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فنولي حاصل از ميوه  تركيباتپايداري  ميزان آنتي اكسيداني وبررسي فعاليت 
  )Mespilus germanica L.( ازگيل
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 كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذائي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان موختهآ دانش -1

  )smamashloo@yahoo.com(نويسنده مسئول *
  و منابع طبيعي گرگان استاديار گروه علوم و صنايع غذائي، دانشگاه علوم كشاورزي -2
  

  چكيده
هاي بومي مناطق شمالي ايران اسـت كـه عـلاوه بـر     ميوه ازگيل يكي از ميوه

ايـن پـژوهش    در. هـاي خـانگي دارد   استفاده خوراكي مصارف زيادي در درمـان 
ميـوه   كـل اسـتخراج شـده از    اكسيداني و ميزان تركيبات فنـولي آنتيهاي ويژگي
هاي استون، متـانول و اتـانول   حلال ستفادها با )Mespilus germanica L.( ازگيل

بالاترين ميزان تركيبات فنولي با استون . درصد و آب مورد ارزيابي قرار گرفت 80
مقـدار كـل تركيبـات    . شـد درصد و پس از آن با متانول، اتانول و آب حاصل  80

گـرم   100معـادل گاليـك اسـيد در     گرم 437/7استوني برابر با  ي عصاره فنولي
هـاي بـه دام انـدازي    هـا بـا آزمـون   اكسيداني عصارهفعاليت آنتي. ماده خشك بود

ظرفيتــي و ظرفيــت  3، قــدرت احيــا كننــدگي آهــن DPPHهــاي آزاد راديكــال
. مقايسـه گرديـد   BHTاكسيدان سنتزي ياكسيداني كل بررسي شده و با آنت آنتي

اي انجـام شـده   هاكسيداني را در تمام آزمونعصاره استوني بيشترين فعاليت آنتي
) 3 ،5 ،7 ،9( pHو ) گـراد درجـه سـانتي   100و  50(ثير دمـا  أبعلاوه ت ـ. نشان داد

درجـه   50دمـاي  . اكسيداني عصاره مـورد بررسـي قـرار گرفـت    روي فعاليت آنتي
پايـداري   نو بـالاتري  اكسيداني عصاره نداشتثيري روي فعاليت آنتيتأگراد سانتي

نتايج نشان داد ميوه ازگيل با داشـتن فعاليـت    .مشاهده شد 5برابر  pHعصاره در 
  .اكسيداني قابل توجه، منبعي غني از تركيبات آنتي اكسيداني استآنتي

  
  10/10/90 :تاريخ دريافت
  24/02/91 :تاريخ پذيرش

 

  كليدي هايواژه
  ازگيل

  پايداري 
  تركيبات فنولي

فعاليت آنتي اكسيداني

  
 مقدمه

هـاي سـاده، اسـيدهاي    لفنـو بـه   تركيبات فنـولي 
ها  كسي سيناميك و فلاونوئيدوفنوليك، مشتقات هيدر

عملكـرد بسـياري از تركيبـات     .شـوند بندي مـي طبقه
سـيدان قـوي توسـط    اكفنولي به عنوان تركيبات آنتـي 

. )Serrano et al., 2006( اسـت  محققين گزارش شده
ققـين بـه بررسـي حضـور     هاي اخير علاقـه مح در دهه

 بـه  كشـاورزي در محصـولات  اكسـيداني  تركيبات آنتي
چشـمگيري افـزايش   ها و سبزيجات به طـور  ويژه ميوه

ها اكسيدانهاي سلامتي بخش آنتيويژگي. استيافته 
ين ها دلايل عمده او نقش آنها در پيشگيري از بيماري

هـا از فراينـد   اكسيداندر واقع آنتي .افزايش بوده است
هـايي همچـون   بروز بيمارياز عوامل كه اكسيداسيون 

جهـت اثـرات   سرطان است پيشگيري كـرده و از ايـن   
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 ،عـلاوه بـر ايـن   . ارندگذميها خود را بر سلامت انسان
به منظور جلـوگيري از   اكسيداني معمولاًتركيبات آنتي

عنوان  در برخي محصولات به ،پراكسيداسيون ليپيدها
كـه باعـث افـزايش زمـان      شـده افزودني به آنها اضافه 

 .)Shi et al., 2005(ماندگاري نيز خواهد شد
 Mespilus germanica L. ازگيــل بــا نــام علمــي

كه  درختي وحشي بوده؛ باشدمي Rosaceaeازخانواده 
در . شـود بنـدي مـي  در گروه درختان برگ ريـز طبقـه  

هـاي آن  كنـد ميـوه  متر رشد مـي  2-3در حدود ايران 
شـوند  اده خـوردن مـي  وقتي رسيده و آم ونيمه كروي 

رد هـاي گ ـ از دانهها مركز ميوه. اي استرنگ آنها قهوه
غشـايي   و شـده  پـر  ايقهـوه با رنگ متمايل به زرد تا 

خاكستري تا زرد رنگ اطراف هسته مركزي اين ميـوه  
ميوه در اروپـا و  چندين واريته از اين . گيرددر بر ميرا 

ازگيل . )Ozcan et al., 2005( است  آسيا شناخته شده
و  رسـد مـي در ايران در اواخر پـاييز و اوايـل زمسـتان    

ايران زمـاني   رد. شودميبه صورت خام مصرف  معمولاً
رسيده و شـاداب   چينند كه كاملاًميوه را از درخت مي

روي كـاه   ،است ولي در برخي كشورها ازگيل را چيـده 
بر اثر ماندن رسيد و رنگ آن كنند و زماني كه انبار مي

 شـود اي شد جهـت فـروش بـه بـازار عرضـه مـي      قهوه
)Dincer et al., 2002( .هـاي ب  ازگيل حاوي ويتامين

در درمـان  . باشدن، سلولز و اسيد سيتريك ميث، تانو 
هـاي روده بـزرگ نقـش داشـته و ويتـامين ب      عفونت

اي نظـر تغذيـه   ازگيل تقويت كننده اعصـاب بـوده و از  
ميوه . )Khoshbakht & Hammer, 2005(اهميت دارد 

ــيد     ــد، اس ــاوي قن ــين ح ــل همچن ــي و آهاي ازگي ل
 نآ از .)Ayaz et al., 2003( باشـد آمينواسـيدها مـي  

وه در مناطق خاصي از جهان و تحـت  ين ميي كه ايجا
اي در قـات گسـترده  يابـد تحق يط خاصي رشد مييشرا

وه بـه  ي ـن مي ـا يهـا ژگـي ين المللي بر روي ويسطح ب
ن صـورت نگرفتـه   آداني ياكس ـنتـي آخصوص خـواص  

م شـده مربـوط بـه    اهاي انجبخش اعظم پژوهش .است
شـهري در  ( اي ـباشد كه در شمال انتاله مييكشور ترك

البته  كند ويوه به صورت وحشي رشد مين ميا) هيترك
 زيــوه نيــن ميــن منطقــه بــه كاشــت بــاغي ايــمــردم ا

هـاي  وه را بـه صـورت  ين مين كشور ايدر ا .پردازند مي
ا به صورت ژله مصـرف  يمارمالاد و  ،مختلف مانند مربا

   ).Ayaz et al., 2008( كنندمي

، تهيدانس ـ، تيكرو، ابعاد( زكييهاي فيژگيبرخي و
 ،روغن ،نيپروتئ ،رطوبت( ييايميو ش )تخلخل، سختي

و  Ozcan توسـط ل يوه ازگيم) تهيدياس ،خاكستر ،بريف
ن يهمچن ـ .گرفـت مورد بررسي قرار ) 2005(ن همكارا

زان مـواد  ي ـن و بررسـي م ين محقق ـيبر طبق گزارش ا
زان را بـه خـود   ي ـن ميم بـالاتر يپتاس ،وهين ميمعدني ا

  .بوداختصاص داده 
ــه  ــاران  Dincerدر مطالع ــر روي  )2002(و همك ب

داز و يمي پلي فنـول اكس ـ ينزآات يل خصوصيوه ازگيم
بررسـي   زمون وآم مورد ينزآ تيمناسب فعال pHدما و 

 pH=7و  گرادسانتي درجه 30-20قرار گرفت و دماي 
م معرفـي  ينزآن يافعاليت  نه براييط بهيبه عنوان شرا

كـي از مشـكلات   يكـه   كـه لازم به ذكر اسـت   .گرديد
ش از انـدازه  ياي شدن بل قهوهيوه ازگيت ميفيعمده ك

 و Ayaz .باشـد يم ـ مينـز آن ي ـت اي ـل فعاليوه به دليم
تغييرات قندها، اسـيد هـاي آلـي و    ) 2003(همكاران 

اسيدهاي ميوه ازگيل را در طـول رسـيدن ايـن     آمينو
فروكتوز، نتايج نشان داد . ميوه مورد ارزيابي قرار دادند

گلوكز و ساكاروز عمده قندهاي ايـن ميـوه را تشـكيل    
ها در طول دوره رسـيدگي ميـوه   دهند و ميزان آنمي

  .متفاوت بود
نـه  يقات انجـام شـده در زم  يبا در نظر گرفتن تحق

ن ي ـا هـدف  ،دانيياكسنتيآ ك و خواصيبات فنوليترك
 لي ـوه ازگي ـبـات در م ين تركي ـحضور ا بررسيق يتحق
جنگلـي منـاطق شـرقي     هـاي ازگيل از ميـوه . باشد مي

ن يان ايمورد توجه بوم باز رياز د بوده واستان گلستان 
علاوه بـر داشـتن طعـم و رنـگ      زيرا بوده استمنطقه 

مـوارد در   اري ازيجالب توجه و منحصر به فرد در بس ـ
 بـا  .گيـرد نيز مورد استفاده قرار ميهاي خانگي درمان

هـاي بـومي   وهي ـاز م ارييوه و بس ـي ـن مي ـا ،ن وجوديا
اري يها براي بسنآهاي سلامت بخش ژگييه و وطقمن

د بـه  ي ـن طـور كـه با  آاز افراد جامعه ناشناخته بوده و 
ن ي ـهـدف عمـده از ا   از ايـن رو  ها توجه نشده است نآ

ق جلب توجه افراد جامعه و پژوهشگران مربوطـه  يتحق
ل علمـي و  ي ـن محصـولات بـا ارزش بـا ارائـه دلا    ي ـبه ا

 و تجاري سازي محصولات توليـد شـده از آنهـا    مستند
  . مي باشد
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   ها روشمواد و 

هاي مورد استفاده در اين تحقيق در آبان مـاه  ميوه
ــتان     ،1389 ــتان گلس ــرق اس ــي ش ــاطق جنگل از من
. ندشـد  منجمـد  -20آوري و پس از آن در دماي  جمع

خـرد و   ميـوه كـاملاً  براي اسـتخراج تركيبـات فنـولي    
هاي  غرقابي در حلال همگن شده و پس از آن به روش

و آب  )حجمـي  :حجمـي (% 80استون، متـانول، اتـانول  
 10ليتر حلال به ميلي 100. شد فرايند استخراج انجام

سـاعت   24گرم پودر افزوده و مخلوط حاصله به مدت 
. در بن ماري شـيك دار هـم زده شـد    C°50در دماي 

 هـا بـا اسـتفاده از   از عصـاره هر يك پس از اين مرحله 
هاي متانولي و عصاره وكاغذ صافي از بخش جامد جدا 

 Heidolph(تبخير كننده چرخان اتانولي با استفاده از 

LABOROTA 4000 ( در دمايC°40  شـدند تغليظ. 
در  ظ عصاره استوني از خشك كن تحت خلأتغليبراي 

 هـا عصـاره همـه  و در نهايت  استفاده شد C°45دماي 
، Operun- FDB5503(كـن انجمـادي    توسط خشـك 

به پودر تبديل شدند و تا زمـان   -C°50در دماي ) كره
 استفاده در ظروف غيـر قابـل نفـوذ بـه هـوا در فريـزر      

C°18- تمامي مواد مورد استفاده در اين . قرار گرفتند
هـاي مـرك و    وهش با درجه خلوص بالا و از شركتپژ

  .گرديدسيگما تهيه 
  

 گيري مقدار تركيبات فنولي كل اندازه

 وچبا روش فولين سيوكالمقدار تركيبات فنولي كل 
 .گيري شـد  اندازه )2008( و همكاران Vascoش با رو

 16/1از محلول عصـاره بـا   ميكروليتر  20 در اين روش
معـرف فـولين    ميكروليتـر  100آب مقطر و  ميلي ليتر

دقيقـه   1تـا   8 و مخلوط و پس از طي زمـان چوكالسي
% 20از محلــول كربنــات كلســيم     ميكروليتــر 300

)Na2CO3(  سپس مخلوط به مدت . گرديدضافه ابه آن
و در نهايـت   گرفتقرار   C°40دقيقه در بن ماري  30

گيــري نــانومتر انــدازه 760جــذب آن در طــول مــوج 
ميزان محتواي تركيبات فنولي بر اساس معادله . گرديد

 بر حسـب گـرم  بدست آمده از منحني استاندارد اسيد 

  .بيان شد گرم ماده خشك 100گاليك اسيد بر 
  

  
  

 DPPHراديكال آزاد  قدرت مهاركنندگي

ي هـا مهـار راديكـال   يي عصـاره در توانا گيرياندازه
از محلول  ليترميلي 1آزاد به اين صورت انجام شد كه 

 ليتـر ميلـي  3 بـه DPPH مـولار   ميلـي  1/0  متانولي
 100-1000هـاي  غلظت(  گرديدمحلول عصاره اضافه 
مخلوط حاصله به شدت هـم  ). ليترميكروگرم در ميلي

دقيقـه در تـاريكي قـرار     30زده و پس از آن به مـدت  
قرائت  517در نهايت جذب آن در طول موج  ؛داده شد
هـاي  اس درصـد مهـار راديكـال   اس ـنتايج بر و  گرديده
DPPH با استفاده از معادله زير بيان شد.  

 
  )1(رابطه 
 

 

 
100

_


A
AA

c

sc  = به دام اندازي راديكال آزاد(%)   

  
بـه ترتيـب جـذب كنتـرل و      As و Acكه در اين رابطه 
 .)Arabshahi & Urooj, 2007( باشندجذب نمونه مي
 1متـانول بـه همـراه     ليتـر ميلي 3 اوينمونه كنترل ح

  .بود DPPHمعرف  ليترميلي
 

 قدرت احياءكنندگي

يـن  ظرفيتـي بـه ا   3آهـن   ءتوانايي عصاره در احيا
هـاي   سازي غلظـت  صورت انجام شد كه پس از آماده

هاي مـورد  ف از پودر عصاره خشك شده در حلالمختل
ــتفاده  ــت(اس ــاي  غلظ ــرم در  100-1000ه ميكروگ

 5/2از محلـول عصـاره را بـا     ليتـر ميلي 1، )ليتر  ميلي
ليتـر  ميلـي  5/2و ) pH= 6/6(ليتـر بـافر فسـفات    ميلي

مخلـوط و بـه   ) گرم در ليتـر  10(سيانيد  پتاسيم فري
قـرار   C°50مدت نيم سـاعت در حمـام آب بـا دمـاي     

 ليتر تري كلرواسـتيك ميلي 5/2ز افزودن پس ا. گرفت
دقيقه  10ها به مدت نمونه) حجمي :وزني% (10اسيد 

) Centurion K2042(ســانتريفوژ  g1650 ا ســرعتبــ
به دقت برداشته  ليتر از محلول بالاييميلي 5/2. شدند

ليتــر آب مقطــر، جــذب  ميلــي 5/2و پــس از افــزودن 
نـانومتر قرائـت گرديـد     700هـا در طـول مـوج     نمونه

)Shimada et al., 1992( .ي  جذب بيشتر نشان دهنده
  .قدرت احياكنندگي بالاتر است
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 ظرفيت آنتي اكسيداني كل

 1ول عصـاره بـا   ليتر از محلميلي 1/0در اين روش 
مــولار،  6/0اســيد ســولفوريك ( ليتــر از معــرفميلــي

 4مـولار و آمونيـوم موليبـدات    ميلي 28فسفات سديم 
 5/1در لوله آزمايش مخلـوط و بـه مـدت    ) ميلي مولار

پس از . قرار گرفت C°95ساعت در حمام آب با دماي 
نـانومتر   695ها در طول موج سرد كردن، جذب نمونه

  .)Yildirim et al., 2001( قرائت گرديد
  

  pH پايداري حرارتي و
براي ارزيابي پايداري حرارتي، عصـاره اسـتوني در   

داده قـرار   ) دقيقه 120و  C°100 )60و  C°50دماي 
اسـتفاده از  ني بـا  اكسـيدا شد و باقيمانده فعاليت آنتـي 

اكسيداني كـل مـورد ارزيـابي قـرار     روش ظرفيت آنتي
هـاي   pHبـراي سـنجش پايـداري عصـاره در     . گرفت

هـاي بـافر تهيـه شـده بـا      مختلف عصاره را در محلول
آماده كرده و پـس از   )9و  7، 5، 3(متفاوت  pHدرجه 

ســيداني كــل مطــابق روش فــوق اكظرفيــت آنتــي آن
  ).Prieto et al., 1999( شد گيري اندازه

  آناليز آماري 
گيـري تركيبـات فنـولي كـل،     هاي انـدازه در روش

ــال   ــدازي راديك ــه دام ان ــزان ب ــاي آزاد،مي ــدرت  ه ق
 اكسـيداني كـل، مقايسـه   احياءكنندگي و ظرفيت آنتي

از سـه تكـرار بـا آزمـون      هاي به دسـت آمـده  ميانگين
طرح كاملاً تصـادفي صـورت    بر پايه) >05/0P( دانكن
و رسم  SASها با استفاده از نرم افزار ز دادهيآنال. گرفت
ي هي ـكل. دي ـانجـام گرد  Excellها بـا نـرم افـزار     گراف
  .شات در سه تكرار انجام شديآزما

  
 نتايج و بحث 

 مقدار تركيبات فنولي كل

ري مقــدار گيــنتــايج مربــوط بــه انــدازه 1جــدول 
 همـان  دهـد ها را نشان مـي تركيبات فنولي كل عصاره

هاي مورد بررسي از عصاره، شودكه مشاهده مي يطور
بـا يكـديگر   ) >05/0P(داري  اين نظر اخـتلاف معنـي  

ر تركيبات فنولي توسـط حـلال   بيشترين مقدا. داشتند
   .استخراج گرديد %80استون

  

 هاي حاصل از ميوه ازگيل مقدار تركيبات فنولي كل عصاره -1جدول 

 عصارهنوع 
 مقدار كل تركيبات فنولي

 )گرم ماده خشك100/ گرم گاليك اسيد(

  a 64/0 ±  437/7 %)80(ي استوني  عصاره
 B 17/0 ± 086/5 %)80(عصاره متانولي

  c26/0 ± 106/4 %)80(عصاره اتانولي
  d 32/0 ±240/1 ي آبي عصاره

.است% 5دار در سطح احتمال  حروف غير مشابه بيانگر اختلاف معني .S.D ±تكرار  3نتايج حاصل از ميانگين 

هـاي   عصاره بينهاي مشاهده شده تفاوت محققين
مــورد  هــايحــلال قطبيــتتفــاوت در  همختلــف را بــ

اســتخراج تركيبــات   .داننــدمــي مربــوط اســتفاده
اكسيداني از مواد گياهي به حلاليت اين تركيبـات   آنتي

 قطبيـت بعـلاوه   .هـاي مختلـف بسـتگي دارد   در حلال
 افـزايش را در  كليـدي مورد اسـتفاده نقـش    هايحلال

 ,.Silva et al( كنـد مـي  بـازي  تركيبـات  اين حلاليت

2006 Javanmardi et al., 2003; Huang et al., 
2005;.(   

  
  
  

   DPPH هاي آزاد اندازي راديكال به دام
 شـدن محلـول   بيرنـگ روش بـر پايـه    اساس ايـن 

DPPH موجـود در   هـاي اكسيدانآنتيتوسط  است كه
مهــار  طريــقعمــل از  ايــنو  شــودمــيعصــاره انجــام 

نتايج آناليز واريانس . پذيردميآزاد صورت  هاي راديكال
هـاي  اكسـيدان ها و آنتيداد، نوع و غلظت عصارهنشان 

هـاي   داري بر ميزان مهار راديكال سنتزي تاثير معني
  . داشتآزاد 

شود عصاره مي مشاهده 1طور كه در شكل  همان
در تمـام   BHTاكسيدان سنتزي  استوني پس از آنتي

هاركنندگي بالاتري نسـبت بـه   ها داراي قدرت مغلظت
  . داشتهاي ديگر عصاره
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ازگيل و  هاي ميوهمختلف عصارههاي توسط غلظت DPPHآزاد  هايمقايسه ميانگين درصد مهار راديكال - 1 شكل
  BHT سنتزي اكسيدان آنتي

  
با افزايش غلظت تركيبات فنولي به دليل افزايش 

هاي هيدروكسيل موجود در محيط تعداد گروه
اي آزاد و هواكنش، احتمال اهداء هيدروژن به راديكال

 يافتكنندگي عصاره افزايش به دنبال آن قدرت مهار
)Sanchez et al., 1999( . معمولاً براي مقايسه فعاليت

هاي مختلف از فاكتوري تحت ضد راديكالي عصاره
به  EC50طبق تعريف . شوداستفاده مي EC50عنوان 

از % 50گردد كه در آن غلظتي از عصاره اطلاق مي
موجود در محيط واكنش  DPPHهاي آزاد راديكال

بنابراين هر چه اين . )Rakic et al., 2007( مهار شوند
است كه عصاره غلظت كمتر باشد، نشان دهنده اين 

 .راديكالي بيشتري دارد مورد نظر فعاليت ضد
همبستگي بالايي بين توانايي به دام اندازي 

، ها و مقدار تركيبات فنولي براي ميوههاي آزاد  راديكال
 & Arabshahi(است  سبزيجات و غلات گزارش شده

Urooj, 2007.(  مقاديرEC50 ها و عصاره
آورده  2سنتزي در جدول شماره هاي اكسيدان آنتي
  .است شده

  
  سنتزي اكسيدان و آنتي ها عصاره )ليتر ميكروگرم عصاره در ميلي(EC50 مقادير  - 2جدول 

 اكسيدان نتيآ
EC50 

 )هاي آزاد اندازي راديكال به دام(

  c439/146 استوني عصاره

  b965/205 متانولي عصاره
  a437/347 اتانولي عصاره

BHT d207/54  
  باشد مي% 5دار در سطح احتمال  حروف غير مشابه بيانگر اختلاف معني

 قدرت احياء كنندگي

هاي مقايسه ميانگين ميزان جذب غلظت 2شكل 
اتانولي و استوني، متانولي، هاي مختلف عصاره

  را به عنوان شاخصي از  BHTسنتزي  اكسيدان آنتي
  

نانومتر نشان  700كنندگي در طول موج قدرت احياء
ي استوني بيشترين  عصاره BHTپس از  .دهدمي

  . داده استميزان قدرت كاهندگي را به خود اختصاص 

d
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   BHTسنتزي اكسيدان ي ازگيل و آنتي هاي ميوه هاي مختلف عصاره غلظت كنندگي مقايسه ميانگين قدرت احياء - 2شكل 

  
كنندگي با حضور تركيبات هاي احياءدر كل ويژگي

بـه عبـارتي بـا    . ي الكتـرون همـراه اسـت   اهداء كننده
نولي موجود در عصاره، قدرت افزايش ميزان تركيبات ف

يابـد، در نتيجـه عصـاره    كنندگي آن افزايش مـي احياء
قادر خواهد بود با اهـداء تعـداد بيشـتري الكتـرون يـا      

هــاي زنجيــري تشــكيل هــاي هيــدروژن واكــنش اتــم
شكسته و اكسيداسيون چربي را به هاي آزاد را  راديكال

 Uggla et al., 2000; Hackman et( خير بيانـدازد أت ـ

al., 2002(.  انـد  همچنين تحقيقات مختلف نشـان داده
ظرفيـت اهـدا الكتـرون در تركيبـات بيواكتيـو بـه       كه 

 Yen et( شـود اكسيداني آنها مربوط مـي فعاليت آنتي

al., 1993 Mohan et al., 2002;.( 
 

  
  
  

  ظرفيت آنتي اكسيداني كل
ظرفيتـي   6اساس كار در اين روش احياء موليبدن 

ظرفيتي در محيط اسيدي و دمـاي بـالا    5به موليبدن 
هاي سـبز رنـگ   تشكيل كمپلكسا اين واكنش ب. است
 695موليبدن همراه اسـت كـه در طـول مـوج      فسفو

ن ي ـا .باشـد نانومتر داراي حداكثر ميـزان جـذب مـي   
دار بوده و با حلال مورد اسـتفاده  يار پايها بسكمپلكس

ر قــرار يثأبــات فنــولي تحــت تــيجهــت اســتخراج ترك
ن يي كه شدت جذب بالاتري در ايهاعصاره. دنريگ نمي

شـتري از  يداني بياكس ـت آنتـي ي ـموج دارند، ظرفطول 
 همـان ). Yildirim et al., 2001( دهنـد خود نشان مي

ي شـود، عصـاره  نيز مشـاهده مـي   3طور كه در شكل 
هـاي مـورد بررسـي ظرفيـت     استوني در تمامي غلظت

هـاي ديگـر   اكسيداني بيشتري نسـبت بـه عصـاره   آنتي
  .داشت

  
  BHT سنتزي اكسيداني ازگيل و آنتي هاي ميوه هاي مختلف عصاره اكسيداني غلظتمقايسه ميانگين ظرفيت آنتي -3شكل 
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ق از نظر وجود ين تحقيج به دست آمده در اينتا 
ت يها با ظرفبات فنولي عصارهين مقدار تركيارتباط ب

 توسط آمدهج به دست يداني آنها با نتاياكسآنتي
Arabshahi  وUrooj )2007 (اين . مطابقت داشت

اكسيداني ميوه تمشك محققين با بررسي فعاليت آنتي
گزارش دادند كه عصاره متانولي حاصل از اين ميوه كه 
داراي بالاترين بازده استخراج و بيشترين ميزان 

اكسيداني بالاتري تركيبات فنولي بود، ظرفيت آنتي
  .ي آبي و اتانولي داشتهانسبت به عصاره

 
  pHو  پايداري حرارتي

اند كه كه عوامل تحقيقات انجام شده نشان داده
بر فعاليت  pHمانند غلظت، دما و متعددي 

 .)Gazzani et al., 1998( است ثرؤها ماكسيدان آنتي

در تحقيق انجام شده عصاره استوني كه داراي بالاترين 
اكسيداني بود آنتيزان تركيبات فنولي و فعاليت مي

طور كه در  براي آزمون پايداري انتخاب شده و همان
قابل  تغيير C°50شود در دماي مشاهده مي 4شكل 

اكسيداني عصاره حاصل توجهي در ميزان فعاليت آنتي
ميزان فعاليت به  C°100پس از ) >05/0P(نشد 

اما اين كاهش حتي  ؛درصد كاهش يافت 76حدود 
اين . پس از دو ساعت نيز در همين سطح باقي ماند

تواند مربوط به از بين رفتن مي C°100كاهش در 
هاي طبيعي موجود در عصاره و يا به اكسيدانآنتي

وجود آمدن تركيبات پراكسيداني جديد در اين دما 
  .مربوط باشد

  
  دقيقه 120و  60در مدت زمان  C°100و  C°50استوني در دماي  پايداري حرارتي عصارهبررسي  - 4شكل 

  

  
 )9و  7، 5، 3( هاي مختلف pHبررسي پايداري عصاره استوني در  -5شكل 

  
اكسـيداني نشـان   بر فعاليت آنتي pHثير أبررسي ت

بيشـترين  داد كه عصاره فنولي حاصل از ميـوه ازگيـل   
طـور كـه در    داشت و همان 5برابر  pH پايداري را در

شود بيشترين كـاهش در فعاليـت   مشاهده مي 5شكل 
و  Gazzani .اسـت  بـوده  9برابر  pHاكسيداني در آنتي

ــاران ــد ) 1998( همكـ ــزارش دادنـ ــهگـ  فعاليـــت كـ
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ــي ــيداني آنت ــدادي اكس ــاره  تع ــبزيجاتاز عص ــا  س ب
علت آن  كهماند مي باقيشده و ثابت  پايدارجوشاندن 

بالا و  دماهايدر  پراكسيدازفعال شدن  غيرتواند به مي
. آنهــا باشــد پراكســيداني فعاليــت كــاهش نتيجــهدر 

Castenmiller  فعاليـت  بررسـي با ) 2002( همكارانو 
 كـه  كردنداعلام  سبزيجاتاز  هاييگونه اكسيدانيآنتي

 يا پراكسيداني خاصيتاست  ممكن گياهي هايعصاره
 بسـتگي  كهاز خود نشان دهند  اكسيدانيآنتي فعاليت

 كــاهش. دارد گيــاهآن  واريتــهو  حرارتــي فرآينــدبــه 
است به از  ممكن قليايي pHدر  اكسيدانيآنتي فعاليت

 يـا عصـاره و   هـاي اكسـيدان آنتـي  فعاليـت رفـتن   بين
مربـوط   pH ايـن در  ليپيـدها  پراكسيداسـيون  افزايش
  .)Mansour & Khalil, 2000( باشد

  
  نتيجه گيري و پيشنهادات

هدف از اين تحقيق اسـتخراج تركيبـات فنـولي و    
اكسيداني ميوه ازگيل بوده كه بررسي خصوصيات آنتي

در . هاي بومي مناطق شمالي كشور اسـت يكي از ميوه
اين پژوهش اثر نوع حلال بر بازده اسـتخراج تركيبـات   

ر گرفـت و در بـين   فنولي از اين ميوه مورد ارزيابي قرا
 و آب،% 80، اتـانول %80، متانول%80استون  هايحلال

بـه عنـوان بهتـرين حـلال از لحـاظ      % 80حلال استون
در . استخراج بيشترين تركيبـات فنـولي شـناخته شـد    

ــا ســه روش  مرحلــه بعــد خاصــيت آنتــي اكســيداني ب
، قدرت DPPHهاي آزاد مهار راديكال(گيري شد  اندازه

در هر سه ). اكسيداني كل  آنتي فعاليتاحياكنندگي و 

روش عصـــاره اســـتوني داراي بـــالاترين فعاليـــت    
اكسيداني بود ميزان پايداري عصاره استوني در دو  آنتي

دقيقه نيز  120و  60و به مدت  C°100و  C°50دماي 
مورد بررسي قرار گرفت و نتايج حاصل در ايـن بخـش   

ه پايداري نشان داد كه تركيبات فنولي موجود در عصار
ــا اعمــال درجــه  C°50مناســبي در دمــاي  داشــته و ب

ميزان فعاليت به حـدود   C°100حرارت بالاتر در دماي 
درصد كاهش يافت اما اين كاهش حتي پس از دو  76

ايـن كـاهش در   . ساعت نيز در همين سطح باقي مانـد 
C°100 هـاي   اكسيدان به از بين رفتن آنتي را مي توان

طبيعي موجود در عصاره و يا به وجود آمدن تركيبـات  
ثير أبررسي ت .نسبت دادپراكسيداني جديد در اين دما 

pH در  اكسيداني بر فعاليت آنتيpH  9و  7، 5، 3هاي 
نشان داد كـه عصـاره فنـولي حاصـل از ميـوه ازگيـل       

ت و بيشـترين  داش 5برابر  pH بيشترين پايداري را در
ــت آ ــاهش در فعالي ــيك ــيداني در  نت ــر  pHاكس  9براب

نتايج به دست آمـده در ايـن بررسـي     .ملاحظه گرديد
هـاي بـومي   ميـوه  ل كـه يكـي از  ازگي ـ نشان داد، ميوه

ي آيـد بـه واسـطه   هاي شمال كشور به شمار مياستان
ركيبات فنولي داراي پتانسيل داشتن مقادير زيادي از ت

توانـد بـه   اكسيداني بالائي اسـت و از ايـن رو مـي    آنتي
هـاي طبيعـي در   اكسـيدان ي غني از آنتـي عنوان منبع

توليد محصولات مختلف همچون مربا، مارمالاد، ترشي 
يي كه در آنها به دليل و همچنين ديگر محصولات غذا

اكسيداسـيون وجـود دارد بـه     ها احتمـال حضور چربي
  .ثري استفاده شودؤصورت م
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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. 
 
Keywords: Antioxidant activity; Mespilus germanica L.; Phenplic compound; Stability 
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