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و بو داده شده  بررسي خاصيت آنتي اكسيداني عصاره قهوه خام

c، بهزاد بازيارb، مهرداد قواميa*سحر خرسندمنش

aرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه تهران، قاتيتحقو علوم واحد،ييغذاعيصناو علومگروه ارشديكارشناس آموخته دانش 
bرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه تهران، قاتيتحقو علوم واحد،ييغذاعيصنايمهندسو علوم دانشكده استاد 

cرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه تهران، قاتيتحقو علوم واحد،يعيطب منابعويكشاورز دانشكدهارياستاد 

 26/9/1390تاريخ پذيرش مقاله: 25/2/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
از واكنشمقدمه: و چربي هاي مهم فساد روغن يكي مي ها ها قادرند آنرا به تأخير بياندازند. قهوه باشد كه آنتي اكسيدان ها اكسيداسيون

و اسيد كوئين داراي آنتي اكسيدان از اين هاي مؤثري همچون اسيد كلروژنيك، استر اسيد كافئيك يك به شكل پلي فنول مي باشد. هدف
 پژوهش بررسي خاصيت آنتي اكسيداني عصاره قهوه مي باشد.

و روش و ايزوپروپانول با روش سوكسله استخراج گرديد، راندمان3در اين پژوهش عصاره قهوه طي ها: مواد ساعت با دو حلال هگزان
و ميزان كل تركيبات فنوليك عصار گيري شد. جهت بررسي خاصيت آنتي اكسيداني ها با روش فولين سيوكالتيو اندازههاستخراج تعيين شد

( تأثير غلظت دو درصد) عصاره15/0و0،03/0،06/0،09/0،12/0هاي مختلف و بو داده شده و ايزوپروپانولي قهوه خام هاي هگزاني
در تالو  در به تأخير انداختن اكسيداسيون و روبوستا در آون گونه آرابيكا (با قرار دادن تيمارها درجه100از طريق آزمون هاي انديس پراكسيد

در فواصل زماني  روز و رنسيمت در حرارت24سانتي گراد به مدت پنج  گراد بررسي گرديد. درجه سانتي 110ساعته)
و توانستند روند اكسيداسيون آزمايشات انجام شده نشان داد كه غلظت هاي مختلف عصاره قهوه، خاصيت آنتي اكسيدها: يافته اني داشتند

بر حسب گاليك اسيد مربوط به عصاره ايزوپروپانولي قهوه بو داده شده روبوستا به  را كاهش دهند. از طرفي بيشترين ميزان تركيبات فنوليك
تري داشتند كه احتمالا به علت ميلي گرم بر گرم وزن خشك بود. همين طور عصاره هاي ايزوپروپانولي راندمان استخراج بالا2/17ميزان

تر بودن اين حلال نسبت به هگزان بوده است.  قطبي
و نتايج نشان داد كه عصاره ايزوپروپانولي15/0بهترين غلظت عصاره قهوه،در ميان غلظت هاي استفاده شدهگيري: نتيجه درصد بود

ا از آن به عنوان يك منبع قهوه بو داده روبوستا با بيشترين ميزان تركيبات فنوليك بهترين ثر آنتي اكسيداني را داشته بنابر اين مي توان
و دارو استفاده كرد. در صنايع غذا  گياهي كه داراي تركيبات آنتي اكسيداني است

 بازده استخراج، تركيبات فنوليك، خاصيت آنتي اكسيداني، قهوه آرابيكا، قهوه روبوستا:هاي كليديواژه

:email اتباتمك مسئول نويسنده* s.khorsandmanesh@gmail.com 
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 مقدمه
و دانه گياهان جنس قهوه نام كلي است كه به ميوه

هاي بدست آمده از آنهاو نيز به فرآوردهoffeaCقهوه 
. دانه قهوه از بوته گرمسيري بنام كافتو گردد اطلاق مي
و متعلق به خانواده روناسيان است. نام كلي بدست مي آيد

دو60مشتمل بر  نوع گونه مختلف است كه در اين ميان
گونه اهميت بيشتري دارند: قهوه آرابيكا كه بهترين نوع 
و  و كافئين آن زياد نيست قهوه است، بوي آن بسيار ملايم

دارد، گونه بعدي قهوه روبوستا كه تلخ مزه چربي زيادي
و كافئين اين نوع قهوه  درصد بيشتر از گونه آرابيكا50بوده

و چربي كمتري دارد ,.Madhava Naidu et al( است
2008; Parras et al., 2007(.

پژوهشگران كانادايي تأكيد دارند كه بر خلاف نتيجه
س ر منشأ شكل مطالعات گذشته بو دادن قهوه در واقع

گيري مواد آنتي اكسيداني در اين ماده است. پژوهشگران
دانشگاه بريتيش كلمبيا معتقدند كه قهوه خواص آنتي 

هاي كند كه به شكل دانه اكسيداني خود را زماني كسب مي
كه سبز تحت حرارت قرار مي گيرد. مطالعات گذشته بر آنند

ك لروژنيك اسيد آنتي اكسيدان موجود در قهوه از كافئين يا
شود اما بايد توجه داشت موجود در دانه سبز قهوه ناشي مي

درصد از اسيد90كه بو دادن قهوه منجر به تخريب 
,.Karakaya et alشود كلروژنيك موجود در آن مي )

(2001.
هاي طبيعي، امروزه يكي از بهترين منابع آنتي اكسيدان

). آنتي Shahidi,2000( باشد تركيبات فنولي گياهان مي
هاي هاي پلي فنولي يك گروه ويژه از متابوليت اكسيدان

دهند كه نقش مهمي در حفاظت ثانويه را تشكيل مي
ها در مقابل اثرات اكسيد كنندگي راديكال آزاد بافت

و ساير گونه مي اكسيژن  كنند هاي فعال ايفا
.(Balasundram et al., 2006) 

در مقالهو همكاران Gonzalez 2005در سال اي
هاي رابطه با فعاليت آنتي اكسيداني قهوه تهيه شده به روش

و فيلتري منتشر كردند كه تأثير احتمالي  ايتاليايي، اسپرسو
و روش هاي متفاوت تهيه قهوه توسط قدرت احياي فريك

ظرفيت اسكاونجر ارزيابي شد. نتايج نشان داد كه 
و قد رت احياي همبستگي شديدي بين محتواي پلي فنولي

و فعاليت آنتي  فريك يا ظرفيت اسكاونجر وجود دارد
 يابد اكسيداني بعد از چهار ساعت حرارت دهي افزايش مي

(Gonzalez et al., 2005).
Parras پژوهشي با موضوع 2007و همكاران در سال

ظرفيت آنتي اكسيداني انجام دادند. نتايج آزمون رنسيمت 
اي قهوه پايداري اكسيداتيو كرهه نشان داد كه تمامي نمونه

,.Parras et al). دهند را بهبود مي 2007)

برو همكاران مطالعه Madhava 2008در سال اي
اكسيداني دانه سبز قهوه انجام دادند. روي پتانسيل آنتي

از عصاره خام ppmنتايج نشان داد كه غلظت دويست 
و روبوستا به ترتيب فعاليت آنتي  اكسيداني قهوه آرابيكا

با %88و %92معادل با  نشان BHAبراي %95در مقايسه
 ).(Madhava et al., 2008 داد

Bravo تحقيقي با عنوان 2011و همكاران در سال
تأثير روش استخراج بر روي ظرفيت آنتي اكسيداني قهوه 

هاي پيوسته گيري با روش مصرفي انجام دادند. عصاره
و ناپيو3و1(سوكسله  (استخراج جامدساعت) و-سته مايع

و حلال قهوه هاي مختلف ( آب، اتانول، متانول ساز فيلتري)
ترينو مخلوط آنها) انجام شد. نتايج نشان داد كه موفق

ساز فيلتري توسط قهوهpH 7روش استخراج با آب در 
 است.

در اين مطالعه فعاليت آنتي اكسيداني عصاره قهوه خام
و روبوستا مورد ارزيابيو بو داده شده دو گونه قهوه آرابيكا

 قرار گرفت.

و روش ها مواد
(اندونزيايي) به و روبوستا (برزيلي) دو نوع قهوه آرابيكا
و بو داده شده از مراكز مربوطه در بازار تهران  دو شكل خام

 خريداري شد. 
دنبه مورد استفاده در اين تحقيق از كشتارگاه پلائين

هاي حيواني از لحاظ به اينكه چربي تهيه گرديد. با توجه
هاي طبيعي ضعيف هستند لذا استفاده از آنها اكسيدان آنتي

به عنوان يك محيط پايه جهت ارزيابي فعاليت 
مي آنتي  باشد. اكسيداني بسيار مناسب

ساير مواد شيميايي مورد استفاده در اين پژوهش از
 تهيه گرديد. Merckشركت 

استفاده از دستگاه سوكسله استخراج عصاره قهوه با
و ايزوپروپانول انجام3طي   ساعت توسط دو حلال هگزان

,.Madhava et al). شد 2008) 
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 استفاده زير فرمولاز عصاره قهوه راندمان تعيين براي
 گرديد

راندمان	عصاره � 100.
وزن	عصاره

وزن	پودرقهوه	

طبق فرمول بالا براي هر عصاره طي سه بار تكرار
ميميانگ ) شود ين گزارش Singleton & Rossi, 1965) 

هاي قهوه با روش ميزان كل تركيبات فنولي عصاره
نانومتر توسط دستگاه 765فولين سيوكالتيو در طول موج 

اسپكتروفتومتر تعيين گرديد كه مقدار كل تركيبات فنوليك 
بر بر مبناي اسيد گاليك بر حسب ميلي گرم تركيبات فنولي

 & Singleton( نمونه تعيين گرديد گرم وزن خشك

Rossi, 1965.( 
جهت استخراج چربي دنبه از روش ذوب كردن خشك
تحت خلأ از دستگاه تبخير كننده دوار استفاده شد 

).1384(قراچورلو، 
از عصاره و2هاي به دست آمده حلال هگزان

ايزوپروپانول با توجه به ميزان تركيبات فنوليك آنها با 
م غلظت 15/0و0،03/0،06/0،09/0،12/0( تفاوتهاي

گرم 100درصد) با استفاده از دستگاه همزن مغناطيسي به
گرم از نمونه 100تالوي استخراجي اضافه شدند. همچنين 

چربي بدون افزودن عصاره يا هر گونه تركيب ديگري به 
 عنوان شاهد در نظر گرفته شد.

ها طبق زمان مقاومت به اكسيد شدن تمامي نمونه
با استفاده از دستگاه 3734روش استاندارد ايران به شماره 

) درجه 110) در حرارت 743مدل Metrohmرنسيمت
و با جريان هواي  گيري ليتر بر ساعت اندازه20سانتي گراد

و همكاران،  (قوامي ).1387شد
شماره AOCSآزمون آون تست مطابق با استاندارد

97-5Cg از و درجه سانتي 100آون با استفاده گراد
گيري انديس پراكسيد با روش يدومتري با استاندارد اندازه

AOCS 90شماره-b8Cd طي3در با5تكرار روز
در افزودن غلظت هاي متفاوت عصاره قهوه به نمونه چربي

ساعت مورد ارزيابي قرار گرفت24فواصل زماني 
)Fireston, 1994(.

و تحليل آماري-  تجزيه
 تكرار، در قالب طرح كاملا3تمام آزمايشات در

و به صورت ميانگين گزارش گرديدند. تصادفي انجام شده
18SSPSهاي به دست آمده توسط نرم افزار آماري داده

و ميانگين ها با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانكن آناليز
)DMRT مقايسه گرديدند. به منظور رسم نمودارها از (

و مبناي سطح معني Excel 2007افزارمنر دار استفاده شد
 در نظر گرفته شده است.P>05/0بودن در اين آزمون ها 

ها يافته
و بازده استخراج عصاره هاي قهوه-  ويژگي ها

هاي قهوه با حلال بازده استخراج عصاره1نمودار در
و ايزوپروپانول نشان داده شده است كه نمايانگر اين  هگزان
است كه بالاترين راندمان استخراج مربوط به عصاره 

) و بعد از آن عصاره23ايزوپروپانولي قهوه خام آرابيكا (%
)  %) مي باشد.20/25ايزوپروپانولي قهوه بو داده روبوستا

 هاي قهوه ميزان كل تركيبات فنوليك در عصاره-
 765هاي قهوه در طول موج با توجه به جذب عصاره

و از بندي استاندارد اسيد روي معادله منحني درجه نانومتر
گاليك ميزان كل تركيبات فنوليك در عصاره هاي قهوه در 

نشان داده شده است كه بيشترين ميزان تركيبات2نمودار 
فنوليك مربوط به عصاره ايزوپروپانولي قهوه بو داده شده 

گرم بر گرم وزن خشك نمونه ميلي2/17روبوستا با مقدار 
 بود.

 بررسي اثر آنتي اكسيداني عصاره هاي قهوه-
دو2و1مقايسه نتايج انديس پراكسيد در جداول  بين

و روبوستا به دو و ايزوپروپانولي قهوه آرابيكا عصاره هگزاني
و بو داده شده اينطور نشان داد كه خاصيت شكل خام

 اكسيداني به ترتيب عبارت است از: آنتي
 بو داده روبوستا<خام آرابيكا<يكابو داده آراب<خام روبوستا

نتايج افزايش زمان پايداري در برابر اكسيداسيون به
 شرح زير مي باشد:

 بو داده روبوستا<خام روبوستا<بو داده آرابيكا<خام آرابيكا

داده شده در اين ميان عصاره ايزوپروپانولي روبوستاي بو
و درصد بهترين عملكرد را داشته15/0با غلظت  است

ساعت افزايش داده14زمان پايداري به اكسيداسيون را تا 
 است.
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)(p<0.05حلال نوعو قهوه نوع براساس قهوه هاي عصاره استخراج بازده ميانگين-1نمودار

 (p<0.05) قهوه هاي عصارهدر فنوليك تركيباتكل ميزان-2نمودار

 بحث
اي ايزوپروپانوليه در ارتباط با بازده استخراج، عصاره

راندمان بالاتري دارند شايد به اين علت باشد كه حلال 
مي ايزوپروپانول از هگزان قطبي و تواند عصاره تر است

بيشتري را استخراج كند. از نظر تفاوت در تركيبات، قهوه 
و قهوه روبوستا ميزان كافئين بالاتري  آرابيكا چربي بيشتر

كيبات باعث اختلاف در دارد كه شايد تفاوت در همين تر
 ).(Parras et al., 2011 استبازده عصاره گرديده 

دهد كه به طور كلي در هر دو نوع قهوه نتايج نشان مي
و روبوستا ميانگين تركيبات  و بو داده شده آرابيكا خام

در فنوليك در نمونه و هاي بو داده شده بيشتر از خام
هاي هگزاني استههاي ايزوپروپانولي بيشتر از عصار عصاره

توان اينطور بيان نمود كه حلال ايزوپروپانول كه مي
و شايد  تركيبات فنوليك بيشتري را استخراج نموده است

و ايجاد واكنش هاي مختلف از قبيل طي فرآيند بو دادن
مايلارد تغيير در تركيبات صورت گرفته كه بواسطه آن 

شده بيشتر هاي بو داده مقدار تركيبات فنوليك در نمونه
 است. 

در نمونه شاهد انديس پراكسيد در ابتدا صفر بوده است.
و غلظت آن در تيمارهاي حاوي   صرف نظر از نوع عصاره
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 گراد درجه سانتي 100ميانگين انديس پراكسيد تيمارهاي مختلف تالو با افزودن عصاره قهوه آرابيكا در دماي-1جدول
)meq/kg)(05/0p<(

 ديس پراكسيد*ميانگين ان

 ساعت120 ساعت96 ساعت72 ساعت48 ساعت24.ساعت درصد عصاره نوع حلال نوع قهوه

 آرابيكا خام

 3/109±704/9±67/380±67/183/2±33/71/1±001/1 هگزان

03/000±60±140/6±340±600/15±33/77

06/001/1±67/41/1±67/141/1±33/352±666/4±33/97

09/001/1±33/51/1±151/1±67/363/2±33/692/5±106 

12/001/1±67/40±141/1±33/311/4±67/562±92

15/0057/0±33/408/2±67/153/2±67/343/2±67/624/3±114 

 33/109±601/15±402/7±33/190±67/41/1±001/1 ايزوپروپانول

03/001/1±33/31/1±67/143/2±67/328±3/557/5±3/103 

06/001/1±33/31/1±67/101/1±67/241/1±6/5010±106 

09/001/1±33/33/2±33/111/4±33/239/6±483/2±33/81

12/005/1±33/20/3±33/93/2±33/170/3±67/422/5±80

15/001/1±67/20±81/1±3/196/4±67/383/2±67/78

 دادهآرا بيكا بو

 6/106±708/12±67/444/12±3/233/2±3/957/0±001/1 هگزان

03/001/1±67/61/1±67/201/1±33/433/8±33/574/6±67/102 

06/001/1±67/41/1±67/2005/3±33/431/1±67/682±98

09/000±43/2±33/174±406/3±651/1±33/95

12/000±41/1±67/160/3±67/400±600/5±67/104 

15/000±61/1±33/193/2±33/411/4±67/641/4±3/111 

67/86±621/6±67/409/6±220/3±67/102±001/1 ايزوپروپانول

03/000±40±100±323/2±3/579/6±104 

06/001±30±101/1±67/281/1±67/504/6±67/88

09/0057/0±6/21/1±67/123/2±67/304±5606/10±3/89

12/0057/0±67/12±82±223/2±67/462/5±86

15/000±157/0±3/41/1±3/151/1±6/403/2±3/71

 تكرار3* ميانگين حاصل از

عصاره روند افزايش انديس پراكسيد كمتر از شاهد بوده
ر و با گذشت زمان انديس پراكسيد در همه تيمارها و است

و عصاره فقط روند اكسيداسيون را كند به افزايش دارد
 كرده است.

و در تيمارهاي تالو با افزايش غلظت عصاره هاي هگزاني
درجه 100ايزوپروپانولي، انديس پراكسيد در دماي 

گراد نسبت به نمونه شاهد كاهش يافت، اين نتايج سانتي
و ايزوپرو خاصيت آنتي اكسيداني عصاره پانوليهاي هگزاني
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و قهوه را كه به دليل وجود تركيبات فنولي، پلي فنولي
باشد ثابت تركيبات آنتي اكسيداني ديگر موجود در آن مي

 كند. مي
هاي بو داده از طرفي ميزان تركيبات فنوليك در عصاره

به مراتب بيشتر بود كه اين موضوع افزايش خاصيت 
كن آنتي د.اكسيداني قهوه بو داده را تأييد مي

ها نشان داد كه زمان بر روي روند افزايش بررسي
دار هاي تالو تاثيري كاملا معني انديس پراكسيد در نمونه

و ميزان فساد روغن را در سطوح مختلف سرعت  داشت
كه-بخشيد. تاثير متقابل نوع حلال  غلظت نشان داد

درصد15/0بهترين تيمار عصاره ايزوپروپانولي با غلظت 
 است.

3جه به نتايج حاصل از آزمون رنسيمت در جدول با تو
و ايزوپروپانولي با افزايش غلظت عصاره هاي هگزاني

پايداري در برابر اكسيداسيون تالو افزايش يافته است. 
اختلاف در زمان پايداري در برابر اكسيداسيون تمامي 

و با نمونه شاهد معني ( تيمارها با يكديگر )p>05/0دار بود
هاي حاصل از آزمون پراكسيد را تصديق يافته اين نتايج

 نمايد. مي
و نوع قهوه-اثرات متقابل نوع قهوه - نوع حلال

دهد در تيمارهاي تالو بالاترين زمان غلظت نشان مي
پايداري در برابر اكسيداسيون مربوط به عصاره 

درصد15/0ايزوپروپانولي قهوه بو داده روبوستا با غلظت 
ساعت14داري اكسيداسيون تالو را حدود باشد كه پاي مي

افزايش داد كه به علت وجود تركيبات آنتي اكسيداني 
و غير فنوليك بيشتر در آن است، بعد از آن تالوي  فنوليك
حاوي عصاره ايزوپروپانولي قهوه خام روبوستا با غلظت 

مي15/0 و پايين درصد ترين زمان پايداري نيز مربوط باشد
 بود.به تالوي شاهد 

گراد درجه سانتي 100روز كه تيمارها در آون5در طي
قرار داشتند بالاترين انديس پراكسيد مربوط به تالوي شاهد 

و بود كه داراي مقدار ناچيزي آنتي اكسيدان طبيعي است
مقاومت بالاي آن به اكسيداسيون بيشتر به درصد بالاي 

مت اسيد چرب اشباع آن مربوط است. نتايج آزمون رنسي
با همانند نتايج حاصل از انديس پراكسيد نشان مي دهد كه

افزايش غلظت عصاره زمان پايداري به اكسيداسيون 
و عصاره افزايش مي هاي ايزوپروپانولي عملكرد بهتري يابد

 اند. هاي هگزاني داشته نسبت به عصاره

از طرفي قهوه روبوستا حاوي تركيبات فنوليك بيشتري
گفت اين دليلي بر بيشتر بودن خاصيت بود كه شايد بتوان

 Karakaya 2001باشد كه در سال آنتي اكسيداني آن مي
و همكاران دريافتند كه همبستگي زيادي بين تركيبات
و ظرفيت آنتي اكسيداني وجود دارد كه اين يافته فنوليك

 در تحقيق حاضر نيز به چشم مي خورد.
Ky ق 2001و همكاران در سال هوه دريافتند كه

و كافئين بيشتري دارد كه بالاتر  روبوستا اسيد كلروژنيك
بودن خاصيت آنتي اكسيداني قهوه روبوستا در اين پژوهش 

 را نيز تأييد مي كند.

 گيري نتيجه
بازده استخراج عصاره ايزوپروپانولي قهوه بو داده شده

نسبت به عصاره به دست آمده از حلال هگزان در هر دو 
و روبوستا بيشتر از قهوه خام بود.نوع قهوه آرابيك ا

ميزان كل تركيبات فنوليك استحصالي عصاره هاي
ايزوپروپانولي استخراج شده از قهوه بو داده شده در مقايسه 
و از طرف ديگر همچنين در مقايسه  با قهوه خام بيشتر يود
و روبوستا نيز  با عصاره هگزاني در هر دو نوع قهوه آرابيكا

 بيشتر بود.
در تعيين خاصيت آنتي اكسيداني عصاره هاي قهوه در

و ايزوپروپانولي تالو با افزايش غلظت عصاره هاي هگزاني
طي در نمونه به5هاي تالو روز انديس پراكسيد نسبت

شاهد كاهش يافت، در حاليكه زمان پايداري در برابر 
 اكسيداسيون تيمارها افزايش يافت.

صد قهوه بو داده شدهدر15/0عصاره ايزوپروپانولي
اكسيداني را در تيمارهاي روبوستا بهترين خاصيت آنتي

مختلف تالو داشت كه به همين واسطه پايداري 
 اكسيداسيون تالو را افزايش داد.

 با توجه به نتايج بدست آمده پيشنهاد مي گردد:
و خالص با جداسازي سازي عصاره فنوليك قهوه

HPLC و تركيبات فنول يك آن نيز اندازه گيري انجام شود
و شناسايي شوند.

خاصيت آنتي اكسيداني عصاره قهوه به شكلي كه قهوه را
(قهوه ترك، فرانسه، كنيم اندازه مصرف مي گيري شود

و قهوه فوري)  اسپرسو
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 گرادتيدرجه سان 100ميانگين انديس پراكسيد تيمارهاي مختلف تالو با افزودن عصاره قهوه روبوستا در دماي-2جدول
)meq/kg()05/0p<(

* گونه قهوه  ميانگين انديس پراكسيد
 ساعت120 ساعت96 ساعت72 ساعت48 ساعت24.ساعت درصد عصاره نوع حلال نوع قهوه

 روبوستا خام

 67/130±67/783±6/423/2±183/2±67/30±0057/0 هگزان
03/001/1±67/41/1±3/151/1±67/381/1±33/712/7±126 
06/001±31±34/3±360/3±3/690/7±3/123 
09/001/1±3/31/1±3/134/3±360±700/5±6/124 
12/000±31/1±3/131/1±6/360/9±3/714/3±128 
15/0010/1±6/27/5±3/131/1±3/290±544/3±94

 3/119±6/820/16±6/460/3±201/1±40±000 ايزوپروپانول
03/000±21/1±6/101/1±6/301/1±3/631/9±134 
06/0057/0±67/10±81/1±6/222±524/6±6/112 
09/0057/0±3/21/1±6/81/1±6/241/1±3/511/4±3/111 
12/0057/0±3/20±60±201/1±6/480/7±6/106 
15/000±257/0±6/50±181/1±6/507/5±6/108 

 ستا بودادهروبو

74±584/3±364/3±6/180±61/1±000 هگزان
03/000±61/1±6/161/1±3/331/1±3/492/9±6/68
06/000±60±160±329/6±501/16±6/66
09/000±62±161/1±3/351/±3/4508/17±84
12/000±60±140±301/1±6/464/9±3/67
15/000±657/0±3/141/1±6/321/6±6/461/9±64

 6/102±6/680/8±561/1±244/12±100±000 ايزوپروپانول
03/000±60±161/1±6/321/1±3/591/1±6/94
06/001/1±6/42±140±3003/5±6/505/11±6/84
09/000±41/1±3/90±246/4±6/5208/8±6/88
12/0010/1±6/20±60±204±466/16±3/81
15/0070/1±257/0±6/41/1±6/180/3±6/5202/7±6/100 

 تكرار3* ميانگين حاصل از

( درجه سانتي گراد 110ميانگين زمان پايداري در برابر اكسيداسيون تيمارهاي مختلف تالودردماي–3جدول )>05/0p(ساعت)
* (ساعت)  زمان پايداري در برابراكسيداسيون

 قهوه بوداده خامه قهو
 ايزوپروپانول هگزان ايزوپروپانول هگزان درصد عصاره گونه قهوه

 آرابيكا

003/0±80/60±73/63./.±97/555/0±27/6
03/048/0±18/738/0±60/753/0±80/51/2±73/9
06/00±63/782/0±03/910/0±79/640/0±30/11
09/012/0±10/884/0±65/951/0±32/70±38/13
12/003/0±74/75/1±28/1123/0±34/645/0±55/13
15/087/0±44/857/0±72/1049/0±37/922/0±72/13

 روبوستا

024/0±45/745/0±60/736/0±3/1019/0±12/5
03/057/0±72/74./.±08/1131/0±61/816/0±47/9
06/023/0±64/838/0±11/1311/0±02/1019/0±56/10
09/01/1±41/845/0±24/1467/0±59/100±87/13
12/002/0±63/924/0±25/1411/0±97/1023/0±13/15
15/055/0±39/821/0±50/1590/0±26/1102/0±34/19

 تكرار2*ميانگين حاصل از
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