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 چکیده

 ک اسیداز جمله آسکوربی که برخی از آنهاهای ثانویه با ارزشی است متابولیتمواد و رازیانه دارای گیاه دارویی 

گیری ارهعصهای متداول روشدر باشند. اکسیداسیون می برآمده ازهای آزاد قادر به خنثی کردن رادیکال (C)ویتامین 

 رتترکیبات حساس به حرابه آسیب احتمال و  است جمله سوکسله نیاز به صرف زمان طولانی، مصرف بالای انرژیاز 

فراصوت با روش متداول سوکسله به مدرن در این پژوهش روش  بدین منظور وجود دارد.از جمله آسکوربیک اسید 

مقایسه  مورد توسط آن هیدروژن پراکسیدمهار قدرت و از دانه رازیانه  آسکوربیک اسیداستخراج میزان عنوان شاهد در 

(، C 60° و 40دقیقه و در روش فراصوت از دو سطح دما ) 240و زمان  C 85° قرار گرفتند. در روش سوکسله از دمای

ین ا برآمده ازوات( استفاده گردید. نتایج  300و  200، 100دقیقه( و سه سطح توان ) 45و  30، 15سه سطح زمان )

توسط  و درصد مهار هیدروژن پراکسید آسکوربیک اسیدمحتوای برای هر دو صفت  شرایط بهینه استخراج پژوهش

 حتوای. تحت این شرایط منشان دادند دقیقه 15 زمان و وات 300 توان ، C 60° دمای را در روش فراصوت عصاره

انه دانه رازی عصارهدر درصد  13/74درصد مهار هیدروژن پراکسید  و لیترمیلی در گرممیلی 73/1 اسید بیکرآسکو

و د آسکوربیک اسیباعث افزایش استخراج  داری، بطور معنیبعنوان شاهد سوکسله روش با در مقایسه که گردید حاصل

 .یدسربرتری روش فراصوت به اثبات  ،فرآیندبا کاهش دما و زمان بدین ترتیب . گردیدهیدروژن پراکسید مهار درصد 

 

 هیدروژن پراکسیدمهار ، سوکسلهرازیانه، استخراج،  ،اسید آسکوربیک ،فراصوت :کلیدی گانواژ

 
 مقدمه

 ،ساله چند گیاهى (Foeniculum vulgare) نهرازیا

 آن أمنش که است چتریان خانواده از و پایا، علفى عطر،م

 هب .است شده گزارش اروپا جنوب و مدیترانه واحین

 داروسازی غذایی، صنایع در آن متعدد کاربردهای دلیل

 جهان نقاط از بسیارى در اکنونهم بهداشتی-آرایشی و

 دارند قرار رازیانه کشت زیر وسیعی زراعی هایزمین

 در رازیانه طبیعی پراکنش(. 2004)کلیزیک و همکاران 

http://abu.ut.ac.ir/pages/abonajmi@ut.ac.ir
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 گیردمی بر در را کشور غربی و شمالی مناطق ایران،

 تهیه هایعصاره بررسی .(1389)وزارت کشاورزی 

 هایدانه ویژه به رازیانه، گیاه مختلف هایاندام زا شده

 باشدمى گیاه این بالاى ضداکسایشى اثرات از حاکى آن،

 دانه عصاره احیاکنندگی ویژگی .(1996)گیلین و منزینس 

 هاىترکیب ،احیاکننده قندهاى حضور به مربوط رازیانه

 فنیلر حضو ویژه به و هافلاونول گلیکوزید فلاونوئیدى،

-هیدروکربن و استراگول( و آنتول-ترانس) پروپانوئیدها

)پاکونی و  باشدمى (فنچون) اکسیژنه ترپنى هاى

 و E ویتامین حضور چنینهم (.2001همکاران 

 اثبات بهنیز  رازیانه دانه عصاره در اسید آسکوربیک

 هایپژوهش در .(2009)برس و همکاران  است رسیده

 ذکر رازیانه برای متعددی درمانی هایویژگی مختلف

 دردهای تعدیل توان بهمی میاناز آن که  است شده

 اشاره دیابتیکآنتی و اکسیدانیآنتی هایفعالیت التهابی،

عصاره اتانولی میوه رازیانه  .(2004)چوی و هانگ  نمود

است و با خارج کردن  نیرومند یادرارآور ویژگیدارای 

ادرار و دفع سدیم از بدن باعث کاهش حجم خون شده و 

 کندسیستم قلبی عروقی کمک می از راهبه گردش خون 

 (.1987)کیسیرس و همکاران 

ها و های طبیعی مانند توکوفرولاکسیدانآنتیامروزه 

های تحت عنوان افزودنیاسید مشتقات آسکوربیک 

ای مورد استفاده قرار گستردهطبیعی ایمن به طور 

های اکسیدانجمله آنتیاز آسکوربیک اسید اند. گرفته

 از جلوگیری برایاست که  و مهم در گیاهان طبیعی

ها، ایمنی سلامت تولید کلاژن، التیام زخمو  هابیماری

)اسکیرین  باشدبدن و سیستم عصبی بسیار ضروری می

، pHفاکتورهای محیطی مانند دما،  (.2001و همکاران 

اثر سوء  UV و پرتو X های فلزی، اشعهاکسیژن، یون

 (.2010و همکاران  وکنت)آد بر ثبات این ویتامین دارند

بکارگیری آسکوربیک اسید در صنایع غذایی اساساً به 

هیچ  و اکسیدانی آن استآنتی هایویژگیخاطر 

آن به دلیل آن که یک جزء  بکارگیریمحدودیتی نیز در 

از آسکوربیک اسید باشد، وجود ندارد. طبیعی غذایی می

محلول در آب در  کننده احیاترین عوامل نیرومند

-است که بیشتر در پلاسما یافت می زیستیهای سیستم

 ویژه)به  های فعال اکسیژنگونهشود و خیلی سریع 

رادیکال سوپراکسید، رادیکال هیدروکسیل محلول در آب 

تر تبدیل های کم واکنشو رادیکال پروکسیل( را به فرم

پلاسما را که در  یهاکند و پراکسیداسیون چربیمی

فعال شده و دود سیگار تسریع  یهاحضور نوتروفیل

 (.2000)بریتس و بیکر  کندشود، مهار میمی

 تریننیرومند از یکی (2O2H) پراکسید هیدروژن

 هایبه وسیله واکنش که است شده شناخته هایاکسیدان

( 2O) مولکولی اکسیژن ءاحیاشود. آنزیماتیک تشکیل می

 میتوکندری الکترون انتقال زنجیره توسط( O2H) آب به

 جانبی محصولات تولید باعث سلولی، تنفس فرآیند طی

 هیدروژن ،(2O) سوپراکسید رادیکال قبیل از فعالی بسیار

می( OH) هیدروکسیل رادیکال نیز و( 2O2H) پراکسید

 حیوانات و گیاهان هایسلول در (.2001)هیراگیچی  شود

 از را 2O2H است قادر دسموتاز سوپراکسید

-واکنش آوردن پایین به که کند، تولید 2O‾ دسموتاسیون

-آنتی زنده موجودات در. کندمی کمک اکسیداسیون های

 توکوفرول،-آلفا) غذایی رژیم در موجود هایاکسیدان

 آندوژن هایآنزیم و( اسید آسکوربیک و کاروتن-بتا

( کاتالاز پراکسیداز، گلوتاتیون دسموتاز، سوپراکسید)

 )همیلتون دارند محافظ اثر اکسیداتیو صدمات علیه

1995.) 

 گیاه قرارگرفتن پایه بر گیریعصاره متداول هایروش

 فرآیند سرعت افزایش برای که باشدمی مناسب حلال در

 روش. شودمی استفاده دادن حرارت یا زدن هم از

 مرجع عنوان به که است استانداردی روش یک سوکسله

 روش، این رود.می کار به هاروش دیگر ارزیابی اصلی

 با ترکیبات استخراج برای عمده طور به که بوده عمومی

 باشند پایدار حرارت درمقابل که متوسط یا کم فراریت

 (.1998)لوک دکسترو و گارسیا ایزو  رودمی بکار

های یکی از روشگیری در عصارهفراصوت بکارگیری 

 در محدودهامواج با فرکانس باشد که نوین استخراج می
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کیلوهرتز به داخل ماده نفوذ کرده، موجب ایجاد  20

های داخل های متوالی در مولکولانبساط و انقباض

شوند. این که در نتیجه آن حفراتی ایجاد می محیط شده

حفرات به صورت نامتقارن به هم پیوسته موجب خروج 

 شوندها به خارج از آن میسریع مواد از داخل سلول

اصلی  سازوکار (.2003)لوک گارسیا و لوک دکسترو 

مربوط  1زاییحفرهاستخراج با امواج فراصوت به پدیده 

بسیار ریزی در توده مایع های شود که طی آن حبابمی

-تشکیل شده و به سرعت تا یک اندازه بحرانی رشد می

 بیشترها گردند. انفجار این حبابکنند و سپس منفجر می

انرژی همراه است که به  بسیاریبا آزاد شدن مقدار 

)جی و  شودشکل تنش برشی به محیط اطراف اعمال می

 در فراصوتبا پرتودهی از طرفی  (.2006همکاران 

 گازی هایحباب و تخریب تشکیل به منجر آبی هایحلال

 بالا دمای و فشار تولید نتیجه باعث در و( زاییحفره)

-رادیکال تشکیل به منجر در نهایت و( زودگذر بصورت)

 هارادیکال این .شودمی آب در OOHو  OHآزاد  های

-می آلی ترکیبات اکسیداسیون و باعث کرده نفوذ آب در

و  OH آزاد هایرادیکال پراکسید ازهیدروژن  و شود

OOH ر بطو(. 2006)ناصری و همکاران  شودتشکیل می

-زیر می شرح به فراصوت امانهس واکنش سازوکارکلی 

 :باشد(می  Ultrasoundمخفف US) باشد
 

H2O+US→H°+OH° , OH°+H2O→H2O+HO2° 

H°+O2 → HO2° , HO2°+HO2° →H2O2+O2 

 

 روی را تأثیر فراصوت کمترین محققین، نتایج مطابق

)چنگ و همکاران  2گواوا آب مانند هاآبمیوه کیفیت

-آب (الف 2008)تیواری و همکاران ال ق، آب پرت(2007

)تیواری فرنگی و آب توت (2009)تیواری و همکاران شاه 

 است داده قبلی نشان مطالعات دارد.( ب 2008و همکاران 

 کردن غیرفعال در حرارت با فراصوت تلفیق که

 افزایش ،(2006)کروز و همکاران آبی  پراکسیداز شاهی

                                                           
1 Cavitation 
2 Guava 

 کیفیت بهبود همچنین و (2007)کروز و همکاران آن  رنگ

 .است مؤثر (2008وو و همکاران )گوجه  آب

روش فراصوت  بهگیری در عصارهبا توجه به اینکه 

وجود از جمله دما و زمان  هاییشاخصامکان کنترل 

 امواج تأثیر مورد در ایمطالعه حال به تاو دارد 

 دانه از اسید آسکوربیک استخراج میزان بر فراصوت

در مهار رادیکال هیدروژن  آن عصاره توانایی و رازیانه

ارزیابی  هدف این مقاله لذا ،است نگرفته پراکسید صورت

 در توان متفاوت و زمان دما، با فراصوت تیمار تأثیر

 باشد.مقایسه با روش متداول سوکسله می

 

 هامواد و روش

فراصوت بکارگیری گیری با عصاره بررسی اثرات برای

 هیدروژن مهاردرصد  وآسکوربیک اسید بر میزان 

فنی گروه ی در ات، آزمایشدانه رازیانهعصاره پراکسید 

دانشگاه تهران در سال -کشاورزی پردیس ابوریحان

در سال که گیاه دارویی رازیانه  دانهانجام گردید.  1393

پردیس ابوریحان گروه زراعت از مزرعه پژوهشی  1392

دانشگاه تهران واقع در شهرستان پاکدشت، جنوب شرقی 

مورد استفاده قرار  شده بود،استان تهران برداشت 

  گرفت.

این پژوهش به صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح 

جهت تهیه نجام شد. کاملاً تصادفی در سه تکرار ا

از دو روش سوکسله و فراصوت  ،عصاره دانه رازیانه

استفاده گردید. حلال مورد استفاده در هر دو روش 

درجه و  97اختلاط الکل  وشردرجه بود که از  70اتانول 

حجمی( تهیه -لیتر )حجمیمیلی 73:27با نسبت  مقطر آب

کمالی و همکاران  ؛1392)نصیری و همکاران  گردید

برای تمام تیمارهای (. 2009خالدسعید و همکاران  ؛1394

 70رازیانه به حلال اتانول  دانه این آزمایش نسبت پودر

 حجمی( درنظر گرفته شد-)وزنی 1:10درجه به صورت 

 (.2011)یانگ و همکاران 

 40سطوح تیماری روش فراصوت شامل دو سطح دما )

دقیقه( و سه  45و  30، 15(، سه سطح زمان )C 60° و
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 18مجموع  ردو وات(  300و  200، 100سطح توان )

 C°بودند که در مقایسه با روش سوکسله با دمای تیمار 

دقیقه به عنوان  240و مدت زمان  قطه جوش حلال(ن) 85

 مورد ارزیابی قرار گرفتند. در سه تکرار و شاهد 

 به روش فراصوت استخراج عصاره

ترازو با دقت  کارگیریب اگرم دانه رازیانه ب 10مقدار 

پودر به  این و توسط آسیاب برقی تیغهیوزت 001/0

با سپس عبور داده شد و  16و از الک با مش  تبدیل شد

 ایجادبرای درجه مخلوط گردید.  70لیتر اتانول میلی 100

فراصوت امواج امواج فراصوت از یک دستگاه مولد 

(M.P.I AMMM, Switzerland)  با توان تولیدی

و پروب هرتز وکیل 20±5/0 ثابت وات و بسامد 1000

متر میلی 20به قطر  تیتانیوم ای شکل از جنساستوانه

گیری با استفاده گردید. دما در طی فرآیند عصاره

 ,Memmert WNB 14حمام آب ) کارگیریب

Germany کنترل دما از  برای( ثابت نگه داشته شد و

 (. 1دماسنج استفاده گردید )شکل 

 

 

 

 

 

 
 

 دستگاه فراصوت مورد استفاده در حمام آب -1شکل 

 

 30به مدت دور بر دقیقه  7800عصاره استخراج شده با 

و  ) P, Germany16-2SiGmA( 1دقیقه سانتریفوژ

سپس قسمت شفاف بالای مخلوط جدا گردید و توسط 

VAP -Beals Hei) 2تبخیر کننده چرخشی تحت خلأ

Value, Germany در دمای )°C 40  جلوگیری از(

. تغلیظ شددور بر دقیقه  200آسیب ترکیبات فنولیک( و 

غلیظ شده بر روی تعصاره حذف باقیمانده حلال،  برای

قرار  C° 40گردید و در داخل آون با دمای  پخش 3پلیت

کامل خشک گردید. اده شد تا زمانی که عصاره به طور د

بسته  4با پارافیلم را سپس درب پلیت را گذاشته، دور آن

و برای جلوگیری از نفوذ نور به طور کامل با فویل 

زمان تا  -C18° آلومینیومی پوشانده شد و در فریزر 

                                                           
1 Centrifuge 
2 Rotary 
3 Plate 
4 Para film 

 ؛1389نیا و همکاران پدرام) داری گردیدانجام آزمون نگه

 (. 2012بیمکر و همکاران ؛ 1390آبادی و همکاران بهمن

 روش سوکسلهاستخراج عصاره به 

 001/0گرم بذر رازیانه به وسیله ترازو با دقت  30مقدار 

و از گردید ای آسیاب آسیاب برقی تیغه توسط و نیوزت

عبور داده شد. پودر رازیانه داخل  16الک با مش 

و در بخش استخراج کننده  ریختهکاغذهای صافی 

لیتر حلال اتانول میلی 300سوکسله قرار داده شدند و 

-ها اضافه گردید. استخراج تا زمان بیدرجه به آن 70

 4و مدت زمان استخراج  یافترنگ شدن حلال ادامه 

قطره میعان  نخستیناز مشاهده پس دقیقه(  240)ساعت 

به داخل بالن مده محاسبه گردید. عصاره به دست آ

مراحل  دیگرتبخیر کننده چرخشی تحت خلأ منتقل و 

 مشابه روش فراصوت انجام گردید. 

 

 

 منبع فراصوت پروب فراصوت

 حمام آب

 دماسنج
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 گیری مواد جامد محلول در عصارهاندازه

دستگاه رفراکتومتر  کارگیریبمقدار مواد جامد محلول با 

گیری و ضریب اندازه (ATAGO R500, Japan) دستی

 شکست بر حسب درجه بریکس قرائت گردید.

 گیری میزان آسکوربیک اسیداندازه

 کلاین روش کارگیریبمیزان آسکوربیک اسید عصاره با 

. بدین گیری گردیدبا کمی تغییرات اندازه (1982) پری و

-میلی 10لیتر از محلول عصاره با میلی 5/1 مقدار منظور

محلول متافسفریک یک درصد مخلوط و اجازه داده لیتر 

دقیقه در محیط تاریک و در دمای اتاق  45شد به مدت 

لیتر لیتر از محلول حاصل با نه میلییک میلی باقی بماند.

کلروایندوفنول و دی -2،6درصد از  025/0)محلول 

 لیتر آبمیلی 100کربنات در درصد سدیم بی 021/0

دقیقه در  15داده شد به مدت  مخلوط و اجازه مقطر(

مقدار جذب  محیط تاریک و در دمای اتاق باقی بماند.

نانومتر توسط دستگاه  515دقیقه در  15محلول پس از 

در برابر شاهدی  (CECIL 2502, UK) اسپکتروفتومتر

را گذراند ولی به جای عصاره  استخراجمراحل  همگیکه 

تهیه آن استفاده لیتر متافسفریک اسید در از یک میلی

-توسط غلظت استخراجمراحل  همگی .شد، قرائت گردید

به جای عصاره  محلول آسکوربیک اسید مختلفهای 

کارگیری بتکرار و منحنی استاندارد رسم گردید. با 

منحنی استاندارد مقدار آسکوربیک اسید موجود در 

گرم آسکوربیک میلیگیری و بر حسب عصاره اندازه

 لیتر نمونه عصاره گزارش گردید.میلیاسید در یک 

 هیدروژن پراکسیدگیری مهار اندازه

 کارگیریبعصاره با  هیدروژن پراکسیددرصد مهار 

گیری اندازه با کمی تغییرات (1989) راچ و همکاران روش

لیتر میلی 6/0لیتر از عصاره با میلی 25/0. مقدار گردید

مخلوط مول بر لیتر دو میلی هیدروژن پراکسیدمحلول 

گردید. این عمل با به حجم رساندن محلول هیدروژن 

 بافر فسفات نیم مولار شامل سدیم کارگیریبپراکسید با 

 درصد و دی 02/0فسفات  پتاسیم درصد، منو 8/0کلرید 

 pHدرصد در آب مقطر و رساندن  96/0فسفات  سدیم

اسید کلریدریک انجام  کارگیریببا  4/7بافر فسفات به 

ها در مقدار جذب محلول پس از قرار گرفتن نمونه شد.

 دستگاه توسط دقیقه، 10 به مدت محیط تاریک

نانومتر در برابر شاهدی که  230در  اسپکتروفتومتر

 را گذراند ولی به جای عصاره از استخراجمراحل  همگی

محلول تهیه آن استفاده شد، قرائت گردید و آب مقطر در 

 در نظر گرفته شد.بافر فسفات به عنوان استاندارد 

 زیرمطابق معادله  هیدروژن پراکسیددرصد مهار 

به ترتیب جذب نمونه  1Aو  0Aمحاسبه گردید که در آن 

 .باشندشاهد و جذب نمونه عصاره می
 

100 ] 0) / A1A - 0= [(A2 O2Scavenged H%  
 

 روش آماری

آنالیز واریانس  کارگیریبها با تجزیه و تحلیل داده

(ANOVAو آزمون مقایسه میانگین چند دامنه ) ای

درصد  95در سطح احتمال  SAS-9افزار با نرم 1دانکن

( رسم 2010)2افزار اکسلانجام شد. نمودارها به کمک نرم

 گردید.

 

 نتایج و بحث

 اثرات میانگین مقایسه و واریانس تجزیه برآمده از نتایج

 نمایش داده 1 جدول در بررسی مورد هایتیمار متقابل

 .است شده

 تأثیر امواج فراصوت بر مواد جامد محلول عصاره

بر طبق نتایج میان هیچ کدام از سطوح مختلف تیمارهای 

داری مشاهده نگردید فراصوت و سوکسله اختلاف معنی

ای بر روی تأثیر امواج فراصوت (. در مطالعه1)جدول 

آسکوربیک اسید آب گوجه فرنگی نیز نتایج در میزان 

-(. هم2010مشابهی گزارش گردید )آدوکنت و همکاران 

در استخراج  فراصوت اثرات بررسی چنین در

میان مواد جامد محلول  آسکوربیک اسید آبمیوه گواوا

                                                           
1 Duncan 
2 Excel 
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 (.2007همکاران داری مشاهده نگردید )چنگ و ها اختلاف معنینمونه

 سوکسله با مقایسه در فراصوت تیماری سطوح تحت رازیانه کمی صفات واریانس تجزیه -1جدول 
 میانگین مربعات

درجه 

 آزادی
مهار هیدروژن  منابع تغییرات

 پراکسید
 مواد جامد محلول آسکوربیک اسید

55/273  47/5  17/0 ns 1 دما 

51/392  08/0  00/0 ns 2 توان 

71/3 ns 22/0  01/0 ns 2 زمان 

90/19 ns 37/1  12/0 ns 2 توان×دما  

02/10 ns 00/0 ns 32/0 ns 2 زمان×دما  

91/140  49/0  13/0 ns 4 زمان×توان  

92/28  60/0  19/0 ns 4 زمان×توان×دما  

17/11  00/0  21/0  خطا 39 

 کل 56 - - -

19/5  92/19  12/2  ضریب تغییرات - 

ns ، ، 1داری در سطح % و معنی 5داری در سطح داری، معنیبه ترتیب بیانگر عدم معنی% 

 

 تأثیر امواج فراصوت بر آسکوربیک اسید عصاره

بر طبق نتایج سطوح مختلف تیمار دما، توان و زمان و 

 داریمعنی ها اختلافتایی آناثرات متقابل دوتایی و سه

در سطح یک درصد داشتند و تنها در اثرات متقابل دما 

 .(1 جدول)داری مشاهده نگردید در زمان اختلاف معنی

، با C 40°تایی در دمای اثرات متقابل سهدر بررسی 

وات میزان آسکوربیک اسید  100افزایش زمان در توان 

وات به مقدار صفر  300و  200کاهش یافت و در توان 

 اسید آسکوربیک (. تخریب2رسید و تخریب گردید )شکل 

 اکسیداسیون هایواکنش به تواندمی فراصوت روش در

 طول در شده تشکیل آزاد هایرادیکال با کنشبرهم و

 به عمدتاً (.1985)هارت و هنگلین  شود مربوط فراصوت

 جریان در که فیزیکی شرایط و شیمیایی هایواکنش علت

 ،)H+( هیدروژن هاییون تشکیل دهد،می رخ فراصوت

 هیدروژن و  )2HO‾, OH‾, O‾( آزاد هایرادیکال

 طول در نمونه در موجود آب هایمولکول از پراکسید

 (.2007همکاران )پتریر و  است شده مشخص فراصوت

 توسط شده تولید هیدروکسیل هایرادیکال چنینهم

 مؤثر اسید آسکوربیک تخریب در توانندمی زاییحفره

 .باشند

، در دو C 60°تایی در دمای در بررسی اثرات متقابل سه

وات با افزایش زمان میزان آسکوربیک  200و  100توان 

وات روند کاهشی  300اسید روند افزایشی و در توان 

 ایجاد بسیاری انرژی توان، افزایش (. با2داشت )شکل 

 از را حلال به گیاهی بافت از ترکیبات خروج که گرددمی

 و انتشار بهبود و سلولی دیواره در منافذ و تخلخل راه

 موجب تواندمی بنابراین .کندمی تسهیل جرم، انتقال

افزایش بیش  ولی گردد. میزان آسکوربیک اسید افزایش

نند دما و زمان از اندازه توان در کنار فاکتورهای دیگر ما

کاهش میزان آسکوربیک اسید در توان طولانی موجب 

 در استخراج میزان کاهش دلیل گردیده است.وات  300

 در آن با افزایش زمان کاهش ویژه به و وات 300 توان

 یک از. داد نسبت پدیده دو به توانمی را C 60° دمای

 در زاییحفره هایحباب تعداد توان افزایش با طرف

 دما، افزایش با دیگر طرف از. است یافته افزایش محلول

 سبب که است رفته بالا نیز حلال بخار فشار میزان

 عامل دو این. است شده محلول در هاحباب تعداد افزایش
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 در هاحباب تعداد که شوندمی باعث یکدیگر کنار در

 شدت ولی یابند افزایشو به ویژه با گذشت زمان  محلول

 اختلاف کاهش دلیل به فعالیتشان و هاحباب برخورد

 نتیجه در و شده کمتر حباب، خارج و داخل در فشار

 (.2008همکاران )زانگ و  یابد کاهش استخراج میزان

 و شودمی پاره سلولی دیواره بالا توان در همچنین

 در معلق حالت به نامحلول مواد مانند هاییناخالصی

 به حلال نفوذپذیری کاهش که آیندمی وجود به عصاره

)تیان و همکاران  شوندمی موجب را سلولی ساختارهای

 جذب دوباره موردنظر اجزای این، بر علاوه. (2013

 سطح مناطق ایجاد با و شوندمی شده پاره بافت ذرات

 دهندمی کاهش را استخراج عملکرد بزرگ، نسبتاً خاص

 توان تخریبدلیل دیگر را می (.2010)دانگ و همکاران 

 بیان تولیدی امواج بالای شدت آسکوربیک اسید توسط

 افزایش تخریب این میزان دقیقه 45 زمان در که نمود

در  فراصوت طولانی فرآیندهای حال، هر به .است یافته

 آسکوربیک شیمیایی تجزیه است ممکن بالا توان سطوح

طول  در اسید آسکوربیک تجزیه. کند القا را اسید

مابین  حاکم شدید فیزیکی شرایط نتیجه عمدتاً فراصوت

-و واکنش ریز مقیاس در حفره انهدام طول در هاحباب

یا  همزمان طوربه که متعددی سونوشیمیایی های

)تیواری و همکاران باشد می افتند،می اتفاق جداگانه

 که شده گزارش (.2009تیواری و همکاران ؛ ب 2008

 هیدروژن و آزاد هایرادیکال ،)H+(های هیدروژن یون

 آب هایصوتی مولکول تجزیه طول در پراکسید که

 شده آبمیوه فراصوت هاینمونه در شوندمی تشکیل

 در اسید آسکوربیک تجزیه همچنین. اندشده ردیابی

 در طول نگهداری زمان ماکزیمم و بالا هایدامنه

 های اکسیداسیونواکنش به مربوط تواندمی فراصوت

 های آزاد تشکیلرادیکال برهمکنش به وسیله که باشد،

 هایرادیکال. شودمی تسریع طول فراصوت در شده

است  ممکن زاییحفره وسیله به شده هیدروکسیل تولید

 و آدکونت) باشند داشته نقشاسید  سکوربیکآ تجزیه در

 (.2010همکاران 

 (2010) همکاران و آدکونت به وسیله مشابهی نتایج

 مقادیر که دادند نشانها . آنشده است گزارش

 زمان و دامنه به وسیله سطوح اسید سکوربیکآ

)0001/0(p< راسن و همچنین  .گیردقرار می تأثیر تحت

-معنی کاهش هندوانه آب بررسی ( در2011همکاران )

 بالای سطوحرا در  هانمونه آسکوربیک اسید دری دار

  .گزارش کردندفراصوت  طولانی هایزمان و دامنه

 

 
 سوکسلهآسکوربیک اسید در مقایسه با اثرات متقابل سطوح دما، توان و زمان فراصوت بر میزان  -2شکل 

 (دانکن آزمون با %5 سطح در دار¬معنی اختلاف عدم دارای مشترک حرف یک حداقل با هاییمیانگین)

 

 دلیل به C 60° تا 40 با افزایش دما ازدر روش فراصوت 

 خروج احتمالاً و حلالیت افزایش جرم، انتقال بهبود

آسکوربیک  میزان گیاه، از بیشتر اکسیدانآنتی ترکیبات

این  که است یافته افزایش موجود در عصاره اسید
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بر مقدار آسکوربیک اسید  C 60° افزایش در دمای

غالب در همین دما طی فرآیند فراصوت در تخریب شده 

بوده است و باعث افزایش میزان این ویتامین در عصاره 

 گردیده است.  C 40°نسبت به دمای 

 کاهش نفوذ، ضریب افزایش باعث دما افزایش

 میان از آن عبور تسهیل نتیجه در و حلال ویسکوزیته

-می افزایش استخراج میزان و شودمی ماده جامد بستر

 زمان در علاوه به .(2008)زانگ و همکاران  یابد

از  سریع جریان یک زایی،حفره هایحباب فروپاشی

 میکروپمپ یک عنوان به که شودمی تولید فراصوت امواج

 سلول درون به را حلال اجبار به تواندمی و کرده عمل

)آلبو و همکاران  کند حل را نظر مورد ترکیبات و رانده

2004.) 

 بود آن از حاکی آماری تجزیه و تحلیل برآمده از نتایج

، C 60°میزان آسکوربیک اسید در دمای  بیشترین که

گرم میلی 73/1دقیقه، معادل  15وات و زمان  300توان 

گیری گردید که لیتر عصاره دانه رازیانه اندازهمیلیدر 

 94/69داری با روش سوکسله بود و یی اختلاف معنادار

آسکوربیک اسید بیشتری در مقایسه با روش  درصد

در عصاره  C 85° دقیقه و دمای 240سوکسله با زمان 

-اند که فننشان دادهنیز مطالعات متعدد  حاصل گردید.

غیر حرارتی از جمله فشار بالا، پالس های فرآیند آوری

های الکتریکی و فراصوت سطح بالاتری از میدان

حرارتی حفظ  هایآسکوربیک اسید را نسبت به فرآیند

 چنگ و همکاران ؛2006 و همکاران ترگرسه) کرده است

 مقادیر مقایسه (.2009ی و همکاران ارتیو ؛2007

 هاینمونه با حرارتی تیمار هاینمونه آسکوربیک اسید

 باعث فراصوت که داد در آب هویج نشان شده فراصوت

 آسکوربیک اسید مقادیر >p) 01/0(داری افزایش معنی

 شد (C 90-°C 88°حرارتی ) تیمار هاینمونه به نسبت

 مقادیر همکاران و کروز (.1394)ایاسه و همکاران 

 و حرارتی تیمار از بعد را آبی شاهی اسید آسکوربیک

 آسکوربیک بقای داد نشان نتایج کردند مقایسه فراصوت

 مقادیر در حرارتی تیمار به نسبت فراصوت از بعداسید 

 (.2007)کروز و همکاران بود  بالایی

هیدروژن مهار توانایی تأثیر امواج فراصوت بر 

 رازیانه عصارهتوسط  پراکسید

 اتاثر مختلف تیمار دما، توان وسطوح  بر طبق نتایج

در  یداریاختلاف معن توان در زمان دوتایی متقابل

ها اختلاف تایی آنو اثرات متقابل سهسطح یک درصد 

 .(1 جدول) داشتندداری در سطح پنج درصد معنی

 با فراصوت روش درتایی بررسی اثرات متقابل سهدر 

، درصد مهار هیدروژن C 60° تا 40 از دما افزایش

ی هروند مشاب دماهر دو در  و پراکسید افزایش یافت

درصد مشاهده گردید. در یک زمان ثابت، با افزایش توان 

افزایش و سپس کاهش  نخستمهار هیدروژن پراکسید 

وات با افزایش زمان،  200و 100یافت. در دو توان 

وات روند  300درصد مهار روند افزایشی و در توان 

اج راستخ میانروند مشابهی  .(3)شکل  کاهشی داشت

 C° در دمایپراکسید هیدروژن آسکوربیک اسید و مهار 

-این تواندلیل آن را می .(3و  2 )شکل مشاهده گردید 60

ترین نیرومندی از یک آسکوربیک اسید گونه بیان کرد که

های که در طیف وسیعی از واکنش هاستاکسیدانآنتی

های آنزیمی و غیر آنزیمی به عنوان پالاینده اصلی گونه

کند. آسکوربیک اسید به دهنده عمل میاکسیژن واکنش

های هیدروکسیل و طور مستقیم به سوپر اکسید، رادیکال

 کند وها را پالایش میاکسیژن منفرد متصل و آن

آنزیم آسکوربات پراکسیداز  راهپراکسید را از  هیدروژن

-پیشبنابراین . (1998)ناکتر و فویر  کندمی ءاحیابه آب 

هر چقدر میزان آسکوربیک اسید موجود  شودبینی می

پراکسید هیدروژن درصد مهار  ،در عصاره بیشتر باشد

 گیاه نخودای بر روی مطالعهدر  نیز افزایش یابد.

در حضور آسکوربات، فعالیت چرخه  مشخص شد که

 های کننده آوریگلوتاتیون آسکوربات و در نتیجه جمع

2O2H  در  .(2001)دیکسیت و همکاران  یافتافزایش

 تنش کاهش در اسید آسکوربیک تأثیربررسی دیگر بر 

زمینی  سیب در شوری تنش برآمده از اکسیداتیو
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مقدار  موجب کاهش اسید آسکوربیک کاربرد ،دریافتند

2O2H گردید شوری تنش تحت زمینی سیب گیاهان در 

  .(1393)دانشمند 

با وجود اینکه  ،گرددمیمشاهده  3و  2با مقایسه نمودار 

تیمارهای فراصوت تخریب ی از بسیار C 40° در دمای

مهار هیدروژن پراکسید انجام گردیده  ولیگردیده است 

اکسیدانی توان وجود ترکیبات آنتیاست. دلیل آن را می

، ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی در Eدیگر مانند ویتامین 

-آنتی ویژگیباعث افزایش گیاه رازیانه بیان نمود که 

اند اکسیدانی عصاره و مهار هیدروژن پراکسید شده

 (.2009برس و همکاران  ؛2006)سینگ و همکاران 

 

 
 بر درصد مهار هیدروژن پراکسید در مقایسه با سوکسله اثرات متقابل سطوح دما، توان و زمان فراصوت -3شکل 

 (دانکن آزمون با %5 سطح در دار¬معنی اختلاف عدم دارای مشترک حرف یک حداقل با هاییمیانگین)

 

آماری حاکی از آن بود  تجزیه و تحلیل برآمده ازنتایج 

هیدروژن که در روش فراصوت بیشترین درصد مهار 

، توان C 60°در دمای  درصد 58/74، معادل پراکسید

 توجه با ولی، دقیقه مشاهده گردید 45 وات و زمان 200

 دقیقه 15 زمان وات، 300 توان با فراصوت اینکه تیمار به

 پراکسیدهیدروژن  مهار درصد 13/74 با C 60° دمای و

تیمار مهار کمتری در مقایسه با درصد  45/0تنها 

را پراکسید هیدروژن فراصوت با حداکثر درصد مهار 

-و عدم اختلاف معنی تربه دلیل زمان کوتاهداشته است 

معرفی این تیمار به عنوان بهترین تیمار فراصوت  دار،

داری با روش سوکسله داشت و معنیکه اختلاف  شد

و  هیدروژن پراکسیدمهار  یدرصد 93/6باعث افزایش 

در برابری دمای استخراج  4/1برابری زمان و  16کاهش 

دقیقه و  240مقایسه با روش سوکسله با مدت زمان 

 گردید. C 85° دمای

میزان در شرایط بهینه در این پژوهش با وجود اینکه 

افزایش را نسبت درصد  94/69 عصاره آسکوربیک اسید

مهار هیدروژن  و به روش سوکسله به دنبال داشت

نیز به عنوان بیشترین پراکسید مربوط به این تیمار 

 93/6 تنها باعث افزایش ولیدرصد مهار معرفی گردید 

وجود  توان بهاین پدیده را میدلیل ی مهار گردید. درصد

، ترکیبات Eاکسیدانی دیگر مانند ویتامین ترکیبات آنتی

و تفاوت در پایداری فنولی و فلاونوئیدی در گیاه رازیانه 

، و ساختار شیمیایی این ترکیبات نسبت به درجه حرارت

-)هررا و لوک نسبت دادفراصوت  زمان توان و مدت

شود این ترکیبات در طی بینی میپیش .(2005دکسترو 

فرآیند فراصوت تا حدودی تخریب شده باشند و میزان 

  ها در روش سوکسله بیشتر بوده باشد.آن

 فعالیتای بر روی در مطالعهاکتای و همکاران، 

درصد  ،رازیانه مختلف دانه هاىعصاره ضداکسایشى

در استخراج معمولی عصاره  هیدروژن پراکسیدمهار 

 5/45و  8/53به ترتیب  را آبی و اتانولی دانه رازیانه

 (.2003)اکتای و همکاران  درصد گزارش کردند
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 گیرینتیجه

هاى ضداکسنده بودن دارا علت به عصاره گیاهان دارویی

 برآمده از آزاد هاىرادیکال با واکنش توانایى طبیعى

 هاىواکنش قطع موجب و داشته را اکسایش لیپیدها

 شوند.خودى مىخودبه اکسایش شدت کاهش و زنجیرى

 حضور عدم استخراج عصاره، روشنوع  از طرفی

 غلظت آزمون، مورد روش عصاره، در هاناخالصی

بر مورد استفاده زمان و توان  ،دما، عصاره مصرفى

 طور به عصاره ضداکسایشى یک فعالیت میزان روی

 .است مؤثر گیریچشم

هر دو  شرایط بهینه برای استخراجدر این پژوهش، 

پراکسید  هیدروژن آسکوربیک اسید و درصد مهار صفت

وات،  300توان ، فراصوت روش در عصاره دانه رازیانه

باعث که  گردید مشاهدهدقیقه 15و زمان  C 60° دمای

به پراکسید  هیدروژن آسکوربیک اسید و مهارافزایش 

 کاهشهمراه با  ،درصد 93/6و  94/69 به میزان ترتیب

نسبت به روش  استخراج زمان برابری 16 کاهش و دما

گردید.  C 85° دقیقه و دمای 240با مدت زمان سوکسله 

ج این پژوهش برتری روش فراصوت در استخراج نتای

نسبت به پراکسید را  هیدروژن آسکوربیک اسید و مهار

گیری نمود که توان نتیجهمی. نشان دادروش سوکسله 

 بهبود تواند جایگزین مناسبی درفراصوت می نوینروش 

هیدروژن مهار نقش آن در و  آسکوربیک اسیداستخراج 

 عصاره گیاه دارویی رازیانه باشد.توسط پراکسید 

 

 مورد استفاده منابع

 .81-104 ،5 ،بهداشت مواد غذایی ،1394 ،جوادزاده ی، ایاسه ع، علیزاده م، اسمعیلی م، مهرداد ع

 نامه پایان ،پاسخ سطح روش کمک به اولتراسوند فناوری توسط زرشک عصاره استخراج سازیبهینه ،1390 ،ج آبادیبهمن

 .قوچان واحد ،اسلامی آزاد دانشگاه ارشد، کارشناسی

 .کشاورزی جهاد وزارت انتشارات ،ناایر کشاورزی اطلاعات ،1389نام، بی

نوآوری در  ،فراصوت امواج حضور در زرشک آنتوسیانین استخراج فرایند سازیبهینه ،1389 ،ح پورتوکلی، ا شریفی ا، نیاپدرام

 .45-52 ،2 غذایی، فناوری و علوم

 گیاهی پژوهشهای مجله ،زمینی سیب در شوری تنش از حاصل اکسیداتیو تنش کاهش در اسید آسکوربیک تأثیر ،1393 ،دانشمند ف

 .417-426 ،27 ،(ایران شناسی زیست مجله)

گیری به کمک فراصوت بر میزان استخراج ترکیبات فنولی تأثیر شرایط عصاره ،1394 ،فر زنصیریر،  کمالی ف، صادقی ماهونک ع

 .23-32، 12علوم غذایی و تغذیه،  ،(Elaeagnus umbellate)و فلاونوئیدی از میوه سنجد زینتی 

 و فنولی ترکیبات استخراج میزان بر فراصوت کمک به گیریعصاره شرایط تأثیر ،1392 ،کمالی ففر ز، صادقی ع، نصیری

 .115-130، 5مواد غذایی،  نگهداری و فرآوری نشریه ،(Celtis australis)داغداغان  میوه از فلاونوئیدی
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Abstract 
Fennel as a medicinal plant has substances and valuable secondary metabolites such as ascorbic 

acid, which is able to scavenging free radicals produced by oxidation. In common extraction 

methods such as soxhlet long time and high energy consumption is required and there is a 

possibility of damage for heat-sensitive substances including ascorbic acid. Therefore, in this study 

the used modern method of ultrasound compared with conventional method by using soxhlet as a 

control treatment on the ascorbic acid extracted from the fennel seeds and its potential of 

scavenging of hydrogen peroxide. The samples were extracted at 85 °C for 240 minutes in soxhlet 

method while in ultrasound method the samples were examined at two temperatures (40 and 60°C), 

three sonication duration (15, 30 and 45 min) and three sonication powers (100, 200 and 300W). 

The results of this study showed that the optimum extraction condition in ultrasound method was at 

60°C, 300W and 15min for both ascorbic acid content and hydrogen peroxide scavenging 

percentage by the extracts. The ascorbic acid content of 1.73 mg/mL and the percentage of 

containment of hydrogen peroxide of 74.13% were resulted under these conditions for fennel seed 

extracts that was significantly different compare with soxhlet method and caused an increase in 

extraction of ascorbic acid and hydrogen peroxide scavenging method. So superiority of ultrasound 

method was proved because of reduction in time and temperature. 
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