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  هاي تيره چتريان در زاگرس مركزي ايرانارزيابي ارزش غذايي روغن بذر برخي از جنس
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  چكيده
اي به مصرف محصولات سالم و طبيعي روي فزاينده طوربهكنندگان جهت حفظ و بهبود سلامت خود مصرف
اند. تيرهطراحي شدهاسيدهاي چرب ضروري سلامتي در هاي اخير باتوجه به فوايد بالقوه اند. پژوهشآورده

بذر مشـهور هسـتند. اي از اسيدهاي چرب مفيد در روغن ) به توليد مجموعهApiaceaeي گياهي چتريان (
هاي هدف از اين پژوهش، تعيين ميزان و تركيب اسيدهاي چرب روغن و ارزش غذايي روغن بذر برخي گونه

جهت بررسي اسيدهاي چرب و ميزان روغن، استخراج روغن از ي چتريان در زاگرس مركزي ايران بود. تيره
ميـزان و تركيـب اسـيدهاي  . دستبذرهابذرها با استفاده از دستگاه سوكسله و حلال هگزان صورت گرفت

ن و تجزيه شـدند. جرمي تعيي سنجيطيف –چرب روغن توسط كروماتوگرافي گازي و كروماتوگرافي گازي 
 Ferulagoدرصـد بدسـت آمـد كـه چويـل ( 18/26تـا   10/5هاي مورد مطالعه بين ميزان روغن كل گونه

angulata( ميزان اسيدهاي چرب اشباع و غير اشباع كل بـه ترتيـب ي بيشترين ميزان را نشان داد. دامنه
و ) Conium maculatumدرصد بود. از طرف ديگر، شوكران ( 28/64تا  53/4درصد و  34/96تا  48/25بين 

 درصد) را داشـتند. 85/17و  99/17) بيشترين ميزان اسيدهاي چرب ضروري (Ferulago angulataچويل (
دهـد كـه هاي تيره چتريان ارائه ميگونه اسيد چرب هايتركيبدر مورد  اين پژوهش اطلاعات باارزشي را

  هاي آينده مفيد باشد.پژوهشبراي  تواندمي
  .3-، امگا6-امگا، اشباع، غير اشباع ،ضروري اسيد چرب :كلمات كليدي

  
  مقدمه

نمـي هـاآنبـدن انسان قـادر بـه ســاخت  كه دارند اسـيدهاي چـرب ضـروري تأميننقـش مهمـي در  هاروغن
دوران كودكــي،  ويژهبـههـاي مختلــف زنـدگي در دوران ،رژيــم غذايــيمقـدار و كيفيـت اسيدهاي چرب در . باشـد

 يضـرور چرب دياس نيترمهم 6-امگا ). al etGroff,. 1995( تاي برخوردار اسـاز اهميـت ويـژهبـارداري و شـيردهي 
 يدهاياس رگيد به را آن ييهانشكوا يط است قادر انسان بدن كه باشديم موجود ياهيگ يهاروغن اغلب در هك است
ر ماهي، خشـكبار و گياهـان بيشتر د، 3-امگا ديگر اسيد چرب ضروري، ).John et al., 2010( دينما ليتبد 6-امگا چرب

  . )Kris –Etherton et al., 2002( شود، آفتابگردان و كتان يافت ميد كانولاندانه روغني مان
مـاهي،  ازحـدبيشاسيدهاي چـرب ضـروري ماننـد صـيد  تأمينمنابع هاي رو به رشد در مورد با توجه به نگراني

و  غني منابع گياهييافتن و مشكل اقشار كم درآمد در تهيه ماهي، در مقايسه با غذاهايي دريايي،  هامشكل آلودگي آب
در قلمـروي  .) ,2002Beckman and Skrypetz( مورد توجه محققـين قـرار گرفتـه اسـتاين اسيدهاي چرب از جديد 

در نيمكره شـمالي انتشـار دارنـد.  هاآنكه اكثر  رودهاي گياهي بشمار ميتيره ترينبزرگگياهان، تيره چتريان يكي از 
نزديك به  يدربرگيرندهاز گياهان اين تيره بوده كه  شماريبيسرزمين ايران يكي از مراكز اصلي تجمع و پراكنش انواع 

ميزان  .) ,2012Mozaffarian( تنده و در رديف گياهان دارويي هساي بوديك گونه هاآنجنس است كه شماري از  122
درصـد و اسـيدهاي چـرب  80و  4/85بـه ترتيـب  و سويا  در گياهان دانه روغني آفتابگرداناشباع اسيدهاي چرب غير
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 اسـيدهاي چـرب از ييبـالا مقـداروجود  ). et al.Etherton –Kris ,2002درصد گزارش شده است ( 57و  2/40ضروري 
 Heracleum crenalifolium ،Prangos playchlaena ،Conium maculatum )et Bagci گياهان روغن بذردر  اشباعغير

2007., al( و odoratissima aiKeluss )2010., et alSaeedi ،(  درصد  44/91 و 17/94، 1/89، 7/89 ترتيب به ميزانبه
توجه به تنوع  با بنابراين،. گزارش شده استدرصد  14/19و  5/25، 52/26، 01/26 به ترتيب و اسيدهاي چرب ضروري

جـامع در ايـن زمينـه در  يو همچنين عدم وجود هرگونـه مطالعـه هاآني چتريان در ايران، بومي بودن هاي تيرهگونه
هاي تيـره چتريـان در ارزيابي ارزش غذايي روغن بذر برخي از جنس و بررسي ،پژوهشاين  هدف از انجام سطح كشور،

 .باشدميزاگرس مركزي ايران 

 
  هامواد و روش
   استخراج روغنتهيه بذر و 

جمـع فـارس وهارمحال و بختياري، اصفهان ات استان چعاز ارتفا ،هاي مختلف تيره چتريانبذر ده گونه از جنس
رم بـذر پـودر گ 50ساعت از  5به مدت تقريبي و حلال هگزان با استفاده از دستگاه سوكسله  روغن شد. استخراج آوري

  اده از دستگاه روتاري انجام شد.آمده، با استفدستشده صورت گرفت و جداسازي هگزان از روغن به
  و تجزيه روغن روش تهيه متيل استر

بـه دسـتگاه هـاي مختلـف جهـت تجزيـه روغـن ) از روغن گونـهMetcalf et al., 1966( متيل استر بدست آمده
سـاخت  4600يونيكـام مـدل تزريق شد. شرايط دستگاه بدين شـرح اسـت: جرمي  سنجيطيف –كروماتوگرافي گازي 

 22/0خلـي متـر، قطـر دا 30بـا طـول  BPX70 و نوع سـتون )FIDاي (انگلستان مجهز به آشكارساز يونيزاسيون شعله
 250متر بر ثانيه، دماي محـل تزريـق سانتي 20ميكرون؛ گاز حامل هليوم با فشار  25/0متر و ضخامت فاز ساكن ميلي

درجـه  20گراد بـا سـرعت درجه سـانتي 165دما از گراد، شروع تيدرجه سان 250گراد و دماي آشكارساز درجه سانتي
بدون /ميكروليتـر و بـه روش شـكافي 2/0تزريق به ميـزان  ،گراد تا پاياندرجه سانتي 290دقيقه تا 5گراد در هر تيسان

سـتانداردهاي ها با زمـان بـازداري ا. براي شناسايي اسيدهاي چرب، زمان بازداري هر يك از پيك1:10شكاف با نسبت 
  متيل استر مقايسه شد.

 
  نتايج و بحث

بـالاترين  در جدول يك نشان داده شده است. هاي تيره چتريانگونه از جنس 10هاي روغن بذر برخي از ويژگي
 بـود درصـد 23/5و  1/5 و تلـخ بـه ترتيـب آنغوزه شـيرين ن درو كمترين ميزان آ 18/26چويل، در گياه ميزان روغن 

 ,.Cosge et al( درصـد 4/14-22/12 ،انـهيراز تيـره چتريـان از جملـه ي ديگـراهگونه بذردر روغن ميزان  .)1(جدول 

و  )Saleh-E-Ina and Kumar Royb, 2007( درصـد 3/9 ديشـو ،)Msaada et al., 2007( درصـد 4/26 زيگشن )،2008
 50تـا 38 آفتـابگردان روغن در ميزان .است گزارش شده )Hemavathy and Prabhakar, 2006( درصد 5/14زيره سبز 

)Khajepour., 1990 ( درصد 28و سويا )Christov, 2012( .گزارش شده است  
بـه ، چـرب اشـباع مقدار اسـيد و كمترين بيشترين)، 1(جدول  چرب يدهاياس هيتجز از حاصل جينتا توجه به با
 ،اشباعغير اسيد چرب مقداربيشترين و كمترين و درصد  53/4و  28/64به ميزان در آنغوزه تلخ و شوكران كبير ترتيب 

ضـروري مجموع اسيدهاي چرب  بالاترين. درصد بدست آمد 28/25و  34/96به ميزان  كوهيو جعفري كبيردر شوكران
تـا  21/0و  6-درصـد امگـا 78/17كه از اين ميزان  بود درصد 85/17و  99/17 و چويل به ترتيب كبيرشوكراندر گياه 

كـوهي بـه در گياه جعفري ضروري چربكمترين ميزان اسيدهاي همچنين  را تشكيل داده بود. 3-امگا آن درصد 62/0
ميـزان براساس گـزارش ديگـر پژوهشـگران،  .بود 3-درصد آن امگا 39/0و  6-درصد آن امگا 04/9كه بود  42/9ميزان 
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 et al.Etherton –Kris ,(درصـد  7سويا در و  2/0، در آفتابگردان ) et alSaeedi ,.2010( 95/0كوهي در كرفس 3-امگا

 درصد گزارش شده است. 50و  40، 14/19به ترتيب  6-ميزان امگا و )،2002

  تيره چتريانهاي جنسگونه از  10 وغن بذررهاي برخي از ويژگي -1جدول

مقدار   نام علمي  نام فارسي
  روغن (%)

 اشباع
(%)  

غيراشباع 
(%)  

 6-امگا
(%)  

 3-امگا
(%)  

اسيد چرب 
  ضروري

  Ferula gummosa 04/19  98/38  81/31  886/10  375/0  261/11 باريجه
  etidafo-Ferula assa  23/5  28/64  71/35  264/10  397/2  661/12 آنغوزه تلخ

  etidafo-Ferula assa  10/5  60/46  35/53  119/10  724/1  843/11 آنغوزه شيرين
  Ferula ovina  73/11  83/11  50/74  174/11  319/0  493/11 كما

  Smyrnium cordifolium  54/20  50/7  19/80  524/16  539/0  063/17 آوندول
  Tetrataenium lasiopetalum  01/22  62/6  37/93  068/15  418/0  486/15 گلپر

  Conium maculatum 54/9  43/4  34/96  780/17  212/0  992/17 شوكران كبير
  Ferulago angulata 18/26  24/12  26/88  288/17  562/0  85/17 چويل

  Pimpinela spp. 50/7  84/37  28/25  034/9  392/0  426/9 كوهيجعفري
  Corianderum sativum 50/10  05/24  20/75  540/13  388/0  928/13 گشنيز

  
 ديـتول و امـلكت و سـم رشـديانكم پوسـت، يسلامت مجروح، يهابافت ميترم در يمهم نقش 6-اسيد چرب امگا

 .ش دهـدحوادث قلبي ماننـد مـرگ و سـكته را كـاهتواند اين اسيد چرب مي. )John et al, 2010(دارد  نيپروستاگلاند
اهش كلسـترول، بهبـود كـي، كاهش فشار خـون، ز در بيماران مبتلا به عروق كرونرموجب پيشرفت آترواسكلرو 3-امگا

رين بـه نسـبت گيـاه دانـه روغنـي آفتـابگردان در آنغوزه تلخ و شي 3-ميزان امگا .شودميديابت و افزايش مقاومت بدن 
  ).Kris –Etherton et al., 2002( سويا كمتر بود سبتبه ن بيشتر و
تند و هر دو بـراي بـدن ضـروري هسـ بوده وبسيار متفاوت  3-انسبت به امگ 6-يت اسيد چرب امگاماهاز طرفي  

هـاي را بـه تركيـب هاآنهايي كه براي دستيابي به آنزيم هاي چرب،اسيد اين بايد به يك نسبت متعادل در بدن باشند.
هاي بيشتري استفاده كرده شود، از آنزيمزيادي مصرف مي 6-زماني كه امگا بنابراينكنند. تبديل كنند، رقابت ميفعال 

ر دارد، ولي كه مقدار آن بستگي به سن و جنس و عوامل ديگ هرچندشود. و منجر به ايجاد يك محيط پيش التهابي مي
هـاي و بسياري ديگر نسبت 5:4باشد. فائو نسبت  4:1ز اكمتر  بايد) 3-نسبت به امگا 6-(امگاتوصيه شده كه نسبت آن 

  ).Simopoulos, 2002اند (را توصيه كرده 1:1نزديك به 
 يـره چتريـانت هاي بوميدر روغن بذر گونه غيراشباع و ضروري اسيدهاي چربدرصد بالايي از وجود  به با توجه 

تركيـب  وميـزان روغـن  ازنظـرشـود كـه ارزيـابي پيشـنهاد مـي ،ارزش غذايي ازنظر هاآنو اهميت  در زاگرس مركزي
  گيرد. صورتدر ايران ها هاي ديگر اين گونهرويشگاه بين اسيدهاي چرب
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Abstract 

Consumers are increasingly turning to natural health products to maintain or improve their 
health. Recent research has drawn attention to the potential health benefits of essential fatty acids 
(EFAs). The plant family Apiaceae is known to produce a set of useful fatty acids in the seed oils. 
The objective of this research was determination of oil content and composition of fatty acids and 
nutritional value of some Apiaceae species seed from Central Zagros region. To study the oil 
content and fatty acids, the seeds were subjected to extraction in hexane by using Soxhlet 
apparatus. The fatty acids contents and composition of oils are determined and analyzed by GC 
and GC/MS. The total oil yields of the studied species were found between 5.10% and 26.18%, with 
Ferulago angulata showing the highest oil content. Total unsaturated and saturated acids was 
ranged between 25.48% to 96.34% and 4.53% to 64.28% respectively. On the other hand, Conium 
maculatum and Ferulago angulata has the highest essential fatty acids (17.99% and 17.85%). This 
study presented valuable information about the fatty acid compositions of Apiaceae species, which 
can be useful for the future research. 
 Keywords: Essential fatty acids, unsaturated, saturated, Omega-6, omega-3. 
 
 
 
 


