و کـاهش ضـایعات سـردخانه        

انس هـاي   و در حقیقـت قابلیـت اس ـ    شودانجام می ) کشاورزي

گیاهی در غبر فعال سازي آنزیم هاي دخیل در فساد میوه ها و        
اي شدن آنزیمـی را     سبزیجات به منظور پیشگیري از بروز قهوه      

هـاي روزافـزون    لذا با عنایـت بـه محـدودیت       . بررسی می کند  
اســتفاده از مــواد شــیمیایی ضــد میکروبــی ناشــی از گــسترش 

 فـرار منـابع ضـد       هـاي   رسد اسانس   مقاومت دارویی به نظر می    
هـاي    میکروبی بهتري در حفظ مواد خوراکی و کنتـرل بیمـاري          

 به علاوه تمایل به استفاده از ترکیبات طبیعی        ].4[انسانی باشند   
کننـده   براي جلوگیري از رشد میکروبـی در اثـر فـشار مـصرف        

هاي شیمیایی در میوه و  جهت کاهش یا عدم استفاده از افزودنی
   ].5[ش است ها در حال افزای سبزي

اي از الکل، آلدئید،      رنگ و پیچیده    ها ترکیبات طبیعی، بی     اسانس
هستند که داراي بوي مخصوص به خـود بـوده و در          ... استر و   

دسترس نبوده و در سلامت انسان نقش         ترکیبات مصنوعی قابل  
ایـن ترکیبـات وزن مولکـولی کمتـر از آب       . حائز اهمیت دارند  

د، فـرار بـوده و از آن بـه عنـوان         داشته و در سطح آب می مانن      
اکسیدان و ضـد     دهنده غذا، آنتی    ، طعم )اسانس اکالیپتوس (بخور  

  ].6[گردد  هاي زیادي میمیکروبی استفاده
 مهـم  هـاي  جـنس  از یکـی  Thymus Lبا نام علمی  آویشن

 ایران  دردارویی گیاهان ترین مهم از که یان استنعناع خانواده

 داراي کارواکرول و تیمول ترکیب ود داشتن دلیل به باشد ومی

ضـد   ضد اسپاسم، ضـد نفـخ،   اثر  متعددي نظیردارویی خواص
در . اسـت  میکروبـی قـوي   ضدو  کننده ضد عفونی روماتیسم،

زمینه اثـرات ضـد میکروبـی گیـاه آویـشن تحقیقـات وسـیعی               
سـینق و همکـاران در سـال        صورت گرفته است به عنوام مثال       

شن و میخک موجب کاهش باکتري  که آوینمودند بیان) 2003(
بیـان نمودنـد کـه      ) 2000(تاسـو و همکـاران       ].7[ گرددها می 

از دسـت رفـتن انتقـال    خاصیت ضد میکروبی آویشن به دلیـل     
الکتــرون و نفــوذ پــذیري در ســطح غــشاء سیتوپلاســمی      

 با تغییر چنیناسانس آویشن هم ].8[ می باشدها میکروارگانیسم
ارگانیسم ها سـبب کمبـود پرتـون،    در نفوذ پذیري غشاء میکرو    

کـارواکرل یـک    ].9[فسفات و پتاسیم داخلی سلول می گـردد         
در اسانس گیاهان ماده موثره غالب موجود ترکیب ترپنی بوده و 

 کـاهش سـنتز یـا       دلیـل  کـه بـه      اسـت  میخک و زنیان     ،آویشن
 ATPسبب حذف   هیدرولیز بدون تغییر در نفوذ پذیري غشاء        

  ].10[گردد می داخل سلول باکتري 
پکتـین اسـترازها، پلـی      پراکـسیدازها،   آنزیم هاي مختلفی نظیر     

 ، لیپواکـسیژنازها و فنلازهـا  گالاکترونازها، پلی فنول اکـسیدازها   
میتواننـد   بـوده و  مسئول فساد آنزیمـی میـوه هـا و سـبزیجات            
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واکنشهاي اولیه تجزیه نامطلوب رنگ، عطر، طعـم و تغییـرات           
آنزیم پراکـسیداز یـک آنـزیم       . داي و حسی را سبب شون     تغذیه

ها را کاتالیز می کند کـه   آهن دار بوده و شمار زیادي از واکنش       
در آن پراکسید هیدروژن با دادن الکترون نقش احیـاء کننـده را           
ایفا کرده و ارتباط تجربی آن با کاهش طعـم و رنـگ در مـواد               

بنابراین غیرفعال کردن این آنـزیم        ].11[ اثبات شده است  خام  
مر انباري میوه ها و سبزیجات را در حین نگهـداري افـزایش     ع

آنزیم پراکسیداز به خاطر مقاومت حرارتی بالا و غلظت  .میدهد
زیاد، از آن به عنوان شاخص کفایـت آنـزیم بـري حرارتـی در           

پراکـسیداز بـه   . اغلب سبزي ها و میـوه هـا اسـتفاده مـی شـود      
ز، سـیتوکرم   شامل گلوتـاتیون پراکـسیدا    (صورت ایزوآنزیمهاي   

 ،سی پراکـسیداز، لاکتوپراکـسیداز، هـورس ردیـش پراکـسیداز     
هالوپراکسیداز و هیدروژن پراکسیداز با حساسیت متفـاوت بـه          

ــی  ــر  (دناتوراســیون حرارت ــدار در براب ــاوم و ناپای ــاي مق فرمه
سه فرآیند عمده . ها یافت شده استدر سبزیها و میوه )حرارت

 تفکیـک  - 1کسیداز شـامل  قابل ملاحظه در غیرفعال سازي پرا  
، )سیـستم فعـال آنـزیم   (از هالوآنزیم  Heme گروه پروستاتیک

 -3و ) قــسمت پروتئینــی آنــزیم( تغییــر ترکیــب آپــوآنزیم -2
  ].12[ اي گروه پروستاتیک استتغییرات تجزیه

فعالیت آنزیم پراکسیداز در عصاره تعداد زیـادي از سـبزیجات           
سـازي  جهت غیرفعـال  ].13-17[مورد مطالعه قرار گرفته است  

دهی، کاهش هاي مختلفی نظیر حرارت آنزیم پراکسیداز از روش
pH   یا فعالیت آبی )aw (هاي شیمیایی و یا افزودنی)اکـسید  دي

هـاي  ها داراي محدودیت  شود که این روش   استفاده می ) گوگرد
کننـدگان   با توجه به تمایل مصرف   . باشندمخصوص به خود می   

ها  ولات غذایی با حداقل فرآوري، تولیدکنندهبه استفاده از محص
هـاي جـایگزین بـراي افـزایش عمـر نگهـداري              به دنبال روش  

با توجه به اینکـه خاصـیت ضـد میکروبـی          . محصولات هستند 
اسانس هاي گیاهی اثبات رسیده است در این مقاله تاثیر اسانس 
هاي گیاهی بر غیر فعال سازي آنزیم هاي دخیل در فساد میـوه    

آنزیم تر ذکر شـد   همانطور که پیش  .  سبزیجات بررسی شد   ها و 
هاي گیاهی است کـه  هاي مهم در بافتپراکسیداز یکی از آنزیم   

ترکیـب و تولیـد کمـپلکس    ) آب اکسیژنه(با پراکسید هیدروژن  
-نماید که قادر به انجام واکنش با بسیاري از مولکـول      فعالی می 

 آکـسیژن در اثـر   همچنین مقداري . باشدهاي دهنده الکترون می   
فعالیت این آنزیم تولید می شود که می تواند با ترکیبات فنولی            
. داخل گیاه واکنش و قهوه اي شدن آنزیمـی را کاتـالیز نماینـد            

بنابراین استفاده از ترکیبات آنتی اکسیدان می توانـد بـا حـذف              

اکسیژن تولیدي از بروز واکنش قهو هاي شدن آنزیمی ممانعت          
روئی که مقدار پلی فنل هاي آنهـا بـالاتر اسـت           گیاهان دا . کنند

خـواص آنتـی    . داراي خاصیت آنتی اکسیدانی بیـشتري هـستند       
اکسیدانی اسانس هاي گیاهی مختلف با توجه به مواد مـوثر آن           
متفاوت بوده که این اختلاف در مواد موثر یک اسانس گیـاهی             

) 1990(همدا و کلین    . خاص نیز به وضوح قابل مشاهده است      
ان نمودند اختلاف در رفتار آنزیم پراکسیداز بـر ضـد مـواد            عنو

آنتی اکسیدانی می تواند به حضور ایزو آنـزیم هـا نـسبت داده              
بررسی توانایی اسـانس    هدف از انجام این پژوهش       ].18[ شود

پراکسیداز تـرب و لوبیـا سـبز        آنزیم  در غیرفعال سازي    آویشن  
اسـانس هـاي    با توجه به خاصیت آنتـی اکـسیدانی         . بوده است 

گیاهی این پژوهش می تواند تلاشی در آزمایش تاثیر این مـواد     
در کاهش فعالیت آنزیم هاي موثر در قهـوه اي شـدن آنزیمـی              

هـا و   و در نتیجه امکان حفظ رنـگ و طعـم میـوه           ) پراکسیداز(
سبزیجات خوراکی از طریق غیر فعال سازي این آنزیم به عنوان 

  . فنل اکسیداز باشدپیش نیاز فعالیت آنزیم هاي پلی
 

 مواد و روش ها - 2
و لوبیا سبز از بازار میوه و سیاه جهت انجام این پژوهش ترب 

اسانس آویشن به . تهیه شد) ایران(سبزي شهرستان گرگان 
عنوان منبع حاوي آنتی اکسیدان طبیعی از شرکت باریج اسانس 

 200، 100، 75، 50هاي غلظت، 80تهیه و با استفاده از تویین 
(g/100 ml)از آن تهیه گردید .  

   تهیه عصاره آنزیمی ترب و لوبیا سبز- 2-1
 گرم از سبزي مورد نظر توزین و ضمن 10براي این منظور 

خرد )  درجه سانتی گراد4( میلی لیتر آب مقطر 30افزودن 
 درجه سانتی گراد 4 دقیقه در دماي 15گردید و به مدت 

 و مایع رویی که حاوي شد)  دور در دقیقه10000(سانتریفوژ 
باشد به عنوان عصاره آنزیمی مورد استفاده آنزیم پراکسیداز می

  ].13[قرار گرفت 
   مخلوط واکنش- 2-2

 10، %1 میلی لیتر گایاکول 10مخلوط سوبسترا شامل مخلوط 
 میلی لیتر بافر فسفات 100و % 3میلی لیتر پراکسید هیدروژن 

  ].18[ تنظیم شد 5/6 مخلوط واکنش روي pHسدیم بود که 
   اندازه گیري فعالیت آنزیم پراکسیداز- 2-3
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انجام ) 1990(سنجش فعالیت آنزیمی طبق روش همدا و کلین 
بررسی اثر اسانس مورد استفاده در غلظت جهت  ].18[ گردید

 درجه سانتی 25هاي کاربردي، فعالیت آنزیم پراکسیداز در 
استفاده از گایاکول  نانومتر با 470گراد و با اسپکتروفتومتر در 

به عنوان ) مرك(به عنوان سوبسترا و پراکسید هیدروژن ) مرك(
 میلی لیتر 87/2بدین منظور . گیري شددهنده هیدروژن اندازه

 میلی لیتر 03/0لیتر عصاره خام و  میلی1/0مخلوط سوبسترا، 
لیتر بود به کاوت منتقل و جذب  میلی3آب مقطر که جمعا 

 نانومتر به مدت 470سینتیکی در طول موج ها به صورت نمونه
 گیاهی بر فعالیت جهت بررسی اثر اسانس.  تانیه قرائت شد400

 03/0آنزیم پراکسیداز به مخلوط سوبسترا و عصاره آنزیمی 
لیتر از غلظت هاي مختلف اسانس مورد مطالعه اضافه و میلی

 نانومتر 470جذب نمونه ها به صورت سینتیکی در طول موج 
بررسی در مرحلۀ بعدي براي اندازه گیري  ].18[ائت شد قر

در بافت آنزیم پراکسیداز سازي تاثیر اسانس آویشن بر غیر فعال
 هاي غلظتی بااز سبزي مورد نظر را در محلولمقداري سبزي، 

 به g/100 ml) 200 و 100، 75، 50(مختلف اسانس آویشن 
مطابق روش  ساعت 1 پس از  نموده و دقیقه غوطه ور1مدت 

جذب نمونه ها به صورت قبل عصاره گیري انجام شده و 
 ثانیه قرائت 400 نانومتر به مدت 470سینتیکی در طول موج 

  .شد
   تجزیه هاي آماري- 2-4

این آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی و با استفاده از نرم 
جهت مقایسه میانگین ها .  انجام شدSAS) 2001(افزار آماري 

و براي رسم % 5 چند دامنه اي دانکن در سطح از آزمون
  .استفاده شد) Excel) 2003نمودارها از نرم افزار 

 نتایج و بحث - 3
   و لوبیا سیاهمیزان فعالیت آنزیم پراکسیداز در عصاره خام ترب

  توسط دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه گیري شد که به  سبز

)  فعالیتواحد/ه ثانی× گرم سبزي (900 و 4625 ترتیب برابر با 
بود که این نشان دهنده میزان قابل توجه فعالیت آنزیم 

نتایج مربوط به . و لوبیا سبز می باشدسیاه پراکسیداز در ترب 
بر فعالیت آنزیم آویشن تاثیر غلظت هاي مختلف اسانس 

 و لوبیا سبز مورد مطالعه در  سیاهپراکسیداز در عصاره خام ترب
ده است و همانطور هم که در جداول  ارائه ش)3( و )1(جداول 

 مشاهده می شود آویشن در تمامی غلظت هاي مورد )4( و )2(
تأثیر مثبت داشته و باعث سیاه  ترب بر آنزیم پراکسیدازاستفاده 

 اما در لوبیا سبز برعکس عمل نموده . گردیدآنکاهش فعالیت 
موجب افزایش فعالیت در تمامی غلضت هاي مورد استفاده و 

 علت به تواندمی افزایش  این کهم پراکسیداز شده استآنزی

 بازدارندگی اثر شدن کم و آنزیم در دسترس سوبستراي افزایش

از  ].14[آویشن باشد  اسانس متفاوت هاي غلظت در آنزیم
بیش از (آنجا که آنزیم پراکسیداز داراي ایزوآنزیم هاي مختلفی 

هاي اساسی است که با یکدیگر  تفاوت )  ایزو آنزیم1000
 بر این اساس مقدار فعالیت و نیز حساسیت این آنزیم به ؛دارند

نتایج این تحقیق نیز موید رفتار . عوامل مختلف متفاوت است
بر اساس نوع ) اسانس آویشن(متفاوت این آنزیم به یک تیمار 

به طوریکه اسانس آویشن موجب کاهش . منبع آنزیمی بود
شده بود اما باعث تشدید سیاه  فعالیت آنزیم پراکسیداز در ترب

در حقیقت می توان . فعالیت این آنزیم در لوبیا سبز شده بود
بیان نمود که علاوه بر تفاوت نوع آنزیم در دو سبزي مورد 
مطالعه ممکن است عوامل ممانعت کننده دیگري در لوبیا سبز 
وجود داشته باشد که با اسانس آویشن واکنش داده و اثر آن را 

                  یم پراکسیداز کاهش داده باشد یا حتی موجب تجزیهبر آنز
                اسانس به ترکیبات فنولی فعال دیگر شده باشد که در 

            ایاکول را ایفا نمودهگواکنش با آب اکسیژنه شبیه نقش 
  ].14- 17[  بیشتر نشان دهندفعالیت آنزیم را و میزان

 
Table 1 Effect of different concentrations of thyme essential oil on peroxidase activity (gram of 

vegetable × second / unit of activity) of crude extracts of selected vegetables 
thyme essential oil concentration (g/100 ml) Peroxidase enzyme 

sources 0 50 75 100 200 
Black Spanish radish 4625a 2655b 2550b 2015c 2162c 

Green bean 51c 708a 551.6b 579b 690a 

*Superscript letters indicate that means with the same letters designation in a raw are not significantly different 
at P<0.05. 
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Table 2 Effect of different concentrations of thyme essential oil on percent relative peroxidase activity 
(gram of vegetable × second / unit of activity) of crude extracts of selected vegetables. 

thyme essential oil concentration (g/100 ml) Peroxidase enzyme 
sources 0 50 75 100 200 

Black Spanish radish 4625a 42.59c 44.86c 56.43b 53.24b 

Green bean 51c -1288.23a -981.56b -1035.2b -1252.94a 

*Superscript letters indicate that means with the same letters designation in a raw are not significantly different 
at P<0.05. 

*Negative sign mean that proxidase activity increased more than blank sample (crude extracts). 
 

Table 3 Effect of dipping in different concentrations of thyme essential oil on peroxidase activity 
(gram of vegetable × second / unit of activity) of selected vegetables 

thyme essential oil concentration (g/100 ml) Peroxidase enzyme 
sources 0 50 75 100 200 

Black Spanish radish 4625d 815b 960a 720c 975a 

Green bean 51d 142.5c 257.5b 325a 151.25c 

Superscript letters indicate that means with the same letters designation in a raw are not significantly different at 
P<0.05. 

 
Table 4 Effect of dipping in different concentrations of thyme essential oil on percent relative 

peroxidase activity of selected vegetables 
thyme essential oil concentration (g/100 ml) Peroxidase enzyme 

sources 0 50 75 100 200 
Black Spanish radish 4625a 82.37c 79.24d 84.43b 78.91d 

Green bean 51c -179.41c -404.90b -537.25a -196.56c 

Superscript letters indicate that means with the same letters designation in a raw are not significantly different at 
P<0.05. 

Negative sign mean that proxidase activity increased more than blank sample (crude extracts). 

 سنجش فعالیت آنزیم پراکسیداز با - 3-1
  افزودن مستقیم اسانس به عصاره

هاي مختلف اسانس آویشن بر فعالیت  تاثیر غلظت)1(شکل 
که از آنجا . را نشان می دهدسیاه ترب عصاره آنزیم پراکسیداز 

شیب منحنی جذب بیانگر فعالیت آنزیم می باشد و مقدار 
ب منحنی محاسبه می شود بنابراین یفعالیت از محاسبه ش

اسانس آویشن در کلیه غلظت ها همانطور که مشاهده می شود، 
باعث کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز شده است به طوریکه در 

پراکسیداز  شود تمام منحنی هاي فعالیت آنزیمشکل ملاحظه می
هاي مشخص شیب کمتري با غلظتآویشن تحت تأثیر اسانس 

اولیۀ ترب داشته منحنی هاي فعالیت آنزیم پراکسیداز نسبت به 
هرچند که از . باشدکه بیانگر کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز می

 ثانیه به بعد به نظر می رسد تاثیر آنتی اکسیدانی 50هاي زمان
پراکسیداز کاهش آنزیم   براسانس آویشن و ممانعت کنندگی آن

  . یافته باشد
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Fig 1 Effects of different concentrations of thyme 
essential oil on peroxidase enzymatic activity of 

black Spanish radish crude extract 
هاي مختلف اسانس آویشن بر فعالیت  تاثیر غلظت)2(شکل 

همانطور که . لوبیا سبز را نشان می دهدعصاره آنزیم پراکسیداز 
افزایش باعث شود اسانس آویشن در کلیه غلظت ها مشاهده می

 است به شدهقابل توجهی در منحنی فعالیت آنزیم پراکسیداز 
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منحنی فعالیت ر کلیه غلظت هاي اسانس آویشن، دطوریکه 
بیشتر از عصاره هاي لوبیا فاقد اسانس آویشن آنزیم پراکسیداز 

افزایش فعالیت آنزیم پراکسیداز در لوبیا سبز تحت . باشدمی
تاثیر اسانس آویشن می تواند به علت ترکیب شدن مواد فنولی 

 باشد که اسانس آویشن با آب اکسیژنه و ایجاد رنگ قهوه اي
باعث افزایش جذب شده است به عبارت دیگر اسانس آویشن 

را  زنه تنها نتوانسته است فعالیت آنزیم پراکسیداز در لوبیا سب
مهار کند بلکه خود به عنوان عامل تشدید کننده و ترکیب فنولی 
فعال با اکسیژن حاصل از تاثیر آنزیم بر آب اکسیژنه واکنش 

دارائی نتایج . افزایش داده استداده و شدت تشکیل رنگ را 
محسنی و همکاران نیز و ) 2010(گرمه خانی و همکاران 

ع بااي مختلف روي مننیز موید تفاوت تاثیر اسانس ه) 2015(
 ). 15-16(آنزیمی مختلف بود 
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Fig 2 Effects of different concentrations of thyme 
essential oil on peroxidase enzymatic activity of 

green bean crude extract 
 سنجش فعالیت آنزیم پراکسیداز با غوطه - 3-2

   آویشنور کردن سبزیجات در اسانس
هاي مختلف اسانس غلظتغوطه وري ترب سیاه در تاثیر 

 )3(در شکل سیاه آویشن بر فعالیت آنزیم پراکسیداز ترب 
ر که مشاهده می شود غوطه وري همانطو. داده شده استنشان 

اسانس آویشن تمامی غلظت هاي در سیاه نمونه هاي ترب 
 منجر به کاهش قابل توجهی در فعالیت آنزیم ،مورد مطالعه

شده است به طوریکه که منحنی فعالیت سیاه پراکسیداز ترب 
 200 و 100، 75، 50آنزیم پراکسیداز در هر چهار غلظت 

(g/100 ml) بدون سیاه به نمونه هاي ترب نسبت  آویشن

 و شیب نمودارها کاهش یافته غوطه وري در اسانس کمتر بوده
 می توان بیان نمود که اسانس آویشن داراي اثر بنابرایناست 

بازدارندگی بسیار مناسبی روي کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز 
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Fig 3Effect of dipping in different concentrations of 

thyme essential oil on peroxidase enzymatic 
activity of black Spanish radish 

  
مشاهده می شود غوطه وري نمونه ) 4(همانطور که در شکل 

 g/100) 200، 100، 75، 50 غلظت هاي هاي لوبیا سبز در

ml)  ،اکسیداز منجر به افزایش فعالیت آنزیم پراسانس آویش
.  استوري شدهبدون غوطهلوبیا سبز نسبت به نمونه هاي 

آویشن اسانس  با افزایش غلظت شودهمانطور که ملاحظه می
منحنی فعالیت آنزیم پراکسیداز روند صعودي داشته و شیب 

که افزایش  توان چنین بیان نمودنمودار افزایش یافته است و می
ت آنزیم پراکسیداز اسانس آویشن باعث افزایش فعالیغلظت 

  . استشده
مشخص ) 4(و  ) 3(،  )2(،  )1(طور که در شکل هاي      همان

است با افزایش زمان، فعالیـت آنـزیم پراکـسیداز در یـک             
یابد کـه نتـایج،   غلظت ثابت از اسانس آویشن، افزایش می  

آنزیمی بـا زمـان، بیـانگر افـزایش     مربوط به ارتباط فعالیت  
 که در تحقیق دارائی گرمه    دسترسی آنزیم به سوبسترا بوده    

              ، شــــهابی قهفرخــــی و )2010(خــــانی و همکــــاران 
            )2015(و محــــسنی و همکــــاران ) 2013(همکــــاران 

ــت    ــده اســـــ ــت شـــــ ــز ثابـــــ ). 14-16(نیـــــ
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Fig 4 Effect of dipping in different concentrations 

of thyme essential oil on peroxidase enzymatic 
activity of green bean. 

 که داشتند بیان تحقیقی در نیز (1391) دارائی و نژاد کاشانی

 اي قهوه از مانع محیط اکسیژن با شدن ترکیب با ها اسانس

تحت  پراکسیداز را آنزیم فعالیت نتیجه در و شده آنزیمی شدن
 حاضر حقیقت نتایجبخشی از  با که قرار می دهند کنترل

 ارتباط نیز محققین سایر تحقیقات نتایج  ].17[داشت  مطابقت

 کنندگی ممانعت و گیاهی هاي اکسیدانی اسانس آنتی فعالیت

 تأثیر تحت مختلف سبزیجات در آنزیم پراکسیداز فعالیت

 تحقیق نتایج موید که دهد می نشان گیاهی را هاي اسانس

 ،(2010) کارانهم و خانی دارائی گرمه .دنباشمی حاضر

 میخک، هاياسانس تاثیر )2013 (همکاران و قهفرخی شهابی

 سبزیجات پراکسیداز آنزیم سازي فعال غیر در زیره و رازیانه

 سیب و خورشتی کدو قرمز، کلم کلم سفید، کاهو، (مختلف

 مدت زمان با افزایش  ].16و 14[ نمودند گزارش را )زمینی
کاهش ) جذب( آنزیمی شدت و نرخ فعالیتفعالیت آنزیمی، 

شدن سوبستراي در دسترس  تواند به علت کم میکه؛ یابدمی
شدن فعالیت اکسیداتیو آنزیم باشد؛ از سوي دیگر  آنزیم و کم

تواند در کننده از فعالیت آنزیمی نیز میتشکیل ترکیبات ممانعت
اسانس ها با ترکیب شدن با  ].16و 14[ د موثر باشاین مورد 

انع واکنش قهوه اي شدن آنزیمی شده و در اکسیژن محیط م
زیم پراکسیداز را کنترل می کنند که با مطالب نتیجه فعالیت آن

 و گرمه خانی دارائی ].17[ این پژوهش منطبق می باشد

 افزایش رازیانه، اسانس در که بیان داشتند (2010) همکاران

 شدید افزایش به منجر اسانس افزایش غلظت و فعالیت زمان

 درحالی شد قرمز کلم و سفید کلم پراکسیداز در آنزیم یتفعال

 و گردید مشاهده حالت این میخک عکس اسانس در که

 .داشت بالاتري بازدارندگیاثر  میخک اسانس غلظت افزایش
 کنندگی مهار و آنتی اکسیدانی که قدرت کردند نتیجه گیري آنها

است  نهرازیا اسانس از به مراتب بالاتر میخک نساسا ،اکسیژن
خوب سیاه در ترب  اسانس آویشن در این پژوهش نیز  ].16[

 که شدپراکسیداز  آنزیم فعالیتعمل کرده و موجب کاهش 

 نیاز مورد اکسیژن کاهش یا و مصرفی کاهش سوبستراي بیانگر

 توانایی دهنده نشان که باشد می اي قهوه رنگ براي ایجاد آنزیم

 واکنش از ممانعت و طمحی اکسیژن با واکنش اسانس آویشن در

) آنزیمی شدن اي قهوه( اکسیداز فنول پلی و آنزیم پراکسیداز
 مانع محیط اکسیژن با شدن ترکیب با ها اسانس .باشد می

 آنزیم فعالیت نتیجه در و شده آنزیمی اي شدن واکنش قهوه

 و گرمه خانی دارائی نتایج .کنند می کنترل را پراکسیداز

 ممانعت در میخک اسانس مثبت أثیرت بیانگر) 2010(همکاران 

 کلم( مطالعه مورد سبزیجات در آنزیم پراکسیداز فعالیت از

 افزایش با اسانس کنندگی ممانعت اثر و بود) قرمز کلم و سفید

 افزایش  بالوبیا سبز در  ].16[ شدمی اسانس تشدید غلظت

 )جذب( آنزیمی فعالیت نرخ و شدت ،آنزیمی زمان فعالیت

 افزایش علت به تواندمی افزایش این  کهابدیافزایش می

 آنزیم بازدارندگی اثر شدن کم و آنزیم در دسترس سوبستراي

  ].16و 14[ آویشن باشد اسانس متفاوت هاي غلظت در
  

 نتیجه گیري -4 
روش هاي گوناگونی جهت حفظ انبارمانی محصولات از 

یعی غذایی استفاده می گردد و با توجه به اینکه اسانس هاي طب
علاوه بر خاصیت ضد میکروبی داراي خصوصیت آنتی 
اکسیدانی نیز می باشند پس می توان از آن جهت جایگزین 

غیر فعال نمودن آنزیم . نمودن روش هاي معمول استفاده نمود
پراکسیداز توسط حرارت مشکلاتی از قبیل افت رنگ و کاهش 

این قبیل مواد مغذي را به همراه دارد که در استفاده از اسانس 
آنزیم فعالیت مسائل مطرح نبوده و در عین حال موجب کاهش 

می توان نتایج این تحقیق نشان داد که . پراکسیداز نیز می گردد
کاهش فعالیت آنزیم پراکسیداز در اسانس هاي طبیعی از 

، با توجه به اینکه آنزیم پراکسیداز در سبزیجات استفاده نمود
 مطالعه مشخص شد که مختلف متفاوت می باشد در این

اسانس آویشن می تواند اثر خوبی در جهت کاهش عملکرد 
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داشته باشد اما در لوبیا سبز موجب سیاه پراکسیداز ترب 
 در مجموع این مطالعه قابلیت .گرددافزایش عملکرد آن می

استفاده از اسانس هاي گیاهی در غیرفعال سازي غیر حرارتی 
ما بایستی برحسب نوع منبع آنزیم آنزیم پراکسیداز را نشان داد ا

  . از اسانس مناسب استفاده نمود
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Enzymes in plant tissues can have undesirable or desirable effects on the quality of fruits and 
vegetables; therefore management of their change in fruits and vegetables is one of the concerns in 
food industry. Nowadays consumer's trend has been oriented to use fresh products or foods prepared 
by little process, therefore producers are interested the ways to increase shelf life by use of alternative 
methods. The aim of this work was to study the ability of thyme (Thymus vulgaris L.) essential oil in 
reduction of peroxidase enzyme activity (as an important biochemical degradation factors) in the black 
Spanish radish and green bean. For this purpose, plant extract containing peroxidase enzyme was 
mixed with a substrate mixture composed from guaiacol, hydrogen peroxide, sodium phosphate buffer 
and different concentrations of thyme essential oil (50, 75, 100 and 200 μg/100 ml). The absorbance of 
the samples was measured at 470 nm for 400 seconds spectrophotometrically. Results of this study 
showed that the peroxidase enzyme activity in the black Spanish radish and green beans were 4625 
and 51 (gram of vegetable × second / unit of activity) respectively and by addition of thyme essential 
oil in the above concentrations the peroxidase enzyme activity of black Spanish radish were 2655, 
2550, 2015 and 2162 (gram of vegetable × second / unit of activity) respectively and the peroxidase 
enzyme activity of  green bean were 708, 6/551, 579 and 690 (gram of vegetable × second / unit of 
activity) respectively. 
 
Keywords: Black Spanish radish, Green beans, Thyme essential oil, Peroxidase enzyme. 
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