
  
و ریحان  )Salvia sclarea(گلی کبیر مریم هاي هواییبخشاکسیدانی اسانس آنتی تاثیر بررسی

)Ocimum basilicum (در پنیر سفید ایرانی  
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  چکیده
در ایـن   .انـد در مواد غذایی مطـرح شـده   مصنوعی هاياکسیدانعنوان جایگزین بالقوه آنتیه بهک هستند ايطبیعی پیچیده گیاهان دارویی مخلوط

 درجـه  26 و 90 مـدت  به گرادسانتی درجه 4 دماي درپنیر سفید ایرانی،  ماندگاريو ریحان بر  هاي مریم گلی کبیراکسیدانی اسانستاثیر آنتی ،مطالعه
پنیر بدون  ،تیمار شدند ، کنترل منفی (وزنی/ حجمی) ٪1، 75/0، 5/0ها، در سه سطح غلظتی قرار گرفت. نمونهمورد بررسی روز 39 مدت به گرادسانتی

 و همچنـین هـا مـورد بررسـی    انتخاب شدند. ترکیب شیمیایی اسانس ٪ BHT( 05/0اکسیدان مصنوعی (اي با آنتینمونه ،اکسیدان وکنترل مثبتآنتی
بیشـترین   ارزیابی قرار گرفـت.  موردهاي پراکسید و تیوباربیتوریک اسید و پایداري اکسایشی با استفاده از تست DPPHاکسیدانی با روش ظرفیت آنتی

 نظـر بـه  تینها دردرصد اسانس مریم گلی کبیر مشاهده شد.  ٪1ریحان و  ٪1و  75/0تاثیر در جلوگیري از اکسیداسیون چربی در روز نودم در غلظت 
 ـیمعـدد نهـایی پراکسـید (    بیشتري در مقایسه با اسانس مریم گلی کبیـر داشـت.   اسانس ریحان تاثیر درسیم ) و لـوگرم یک بـر  ژنیاکس ـ والانیاک ـیل

و  096/0و  817/1براي اسانس مریم گلی کبیـر بـه ترتیـب     ٪1) در غلظت روغن گرم1000در مولمیلی برحسب دیآلدهيدمالونتیوباربیتوریک اسید (
 شیافـزا  موجـب  طبیعـی  هاياسانس با يسازیغن >p).05/0 (بود که اختلاف معناداري با نمونه کنترل داشتند 0680/0و  379/1براي اسانس ریحان 

 ، موجبنگهدارندگی یذات يهااما با توجه به ویژگی ،گذاردتاثیر چندانی نمی ارگانولپتیکی خواص . همچنین برشودیم ریپنو پایداري اکسایشی  يماندگار
  شود.می ریپناري افزایش عمر ماندگ
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     1 مقدمه

عنوان غذاي عملگر، ناشی از حضـور  هاي لبنی، بهشیر و فرآورده
کننـدگان،  اکسیدانی با اثرات سودمند بر سلامت مصرفترکیبات آنتی

سبب  هاي آنشیر و فرآورده مطرح است. فرآیندهاي اکسیداسیون در
اي و نیـز  به کاهش کیفیـت تغذیـه   ایجاد بو و طعم تند شده و منجر

 ,.Basti et al). شوندعلت ایجاد ترکیبات سمی میکاهش ایمنی به
کار بردن ترکیباتی که منجر بعلاوه بر ترکیبات شیر،  بنابراین (2007

اي میت ویـژه اهپایداري اکسایشی شیر و محصولات لبنی شود از  به
عنوان یکی از مهمترین فرآوردهـاي لبنـی   باشند. پنیر بهمیبرخوردار 

باشـد. مطالعـات زیـادي در مـورد     پرمصرف، از این قاعده استثنا نمی

                                                        
نشکده دامپزشکی، دانشگاه تخصصی گروه بهداشت مواد غذایی، دا، استادیار- 1
  .ایران هاي نوین آمل، آمل،وريناف

  ) :f.tooryan@ausmt@ac.irEmailنویسنده مسئول:  -(* ١ ١ 
DOI: 10.22067/ifstrj.v1395i0.47142 

اکسیدانی شیر و محصولات لبنی انجام شده، اما تحقیقات فعالیت آنتی
ردي ها بصورت کارباکسیدانتري جهت استفاده از پتانسیل آنتیعمیق

ــراورده ــت   در ف ــزایش ظرفی ــت اف ــا، جه ــویژه پنیره ــی و ب ــاي لبن ه
در  هـاي اخیـر،  هـا الزامـی اسـت. در دهـه    اکسیدانی این فرآوردهآنتی

تحقیقـات زیـادي بـراي     راستاي حذف یا کاهش ترکیبـات سـنتزي،  
هـاي  گـزارش  طبیعـی انجـام شـد و   انواع جایگزینی مواد شیمیایی با 

داراي ترکیبـاتی بـا خاصـیت     رویـی، متعددي بیان شد که گیاهان دا
 ;Kulisic et al., 2004) باشـند رادیکالی میضداکسیدانی و یا آنتی

Lee et al., 2002). با توجـه بـه افـزایش آگـاهی      اخیر هايدر سال
نیاز بـه شناسـایی آنتـی     ها نسبت به ایمنی مواد غذایی،هکنندمصرف

افـزایش اسـت و    اکسیدان هایی با منشا طبیعی روز بـه روز در حـال  
هـاي  اسـتفاده از نگهدارنـده   بـه  زیادي توجه موادغذایی تولیدکنندگان

هاي شیمیایی در جاي نگهدارندههی و میکروبی بهطبیعی با منشأ گیا
هـاي  اکثر اسانس (Moure et al., 2001).اند محصولات خود نموده

هـا،  نظیـر مونـوترپن   ییایمیتوش ـیف گیاهی از صدها ترکیـب پیچیـده  

  نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران 
  346-362ص. 1396ر تی-، خرداد2، شماره 13جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  

Vol. 13, No. 2, June. July. 2017, p. 346- 362 
 



  347  ...گلی کبیرمریم هاي هواییبخشاکسیدانی اسانس آنتی تاثیر بررسی

انـد کـه   تشکیل شدهو.... ها، مشتقات بنزن ترپنها، سزکوئیترپندي
 ,.Tepe et al) اکسیدانی هستنداکثرا در کنار هم داراي پتانسیل آنتی

2007; Choi et al., 2007)توانند عـلاوه بـر   . که این ترکیبات می
(طعـم، بـو و    هـاي حسـی  افزایش ماندگاري، نقش مفیدي در ویژگی

  . (Pokorny et al.,2001) داشته باشند رنگ) مواد غذایی
گلی کبیر و مریم Ocimum basilicumگیاه ریحان با نام علمی 

، گیاهـانی علفـی متعلـق بـه خـانواده      Salvia sclareaبا نام علمی 
اکسیدانی قابل توجه هایی با خصوصیت آنتی، از گونه)نعناعیان(1لابیاته

زاده و همکـاران،  کـاظمی  ;1387(داوند سراب و همکـاران،   باشندمی
) و در سراسر جهان رویشی وسیع دارند و ضمن برخـورداري از  1388

دهنـده در انـواع   عنوان یک افزودنی طعـم خواص ارزشمند درمانی، به
هـاي  گیرند. این گیاهان در بررسـی مواد غذایی مورد استفاده قرار می

آزمایشـــگاهی اثـــرات ضـــدباکتریایی، ضـــدقارچی، ضـــدتوموري، 
 Ghasemi et( انـد اکسـیدانی و ضـدالتهابی ازخـود نشـان داده    آنتی

al.,2013; Wannissorn et al., 2005(گلی . ترکیبات اسانس مریم
عنـوان  کبیر و ریحان توسط کمیسـیون اروپـایی جهـت اسـتفاده بـه     

دهنده در مواد غذایی به ثبـت رسـیده اسـت کـه خطـري بـراي       طعم
). در 1388و همکـاران،   زادهکننـده نـدارد (کـاظمی   سـلامت مصـرف  

هاي ریحـان و  اکسیدانی برخی از گونهتحقیقات پیشین خاصیت آنتی
 ,.Lee et al., 2005; Tomaino et al)گلی مشخص شده استمریم

عنـوان ادویـه   گلی بـه هاي مریمبرخی از گونه ،لاوه بر اینع .(2005
شـود و  براي طعم دادن به گوشت خوك، مرغ و سوسیس استفاده می

اکسیدان براي افزایش پایداري اکسایشی غـذاهاي  عنوان ماده آنتیهب
و  Ebrahimabadi et al.,2010.( Hussainگردد (چرب استفاده می

ترتیب به بررسـی  ) به2010و همکاران ( Ozkan) و 2008همکاران (
اکسیدانی اسانس ریحان ترکیب شیمیایی، فعالیت ضدمیکروبی و آنتی

ها را آن اکسیدانیپرداختند و فعالیت آنتی گلیممریو اسانس و عصاره 
ــا اســتفاده از روش  ــین   DPPHب ــد. همچن ــرار دادن مــورد بررســی ق

Juntachote ) به بررسی تاثیر عصـاره ریحـان در   2006و همکاران (
) به اثر عصـاره  2012و همکاران ( Rasmyگوشت چرخ شده خوك و 

اکسـیدانی در  ت آنتـی گلی بر سس مایونز پرداختند. اغلب تحقیقامریم
یا به تاثیر  ) وPoliteo et al., 2007( محیط آزمایشگاهی انجام شده

ها در مواد غذایی اشاره شده، بدین ترتیب، به رغم بومی بودن عصاره
اطلاعـات انـدکی    و دسترسی آسان و ارزان ایـن گیاهـان در ایـران،   

در دسترس ها، در ماده غذایی طی دوره نگهداري پیرامون تاثیر اسانس
هدف بررسی تحقیق حاضر با  لذا (Kristensen et al., 2001). است

هـاي  پایداري اکسایشی یـک مـدل غـذایی(پنیر) در حضـور اسـانس     
  انجام شده است. گلی کبیر و ریحانمریم

  
                                                        
1 Labiate 

  هاروش و مواد
  مواد 

ها مورد استفاده با درصد خلوص بالا، تمام مواد شیمیایی و حلال
 )Butylated hydroxyl toluene (BHT ن) و(آلمـا  از شرکت مرك

  خریداري شدند.) آلمان( آلدریچاز شرکت سیگما 
  

 هاتهیه و آنالیز اسانس
(بلژیـک) تهیـه   Pronarom هاي مورد استفاده از شـرکت  اسانس

عنـوان حـلال   بـه  %50گردیده و در تمام مراحـل مطالعـه از اتـانول    
ها توسط دستگاه نسها استفاده شد. آنالیز ترکیبات شیمیایی اسااسانس

) انجـام  GC/MSجرمـی (  سـنج فی ـطمجهـز بـه    یگاز کروماتوگراف
هـا تـا زمـان انجـام آزمـایش در      اسانس (Basti et al., 2007).شد

 گراد نگهداري شد.+ درجه سانتی4یخچال 
  

  GC/MSتجزیه اسانس با 
سـنج  ها توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیـف اسانس

 ود در پژوهشکده گیاهان دارویی ایران تجزیـه ) موجGC/MSجرمی (
شد و با استفاده از محاسبه ضرایب بازداري هر یک از اجزاي تفکیـک  

دهنده و طیف جرمی آنها و مقایسه با استاندارد، ترکیبات تشکیله شد
  .(Azizkhani et al., 2012)  شد شناسایی و تعییناسانس 
  

  تهیه پنیر
) UF( شیپالا فرا مداوم روش به گلا درکارخانه استفاده مورد ریپن

 ـتول لیذ شرح به  ـگرد دی  و باکتوفوگاسـیون  گیـري، خامـه  از پـس . دی
 خشـک  مـاده  درصد 38 حدود شیرتا فیلتر شیرتوسط کردن، استاندارد

 منتقـل  استارترزنی هايتانک به هموژنیزاسیون از پس گردیده، تغلیظ
 بـه  رتنتیـت  ،pH جزئـی  کاهش و استارتر ٪1-2 افزودن از پس. شد

 ظرف داخل به استیکآنتی ابتدا آن طی که یافت انتقال پرکن دستگاه
 سـطح  روي ضـدکف  قالـب،  شدن پر از پس شده، اسپري يبندبسته

 پر ظرف در و اضافه ضدکف باتیترک سپس شد، پاشیده رتنتیت عیما
 /یحجم ـ( درصـد 1 و 75/0 ،5/0 يهـا غلظت مرحله نیا در. شودیم

 لهیوسبه که حانیر و ریکب یگلمیمر يهااسانس از کی هر از) یحجم
 بـه  لیاسـتر  سـرنگ  از اسـتفاده  با اند،شده لیاستر ونیلتراسیف روش
 دیگرد اضافه ریش به ضدکف با مخلوط صورتبه سطحی اسپري روش

 انعقـاد  تونـل  بـه  سپس شد، همزده شدن، مخلوط جهت سرعت به و
 به ریپن يحاو وفظر سپس و دقیقه15 حداقل عبور زمان شد، منتقل

 قـرار  درصـد،  5/2 زانیم به نمک پاشش و منتقل خروجی نقاله يرو
 .شـد  انجام آلومینیومی فویل اتصال و ریپن يرو کاغذي پوشش دادن

 بـه  انتقـال  و سـاعت  24 مـدت  بـه  يگذارگرمخانه ،يبعد مرحله در
 17 تـا  15 يحاو يدیتول ریپن. شد انجام گرادسانتی درجه 4 سردخانه
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  .بود یربچ درصد
  

  پنیر چربی استخراج
کلروفرم/  ml50گرم از نمونه پنیر را به محلول  5/2در این روش 

) mM1( ml10 2CaClسپس  .) اضافه و مخلوط شدv/v 1:2متانول ( 
 30ثانیه همگن شد، مخلوط بدست آمده به مدت  15 اضافه و به مدت

 mlانـده آن  مدقیقه سانتریفوژ گردید. فاز کلروفرم جدا شد و به بـاقی 
دقیقه سانتریفوژ گردیـد.   30کلروفرم اضافه شد و دوباره به مدت  30

سپس فاز کلروفرم جدا شده و به کلرفرمی که در مرحله قبل جدا شده 
شرکت مهـر تجهیـز،    Vr 3000مدل بود اضافه شد و در تبخیرکننده

تا رسیدن به وزن ثابت قرار داده شـد. اسـتخراج چربـی پنیـر و      ایران
 26هاي نگهـداري شـده در دمـاي    گیري عدد پراکسید از نمونههانداز

هاي نگهداري شـده  روز یک بار و براي نمونه 3گراد هر درجه سانتی
 Kristensen)روز یکبار انجام شد 6گراد هر درجه سانتی 4در دماي 

et al., 2001).   
)1                       (  100AAA%I ControlExtractControl   

 
  DPPHاکسیدانی به روش یت آنتیارزیابی فعال

آب مقطر مخلوط، و کـاملا همگـن   لیتر میلی 20گرم پنیر با  20
بار سـانتریفوژ کـرده و    2دقیقه  10شد. نمونه همگن شده را به مدت 

 4مایع رویی، جدا گردید و تا انجام مراحل بعدي آزمـایش در دمـاي   
میکرومـول   60لیتر از محلـول  میلی 3گراد نگهداري شد.درجه سانتی

DPPH  میکرولیتر مایع رویی جدا شده در مرحلـه   250در اتانول را با
 گیـري  نانومتر خوانده شد. انـدازه  517قبل مخلوط کرده و جذب در 

DPPHگراد هر درجه سانتی 26هاي نگهداري شده در دماي از نمونه
درجـه   4هاي نگهـداري شـده در دمـاي    روز یک بار و براي نمونه 3

 ,.Apostolidis et al)د روز یـک بـار انجـام ش ـ    6اد هـر  گرسانتی
2007).  
  
  1گیري عدد پراکسیداندازه

کلروفرم/ متانول  ml  15گرم روغن استخراج شده از پنیر با 02/0
  mlو %1محلول کلرید آهن  ml  2/0) مخلوط شد. سپس به آن3: 7(
انول اضافه شد و با کلروفرم/ مت M4 محلول تیوسیانات آمونیوم  2/0
دقیقه در تـاریکی   5رسید. محلول را به مدت  ml25 ) به حجم 3: 7(

 505نگهداشته سپس بـه وسـیله دسـتگاه اسـپکتروفتومتر جـذب در      
والان اکسیژن در هر اکیعنوان میلینتیجه به .گیري شدنانومتر اندازه

عنـوان  بـه آزمایش فوق یک بار بدون نمونه  کیلوگرم چربی بیان شد.
 انجام شدبلانک معرف  عنوانو یک بار بدون معرف بهه بلانک نمون

تا تاثیر رنگ معرف، براي خوانده شدن جـذب محلـول را بـه حـداقل     

                                                        
1 Peroxide Value 

  .(Ye et al., 2009)برساند 
)2() sampleW×m×2×/55/84 blankA- samplePeroxide Value =(A  

  
  sampleA=جذب نمونه 

   blankA بلانک= جذب
  = وزن اتمی آهن 84/55

 m= 2غلظت هاي مختلف آهن کالیبریزاسیون منحنی خط شیب
  پراکسید والانیاکیلیم هن بهآوالان اکیفاکتور تبدیل میلی
  Wsampleوزن نمونه= 

  
  TBARS2اکسیدانی به روش ارزیابی فعالیت آنتی
اسـید   ازمخلـوط هاي مساوي ، حجمTBARSبراي تهیه محلول 

مخلـوط   TBA عرف) با م1به 1به نسبت ( سیتریک و اسید فسفریک
 ml) وNaoHاثر در محلول بی TBA ) M025/0 معرف ml50 . شد
کـه دو اسـید   سیدسـیتریک  ا M2  / کیدفسـفر یاس M2  مخلوط 50
 mlگـرم پنیـر بـا     6. شـدند ي فلزات بکار بـرده  کنندهعنوان چلاتهبه

18TBARS     ــه ــوط ب ــپس مخل ــد. س ــن ش ــواد همگ ــوط و م مخل
هاي آزمایش منتقل گردید لوله تقسیم و به ml6 هاي مساوي قسمت

 5کلروفرم اضافه شد محلول بـه مـدت    ml5/3 هاو به هر یک از آن
دقیقه در دماي اتاق سـانتریفوژ   15سپس به مدت  .دقیقه همگن شد

 100دقیقـه در حمـام آب    10گردید. مایه رویی جدا شده و به مـدت  
در  گراد قرار داده شد. پس از خنـک شـدن نمونـه جـذب    درجه سانتی

نــانومتر بــا دســتگاه اســپکتروفتومتر خوانــده شــد.  532طــول مــوج 
درجـه   26هاي نگهداري شـده در دمـاي   نمونهTBARS گیري اندازه

هـاي نگهـداري شـده در    روز یک بار و براي نمونـه  3گراد هر سانتی
 ,.Ye et al روز یک بـار انجـام شـد    6گراد هر درجه سانتی 4دماي 

2009).(  
  

  یحس یابیارز
. شد استفاده ستیپانل نفر 8 از ریپن هاينمونه یحس یابیارز يابر

 ـ رشیپذی(حس يهایژگیو  ـمق از اسـتفاده  بـا  ی)کل  5 کیهـدون  اسی
 ـارز مـورد ) خـوب  اریبس: 5 تا بد اریبس: 1( يانقطه  گرفـت  قـرار  یابی

)Ozyurt et al., 2011.(  
  

  هاداده آماري وتحلیل تجزیه
 کـاملاً  آزمایشـی  طـرح  لـب قا در تکـرار  سـه  در آزمایشات کلیه
 افـزار و تجزیه و تحلیل آماري بـا اسـتفاده از نـرم    شد انجام تصادفی

Spss 20 انحراف معیـار نشـان داده    ±صورت میانگینو به انجام شد
و   (One-Way ANOVA)آزمـون تجزیه و تحلیل واریانس بـا  شد. 

                                                        
2 TioBarbituric Acid Reactive Substances 
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کن اي دانها توسط تست چنددامنهدار میانگینهاي معنیحداقل تفاوت
دار بـودن  مـرز معنـی   >05/0pو  مشخص گردیـد  درصد 5 سطح در

  .اطلاعات در نظر گرفته شد
  

  نتایج و بحث
  GC/MSتجزیه اسانس با 

امروزه براي جداسازي و تشخیص اجزاء موجـود در اسـانس از دو   
) استفاده GC/MSسنجی جرمی (دستگاه کروموتوگرافی گازي و طیف

براي  ٪03/99 مجموع درکیب تر GC/MS ،23طبق نتایج  شود.می
بـراي اســانس   ٪ 94/98ع مجمـو  در ترکیـب  34و  اسـانس ریحـان  

  .)2و1 جدول( گلی کبیر شناسایی شدمریم
مطابق نتایج حاضر، ترکیبات اصلی اسانس ریحان شامل لینالول 

 و) %62/7برگـاموتن ( -آلفـا  ،)% 01/10کـادینول ( -)%، آلفـا 63/58(
لــی کبیــر شــامل لینالیــل اســتات گو اســانس مــریم )92/6( اوژنـول 

که ) % گزارش شـد 5ترپینئول (-) % و آلفا18/18)%، لینالول (83/52(

دار به خود اختصاص دادنـد و  هاي اکسیژنعمده ترکیبات را مونوترپن
 با نتایج ما .باشنداکثرا در ساختمان خود داراي گروه هیدروکسیل می

 ترکیـب  22آنهـا   بود، موافق تقریبا )،2007همکاران( و Politeo کار
 اسانس ترکیبات تریندهعم کردند و گزارش ریحان گیاه اسانس براي

  نمودند. کادینول اعلام-آلفا ول وگاسترا لینالول ، شامل
Hussain ) ترکیبات شیمیایی اسانس ریحان را 2008و همکاران (

تحت تاثیر فصل، بررسی و اعلام نمودند بیشترین مقـدار اسـانس در   
ن و کمترین مقدار در فصل تابستان استحصـال گردیـده   فصل زمستا

-6/60ا را لینالول (هاست. آنها بیشترین ترکیبات موجود در تمام فصل
بـر روي   ) ،2014و همکـاران (  Rajabi درصد) اعلام نمودنـد.  7/56

گلی کبیر در نقاط مختلف گونه مختلف مریم 9ترکیب و بازده اسانس 
لینالیـل   ) ،درصد58/51-6/0را لینالول (عمده اسانس  اتترکیب ایران،

ــتات ( ــد61/52 -0اس ــاریوفیلین ( ) ،درص ــد58/60 -08/3ک  ) ،درص
ــاکرین ــد16/25-0دي (ژرم ــپاتولنول ( ) ،درص ــد) و 4/35-0اس درص

  کردند. ) گزارشدرصد89/37-0کاریوفیلین اکساید (
  

  ریحانترکیبات اسانس  - 1 جدول

یزان م  ترکیب (فارسی)  ترکیب (انگلیسی)  ردیف
 ) kI(کواتز سیاند  (درصد)

1  Limonene  1031  20/0  لیمونن  
2  cis--Ocimene  1041  61/0  اسیمن -بتا -سیس  
3  1,8- Cineole  11034  14/3  سینئول -8و  
4  Fenchone  1088  90/0  فنچون  
5  Linalool oxide  1090  01/0  لینالول اکساید  
6  Linalool  1099  63/58  لینالول  
7  Camphor  1150  11/0  ورکامف  
8  α-Terpineol  1191  07/1  ترپینئول -آلفا  
9  eugenol  1355  92/6  اوژنول  
10  -Caryophyllene  1421  40/1  کاریوفیلین-بتا  
11  α –Bergamotene  1439  62/7  برگاموتین -آلفا  
12  α –Humulene  1457  46/0  هومولین -آلفا  
13  γ-Muurolene  1483  71/0  مورولین - گاما  
14  Germacrene D  1489  05/2  ژرماکرین دي  
15  -Selinene  1491  44/0  سلینین -بتا  
16  Bicyclogermacrene  1503  88/0  بی سیکلوژرماکرین  
17  γ-Cadinene  1515  92/4  کادینن- گاما  
18  Calamenene  1519  77/0  کالامنین  
19  Spathulenol  1580  51/0  اسپاتولنول  
20  Caryophyllene oxide  1584  35/0  وفیلین اکسایدکاری  
21  Viridiflorol  1595  31/3  ویریدیفلورول  
22  Cadinol  (epi-α)  (اپی مر آلفا) 1654  01/10  کادینول  
23  -Eudesmol  1656  36/0  اودسمول -بتا  
  Total  03/99  مجموع  -  



  1396 تیر -خرداد ، 2، شماره13ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه   350

  گلی کبیرترکیبات مریم- 2جدول 
 ) kI(کواتز سیاند  میزان (درصد)  ترکیب (فارسی)  ترکیب (انگلیسی)  ردیف

1  α-pinene 939  57/4  پینن -آلفا  
2  -pinene  979  9/0  پینن -بتا  
3  β-myrcene  991  01/1  میرسین -بتا  
4  p-cymene  1026  18/0  سیمین -پارا  
5  limonene 1029  55/1  لیمونن  
6  1,8-cineole  1 1031  29/2  سینئول - 8و  
7  cis-β-ocymene  1037  32/0  اسیمن -بتا -سیس  
8  trans-β-ocymene  1050  66/0  اسیمن - بتا - ترانس  
9  Isoterpinolene  1089  41/0  ایزوترپینولین  
10  linalool  1097  18/18  لینالول  
11  Camphor 1147  3/0  کامفور  
12  β-terpineol  1163  19/1  ترپینئول -بتا  
13  borneol  1169  64/0  بورنئول  
14  α-terpineol  1189  5  ترپینئول -آلفا  
15  γ-terpineol  1199  9/0  ترپینئول - گاما  
16  linalyl formate  1216  14/0  لینالیل فرمات  
17  nerol  1230  26/0  نرول  
18  linalyl acetate 1257  83/52  لینالیل استات  
19  bornyl acetate  1289  83/0  بورنیل استات  
20  α-terpinyl acetate  1350  18/0  ترپینیل استات -آلفا  
21  neryl acetate  1362  52/0  نریل استات  
22  α-copaene  1377  55/0  کوپائن -آلفا  
23  β-bourbonene  1388  94/0  بوربونین -بتا  
24  β-cubebene  1390  67/0  کوببین -بتا  
25  β-elemene  1391  35/0  المین -بتا  
26  β-caryophyllene  1418  83/1  کاریوفیلین -بتا  
27  α-hummulene  1454  08/0  لینهومو -آلفا  
28  germacrene D  1485  84/0  ژرماکرین دي  
29  Bicyclogermacrene  1500  17/0  بی سیکلو ژرماکرین  
30  δ-cadinene  1523  13/0  کادینن -دلتا  
31  spathulenol  1576  13/0  اسپاتولنول  
32  caryophyllene 

oxide  
  1581  27/0  کاریوفیلین اکساید

33  sclareole oxide  2220  08/0  ئول اکسایداسکلار  
34  Sclareol  2223  06/0  اسکلارئول  
  Total 94/98 مجموع - 

  
گلی کبیر مورد استفاده تمامی ترکیبات بیان شده در اسانس مریم

بسیاري از محققین بیان کردنـد   باشد.در مطالعه حاضر نیز موجود می
هـاي  گلـی کبیـر از مونـوترپن   ترکیبات عمده جنس ریحـان و مـریم  

همـراه  باشد که اغلب بـه می 2لینالیل استاتو 1مثل لینالولدار کسیژنا
                                                        
1 Linalool 
2 Linalyl acetate 

رپینن وجود دارند و این گروه تگاماپاراسیمن و  ،کادینول-آلفا، اوژنول
اکسـیدانی و ضــدمیکروبی  داراي خاصــیت آنتـی بـا هـم   از ترکیبـات  

و همراه بـودن    et al., 2005; Politeo et al(Lee(2007 ,.دهستن
فنلـی اسـت، بـا     مونـوترپن بخصوص اوژنول کـه یـک   این ترکیبات 

 اکسـیدانی لینـالول دارد  لینالول، نقش سینرژیسـتی درخاصـیت آنتـی   
)., 2012et al Khelifa( .   شـود در  البته همانگونه کـه مشـاهده مـی
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شـود کـه دلایـل    هایی مشاهده مـی مقدار و نوع این ترکیبات تفاوت
هاي گیاهی بر ه اسانسدهندمختلفی دارد، بطور کلی ترکیبات تشکیل

حسب منطقه جغرافیایی رویش، رقم، سن گیاه در هنگام تهیه اسانس، 
شرایط محیطی و فصلی، نوع کشـت، زمـان برداشـت، روش خشـک     

هـاي مختلـف ودر   گیـري از انـدام  کردن و استخراج اسانس، اسـانس 
تواند تغییـر کنـد و بـر روي محتـواي     نهایت تفاوت ژنتیکی گیاه، می

  ). Kothari et al., 2004یرگذار باشد (اسانس تاث
  

لـی کبیـر و   گیممـر هـاي  نساارزیابی فعالیت ضدرادیکالی اس
  •3DPPHریحان به روش 

ــفر روز در ــدار دوره ص ــکل( ينگه ــا دو در) 1 ش  26 و 4 يدم
 حانیر و ریکب یگلمیمرهاي نساسا یرادیکال یمهارکنندگ گراد،یسانت
ــا ــ ب ــیآنت ــنتز دانیاکس ــورد BHT يس ــهیمقا م ــرار س ــت ق . گرف
 اثر مختلف طرق به و موثر بطور که هستند یباتیترک هادانیاکسیآنت
 کم ییغذا و یکیلوژ ویب يهاسامانه در را آزاد يهاکالیراد انبخشیز
). Sharififar et al., 2007( شـوند یم ییزداتیسم موجب و کندیم

 دادن اییتوان گیاهی، هاياسانس اکسیدانیآنتی خاصیت بررسی جهت
 کاربردکه  DPPH·تستبا  ،ترکیبات این در الکترون یا هیدروژن اتم

 این در ).Lee et al., 2003(د گیرمی قرار سنجش مورد ،دارد زیادي
 2 پایدار رادیکال بنفش محلولشدن  رنگبی میزانسنجش  با آزمون،

فعالیت  ،معرف عنوانبه DPPH·لیدرازیه لیکریپ -1 لیفن يد –'2و
 . درصـد شـود گیري مـی اسانس اندازه )RSA4رادیکال ( نندگیمهارک

 گردیـد  از طریق رابطـه زیـر محاسـبه    هاي آزادرادیکال یمهارکنندگ
)Shahsavari et al., 2008.(  

)3                 () × 100blank/ A sampleA -blankRSA % = (A 
  

(داراي تمـام   منفـی  کنترل نوري ، جذبblankAکه در این رابطه 
 sample Aباشد.ها به جز غلظت مشخص از اسانس مورد نظر) میمعرف
  .ندکبیان می را اسانس مختلف هايغلظت نوري جذب میزان

هـا بـا میـزان فعالیـت     هاي اسـانس ارتباط مستقیمی بین غلظت
آنها رادیکال و پایداري اکسایشی  مهارکنندگیاکسیدانی یا فعالیت آنتی

افزایش غلظت و کاهش دماي نگهداري، طوري که با وجود داشت، به
افـزایش   طـور معنـاداري  فعالیت ضدرادیکالی و پایداري اکسایشی بـه 

 BHTهـا بـا   ). قدرت مهارکنندگی رادیکالی اسـانس p >05/0(ت یاف
هـاي گیـاهی بـه علـت دارا بـودن      نسمورد مقایسه قرار گرفت. اسـا 

لی که داراي هاي فنلی و الکمختلف گیاهی از قبیل مونوترپنترکیبات 
اکسـیدانی و ظرفیـت   داراي فعالیت آنتیباشند، عامل هیدروکسیل می

 ,.Shon et alباشند (بالایی براي اهداي اتم هیدروژن یا الکترون می

                                                        
3 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
4 Radical Scavenging Activity 

 26و  4) در دو دمـاي  1 شـکل ( ). در روز صفر دوره نگهداري2003
ا اکسیدانی خوبی رها فعالیت آنتیهاي اسانسگراد، تمامی غلظتسانتی

بـین   گروه کنترل اخـتلاف معنـاداري   نسبت به از خود نشان دادند و
 هـا، اسـانس  بـین  در ).p>05/0 (ها وجـود داشـت  فعالیت این اسانس

 اسـانس  به مربوط کالیراد مهار سامانه در اکسیدانیآنتی اثر بیشترین
 ریسا به نسبت را بهتري ضدرادیکالی اثر که بود %1 غلظت در حانیر

 صـفر  روز در ت،یفعال زانیم نیکمتر ).p>05/0 (ادد شاننھاغلظت
 و % 18/35 کـال یراد مهـار  بـا  و کنتـرل  بـه  مربـوط  ينگهدار دوره

 بـا  حـان یر % 1 غلظت به مربوط یکالیضدراد تیفعال مقدار نیشتریب
 در % 75/0 با حانیر اسانس 5/0 یغلظت سطوح البته( بود % 66/84

). علت p<0/ 05) (اشتندند باهم داريامعن اختلاف درصد، 5/0 سطح
ــوترپن  ترکیبــاتحضــور  بــه تــوانرا مــی یکالیضــدراد تیــفعال مون

بـا افـزایش   کـه   نسـبت داد نظیر لینالول و لینالیل استات دار اکسیژن
یابـد. ایـن   ها نیـز افـزایش مـی   ها، فعالیت مهارکنندگی آنغلظت آن

 داراي فعالیـت ترکیبات در حضور سایر ترکیبات موجـود در اسـانس،   
در اوژنـول  لینالول و  . براي مثالباشنداکسیدانی میآنتی سینرژیستی

و نیـز موجـب    دارنـد  اکسـیدانی آنتیحضور یکدیگر تاثیر سینرژیستی 
قوي عمل  توانیکه م گردندافزایش تاثیر سایر ترکیبات فعال نیز می

د حضور اوژنـول در ایـن اسـانس نسـبت دا    کردن اسانس ریحان را به
)., 2012let a Khelifa( .Shahsavari و ) فعالیـت  2008همکاران (

 بـه را ، BHTهاي مختلف اسانس نسبت به ضدرادیکالی کمتر غلظت
صورت همراه بـا سـایر   هاین ترکیب در اسانس نسبت دادندکه بحضور

نتایج بیانگر این است که اسانس ریحان نسبت به  ترکیبات وجود دارد.
رادیکال از خود نشان داد و  مهارر گلی کبیر اثر مهاري خوبی را دمریم

 شـت. دا BHTاکسیدان سنتزي اکسیدانی نزدیکی با آنتیظرفیت آنتی
 مهار تیفعال حان،یر و ریکب یگلمیمر اسانس دو هر غلظت شیافزا با

ــزا معنــاداري طــوربــه DPPH آزاد کــالیراد ــفعال و.افــتی شیاف  تی
 يهـا گروه تعداد شیافزا لیدل به بالاتر، يهاغلظت در یدانیاکسیآنت
 بـه  دروژنی ـه اهـداء  احتمـال  واکنش، طیمح در موجود لیدروکسیه

 ـ شیافـزا  یمهارکننـدگ  قـدرت  آن دنبـال  به و آزاد کالیراد  ابـد ییم
)Sanchez- Moreno et al., 1999.(  

ریحان، در دو دماي نگهداري  %1در طول مدت نگهداري، غلظت 
و داد  نشان رادیکالی راگراد بیشترین فعالیت ضددرجه سانتی 26و  4

 ٪1گلـی بعـد از غلظـت    مـریم  ٪1ریحان و  ٪ 75/0، 5/0غلظتهاي 
هرچند  ).3(جدول داشتندتا آخرین روز را اثر  ریحان به ترتیب بیشترین

  .این فعالیت در مقایسه با ابتداي دوره نگهداري کاهش داشته است
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  >p )05/0(ت درصداس 5مارها در سطح دار تیادهنده تفاوت معنحروف غیر مشابه نشان× 

  در روز صفر DPPH·هاي آزادبر درصد مهار رادیکال BHTکنترل و  گلی، ریحان،هاي مریمهاي اسانساثر غلظت- 1 شکل
  

  بر حسب درصد در آخرین روز دوره نگهداري DPPHمقایسه فعالیت مهارکنندگی رادیکال - 3جدول 

  غلظت اسانس (%)
  C˚26 دماي

  ام) 39وز دوره نگهداري(آخرین ر
  C˚4 دماي

  ام) 90آخرین روز دوره نگهداري(
  بازداري  (%)  بازداري (%)

      مریم گلی
0  0a   32/7a   
5/0  45/2b  12/45b  

75/0  78/3c  45/49b  
1  91/5d  15/61c   

          ریحان
0  0a 32/7a  

5/0  34/6d 26/67d  
75/0  12/8e  48/75e  
1  23/13f 40/28f  

BHT    
05/0 25/86g   5/09g   

 >p )05/0(درصداست 5حروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی دار تیمارها در سطح 
  انحراف معیار است. ±داده ها میانگین سه تکرار 
 

، براي گراددرجه سانتی 26دماي در  گروه کنترلبراي در حالیکه 
میـزان   و ارش شـد هر دو اسانس، کمترین فعالیـت مهارکننـدگی گـز   

کـه   >p)05/0 (کاهش یافـت  طور معنادارياکسیدانی بهفعالیت آنتی
توان فساد اکسایشی پنیر نگهداري شده در دمـاي  علت این امر را می

) با بررسی اثر فصـل بـر   2008و همکاران ( Hussain .محیط دانست
، اعلام نمودنـد اسـانس ریحـان در    DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد 

 DPPHمستان فعالیت قابـل تـوجهی در مهـار رادیکـال آزاد     فصل ز

را، بیشتر بودن  داشت. علت آن BHTاکسیدان سنتزي نسبت به آنتی
در فصل زمستان نسـبت بـه فصـل     هاي اکسیژن داردرصد مونوترپن

 هافصل تمام در موجود باتیترک نیشتریب آنها. تابستان اعلام نمودند
کردنـد کـه بـا     و بیـان  نمودند اعلام) درصد 7/56-6/60( نالولیل را

توان تولید مواد موثر در گیري، میتغییرات زمان برداشت جهت اسانس
اکسیدانی آنها همچنین به اثر آنتی.اکسیدانی را افزایش دادفعالیت آنتی

  اسانس کامل نسبت به لینالول خالص اشاره نمودند. 
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را به علت  اسانس ریحان )2007و همکاران (Politeo در مطالعه 
 و ،7،چـاویکول  6همـراه اوژنـول  بـه 5درصـد بـالاي لینـالول   دارا بودن 
در  DPPHواجد فعالیـت بـالایی در مهـار رادیکـال آزاد      8آلفاترپینول

اما  معرفی نمودند BHTاکسیدان سنتزي نسبت به آنتی g/l20غلظت 
اکسیدانی متوسطی را نشان داد. علـت  در مطالعه حاضر ، فعالیت آنتی

در  BHTاکسیدان سنتزي آنتیتر تواند به دلیل غلظت پایینت میتفاو
آنها و همچنـین بـالاتر    درصد) نسبت به مطالعه05/0مطالعه حاضر (

  بودن غلظت ترکیبات فنولی نظیر اوژنول در مطالعه آنها دانست. 
Tenore و 2011همکاران ( و (Sepahvand ) 2014و همکاران( 

به دلیل حضـور   را مهار رادیکالی بالاییگلی، فعالیت در اسانس مریم
 11کـاریوفیلین  -، لینـالول و بتـا  10و توژن 9نظیر کارواکرول یترکیبات

اکسـیدانی بـالاي اسـانس    با توجه به فعالیـت آنتـی  و  گزارش کردند
توان از این اسانس در پیشگیري از فساد اکسایشی مواد گلی، میمریم

اسـانس   ، عمده ترکیباتحاضر مطالعهدر مطالعه  .غذایی استفاده نمود
گزارش شد که نسبت به  نالولیل / استات لینالیل 12ی، کموتایپگلمیمر

ــالول/  ــپ لین ــول در  کموتای ــاتیترکاوژن ــر   ب ــان از اث ــانس ریح اس
 .)2012et al Khelifa ,.(د تـري برخـوردار بـو   اکسیدانی ضعیفآنتی

 بـه  کـرد  اشـاره ریحان  اسانس در اوژنول حضور به توانیم نیهمچن
 اثـر  کاهش باعثریحان،  اسانس در اوژنول درصد کاهش که يطور
 ,.Pripdeevech et al ;2012( شـود یم ٪87 حدود تا یدانیاکسیآنت

2010, Khelifa et al .(.  
  

هاي پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در بررسی میزان شاخص
  پنیر 

 گلی کبیـر و هاي مختلف از اسانس مریمدر تحقیق حاضر غلظت
بکـار گرفتـه شـد. اثـر      پنیـر اکسیدان طبیعی در عنوان آنتیریحان به

 بـا  بر روي پایداري اکسایشی چربـی پنیرهـا   هااکسیدانی اسانسآنتی
 PV)هـاي اکسیداسـیون اولیـه و ثانویـه    گیري متناوب شاخصاندازه

,TBA)  درجه و نگهداري در  4در شرایط نگهداري در یخچال دماي
پنیــر بــا  نمونــه گــراد تعیــین شــد.انتیدرجــه ســ 26محــیط دمــاي 

 عنـوان بهبدون افزودنی  و ،عنوان کنترل مثبتبهBHT اکسیدان آنتی
 گلی کبیرهاي مختلف اسانس مریماز غلظت یکنترل منفی و تیمارهای

. شاخص پراکسید تهیه شد حجمی) (وزنی/ ٪ 1و  75/0، 5/0 وریحان
والان اکسیژن اکی(میلیبراي ارزیابی میزان اکسیداسیون اولیه چربی 

                                                        
5 Linalool 
6 Eugenol 
7 Chavicol 
8 α-terpineol 
9 Carvacrol 
10 Thujene 
11  -β  caryophyllene 
12 Chemotype 

درجـه، در   26و  4بر کیلوگرم روغن) در طی نگهداري در دو دمـاي  
  مشخص شده است. (الف و ب) 3، 2ي هاشکل

هـا  ها نشان دادند که میزان پراکسید اولیه در تمـامی نمونـه  داده
در کنترل منفـی میـزان    پایین بود و در طی نگهداري افزایش یافت.

سید نسبت به بقیه تیمارها در تمامی روزهـاي  گیري هیدرو پراکشکل
 منفی این شاخص براي گروه کنترل .>p)05/0 (گیري بالاتر بودنمونه

 26/1- 2/4ام ، 90و  39هــــاي  ، در روزدر شــــرایط یکســــان  
کیلـوگرم روغـن گـزارش شـد در حالیکـه       بر ژنیاکسوالان اکیمیلی

اکسـیدان  تـی (پنیر حاوي آن افزایش شاخص پراکسید در کنترل مثبت
BHT(  در حدود مرزي بود و کمترین میزان را نسبت به بقیه تیمارها
  .داشت

شاخص پراکسید تیمار شده  هاينمونه ،در مقایسه با کنترل منفی
کمتري را داشتند ولی در مقایسه با کنترل مثبت این شـاخص بـالاتر   

 در هر دو % 1بود. قابل ذکر است پنیر با غلظت بالاي اسانس ریحان
تـرین میـزان   رایط محیط و شرایط یخچالی) پاییندماي نگهداري (ش

دار بـه  عنـا طـور م ها را بگیري هیدرو پراکسـید و شکل داشت پراکسید
گلی در همـین  در مقایسه با اسانس مریم و >p)05/0 (تعویق انداخت

ولی تیمارهاي هر دو اسـانس نسـبت بـه    ، تر عمل کردقوي ،غلظت 
عمل کرده و شـاخص پراکسـید را کـاهش     کنترل منفی بسیار قویتر

حقیقـت افـزایش غلظـت اسـانس سـبب کـاهش شـاخص         در دادند.
که این تـاثیر داراي   دادنتایج حاصل نشان و  >p)05/0 (پراکسید شد

هـا اثـر   الگوي وابسـته بـه دوز بـوده و بـا افـزایش غلظـت اسـانس       
 ظـت غل شیافزا توانیم را امر نیا علت یافت.اکسیدانی افزایش آنتی
 بـات یترک ریسـا  همراهبه استات لینالیل و نالولیل رینظ موثره باتیترک

 وهمکـاران  Khelifa جینتا با جهینت نیا که دانست اوژنول بخصوص
 یش ـیاکسا فساد مانع يموثرتر ورطب تواندیم و است منطبق) 2012(
ارتبـاط مسـتقیمی    نیـز،  این اثر با کاهش دماي نگهـداري  .شود ریپن

در اثـرات   گـراد تفـاوت معنـاداري   درجـه سـانتی   4یط داشت. در شرا
گلـی  مـریم  %1اسانس ریحان با غلظـت   %5/0اکسیدانی غلظت آنتی

 26و  4بعد از دوره نگهداري در دو دماي  .<p)05/0 (کبیر دیده نشد
در شاخص پراکسید تفاوت معناداري بین تیمارهـاي   گراددرجه سانتی

اسـانس   ٪ 75/0و  5/0ي هـا اسانس ریحان با غلظـت  ٪ 1و  75/0
سـایر محققـین نیـز نتـایج      >p).05/0 (پنیر دیـده شـد   گلی درمریم

مشابهی در ارتباط با افزایش غلظت اسانس و عصاره در جلـوگیري از  
 ,.Mohdaly et al ;فساد اکسایشـی مـواد غـذایی اعـلام نمودنـد (     

2011; Abdolahi et al., 2014   اسـماعیل زاده و مهـدي پـور   ؛ ،
1391.(  

 30گراد در طول مدت نگهداري، تا روز درجه سانتی 4در شرایط 
 داري مشاهده نشداام، تغییرات پراکسید نامحسوس بود و اختلاف معن

)05/0(p>. Ye ) پیشنهاد نمودند علت عدم تغییـر  2009و همکاران (
 دوره کمون عدد پراکسید در ابتداي دوره در یخچال به علت کند شدن
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  می باشد.در دماي یخچالی  یداسیوناکس
در بـه تعویـق انـداختن     طور معناداريباسانس ریحان  ٪1 غلظت

گلـی  نسبت به اسـانس مـریم   واکسیداسیون لیپیدها موثر عمل نمود. 
تـوان علـت فعالیـت    مـی  .کبیر در هر دو شرایط دمـایی مـوثرتر بـود   

اسانس و حضور اوژنول در  لینالول درصد بالاتررا به  اکسیدانی آنآنتی
اوژنـول نسـبت بـه     تر عمل کردن کموتایـپ لینـالول/  ریحان و قوي

 et al;Pripdeevech 2012,.( نسـبت داد لینـالول   لینالیـل اسـتات/  
2010, Khelifa et al(.  

 هاي نگهداريهارتباط با افزایش بیشتر میزان پراکسید در نمون در
ا و مدت شده در دماي محیط باید گفت که اکسایش لیپید اساسا به دم

 ـSathivel et al., 2008زمان نگهداري وابسته است (  هـاي ه). نمون
 نگهداري نمونه به نسبت تريیمملا شیب با یخچال در شده نگهداري
 بـه  توجه با که یافت محیط عدد پراکسیدشان افزایش دماي شده در

 بالاتر، نگهداري دماي چه هر لیپید، اکسایش سازيفعال انرژي میزان
یابـد.  مـی  افـزایش  اکسـایش  سـرعت  و شودمی تأمین تریعسر انرژي

) به بررسی تاثیر زمان و دما بر تغییرات عدد 1391شعاعی و همکاران (
پرداختند و اعلام نمودند با افـزایش   3پراکسید دوغ غنی شده با امگا 

زمان، میزان عدد پراکسید افزایش و ایـن افـزایش در دمـاي محـیط     
ده است. نتایج مطالعات آنها با نتایج مطالعه بیشتر از دماي یخچال بو

و  Olmedoو  )2012و همکـاران (  Rasmy حاضـر همخـوانی دارد.  
ــا افــزایش غلظــت عصــاره مــریم2013همکــاران ( ــر و) ب  گلــی کبی

طـور مـوثرتري فسـاد    و رزمـاري توانسـتند ب   هاي مرزنجـوش اسانس
یـق  اي را در طول مدت نگهداري بـه تعو اکسایشی سس و پنیر خامه

  بیاندازد. 

  الف)

 
  ب)

  
  در پنیر C° 26 لی کبیر و ریحان بر عدد پراکسید در مقایسه با کنترل در دمايگهاي مریمتاثیر اسانس - 2شکل 
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  الف)

  
  ب)

  
  در پنیر C° 4 لی کبیر و ریحان بر عدد پراکسید در مقایسه با کنترل در دمايگریممهاي تاثیر تاثیر اسانس - 3شکل 

  
طـور  کسیداسیون لیپید در مـواد غـذایی ب  ور ارزیابی درجه امنظبه

شـود کـه   استفاده می)، TBA(د تیوباربیتوریک اسیوسیعی از شاخص 
دهد. میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون بویژه آلدهیدها را نشان می

بـراي   ،در این مطالعه، تغییرات این شاخص در طول مـدت نگهـداري  
 )٪1و 75/0، 5/0(گلی کبیر و ریحان هاي مختلف اسانس مریمغلظت

گـرم روغـن در   1000مـول در آلدهید برحسب میلیدير حسب مالونب
  نشان داده شده است. 5و  4شکل 

و نمونه  BHTن اکسیداها وآنتیهاي مختلف اسانسمیان غلظت
وجـود   >p) 05/0 (درسـطح احتمـال   کنترل منفی اختلاف معنـاداري 

 )0/ 24ترین میـزان ایـن شـاخص (   هر چند کنترل منفی بـالا  داشت.
را در طـول   روغـن  گرم1000در مولیلیم برحسب دیآلده يد مالون
ولی این شاخص  ،گراد نشان داددرجه سانتی26روز در دماي  39مدت 

گلی کبیـر در  هاي ریحان و مریمبراي تیمارهاي تهیه شده با اسانس
قبول قرار  قابل دامنهبود که در  032/0و  011/0به ترتیب  %1غلظت 
بـود. در شـرایط    01/0ص در حالیکه در روز صـفر ایـن شـاخ    ،داشت

گراد ) گروه کنترل تفاوت معناداري درجه سانتی 4نگهداري در سرما (
گلـی کبیـر بـا    بعد از کنترل، مریم >p).05/0 ( با بقیه تیمارها داشت

یشترین مقدار را داشت. تا پایان دوره نگهداري، اسانس ب ٪5/0غلظت 
موجـب   BHTهمگام بـا   ٪75/0 و 1 حان بخصوص در دو غلظتری

شده و بین سطوح غلظتی اسانس ریحـان نسـبت بـه     TBA کاهش
  کبیر تفاوت معنادار بود. گلیمریم

طور کلی اسانس ریحان بـه میـزان بیشـتري موجـب کـاهش      به
TBA نسـبت بـه گـروه     ،هر سه سـطح غلظـت  ها در . اسانسگردید
که ایـن نتـایج، مثـل عـدد      ندااکسیدانی بودهداراي تاثیر آنتی ،کنترل
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  کند.اکسیدانی اشاره میاثر آنتی پراکسید به ارتباط غلظت و
بـا   ،هاهاي مختلف اسانسهاي پنیر تهیه شده با غلظتدر نمونه

افزایش یافت که در این مورد  TBAها شاخص کاهش غلظت اسانس
ل کرد و شاخص تر از اسانس ریحان عمگلی کبیر ضعیفاسانس مریم

TBA  .درجـه   4افـزایش همـین شـاخص در دمـاي      بالاتري داشـت
تـر از  گراد براي هر دو اسانس در تیمارهاي تهیـه شـده پـایین   سانتی

 در رنج قابل قبول قرار داشـت .  لیگراد بود ودرجه سانتی 26دماي 
Santosــاهده) 2012( همکــاران و ــد مش ــا نمودن ــزودن ب  عصــاره اف

 ـتول سرعت ریپن هب يرزمار و مرزنجوش  ـآلدئيدمـالون  دی  ـپن در دی  ری
  .ابدییم کاهش
  

    
  الف)  

 
  
  ب)

  
  در پنیر C° 26 باربیتوریک اسید در مقایسه با کنترل در دماي تیو گلی کبیر و ریحان بر عددهاي مریمتاثیر اسانس-  4شکل
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  الف)

  
  ب)

  
  در پنیر  C° 4 بیتوریک اسید در مقایسه با کنترل در دمايتیوبار گلی کبیر و ریحان بر عددهاي مریمتاثیر اسانس-  5شکل

  
Shan را در مختلف  انهاي گیاهعصارهتاثیر  )2011( همکاران و

تغییرات تیوباربیوتیـک اسـید در   روي  بر ،در طی دوره نگهداري، پنیر
تمامی عصاره مورد مطالعه قرار دادند که در مطالعه آنان دماي محیط 

 .موثري فساد اکسایشی پنیر را به تعویق انداختندطور هاي طبیعی، به
نوئیـدي، پـرو   وبـالاتر بـودن ترکیبـات فنـولی و فلا     ،علت ایـن امـر  

 ,.Shan et alگردیـد.  هـا اعـلام   آنتوسـیانیدها و تـانن در عصـاره   
2011).(Estevez و ) ــاران ــانس  2007همک ــاثیر اس ــی ت ــا بررس ) ب

و  13تیک اسید پاته جگـر گلی کبیر و رزماري بر تغییرات تیوبابیومریم
                                                        
13 liver pate 

تغییرات در  ،گزارش کردند BHTمقایسه آن با آنتی اکسیدان سنتزي 
نگهدارنده نسبت به تیمار کنترل کمتر بود، همچنین سه تیمارهاي هر 

نداشت اما نسبت به  هم اختلاف معناداري فعالیت دو اسانس نسبت به
 جینتا با که نمودند عملطور موثرتري به BHTاکسیدان سنتزي آنتی

 .بود تناقض در ما
در مقایسه با کنترل منفـی و تیمارهـاي    BHTپنیر تهیه شده با 

اکسـیدانی  آنتـی  اثـر  ،گلی کبیر و ریحـان هاي مریممختلف از اسانس
طـور  ها بهتري نشان داد ولی در مقایسه با کنترل منفی، اسانسقوي

ریحان حتی  ترین اثر مربوط بهاثر داشتند و قوي>p) 05/0 (معناداري
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هاي بکار گرفته هاي پایین بود. نتایج ما نشان داد که اسانسدر غلظت
  . نداکسیدانی داشتبخصوص در دماي پایین اثر آنتی ،شده در تیمارها

  
  هاي پنیر ارزیابی حسی نمونه

 در) یکل رشیپذ( یحس يهایژگیو گرفتن نظر در با یکل یابیارز
 نمونه با سهیمقا در ينگهدار مدت یطها اسانس مختلف يهاغلظت
 ـي ری ـگجـه ینت عنوانبه. گرفت صورت کنترل اسـانس ریحـان    ،یکل

نندگان در مقایسـه بـا   کرا از نظر ارزیابی یکل رشیپذ ازیامت نیشتریب
 و داد نشاني نگهداري نود روزه، گلی کبیر، در طی دورهاسانس مریم

در  نشـان داد  مارهـا یت ریسـا  و کنتـرل  نمونه با يدارامعن اختلاف که
از  .روز قابل مصرف نبـود  60صورتی که نمونه کنترل پس از گذشت 

درصـد اسـانس   1و  75/0تا انتهـاي دوره نگهـداري غلظـت     45روز 
 و p .(Maria>05/0ریحان بالاترین امتیاز را به خود اختصـاص داد ( 

 یحس يپارامترها بر حانیر اسانس ریتاث یبررس به) 2013( همکاران
 بهبود سبب حانیر اسانس افزودن نمودند اعلام و پرداخته ریپن ینوع

 حـان یر اسـانس  نمودنـد  اعـلام  نیهمچن شود،یم ریپن یحس خواص
) 2013( همکـاران  و Olmedo. گرددیم ریپن يماندگار شیافزا سبب

 ریپن یحس يهایژگیو بر یکوه پونه و يرزمار اسانس اثر یبررس به
 عطـم  و عطـر  کـاهش  باعث اسانس دو از استفاده. پرداختند ياهخام
 طعم، ،يبند رتبه نظر از و شد یچرب ونیداسیاکس يندهایفرآ از یناش

هـاي  . وقتـی اسـانس  گرفت قرار اسانس فاقد ریپن از بالاتر بو و رنگ
رونـد مقـدار مـورد نیـاز     هاي غذایی مثل پنیر بکار میگیاهی در مدل

د بـر خصوصـیات   توانبیشتر خواهد شد که می ،اسانس براي اثرگذاري
هاي بکارگرفته شده در ایـن  غلظت .ارگانولپتیکی اثر نامطلوب بگذارد

پنیرهاي تیمار بود.  تحقیق، با بررسی خواص ارگانولپتیکی قابل قبول
ها، علاوه بر رتبه بالا در ارزشـیابی خـواص   اسانس 1شده با غلظت %

 ـالفع و اکسیدانی مناسـب بودنـد  ارگانولپتیکی ، داراي خواص آنتی  تی
  بود. توجه قابل نسبتا آن یدانیاکسیآنت

  
  گیرينتیجه

خـواص   1نتایج بالا نشان داد که اسـانس ریحـان در غلظـت %   
اکسیدانی بهتري در هر دو دماي نگهـداري نسـبت بـه اسـانس     آنتی
گلی کبیر نشان داد ولی نسبت به تیمار کنترل مثبـت کـه پنیـر    مریم

تـه ممکـن اسـت فعالیـت     البتر عمـل کـرد.   بود، ضعیف BHTحاوي 
ترکیـب   علت حضوربه، BHTها، نسبت بهاکسیدانی کمتر اسانسآنتی

باشدکه  اسانس و عدم استفاده از ماده موثره بصورت خالص موثره در
دست آمده و باتوجه به نتایج ب .اثر بگذارد آن اکسیدانیخاصیت آنتیبر 

مـورد  هاي مقایسه با مطالعات سایر محققین مشخص شد که اسانس
 ايقابـل ملاحظـه  اکسـیدانی  و آنتـی مطالعه، از فعالیت ضـدرادیکالی  

، در صنعت بعد از انجـام آزمایشـات   هاز آنتوان ابوده و میبرخوردار 
  استفاده نمود. ماندگاري پنیر افزایش عمرجهت  تکمیلی
  

 قدردانی و تشکر

این طرح تحقیقاتی با استفاده از اعتبارات ویژه پژوهشی دانشـگاه  
هـاي مـالی معاونـت    بدینوسیله از حمایـت  .ازندران انجام شده استم

 شودمحترم پژوهشی و فناوري دانشگاه مازندران صمیمانه قدردانی می
.  
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14Introduction: There have been great efforts to find safe and potent natural antioxidants from various plant 

sources. There is, at present, increasing interest both in the industry and scientific research for spices and 
aromatic herbs because of their strong antioxidant and antimicrobial properties, which exceed many currently 
used natural and synthetic antioxidants. Medicinal plants are complex natural mixtures which contain 
compounds at quite different concentrations, have antioxidant activities These properties are due to many 
substances, including some vitamins, flavonoids, terpenoids, carotenoids, phytoestrogens, minerals, etc. and 
render spices and some herbs or their antioxidant components as preservative agents in food and they were 
proposed as potential substitutes of synthetic antioxidants in food stuff. The number of contributions to isolation 
methods, techniques and activity testing of plant-origin antioxidants has significantly increased in recent years. 
Antioxidants are also widely used as additives in fats and oils and in food processing to prevent or delay spoilage 
of foods regarding to the harmful effects of synthetic preservatives on consumers’ health, there is an increasing 
attention, both in food industry and authorities, to medicinal and aromatic plants as natural preservatives in food 
products. Oxidation is one of the major causes of chemical spoilage, resulting in rancidity and deterioration of 
the nutritional quality, colour, flavour, texture and safety of foods .Oxidation occurrence in cheese especially 
full-fat types causes rancid odor and taste and loss of nutritional quality. The objectives of the present study were 
evaluation of aerial parts of basil (Ocimum basilicum) and clary sage (Salvia sclarea) essential oils (EOs), study 
their antioxidant effect on the lipid oxidation and sensorial acceptability when applied to Iranian white cheese. 

 
Materials and methods: Investigations were carried out to assess the efficiency of two plant essential oils; 

clary sage and basil as natural food preservatives. In this study, the antioxidant effect of clary sage (Salvia 
sclarea) and basil (Ocimum basilicum) essential oils in Iranian white cheese shelf-life, at 26 ° C for 39 and 4 ° C 
for 90 days, were examined. Samples at three levels 0.5%, 0.75%, 1% (w/v) were treated, negative control 
cheese without antioxidant and positive control sample with synthetic antioxidant (BHT) 0.05% were selected. 
The Essential oils chemical composition were determined by gas chromatography equipped with mass 
spectroscopy (GC/MS). GC-MS analysis of the essential oil was performed using Agilent-Technologies 6890N 
Network gas chromatographic (GC) system, equipped with Agilent Technologies 5975 inert XL Mass selective 
detector and Agilent-Technologies 7683B series auto injector (Agilent- Technologies, Little Falls, CA, USA). 
The antioxidant capacity of the essential oils were assessed by measuring their scavenging abilities to 2,2 
diphenyl-1-picrylhydrazyl stable radicals using DPPH method and anti-oxidative stability with peroxide value 
(PV) and thiobarbituric acid (TBARS) test were evaluated. 

 
Results   & discussion: Main components of clary sage EO included linalyl acetate, linalool, α-terpineol and α-

pinene and the major aroma constituents of basil EO consisted of linalool and α-cadinol, eugenol ,α –
Bergamotene and 1,8- Cineole. Linalyl acetate and linalool (oxygenated monoterpenes) showed stronger 
antioxidant activities than did the other components tested in the assays. Maximum free radical scavenging 
activity for clary sage and basil EOs at 1% concentration was 84.66% and 72.72% respectively that was weaker 
than (BHT) free radical scavenging activity (95%) by DPPH test. At 1% concentration, clary sage and basil EOs 
were most effective treatment at 4 and 26 C°, in free radical scavenging activity comparing to other 
concentrations. At 4 C° there is no any difference between all treatments up to 30th days in PV and TBARS 
number. The most effective treatment against lipid oxidation was at 0.75, 1% concentration basil and 1% saliva 
EOs at 90th days observed.  Finally it seems that Basil EO was more effective than clary sage EO at both 0.75 
and 1% concentration. At 1% concentration of basil EO according at 90th day storage time not observed 
significant difference in peroxide value and tio barbituric acid number comparing to first day. At 26 C° highest 
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antioxidant activity was obtained at 1% concentration of basil EO. Final peroxide value (meq O2/Kg oil) and tio 
barbituric acid (m mol/gr oil MD) number using basil and saliva EOs was 1.379, 0.0680 and 1.817, 0.096 
respectively. That significant deference was observed comparing to control sample (p<0.05). 

Finally it seems that basil EO was more effective than clary sage EO to protection against lipid oxidation and 
anti-oxidative activity was increased significantly by increasing the concentration of essential oils. In sensorial 
evaluation test best quality was obtained for 0.75% basil EO at 90 days storage time and obtained the highest 
score of overall organoleptic acceptance. Regarding to this study basil and clary sage EOs as natural antioxidant 
substances can be used to replace the synthetic antioxidants and fortification with natural EOs increased shelf-
life and anti-oxidative stability of cheese and enhance the quality of white cheese. It also does not have much 
impact on the organoleptic properties but increasing food product shelf life resulting from their preservative 
inherent features.  
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