
Food Hygiene, Vol. 14, No. 55, Autumn 2024 

 

 

 

  
“Research article”                                                                    DOI: 10.71876/jfh.2024.3051400 

 

The antioxidant and antimicrobial properties of grape pekmez (grape 

molasses-like syrup) and butter oil  
 
 

Karimi-Cheshmeh Ali, R.1, Shakerian, A.1*, Rahimi, E.1, Sharafati Chaleshtori, R.2, 1 

 

 
1. Research Center of Nutrition and Organic Products, Shahrekord Branch, Islamic Azad University, Shahrekord, 

Iran 

2. Research Center for Biochemistry and Nutrition in Metabolic Diseases, Institute for Basic Sciences, Kashan 

University of Medical Sciences, Kashan, Iran 
*Corresponding author: amshakerian@yahoo.com 

(Received: 2023/12/31 Accepted: 2024/5/11) 

 

 

 

Abstract 

Grape juice and butter oil are traditional ingredients in the Iranian diet. This study aimed to 

investigate their antioxidant and antimicrobial properties. The phenolic content and flavonoid 

compounds were determined using the Folin-Ciocalteu and aluminum chloride methods, 

respectively. Antioxidant activity was assessed by the DPPH assay, and the antimicrobial 

activity was evaluated by disk diffusion. The results revealed that the total phenolic content of 

grape juice was 27.41 mg/g (gallic acid equivalent), and the flavonoid content was 9.75 mg/g 

(quercetin equivalent). Both phenolic and flavonoid compounds decreased during storage. Grape 

juice exhibited significantly higher antibacterial activity than butter oil at similar concentrations 

(p < 0.05). Additionally, the inhibition zone diameter increased with higher concentrations of 

both substances. These findings demonstrate that grape juice and butter oil contain phenolic and 

flavonoid compounds with notable antioxidant and antimicrobial properties. 
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 چکیده
ایان تحقیاب بررسای هدف از انجاام  ،بنابراین. باشندمی یایران جمعیتالگوی غذایی در ات مغذی و سنتی از ترکیبکره و روغن  انگورشیره 

نوئیادی ترکیبات فنولی و فلاو، محتوای روغن کرهو  انگورشیرهپس از تهیه  بود. روغن کرهو  انگورشیره ضدمیکروبیاکسیدانی و اثرات آنتی

 هاایبه ترتیب باه روش ضدمیکروبیو  اکسیدانیهمچنین خاصیت آنتیانجام شد.  کلرید آلومینیوم های فولین سیوکالتیو وبه روش بیترت به

گرم گالیک اسید بر میلی 41/27 برابر انگورشیرهفنول کل نتایج نشان داد  دیسک انجام گرفت.انتشار  و( DPPHهیدرازیل )پیکریلدیفنیلدی

 نگهاداری ترکیبات فنولی و فلاونوئیادی باا گذشات زماانهمچنین . بود گرم کوئرستین بر گرممیلی 75/9نوئیدی برابر فلاوترکیبات  و گرم

(. p<05/0) باودداری باالاتر طور معنایبه روغن کرهدر غلظت مشابه در مقایسه با  انگورشیرهفعالیت ضد باکتریایی در مقابل،  .یافتند کاهش

فناولی حاوی ترکیبات  روغن کرهو  انگورشیره دهد کهنشان مینتایج این تحقیب . فتیا افزایش رشد عدم قطرهاله غلظت، افزایش با همچنین

  هستند. ضدمیکروبیاکسیدانی و های آنتیبا ویژگی و فلاوونوئیدی

 

 ضدمیکروبیاکسیدان، آنتی ،روغن کره، انگورشیره کلیدی: هایهواژ
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 مقدمه

 هاایروغن از یکی یا روغن کرمانشاهی روغن کره

، هناد، ترکیاه و ایاران منااطب برخای در تداولمصرفی م

 از سانتی طورباه روغن این. است آسیای جنوب شرقی

 و کره با آن چرب اسیدهای الگوی و شودتهیه می ماست

 شاوند،مای اساتررا  شایر از مساتقیماً هایی کاهچربی

 باا چارب اسایدهای آن، تهیاه روش در اسات. متفاوت

 باا چارب یدهایاسا و افازایش متوسط، و زنجیره کوتاه

 موجاود کلسترول همچنین ،یابدمی بلند، کاهش زنجیره

یاا روغان  روغان کاره تهیه برای شود.کم می نیز آن در

 ساسس و شاده ماسات باه تبادیل شیر کرمانشاهی، ابتدا

دوغ  از کاره ساسس شاود.می کره و دوغ به تبدیل ماست

 آنچه. شود جدا آن هایناخالصی تا شودمی ذوب و جدا

 Bahramiاست ) کرمانشاهی روغن کره دیآیم به دست

et al., 1999).  

روغن در شرایط نامناسب قارار گیارد  کهیدرصورت

و موجااب باادطعمی و عااوارل نااامطلوب  دشاادهیاکس

 عامل ترینمهم هاو چربی هاروغن اکسیداسیونگردد. می

 . اکسیداسایوناساتبالا  چربی حاویایی غذ فساد مواد

 رنا  ناامطلوب، زا اد طعامماو تولیاد تنادی، موجاب

 ارگانولستیاک هایدر ویژگی تغییر یطورکلبه و نامطلوب

 مغذی مواد ترریب منجر به علاوهبه شود.می غذایی ماده

 غاذایی محصاول یاهیتغذ ارزش و شده هاویتامین مانند

 از ترکیباات حاصال از برخای همچناین یابد؛می کاهش

 حساوبم انساان سالامت بارای تهدیادی اکسیداسیون

  (.Ahmadi-Dastgerdi et al., 2019) شودمی

 دنیاا در بااغی مهام محصاولات از یکای انگاور

 میلیون سه حدود ایران در انگور تولید. شودمی محسوب

 دارد جهاان در را هفاتم نظار مقاام ایان از کاه است تن

(Dehghanian et al., 2001.)  20تااا  5حاادود% 

 انگورشایره تهیاه بارای ایاران در تولیادی انگورهاای

یکی از محصولات  انگورشیره. ردیگیم قرار مورداستفاده

ک خیز ایران به شایوه جانبی انگور است که در مناطب تا

، رن رهیت عیمایک  انگورشیره تولید. شودیمسنتی تولید 

 و مقادماتی تغلای  لهیوسبهاست که  و چسبناک نیریش

 یابدناه چند یا یابدنه تک در اواپراتورهای تبریر سسس

 ,.Ehteshami et al., 2005; Tosun et al) شودتولید می

2013; Heshmati et al., 2020). انگاور آب غلای ت 

رشاد  کاردن کناد و آبای فعالیات کااهش بار عالاوه

و  ونقالحمل یهاناهیهز کاهش باعث هامیکروارگانیسم

 را فاراورده مانادگاری مادت و شاودیم نیاز انبارماانی

 کاملاً شیوه به علاوه بر اینکه انگورشیرهدهد. می افزایش

 باه ایاران در دیربااز از ،ردیاگیم انجام و پیوسته صنعتی

 ,.Helvacıo glu et al)  اسات باوده متداول سنتی شیوه

 ییمحصول غاذا کی عنوانبهمعمولاً  انگورشیره .(2018

شاود و  بیاممکان اسات رق ایشود یمصرف م انفرادی

 ,.Aliyazicioglu et alسارو شاود ) یدنیعنوان نوشابه

2009; Heshmati et al., 2019a, b, c .) در ایاران و

 مصاارفصاابحانه در زمسااتان  عنوانبااهمعمااولاً ترکیااه 

آن را  تاوانیم ن،یاعلاوه بار ا(. Akan, 2018) شودیم

 ونیچغندر در فرمولاسا/شاکریقناد ن نیگزیجاا عنوانبه

 ,.Jaddi et al ;اساتفاده کارد ) ییغاذا تانواع محصولا

2018 Heshmati et al., 2019a .)حاااوی  انگورشاایره

معاادنی، مقااادیر زیااادی قنااد طبیعاای و همچنااین مااواد 

، اسایدهای آلای و عوامال A،, C، 2B ،1B یهاانیتامیو

هماین جهات نقاش مهمای در . باه است یدانیاکسیآنت

هاای سانی مرتلاخ مرصوصااً کودکاان و تغذیه گاروه

 ;Mohamadi et al., 2008) دارد انورزشکاران و بیمار

https://www.sid.ir/search/paper/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%D9%87%20%D8%A7%D9%86%DA%AF%D9%88%D8%B1/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
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Demirozu et al., 2019) .نشاان داد  محاسبات ریاضای

شاونده باا نیوتنی و غلای از نوع سیال غیر انگورشیره که

باا دماا  انگورشیره برش است. همچنین ضریب پایداری

 ;Tovakolipour and Kalbasi Ashtari)رابطاه دارد 

2012.) 

مطالعاااات زیاااادی در خصاااو  اثااار  هرچناااد

هااای و فارآوردهانگاور  لاهازجماکسایدانی گیاهاان آنتی

 اتاما در خصاو  اثار صورت پذیرفته استجانبی آن 

 روغان کارهو  انگورشایره ضدمیکروبیو  اکسیدانیآنتی

ف از این تحقیاب بررسای هد. است نشدهثبتای مطالعه

روغان  و انگورشیره ضدمیکروبیاکسیدانی و اثرات آنتی

 .بود کره

 

 هامواد و روش
  انگوررهشی و روغن کره تهیه -

 روغاان کاارهیااک نمونااه در ایاان مطالعااه تجرباای، 

در استان چهارمحال و  از یک مرکز فروش )کرمانشاهی(

استریل باه آزمایشاگاه  صورتبه تهیه و برتیاری )ایران(

 دانشگاه آزاد شهرکرد منتقل شد.

)واریتاه  انگاور یهانموناه، انگورشایرهجهت تهیه 

درجااه  20در آب ) قااهیدق 10بااه ماادت  عسااگری(

باا  هیاثان 10شدند و سسس به مدت  ورغوطه( سلسیوس

)پاارس  یریگوهیامآبآب شسته شادند. باا اساتفاده از 

انگور خرد شاد و ساسس  یها(، نمونهرانیخزر، تهران، ا

ر لتایگرفتند. پوسات و داناه انگاور باا ف رارق فشارتحت

( خار  شد. 2واتمن )شماره  یکاغذ صاف بیکردن از طر

آب  شافاف شاد. آمدهدساتبهآب انگور  در مرحله بعد

 سلسایوسدرجاه  50-60یدر دما شدهیآورجمعانگور 

و خاک مالاس باه  جوشانده شد قهیدق 10-15به مدت 

ساعت استراحت، با برداشتن  4-5. پس از شدآن اضافه 

 شادهلیتشک هرسوب از ته ظرف و جوشاندن مجدد، ماد

 (.Heshmati et al., 2020) است انگورشیره

 تعیین پروفایل اسید چرب -

های چرب موجاود در یل اسیداتعیین پروف منظوربه

اساتفاده GC/FID (Agilent, USA )نموناه، از دساتگاه 

 100میکرولیتاار از نمونااه،  50باارای متیلاساایون . شااد

 1نرمال و  5/0میکرولیتر محلول سدیم متوکسید متانولی 

 15مادت  هگزان اضافه گردید و متیلاسیون باه لیترمیلی

 60دماای ابتادایی آون . دقیقه در دمای اتاق انجاام شاد

درجاه سلسایوس  4درجه سلسیوس و گرادیان حرارتی 

درجااه  300تااا  280در هاار دقیقااه، افاازایش دمااا تااا 

 گاز درجه سلسیوس، 290 تزریب اتاقک ، دمایسلسیوس

 فااز عنوانباه درصاد 999/99هلیوم با درجاه خلاو  

 در تاریلیلیم 8/0 جریاان تسرع با متحرک )گاز حامل(

ساترهای اساید ز تهیاه متیال اپاس ا .شاد انتراب دقیقه

یک گرم از نمونه توسط پیست پاساتور باه درون چرب، 

لیتر حالال میلی 7یک لوله آزمایش منتقل گردید. سسس 

لیتر پتاس به آن افازوده و درب لولاه میلی 2هگزان و ان

ی جاوش ماارو لوله آزمایش درون بان محکم بسته شد

دقیقه قرار داده شاد. پاس از  15درجه به مدت  50-55

 داشاتهنگهدقیقه ساکن  5دقیقه لوله آزمایش به مدت  15

و از فاز رویی برای تزریب به دستگاه کروماتوگرافی شد 

سااتاندارد سااسس بااا اسااتفاده از محلااول ا .اسااتفاده شااد

 شادهساختههای مشار  اسیدهای چرب که در غلظت

لیبراسیون رسام شاد و درصاد اسایدهای منحنی کابود، 

 شد. یریگاندازهچرب موجود در نمونه 
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 کل  فنل گیریاندازه -

از  انگورشایره در موجود فنولی ترکیبات کل مقدار

 یموردبررسا سایوکالتوفولین روش به سنجیرن  طریب

 (،2001) همکااران و دونالاد روش مطاابب .قرار گرفت

-فاولین معارف از لیتاریلیم 5 با از عصاره لیترمیلی 5/0

 4 و (باود شادهبیرق برابر 10 آب مقطر با که) سیوکالتو

 یخوبباه ماولار یاک کربنات سادیم محلول از لیترمیلی

 اتااق دماای در دقیقاه 15 مدت به مرلوط. شد مرلوط

 دساتگاه محلول توساط جذب مقدار سسس. گرفت قرار

 765  ماو طول در (Technicon, Italy) اسسکتروفتومتر

 از اساتاندارد منحنای رسام بارای. خواناده شاد نانومتر

 گالیاک اساید از ایپایه محلول .شد استفاده اسید گالیک

 پایاه، محلول این از. تهیه گردید لیتر بر گرم 1 غلظت با

 باار میکروگاارم 100تااا 20 ،10) مرتلااخ هااایغلظت

 مراحال مرتلاخ انجاام از پس و گردید آماده (لیترمیلی

ها نمونااه جااذب مقاادار بااالا در رشاادهذک روش مطااابب

 گالیاک کالیبراسایون منحنای رسام از پاس. شد خوانده

 خاط معادله از استفاده با فنولی ترکیبات کل اسید، مقدار

 و گالیک اسید مبنای بر( Y= 1.36 X+0.064)شده رسم

 Donald) گردید بیان عصاره گرم در گرمیلیم صورتبه

et al., 2001).  

 کل فلاونوئید گیریاندازه -

چانا   روش باه انگورشایره فلاونوئیدی ترکیبات

 از لیتاارمیلی 5/0 بااه کااه بیترتنیابااه. شااد گیریاناادازه

 درصاد 10  آلومینیاوم کلرید از لیترمیلی1/0 ،انگورشیره

 5/1 مولار،1 پتاسیم استات از لیترمیلی 1/0 سسس افزوده

 از بعد و ضافها مقطر آب لیترمیلی 8/2متانول و  لیترمیلی

 جاذب آزمایشگاه دمای در دقیقه 30 زمانمدت گذشت

 منحنای رسام بارای. شاد ناانومتر قرائات 415در  هاآن

 از ایپایاه محلاول. اساتفاده شاد کوئرستین از استاندارد

 ایان از. تهیاه گردیاد لیتر بر گرم1  غلظت با کوئرستین

 100، ...، 20، 10) مرتلااخ هااایغلظت پایااه، محلااول

 انجاام از پاس و گردیاد آمااده لیتار(میلی بر گرممیکرو

 مقاادار بااالا در ذکرشاده روش مطااابب مراحال مرتلااخ

 منحناای رساام از پااس. شااد ها خواناادهنمونااه جااذب

 عصااره فلاونوئیاد مقادار کال کوئرساتین، کالیبراسیون

 Y= 0.96) شاده رسام خاط معادله از استفاده با اوجی

X+0.017در گرممیلی صورتبه و کوئرستین مبنای ( بر 

 .(Chang, 2002) گردید بیان عصاره گرم

 اکسیدانیآنتی فعالیت تعیین -

ها بااا اسااتفاده از نمونااه یدانیاکساایآنتاصاایت خ 

 Diphenyl-1-picrylhydrazyl-2،2 زادآرادیکااااااااال 

(DPPH) مهااار آزمااایش .قاارار گرفاات یموردبررساا 

جهاات  هاااروش از پرکاااربردترین یکاای آزاد رادیکااال

 منظاور نیباد. اسات یدانیاکسایآنت فعالیت گیریاندازه

 متاانولی لیتر محلاولمیلی 7/2  با نمونه از لیترمیلی 3/0

DPPH  در اتااق دماای در دقیقه 60 مدت به و مرلوط 

 نانومتر 517 در جذب سسس شد، نگهداری تاریک مکان

-فعالیات آنتای میازان زیار رابطه طریب از و شد قرائت

 et) آماد دست به آزاد ر رادیکالمها اساس بر اکسیدانی

al., 2014 Suh.)  

 

A  نانومتر 517: میزان جذب در طول مو 
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 ضدمیکروبیتعیین فعالیت  -

 اورئااوس اسااتافیلوکوکوس مثباات گاارم باااکتری

(ATCC 25923) اشریشیاکلای گرم منفی هایباکتری و  

(ATCC 25922) ،کوکااوس فکااالیسانترو (ATCC 

 از( ATCC 27853)  ژینوزاسودوموناس آئرو و( 29212

 در و گردیاد تهیه ایران صنعتی علمی یهاپژوهش مرکز

)Muller Hinton Agar, آگاار  هینتاون محایط ماولر

Merck)  ندشاد داده کشاتساعت  24الی  18به مدت .

 تعیاین دیفیوژندیسک روش اساس بر باکتریایی ضد اثر

 سااعته 24 کشت از باکتری سوسسانسیون تهیه براید. ش

. دشا اساتفاده فارلناد مک 5/0استاندارد  معادل غلظت اب

کشات  آگار هینتون مولر محیط روی باکتری نمونه سسس

 هاایپلیات باه اساتریل کاغاذی هایدیسک و شد داده

 هاایغلظات باا یاک هار کاه شاد اضافه باکتری حاوی

 %5 در حالال شادهحل روغن کرهو  انگورشیره مرتلخ

 ,dimethyl sulfoxide; DMSO) یداسولفوکسامتیلدی

Merck) آنتی میکرولیتر 15 حاوی دیسک .شدند تلقیح-

 جنتامایساینسایلین و سیلین، آمسیهای آموکسیبیوتیک

 ساعت 24 برای هاپلیت .شد استفاده مثبت شاهد عنوانهب

 بعد .شدندگذاری سلسیوس گرمرانه درجه 37 دمای در

 قااًیدق رشاد عادم هاایهاله انکوباسیون زمان گذشت از

 (.Ahmadi-Dastgerdi et al., 2017) شدند گیریاندازه

 روش آماری -

و نتاایج با ساه تکارار  شدهانجام یهاآزمونتمامی 

میااانگین و انحااراف معیااار گاازارش شاادند.  صااورتبه

و باا )دانکن(  ANOVAمقایسه میانگین نتایج با آزمون 

داری در سطح معنی 16نسره  SPSS افزارنرماستفاده از 

 انجام گرفت. 05/0

 

 هایافته
 انگورشیرهمحتوی فنول و فلاونوئید  -

 انگورشایرهمحتوی ترکیبات فناولی و فلاونوئیادی 

 شادهدادهنشاان  (1)نگهداری در جادول  زمانمدتدر 

اساید بار گرم گالیکمیلی 41/27دارای  انگورشیرهاست. 

گارم موئرساتین بار گارم میلای 75/9  وفنول کال گرم 

دهد ترکیباات فناولی و است. نتایج نشان میئید فلاوونو

 فلاوونوئیدی با گذشت زمان روند کاهشی داشته است.

 
 نگهداری زمانمدتدر  انگورشیرهمحتوی ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی   -(1)جدول 

 زمان نگهداری

 )روز(

 ترکیبات فنولی

 گرم در گرم اسید گالیک()میلی

 ترکیبات فلاونوئیدی

 در گرم کوئرستین( گرم)میلی

0 a06/0±41/27 a06/0±75/9 

15 b50/0±19/62 b80/0±37/9 

30 c90/0±34/32 c70/0±18/7 

60 d06/0±53/12 d40/0±34/6 

 .است  p<05/0در سطح  یداریمعنتفاوت  دهندهنشانحروف نامشابه در هر ستون 
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 روغن اسیدهای چرب ترکیب -

مااتوگرام کروترکیاب و  (1)نماودار و  (2)جدول 

 روغن کاره. دهدیمرا نشان  روغن کرهچرب  یدهایاس

درصاد  04/15و اسیدهای چرب اشباع درصد  78 دارای

بود. درصد اسید چرب ترانس  راشباعیغاسیدهای چرب 

 درصد بود.  1/5نیز 

 

 روغن کرهچرب موجود در  یدهایاسپروفایل  -(2)جدول 

 

 

 ردیف

 باعراشیغاسیدهای چرب  اسیدهای چرب اشباع

   ترانس  بلند زنجیر متوسط زنجیر کوتاه زنجیر

C4 C6 C8 C10 C12 C14 C16 C18 C20 C18:1 C18:1.T C18:2 C18:3 

1 1/8 7/4 5/3 1/6 6 2/13 3/26 6/9 5/0 14 1/5 1 4/0 

 

 
 روغن کرهچرب  یدهایاسکروماتوگرام نمونه  -(1نمودار )

 

 اکسیدانیآنتی فعالیت -

در  انگورشایرهو  روغن کاره یدانیساکیآنتفعالیت 

دهد کاه است. نتایج نشان می شدهدادهنشان  (2)نمودار 

درصااد بیشااتری از  انگورشاایرهنساابت بااه  روغاان کااره

کناد. همچناین باا را مهار مای DPPHآزاد  یهاکالیراد

اکسایدانی تغییار معنااداری گذشت زمان، فعالیات آنتای

 (.p˃05/0نشان نداده است )
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  p<05/0در سطح  یداریمعندهنده تفاوت نشان نامشابهدر طی نگهداری. حروف  انگورشیرهو  روغن کره یدانیاکسیآنتمقایسه خاصیت  -(2)نمودار 

 .است

 
 ضدمیکروبیفعالیت  -

در  انگورشایرهو  روغان کاره ضدمیکروبیفعالیت 

 دهادمینتاایج نشاان  نشان داده شده اسات. (3)جدول 

در غلظات مشاابه در  انگورشایره فعالیت ضد باکتریایی

داری باالاتر اسات باه طاور معنای روغن کرهمقایسه با 

(05/0>p .)قطار هالاه عادم  بزرگتاریناثر و  ترینقوی

اساتافیلوکوکوس و ساسس  شایاکلییاشررشد، مربوط به 
باود ولای در  انگورشایره  %16و  8در غلظت  اروئوس

 . همچناینهای شیمیایی کمتر بودآنتی بیوتیکمقایسه با 

 یافته است.  افزایش رشد عدم قطرهاله غلظت، افزایش با

 
 قطر هاله عدم رشد )میلی متر(  -(3)جدول 

 سودوموناس آئروژینوزا انتروکوکوس فکالیس اشریشیاکلی استافیلوکوکوس ارئوس غلظت نمونه

 - - - - درصد 5/0 انگورشیره

 - - - - درصد 5/0 روغن کره

 - - 5/14±71/0 12±0.0 درصد 1 انگورشیره

 - - - - درصد 1 روغن کره

 - - 5/16±71/0 14±0/0 درصد 2 انگورشیره

 - - - - درصد 2 روغن کره

 A0/0±18 A0/0±19 71/0±5/15 71/0±5/14 درصد 4 انگورشیره

 - - B71/0±5/11 B0/0±15 درصد 4 روغن کره

 A0/0±21 A0/0±22 A71/0±5/17 71/±5/17 درصد 8 انگورشیره

 - B71/0±5/13 B0/0±18  B71/0±5/13 درصد 8 روغن کره
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 A0/0±25 A71/0±5/24 A0/0±20 A0/0±21 درصد 16 انگورشیره

 B71/0±5/15 B0/0±20 B0/0±16 B0/0±15 درصد 16 روغن کره

 - - 23±0/0 - میکروگرم 25 سیلینآموکسی

 - 18±0/0 20±0/0 30±0.0 میکروگرم 10 آمپی سیلین

 20±0/0 17±0/0 23±0/0 25±0/0 میکروگرم 12 یسینجنتاما

 می باشد.  p<05/0حروف نامتشابه در غلظت مشابه نشان دهنده تفاوت معنی داری در سطح 

 

 گیریو نتیجه بحث

دارای  انگورشاایرهکااه نتااایج نشااان داد  طورهمااان

توجهی ترکیبات فنولی و فلاونوئیادی اسات. مقدار قابل

-فلاونوئیادی و فعالیات آنتای حضور ترکیبات فنولی و

در بسااایاری از تحقیقاااات  انگورشااایرهاکسااایدانی در 

در  انگورشاایرهمیاازان اساات. بااا افاازایش  شاادهگزارش

میزان ترکیباات فناولی و خاصایت نوشیدنی فراسودمند 

 زمانمادتیاباد و در طای اکسایدانی افازایش مایآنتی

و خاصاایت آنتاای نگهااداری میاازان ترکیبااات فنااولی 

 (.Jaddi et al., 2018رد )روند کاهشی دا اکسیدانی

بررساای محتااوای ترکیبااات فنااولی و در  محققااین

ظرفیاات ضداکسایشاای در بااره، غااوره، کشاامش و 

که بره در مقایسه با میوه نارس،  ندن دادشان انگورشیره

بیشترین محتوای فنلای  انگورشیرهو  دهشخشکرسیده، 

 مهااربیشاترین درصاد  و باشادیمو فلاونوئیدی را دارا 

و مهار پراکسیداسیون لیسیدها در عصاره DPPH  رادیکال

 ,Poorakbar and Adeli Fard) شاودیمبره مشااهده 

2016). 

هاای نشان داد افزودن فارآوردهای های مطالعهیافته

، یس انگور باه گوشات خرگاوشجانبی انگور مانند پوم

-یآنتاا تیااکاال، ظرف یفنلاا یدر محتااوا یبهبااود چیهاا

در  دیاسیل ونیداسایو اکس احیاکننادگیقدرت  ،یدانیاکس

 . (Bouzaida et al., 2022) ایجاد نکردگوشت 

ای در مهااار رادیکااال دارای فعالیاات ویااژه انگورشاایره

DPPH  که کمتر بود  روغن کرهبود ولی این خاصیت از

چارب  هایاکسیدانی اسیدخاصیت آنتی علت به احتمالاً

 ,.Tain et al) باشادکوتااه زنجیار موجاود در آن مای

توان باه را می انگورشیرهاکسیدانی خاصیت آنتی(. 2021

جااود در وترکیبااات فنااولی و فلاونوئیاادی م حضااور

 .(Jaddi et al., 2018نسبت داد ) انگورشیره

رکیبات فناولی تاند که تحقیقات متعددی نشان داده

ر هساتند و نقاش مهمای داکسایدانی دارای فعالیت آنتی

کننااد هااا ایفااا ماایجلااوگیری از اتواکسیداساایون روغاان

(Farokhzad et al., 2023; Kiani Aliabadi et al., 

2023; Ahmadi-Dastgerdi et al., 2022افازایش  (. باا

 هاایگاروه افازایش دلیال باه فنلای، غلظات ترکیباات

به  هیدروژن اهداء احتمال محیط، در وجودهیدروکسیل م

 مهارکننادگی قادرت آن دنباال باه و آزاد هاایرادیکال

 تواناایی است فنلی ممکن ترکیبات همه یابد.می افزایش

 ضداکسایشی عبارتی فعالیت به یا آزاد هایرادیکال مهار

 باه آزاد هاایرادیکال یمهارکنندگ قدرت باشند. نداشته

 مولکولی وزن هیدروکسیل و هایگروه موقعیت و تعداد

 باا فنلای در ترکیباات دارد. زیادی بستگی فنلی ترکیبات

 ترراحات های هیدروکسیلگروه تر،پایین مولکولی وزن

 (. Mahluji et al., 2019گیرند )می قرار دسترس در

http://fsct.modares.ac.ir/article_15577_00.html
http://fsct.modares.ac.ir/article_15577_00.html
http://fsct.modares.ac.ir/article_15577_00.html
http://fsct.modares.ac.ir/article_15577_00.html
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وتاااه زنجیاار نیااز دارای خاصاایت اساایدهای چاارب ک

بار سالامت  یدیبا اثرات مف هاآناکسیدانی هستند. آنتی

هاا آن ن یگنالیو سا کیاانسان مرتبط با خاوا  متابول

باه طاول  هاآن یکیولوژیزیف یمرتبط هستند. عملکردها

و وابسته به فعال شدن  شودیمربوط م هاآن کیفاتیدم آل

 بااتیترک نیاا ییخا  است. تواناا ییغشا یهارندهیگ

شاامل فااکتور  ن ،یگنالیسا یرهایمس یالقا یبرا یعیطب

(، به حف  هموساتاز Nrf2) یاهسته دیتروئیط به ارمربو

 نیکند. بناابرایکمک م یکیولوژیزیف طیردوکس در شرا

در  یو درماان یاهیعوامل تغذ عنوانبهممکن است  هاآن

ها مانند یماریب ریو سا یعروق یهایماریسالم و ب یریپ

 Tain) و سرطان عمل کنند یعصب یشناسبیآس ابت،ید

et al., 2021). 

مشار  ای بر روی عصاره هسته انگور در مطالعه

اکسایدانی خوا  آنتای که این عصاره گیاهی دارای شد

 ضادمیکروبیالیت بالقوه با مهار اکسیداسیون چربی و فع

 Hosseinzadeh) استهای مواد غذایی در مقابل پاتوژن

and Shirazinejad, 2017) .ای دیگار هاای مطالعاهیافته

انگااور عصاااره  اکساایدانییآنتاا یااتکااه فعالنشااان داد 

اوت متفاا ساااختارهای ریتاثث تحاات توانادیماا ترمیاری

 ینمشتقات ا ینو همچن فلاونوئیدها و یکفنول یدهایسا

 اکساایدانییآنتاا یاات، فعالمثالعنوانبااهباشااد.  یباااتترک

آن همانند اساترها، وابساته  مشتقات و یکفنول یدهایاس

 یانال اسات. مولکاودر  هیدروکسیل هایبه تعداد گروه

از  یشاترب یاک،فنول یابکه ناوع ترک دهدیم یجه نشاننت

 Sharfi) نقاش دارد اکسایدانییآنت یتفعال در مقدار آن

Yurqanlu et al., 2013).  

هااای شاایر شاایر و فرآورده اکساایدانیآنتیفیاات ظر

د مانناد اسایدهای آمیناه حااوی گاوگر لیادل باهعمدتاً 

، کاروتنوئیاادها، A ،E هااایسیسااتئین، فساافات، ویتامین

 Khan et) هاای آنزیمای اساتسیستمدر روی، سلنیوم 

al., 2019)فسفولیسیدهای شیر فعالیت آنتای ،. همچنین-

ن توجهی را در شرایط آزمایشاگاهی نشاااکسیدانی قابل

هاا اکسایدانی سالولی آنفعالیات آنتی کهیدرحالدادند، 

 . محصاولات(Huang et al., 2020) بسیار محدود باود

اکسایدانی باالاتری نی ترمیر شده حاوی ظرفیات آنتیلب

 شادهگزارشت لبنای ترمیار نشاده نسبت به محصاولا

 (.Khan et al., 2019است )

 اکسایدانیآنتیظرفیات کال  که است شدهگزارش

برای گاو به ترتیب ، پاستوریزه و جوشانده شده شیرخام

 57.6،  58.4( و گااومیش )درصد 40.7و  41.3،  42.1)

، شاایرخام DPPH و فعالیاات بااود( درصااد 56.5و 

 23.8،  24.3برای گاو )به ترتیب پاستوریزه و جوشانده 

 30.4و  31.5،  31.8( و گاااااومیش )درصااااد 23.6و 

-فعالیات آنتای .(Khan et al., 2017) ( ذکر شاددرصد

در شیر گااومیش و گااو باه  اکسیدانی در اسید لینولئیک

توریزاسایون و پاس .ثبت شد درصد 17.4و  11.7ترتیب 

شایر  اکسایدانیآنتیثیری در ظرفیات جوشانیدن هیچ تث

 (.Khan et al., 2017گاو و گاومیش نشان نداد )

غلظاات اساایدهای  ،پاستوریزاساایون و جوشاااندن

چرب با زنجیره کوتاه را در شیر گاو و گاومیش افزایش 

در شیر پاستوریزه گاو و گاومیش غلظت اسایدهای  .داد

درصاد  11/15و  35/12باه ترتیاب  چرب زنجیره کوتاه

در شایر جوشاانده شاده گااو و گااومیش غلظات  .بود

و  43/14اسیدهای چرب باا زنجیاره کوتااه باه ترتیاب 

تاابعی از عملیاات حرارتای،  عنوانبه .درصد بود 29/17

اسیدهای چرب با زنجیره بلند ممکن است به اسایدهای 

 دچرب با زنجیره کوتاه و زنجیاره متوساط تبادیل شاون



 همکاران و یعلچشمهیمیکر                                                                                                                                                            روغن کرهو  انگورشیرهخواص 

 

(Khan et al., 2017) . گاازارش کردنااد کااه محققااین

زنجیااره کوتاااه و زنجیااره  بااا چاارب اساایدهایغلظاات 

 Wang et) متوسط پس از پاستوریزاسیون افزایش یافت

al., 2006). 

روغان و  انگورشایرهنشاان داد کاه  قطر هاله نتایج

را علیاه  ضادمیکروبی، سطوح متفااوتی از فعالیات کره

های نشان دادند و از رشد تمام گونه های باکتریاییمونهن

در اکثار ماوارد  انگورشیرهمیکروبی جلوگیری کردند اما 

 روغان کارهبهتری نسابت باه  ضدمیکروبیهای ویژگی

-دارای مقاادار قاباال انگورشاایره(. 2نشااان داد )جاادول 

فلاونوئیادی اسات. حضاور توجهی ترکیباات فناولی و 

مساائول  گورانشاایرهترکیبااات فنااولی و فلاونوئیاادی در 

نشاان دادناد  محققاینآن اسات.  ضدمیکروبیخاصیت 

فاقد آلودگی میکروبای پاس  انگورشیرهنوشیدنی حاوی 

 .(Jaddi et al., 2018) روز بودند 90از 

کااه ترکیبااات گیاااهی  دهاادیمتحقیقااات نشااان 

در غشا  هاآننفوذپذیری غشا را افزایش داده و ترکیبات 

شاوند. رد غشا میباعث تورم و کاهش عملک و شدهحل

لال و نقا  در غشاا و عوامل دیگری که منجر باه اخات

و پتانسایل  pHشاوند شاامل اخاتلاف شکستن غشا می

هاا و یاا دپلاریزاسایون، الکتریکی و تغییر در انتقال یون

تغییرات ساختاری در غشا، دخالات در سیساتم  جهیدرنت

( و جلاوگیری از عملکارد ATPتولید انرژی در سلول )

 ,Holley and Patelها برای تولید انارژی اسات )آنزیم

های گیاهی منجر به گرانولاه فرآورده یطورکلبه(. 2005

شاادن سیتوپلاساام، گساایرتگی غشااای سیتوپلاساامی، 

هااای ل شاادن یااا ممانعاات از فعالیاات آناازیمغیرفعااا

ساااالولی مااااوثر در رشااااد ساااالولی و بااااروندرون

هااا و متلاشاای شاادن دیااواره ساالولی گانیسااممیکروار

ها با نفوذ در غشا منجر به متورم شدن غشاا آنشوند. یم

دهناد و در فعالیت آن را تحت تاثیر قارار مای گردیده و

-Ahmadi) نهایاات منجاار بااه مااره ساالول خواهنااد

Dastgerdi et al., 2017 .) 

ترکیباات  کاه سینرژیستی نقش ترکیبات شیمیایی و

هاای بر فعالیاتمهمی  ریتثثدارند  ترکیبات سایر با جزئی

اکساایدانی دارنااد. در بساایاری و آنتاای ضاادمیکروبی

مرباوط باه  ضدمیکروبیتحقیقات آمده است که فعالیت 

فلاوونوئیاادهای موجااود در گیاااه اساات. ترکیبااات 

خااود را در  ضاادمیکروبیآروماتیااک و فنولیااک اثاارات 

غشای سیتوپلاسمی با تغییر ساختار و عملکرد آن انجاام 

متابولیسم لی در مداخله در دهند. توانایی ترکیبات فنومی

هاایی مانناد شکساتن غشاا، سلولی از طریاب مکانیسام

دن فلازات اسات. ساازی آنزیمای و شالاته کارغیرفعال

همای در ها در نفوذ به غشا فااکتور مهمچنین توانایی آن

باشند. نفوذپذیری غشای مقاومت یا حساسیت سلول می

 ترکیباات سیتوپلاسمی عامل مره سلول است. همچنین

ها تواناایی شکساتن باشند. ترپنمی مؤثرغیر فنولیک نیز 

هاا را ختار لیسیادی دیاواره سالولی بااکتریو نفوذ به سا

هاا و شکساتن که منجر به دناتوراسایون پاروتئین دارند

ریب سالولی و غشای سلولی و نشت سیتوپلاسمی و تر

 Ahmadi-Dastgerdi et)شاوند مره سلولی مای تاًینها

al., 2017 .)ماواد  در موجود ترکیبات شناسایی با واقعدر

 ترکیبات بین که برد پی نکته این به توانیم طبیعی گیاهی

 وجود مستقیمی رابطه آن میکروبی ضد خوا  و موجود

 شااخ  یا عمده ترکیب را اصلی نقش اساساً ولی دارد

 .کندیم بازی

مثبات نسابت باه های گارمتر بودن باکتریحساس

یل وجاود غشااهای خاارجی فی به دلمنهای گرمباکتری
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دیااواره ساالولی در  کنناادهاحاطهناپااذیر نفوذ نساابت

منفاای )لیسااوپلی ساااکاریدهای دیااواره هااای گاارمباکتری

هااا در براباار اثاارات کااه ایاان باااکتری اسااتساالولی( 

حساسیت کمتری از خود نشان دهند. ایان  ضدمیکروبی

 غشاء خارجی انتشار مواد هیدروفوب از میان ایان لایاه

-کناد. لیساوپلیساکاریدی را محدود میپوشاننده لیسوپلی

مااانع از رساایدن  احتمااالاًساااکاریدهای دیااواره ساالولی 

-گارم یهاایباکترغشای سیتوپلاسمی  ترکیبات فعال به

مثبت تمااس مساتقیم های گرمشود. در باکتریمنفی می

ای صورت ترکیبات هیدروفوب با لایه فسفولیسید دو لایه

ن محل جایی است که این ترکیبات اثر خاود گیرد. ایمی

افازایش  صاورتبهگذارناد. ایان اثار یاا را بر جای می

و یا نشت ترکیبات حیاتی سلولی رخ  هاونینفوذپذیری 

دهد و یا اینکه ناتوانی سیستم آنزیمی باکتریایی بروز می

. علاوه بر این اختلاف در هیدروفوبیسیتی ساطح کندیم

دیگار باشاد.  ماؤثرفاکتورهاای  هازجملاتواند سلول می

تاری دارناد کاه منفی سطح هیدروفوبیکهای گرمسلول

هاای های پورین در غشای خارجی سلولتوسط پروتئین

هاای بزرگای اند. ایان امار کاناالفی منشعب شدهمنگرم

 کند که عبور ترکیبااتی باا جارم مولکاولی کامایجاد می

نااد کماننااد ترکیبااات فنولیااک موجااود را محاادود ماای

(Ahmadi-Dastgerdi et al., 2017 .) 

هاای در این تحقیاب نشاان داده شاد کاه فارآورده

هاا ترکیباات آنو  روغن کارهو  انگورشیرهطبیعی مانند 

اکسیدان و ضد میکروب ایفاء نقاش عوامل آنتی عنوانبه

حضور ترکیبات فنولی، فلاونوئیدی و اسیدهای کنند. می

-های آنتایجاد ویژگیدر آن سبب ای چرب کوتاه زنجیر

سطوح مرتلفی از  هاآنگردید.  ضدمیکروبیاکسیدانی و 

را از خاود در  ضدمیکروبیاکسیدانی و های آنتیفعالیت

توانااد محاایط آزمایشااگاهی نشااان دادنااد. بنااابراین ماای

-منابع طبیعای آنتای نیتثممنبع امیدبرش جهت  عنوانبه

 باشند.  ضدمیکروبیاکسیدانی و 
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