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 مجله ایمنی زیستی

 1397 هارب، 1، شماره 11دوره 

 

 های آزاد و بهبود ایمنی غذاییهای گیاهی در مهار رادیکالاکسیداننقش آنتی
 

  *نجمه سلیمانی ده دیوان، داود درویشی زیدآبادی

قیقات، ازمان تحس، نمرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان کرماها و مراتع، بخش تحقیقات جنگل استادیار

 ، ایرانکرمان آموزش و ترویج کشاورزی،
ن یعی استامرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طب، بخش تحقیقات فنی و مهندسی علوم و صنایع غذایی،کارشناس *

 .، ایرانکرمان سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی،، کرمان
  

       d.darvishi@areeo.ac.ir   
 

 چکیده

 گیریچشم شکلبه  ذاییغ امنیت حفظ در گیاهان اکسیدانیآنتی ظرفیت از استفاده و مطالعه گذشته هایسال در

 گیاهی، هایاسانس)گیاهی  هایوردهفرآبا  شیمیایی ترکیبات جایگزینی هدف با هابررسی این. است یافته افزایش

 هابیماری و حشرات ،آفات کنترل در( گیاهان پودر از استفاده حتی و از گیاهان شده استخراج گیاهی، ژل هایعصاره

 لامتس و غذایی ایمنی بر آمده، عمل دامی و کشاورزی محصولات نگهداری عمر بردن بالا هدف با همچنین و

، وی نامطبوعبواکنش اکسیداتیو یکی از علل فساد مواد غذایی است که سبب ایجاد . است گرفته صورت هکنند مصرف

یون و اکسیداس فرآیند شود. درک بهتردیده میی آسیباز بین رفتن طعم مطلوب، بافت، ظاهر و ارزش غذایی ماده

اتیو به شود تا از فساد اکسیددارند، سبب میعهده ها را بهها مسئولیت رسیدگی و کنترل آناکسیدانهایی که آنتیفرآیند

ایی حاوی مواد غذ در ، خصوصاهای مصنوعیاکسیدانتر در مواد غذایی جلوگیری شود. استفاده از آنتیای منطقیشیوه

وان های حاصل از مصرف ترکیبات شیمیایی، و نیز ترکیباتی که به عنبیماریهمچنین  .روغن و چربی ضروری است

نمایند. حمیل میتگیرند، خسارات مالی و جانی فراوانی را به جوامع رنده در مواد خوراکی مورد استفاده قرار مینگهدا

 از این رو معرفی دامنه کاربرد گیاهان در کنترل کیفیت و افزایش سلامت عمومی حائز اهمیت است.

 ان دارویی، ایمنی غذاییگیاه های اکسایشی، رادیکال آزاد،ها، سازوکاراکسیدانآنتی: کلمات کلیدی

 
 مقدمه

 های آزادهای اکسیداتیو و ایجاد رادیکالفرآیند

 Oxidative)های فساد اکسیداتیوفرآینددر طول 

rancidity) و استرس اکسیداتیو (Oxidative stress) 

ها تولید و ذخیره محصولات اکسیداسیون و واسطه

یپیدها در های فساد اکسیداتیو، آسیب لفرآیندشود. می

های غیرزنده نظیر غذا را در بردارد و استرس سیستم

 ،ها و اسیدهای نوکلئیکها، پروتئیناکسیداتیو، چربی

آسیب  دهد.ثیر قرار میاهای زنده را تحت تسیستم
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های آزاد های فعال اکسیژن مانند رادیکالتوسط گروه

دلیل جفت های رادیکال آزاد بهشود. گونهشروع می

لکترون در لایه خارجی، اوربیتال اتمی یا نشدن ا

هایی که حتی رادیکال آزاد نیستند و مولکولی و گونه

های آزاد و چون امکان حمله از طرف رادیکال

در ترویج  ،دارند درنتیجه جدا شدن الکترون را

های های اکسیداسیون دارای اثر هستند. گونهواکنش

وکسیل و رادیکال هیدر )O°2(اکسید  آنیون سوپر

°)OH(  و نیتریک اکسید)2°NO( ترتیب مشتق شده  به

های فرآینداز اکسیژن و نیتروژن هستند. در طول 

اکسیداتیو، اکسیژن در شکل غیر رادیکالی به همراه 

های دهنده واکنشنقش ترویج (°OH)رادیکال 

ی ها در لایه خارجاکسیداتیو را دارد. بیشتر الکترون

همین دلیل در ته و بهاکسیژن تحرک بالایی داش

پذیری بالایی از خود های بیولوژیکی، واکنشواکنش

دهند. در شرایط عادی یک سیستم زنده نشان می

وسیله کاهش یک طور مداوم رادیکال اکسیژن را بهبه

(. 1)واکنش کندظرفیتی مولکول اکسیژن تولید می

ونقل های حملها مربوط به واکنشبیشتر این واکنش

  (.1)کندری است در میتو

1) O2+e-    O2° 

های آزاد همچنین این امکان وجود دارد که رادیکال

واسطه تعامل با های زنده و غیرزنده بهدر سیستم

مولکول اکسیژن و در حضور فلزاتی مانند آهن و مس 

 شوند( تولید شوندنشان داده می  nMe+با )که عموما

 (.2)واکنش

2) O2+Men+   O2°+ Men-e- 

ژن، رادیکال اکسیژن پذیری کم اکسیباوجود واکنش

 (Dismutation) ثیر دیسموتاسیونشدت تحت تابه

های کاتالیز شده آنزیمی مانند واکنشهای غیرواکنش

( که منجر به SOD) توسط سوپر اکسید دیسموتاز

( قرار 3)واکنش شود( دراکسید می تولید هیدروژن پر

 گیرد.می

3) 2(O2°) + 2H+   O2 + H2O2 

 اما ،اگرچه هیدروژن پراکسید یک رادیکال آزاد نیست

 است  (°OH)کننده رادیکال هیدروکسیل تولید

 (. 4)واکنش
4) H2O2 + e- OH° 

هیدروژن پراکسید در ایجاد رادیکال بیولوژیکی از 

ل و ایجاد رادیکا (3،2سوبسترا نیز دارای نقش است )

یر آنزیمی هیدروکسیل از هیدروژن پراکسید واکنشی غ

راحتی است و مانند واکنش با مولکول اکسیژن به

 (.5شود )واکنشتوسط فلزات فعال کاتالیز می

5) H2O2 + Men+   Men-e- + (OH°) + (OH-) 

صورت عمدی توانند بههای آزاد میهای رادیکالگونه

مثال عنوانها تولید شوند. بهسیستم و غیرعمدی در

وسیله نوتروفیل فعال به های فعال اکسیژن کهگونه

عنوان سازوکار حفاظتی موجود زنده در شوند، بهمی

های کنند. گونهبرابر ویروس و باکتری عمل می

که یک اکسیدکننده  (°HCLO)رادیکال هیپوکلرو اسید 

های کلرید و هیدروژن قوی بیولوژیکی است، از یون

که  (°NO) . رادیکال(4شوند )اکسید تولید می پر

های زنده ن رادیکال فراوان تولیدشده در سیستمدومی

از اسیدآمینه آرژنین تولید  ،(5پس از اکسیژن است )

 (.6شود )واکنش می

6) L-arginine     NO°+ L-citruline 

پذیری پایین دارد، در ( که واکنش°NOحتی رادیکال )

را  )ONOO-(، نیتریت پراکسی)2O°( تماس با رادیکال
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اکسیدکننده قوی بیولوژیکی است و  کند کهتولید می

 )2NO°( رادیکالی وغیر )2NO( هایراحتی به یونبه

 (.8و  7شود )واکنشرادیکالی تبدیل می

7) NO°+ O2
-° ONOO- 

8) 2 ONOO- NO2
+ + NO2° + O2 

پذیری بیولوژیکی بالایی بوده دارای واکنش ،گونهاین

های گونه .(6کند )عمل می °OH)) و مانند رادیکال

در  رادیکال آزادهای غیرنیتروژن و گونهفعال اکسیژن، 

 (.6-1) اندشده جدول شماره یک بیان
 

آزاد رادیکال غیر هایگونه و اکسیژن،نیتروژن فعال هایگونه -1جدول  

پذیرهای اکسیژن واکنشگونه های غیر رادیکال آزادگونه    

O°2 سوپر اکسید رادیکال  H2O2  پراکسید هیدروژن 

O°H رادیکال هیدروکسیل  O2  اکسیژن تنها 

HOO° هیدروپراکسیل رادیکال  O3  ازن 

L° رادیکال چربی  LOO هیدروپراکسید لیپید 

LOO° رادیکال لیپید پراکسیل  HOCL هیپوکلرو اسید 

ROO° رادیکال پراکسیل  ONOO  پر اکسی نیتریت 

LO°  رادیکال لیپید آلکوکسی  N2O3 دی نیتروژن تری اکسید 

NO°2 نیتروژن دی اکسید  HNO2 نیتروز اسید 

NO° نیتریک اسید  NO2CL نیتریل کلرید 

NO+ کاتیون نیتروزیل  NO¯ آنیون نیتروکسیل 

P° رادیکال پروتئین  ONOOH پر اکسی نیتروز اسید 

 

 

 شناسایی سوبسترای حساس به اکسیداتیو

غشای فسفولیپیدهای موجود در  لیپیدها و مخصوصا

های اکسیداتیو حساس هستند و به آسیب ،سلولی

ارتباط مستقیمی با درجه اشباعیت اسیدهای چرب و 

آسیب با  فرآیندهای اکسیداتیو وجود دارد. آسیب

های آزاد و حذف اتم هیدروژن آغاز حمله رادیکال

شود و در برابر اسیدهای چرب غیراشباع رادیکال می

دیگر اکسیداسیون از سویکند. را ایجاد می L)°(چربی

شود، وسیله مولکول اکسیژن آغاز میای که بهزنجیره

منجر به  ،در اضافه شدن با باند دوگانه اسید چرب

شود. در ( می°LOO) ایجاد رادیکال لیپو پراکسیل

وسیله رادیکال آزاد اکسیداتیو چربی که به فرآیندطول 

 شود، در حضور اکسیژن رادیکال چربی وآغاز می

شود. رادیکال رادیکال لیپوپراکسیل ایجاد می

لیپوپراکسیل قادر به حذف اتم هیدروژن از یک اسید 

توان نتیجه گرفت که چرب مجاور است. چنین می

زنجیره اکسیداسیون تبدیل به رادیکال لیپو پراکسیل در 

شده و سبب ایجاد رادیکال  LOOH))پراکسی لیپو

عنوان اکسیداسیون به فرآیندشود. این ( می°Lجدید )

های زنده و در لیپیدی و اکسیداسیون چربی در سیستم

شود و در صورت عدم وجود مواد غذایی شناخته می

شود پراکسید می، منجر به تولید لیپوهااکسیدانآنتی

ها، ها، کتونراحتی به آلدئید. لیپو پراکسی به(7)

واد شود که برخی از این متجزیه می ها و لاکتونالکل
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 های زنده راپتانسیل تولید ترکیبات سمی در سیستم

حساسیت  ،در بافت جانوری یا در غذا (.1)دارند 

زمان ارقام مختلف به اکسیداسیون چربی به مدت

اکسیداسیون چربی و به حضور فلزات وابسته است. 

بینی اکسیداسیون چربی در یک روش ساده در پیش

یتیوریک اسید آزمون تیوبارب ،شرایط آزمایشگاهی

اگرچه این روش درجه خوبی از همبستگی با  است.

 بااین ،(8های اکسیداسیون چربی دارد )سایر روش

زمان صورت همحال چندین روش مختلف باید به

 اعتمادترتر و قابلدست آوردن اطلاعات جامع برای به

در مورد وضعیت اکسیداسیون در یک نمونه 

های سوبسترا پروتئین .(9صورت بگیرد ) ،شدهاعمال

هستند. در دومین مکان مستعد به اکسیداسیون 

های آزاد و توسط رادیکال ها آسیب عمدتاپروتئین

شود. ثیر اسیدهای باقیمانده القا میت تاتح

اکسیداسیون پروتئین به نسبت اکسیداسیون چربی 

یابد. یک فلز واسطه به کندتر است و کمتر توسعه می

شود و اجازه مینه خاص وصل میباقیمانده اسیدآ

حضور آب در  در (°OH)دهد گونه رادیکالی می

محیط اسیدهای آمینه فلزی پیوند داده شود. مشتقات 

کربونیل از بقایای مهم محصولات اکسیداسیون هستند 

که برای تعیین میزان آسیب اکسیداتیو از باقیمانده 

و ین، آرژنین، پرولین طور عمده لیزاسیدآمینه )به

پراکسیداز و . لیپو(10ثر هستند )ترئونین( مو

توانند به تغییرات باقیمانده محصولات تخریب آن می

اسیدهای آمینه حساس شوند. درنتیجه، اکسیداسیون 

ها افزایش روند اکسیداسیون چربی ها درپروتئین

یابد. بسته به نوع تغییر ساختاری ناشی از تهاجم به می

ای آن تحت حسی و تغذیههای ویژگی ،هاپروتئین

 گیرد.تأثیر قرار می

  هااکسیدانآنتی

شوند غذایی به موادی گفته میها در رژیماکسیدانآنتی

های فعال اکسیژن و نیتروژن را کاهش که اثرات گونه

داده و در بهبود عملکرد فیزیولوژیکی طبیعی در انسان 

ور طتوانند بهها میاکسیدان. آنتی(11) نقش دارند

ها اکسیدانآنتی طبیعی یا مصنوعی وجود داشته باشند.

های پایین وجود زمانی که در بدن یا غذا در غلظت

خیر انداختن توجهی در به تاطور قابلهب ،داشته باشند

یا جلوگیری از اکسیداسیون نقش خواهند داشت 

زمانی که به اکسیدانی ترکیبات آنتی(. 12،13)

اهای حاوی چربی غذ محصولات غذایی خصوصا

خیر انداختن روند با به تا شوند،افزوده می

از فاسدشدن ماده غذایی در طی  ،پراکسیداسیون چربی

 .(14کنند )سازی محافظت مینگهداری و ذخیره

ها با توجه به قابلیت انحلال در آب به دو اکسیدانآنتی

های اکسیدانشوند. گروه اول آنتیبندی میگروه تقسیم

مانند ترکیبات فنولی و اسکوربیک اسید و  یلهیدروف

. (15های لیپوفیل هستند )اکسیدانگروه دوم آنتی

های اکسیدانبندی دیگری به دو شکل آنتیتقسیم

های مصنوعی وجود دارد. اکسیدانطبیعی و آنتی

عنوان ای بهشکل گسترده های مصنوعی بهاکسیدانآنتی

به دلیل اثربخشی و ، مواد نگهدارنده در صنایع غذایی

های اکسیدانشوند. آنتیپایین استفاده می هزینه نسبتا

استفاده که ساختار فنلی دارند، نظیر بوتلیتید  مورد

بوتلیتید هیدروکسی  ،)BHA( هیدروکسی آنیزول

 ، ترسیو بوتیل هیدروکسی کوئینونBHT)) تولوئن

 )TBHQ(پروپیل گالات ، )Propyl Gallate(  و اکتیل

 هستند. اتوکسی کوئین )Octyl Gallate( گالات

)ETOX( اکسیدان مصنوعی با ساختار غیر یک آنتی

برده های ناماکسیدانفنلی است. در مقایسه با سایر آنتی
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شده، مصرف آن برای انسان مجاز نیست. اما در رژیم 

ها به جهت محافظت از مواد غذایی غذایی حیوان

های اکسیدانآنتی. استفاده از (16شود )استفاده می

مصنوعی با توجه به اثرات سمی و قابلیت 

این (. 17،18) دارای محدودیت است ،زاییسرطان

های مصنوعی دارای محدودیت استفاده اکسیدانآنتی

درصد در چربی یا محتوی روغن در  02/0به میزان 

اکسیدان مناسب . بهترین آنتی(19مواد غذایی هستند )

بوتیل هیدروکسی ترسیو ،های گیاهیبرای روغن

است. بوتلیتید هیدروکسی آنیزول و بوتلیتید  کوئینون

در برابر هیدروکسی تولوئن، دارای پایداری نسبی 

ها در برای تثبیت چربی حرارت هستند و عمدتا

استفاده قرار  شده موردشده و سرخمحصولات پخته

گیرند. پروپیل گالات با معایبی نظیر حساسیت به می

و امکان اتصال به آهن و ایجاد شکل تیره حرارت 

دارای محدودیت کاربرد است. برخی از 

ها مانند بوتلیتید هیدروکسی آنیزول و اکسیدانآنتی

بوتلیتید هیدروکسی تولوئن در ترکیب با یکدیگر 

. همچنین بوتلیتید (20،21دارای اثرات متقابل هستند )

دارای هیدروکسی آنیزول در ترکیب با پروپیل گالات 

منظور تعیین رفتارهای . به(22اثر متقابل است )

طور کامل های مصنوعی بهاکسیدانشناسی، آنتیسم

ها اکسیداناند. برخی از آنتیمورد آزمایش قرارگرفته

فشار مدت استفاده یا تحتپس از یک دوره طولانی

کنند و بنابراین در ایجاد ترکیبات سمی می ،سنگین

جوانب احتیاط در نظر گرفته شود ها باید مصرف آن

تر تر و امن. استفاده از محصولات طبیعی که سالم(23)

های مصنوعی در اکسیداننسبت به آنتی ،هستند

. بنابراین استفاده از (24اولویت است )

ویژه ترکیبات گیاهی طبیعی به هایاکسیدانآنتی

یافته است های گذشته افزایشمیزان زیادی در سالبه

های طبیعی در اکسیدان. از سوی دیگر آنتی(25)

های مولکولی گیاهان مانند برگ، پوست، دانه قسمت

ترین . ازجمله مهم(26یا میوه وجود دارند )

های طبیعی توکوفرول یا ویتامین ای اکسیدانآنتی

محلول در چربی و آسکوربیک اسید محلول در آب 

های یژگیهای طبیعی با و. از دیگر مولکول(27است )

توان به کاروتن )بتا کاروتن، لیکوپن، اکسیدانی میآنتی

زئا و آستا لوئین و کانتا گزانتین(، فلاوونوئیدها 

گالو کاتچین، کوئرسیتین، روتین و )کاتچین، اپی

)رزومانول، مورن( و ترکیبات فنلی غیر فلاوون 

 فنل وبولدینی( اشاره نمود.رزماری دی

 ها اکسیدانسازوکار و عملکرد آنتی

های های حساس مکانیزمها از لایهاکسیدانآنتی

ها در کنند. عملکرد اصلی آنمختلف محافظت می

های آزاد و برداشتن جلوگیری از ایجاد رادیکال

هایی مانند اکسیدانهای آزاد است. آنتیرادیکال

های فنولیک، اکسیدانویتامین ای، ویتامین ث و آنتی

شوند. در ه مواد غذایی استفاده میعنوان نگهدارندبه

ها نقش اکسیدانهای آزاد، این آنتیواکنش با رادیکال

انتقال اتم هیدروژن را دارند که باعث تثبیت رادیکال 

نتیجه سبب توقف زنجیره اکسیداسیون  شده و در آزاد

ترکیبات  اکسیدانیآنتی هایویژگی شوند.چربی می

 ساختار و کنندگی ءاحیا قدرت از ناشی عمدتا فنلی،

 کردن خنثی به قادر را هاآن که ها استآن شیمیایی

 و فلزی هاییون از کمپلکس تشکیل های آزاد،رادیکال

سازد. می گانهسه اکسیژن هایمولکول کردن خاموش

 هایبه رادیکال اهداء الکترون طریق از فنلی ترکیبات

ند کنمی مهار چربی را اکسیداسیون هایواکنش آزاد،
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نقاط  در و فلاونوئیدها هافنل دریافت منبع .(28)

 وابسته منطقه مردم غذایی رژیم نوع به ،جهان مختلف

 چین و ژاپن همچون کشورهایی در مثال برای است.

 موردنیاز ترکیبات این کنندهمینتا سبز چای مصرف

 با غربی کشورهای در مواد این کهدرحالی است، بدن

 مصرف با شرقی کشورهای در و پیاز و سیب مصرف

 .(29شوند )می مینتا تخمیری غذایی مواد و سبزیجات

خیر ، اکسیداسیون را به تاها با دو روشاکسیدانآنتی

کنند. روش اول مهار انداخته یا از بروز آن ممانعت می

های آزاد است و به ترکیباتی که چنین رادیکال

ود. شاکسیدان اولیه گفته میآنتی ،عملکردی دارند

های آزاد را در روش دوم که مهار مستقیم رادیکال

ترکیباتی با چنین عملکرد به نام  ،گیردبرنمی

های اکسیدانشوند. آنتیاکسیداسیون ثانویه خوانده می

اولیه شامل ترکیبات فنلی مانند توکوفرول هستند. این 

شوند. ترکیبات در طول دوره القا مصرف می

با چند سازوکار نظیر اتصال  های ثانویهاکسیدانآنتی

های فعال اکسیژن، تبدیل های فلزی، مهار گونهیون

های غیر رادیکالی، جذب هیدروپراکسیدها به گونه

بنفش و یا غیرفعال کردن اکسیژن فعال  اشعه ماورا

تنها به ها نهاکسیدانکنند. فعالیت آنتیعمل می

یری پذاکسیدان نظیر واکنشهای ساختاری آنتیویژگی

های فعال بستگی شیمیایی به پراکسیل و دیگرگونه

دارد، بلکه به عوامل دیگری نظیر غلظت، دما، سطح 

نور، نوع سوبسترا، حالت فیزیکی سیستم و به تعداد 

عنوان پراکسیدان یا سینرژیس عمل ریز ترکیباتی که به

  .(30کنند نیز وابسته است )می

 

 

 های مصنوعیاکسیدانهای طبیعی در مقایسه با آنتیکسیداناهای استفاده از آنتیمزیت -2جدول

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

های مصنوعی به اکسیداندر حال حاضر انواع آنتی

گیرند. قوانین استفاده قرار می شکل گسترده مورد

بسیاری از کشورها به دلیل شک و تردید در رابطه با 

ها اکسیدانزایی آنتیاثرات سمی و سرطان

ها اعمال کرده ی را در استفاده از آنهایمحدودیت

که است. واقعیت این است که هیچ تضمینی برای این

وجود  ،طور کامل غیر سمی باشدیک ماده غذایی به

منظور بررسی های مصنوعی بهاکسیدانآنتی .ندارد

اند، اما زایی مورد آزمایش قرارگرفتهاثرات سرطان

هنوز آزمایش بسیاری از ترکیبات مواد غذایی طبیعی 

 های سنتزییدانآنتی اکس  های طبیعیآنتی اکسیدان

 قیمتگران  ارزان قیمت

 محدودیت استفاده  استفاده گسترده

 بالا واکسیدانی متوسط فعالیت آنتی  اکسیدانی بالامحدوده آنتی

 هاافزایش نگرانی از بروز سرطان در اثر مصرف آن  اندخطر شناخته شدهعنوان مواد بیبه

 ها محدود شده استاستفاده از برخی از آن  هاده از آنها در استفاافزایش مصرف و گسترش برنامه

 قابلیت انحلال کم در آب  طیف گسترده حلالیت

 مندی به مصرفکاهش علاقه  مندی به مصرفافزایش علاقه

 شوندبی ذخیره میها در بافت چربعضی از آن  شوندبه طور کامل متابولیزه می
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ها در مواد اکسیدانبدون استفاده از آنتی .(30) اندنشده

گیرند که این غذایی محصولات اکسیداسیون شکل می

محصولات برای سلامتی بسیار خطرناک هستند. 

ها بیشتر از مخاطرات های استفاده از آنبنابراین مزیت

منظور تعیین رفتارهای ها است. بهو معایب آن

طور کامل های مصنوعی بهاکسیدانآنتی شناسی،سم

ها اکسیداناند. برخی از آنتیمورد آزمایش قرارگرفته

فشار سنگین مدت استفاده یا تحتپس از دوره طولانی

کنند و بنابراین در مصرف ایجاد ترکیبات سمی می

. (31ها باید جوانب احتیاط در نظر گرفته شود )آن

های طبیعی و سنتزی اکسیدانها و معایب آنتیمزیت

 .(24شده است )در جدول شماره دو نشان داده

 های اکسیدان آنتی معایب و هامزیت 2جدول شماره 

 مواد از محافظت برای معمولا که مصنوعی و طبیعی

دهد. استفاده از شود را نشان می می استفاده غذایی

تر هستند، نسبت تر و ایمنمحصولات طبیعی که سالم

های مصنوعی در اولویت است. سیداناکبه آنتی

های اکسیداناستفاده از آنتی 1980بنابراین از سال 

ها با استفاده از طبیعی و جایگزینی آن

. (24های مصنوعی رواج یافته است )اکسیدانآنتی

های های طبیعی در برنامهاکسیداناستفاده از آنتی

و کاربردی غذایی با توجه به امنیت و ایمنی بیشتر 

ها کننده به استفاده از آنهمچنین تمایل بیشتر مصرف

ها اکسیدانای برای کشف منابع طبیعی از آنتیانگیزه

. غذاهای گیاهی منبع (32ایجاد نموده است )

های طبیعی مانند ویتامین ث، توکوفرول، اکسیدانآنتی

ها هستند و در کاروتنوئیدها، فلاوونوئیدها و فنول

ثر دارند. اد نقش موهای آزرادیکالجلوگیری از آسیب 

اکسیدان متفاوتی های آنتیگروه ،جدا از ویتامین ث

کاروتنوئید  600شده است. برای مثال بیش از شناخته

 50شده است و در حدود مختلف تا به امروز شناسایی

ها در رژیم غذایی انسان وجود دارد نوع از آن

وکسیل فنولی توانند گروه هیدرها می. آن(35،34،33)

های آزاد فراهم کنند و را برای واکنش با رادیکال

های ژنتیکی درنتیجه از مکانیزم اکسیداسیون در بیماری

های طبیعی نظیر اکسیدانکنند. آنتیجلوگیری می

عنوان جایگزین ها و گیاهان دارویی بهها، ترشیادویه

های مصنوعی کاربرد دارند. آسکوربیک اکسیدانآنتی

اکسیدان عنوان قدرتمندترین آنتیاسید یا ویتامین ث به

شود طبیعی با کمترین سمیت در نظر گرفته می

ویتامین ث قادر  دهد کهمطالعات نشان می .(37،36)

به بازسازی توکوفرول از رادیکال توکوفرول و مهار 

و  9پراکسیداسیون لیپیدی توکوفرول است )واکنش

10( )39،38.) 

9) ROO°+ TocOH       ROOH°+ TocO° 

10) TocO°+ Ascorbic Acid     TocOH + 

Ascorbate 

برای جابجایی رادیکال از قسمت  فرآینداین 

دوست به کار گرفته سمت آبدوست به قچربی

ثر در تم دفاعی موعنوان یک سیسشود و بهمی

ت شود. ویتامین ث در تثبیموجودات زنده  شناخته می

نند های مهمی مافعالیت کوفاکتور در آنزیم

  (.40ثر دارد )هیدروکسیلاز نقش بیولوژیکی مو

گروهی از ترکیبات شیمیایی هستند که  هاتوکوفرول

این  .(42،41) دشونشناخته می E مینعنوان ویتابه

شده و به شکل اکسیدان شناختهعنوان آنتیترکیبات به

. به نظر (43گیرند )استفاده قرار می ای موردگسترده

ها اکسیدانی توکوفرولترین عملکرد آنتیرسد مهممی

های در مهار پراکسیداسیون لیپیدی، مهار رادیکال
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درنتیجه  و ای پراکسیلهسازی رادیکالپراکسیل، پاک

عملکرد هیدروپراکسیداز چربی و ایجاد رادیکال 

های (. کاروتنوئیدها رنگدانه44توکوفرول باشد )

. (45قبول هستند )اکسیدانی قابلطبیعی با فعالیت آنتی

ثیر پیوند دوگانه خواص شیمیایی کاروتنوئیدها تحت تا

ثیر جایگزینی ها و یا تحت تامزدوج موجود در آن

. (46کند )های مختلف در کاروتنوئیدها تغییر میروهگ

ها اکسیدانها و سایرآنتیکاروتنوئیدها نسبت به فنول

های خوبی برای رادیکال پراکسیل نیستند. مهارکننده

اکسیدانی و ترکیبات که سایر ترکیبات آنتیدرحالی

اما  ،اثر هستندبی نسبتا بر مهار اکسیژن یگانه ،فنلی

ها در مهار اکسیژن یگانه بسیار توانا کاروتنوئید

های بسیار اکسیدان. فلاوونوئیدها آنتی(47) باشندمی

های قلبی و عروقی با قوی هستند که از بیماری

 Low Density) مکانیزم کاهش چربی مضر در خون

Lipoprotein) طورکلی (. به48کند )محافظت می

ملی مانند اکسیدانی فلاوونوئیدها به عواتوانایی آنتی

ترتیب هیدروکسیل شدت وابسته بهپتانسیل فلزی که به

و گروه کربونیل در اطراف مولکول است، به حضور 

منظور هیدروژن یا جایگزینی برای اهدا الکترون به

های آزاد و توانایی پیوند فلاوونوئیدها کاهش رادیکال

های جفت نشده بستگی دارد. فلاونووئیدها با الکترون

عنوان از بین برنده ا بودن گروه هیدروکسیل بهبا دار

رادیکال آزاد عمل کرده و در افزایش فعالیت 

(. اسیدهای فنلی 49اکسیدانی ترکیب نقش دارند )آنتی

مشتقات هیدروکسی اسیدهای کربوکسیلیک هستند که 

آیند. وجود می از دو گروه بنزوات یا سینامیک اسید به

ی اسیدهای اسیدهای فنلی مشتقات هیدروکس

 4و3کربوکسیلیک مانند پاراهیدروکسی بنزوئیک اسید، 

دی هیدروکسی بنزوئیک اسید، وانیلیک اسید، 

سیرجینیک اسید، پاراکوماریک اسید، کافئیک اسید، 

فرولیک اسید، سینامیک اسید، کلروژنیک اسید، 

ای در کوئینیک اسید و رزماریک اسید به شکل گسترده

درصد از رژیم  30و حدود  (50گیاهان وجود دارند )

شده از گیاهان را اسیدهای فنلی  غذایی تشکیل

 .(51دهد )تشکیل می

های آزمایشگاهی برای تعیین ظرفیت روش

 اکسیدانی آنتی

گیری فعالیت یک روش استاندارد برای اندازه

 اکسیدانی الزامات زیر را دارا است:آنتی

 ،بهای شیمیایی مناسگیری از آزمایشبهره -

 راحتی روش، -

 فاده از منابع رادیکال بیولوژیکی،است -

در دسترس بودن مواد شیمیایی و تجهیزات  -

 ،آزمایشگاهی

ر وکااستفاده از آزمونی که در آن نقطه پایانی و ساز -

 خوبی مشخص باشد،شیمیایی به

تکرارپذیری خوبی در حین انجام آزمایش داشته  -

 ،باشد

فیل کسیدان لیپوفیل و هیدروابرای هر دو نوع آنتی -

 ،دارای سازگاری باشد

وشی های مختلف استفاده کند و راز منابع رادیکال -

  .(48وتحلیل داشته باشد)باشد که قابلیت تجزیه

گیری خواص چندین روش آزمایشگاهی برای اندازه

اکسیدانی مواد غذایی و نشان دادن اثرات حفاظتی آنتی

شود. روش ایی استفاده میو توانایی بالقوه مواد غذ

باید اثر  ،اکسیدانیآل برای تعیین خواص آنتیایده

ترکیبات مواد غذایی در شرایط استرس اکسیداتیو در 

که واکنش داخل بدن را تقلید نماید و با توجه به این
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افراد در برابر استرس اکسیداتیو متفاوت است، این 

   (.52ت )منظور جداسازی کاربردی نیسنوع ارزیابی به

 گیری کلینتیجه

های مندی به استفاده کمتر از نگهدارندهتوجه و علاقه

سنتزی به استفاده از مشتقات طبیعی و به ویژه گیاهی 

است. این مشتقات طبیعی علاوه بر منابع  شده منجر

گیرند. گیاهی، منابع حیوانی و میکروبی را نیز در بر می

شیمیایی، نظیر های حاصل از مصرف ترکیبات بیماری

ها و سموم گیاهی و همچنین کشباقیمانده آفت

عنوان نگهدارنده در مواد خوراکی مورد ترکیباتی که به

گیرند، خسارات مالی و جانی فراوانی استفاده قرار می

نمایند. از این رو معرفی دامنه را به جوامع تحمیل می

کاربرد گیاهان در کنترل کیفیت و افزایش سلامت 

های گذشته اهمیت ی حائز اهمیت است. در سالعموم

ها در حفاظت از موجودات اکسیداناستفاده از آنتی

زنده، ترکیبات غذایی، مواد دارویی و آرایشی نشان 

ای نیز صورت گرفته شده و مطالعات گسترده داده

مصنوعی در های اکسیداناست. استفاده از آنتی

راکی و های خوروغن ترکیبات غذایی و خصوصا

 ،ناپذیر استشده با روغن اجتنابوریآغذاهای فر

گونه گیاهی و  8000ولی کشور ایران با دارا بودن 

 ، مکانگونه از گیاهان دارویی و معطر 2300نزدیک به 

اکسیدانی و بررسی خصوصیات آنتیمستعدی برای 

 شده ها بر مواد غذایی خام و فرآوریثیرات آنتا

های اکسیدانو مطالعه آنتیاست. بنابراین بررسی 

های اکسیدانها با آنتیطبیعی و جایگزین نمودن آن

 مصنوعی امری مهم و ضروری است.
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Abstract 

In recent years, the study and use of plant antioxidant capacity in food security has increased 

dramatically. These studies aimed at replacing chemical compounds with plant products (plant essential 

oils, plant extracts, extracted gels from plants and even plant powder) in controlling pests, insects and 

diseases, as well as to raise the shelf life of agricultural and livestock products, On food safety and 

consumer health Oxidative one of the causes of food spoilage. This corruption causes an unpleasant 

smell, loss of flavor, texture, appearance and nutritional value of the material damage occurs. A better 

understanding of the process of oxidation and antioxidant processes that handle and control it, it is an 

intelligent way to oxidative spoilage in food should be avoided. The use of antioxidants is essential, 

especially in foods containing fats and oils. Diseases resulting from the use of chemical compounds, as 

well as compounds used as food preservatives, impose significant financial and financial losses on 

societies. Therefore, it is important to introduce the range of plant use in controlling quality and 

increasing general health. 

Keywords: Antioxidants, oxidative mechanisms, free radicals, medicinal herbs, food safety 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

13
97

.1
1.

1.
6.

2 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
31

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

mailto:Darabitabar@gmail.com
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1397.11.1.6.2
http://journalofbiosafety.ir/article-1-227-fa.html
http://www.tcpdf.org

