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 فنولی حاصل از میوه ازگیل ترکیباتپایداري  میزان آنتی اکسیدانی وبررسی فعالیت 
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  چکیده

هاي بومی مناطق شـمالی ایـران اسـت کـه عـلاوه بـر        میوه ازگیل یکی از میوه

ایـن پـژوهش    درهاي خـانگی دارد.   استفاده خوراکی مصارف زیادي در درمان

میوه  کل استخراج شده از اکسیدانی و میزان ترکیبات فنولی آنتیهاي  ویژگی

هاي استون، متانول و اتانول  حلال ستفادها با )Mespilus germanica L.( ازگیل

درصد و آب مورد ارزیابی قرار گرفت. بالاترین میزان ترکیبات فنولی با استون  80

شد. مقـدار کـل ترکیبـات    درصد و پس از آن با متانول، اتانول و آب حاصل  80

گـرم   100معـادل گالیـک اسـید در     گرم 437/7استونی برابر با  ي عصاره فنولی

اکسیدانی عصاره ها با آزمون هاي به دام انـدازي   ماده خشک بود. فعالیت آنتی

 ظرفیتی و ظرفیت آنتـی  3، قدرت احیا کنندگی آهن DPPHهاي آزاد  رادیکال

مقایسـه گردیـد.    BHTاکسـیدان سـنتزي    یاکسیدانی کل بررسی شده و با آنت

هـاي انجـام    اکسیدانی را در تمام آزمـون  عصاره استونی بیشترین فعالیت آنتی

، 3 ،5 ،7( pHدرجه سانتی گـراد) و   100و  50شده نشان داد. بعلاوه تاثیر دما (

درجـه   50. دماي روي فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره مورد بررسی قرار گرفت) 9

پایداري  نو بالاتری تآثیري روي فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره نداشتسانتی گراد 

نتایج نشان داد میوه ازگیل با داشتن فعالیت  .مشاهده شد 5برابر  pHعصاره در 

  آنتی اکسیدانی قابل توجه، منبعی غنی از ترکیبات آنتی اکسیدانی است.

  

  10/10/90 تاریخ دریافت:

  24/2/91 تاریخ پذیرش:

 

  کلیدي واژه هاي

  ازگیل

  پایداري 

  ترکیبات فنولی

فعالیت آنتی اکسیدانی

  

 مقدمه

هـاي سـاده، اسـیدهاي     لفنـو بـه   ترکیبات فنولی

 کسی سـینامیک و فلاونوئیـد  وفنولیک، مشتقات هیدر

عملکرد بسیاري از ترکیبات  بندي می شوند. ها طبقه

سیدان قـوي توسـط   اک فنولی به عنوان ترکیبات آنتی

. )Serrano et al., 2006( اسـت  محققین گزارش شده

ققین بـه بررسـی حضـور    هاي اخیر علاقه مح در دهه

بـه   کشـاورزي محصـولات  اکسیدانی در  ترکیبات آنتی

چشمگیري افـزایش  ها و سبزیجات به طور  ویژه میوه

 هاي سلامتی بخش آنتی اکسیدان است. ویژگییافته 

ها دلایل عمده  و نقش آنها در پیشگیري از بیماريها 

اکسـیدان هـا از    در واقع آنتی .ین افزایش بوده استا

هـایی   بروز بیمـاري از عوامل که فرایند اکسیداسیون 

جهـت  همچون سرطان است پیشگیري کرده و از ایـن  

ارند. عـلاوه  گذ میها  اثرات خود را بر سلامت انسان

اکسـیدانی معمـولا بـه منظـور      ترکیبات آنتی ،بر این
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در برخـــی  ،جلـــوگیري از پراکسیداســـیون لیپیـــدها

کـه   شـده عنوان افزودنی به آنهـا اضـافه    محصولات به

 Shi et(باعث افزایش زمان ماندگاري نیز خواهـد شـد  

al., 2005(. 

 Mespilus germanica L. ازگیـل بــا نـام علمــی  

 درختی وحشـی بـوده  ؛ باشد می Rosaceaeازخانواده 

شـود.   بندي می که در گروه درختان برگ ریز طبقه

هـاي   متر رشد می کند میـوه  2-3در حدود در ایران 

 اده خـوردن مـی  وقتی رسـیده و آم ـ  وآن نیمه کروي 

 از دانـه ها  اي است. مرکز میوه شوند رنگ آنها قهوه

 و شده پر اي قهوهرد با رنگ متمایل به زرد تا هاي گ

غشایی خاکستري تا زرد رنگ اطـراف هسـته مرکـزي    

میوه . چندین واریته از این گیرد در بر میاین میوه را 

 ,.Ozcan et al( اسـت   در اروپا و آسـیا شـناخته شـده   

. ازگیل در ایران در اواخر پاییز و اوایل زمسـتان  )2005

. شـود  مـی و معمولا به صورت خام مصرف  رسد می

چینند که کـاملا   ایران زمانی میوه را از درخت می رد

رسیده و شاداب است ولی در برخی کشورها ازگیـل را  

بـر اثـر   کننـد و زمـانی کـه     روي کاه انبار می ،چیده

اي شد جهت فروش بـه   ماندن رسید و رنگ آن قهوه

. ازگیـل  )Dincer et al., 2002( شـود  بازار عرضه می

تـانن، سـلولز و اسـید    ث، هـاي ب و   حاوي ویتـامین 

هـاي روده   باشـد. در درمـان عفونـت    سیتریک مـی 

بزرگ نقش داشته و ویتامین ب ازگیل تقویـت کننـده   

اي اهمیـــت دارد  نظـــر تغذیـــه اعصـــاب بـــوده و از

)Khoshbakht & Hammer, 2005(  ــل ــوه ازگی . می

 لی و آمینواسیدها میآهاي همچنین حاوي قند، اسید

وه ی ـن می ـی که ایجا نآ از .)Ayaz et al., 2003( باشد

ط خاصی رشد یدر مناطق خاصی از جهان و تحت شرا

ن المللی بـر  یاي در سطح ب قات گستردهیابد تحقی می

 نتـی آوه به خصـوص خـواص   ین میا يها ژگییروي و

 بخش اعظم پژوهش .ن صورت نگرفته استآدانی یاکس

ه می باشد که در یم شده مربوط به کشور ترکاهاي انج

وه بـه صـورت   ی ـن می ـه) ایا (شهري در ترکیشمال انتال

 ـالبتـه مـردم ا   کنـد و  یوحشی رشد م ن منطقـه بـه   ی

 ـدر ا پردازنـد.  می زیوه نین میکاشت باغی ا ن کشـور  ی

مارمالاد  ،وه را به صورت هاي مختلف مانند مرباین میا

 ,.Ayaz et al( ا به صورت ژلـه مصـرف مـی کننـد    یو 

2008.(   

، تهیدانس، تیکرو، (ابعاد زکییهاي ف یژگیبرخی و

 ،روغن ،نیپروتئ ،(رطوبت ییایمیو ش تخلخل)، سختی

و  Ozcan توسـط ل یوه ازگیته) میدیاس ،خاکستر ،بریف

ن یهمچن ـ .گرفـت مورد بررسی قرار ) 2005ن (همکارا

زان مـواد  ی ـن و بررسـی م ین محقق ـیبر طبق گزارش ا

زان را بـه خـود   ی ـن میم بـالاتر یپتاس ،وهین میمعدنی ا

  .داده بوداختصاص 

ــه  ــاران  Dincerدر مطالع ــر روي  )2002(و همک ب

داز و یمی پلی فنـول اکس ـ ینزآات یل خصوصیوه ازگیم

بررسـی   زمون وآم مورد ینزآ تیمناسب فعال pHدما و 

 pH=7و  گراد سانتی درجه 30-20قرار گرفت و دماي 

م معرفـی  ینزآن یافعالیت  نه برايیط بهیبه عنوان شرا

کـی از مشـکلات   یکـه   لازم به ذکر اسـت کـه   .گردید

ش از اندازه یاي شدن ب ل قهوهیوه ازگیت میفیعمده ک

 و Ayaz .باشـد  یم ـ مینـز آن ی ـت ایل فعالیوه به دلیم

) تغییرات قنـدها، اسـید هـاي آلـی و     2003همکاران (

اسیدهاي میوه ازگیـل را در طـول رسـیدن ایـن      آمینو

نشان داد فروکتوز،  میوه مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج

گلوکز و ساکاروز عمده قندهاي ایـن میـوه را تشـکیل    

دهند و میزان آنها در طـول دوره رسـیدگی میـوه     می

  .متفاوت بود

نـه  یقات انجـام شـده در زم  یبا در نظر گرفتن تحق

ن ی ـا هدف ،دانیینتی اکسآ ک و خواصیبات فنولیترک

 می لیوه ازگیبات در مین ترکیحضور ا بررسیق یتحق

جنگلی مناطق شرقی استان  باشد. ازگیل از میوه هاي

ن ی ـان ای ـمـورد توجـه بوم   بـاز  ری ـاز د بوده وگلستان 

علاوه بـر داشـتن طعـم و رنـگ      زیرا بوده استمنطقه 

مـوارد در   اري ازیجالب توجه و منحصر به فرد در بس ـ

 بـا  گیرد. نیز مورد استفاده قرار میدرمان هاي خانگی 

وه هـاي بـومی   ی ـاري از میبس ـوه و ی ـن میا ،ن وجودیا

اري ینها براي بس ـآهاي سلامت بخش  ژگییه و وطقمن

نها آد به ین طور که باآاز افراد جامعه ناشناخته بوده و 

ق ی ـن تحقی ـهدف عمده از ا از این رو توجه نشده است

ن ی ـجلب توجه افراد جامعه و پژوهشگران مربوطه به ا

و  مسـتند ل علمـی و  ی ـمحصولات با ارزش با ارائـه دلا 

  می باشد.  تجاري سازي محصولات تولید شده از آنها

  

   ها روشمواد و 
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هاي مورد استفاده در این تحقیق در آبان ماه  میوه

از مناطق جنگلی شرق اسـتان گلسـتان جمـع     ،1389

. بـراي  ندشـد  منجمد -20آوري و پس از آن در دماي 

میـوه کـاملا خـرد و همگـن     استخراج ترکیبات فنولی 

هـاي   غرقـابی در حـلال   پـس از آن بـه روش  شده و 

و آب  حجمـی)  (حجمـی: % 80استون، متانول، اتـانول 

لیتـر حـلال بـه     میلی 100شد.  فرایند استخراج انجام

 24گرم پودر افزوده و مخلـوط حاصـله بـه مـدت      10

در بن ماري شیک دار هـم زده   C°50ساعت در دماي 

فاده هر یک از عصاره ها با اسـت شد. پس از این مرحله 

عصــاره هــاي  وکاغــذ صــافی از بخــش جامــد جــدا  از

تبخیر کننـده چرخـان   متانولی و اتانولی با استفاده از 

)Heidolph LABOROTA 4000 ( ــاي  C°40در دم

تغلیظ عصاره استونی از خشک کن براي  .شدندتغلیظ 

و در نهایـت   اسـتفاده شـد   C°45تحت خلا در دمـاي  

 -Operun(کن انجمادي  توسط خشک ها عصارههمه 

FDB5503  کره) در دمـاي ،C°50-     بـه پـودر تبـدیل

شدند و تا زمان استفاده در ظروف غیر قابـل نفـوذ بـه    

تمامی مـواد مـورد   . قرار گرفتند -C° 18 هوا در فریزر

وهش بـا درجـه خلـوص بـالا و از     استفاده در ایـن پـژ  

  .گردیدهاي مرك و سیگما تهیه  شرکت

  

 فنولی کلگیري مقدار ترکیبات  اندازه

 وچبا روش فولین سیوکالمقدار ترکیبات فنولی کل 

 .گیـري شـد   اندازه )2008( و همکاران Vascoش با رو

 16/1از محلول عصـاره بـا   میکرولیتر  20 در این روش

معـرف فـولین    میکرولیتـر  100آب مقطر و  میلی لیتر

دقیقـه   1تـا   8 و مخلوط و پس از طی زمـان چوکالسی

% 20از محلــول کربنــات کلســـیم    میکرولیتــر  300

)Na2CO3(  سپس مخلوط به مدت گردیدضافه ابه آن .

و در نهایـت   گرفتقرار   C°40دقیقه در بن ماري  30

نـانومتر انــدازه گیــري   760جـذب آن در طــول مــوج  

. میزان محتواي ترکیبات فنولی بر اساس معادله گردید

 بر حسـب گـرم  بدست آمده از منحنی استاندارد اسید 

  بیان شد. گرم ماده خشک 100گالیک اسید بر 

  

 DPPHرادیکال آزاد  قدرت مهارکنندگی

ي هـا  مهار رادیکال یی عصاره درتوانا گیري اندازه

از  لیتـر  میلـی  1آزاد به این صـورت انجـام شـد کـه     

 میلـی  3 بـه DPPH مولار  میلی 1/0  محلول متانولی

-1000( غلظت هاي  گردیدمحلول عصاره اضافه  لیتر

لیتـر). مخلـوط حاصـله بـه      میکروگرم در میلی 100

دقیقـه در   30شدت هـم زده و پـس از آن بـه مـدت     

در نهایـت جـذب آن در طـول     ؛تاریکی قرار داده شـد 

اساس درصد مهـار  نتایج بر و  گردیدهقرائت  517موج 

با استفاده از معادلـه زیـر بیـان     DPPHهاي  رادیکال

  شد.

 

  )1رابطه (

 

 

 
100

_


A
AA

c

sc (%) به دام اندازي رادیکال آزاد =   

  

بـه ترتیـب جـذب کنتـرل و      As و Acکه در این رابطه 

 .)Arabshahi & Urooj, 2007( جذب نمونه می باشند

 1متانول بـه همـراه    لیتر میلی 3 اوينمونه کنترل ح

  .بود DPPHمعرف  لیتر میلی

 
 قدرت احیاءکنندگی

یـن  ظرفیتـی بـه ا   3آهـن   ءاحیاتوانایی عصاره در 

هـاي   سازي غلظـت  صورت انجام شد که پس از آماده

هاي مورد  ف از پودر عصاره خشک شده در حلالمختل

 میکروگرم در میلـی  100-1000هاي  استفاده (غلظت

-میلـی  5/2از محلول عصاره را بـا   لیتر میلی 1لیتر )، 

 لیتر پتاسـیم  میلی 5/2) و pH= 6/6لیتر بافر فسفات (

گرم در لیتر) مخلوط و به مدت نـیم   10سیانید ( فري

ز قرار گرفت. پس ا C°50ساعت در حمام آب با دماي 

% 10اسـید   لیتـر تـري کلرواسـتیک    میلی 5/2افزودن 

 دقیقه با سـرعت  10ها به مدت  حجمی) نمونه (وزنی:

g1650  ) سـانتریفوژCenturion K2042  .5/2) شـدند 

دقت برداشـته و پـس از    به میلی لیتر از محلول بالایی

هـا در   لیتر آب مقطر، جذب نمونـه  میلی 5/2افزودن 

 ,.Shimada et al(نانومتر قرائت گردید  700طول موج 

جـــذب بیشـــتر نشـــان دهنـــده ي قـــدرت  . )1992

  .احیاکنندگی بالاتر است

 
 ظرفیت آنتی اکسیدانی کل

 1ول عصاره با لیتر از محل میلی 1/0در این روش 

مــولار،  6/0اســید ســولفوریک ( معــرفلیتــر از  میلــی

 4میلی مولار و آمونیـوم مولیبـدات    28فسفات سدیم 

 5/1میلی مولار) در لوله آزمایش مخلـوط و بـه مـدت    
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قرار گرفت. پس از  C°95ساعت در حمام آب با دماي 

نانومتر  695ها در طول موج  سرد کردن، جذب نمونه

  .)Yildirim et al., 2001( قرائت گردید

  

  pH پایداري حرارتی و

براي ارزیابی پایداري حرارتی، عصـاره اسـتونی در   

داده قـرار   دقیقـه)   120و  C°100 )60و  C°50دماي 

نی بـا اسـتفاده از   اکسیدا شد و باقیمانده فعالیت آنتی

اکسیدانی کل مورد ارزیـابی قـرار    روش ظرفیت آنتی

هـاي   pHگرفت. بـراي سـنجش پایـداري عصـاره در     

هاي بافر تهیـه شـده بـا     عصاره را در محلولمختلف 

آماده کرده و پـس از   )9و  7، 5، 3(متفاوت  pHدرجه 

سـیدانی کـل مطـابق روش فـوق     اک ظرفیت آنتی آن

  ).Prieto et al., 1999( شد گیري اندازه

  

  آنالیز آماري 

گیري ترکیبـات فنـولی کـل،     هاي اندازه در روش

قـدرت احیـاء    آزاد،هـاي   میزان به دام اندازي رادیکال

 اکســیدانی کــل، مقایســه کننــدگی و ظرفیــت آنتــی

از سـه تکـرار بـا آزمـون      هاي به دست آمـده  میانگین

طرح کاملاً تصـادفی صـورت    ) بر پایه>05/0P( دانکن

و  SASها بـا اسـتفاده از نـرم افـزار      ز دادهیآنال. گرفت

ي  هید. کلیانجام گرد Excellها با نرم افزار  رسم گراف

  شات در سه تکرار انجام شد.یآزما

  

 نتایج و بحث 

 مقدار ترکیبات فنولی کل

 ــ  1جـدول   ري مقــدار نتــایج مربـوط بــه انـدازه گی

 همان دهد ها را نشان می ترکیبات فنولی کل عصاره

هـاي مـورد    عصـاره ، شـود  که مشـاهده مـی   يطور

بـا  ) >05/0P(داري  بررسی از این نظر اختلاف معنـی 

ر ترکیبات فنولی توسط مقدایکدیگر داشتند. بیشترین 

   .استخراج گردید %80حلال استون

  

 هاي حاصل از میوه ازگیل مقدار ترکیبات فنولی کل عصاره - 1جدول 

 نوع عصاره
 مقدار کل ترکیبات فنولی

 گرم ماده خشک)100(گرم گالیک اسید/ 

  a 64/0 ±  437/7 %)80ي استونی ( عصاره

 B 17/0 ± 086/5 %)80عصاره متانولی(

  c26/0 ± 106/4 %)80عصاره اتانولی(

  d 32/0 ±240/1 ي آبی عصاره

 % است.5دار در سطح احتمال  حروف غیر مشابه بیانگر اختلاف معنی .S.D ±تکرار  3نتایج حاصل از میانگین 

  

 عصـاره  بـین هاي مشـاهده شـده    تفاوت محققین

مورد  هاي حلال قطبیتتفاوت در  ههاي مختلف را ب

اسـتخراج ترکیبـات آنتـی     .داننـد  می مربوط استفاده

اکسیدانی از مواد گیاهی به حلالیت ایـن ترکیبـات در   

 حـلال  قطبیتبعلاوه  .هاي مختلف بستگی دارد حلال

 حلالیت افزایشرا در  کلیديمورد استفاده نقش  هاي

 Silva et al., 2006( کنـد  مـی  بـازي  ترکیبـات  ایـن 

Javanmardi et al., 2003; Huang et al., 2005;.(   

  

   DPPH هاي آزاد اندازي رادیکال به دام

 شـدن محلـول   بیرنـگ روش بـر پایـه    اساس ایـن 

DPPH موجود در  هاي اکسیدان آنتیتوسط  است که

مهـار   طریـق عمـل از   ایـن و  شـود  مـی عصاره انجـام  

نتـایج آنـالیز   . پـذیرد  مـی آزاد صـورت   هاي رادیکال

 هـا و آنتـی   داد، نـوع و غلظـت عصـاره   واریانس نشان 

داري بر میزان مهـار   هاي سنتزي تاثیر معنی اکسیدان

  . داشتهاي آزاد  رادیکال

شـود   مـی  مشـاهده  1طـور کـه در شـکل     همان

 BHTاکسـیدان سـنتزي    عصاره استونی پس از آنتـی 

بـالاتري  هارکنندگی ها داراي قدرت م در تمام غلظت

  . داشتهاي دیگر  نسبت به عصاره
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 سنتزي اکسیدان ازگیل و آنتی هاي میوه هاي مختلف عصاره توسط غلظت DPPHآزاد  هاي مقایسه میانگین درصد مهار رادیکال - 1 شکل

BHT  
  

 با افزایش غلظت ترکیبات فنولی به دلیل افزایش

هاي هیدروکسیل موجود در محیط  تعداد گروه

اي آزاد و ه واکنش، احتمال اهداء هیدروژن به رادیکال

 یافتکنندگی عصاره افزایش  به دنبال آن قدرت مهار

)Sanchez et al., 1999( معمولاً براي مقایسه فعالیت .

هاي مختلف از فاکتوري تحت  ضد رادیکالی عصاره

به  EC50شود. طبق تعریف  استفاده می EC50عنوان 

% از 50گردد که در آن  غلظتی از عصاره اطلاق می

موجود در محیط واکنش  DPPHهاي آزاد  رادیکال

. بنابراین هر چه این )Rakic et al., 2007( مهار شوند

است که عصاره غلظت کمتر باشد، نشان دهنده این 

 رادیکالی بیشتري دارد. مورد نظر فعالیت ضد

 لایی بین توانایی به دام اندازي رادیکالهمبستگی با

، ها و مقدار ترکیبات فنولی براي میوههاي آزاد 

 & Arabshahi(است  سبزیجات و غلات گزارش شده

Urooj, 2007.(  مقادیرEC50 ها و آنتی عصاره 

 آورده شده 2سنتزي در جدول شماره هاي  اکسیدان

  است.

  

  سنتزي اکسیدان و آنتی ها عصاره لیتر) (میکروگرم عصاره در میلیEC50 مقادیر  - 2جدول 

 اکسیدان نتیآ
EC50 

 هاي آزاد) اندازي رادیکال (به دام

  c439/146 استونی عصاره

  b965/205 متانولی عصاره

  a437/347 اتانولی عصاره

BHT d207/54  

  باشد % می5احتمال دار در سطح  حروف غیر مشابه بیانگر اختلاف معنی

  

 قدرت احیاء کنندگی

هاي  مقایسه میانگین میزان جذب غلظت 2شکل 

 استونی، متانولی، اتانولی و آنتیهاي  مختلف عصاره

را به عنوان شاخصی از قدرت  BHTسنتزي  اکسیدان

-نانومتر نشان می 700کنندگی در طول موج احیاء

ي استونی بیشترین میزان  عصاره BHTپس از  دهد.

  داده است. قدرت کاهندگی را به خود اختصاص 

d

d

d

d
d

d
d

d d d

c

c

c

c
c c c c c c

b

b

b
b b b b b b b

a

a a a a a a a a a

0

20

40

60

80

100

120

100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000

د 
زا

ي ا
ها

ل 
کا

دی
 را

ي
داز

 ان
ام

 د
به

D
P

P
H

 
(%

)

)میکروگرم درمیلی لیتر(غلظت 

اتانول متانول استون BHT



 3، شماره 1، جلد 1391پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی، سال 

224 

  

   BHTسنتزي اکسیدان ي ازگیل و آنتی هاي میوه هاي مختلف عصاره کنندگی غلظت مقایسه میانگین قدرت احیاء - 2شکل 

  

ــی ــل ویژگ ــاي احیاء در ک ــا ه ــدگی ب ــور کنن حض

ي الکتـرون همـراه اسـت. بـه      ترکیبات اهـداء کننـده  

نـولی موجـود در   عبارتی با افزایش میـزان ترکیبـات ف  

یابـد، در   کنندگی آن افـزایش مـی  عصاره، قدرت احیاء

نتیجه عصاره قادر خواهد بود با اهداء تعـداد بیشـتري   

هـاي زنجیـري    هاي هیدروژن واکـنش  الکترون یا اتم

را شکسـته و اکسیداسـیون    هـاي آزاد  تشکیل رادیکال

 ;Uggla et al., 2000( چربـی را بـه تـاخیر بیانـدازد    

Hackman et al., 2002(.   همچنین تحقیقات مختلـف

اند که ظرفیت اهدا الکتـرون در ترکیبـات    نشان داده

 اکسیدانی آنهـا مربـوط مـی    بیواکتیو به فعالیت آنتی

  ).;Yen et al., 1993 Mohan et al., 2002( شود

  

  ظرفیت آنتی اکسیدانی کل

ظرفیتـی   6اساس کار در این روش احیاء مولیبدن 

ظرفیتی در محیط اسیدي و دمـاي بـالا    5به مولیبدن 

هاي سبز رنـگ   ا تشکیل کمپلکساست. این واکنش ب

 695مولیبدن همراه اسـت کـه در طـول مـوج      فسفو

 ـا باشـد.  نانومتر داراي حـداکثر میـزان جـذب مـی     ن ی

دار بوده و با حلال مورد استفاده یپاار یها بس کمپلکس

-ر قرار نمـی یبات فنولی تحت تاثیجهت استخراج ترک

ن ی ـی که شدت جـذب بـالاتري در ا  یها د. عصارهنریگ

شـتري از  یدانی بیاکس ـ ت آنتییطول موج دارند، ظرف

 ). همـان Yildirim et al., 2001( دهند خود نشان می

ي شـود، عصـاره   نیز مشـاهده مـی   3طور که در شکل 

هاي مـورد بررسـی ظرفیـت     استونی در تمامی غلظت

هاي دیگـر   اکسیدانی بیشتري نسبت به عصاره آنتی

  .داشت

  

  
  BHT سنتزي اکسیدان ي ازگیل و آنتی هاي میوه هاي مختلف عصاره اکسیدانی غلظت مقایسه میانگین ظرفیت آنتی - 3شکل 

  

ق از نظر وجود ین تحقیج به دست آمده در اینتا 

ت یها با ظرف بات فنولی عصارهین مقدار ترکیارتباط ب

 توسط ج به دست آمدهیدانی آنها با نتایاکس آنتی

Arabshahi  وUrooj )2007 (این مطابقت داشت .
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اکسیدانی میوه  محققین با بررسی فعالیت آنتی

حاصل از این تمشک گزارش دادند که عصاره متانولی 

میوه که داراي بالاترین بازده استخراج و بیشترین 

اکسیدانی  میزان ترکیبات فنولی بود، ظرفیت آنتی

   .بالاتري نسبت به عصاره هاي آبی و اتانولی داشت

  

  pHو  پایداري حرارتی

اند که که عوامل  تحقیقات انجام شده نشان داده

 بر فعالیت آنتی pHمانند غلظت، دما و متعددي 

. در )Gazzani et al., 1998( است ها موثر اکسیدان

تحقیق انجام شده عصاره استونی که داراي بالاترین 

اکسیدانی بود  زان ترکیبات فنولی و فعالیت آنتیمی

طور که در  براي آزمون پایداري انتخاب شده و همان

قابل  تغییر C°50شود در دماي  مشاهده می 4شکل 

توجهی در میزان فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره حاصل 

میزان فعالیت به  C°100) پس از >05/0P(نشد 

اما این کاهش حتی  ؛درصد کاهش یافت 76حدود 

پس از دو ساعت نیز در همین سطح باقی ماند. این 

تواند مربوط به از بین رفتن می  C°100کاهش در 

عصاره و یا به هاي طبیعی موجود در  اکسیدان آنتی

وجود آمدن ترکیبات پراکسیدانی جدید در این دما 

  مربوط باشد.

  

  
  دقیقه 120و  60در مدت زمان  C°100و  C°50استونی در دماي  بررسی پایداري حرارتی عصاره - 4شکل 

  

  
 )9و  7، 5، 3( هاي مختلف pHبررسی پایداري عصاره استونی در  - 5شکل 

  

اکسیدانی نشـان   بر فعالیت آنتی pHبررسی تاثیر 

داد که عصاره فنولی حاصل از میـوه ازگیـل بیشـترین    

طـور کـه در    داشت و همان 5برابر  pH پایداري را در

شود بیشترین کاهش در فعالیت  مشاهده می 5شکل 

و  Gazzani اسـت.  بوده 9برابر  pHاکسیدانی در  آنتی

 آنتــی فعالیــت کــه) گــزارش دادنــد 1998( همکــاران

بـا جوشـاندن    سـبزیجات از عصـاره   تعدادي اکسیدانی

 مـی علـت آن   کـه مانـد   مـی  باقیشده و ثابت  پایدار
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بالا و در  دماهايدر  پراکسیدازفعال شدن  غیرتواند به 

ــه ــاهش نتیج ــت ک ــیدانی فعالی ــد  پراکس ــا باش . آنه

Castenmiller  فعالیـت  بررسـی ) با 2002( همکارانو 

  کردنـد اعـلام   سبزیجاتاز  هاییگونه  اکسیدانی آنتی

ــه ــاره ک ــاي عص ــاهی ه ــن گی ــت  ممک ــیتاس  خاص

از خـود نشـان    اکسیدانی آنتی فعالیت یا پراکسیدانی

 گیـاه آن  واریتـه و  حرارتی فرآیندبه  بستگی کهدهند 

 قلیـایی  pHدر  اکسـیدانی  آنتـی  فعالیت کاهشدارد. 

 اکسـیدان  آنتـی  فعالیـت رفتن  بیناست به از  ممکن

 ایندر  لیپیدها پراکسیداسیون افزایش یاعصاره و  هاي

pH مربوط باشد )Mansour & Khalil, 2000(  

  

  نتیجه گیري و پیشنهادات

هدف از این تحقیق اسـتخراج ترکیبـات فنـولی و    

اکسیدانی میـوه ازگیـل بـوده     بررسی خصوصیات آنتی

شمالی کشور است. که یکی از میوه هاي بومی مناطق 

در این پـژوهش اثـر نـوع حـلال بـر بـازده اسـتخراج        

ترکیبات فنولی از این میوه مورد ارزیابی قرار گرفـت و  

%، 80%، متــانول 80اســتون   هــاي  در بــین حــلال  

% به عنـوان بهتـرین   80حلال استون % و آب،80اتانول

حلال از لحـاظ اسـتخراج بیشـترین ترکیبـات فنـولی      

اکسـیدانی   بعد خاصیت آنتـی  شناخته شد. در مرحله

هـاي آزاد    گیري شد (مهار رادیکال با سه روش اندازه

DPPHاکسیدانی  آنتی ، قدرت احیاکنندگی و فعالیت

کل ). در هر سه روش عصاره اسـتونی داراي بـالاترین   

اکسیدانی بـود میـزان پایـداري عصـاره      فعالیت آنتی

و  60و بـه مـدت    C°100و  C°50استونی در دو دماي 

دقیقه نیز مورد بررسی قرار گرفت و نتایج حاصل  120

در این بخش نشان داد که ترکیبات فنولی موجـود در  

داشـته و بـا    C°50عصاره پایداري مناسـبی در دمـاي   

میـزان   C°100اعمال درجـه حـرارت بـالاتر در دمـاي     

درصد کاهش یافت اما این کاهش  76فعالیت به حدود 

حتی پس از دو ساعت نیز در همین سطح باقی مانـد.  

 به از بین رفتن آنتی را می توان C°100این کاهش در 

اکسیدان هاي طبیعی موجود در عصاره و یا بـه وجـود   

نسـبت  آمدن ترکیبات پراکسیدانی جدید در این دمـا  

در  اکسـیدانی  بر فعالیـت آنتـی   pHبررسی تاثیر  داد.

pH  ــولی   9و  7، 5، 3هــاي نشــان داد کــه عصــاره فن

برابـر   pH حاصل از میوه ازگیل بیشترین پایداري را در

 ت و بیشـــترین کـــاهش در فعالیـــت آنتـــیداشـــ 5

نتـایج بـه    ملاحظـه گردیـد.   9برابـر   pHاکسیدانی در 

ل کـه  ازگی ـ دست آمده در این بررسی نشان داد، میوه

هاي شمال کشـور بـه    میوه هاي بومی استان یکی از

ي داشـتن مقـادیر زیـادي از     آید به واسطه شمار می

اکسیدانی بالائی  رکیبات فنولی داراي پتانسیل آنتیت

ی غنـی از  است و از این رو می تواند بـه عنـوان منبع ـ  

هـاي طبیعـی در تولیـد محصـولات      اکسـیدان  آنتی

چنین دیگر مختلف همچون مربا، مارمالاد، ترشی و هم

ها  یی که در آنها به دلیل حضور چربیمحصولات غذا

احتمال اکسیداسیون وجـود دارد بـه صـورت مـوثري     

  استفاده شود.
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Abstract 

Medlar is a widely growth in northern Iran and used as an edible fruit as well as in home 

remedies. In this study, the antioxidant properties and total phenolic contents of acetone, 

methanol, ethanol 80% and water extracts of medlar (Mespilus germanica L.) were examined. 

Maximum amount of phenolic compounds were obtained with acetone (80%), followed by 

methanol, ethanol and water. Total phenolic content of acetone extract was 7.437 g GAE/100gr 

dried matter. Antioxidant activity was evaluated using three different methods including 

scavenging effect on DPPH radicals, reducing power of Fe+3 and total antioxidant capacity. The 

results were compared with the antioxidant capacity of a synthetic antioxidant, BHT. Acetone 

extract displayed the highest antioxidant capacity in all the assays. In addition, the effect of 

temperature (50 °C and 100 °C), pH (3, 5, 7 and 9) on the antioxidant activity of acetone extract 

was investigated. The antioxidant activity of the extract remained unchanged at 50°C and was at 

maximum pH (5.0). Results showed that, medlar was found as a potential source of natural 

antioxidants due to its marked antioxidant activity. 
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