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هاي مختلف و تأثير عصاره بر  استخراج تركيبات فنلي انواع آلو توسط حلال
  رشد اشرشياكلي و استافيلوكوكوس اورئوس

  
 d، عليرضا باهنر c، سهيلا يغماييb*، بابك غياثي طرزي aفاطمه بهراميان

  
 

a انكارشناس ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهر  
bاستاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران  

cدانشيار مهندسي شيمي، بيوتكنولوژي، گروه مهندسي نفت و گاز، دانشگاه صنعتي شريف   
dدانشيار دامپزشكي، گروه دامپزشكي، دانشگاه تهران   

  

  

  

  

  

  

  

  

  29/1/1389 :تاريخ پذيرش مقاله                                                                        22/12/1388: تاريخ دريافت مقاله

  
  هچكيد
ها به دليل بالا رفتن ميزان اين  شوند كه بروز برخي از بيماري هاي آزاد حين متابوليسم عادي در بدن انسان توليد مي  راديكال:مقدمه

ها كه قادرند با اثرات فرآيند  اكسيدان ها، تركيباتي تحت عنوان آنتي براي مقابله با اين راديكال.  داده شده استتركيبات در بدن نسبت
شوند از فعاليت اند، اين تركيبات كه در ميوه ها و سبزيجات نيز يافت مي ها مقابله كنند شناسايي شده فيزيولوژيك اكسيداسيون در بافت

  .شوند هاي حياتي بدن مي نموده و مانع تخريب سلولهاي آزاد ممانعت  راديكال
هاي آب، متانل، اتانل و استن با استفاده از حلال) بخارا، طرقبه، شمس و خراساني( عصاره چهار واريته آلوي ايراني :هامواد و روش

ر دو سوش اشرشياكلي و استافيلوكوكوس در ادامه تأثير عصاره آلو ب. استخراج شده و مقادير تركيبات فنلي موجود در آنها تعيين گرديد
  .گراد مورد بررسي قرار گرفت  درجه سانتي35اورئوس در دماي 

 ضمن اينكه . متانل و كمترين آن توسط حلال آب استخراج شدند  نتايج آزمايشات نشان داد، حداكثر تركيبات فنلي توسط حلال:هايافته
ها  اكسيداني نمونه نتايج آزمايشات مربوط به ميزان فعاليت آنتي. زان تركيبات فنلي شناخته شدترين نمونه از نظر مي آلوي بخارا به عنوان غني

نتايج بدست . اكسيداني بين نمونه هاي مورد آزمون بودند ترين مقادير آنتي نشان داد، عصاره بخارا و طرقبه به ترتيب داراي بالاترين و پايين
شياكلي و استافيلوكوكوس اورئوس حاكي از آن بود كه عصاره بر هر دو سوش تأثيرگذار بوده و آمده از تأثير عصاره آلو بر دو سوش اشر

 .كاهش داده است% 90جمعيت هر دو سوش را تا ميزان 
اكسيداني آلوهاي مورد بررسي با ميزان تركيبات فنلي موجود در آنها رابطه مستقيم داشـته                  مشخص گرديد ميزان فعاليت آنتي     :گيرينتيجه

  .ها شايد بتوان در آينده بعنوان منبع آنتي اكسيدان و يا عامل ضد ميكروبي طبيعي در فرآوري مواد غذايي استفاده نمود از اين عصارهو
  

  اكسيدان، آلو، تركيبات ضدميكروبي، تركيبات فنلي آنتي :واژه هاي كليدي
  
   email: babakghiassi@hotmail.com                                                                                                         مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
بدن انسان در حين تنفس و متابوليسم عادي، تركيبات 

. نمايد هاي آزاد، توليد مي مضري تحت عنوان راديكال
هاي  اي از مرگ و مير افراد بر اثر سكته ساليانه آمار فزاينده

خورد كه شايد بتوان گفت بروز  قلبي و مغزي به چشم مي
ها به دليل بالا رفتن ميزان  درصد بالايي از اين بيماري

. (Shahidi, 1997) باشد راديكال آزاد توليدي در بدن مي
ها، تركيباتي تحت عنوان  براي مقابله با اين راديكال

عي فرآيند ها كه قادرند با اثرات مضر اما طبي اكسيدان آنتي
ها مقابله كنند شناسايي  فيزيولوژيك اكسيداسيون در بافت

ها عموماً در قالب مواد مغذي  اكسيدان اند، آنتي شده
در بدن ) ها آنزيم(ها  و پروتئين) ها و املاح معدني ويتامين(

 اين .(Amarowicz et al., 2005) شوند مي ذخيره

مانع   نموده وهاي آزاد ممانعت از فعاليت راديكال تركيبات
 Vasantha et( شوند هاي حياتي بدن مي تخريب سلول
al., 2006( بدن انسان به دليل دارا بودن اين ذخاير 

سازي  اكسيداني به شكل طبيعي قادر به خنثي آنتي
. باشد هاي آزاد بوده اما اين توانايي محدود مي راديكال

ي هرگاه ميزان راديكال آزاد توليدي در بدن از حد طبيع
سازي موجود نباشد،  بالاتر رود، به حدي كه ظرفيت خنثي
شود بدن در حالت  در اين صورت اصطلاحاً گفته مي

استرس اكسيداتيو قرار گرفته است، كه اين امر بسيار 
ها در اين  خطرناك بوده و محققين معتقدند اكثر بيماري

گيرند بنابراين جهت جلوگيري از بروز اين  مرحله شكل مي
اكسيدان خصوصا  مصرف مداوم منابع غني از آنتيحالت، 

اكسيداني  سبزيجات با توجه به حضور تركيبات آنتي و ها ميوه
از بعد صنعتي .  (Ames, 1983)شود مناسب توصيه مي

كاربرد بوده و در اكثر صنايع و  اكسيدان پر نيز مواد آنتي
محققين بر . گيرند هاي غذايي مورد استفاده قرار مي فرآورده

هاي حاوي  اند كه اكثر ميوه اساس مطالعات خود بيان داشته
 باشند تركيبات فنلي داراي خواص ضدميكروبي نيز مي

(Leong and Shui, 2009) . تحقيقات انجام شده در
ها توسط محققين  اين زمينه بسيار گسترده بوده و انواع ميوه

بررسي شده است و در اكثر موارد ميزان تركيبات فنلي و 
اكسيداني و يا خواص   با ميزان فعاليت آنتي ها طه آنراب
تابارت در . ميكروبي نيز مورد مطالعه قرار گرفته است ضد
 5اكسيداني   تركيبات فنلي و فعاليت آنتي2009 سال

گيري نمود و  هاي متفاوت اندازه اي را با روش نوشيدني ميوه
اعلام كرد بين دو فاكتور ميزان تركيبات فنلي و خواص 

 ( ,Tabartاي مستقيم وجود دارد اكسيداني رابطه آنتي
براي طيف ) 2005(همچنين وينسون و همكاران . 2009)

هاي خشك و تازه اين مطالعه را انجام دادند  وسيعي از ميوه
و به نتايج مشابهي دست يافتند، علاوه بر اين نشان دادند 

زه هاي خشك بيشتر از ميوه تا ميزان تركيبات فنلي در ميوه
همچنين تأثير چند نوع . (Vinson et al., 2005) است

 1اي آلوي قرمز بر دو سوش اشرشياكلي و سالمونلا ورم روده
ها به اثبات رسيد  ميكروبي آن بررسي شد و خاصيت ضد

(Bolivar et al., 2006) . در صنعت گوشت نيز جيمي
عصاره آلو به نوعي سوسيس % 3با افزودن ) 2006(كيتون 

رشد ميكروبي را كاهش دهد % 90به ميزان توانست 
(Keeton, 2006) . علاوه بر اين تاثير عصاره انواع

گرفته است، جات بر رشد ميكروبي نيز مورد آزمون قرارادويه
 تاثير 2005سوك و همكاران در سال بعنوان مثال سانگ

هاي هليكوباكتر ضد ميكروبي عصاره ارگانو را بر باكتري
  دادند تاثير مثبت آنها را به اثبات رساندندمورد بررسي قرار

)Sung-sook et al., 2005(.   
در اين پژوهش، از انواع آلوي كشت شده متداول در 

كه توليد بيشتري را ) بخارا، طرقبه، شمس و خراساني(ايران 
دهند، استفاده  ها به خود اختصاص مي نسبت به ساير گونه

ترين حلال جهت هدف اصلي اين تحقيق، انتخاب به. شد
اكسيداني  استخراج عصاره، بررسي ميزان فعاليت آنتي

هاي آلو و در ادامه، تأثير عصاره بر مهار رشد عصاره
 درجه 35اشرشياكلي و استافيلوكوكوس اورئوس در دماي 

  . سانتيگراد بوده است
  

  ها مواد و روش
  مواد -

چهار نوع آلوي ايراني با عناوين بخارا، طرقبه، شمس و 
. راساني به صورت تصادفي از بازار مصرف تهيه گرديدخ

هاي ميكروبي از شركت مرك  مواد شيميايي و محيط كشت
هاي مورد نظر از  همچنين سوش. آلمان خريداري گرديد

  .هاي علمي صنعتي ايران تهيه شدند سازمان پژوهش
  
  

 

1 - Salmonella-Enteritidis 
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   استخراج عصاره-
 50. ها انجام شد گيري از آن ا، هستهپس از خيساندن آلوه

 ليتر  ميلي5گيري شده در  گرم از هر آلوي هسته ميلي
 درصد آب و متانل و محلول 50تركيبي از  (Aحلول م

HCL 2/1قرار داده شد و پس از قرار دادن)  مولار 
گراد، آنرا   درجه سانتي90 ساعت در دماي 3ها براي  نمونه

ليتر رسانيده و جهت   ميلي10با حلال مورد نظر به حجم 
 5000 دقيقه با دور10جداسازي ذرات آلو از محلول، نمونه 

rpmليتر از محلول   ميلي1در ادامه .  سانتريفوژ گرديد
ليتر رسانيده شد   ميلي10شفاف رويين با آب مقطر به حجم 

هايي كه در ادامه ذكر شده است ميزان  و طبق روش
گيري  ها اندازهداني نمونهتركيبات فنلي و خواص آنتي اكسي

  .(Leonores et al., 1998)شدند 
  

گيري ميزان تركيبات فنلي و خواص  اندازه -
  اكسيداني آنتي

پس از خارج كردن حلال موجود در عصاره با دستگاه 
، جهت Laborata 4001)مدل (تبخير كننده دوار 

اكسيداني از  گيري ميزان تركيبات فنلي و خواص آنتي اندازه
 مولار، كلريد آمونيوم، 2/1هاي كلريد هيدروژن  لولمح

، EDTA مولار، 1/0بنزوئات سديم، بافر فسفات 
FeSO4.7H2O ،H2O2پيرين، محلول فنل،   آنتي ، آمينو
در . و آب مقطر استفاده شد FeK3(CN)6هگزاسيانوفرات، 

 و 510هاي  اين زمينه دستگاه اسپكتروفتومتر با طول موج
گرم فنل در  جهت تعيين ميلي. ار برده شد نانومتر به ك600
 گرم نمونه از روش فتومتري مستقيم و جهت 100هر 

تعيين ميزان فعاليت آنتي اكسيداني آلو از روش هيدروكسيل 
شدن اسيد بنزوئيك و درصد حذف راديكال هيدروكسيل با 

 ,.Leonores et alاستفاده شد روابط زير استفاده از

1998; AOAC 983/15, 965/28(  
  

 )1                  (               
  

 :كه در آن
M =  گرم نمونه100ميلي گرم فنل در هر   
A= گرم فنل كه در نمونه با استفاده از منحني   ميلي  
  

  .تغييرات رنگ قرائت شده است
B= ليتر كه جهت آزمايش به كار   حجم نمونه به ميلي

 .برده شده است

)2               (              
o

o

A
AA

S s )(
%

−
=  

  :كه در آن
  

S =  درصد حذف(OH-) 
A°=ميزان جذب نمونه كنترل بدون آلو   
As=ميزان جذب نمونه با آلو   
  

  هاي ميكروبيآزمون -
 حاوي بالاترين ميزان تركيبات فنلي و خاصيت  عصاره

اكسيداني، جهت آزمون ميكروبي مورد استفاده قرار  آنتي
 cfu/mlهاي حاوي   راستا، عصاره به پليتدر اين. گرفت

 با شماره شناسايي (O157:H7)باكتري اشرشياكلي  107
(PTCC 1330)  و استافيلوكوكوس اورئوس با شماره

 تزريق شد و از آنجائيكه (PTCC 1112)شناسايي 
 37 تا 35بهترين رشد اين دو سوش در محدوده دمايي 

 درجه 35در دماي ها  باشد، لذا پليتدرجه سانتيگراد مي
روش كشت . گراد مورد شمارش و بررسي قرار گرفتند سانتي

هاي   بود و محيط كشت1بصورت كشت در تمام سطح پليت
 جهت كشت ميكروب 2BHIنوترينت آگار، نوترينت براث و 

سازي لازم به ذكر است فعال. مورد استفاده قرار گرفتند
راد به  درجه سانتيگ37 در دماي BHIها در محيط سوش
هاي  همچنين براي كشت.  ساعت انجام پذيرفت24مدت 

هاي عصاره مورد  ها و غلظت ميكروبي و آماده سازي رقت
هاي  از استاندارد ملي ايران با شماره%) 4 و 3، 2، 1(نياز 

استفاده شده است ) 8923-1 و 9899، 1-6806، 1-2461(
از كه در اين رابطه براي نتايج حاصل از شمارش ميكروبي 

  .درصد كاهش رشد طبق رابطه زير استفاده گرديد
  

)3                            (
A

BALogR )(% −
=  

= Rدرصد كاهش رشد   
A = تعداد شمارش شده از نمونه شاهد  
B = تعداد شمارش شده از نمونه مورد بررسي  
  

  

1 - Pour Plate                                                      2 - Brain Heart Infusion 
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   آماريتجزيه وتحليل -
جهت يافتن رابطه منطقي بين متغيرها و تجزيه و 

ها از جداول تجزيه و تحليل آناليز واريانس  تحليل داده
(ANOVA) دار بودن  استفاده شد كه در صورت معني

 دانكن به كار  ها، آزمون مقايسه ميانگيناختلاف بين نمونه
و جهت  SPSS17بدين منظور از نرم افزار آماري . رفت

 استفاده Excelرسم نمودارهاي مورد نياز از نرم افزار 
  .گرديد

  

  هايافته
از چهار حلال متانل، اتانل، آب و استن جهت استخراج 

ها استفاده گرديد و براي هر يك، ميزان   تركيبات فنلي آلو
 در نهايت بهترين هاي استاندارد بدست آمد تا  جذب محلول

مقادير تركيبات فنلي ، 1 در نمودار. حلال تعيين گردد
 مشاهده هاي مختلف با حلالاز چهار نمونه آلو استخراجي 

 .شودمي
  و ـوع آلـار نـاره چهـاكسيداني عص  در ادامه فعاليت آنتي

بررسي گرديد و ميزان حذف راديكال آزاد مورد مطالعه 
 آورده شده است ضمن 1 جدول قرار گرفت، نتايج آزمون در

 نيز رابطه بين دو فاكتور ميزان تركيبات فنلي 2اينكه نمودار 
 .دهداكسيداني را نشان مي و خواص آنتي

  هاي  اره آلو بخارا در زمانـهاي مختلف عص  تأثير غلظت
 درجه سانتيگراد جهت ممانعت از رشد 35مختلف و دماي 

.  آناليز قرار گرفتباكتري بررسي گرديد و نتايج آن مورد
تهيه گرديد و از %) 4 و 3، 2، 1 (   غلظت4عصاره آلو در 

ها   آنجايي كه در اكثر مخاطرات غذايي و همچنين بيماري
احتمال حضور دو باكتري اشرشياكلي و استافيلوكوكوس 

باشد لذا از اين دو ميكروارگانيسم در آزمون اورئوس بالا مي
ها بعد از اضافه كردن   با شمارش كلني. استفاده شد

هاي مختلف عصاره آلوي بخارا و مقايسه آن با نمونه   غلظت
شاهد ميزان تأثير عصاره آلو بر كاهش رشد باكتري 

نتايج مربوط به درصد كاهش رشد محاسبه گرديد كه 
 35هاي اشرشياكلي و استافيلوكوكوس اورئوس در باكتري
 .شده است آورده 4 و 3 سانتيگراد در نمودارهاي درجه

  
  
  
  

  
  

 هاي مختلف هاي آلو با حلال  مقادير تركيبات فنلي استخراجي از نمونه-1نمودار 
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   توسط عصاره آلوهاي مختلفOH- درصد حذف راديكال-1جدول 
  

 نوع آلو بخارا طرقبه شمس خراساني

  درصد حذف راديكال 60% 48% 52% 57%

  
  

  
 

  ها  آزاد و ميزان تركيبات فنلي موجود در نمونه رابطه ميان درصد كاهش راديكال-2نمودار
  
  

  
 

   درجه سانتيگراد35هاي مختلف عصاره آلو بخارا در  درصد كاهش باكتري اشرشياكلي تحت تأثير غلظت-3نمودار 
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  انتيگراد درجه س35هاي مختلف عصاره آلو بخارا در  درصد كاهش باكتري استافيلوكوكوس اورئوس تحت تأثير غلظت-4نمودار 
  

  بحث
اكسيداني   تأثير حلال در استخراج و فعاليت آنتي -

  آلوها
با بررسي نتايج آماري مشخص گرديد كه تفاوت 

 بين مقادير تركيبات فنلياز نظر  )P > (0.01داري  معني
آلوي بخارا و خراساني وجود ندارد اما اين مسئله در مورد 

دار بين اين  ده و تفاوت معنيآلوي بخارا و طرقبه متفاوت بو
توان گفت با ضريب   دو نمونه مشاهده شد، به طوري كه مي

تركيبات فنلي موجود در آلوي بخارا بيشتر از % 99اطمينان 
در مورد آلوهاي بخارا و شمس نيز تفاوت . باشد  طرقبه مي

 مشاهده شد كه با توجه به )P > (0.01دار در سطح   معني
تركيبات % 99توان گفت با ضريب اطمينان   طلب مياين م

در . باشد  فنلي در آلوي بخارا از آلوي شمس نيز بالاتر مي
هاي مورد استفاده بيشترين ميزان استخراج در بين حلال

تمام نمونه ها مربوط به متانل و كمترين ميزان مربوط به 
 از آناليزهاي آماري چنين نتيجه گيري شد كه بين. آب بود

دو حلال اتانل و استن تفاوت معني داري وجود ندارد ولي 
باشد، در دار ميمعني )P > (0.01 ها تفاوتبين ساير حلال

حلال متانل بهترين حلال براي % 99نهايت نيز با اطمينان 
استخراج تركيبات فنلي در اين تحقيق شناخته شد و بدين 

متانل به عنوان ترتيب در ادامه آزمايشات از حلال 
  .ترين حلال استفاده گرديد  مناسب

 بيانگر اين امر است كه ميزان حذف راديكال 2نمودار 
OH¯  با ميزان تركيبات فنلي موجود در نمونه رابطه

 975/0مستقيم دارد به طوري كه ضريب همبستگي برابر 
 مشاهده 1علاوه بر آن همانطور كه در جدول . باشد  مي
اكسيداني، آلوي بخارا بيشترين   خاصيت آنتيشود، از نظر مي

از . مقدار و آلوي طرقبه كمترين مقدار را نشان داده اند
مشخص گرديد كه درصد  01/0نتايج آناليز آماري در سطح 

دار بين فعاليت آنتي اكسيداني آلوي بخارا با  تفاوت معني
توان با ضريب اطمينان  ها وجود داشته و مي ساير نمونه

اكسيداني آلوي بخارا بيشتر   ان كرد كه فعاليت آنتيعنو% 99
 .باشد  ها مي از ساير نمونه

 
هاي مختلف عصاره آلو بخارا بـر رشـد           تأثير غلظت  -

 C°35 در دماي هاي مورد بررسيميكروب
هاي    مشخص است كليه غلظت3همانطور كه از نمودار 

. آلو باعث كاهش رشد باكتري اشرشياكلي در اين دما شدند
و بعد از % 4بر اساس نتايج، بيشترين كاهش رشد در غلظت 

در حالت % 08/37گذشت شش روز بوده است كه در حدود 
با . در حالت عادي گزارش شده است% 97/99لگاريتمي و 

آناليز آماري نيز مشخص گرديد تأثير عصاره در روز دوم با 
تفاوت داشته و ) p≤0.01(داري   روز ششم به طور معني

بيان كرد كه با گذشت زمان % 99توان با اطمينان   مي
عملكرد عصاره بهتر شده است، و عصاره توان ضد 

  .ميكروبي بالايي از خود نشان داده است
هاي آلو در اين دما    همه غلظت4با توجه به نمودار 

. باعث كاهش رشد ميكروب استافيلوكوكوس اورئوس شدند
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و بعد از % 4غلظت بيشترين ميزان كاهش رشد باكتري در 
در حالت % 33/33گذشت شش روز بود كه در حدود 

تأثير . گزارش شده است% 9/99لگاريتمي و در حالت عادي 
هاي مختلف آلو بر اين باكتري در اين دما با گذشت  غلظت

ها تحت تأثير   زمان بيشتر شده، به طوري كه تعداد كلني
رد باكتري به  ميليا1آلو بخارا بعد از شش روز از % 4غلظت 

 برابر كاهش يافته است 1000 ميليون رسيد يعني حدود 1
كه اين امر بيانگر تأثير بسيار خوب عصاره آلو با اين روش 

آناليز آماري نيز اين مطلب را تأييد نموده . باشد  استخراج مي
 بين نتايج حاصل از شمارش ) p≤0.01(دار   و تفاوت معني

 درجه 35 دماي نگهداري هاي مختلف در باكتري در زمان
توان با ضريب اطمينان   مي. گراد مشاهده شده است  سانتي

بيان كرد كه مقاومت باكتري در برابر عصاره در دماي % 99
 .گراد با گذشت زمان كاهش يافته است  درجه سانتي35

  
  گيري  نتيجه

هاي   اگرچه جهت استخراج تركيبات فنلي از حلال
مود اما بررسي نتايج مربوط به توان استفاده نمختلف مي

ميزان تركيبات فنلي استخراج شده نشان داد كه بهترين 
باشد و با مقايسه نتايج  حلال در رابطه با ميوه آلو متانل مي

هاي آلي   هاي قطبي و آلي، تأثير بهتر حلال  ميان حلال
از طرف ديگر در بين چهار نمونه آلو، . مشهود است

اكسيداني    فنلي و فعاليت آنتيبيشترين ميزان تركيبات
با توجه به نتايج مشخص . مربوط به آلوي بخارا بوده است

اكسيداني آلوهاي مورد بررسي   گرديد كه ميزان فعاليت آنتي
با ميزان تركيبات فنلي موجود در آنها رابطه مستقيم داشته 
كه اين موضوع تأييدي بر نتايج حاصل از تحقيقات پيشين 

هاي طبيعي دست در آينده بتوان از عصارهامي. بوده است
نظير عصاره آلو در حفظ و نگهداري مواد غذايي بعنوان 
آنتي اكسيدان و ضد ميكروب طبيعي استفاده نمود تا از 
مصرف مواد مشابه سنتتيك كه داراي عوارض جانبي براي 

  .باشند كاسته شودمصرف كننده نيز مي
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Abstract 
 
Introduction: There are some evidences indicating that free radicals cause oxidative damage 
to lipids, proteins and nucleic acids. Some fruits and vegetables are rich in antioxidants, that 
might inhibit or delay the oxidation of substrate and would therefore seem to be very 
important in the prevention of some disease.  
Materials and Methods: In order to determine phenolic compounds and antioxidant activity 
of plum extract, four different varieties of Iranian plum (Bokhara, Torghabe, Shams and 
Khorasani) were selected and extraction was carried out by using four different solvents 
namely water, methanol, ethanol and acetone. Additionally antimicrobial activity of plum 
extract against Staphylococcuse aureus and Escherichia coli in 35°C was studied. 
Results: Methanol was the best choice between the selected solvents to extract the phenolic 
compounds of plum. Bokhara plum was the richest and had the highest amount of  phenolic 
compounds. Regarding the antimicrobial activity, the extract can reduce E. coli and S. aureus 
growth and the higher the concentration of the extract, the less the growth of bacteria. The 
results showed that, significant correlation existed between antimicrobial effects and 
concentration of extract. 
Conclusion: There is a significant correlation between the total phenolic compounds and 
antioxidant activity. In future plum extract might be used as a source of natural antioxidant 
and antimicrobial in food processing. 
 
Keywords: Antimicrobial Compounds, Antioxidant, Phenolic Compounds, Plum. 
 
* Corresponding Author: babakghiassi@hotmail.com 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r




