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 چكیده

 آفریقای و ميانه، مكزیك شرق از هاییبخش سایر و ایران هند، مانند است، دارادویه بسيار هاآن غذایی مواد که کشورهایی در زیره سبز 

 پزیشيرینی و آشپزی در دار کردن طعم و کردن معطر برای رایج بسيار ادویه زیره ایران در و است جاتادویه ترینمحبوب از یكی شمالی،

 کاری ادویه در مهم اجزای از یكی و شوداستفاده می پنير و کيك بيسكویت، نان، گوشتی، غذاهای برنج، سوپ، چاشنی عنوان به .است

 دستگاه از استفاده با اسانس استخراجباشد. : هدف از انجام این پژوهش ارائه ی بهترین روش برای انبارداری زیره سبز می .شودمی محسوب

 طيف به متصل کروماتوگرافی گاز دستگاه از با استفاده شده های استخراجاسانسشد.  انجام ساعت 4 مدت به بریتانيا فارماکوپه طبق کلونجر

 .گرفتند قرار آناليز مورد (GC/MS)جرمی  سنج

بيشترین ترکيب تشكيل  گرم است.100ميلى ليتر در 3.4 معادلپژوهش مقدار اسانس کل استخراج شده از پودر بذر زیره در این  نتایج:

درصد و  51/33( با    hydroxy-phenyl-propanonترکيبات مورد بررسی را هيدروکسی فنيل پروپانن)دهنده اسانس زیره در بين 

  .باشددرصد می 28/4( با benzeneکمترین مقدار را بنزن)

ا فرآیند باشد به این صورت که با کاهش دمگيری: شرایط انبارداری بيشتر تحت تاثير ترکيبات الكلی تشكيل دهنده و دمای محيط مینتيجه

شود همچنين ترکيب شدن برخی از ترکيبات شيميایی با اکسيژن موجود در هوا دچار تبخير مواد فرار و اسانس موجود در زیره متوقف می

 .شودکاهش مقدار و در نتيجه کاهش کيفيت اسانس می
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ABSTRACT 

Cumin is one of the most popular spices in countries where their foods are highly seasoned, such as India, Iran 

and other parts of the Middle East, Mexico and North Africa, and in Iran it is a very common spice to spice up 

and taste in cooking and A sweetshop. As a seasoning, soup, rice, meat dishes, bread, biscuits, cakes and cheese 

are one of the most important ingredients in spice preparation. The purpose of this research is to provide the best 

method for storing cumin. Essential oil extraction was performed using a Clevenger device in accordance with 

British Pharmacopoeia for 4 hours. The extracted essential oils were analyzed by mass spectrometry gas 

chromatography (GC / MS) apparatus. 

Results: The total amount of essential oil extracted from cumin seed powder in this study was 3.4 ml / 100 g. 

The highest composition of cumin essential oil in the compounds studied is hydroxy-phenyl-propanon (33.51%) 

and the lowest amount is benzene (4.28%). 

Conclusion: The storage conditions are mostly influenced by the composition of alcohol and the temperature 

of the environment. As the temperature decreases, evaporation of the volatile substances and essential oils in the 

cumin ceases. Also, the combination of some chemical compounds with oxygen in the air will decrease the amount 

and in The result is a decrease in essential oil quality. 

Keywords: Cumin, Cumin essential oil, Spices, Warehousing, Chemical compounds 

 مقدمه -1

 عمده وجود تغييرات با است بوده مدنظر غذا تأمين براى بشر خلقت از ابتداى که طبيعى غذایى مواد عنوان به گياهى منابع از استفاده

 دسترس، در چنين هم و و مغذى سالم غذایى مواد از مندىبهره است.  انسانى جوامع و مهم اصلى اولویت چنان هم اجتماعى و فرهنگى

 قرار توجه مورد ویژه طور به بالا غذایى ارزش طبيعت و در فراوانى دليل به گياهان ميان این در .است بيشترى برخوردار اهميت از امروزه

 دار براىمزه و داراسانس گياهان از استفاده اهميت است، مختلف حائز سلایق مبناى بر غذایى مواد بوى و طعم که جایى از آن .اندگرفته

 اقتصاد از اىحجم گسترده آن با مرتبط صنایع و جاتادویه دليل همين به .باشدمدنظر مى اىتغذیه ارزش بر علاوه نيز غذا کردن خوشبو

 به غذایى هاىفرآورده در صورت پودر به جات ادویه بردن کار به لزوم به توجه با (.13) اختصاص داده است خود به را غذایى مواد جهانى

است  یافته گسترش نيز جات ادویه پودر براى تهيه مختلف هاىآسياب و سایشى هاى روش از استفاده دهى بهتر،مزه و شدن پخش منظور

 Roman Carawayدیگر نامهای رایج آن )( است و از .Cuminum cyminum Lزیره سبز از خانواده چتریان با نام علمی ) .(2)

،Cumin) و (Cumminهستند. زیره گياهی یك ساله، علفی، باریك و ارتفاع آن بسته به شرایط محيطی )   است.  مترسانتی 60-15بين

شفاف، بی  سانتی متر. دراز و باریك به رنگ سفيد است برگهای آن متناوب، 20-10کم و بيش منشعب و به طول  ریشه آن دوکی شكل.

شود. این کرک، باریك به شكل نوار و نخی شكل و به رنگ سبز است. گلهای زیره سفيد یا صورتی به صورت چتری در انتهای ساقه ظاهر می

گياه بومی مناطق مدیترانه و خاورميانه به ویژه جنوب شرقی ایران است و به صورت وحشی در مناطق مختلف استان کرمان و در بخش 

دانه حاوی روغن فرار عمدتا از لحاظ ترکيب شميایی دارای تانن، روغن زرین و اسانس است. زیره سبز  .(3ن خراسان می روید )جنوب استا

زیره شامل حدود  .(4)است  های تك اکسيژن، اسيدهای چرب، آلدهيدها، کتون ها و استر تشكيل شدههای مونوترپن، ترپناز هيدروکربن

درصد روغن غيرفرار همراه با تانن، اولئورزین،  10درصد) و تقریبا  3درصد روغن فرار یا همان اسانس (متوسط بازده در حدود  5/4 -2
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ا به های زیره، اسانس قوی و تا حدی نامطبوع آن است. این بو و عطر و طعم زیره عمدتموسيلاژ، صمغ، پروتئين و مالت است. یكی از ویژگی

قارچها یكی از تهدیدات عمده برای غلات و  .(5) آل( است ۷ -آل و بتا ترپينن ۷ -دليل وجود ترکيبات آلدئيدی )کومين آلدئيد، آلفا ترپينن

ه نس دانه زیرشوند؛ با توجه به فعاليت ضد قارچی اساحبوبات در طول ذخيره سازی بوده و باعث ضرر و زیان اقتصادی به توليد کنندگان می

پتانسيل  2014و همكاران در سال  Taylor .(6) دارنده برای ذخيره سازی حبوبات و غلات استفاده کردتوان از آن به عنوان یك نگهمی

 اکسيدانی اسانس زیره سبز و رازیانه را در مهار رادیكالهای آزاد مورد بررسی قرار دادند و مشاهده کردند که اسانس زیره سبز در مقایسهآنتی

ظت اسانس رازیانه اثر مهارکنندگی بيشتر در برابر رادیكالهای آزاد دارد. نتایج نشان داد اثر مهارکنندگی زیره بر رادیكالهای آزاد با غل با

آرا و همكارانش در فضل .(12) اکسيدانی طبيعی استفاده کردترکيبات پليفنوليك در ارتباط است و ميتوان از آن به عنوان یك منبع آنتی

بر  روی باکتری ليستریا مونوسيتوژنز با ميزان تلقيح  % 04/0و   % 02/0%،  0 هایتأثير ضدميكروبی اسانس زیرهی سبز در غلظت1391سال 

پنير سی شير مصرفی جهت تهيه پنير سفيد ایرانی مورد بررسی قرار دادند و مشاهده کردند که غلظت باکتری در باکتری در هر سی 103

لگاریتم کاهش یافت و از این روز به بعد باکتری جدا نشد و در پنير حاوی  1روز  30ی سبز پس از ی زیرهدرصد عصاره 02/0حاوی غلظت 

لگاریتم کاهش یافت و از این روز به بعد از این نمونه باکتری جدا نشد. در حالی که  1روز باکتری  15درصد عصاره پس از  04/0 ت ظغل

ی سبز دارای خواص ضد ليستریایی ی زیرهقد عصاره در تمام طول دوره حاوی باکتری بود. نتایج به دست آمده نشان داد که عصارهپنير فا

مورد بررسی قرار دادند و  DPPH اکسيدانی زنجبيل و زیره سبز را به روشخواص آنتی 2010و همكاران در سال   Ussain.(1) باشدمی

دهنده در محصولات غذایی  اکسيدانهای طبيعی و همچنين طعمتوانند به عنوان منابع بالقوه آنتیو زیره هر دو می نتيجه گرفتند که زنجبيل

 .(8)مورد استفاده قرار گيرند 

.  

 هابخش مواد و روش -2

لوازم آزمایشگاهى زوار مرکز جهاد کشاورزی شهرستان سبزوار واقع در استان خراسان رضوی تهيه شده است. بذرهاى بوجارى شده زیره سب

ل........متصل به طيف مداف ماتوگروکربا مدل گاز  GC/MCی هاهستگااز دسانس اناليز آجهت  عمومى،  سامانه شيشه اى استخراج کلونجر،

گياه از آسياب خانگى  براى تهيه پودر.....(...)به طول...، قطر داخلی....، وضخامت فيلم......(و سنج جرمی مدل.......مجهز به ستون مویين)..

روز درون شرایط خاص 45مدت  های تهيه شده برای این پژوهش به. نمونهاستفاده شد سانتى متر( 6بدون الك و با قطر تيغه  اى)تيغه

براى استخراج  .گيری و آزمایش آماده شدجهت اسانسی آسياب ها بوسيلهسپس پودر نمونهداری)انبار، فریزر، یخچال ( قرار داده شد انبار

ميلى  250کلونجر حاوى  گرم از بذر زیره به صورت پودر، درون بالن 10اسانس زیره از دستگاه کلونجر استفاده گردید. بدین ترتيب که مقدار 

گردد. پس از آبگيرى کامل از اسانس توسط سولفات سدیم حاصل از آب جدا مى نساساساعت  4شود. پس گذشت میليتر آب مقطر ریخته 

در روش کار معمولى براى تعيين  .شدمحاسبه  گرم بذر زیره 100آید که مقدار آن بر حسب ميلى ليتر در نس خشك به دست مىخشك، اسا

شود، در حالى که در گياهان اسانس دار به اه استفاده مىميزان کاهش وزن گي مقدار آب موجود در گياه از حرارت دهى در آون و تعيين

بت دليل وجود مواد فرار و آروماتيك، گرما سبب تبخير این مواد شده و در واقع آزمایش تعيين مقدار آب، با خطا همراه خواهد بود، زیرا رطو

براى بذر زیره سبز که  پژوهشار استفاده شده در این در روش ک. تر خواهد بودگياه خارج شده و کاهش وزن آن بيشبه همراه مواد فرار از 

شوند. روش کار مشابهى در عمل اسانس و مواد فرار خارج نمى اسانس دار است، از تشكيل آزئوتروپ آب با یك حلال آلى بهره گرفته و در

و شناساییکمی  .(9،10) ایران براى تعيين مقدار آب در ادویه و چاشنى وجود دارد که استفاده شده است 1196استاندارد شماره 

د موجوت طلاعاده از استفاو ای ـجرمی اـتفسير طيفه( و Rtز داری)بان ماده از زستفااسانس با د در اموجوه دـهندكيل ـتشی کيفیترکيبها

جهت تجزیه و تحليل آماری استفاده  18ی نسخه MINITABافزار آماری از نرم .پذیرفتم انج( اWiley 7N.Lار)فزامنرت طلاعاابانك در 

 شده است.

 



 

 4 

 نتایج و بحث -3

تهيه شده  ییدارو اهانيگ ديتول ینهيمرکز معتبر در زم كیپژوهش از مرکز جهاد کشاورزى شهرستان سبزوار به عنوان  نیمورد استفاده در ا اهانيگ

 3.4معادل  شپژوه نیدر ا رهی(. مقدار اسانس کل استخراج شده از پودر بذر ز15و 14ها است )استاندارد بودن نمونه یبرا یاست که نشانگر اعتبار کاف

 (11شرح است: ) نیسبز به ا رهینمونه اسانس به دست آمده از ز اتيگرم است.  خصوص100در تريل لىيم

 رنگیب ایزرد کم رنگ  -1

  1.506 – 1.501شكست:  بیضر -2

 (%80)اتانول  تيحلال -3

 925/0 – 905/0وزن مخصوص:  -4

  8+ - 3: +یچرخش نور -5

    52% - 40%(: ديآلدئ كيني)به صورت کوم ديآلدئ -6

( 1در نمودار شماره) GC/MCی دستگاه ی اسانس بذر زیره سبز و شناسایی مواد بوسيلهحاصل از شناسایی برخی از ترکيبات تشكيل دهنده نتایج

ی مقدار هر یك از ترکيبات برحسب درصد  و در سطر افقی نام ترکيبات شيميایی ارائه شده است.  شرایط آمده است که ستون عمودی نشان دهنده

ی بهترین شرایط جات و مواد غذایی تاثير گذار است. از این رو این پژوهش با هدف ارائهیكی از مهم ترین عواملی است که برکيفيت ادویه یدارهنگ

 MINITABزار اف رمدهد. برای بررسی تاثير شرایط انبار داری در این پژوهش داده ها را در ننگهداری برای زیره سبز اطلاعات مفيدی در این باره به ما می

   propanalو β-pinene  ،benzeneدهد که شرایط انبار داری در ترکيبات شيميایی مورد تجزه و تحليل قرار دادیم که نتایج تجزیه واریانس نشان می

 hydroxy-phenyl-propanonباشند. در این ميان ترکيب شيميایی معنی دار می %005/0در سطح  γ-terpinene% و ترکيب شيميایی  001/0در سطح 

شود داری بر کيفيت این ترکيب تاثيری نداشته است. همانطور که در جدول مشاهده میغير معنی دار شد، این نشانگر این موضوع است که  شرایط نگه

درصد  51/33با  (hydroxy-phenyl-propanonبيشترین ترکيب تشكيل دهنده اسانس زیره در بين ترکيبات مورد بررسی را هيدروکسی فنيل پروپانن)

محاسبه شد که  %65/۷ی محصول مقدار رطوبت اوليه نييتع شیبدست آمده از آزما جیباشد. نتادرصد می 28/4با  (benzeneو کمترین مقدار را بنزن)

 باشد.ی مجاز استاندارد استفاده شده میدر محدوده
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 گیرینتیجه -4

و  دمای محيط ،توان نتيجه گرفت که شرایط انبارداری بيشتر تحت تاثير ترکيبات الكلی تشكيل دهندهبدست آمده می و نتایج  از اطلاعات

باشد به این صورت که با کاهش دما فرآیند تبخير مواد فرار و اسانس موجود در زیره می فرآیند اکسيداسيون ترکيبات الكلی موجود در اسانس

همچنين ترکيب شدن برخی از ترکيبات شيميایی با اکسيژن موجود در هوا دچار کاهش مقدار و در نتيجه کاهش کيفيت  (،16یابد  )می کاهش

بندی به بهترین روش و از طریق بسته ری از فرآیند اکسيداسيون، به طور مثالتوان با کنترل دمای محيط و جلوگياسانس شده بنابراین می

 .داری زیره سبز برسيمبرای انبار طولانی ترین زمان

 و تشكر تقدیر -5

كر و سپاسگزاری از اساتيد راهنمای عزیزم  آقایان دکتر عبدا... گل محمدی و دکتر ولی رسولی شربيانی که در این پروژه به من یاری رساندند نهایت تش

 را دارم.

 مراجع -6
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