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  چکیده
هایی نظیر ویژگیند که داراي هستهاي طبیعی بزرگی از رنگدانه ۀکاروتنوئیدها دست

. در بیشتر باشندمیبهبود سلامتی انسان  اکسیدانی وآنتی ویتامینی،فعالیت پیش
وري مواد خوراکی ترکیبات سودمندي که داراي خاصیت اضایعات حاصل از فر

عنوان . پوست کدوحلوایی بهاي هستند، وجود دارداکسیدانی، ضدمیکروبی و تغذیه آنتی
که  ازجمله لوتئین است يخوراکی داراي کاروتنوئیدهاي مفیدیکی از ضایعات مواد 

 ةپژوهش استخراج عصار این هدف ازبخشی آن کاملاً شناخته شده است. فواید سلامت
حلال اتانول، متانول و  3کاروتنوئیدي پوست کدوحلوایی بر پایۀ لوتئین بود که با 

از تحقیق  این . درشد انجامگراد درجۀ سانتی 40و  25استات در دو دماي  اتیل
و  FRAPهاي ، براي تعیین میزان لوتئین و از آزمونUV-Visو  HPLCهاي  روش

DPPH ها استفاده گردید. نتایج نشان داداکسیدانی عصارهبراي تعیین قدرت آنتی 
دقیقه به طول  243/2که حدود  HPLCبه زمان بازداري لوتئین خالص در باتوجه

درجۀ  40آمده با حلال متانول در دماي دستهب ةدر عصار انجامید، میزان لوتئین
 سطح زیر پیک آن در حدودکه طوري، بهبود ها بیشترگراد نسبت به سایر عصارهسانتی
براساس مقدار جذب نور  UV-VISسنجی . همچنین روش رنگدست آمدبه 9561

گراد درجۀ سانتی 40لوتئین خالص نیز نشان داد عصارة استخراجی با متانول در دماي 
استخراجی با حلال بیشترین مقدار جذب نور را دارد. عصارة  هانسبت به سایر عصاره

براساس میزان  را اکسیدانیبیشترین قدرت آنتی گرادسانتی ۀدرج 40در دماي  متانول
بود که دارا نیز  DPPHاکسیدانی با رادیکال و ظرفیت آنتی FRAPاحیاکنندگی آهن 

  دست آمد. هب EC50براساس  1973 و Fe(II)/lit 044/1ترتیب به

  22/12/1394 تاریخ دریافت:
  13/05/1395 تاریخ پذیرش:

  
  کلیديهاي واژه
  اکسیدانآنتی

  کاروتنوئید
  کدوحلوایی

  لوتئین
متانول

1  
  مقدمه

فعال هستند گروهی از ترکیبات زیستکاروتنوئیدها 
هاي زرد تا قرمز در بسیاري که مسئول تشکیل رنگدانه

گیاهی خام و مواد خوراکی  هاي گیاهی واز اندام
اروتنوئیدهاي گیاهی تحت ک باشند.شده میوريافر

دتأثیر  هاي با زنجیره چهل کربنه هاي1ایزوپرونوئی
زیادي از پیوندهاي دوگانه انِ و حاوي تعداد  پلی

هاي توانند خود به گروهباشند که می کونژوگه می
 هاهاي اکسیژن) و گزانتوفیلولکولم ها (بدونکاروتن

 بندي شوند(با یک یا چند مولکول اکسیژن) دسته

                                                
1 Isoprenoids 
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)Meléndez-Martínez et al., 2007; Strauh, 1987; 

Durante et al., 2014.(  کاروتنوئید  700در بین
مورد  50، حدود ندا هشدطبیعی که تاکنون شناسایی 

   انتقال یابند ،ها جذب شوندتوانند در بافتمی آنهااز 
شوند و درنهایت توسط بدن انسان مورد  همتابولیزیا 

طور هکه ب آنهاییاین تعداد  استفاده قرار گیرند. از
هاي بدن شناسایی خون و بافت يمؤثري در پلاسما

  بخش هستند عبارتند  داراي فواید سلامتو شدند 
، 4، لوتئین3نـ، لیکوپ2نـ، بتاکاروت1نـاز: آلفاکاروت

دلیل . کاروتنوئیدها به6و بتاکریپتوگزانتین 5گزانتینئاز
، توان A یویتامینپیشبرخورداري از فعالیت 

اکسیدانی و تقویت پاسخ ایمنی، در بهبود ثبات و  آنتی
نقش مهمی  مواد خوراکی و بهبود سلامتیپایداري 

 ,.Maiani, et al., 2009; Gamboa-Pinto et al( دارند

امروزه بسیاري از متخصصین تغذیه براي ). 1998
هاي مورد نیاز بدن، مصرف اکسیدان تأمین آنتی
که غنی از ترکیبات هایی را و سبزي ها گیاهان، میوه

 نمایندتوصیه می هاي طبیعی هستند، اکسیدان آنتی
)Kumaran & Karunakaran, 2006; Frankel, 

هاي طبیعی دهندهعنوان رنگبه کاروتنوئیدها ).1991
در مواد خوراکی و لوازم آرایشی نیز کاربرد زیادي 

و گزانتین ، زئاتوان به بتاکاروتن، لوتئین دارند که می
  .)Socaciu, 2008( لیکوپن اشاره کرد

اکوکوربیتی به جنس ـکدوحلوای  ةوادـاز خان 7ــ
ه  .)Whang et al., 1999( تعلق دارد 8کوکوربیتاس
هایی بیماريدرمان در طب سنتی براي کدوحلوایی 

 ةکنندیک ترکیب تنظیم عنوان ههمچون دیابت و ب
 سیستم ایمنی، ضدباکتریایی، ضدالتهاب، تسکین

. )Fu et al., 2006( شده استتوصیه میدرد  ةدهند
عنوان منبع عالی کاروتنوئیدها براي هب کدوحلوایی

کاروتنوئیدهاي لیکوپن،  مصرف انسان علاوه بر
باشد داراي لوتئین می 9س آلفاکاروتنپو س بتاکاروتن

                                                
1 α-caroten 
2 β-caroten 
3 Lycopene 
4 Lutein 
5 Zea xanthine 
6 β-cryptoxanthin 
7 Cucurbita 
8 Cucurbitacea 
9 Cis α-carotene 

 Seo et( گرددیافت میکه در پوست این میوه به وفور 

al., 2005( .  
عنوان یکی هها، بکاروتنوئیدلوتئین همچون دیگر 

و گیاهان سبز  هاهاي اصلی موجود در سبزياز رنگدانه
اکسیدانی قابل باشد که فعالیت آنتیبرگ می

ازطریق جلوگیري د. لوتئین دهاي را نشان می ملاحظه
 ةیک ماد عنوانهاز آسیب اکسایشی در شبکیه چشم، ب

، مغذي اصلی براي محافظت از عملکرد چشم
مغزي و محافظت  ۀمروارید، سکتپیشگیري از آب

پیشگیري از آلزایمر پوست در برابر نور فرابنفش و 
ها و زرد، میوه تیره هايسبزيدر  ود کهششناخته می

 ;Roy et al., 2005 ( شودمرغ یافت میتخم ةو زرد

Lutein & zaeaxanthin, 2005.(  
ها و دیگر روزانه مقادیر زیادي از پوست میوه

وري و یا مصرف اهاي خوراکی آنها طی فربخش
شان به ضایعات تبدیل شده و دور ریخته  مستقیم

 شوند. امروزه ضایعات صنایع غذایی خوراکی داراي می
 کهطوري به باشنداهمیت و جایگاه ارزشمندي می

توان خوراك دام و یا کود میعنوان هعلاوه بر استفاده ب
با استخراج و استحصال ترکیبات باارزش و فراسودمند 

اد در ظاهر بدون مصرف همچون از این مو
ها، ترکیبات ضدمیکروبی و ها، آنزیماکسیدان آنتی

  مغذي و غیره اقدام کرد.
 غذایی، صنایع در ضایعات اهمیت مدیریتدلیل به
 و تبدیلی صنایع از ضایعات مجدد ةاستفاد به توجه

 اولیه استحصال ترکیبات و آنها ةافزود ارزش افزایش
 است افزایشروبه غذایی صنایع هايبخش سایر براي

   .)1391(رنجبر و همکاران، 
اکسیدانی  خاصیت آنتی در بسیاري از ضایعات میوه

عنوان هحضور کاروتنوئیدها وجود دارد. ب ۀواسطهب
  ، مواد زائد مرکبات ةانگور، پوست میو ۀمثال، تفال

از  یعنوان منابع ارزان قیمتهانار و پوست موز ب
 & Shui( گذاري شده استها ارزشاکسیدان آنتی

Leong, 2006; Lafka et al., 2007; Xu et al., 2008; 
Singh et al., 2002; Gonzalez-Montelongo et al., 

2010b.(  
هاي استخراج پژوهشی روش در، 2013در سال 

رة خمیر کدوحلوایی، شی ۀنمون 6کاروتنوئیدها از 
سنجد عصارة  دریایی، تلخ سنجد هايمیوه کدوحلوایی،
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 متانول هايبا حلال تلخ و دو ذرت پیوندي،
مورد ارزیابی قرار گرفت که استات/اتر نفت خام  /اتیل

طیف  روش ها بهکاروتنوئیدشناسایی  نتایج نشان داد
 ةحلوایی و شیر هاي خمیر کدوبراي نمونه 1ینورسنج

  .)Stancuta et al., 2013( کدوحلوایی مؤثرتر بود
استخراج روش  بهینه کردنباهدف  تحقیقاین 

بر پایۀ لوتئین پوست کدوحلوایی ي کاروتنوئید ةعصار
 لحلا 3منظور استفاده از خصوصیات کاربردي آن با به

ۀ درج 40و  25و دو دماي  استات، متانولاتانول، اتیل
  مورد بررسی قرار گرفت.گراد  سانتی 

  
  هامواد و روش

  پوست کدوحلوایی سازيآماده
که داراي رنگ  2کوکوربیتا مسقطهکدوحلوایی واریتۀ 

 از بازار محلی ها بودندتري نسبت به سایر واریتهنارنجی
شوي کامل، پوست آنها جدا وشست تهیه شد و پس از

در ) 400 وي اومدل ( 3خلأآون تحت درونشد و 
ساعت قرار  14به مدت  گراددرجۀ سانتی 40دماي 

پوست کدوحلوایی  درنهایتگرفت تا خشک شوند. 
) ، آلمان14پلوریست مدل ( 4بشده توسط آسیاخشک

  .پودر شد و در جاي خشک و بدون رطوبت قرار گرفت
  

  گیري با حلالعصاره
 150گرم از پودر پوست کدوحلوایی با  15 در یک ارلن

استات، متانول) لیتر از هر حلال (اتانول، اتیلمیلی
ر انکوباتور شیکردامخلوط شد و درون طور جداگانه  به
و  25در دو دماي ) ، ایرانفن آوران سهند آذرمدل (

 150و با سرعت  گراد براي هر حلالدرجۀ سانتی 40
ساعت قرار گرفت، پس از  12دور در دقیقه به مدت 
توسط مخلوط حلال و عصاره سپري شدن این مدت، 

صاف شد. در انتها در  2کاغذ صافی واتمن شمارة 
  4003/4002لابروتا مدل ( خلأدستگاه روتاري تحت

گراد، با درجۀ سانتی 40، در دماي 5)کنترل، آلمان-
مناسب قرار  در دقیقه و در خلأدور  70میزان چرخش 

 درنهایت و حلال حذف گرددماندة داده شد تا باقی

                                                
1 UV-Vis 
2 Cucurbitamoschata 
3 VO400  
4 Puluerisette  14 
5 LABOROTA  4002/4003-control 

ها در منتقل گردید. بالن يلیترمیلی 100بالن ژوژه 
گراد درون یخچال توسط ورق درجۀ سانتی 5دماي 

 ده شد تا از نفوذ نور محفوظ باشدآلومینیوم پوشان
)naghavi et al., 2015.(  

  
 HPLCلوتئین با  شناسایی

و )، توان HPLCکروماتوگرافی مایع با عملکرد بالا (
جداسازي  و پذیريبسیار بالایی در تفکیکسرعت 

 Meléndez-Martínez etترکیبات کاروتنوئیدي دارد (

al., 2007.( دستگاه لوتئین با استفاده از تعیین 
HPLC ) انجام  ، آمریکا)12006مدل آلیجنت سري

برداري شد که متشکل از یک پمپ چهارتایی با نمونه
 ،، محفظۀ ستونخلأتحت گاززداهايخودکار، 

با طول  C18 ، ستونUV-Visآشکارساز ترموستات و 
  میکرومتر بود. 5متر و قطر ذرات پرکننده سانتی 25

، ابتدا لوتئین خالص در براي شناسایی لوتئین
درصد)،  5مقطر ( آبدرصد)،  80متانول ( حلالی شامل

در حل شد و سپس درصد)  15الکل (بوتیلترتمتیل
ریخته  HPLCدستگاه  فاز متحركمخازن مخصوص 

 ,.Rodriguez et al( شد تا دستگاه به حالت پایه برسد

خالص  ةعصاراز  میکرولیتر 10 سپس .)1998
با نانومتر  245در طول موج شده لوتئین سازي آماده

به دستگاه لیتر در هر دقیقه میلی 1سرعت جریان 
HPLC حلال که با حذف پیک مربوط به  ،تزریق شد

اولین و بلندترین  دقیقه 243/2ازمدت زمان پس آن
 عنوان کروماتوگرام استاندارد براي لوتئینبهپیک 

  ).Skoog et al., 2014( مدنظر قرار گرفت
  

  UV-Visلوتئین با  شناسایی
ري ـوفتومتراسپکت قـدها ازطریـن کاروتنوئیـتعیی

 یشود، زیرا روشسنجی) هنوز هم استفاده می (طیف
 ,.Meléndez-Martínez et al( هزینه استساده و کم

سنجی رنگ، تربراي شناسایی و بررسی دقیق .)2007
ابتدا طول  .شد انجامنیز  UV-Visها به روش عصاره

محلولی از لوتئین خالص در جذب موج ماکزیمم 
(مدل  UV-Visدستگاه اسپکتوفتومتر متانول با 

دست هب نانومتر بود 245که در حدود  آلیجنت آمریکا)

                                                
6 Aligent series 1200 
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ها در این آمد و براساس آن جذب ماکزیمم عصاره
 ,.Skoog et al( طول موج مورد ارزیابی قرار گرفت

2014(. 
  

 وشره ها بعصاره اکسیدانیآنتیاندازه گیري قدرت 
DPPH1  

 DPPHاساس این روش بر مبناي احیاء رادیکال آزاد 
هاي ها در غیاب سایر رادیکالاکسیدانآنتی ۀوسیلبه

رنگ شدت طی این واکنش باشد که آزاد در محیط می
گیري سنجی قابل اندازهبا دستگاه طیفایجادشده 

دلیل سهولت و سرعت هب. )Prevec et al., 2013است (
روش براي بررسی مقدار این آزمون معمولاً این 

بسیاري از ترکیبات گیاهی مورد اکسیدان در  آنتی
  .)Chen et al., 2013(گیرد استفاده قرار می

داراي رنگ بنفش  DPPH محلول متانولی رادیکال
نانومتر نشان  515-520جذب نوري را در  وباشد می
 است که رادیکال آندهد. پایه و اساس این روش می

DPPH پذیرندة الکترون از یک مولکول عنوان به
 هدرنتیج د وکناکسیدان عمل میده مانند آنتیاهداکنن

به رنگ زرد محیط از بنفش رنگ  طبق واکنش زیر
د بنابراین یابشدت جذب کاهش میو  شودتبدیل می

وسیلۀ هب بذجگیري کاهش شدت روي اندازه از
اکسیدانی آن خصوصیات آنتیتوان به سنجی می طیف
  .)1392(حسینی و همکاران،  بردپی 

DPPH◦ (purple) + H – A 
→ DPPH-H (yellow) + A◦ 

  
ها ابتدا اکسیدان عصارهبراي تعیین قدرت آنتی

در متانول  DPPHدرصد رادیکال آزاد  006/0محلول 
 متانول ويهاي آزمایش حاتهیه شد، سپس به لوله

لیتر از محلول میلی 1 مورد نظر هايعصارهو  (شاهد)
آزمایش به  هايزدن لولهپس از همفوق اضافه شد. 

 512در طول موج  آنها جذب محتويدقیقه  15مدت 
درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد براساس و نانومتر 

. مقادیر )1390 ،ددلشا( محاسبه شد) 1( ۀرابط
افزار با نرم %Aبراساس  )1ۀ (رابط آمده ازدست هب

graph pad prism, version 5  50بهEC  تبدیل شد

                                                
1 Di Phenyl PicrylHydrazyl 

)naghavi et al., 2015(.  
  )1رابطۀ (

퐴% =
퐴 − 퐴
퐴 × 100 

  
درصد مهارکنندگی رادیکال  A% که در این رابطه

  DPPHآزاد 
AC: جذب شاهد  
AS: جذب نمونه  

که  است یاکسیدانآنتی مقدار 50EC طبق تعریف 
هرچه  را مهار کند. DPPH رادیکال درصد 50تواند  می

50EC روي  کوچکتر باشد مهارکنندگی رادیکال آزاد
  ).1392همکاران،  حسینی و(نمونه بیشتر است 

  
 ها به روشاکسیدانی عصارهآنتیگیري قدرت اندازه

  FRAP(2( احیاي آهن
تواند عنوان آزمایشی ساده و ارزان میاین روش به

اکسیدانی نمونه را مشخص کند. (حسینی آنتی قدرت
یک واکنش  FRAPروش  واقع در )1392و همکاران، 

اکسیداسیون احیاست که با تغییر رنگ همراه است. 
اکسیدان) الکترون واکنش (آنتی ةکه احیاکنند زمانی

ظرفیتی به آهن آهن سهکند می ءخود را اهدا
توان شدت رنگ می دوظرفیتی تبدیل می شود که

به ظرفیت را اندازه گرفت و  طی این واکنشتولیدشده 
 ,.Liu et al.,1982; Guo et al( اکسیدانی پی بردنتیآ

2003; Martinek, 1964( .گر اساس و واکنش زیر بیان
  پایۀ این آزمون است.

Fe+3-complex with TPTZ (colourless or Yellow) 
        Antioxidant Fe+2 complex with TPTZ (blue) 

  
، FRAPبراي تهیۀ محلول  ابتدا روش  این در

 تري- اس-ریدیلـپی ريـ(ت 3TPTZاستات، معرف  رـباف
آبه به  III 6 مولار کلریدآهنمیلی 20آزین) و محلول  

مخلوط و در جاي تاریک حجمی باهم  1:1:10نسبت 
وفتومتر توسط رنگهداري شد. سپس دستگاه اسپکت

براي رسم منحنی گردید  تنظیم FRAP ولـمحل
اي از محلول پایه هن دوظرفیتی،آاستاندارد کاتیون 

سپس . ماده شدآمولار  میلی 1 سولفات مونیوم فروسآ

                                                
2 Ferric Reducing Antioxidant Power 
3 Tripyridyl-S-Triazine 
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 و 90، 80، 70، 60، 50، 40، 30، 20، 10 مقادیر
زمایش ریخته و آ ۀمیکرولیتر از این محلول در لول 100

میکرولیتر رسانده  100به  مقطر بآحجم هریک را با 
 FRAP لیتر معرفمیلی 3ها به هریک از لوله شد.

گردید و به مخلوط خوبی مخلوط حاصل به اضافه شد.
 گراد ۀ سانتیدرج 30دقیقه در دماي  4مدت 

از طی این مدت جذب محلول در  پس شد. اسیونانکوب
قرائت شد و نانومتر نسبت به شاهد  595طول موج 

 زمایش فاقدآ ۀ. از لولمنحنی کالیبراسیون رسم شد
 استفاده شدعنوان شاهد هسولفات بونیوم فروسمآ
)Benzie & train, 1996(.  

  تایج و بحثن
  HPLCبا  شناسایی لوتئین

لوتئین  آمدهدستهتوان کروماتوگرام بمی )1( در شکل
به زمان را مشاهده کرد که باتوجه HPLCخالص با 

هاي در زمان آمدهدستههاي ببازداري آن پیک
عنوان میزان لوتئین به بازداري مشابه براي سایر عصاره

   .آمده است )1(مورد ارزیابی قرار گرفت که در جدول 
که سطح زیر پیک لوتئین اساس و ازآنجاییبراین
توان ام بود میپیپی 10و غلظت آن  5000خالص 

  دست آورد.ها را بهغلظت سایر عصاره

  

  
  لوتئین خالص استاندارد  HPLCمنحنی کروماتوگرام - 1شکل 

  
سطح به ها باتوجهمیزان لوتئین عصاره مقایسۀ - 1 جدول

  دماهاي مختلفهاي مختلف در با حلالآنها  زیر پیک
-غلظت (پی

  ام)پی
سطح زیر 

  )C( دما  پیک
 حلال

  استخراج
  122/19  9561  40  متانول
  726/14  7363  25  متانول
  46/10  5230  40  اتانول
  042/4  2021  25  اتانول

  814/0  407  40  استات اتیل
  44/0  220  25  استات اتیل

  
میزان لوتئین در نتایج نشان داد ، )1ل (طبق جدو

درجۀ  40و دماي  آمده از حلال متانولدستهب ةعصار
 .بودها بیشتر نسبت به سایر عصاره گرادسانتی

Hamulka استفاده از روش با ، )2005( و همکاران
 غلظت) HPLCکروماتوگرافی مایع با عملکرد بالا (

 g100/mg( ی مانند کدوحلواییـهای ن در سبزيـلوتئی
 /g100(بروکلی  ،)g100/ mg1/14دوسبز (ـک، )2/82

mg1/97 ( و نخودسبز)g100/mg 2/23(  را
ها گیري کردند و اعلام کردند غلظت آن در میوه اندازه

  .)Chandrikaet al., 2010(کمتر است 
  

  UV-Vis به روشلوتئین  شناسایی
شود بیشترین ) دیده می2طورکه در شکل (همان

 نانومتر 245جذب براي لوتئین خالص در طول موج 
  اتفاق افتاد.
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UV-Visوفتومتر رلوتئین در اسپکتمنحنی طول موج جذب  -2شکل 

  
سنجی سایر اساس نتایج حاصل از رنگبراین

) نشان داد که 2 ها در این طول موج (جدولعصاره
جذب  گراد بادرجۀ سانتی 40حلال متانول در دماي 

تنوئیدها وتوانست بیشترین استخراج کار 934/1حدود 
  انجام دهد.را بر پایۀ لوتئین 

  
با  شدهي استخراجهامیزان جذب نوري عصاره - 2 جدول
   هاي مختلفها و درجه حرارتحلال

  )C( دما  استخراج لالح
 245بیشترین جذب در 

 نانومتر
  934/1  40  متانول
  590/1  25  متانول
  268/1  40  اتانول
  109/1  25  اتانول

  292/0  40  استاتاتیل
  232/0  25  استاتاتیل

  
Mogosanu  به شناسایی  ،) 2009(و همکاران

 1سنسیودوگونه از گیاه  چند کاروتنوئید عمده در
نتایج  که پرداختند UV-Visتوسط اسپکتروفتومتري 

تنوئید عمده در این واین محققین نشان داد میزان کار
نسبت به  نوري بالاتري را جذبگیاه لوتئین بود که 

 ,.Mogosaniu et al( کاروتنوئیدها نشان دادسایر 
2009.(  

  
  DPPHقدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد 

 متانولآمده از حلال دستة بهعصار)، 3( مطابق جدول
ها نسبت به سایر عصاره گراددرجۀ سانتی 40در دماي 

                                                
1 Senecio 

رادیکال آزاد  داراي بیشترین خاصیت مهارکنندگی
DPPH  اکسیدانی بیشتري  و درنتیجه قدرت آنتیبود
  .داشت

  
 DPPHاکسیدانی با رادیکال ظرفیت آنتی -3 جدول
هاي ها و درجه حرارتشده با حلالهاي استخراجعصاره

  مختلف
)50 EC(  DPPH  دما )C(  نام نمونه  

  1973  40  متانول
  2312  25  متانول
  2271  40  اتانول
  2238  25  اتانول

  2349  25  استاتاتیل
  2036  40  استاتاتیل

  
  )FRAP( احیاي آهن قدرت
ها اشاره شد با طورکه در قسمت مواد و روش همان

یابد که بیانگر احیاي آهن بیشتر جذب نور افزایش می
اکسیدانی بالاتر است. با رسم منحنی قدرت آنتی

توان آن می ۀ) و برازش معادل3 کالیبراسیون (شکل
به میزان بر لیتر را باتوجه II مقدار میکرومول آهن

آید که این مقادیر براي دست میهها بجذب نمونه
ها و دماهاي مختلف آمده با حلالدستههاي بعصاره

آمده براساس دستهنتایج بآمده است.  )4(در جدول 
 40 عصارة متانول در دماي ، نشان داد که)4(جدول 

ها داراي گراد نسبت به سایر عصارهدرجۀ سانتی
 & Benzie( بیشترین خاصیت احیاکنندگی بود

Strain, 1996(.  
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  FRAPبه روش  قدرت احیاکنندگی آهن آنالیز -4 جدول
  استخراج حلال  )C( دما  بر لیتر) II(میکرومول آهن 
  044/1  40  متانول
  014/1  25  متانول
  925/0  25  اتانول
  878/0  40  اتانول

  726/0  40  استاتاتیل
  703/0  25  استاتاتیل

  
  

  
  FRAPروش هن دوظرفیتی به آمنحنی استاندارد کاتیون  - 3شکل   

  
  گیري تیجهن

نتایج این بررسی نشان داد که حلال متانول در 
پوست کاروتنوئیدي بر پایۀ لوتئین از  ةاستخراج عصار

نسبت به گراد سانتی ۀدرج 40دماي در کدوحلوایی 
ثرتر بود. همچنین دماي ؤم شرایط استخراجسایر 

  درجۀ 25گراد نسبت به سانتی  درجۀ 40استخراج 
سبب استخراج عصارة با متانول گراد سانتی

اکسیدانی بیشتري شد.  کاروتنوئیدي با قدرت آنتی
شده با استخراجسطح زیر پیک نمونۀ  اساسبراین

گراد و همچنین  درجۀ سانتی 40 ر دمايد متانول
حدود ترتیب به UV-Vis روش به جذب آنمیزان 
دست آمد. قدرت هلوتئین ب ۀپای بر 934/1و  9561
و  FRAPفوق نیز به روش  ةاکسیدانی عصارآنتی

DPPH ترتیب نیز بهµmol Fe(II)/lit044/1  و
)ml100/mg (1973 .ازجمله کاربرد این  محاسبه شد

تواند در مواد خوراکی ي میکاروتنوئیدهاي گونه عصاره
هاي خام باشد تا مصرف چرب مثل کره، روغن

  هاي سنتزي را کاهش دهد.اکسیدان آنتی
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Abstract 

Carotenoids are a great category of natural pigments that have some features as antioxidant 
activity, provitamin and healthy properties. In most food wastes in industry, there are several 
components by antimicrobial, antioxidant and nutritional properties. Pumpkin peel as a waste of 
the foodstuff contains carotenoids specially Lutein, which has beneficial supplement in human 
health. The aim of this study was the extraction of carotenoids by ethanol, methanol and ethyl 
acetate as solvent in 25 and 40 C. For investigation of extracts antioxidant power, the FRAP 
and DPPH tests were examined. Since the retention time of pure Lutein obtained at 2.243 min 
in HPLC, carotenoids extract prepared by methanol at 40 °C had the highest Lutein content. 
The area under the peak of lutein in mentioned extract was approximately 9561. Evolution by 
UV-VIS method showed methanol extract at 40 °C was the best sample as lutein content, too. 
According to FRAP and DPPH test, methanol extract had the highest antioxidant power by 
1.044 Fe (II)/ lit and 1973 (EC50), respectively. 
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