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 چکيده

در اعمال بيولوژيكی متفاوت مثل استفاده از غذا و انتقال الكترون برای دارد، در حالی که  ويژگيهای اکسيدکنندگی اکسيژن نقش حياتی  

توليد است، همچنين ميتواند باعث اکسيد کردن مواد درون سلول شود و نقش تخريب کننده داشته  ATPاکسيژن برای حيات ضروری 

روی تغييرات مقدار ترکيبات شناسايی شده ی اسانس زيره ی سبز بوده  سيون برباشد. هدف ما در اين پژوهش تعيين تاثير فرايند اکسيدا

استفاده شده است که مقادير دما و رطوبت در اين پژوهش به  GC/MSی اسانس از دستگاه است. برای شناسايی ترکيبات تشكيل دهنده

 صورت کنترل شده بوده است که عبارتنداز:

 سانتيگراد( درجه ی -4تا  -2% و دما  13فريزر )رطوبت  -1

 درجه ی سانتيگراد( 8تا  7و دما  %10يخچال) رطوبت  -2

 درجه ی سانتيگراد( 29تا  27% و دما  5/7عادی انبار داری) رطوبت  -3

( و پراکسيد OHهای هيدروکسيل)(، راديكالO-2های سوپراکسيد  )تواند به، اشكال بسيار فعال مثل راديكالنتايج: اکسيژن می

های ساختاری را های ضروری و پروتئينآسيب برساند يا اينكه آنزيم DNAتواند به  ل شود و به اين صورت می( ، تبديH2O2هيدروژن)

های اتواکسيداسيون و پراکسيداسيون)مثلاً های زنجيرهای از کنترل خارج شده مثل واکنشتواند واکنشتخريب کند. همچنين می

 رند را برانگيزد.ها( هستند که فعاليت داپليمريزاسيون کاتلامين

گيرد، مانند ممانعت از تماس با اکسيژن، استفاده از دمای پايين، غير فعال های مختلف انجام میگيری: ممانعت از اکسايش به روشنتيجه

ربرد بندی مناسب راه ديگر محافظت در مقابل اکسايش، کاهای کاتاليز کننده اکسيژن، کاهش اکسيژن محيط و کاربرد بستهکردن آنزيم

باشد که شرايط دمايی و محيطی بر کيفيت ترکيبات شيميايی اکسيدانی است. نتايج بدست آمده نشاندهنده ی اين مهم میهای آنتیافزودنی

 اسانس زيره تاثير بسزايی ميگذارد.

، GC/MSجات، انبارداري، تركيبات شيميايي، اكسيداسيون، كلمات كليدي: زيره سبز، اسانس زيره سبز، ادويه

Cuminum cyminum L. 
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Abstract 

  Oxidizing properties of oxygen play a vital role in different biological practices, such as food use 

and electron transfer, while oxygen is essential for the life of ATP, and can also oxidize intracellular 

materials and have a destructive effect. Our aim in this study was to determine the effect of oxidation 

process on changes in the amount of identified compounds of green cumin essential oil. The GC / MS 

device was used to identify essential oil composition. The temperature and humidity values in this 

study were controlled as follows: 

Freezer (humidity 13% and temperature 2 to 4 ° C) 

Refrigerator (humidity 10% and temperature 7 to 8 ° C) 

Normal storage (humidity 7.5% and temperature 27 to 29 ° C) 

Results: Oxygen can be converted into very active forms such as superoxide (O-2) radicals, 

hydroxyl (OH) radicals and hydrogen peroxide (H2O2), and thus can damage the DNA or destroy 

essential enzymes and structural proteins. slow. It can also stimulate extruded chain reactions such as 

auto-oxidation reactions and peroxidation (for example, cataline polymerization). 

Conclusion: The prevention of oxidation is carried out in different ways, such as preventing contact 

with oxygen, using low temperature, inactivating oxygen catalytic enzymes, reducing oxygen in the 

environment, and applying suitable packaging. Another way of protecting against oxidation is the use 

of antioxidant additives. The results indicate that the temperature and environmental conditions affect 

the quality of the chemical compounds of the essential oil. 

Key words: Cumin, Cumin essential oil, Spices, Warehousing, Chemical compounds, Oxidation, 

GC / MS, Cuminum cyminum L. 
  

 مقدمه -1

بوده و  Cuminum cyminum L   (که با نام علمی 3زيره سبز، گياهی علفی يكساله، ظريف و معطر از خانواده چتريان می باشد )   

(اين گياه در مناطق مديترانه ای و جنوب غرب و مرکز آسيا می رويد، زيره 6و5و4می باشد) "سنوت"و  "کمون"دارای نام های ديگری چون 

نياز آبی کم (  دوره رويش کوتاه، 5سبز احتمالاً از مصر منشاء گرفته ولی در ساير نقاط به صورت کاشته شده و نيمه خودرو يافته می شود.)

و ارزش اقتصادی بالای زيره سبز سبب شده است زراعت اين گياه در اغلب مناطق خشك و نيمه خشك کشور دارای توجيه اقتصادی باشد 

ی باشد، اين امر باعث کاهش قابل توجه(. گياه زيره سبز به کندی استقرار يافته و در مقابله با علف های هرز بويژه در اوايل رشد ضعيف می1)

 (2در عملكرد نهايی آن خواهد شد. )

های مختلف به عنوان ضد تشنج، ضد صرع، تقويت کننده معده، ادرار آور، ضد نفخ و سوء هاضمه و محرك از زيره سبز در درمان بيمار ی

ها، نفخ ناشی من برونشتعريق استفاده می شود و همچنين به وجود آمدن قاعدگی را در هر دوره آن تسريع می کند. در نزله های حاد و مز

از سوء هاضمه، درمان ترشحات زنانگی و قطع حالت قاعدگی در زنان جوان اثرات مفيدی دارد. زيره سبز همچنين برای بيماران ديابتی مفيد 

بيولوژيكی  ( ويژگيهای اکسيدکنندگی اکسيژن نقش حياتی در اعمال8،  7باشد.)است، علاوه بر آن دارای اثر مدر و زياد کننده شير می

توليد است، همچنين ميتواند باعث  ATPمتفاوت مثل استفاده از غذا و انتقال الكترون برای دارد، در حالی که اکسيژن برای حيات ضروری 

د  های سوپراکسيتواند به، اشكال بسيار فعال مثل راديكالاکسيد کردن مواد درون سلول شود و نقش تخريب کننده داشته باشد.  اکسيژن می

(O-2راديكال ،)(های هيدروکسيلOH(و پراکسيد هيدروژن )H2O2تبديل شود و به اين صورت می ، )  تواند بهDNA  آسيب برساند يا

های زنجيرهای از کنترل خارج شده مثل تواند واکنشهای ساختاری را تخريب کند. همچنين میهای ضروری و پروتئيناينكه آنزيم
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ها انواعی ( پلی فنول10و9ها( هستند که فعاليت دارند را برانگيزد. )و پراکسيداسيون)مثلاً پليمريزاسيون کاتلامين های اتواکسيداسيونواکنش

ها از جمله سرطان نقش دارند، اين ترکيبات بسيار متنوع هستند و اثرات ها هستند که در جلوگيری از بسياری بيماریاکسيداناز آنتی

ها و فلاونوئيدها، ويژگيهای ضد جهشی و در نتيجه ضد سرطانی و همچنين فعاليت ها، رنگدانهمتفاوتی دارند. ترکيبات فنولی شامل ويتامين

هايی از دار است، مانند هند، ايران و ساير بخشها بسيار ادويه( زيره در کشورهايی که مواد غذايی آن11کاهش قند خون را بر عهده دارند. )

جات است و در ايران زيره ادويه بسيار رايج برای معطر کردن و طعم دار ترين ادويهشرق ميانه، مكزيك و آفريقای شمالی، يكی از محبوب

شود و يكی از پزی است. به عنوان چاشنی سوپ، برنج، غذاهای گوشتی، نان، بيسكويت، کيك و پنير استفاده میکردن در آشپزی و شيرينی

درصد زيرة سبز کشور در استان خراسان و بقيه در ساير نقاط ايران ازجمله کرمان،  %90شود. حدود ر ادويه کاری محسوب میاجزای مهم د

 11682حدود  84-85شود. سطح زير کشت اين محصول در استان خراسان در سال زراعی گرگان، يزد، کاشان، شاهرود و سمنان توليد می

 کيلوگرم در هكتار گزارش شده است. 467ط عملكرد تن و متوس 5455هكتار با توليد 

 مواد و روش -2

شود. به طورکلی، تقطير فرآيندی است که باعث انتقال ترکيبات مؤثر بافت گياهی به بخار اسانس زيره سبز به روش تقطير استخراج می 

جود دارد. روش تقطير به سه گونه متفاوت (با در حال جوش ميشود که پس از سرد کردن بخار، امكان جدا نمودن اسانس از مواد تقطيری و

گيرد که اساس همه آنها استفاده ازسيستم دو فاز بوده، تفاوتشان در نحوه به کارگيری ماده گياهی آب، آب و بخار، و بخار مستقيم ) انجام می

 250گرم پودر بذر زيره سبز درون بالن حاوی  10( اسانس نمونه های زيره سبز با استفاده از دستگاه کلونجر انجام شد.  14و نيز بخار است )

گيری  به اتمام رسيد و اسانس از فاز مايع جداسازی شد، پس از ميلی ليتر آب مقطر ريخته شد، پس از گذشت دو ساعت فرآيند اسانس

استفاده شده  GC/MS ی اسانس از دستگاهمحاسبه درصد عملكرد اسانس به يخچال منتقل شد. برای شناسايی ترکيبات تشكيل دهنده

 است که مقادير دما و رطوبت در اين پژوهش به صورت کنترل شده بوده است که عبارتنداز: 

 درجه ی سانتيگراد( -4تا  -2% و دما  13فريزر )رطوبت  -1

 درجه ی سانتيگراد(  8تا  7و دما  %10يخچال) رطوبت  -2

 گراد(درجه ی سانتي 29تا  27% و دما  5/7عادی انبار داری) رطوبت  -3

سيون بر روی تغييرات مقدار ترکيبات شناسايی شده ی اسانس زيره ی سبز بوده هدف ما در اين پژوهش تعيين تاثير فرايند اکسيدا

 است. 

 نتايج و بحث -3

اکسيدانی اسانس زيره سبز با اين پژوهش از گياه زيره سبز به روش استخراج به روش تقطير با آب اسانس تهيه گرديد. اجزاء آنتی در

 -درصد اسانس است که قسمت اعظم آن از پاراسييمول، آلفا و بتا 5-2استفاده از کروماتوگراف گازی جداسازی شد. ميوه زيره سبز حاوی 

ترپينئول و ميرسن تشكيل يافته است، علاوه برآن در -، کوميك آلدهيد، آلفا و بتا فلاندرن، اوژنول، پريلاآلدهيد، آلفا پی نن، کوميك الكل

 (13و 12درصد پروتئين يافت می شود) 5/15صمغ و موسيلاژ و 8درصد رزين،  5/13درصد روغن، 7/7زيره سبز

گردد.  اسيدهای چرب چند رايندی است که به تخريب روغن منجر میواکنش خودبخودی اکسيژن اتمسفر با ليپيدها متداولترين ف

شوند. در حضور نور و ماده غيراشباع چه به صورت اسيدهای چرب آزاد و چه به صورت آسيلگليسرول يا فسفوليپيدها به اين روش تجزيه می

های تخريبی اکسايش دارد. عوامل در شروع واکنش شود که نقش بسزايیحساس کننده مانند کلروفيل، اکسيژن به اکسيژن يگانه تبديل می

(ترکيبات شناسايی 15ها دارند.)ديگری مانند وجود فلزات از جمله آهن يا مس و آنزيم ليپوکسی ژناز نيز نقش مهمی در آغاز اين واکنش

ر بانك اطلاعاتی رايانه دستگاه ( ارائه شده است. شناسايی طيف های جرمی ازطريق مقايسه با طيف های پايه موجود د1شده در جدول )

GC/MS (.16ومنابع کتابخانه ای که به صورت الكترونی و يا  به صورت چاپ شده روی کاغذ در دسترس هستند، انجام شد) 
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شود،  در شرايط انبار داری که محصولات بيشتر با اکسيژن در ارتباط هستند ما بيشترين ( مشاهده می1همانطور که در جدول )

 کنيم.يون و در شرايط فريزر کمترين اکسيداسيون را مشاهده میاکسيداس

 
Bicyclo 

α-Pinene  

Sabinene  

β-PINENE 

α-PHELLANDRENE  

α-Terpinene 

Benzene 

1،8-Cineole  

γ-Terpinene  

Cyclohexene 

Propanal 

Phenyl-1-butanol 

Naphthalene 

Bis(2-ethylhexyl) phthalate 

Hydroxy,1-phenyl,propanon 

trans-Caryophyllene 

trans-.beta.-Farnesene 
  

   

 
 GC/MSدرصد ترکيبات شيميايی شناسايی شده بوسيله ی دستگاه  1جدول 
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 نتيجه گيري -4

از فرآيندهای اکسايشی برای توليد کنندگان مواد غذايی و نيز تمام افراد درگير در زنجيره مواد غذايی اعم از توليد و مصرف  ممانعت

گيرد، مانند ممانعت از تماس با اکسيژن، استفاده از دمای پايين، های مختلف انجام میکنندگان بسيار مهم است. ممانعت از اکسايش به روش

بندی مناسب راه ديگر محافظت در مقابل اکسايش، های کاتاليز کننده اکسيژن، کاهش اکسيژن محيط و کاربرد بستهآنزيم غير فعال کردن

باشد که شرايط دمايی و محيطی بر کيفيت ( نتايج بدست آمده نشاندهنده ی اين مهم می15اکسيدانی است. )های آنتیکاربرد افزودنی
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