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Abstract  
Pumpkin (Cucurbita moschata) is one of the vegetables that has high nutritional value and bioactive 

compounds. The aim of this study was to compare the effect of hydroethanolic and aqueous solvents on 

the functional potential and to investigate the bioactive compounds of Pumpkin extract. For functional 

evaluation of extracts, the amount of ascorbic acid, total phenol and flavonoids, antioxidant capacity 

were performed by DPPH and FRAP methods and also the chemical compounds in the extracts were 

identified by GC/MS. The results showed highest levels of ascorbic acid, total phenol and flavonoids in 

the hydroethanolic extract were 98.6613.29 mg/100g, 1.6630.004 mg GA/100g and 0.3810.01 mg 

QU/100g, respectively. Hydroethanolic extract showed the highest ability to inhibit DPPH radicals 

compared to aqueous extract in all prepared concentrations; so that hydroethanolic extract with a 

concentration of 800 μg/ml with 61.866% inhibition had the highest inhibitory properties. Detected 

chemical compounds in hydroethanolic and aqueous extracts using GC/MS were identified 16 and 7 

chemical compounds, respectively, when the highest compound content in hydroethanolic extract equal 

to 34.86767% related to D-erythro-pentose, 2-deoxy and the aqueous extract was related to 5,2-

dichlorophenol (74,2053%). The results of this study suggest the use of hydroethanolic solvent for higher 

extraction of bioactive compounds from pumpkin.    
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روی پتانسیل عملکردی و ترکیبات فعال عصاره  های هیدرواتانولی و آبیحلالمقایسه تأثیر 

 ( Cucurbita moschata) یکدوحلوائ

 
 3اکبر مشایخ، علی*2، سعید عابدیان کناری1زهرا لطیفی

 
 اسلامی، نور، ایراندانشگاه آزاد واحد نور، . دانشجوی دکتری علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم و صنایع غذایی، 1

 ، ساری، ایرانمازندران ، دانشگاه علوم پزشکیژنتیک ایمنی، دانشکده پزشکی، مرکز تحقیقات شناسی پزشکینی. استاد ایم2

 دانشگاه آزاد اسلامی، نور، ایرانواحد نور، تربیت بدنی و علوم ورزشی، دانشکده علوم انسانی و اجتماعی،  یار. استاد3

 yahoo.co.ukabedianlab@نویسنده مسئول مکاتبات: *

 (12/7/1011پذیرش نهایی:  13/3/1011)دریافت مقاله: 
 
 

 چکیده
هدف از این  .اسببت زیسببت فلال ترکیبات ای بالا وارزش تغذیه یدارا که اسببت سبببزیجاتی از ( یکیCucurbita moschata) یحلوائ کدو

باشد. می یکدوحلوائروی پتانسبی  عملکردی و بررسبی ترکیبات زیسبت فلال عهباره های هیدرواتانولی و آبی حلالمطالله، مقایسبه تثییر 

انجام  FRAPو  DPPHاکسیدانی به دو روش ها، میزان آسکوربیک اسید، فن  و فلانوئید ک ، ظرفیت آنتیهای عملکردی عهارهجهت بررسی

بالاترین میزان آسکوربیک اسید،  آمدهدستبهشناسایی شدند. نتایج  GC/MSها توسط گردید و همچنین ترکیبات شبیمیایی موجود در عهاره

 mg QU/100gو  mg/100g 22/1366/29 ،mg GA/100g 110/1663/1ترتیب، با میزان فن  و فلاونوئید ک  در عهببباره هیدرواتانولی به

11/1391/1 ی مهار رادیکال ی، بالاترین تواناشده هیتههای نشبان داد. عهباره هیدرواتانولی نسبت به عهاره آبی در تمامی غل تDPPH  را

درصببد بازدارندگی، دارای بالاترین وییگی مهارکنندگی بود.  966/61با  g/ml 911عهبباره هیدرواتانولی با غل ت  کهیطوربهنشببان داد  

ترکیب شبیمیایی شناسایی شد که  7و  16ترتیب به GC/MSدر عهباره هیدرواتانولی و آبی با اسبتداده از  شبدهییسباشبناترکیبات شبیمیایی 

دِاُکسی و در عهاره آبی مربوط -2پنتوز،-اریترو -Dدرصد مربوط به ترکیب  9767/30بالاترین میزان ترکیب در عهاره هیدرواتانولی برابر با 

 از فلال زیست ترکیبات بالاتر استخراج جهت را حلال هیدرواتانولی از استداده مطالله، این درصد( بود. نتایج 2123/70کلرو فن  )دی-2،2به 

 دهد. می را پیشنهاد (C. moschata) یکدوحلوائ

 یکدوحلوائترکیبات زیست فلال، عهاره آبی، عهاره هیدرواتانولی،  کلیدی: هایهواژ
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 مقدمه

 یاهیگ هایعهاره پایه بر ترکیبات با غذایی هایمکم 

 وردتوجهمهستند، بسیار  زیستی فلال ترکیبات منابع که

 شتقم اجزای شام  زیست فلال . ترکیباتاندقرار گرفته

 مهرف، صورت در که است حیوانات و گیاهان از شده

 ;Biesalski et al., 2009)هستند  مدید سلامتی برای

Kulczyński & Gramza-Michałowska, 2016)این . 

 ها،نویتامی شام  عمدتاً زیستی فلال ترکیبات از گروه

 کاروتنوئیدها، ها،فنولپلی ها،ملدنی، ترپن مواد

 و حلولم غذایی فیبرهای ها،ها، پروبیوتیکبیوتیکپری

 لفلا هایپروتئین آمینه، اسیدهای ها،استرول نامحلول،

 باشندمیچرب  اسیدهای و پپتیدها زیستی،

(Kulczyński & Gramza-Michałowska, 2019b). 

 الیتهستند، فل فلال ترکیبات منبع که گیاهی هایعهاره

 دارندههنگ مواد عنوانبهبنابراین  و نیز دارند میکروبی ضد

 .(Kim et al., 2013)شوند هم تلقی می

 اکسیداتیو استرس باعث توانندمی آزاد هایرادیکال

 ,.Ani et al)باشند  خطرناک انسان بدن برای و شده

د جهت کن هااکسیدانکاربرد آنتی دلی ، همین . به(2006

 مطاللات در .دنباشمی ضروریکردن روند اکسیداسیون 

، هاآنموجود در  فیتوشیمیایی مواد گیاهان و عهاره مورد

ی بالای اکسیدانیآنتی توانایی هاآن که است داده نشان

 ,.Indrianingsih et al., 2019; Krishnaiah et al)دارند 

 جات،ادویه از های بسیاریاکسیدان. آنتی(2011

های گیاهان برگ و هاریشه ها،میوه غلات، سبزیجات،

 اندشدهاستخراج موجود در طبیلت مختلف

(Indrianingsih et al., 2019). 

 خانواده کدوئیان از مغذی بسیار گیاهی ییکدوحلوا

(Cucurbitaceae،است ) آن بزرگ و وزن آن اندازه 

 به یاپوسته و متغیر باشد کیلوگرم 9 تا 0 از است ممکن

پوسته به  است ممکن اما دارد نارنجی یا زرد رنگ

 تریخاکس نارنجی،-زرد رنگ،کم سبز تیره، های سبزرنگ

 مختلدی انواع .(Dhiman et al., 2009) باشد سدید نیز و

 نتریرایج .شودمی یافت جهان سراسر در ییکدوحلوا از

 ، C.maxima ،C.pepo شام  ییکدوحلوا گونه

C.moschata است جهان سراسر در (Kim et al., 

 روی، مانند مختلدی ملدنی میوه حاوی مواد این .(2012

 .است آهن منگنز و مس، سلنیوم، پتاسیم، فسدر،

 دیابت، مانند خاصی هایبیماری برای ییکدوحلوا

 هایبیماری ،سوءهاضمه زردی، چاقی، مالاریا، سرطان،

 ,Kaur)است  مدید بسیار ملده اختلال عروقی و-قلبی

نشان  Cucurbita moschata کام   یوتحلهیتجز .(2018

 تقدر خوب، اکسیدانیآنتی فلالیت دارای که داده است

 یک عنوانبه تواندمی و است مثبت رادیکال بالا و کاهنده

 دارویی یا غذایی صنایع در طبیلی اکسیدانآنتی

 ییکدوحلوا .(Wu et al., 2014) گیرد قرار مورداستداده

 از ارسرش آن پالپ زیرا است ارزشمند غذایی ترکیب یک

 ,Kulczyński & Gramza-Michałowska) کارتنوئیدها

2019a, 2019b; Zaccari & Galietta, 2015) هایدانه و 

 Montesano)است  نشدهاشباع چرب اسیدهای منبع آن

et al., 2018). یبر پایه غذایی محهولات گنجاندن 

 نبد از محاف ت به تواندمی غذایی رژیم در ییکدوحلوا

کند  کمک آزاد هایرادیکال مضر ایرات برابر در انسان

(Kulczyński et al., 2020). حاوی چندین  ییکدوحلوا

ه است ک یاختهاصریغ یمنیا کنندهتیتقو ترکیب

در بدن  دشدهیتولآزاد مختلف  یهاکالیراد تواندیم

 یهاکالیراد و دیسوپراکس یهاونیآن ازجمله

 ,.Vale et al) ببرد نیاز ب سمیمتابول یرا ط  یدروکسیه
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حاوی  هایاند فرآوردهمطاللات نشان داده. (2015

و بتاکاروتن بالا هستند و به  C نیتامیو یکدوحلوایی دارا

ب سب توانندیم، قدرتمند اتبیترکغنی بودن از علت 

هدف . لذا (Singh et al., 2018) دنشو ی بدنمنیا شیافزا

ر ب های هیدرواتانولی و آبیحلالاز این مطالله، تثییر 

اکسیدانی، محتوای اسید آسکوربیک، فن  و فلالیت آنتی

فلاونوئید تام و همچنین بررسی ترکیبات مؤیره عهاره 

و  ( استCucurbita moschata)واریته  یکدوحلوائ

 اکسیدانی وهای آنتیای در زمینه وییگیمطالله ازآنجاکه

ت در ایران صور یکدوحلوائشناسایی ترکیبات گوشت 

 ایاست این ضرورت ایجاد گردید که مطالله نشدهانجام

 .در این خهوص صورت گیرد

 

 هامواد و روش
 مورداستفادهمواد  -

ای ( از مزرعهCucurbita moschata) یکدوحلوائ

ملتبر در شهرستان باب  واقع در استان مازندران خریداری 

 ,Merck) هایاز شرکت استداده موردشد. مواد شیمیایی 

Germany)، (Sigma-Aldrich, USA( و )Applichem, 

Germany.تهیه شدند ) 

 های گیاهیسازی عصارهآماده -

به روش خیساندن  حلوائیگیری از کدوعهاره

)ماسراسیون( انجام پذیرفت. پس از خریداری این گیاه و 

دمای  در سایه در روز 22-21 مدت به شستشوی کام ،

 استداده با و شدهخشک سلسیوس درجه 22-32 حدود

 ( پودرMoulinex, PDA1, France) آسیاب دستگاه از

تا زمان  کاغذی هایکیسه در شدهخشک گردید. گیاه

وزن دقیق  گرم 31 حدود .شد گیری نگهداریعهاره

 ,FEWتوسط ترازوی دیجیتال ) شدهخشک پودر نمونه

FH-200H, Japenدر ساعت 09 مدت ( توزین شده و به 

 (Merck, Germany)اتانول  لیترمیلی 121 در اتاق دمای

حلال دوم  عنوانبه حلال اول و آب عنوانبهرصد د 71

 کاغذ صافی طریق از محتویات ،ازآنپس .شد خیسانده

وی ر هاآن حلال و شد فیلتر لیتریمیلی 221 بشر یک در

پس س .گردید تبخیر سلسیوسدرجه  31بن ماری با دمای 

-ZIRBUS, D) کن انجمادیتوسط دستگاه خشک

37539, Germany خشک و به پودر تبدی  شدند. سپس )

 مکان و در سلسیوسدرجه  -71در فریزر  هاعهاره

شدند  تا زمان انجام آزمایشات نگهداری تاریک،

(Chauhan & Singh, 2019). 

 Cگیری ویتامین اندازه -

ید،  با تیتریمتری روش با C ویتامین مقدار تلیین

نشاسته  ملرف حضور در یدات پتاسیم و یدید پتاسیم

 مبنا، این بر .است شدهگزارش محققین از بسیاری توسط

 گردید استداده روش تیتراسیون از نیز تحقیق این در

(Mala & Kurian, 2016) .از استداده با تیتراسیون انجام 

 در حضور اسیدی محیط در تیوسولدات سدیم محلول

 با تیتراسیون پایان صورت پذیرفت. نقطه نشاسته ملرف

 اولیه( مشخص پررنگ رنگ بندش رنگ شدن )ازبی

 مول داشتن دست در با  C میزان ویتامین محاسبه .گردید

. پذیرفت انجام سدیممحلول تیوسولدات با شده تیتر ید

از  مشخص هایغل ت حاوی محلول با تیتراسیونعم  

گرم میلی 161 و 91، 01، 21، 11) استاندارد C ویتامین

استاندارد  منحنی سپس و شده تکرار لیتر(میلی 111 در

 لیتر در گرم صورتبه C ویتامین گردید. مقدار رسم

 لیترمیلی 111 در گرممیلی صورتبه سرانجام و محاسبه

 شد. گزارش
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 گیری میزان فنل تاماندازه -

-در این روش میزان ترکیبات فنلی تام به روش فولین

در . (Ordonez et al., 2006)گیری شد سیوکالتیو اندازه

لیتر از هر عهاره با غل ت میلی 2/1این روش ابتدا 

g/ml 21  لیتر محلول میلی 2/2برداشته شد. سپس به آن

لیتر میلی 2دقیقه  2سیوکالتیو اضافه گردید. بلد از -فولین

 2محلول سدیک کربنات اضافه شد و به محلول به مدت 

ها توسط ساعت، جذب نمونه 2استراحت داده شد. بلد 

 Pharmacia) ماوراءبندشدستگاه اسپکتروفتومتر 

Biotech, Novaspec II, Netherlands موجطول( در 

گیری شد. برای رسم نانومتر مقاب  بلانک اندازه 761

های استاندارد منحنی استاندارد گالیک اسید هم محلول

و  g/ml 011 ،211 ،111 ،21های گالیک اسید با غل ت

ارز با مقادیر هم صورتبهتهیه شد. سپس نتایج  22

ین . به این صورت که میانگاستاندارد گالیک اسید بیان شد

از ترسیم  آمدهدستبهجذب حاص  در ملادله خط 

نتیجه منحنی استاندارد گالیک اسید قرار داده شد و 

محتوای تام فنولی عهاره بر اساس میزان ملادل  عنوانبه

 گزارش گردید.  «گرم گالیک اسید در گرم عهارهمیلی»

 گیری میزان فلاونوئید تاماندازه -

این روش میزان ترکیبات فلاونوئیدی تام در ک  در 

ها بر اساس روش چانگ و با استداده از ملرف عهاره

در این . (Jung et al., 2006)آلومینیوم کلرید انجام شد 

 g/mlلیتر از هر عهاره با غل ت میلی 2/1آزمایش ابتدا 

میکرولیتر  111لیتر متانول و میلی 2/1برداشته، سپس  111

 1میکرولیتر از پتاسیم استات  111از آلومینیوم کلرید، 

دقیقه  31لیتر آب به آن اضافه شد. پس از میلی 3مولار و 

 g/mlهای ها در ازای هر عهاره غل تجذب نمونه

ساخته  122/3و  22/6، 2/12، 22، 21، 111، 211، 911

لیتر از میلی 1لیتر از هر عهاره را با میلی 1شد. سپس 

لیتر پتاسیم فروسیانید مخلوط شد میلی 1بافر فسدات و 

در  سلسیوسدرجه  21دقیقه در دمای  21و به مدت 

-لیتر محلول تریمیلی 1ماری گذاشته شد. سپس به آن بن

لیتر از میلی 1کلرو استیک اسید اضافه شد و در نهایت 

لیتر میلی 2/1لیتر آب دیونیزه، میلی 1محلول فوق را با 

ها در ه و جذب نمونه( مخلوط کردIIIکلرید آهن )

 عنوانبهنتیجه  ونانومتر خوانده شد  012 موجطول

محتوای تام فلاونوئید عهاره بر اساس میزان ملادل 

 گزارش گردید. "گرم کوئرستین در گرم عهارهمیلی"

 DPPH روش ها بهاکسیدانی عصارهبررسی فعالیت آنتی -

ر بها توانایی دهندگی الکترون یا اتم هیدروژن عهاره

-دی -و 2آوری رادیکال آزاد میزان فلالیت جمع اساس

( سنجش شد DPPHپیکری  هیدرازی  )-1-فنی 

(Kartal et al., 2007) .سازی سازی و رقیقجهت آماده

بود لذا از محلول  ازیموردنهای مختلف ها، غل تنمونه

 سازیاستداده گردید تا رقت g/ml 911عهاره با غل ت 

، 211، 011، 911های هایی با غل تانجام گردد و استوک

سازی(. در مرحله بلد ساخته شد )روش رقیق 21، 1111

 رکدامهلیتر به لوله جدید منتق  و به میلی 1از هر استوک 

اضافه گردید. محلول شاهد یا کنترل  DPPHلیتر میلی 1

بود که  DPPHلیتر میلی 1لیتر متانول و میلی 1حاوی 

 12برای هر عهاره یک کنترل لحاظ شد. سپس به مدت 

ا در هشد و سپس جذب نمونه داشتهنگهکی دقیقه در تاری

-های مختلف از عهارهنانومتر در غل ت 217 موجطول

های مختلف خوانده شد. سپس با استداده از فرمول زیر 

 درصد مهار رادیکال آزاد محاسبه شد.

𝑅 =  [
𝐴𝐵 − 𝐴𝑆

𝐴𝐵

]  × 100 
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BA=  جذب بلانک )جذبDPPH با متانول به  شدهقیرق

 (1:1نسبت 

SA= جذب نمونه یا استاندارد 

 FRAP روش ها بهاکسیدانی عصارهبررسی فعالیت آنتی -

 ,.Kulczyński et al) روش اساس بر آزمون این

2020a) .عهاره از میکرولیتر 111 مقدار انجام پذیرفت 

 گرم سلسیوس درجه 37 تا) FRAP ملرف لیترمیلی 3 و

 یک در ک  مخلوط .ریخته شد شیآزمالوله یک در( شد

 سلسیوس درجه 37 دمای در و گردید مخلوط ورتکس

 در جذب میزان سپس، .شد انکوبه دقیقه 0 مدت به

 منحنی .شد گیریاندازه نانومتر 223 موجطول

گردید  تهیه O2.7H4FeSO از استداده با کالیبراسیون

(Kulczyński et al., 2020a).  

 GC-MSهای توسط آنالیز ترکیبات شیمیایی عصاره -

می سنج جرآنالیز گاز کروماتوگرافی مته  به طیف

های هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی با عهاره

 ,Agilent Technologies, 5975کروماتوگرافی گازی )

US انجام گرفت. نوع ستون )HP-5MS (phenyl 

methyl silox میکرومتر  221متر، قطر  31(، طول ستون

میکرومتر بود و برای ردیابی از سامانه  22/1و ضخامت 

استداده  ولتالکترون 71یونیزاسیون الکترونی با انرژی 

 بود که دمای اولیه صورتنیبدشد. برنامه دمائی ستون 

دقیقه و سپس با گرادیان  2به مدت  سلسیوسدرجه  01

درجه  211بر دقیقه به دمای  سلسیوسدرجه  2دمائی 

دقیقه نگهداری شد و  2رسانده و به مدت  سلسیوس

بر دقیقه  سلسیوسدرجه  11دمای نهائی با گرادیان دمائی 

دقیقه  11رسانده و به مدت  سلسیوسدرجه  291به دمای 

درصد  22/22شد. گاز حام  هلیوم  داشتهنگهدر این دما 

با  Splitمح  تزریق  متر بر دقیقه ومیلی 1 انیجرشدتبا 

 سلسیوسدرجه  261با دمای مح  تزریق  1:1نسبت 

سنج جرمی، دمای بود. همچنین در طیف شدهمیتن 

-و دمای تجزیه سلسیوسدرجه  121-211محد ه یونش 

بود. از  شدهمیتن  سلسیوسدرجه  231-221گر جرمی 

میکرولیتر به دستگاه تزریق گردید و  1هر نمونه عهاره 

 دقیقه در ن ر گرفته شد. 61ک  آنالیز  زمانمدت

 آنالیز آماری -

کدو حلوائی در سه  شدههیتههای های عهارهآزمون

تکرار صورت پذیرفت. آنالیز آماری جهت ارزیابی این 

انجام و نتایج  12نسخه  SPSSافزار فاکتورها توسط نرم

میانگین مثبت، مندی انحراف ملیار بیان شدند.  صورتبه

 2116نسخه  Excelافزار جهت رسم نمودارها از نرم

 استداده گردید. 

 

 هایافته
 میزان آسکوربیک اسید  -

ای هنتایج بررسی میزان آسکوربیک اسید در عهاره

( نشان 1هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی در نمودار )

نشان داد که بالاترین  آمدهدستبهاست. نتایج  شدهداده

میزان آسکوربیک اسید در عهاره هیدرواتانولی با میزان 

mg/100ml 22/1366/29  وجود داشت، که با عهاره

داری ( اختلاف ملنیmg/100ml 22/136/92آبی )

 مشاهده نگردید. 
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 های هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائیمیزان آسکوربیک اسید در عهاره -(1نمودار 

:a مشابه در نمودار نشان دهنده عدم حرف( 12/1اختلاف ملنادارP<بین داده ) .ها است 

 

 میزان فنل تام -

 ( نتایج بررسی میزان فن  تام در عهاره2در نمودار )

ق است. مطاب شدهارائههیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی 

( عهاره هیدرواتانولی با 2در نمودار ) شدهارائهبا نتیجه 

، بالاترین مقدار فن  mg GA/100g 110/1663/1میزان 

 آمدهدستبهتام را در کدو حلوائی داشت. میزان فن  تام 

ی بود لتر از عهاره هیدرواتانودر عهاره آبی میزان پائین

 (. >12/1pداری داشتند )و با یکدیگر اختلاف ملنی

 

 
 های هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی میزان فن  تام در عهاره  -(2نمودار                                        

:a, b  اختلاف ملنادار در نمودار نشان دهنده عدم متداوتحرف(12/1P<بین داده ) .ها است 

 

 میزان فلاونوئید تام -

( عهاره 3در نمودار ) شدهارائهمطابق با نتیجه 

هیدرواتانولی کدو حلوائی مقدار فلاونوئید تام بالاتری 

وئید مقدار فلاون کهیطوربهنسبت به عهاره آبی نشان داد 

 mgتام در عهاره هیدرواتانولی و آبی به ترتیب برابر با، 

QE/100g 11/1391/1  113/1و371/1 آمد.  به دست

های انجام شده بین میزان فلاونوئید تام در بررسی
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های هیدرواتانولی و آبی یکدیگر اختلاف عهاره

 (. 12/1pداری وجود نداشت )ملنی

 

 

 
 های هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی میزان فلاونوئید تام در عهاره -(3نمودار                                    

:a    حرف مشابه در نمودار نشان دهنده عدم( 12/1اختلاف ملنادارP<بین داده ) .ها است 

 
 DPPHاکسیدانی به روش ظرفیت آنتی -

نتایج از ملادله خط بر اساس منحنی استاندارد 

که بر اساس تثییر میزان غل ت در  آمدهدستبه

است. در نمودار  شدهداده( نشان 0بازدارندگی در نمودار )

بالاترین وییگی  g/ml 911( در غل ت الف-0)

 ها اختلافمهارکنندگی مشاهده گردید که با سایر غل ت

(. >12/1pبازدارندگی داشت )داری در مهار ملنی

( نشان داده شد که عهاره ب-0همچنین در نمودار )

دارای بالاترین  g/ml 911هیدرواتانولی در غل ت 

در این غل ت  کهیطوربهوییگی مهارکنندگی است 

 966/61درصد بازدارندگی عهاره هیدرواتانولی برابر با 

 درصد است. 
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 ( عهاره هیدرواتانولی کدو حلوائیبآبی   ( عهارهالف: DPPHتوانایی مهار رادیکال  -(0نمودار                         

a, b, c, d. eباشد یدار میحروف متداوت ملن یدارا یهانیانگیم نی: تداوت ب(12/1p<.) 

 
 FRAP روشاکسیدانی بهظرفیت آنتی -

 FRAPاکسیدانی به روش نتایج بررسی ظرفیت آنتی

های هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی در در عهاره

ی اکسیدان( آورده شده است. میزان ظرفیت آنتی2نمودار )

به ترتیب،  FRAPعهاره هیدرواتانولی و آبی به روش 

/g+2mmol Fe 11/122/2  113/1و92/0  است. نتایج

ن تریکه عهاره هیدرواتانولی بالا نشان داد آمدهدستبه

را دارد که با عهاره آبی اختلاف  FRAPمحتوای 

 (. >12/1pداری داشت )ملنی

 

 
 های هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائیدر عهاره FRAPبررسی محتوای  -(2نمودار  

a,bدار میهای دارای حروف متداوت ملنی: تداوت بین میانگین( 12/1باشدP<). 

 
 GC-MSشناسایی ترکیبات شیمیایی توسط  -

در عهاره آبی و  شدهییشناساشیمیایی  ترکیبات

( با استداده از moschata. Cهیدرواتانولی کدو حلوائی )

سنج جرمی به ترتیب در دو طیف -کروماتوگرافی گازی

 شدهگزارشمیزان فراوانی ترکیبات  بر اساس( 1جدول )

هدت ترکیب شیمیایی در عهاره آبی کدو حلوائی  است.

ترکیب  16شناسایی شد و در عهاره هیدرواتانولی 

ات است که بالاترین میزان ترکیب شدهییشناساشیمیایی 
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-2،2به به ترتیب در هر دو عهاره مربوط  شدهییشناسا

-اریترو -Dدرصد( و ترکیب  2123/70کلرو فن  )دی

درصد بود. با توجه به نتایج  9767/30پنتوز با میزان 

( ترکیب مشابهی در بین دو عهاره 1جدول )

 هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی مشاهده نگردید. 

 
 آبی کدو حلوائی هیدرواتانولی و در عهاره  شدهییشناساهای شیمیایی ترکیب -(1جدول 

 ترکیب عصاره
فراوانی 

)%( 

زمان بازداری 

 )دقیقه(

هاره هیدرواتانولی
ع

 

D- 22/29 1273/32 دِاُکسی-2پنتوز،-اریترو 

 9767/30 69/31 (yl-0-پیرازول-H1-فلورومتی تری-3-متی -2)-1اتانون، 

N-26/2 1322/10 فرمامید-متوکسی 

 70/12 9720/3 بوتیرولاکتون-گاما-هیدروکسی-2

N',N-63/12 2322/1 متی  اورهدی 

 22/21 2132/1 هیدروکسی متی  فورفورال

H متی -6-هیدروکسیدی-3،2-هیدرودی-3،2،1-0-پیران-0  0022/1 31/17 

 2729/1 61/02 (Z,Z,Zاُل، )-1-اُکتا دکاترئین -12، 12، 2

سیکلوپنتان دیون -1،3  227/1 99/2 

استرمتی ( اتی )هیدروکسی-1-هیدروکسی-2هگزادکانوئیک اسید،   2692/1 72/07 

 11/12 9212/1 فورانون-(H2)3-متی دی-2،2-هیدروکسی-0

DL- 92/6 732/1 اتی  استاتگلیسرآلدهید دی 

 79/36 6137/1 هگزادکانوئیک اسید )پالمیتیک اسید(

 16/2 2920/1 اتی  اورتوفورمات

 31/23 2179/1 توکوفرول-بتا

 31/37 3303/1 هگزادکانوئیک اسید )اتی  پالمیتات(

هاره آبی
ع

 

 22/17 2123/70 کلرو فن دی-2،2

 32/2 9222/7 اتی  استالاستالدهید دیمتوکسی

 16/12 6226/2 کلروفنول-2

 00/17 1273/0 بنزآمیداتی -0

 12/6 2103/3 ایمیدازولسینامول -1-ترانس

(S)-2-76/2 2992/2 پروپانوئیک اسیدهیدروکسی 

بوتی  فتالاتدی  3020/2 71/36 

 % 111 =مجموع 
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  گیریو نتیجه ثبح

 ،(آسکوربیک اسید) C ویتامین از خوبی منبع کدوتنب 

 مختلف فیبرهای رژیمی ،(β و α) هاکاروتن ملدنی، مواد

. نتایج (Ahmad & Khan, 2019)است  فنلی ترکیبات و

مطالله میزان بالای آسکوربیک اسید در هردو عهاره 

هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی را نشان داد که به ترتیب 

 22/136/92 و mg/100ml 22/1366/29برابر با 

است. در مطاللات متلددی مقادیر مختلدی میزان 

های مختلف کدو حلوائی آسکوربیک اسید در قسمت

 Ellong et al., 2015; Kulczyński)است  شدهگزارش

& Gramza-Michałowska, 2019b). ای در مطالله

واریته پالپ کدو حلوائی  0محتوای آسکوربیک اسید در 

تا  mg/100g 26/129/01بر اساس وزن خشک از

mg/100g 06/121/73 است  شدهگزارش

(Kulczyński & Gramza-Michałowska, 2019b) که ،

 در لاتتر بود. مطالدر مقایسه با نتایج مطالله حاضر پائین

 حلوائی کدو رقم مختلف 21 در C ویتامین محتوای مورد

 زا کمی مقادیر حاوی هاآن پالپ که داد نشان اتیوپی از

( mg/100g 1/2-9/0) بر اساس وزن خشک ویتامین این

 داوتت .(Zinash & Woldetsadik, 2013)است 

با  ما مطالله در موجود C ویتامین محتوای بین توجهقاب 

 مجر ازن ر نتایج که است این دلی  به مطاللات سایر

است، با توجه به نتایج  شدهارائه تازه یا خشک

ای دیگر در مطالله حاضر و مطالله شدهگزارش

(Kulczyński et al., 2019 که میزان بالای ویتامین )C 

های انجام شده در محهول است بررسی شدهگزارش

صورت گرفته ولی سایر مطاللات در محهول  شدهخشک

تازه بررسی گردیده است. یکی دیگر از اختلافات 

در نتایج مطالله حاضر با سایر مطاللات به  شدهمشاهده

های مختلدی است که در مطاللات بکار برده دلی  واریته

در  شدهگزارش شده است  که در همین راستا نتیجه

 نب کدوت آسکوربیک محتوای اسید که داد نشان ایمطالله

 ,.Pandey et al)است  متداوت دیگر رقم به رقم از

 کدوتنب  که کردند گزارش محققان از بسیاری .(2003

 هک کندمی فراهم را آسکوربیک اسید از ارزشمندی منبع

-آنتی عنوانبه C ویتامین شک  به تغذیه در مهمی نقش

-Kulczyński & Gramza)دارد  اکسیدان

Michałowska, 2019b; Zinash & Woldetsadik, 

 نای در شدهیابیارزعملکردی  این پتانسی  که ،(2013

  .کندیابت می را مطالله

-آنتی مولکولی ساختار در موجود فنلی ترکیبات

-آنتی فلالیت افزایش به اغلب طبیلی هایاکسیدان

 ;Chigayo et al., 2016)کنند می کمک هاآن اکسیدانی

Enneb et al., 2020). دارای همچنین هااکسیدانآنتی این 

 هایفلالیت مانند متنوعی بیولوژیکی هایفلالیت

ند هست سرطان ضد و نییشراتهلب  ضد ،یضدالتهاب

(Al-Qaisy & Rathi, 2019).  در بررسی انجام شده

مطالله حاضر محدوده فن  تام در دو عهاره کدو حلوائی 

 mg GA/100gبی تا در عهاره آ mg GA/100g 626/1از 

آمد. میزان فن   به دستدر عهاره هیدرواتانولی  663/1

تام در عهاره متانولی پوست و پالپ کدو حلوائی به 

 16/121/2و  mg GA/g 12/112/2ترتیب 

  که از میزان (Mala & Kurian, 2016)است  شدهگزارش

ی ادر مطالله حاضر بالاتر است. مطالله شدهگزارشفن  

مبنی بر مقایسه میزان فن  تام در پالپ، فیبر و دانه کدو 

های مختلف )هگزان، کلروفرم، حلوائی از تونس با حلال

تات و متانول( انجام پذیرفت  نتایج نشان داد که اتی  اس

حلال متانول بالاترین بازدهی استخراج ترکیبات فن  از 
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سه بخش کدو را نشان داد که از این بین بالاترین میزان 

وجود داشت  mg GA/g 26/112/23در پالپ با مقدار 

(Enneb et al., 2020) . در مقایسه بین دو حلال اتانول

در پوست، برگ و پالپ کدو و آب، میزان فن  تام  21%

بیشتر بود  %21با اتانول  شدهاستخراجحلوائی در عهاره 

که این نتیجه با نتایج مطالله حاضر همخوانی دارد، 

و آب  %21میزان فن  تام در عهاره اتانولی  کهیطوربه

و  mg GA/g 3/12/7مقطر در پالپ کدو به ترتیب، 

2/19/0  گزارش کردند(Al-Qaisy & Rathi, 2019). 

 بین در لیفن ترکیبات در تغییر که داد نشان هاییگزارش

 اهآن مختلف شیمیایی خواص دلی  به عمدتاً هاعهاره

 هاییرا در حلال هاآن حلالیت ایگسترده طوربه که است

 Elfalleh)دهد می قرار تثییر تحت مختلف هایقطبیت با

et al., 2019; Yakoub et al., 2018). 

 و هاتانن آلکالوئیدها، ،ازجمله فیتوشیمیایی مواد

 شده یدتول یانویه هایمتابولیت از هایینمونه فلاونوئیدها

 اسطهوبه گیاهان شودمی تهور که هستند گیاهان توسط

 ,.Bhandary et al)دارند  درمانی خاصیت این ترکیبات،

در  میزان فلاونوئید آمدهدستبهبا توجه به نتایج  .(2012

حلوائی اختلاف های هیدرواتانولی و آبی کدو عهاره

 mgداری وجود نداشت و این مقدار بین محدودهملنی

QE/100g 391/1-371/1 ای نتایج بررسی بود. در مطالله

های کدو حلوائی تحت تثییر میزان فلاونوئید عهاره

)هگزان، کلروفرم، اتی  استات و  شدهاستدادههای حلال

شان نداری بین نتایج متانول( قرار گرفت که اختلاف ملنی

 mgعهاره متانولی با میزان  کهیطوربه(  >12/1pداد )

QE/g 62/123/22  بالاترین میزان فلاونوئید را داشت

(Enneb et al., 2020)های. میزان فلاونوئید تام در عهاره 

اتی  استات، استونی و متانولی میوه کدو حلوائی 

، mg QE/g 9/122در سریلانکا به ترتیب،  شدهکشت

7/67/22  6/1و2/16 است  شدهگزارش

(Jayasundara et al., 2018) .شدهمشخص یطورکلبه 

 و کدوتنب  در فلاونوئید و فن  محتوای که است

ت اس متداوت مختلف هایواریته در آن جانبی محهولات

(Jacobo-Valenzuela et al., 2011) با توجه به نتایج ،

مطالله حاضر و گزارشات ذکر شده میزان متداوتی از 

 رطوهب است ممکن تداوت این فلاونوئید وجود داشت،

 جمعت بر که باشد هاییژنوتیپ و برداشت مح  به عمده

 Albishi et)گذارد  کردن تثییر انواع سنتز از طریق هافن 

al., 2013). لال،ح نوع نمونه، شیمیایی و فیزیکی وییگی 

 استخراج عملکرد بر حلال به نمونه نسبت و دما و زمان

 اویح آبی مخلوط گذارد  بطور کلی،می تثییر ترکیبات

 لالح ترینمناسب اتی  استات و متانول اتانول، استون،

 ,Dai & Mumper)است  فنلیپلی ترکیبات بازیابی برای

2010).  

 طبیلی هایاکسیدانآنتی برای مهمی منبع گیاهان

 نلیکف محتوای با هاآن اکسیدانیآنتی ظرفیت زیرا هستند

ات سبزیج و هامیوه مانند گیاهان فلال ترکیبات سایر و

با توجه به . (Rathi & Abdulhay, 2018)است  مرتبط

، فلالیت یموردبررسهای در عهاره آمدهدستبهنتایج 

 کهیورطبهوابسته بود،  اکسیدانی با غل ت عهارهآنتی

در بالاترین  DPPHبالاترین درصد بازدارندگی رادیکال 

( در هردو عهاره g/ml 911غل ت عهاره )

هیدرواتانولی و آبی مشاهده گردید. در همین راستا 

پالپ کدو حلوائی با دو عهاره اتانولی  یبر روای مطالله

هاره ع که با بالا رفتن غل ت گرفتهانجام( و آبی % 21)

وجود داشت،  DPPHمیزان بازدارندگی رادیکال 

، درصد بازدارندگی mg/ml 11در غل ت  کهیطوربه
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درصد و در  1/2و  6/0عهاره اتانولی و آبی به ترتیب، 

، درصد بازدارندگی عهاره اتانولی و mg/ml 21غل ت 

-Al)گزارش کردند  درصد 7/31و  2/11آبی به ترتیب، 

Qaisy & Rathi, 2019) .گزارشی، فلالیت  بر اساس

هیدروالکلی پوست، میوه و دانه های اکسیدانی عهارهآنتی

ها وابسته بوده است، کدو حلوائی به غل ت عهاره

تداوت  g/ml 1111-21در غل ت  کهچنان

 g/mlوجود نداشته ولی در غل ت بین  یاملاح هقاب 

روند افزایشی در مهار رادیکال آزاد وجود  3211-1111

داشته و دارای شیب صلودی بوده است  همچنین میزان 

IC50  ،در عهاره پوست و میوه کدو حلوائی به ترتیب

گزارش کردند و علت بالاتر بودن  30/1911و  06/1196

اکسیدانی در عهاره پوست را نسبت به خاصیت آنتی

عهاره میوه به دلی  وجود بالای ترکیبات آهن و 

. (Ramroudi et al., 2020)آسکوربیک اسید بیان کردند 

 لی د دو به گاهی است ممکن اکسیدانیآنتی ایر در کاهش

 ترکیبات تخریب که یکی شود تواند ایجادمی

 با پروکسیدان تشکی  و دیگری اکسیدانیآنتی

اساس نتایج  بر .(Al-Rikabi, 2007)باشد  اکسیدانآنتی

حاص  از مطالله حاضر با بررسی میزان ترکیبات 

آسکوربیک اسید در عهاره هیدرواتانولی با توجه به 

کسیدانی بالای موجود در این ترکیب، انتیآخاصیت 

توان بیان کرد که دلی  بالاتر بودن درصد بازدارندگی می

اکسیدانی عهاره رادیکال آزاد و خاصیت آنتی

سبت به عهاره آبی حضور بالای این هیدرواتانولی ن

 ترکیب است. 

 نوانعبه توانمی را احیاء کنندگی ترکیبات ظرفیت

ر در ن  هانمونه عهاره اکسیدانیآنتی قدرت گیریاندازه

هیدرواتانولی با میزان  عهاره مطالله حاضر، در .گرفت

/g+2mmol Fe 22/2 رد قدرت احیاء کنندگی را بالاترین 

( کدو g+2mmol Fe 92/0/آبی ) عهاره سایر با مقایسه

در بررسی قدرت  .داد ( نشانC. moschataحلوائی )

احیاء کنندگی که بین سه عهاره )استون، اتی  استات و 

های مختلف )پوست، میوه، دانه و متانول( بین بخش

در سریلانکا صورت  شدهکشتبرگ( کدو حلوائی 

یدانی در اکسآنتیپذیرفت، نتایج بیانگر بالا بودن قدرت 

عهاره اتی  استات برگ کدو حلوائی با میزان بازدارندگی 

درصد بود  9/39/72رادیکال هیدروکسی  

(Jayasundara et al., 2018)ای قدرت احیاء . در مطالله

از میوه  شدهاستخراجهای ( در عهارهFRAPکنندگی )

متانول، اتانول  ازجملههای مختلف کدو حلوائی با حلال

و  71، 21های مختلف با آب مقطر )و استون با غل ت

( بررسی گردید، که نتایج نشان %111( و آب مقطر )111%

 ترین قدرت احیاء کنندگی به ترتیبداد بالاترین و پائین

( g+2mol Fe 19/123/3/درصد ) 21در عهاره اتانولی 

( g+2mol Fe 2/116/1/درصد ) 111و آب مقطر 

  میزان عهاره (Singh et al., 2016)وجود داشته است 

 g+2mol Fe/برابر با  هاآندر مطالله  %71هیدرواتانولی 

20/122/2  بود که نسبت به آب مقطر میزان بالاتری

 هاحلال حاضر همخوانی دارد. قطبیت بامطاللهداشت و 

دهد  شافزای را اکسیدانیآنتی ترکیبات حلالیت تواندمی

(Alothman et al., 2009).  

 هاینمیویتا پروتئین، ازن ر تنهانه حلوائی کدو میوه

ها توکوفرول و کاروتنوئیدها مانند اکسیدانیآنتی

(Stevenson et al., 2007) است، غنی ملدنی مواد و 

 ,.Kim et al)است  کمی کالری و چربی دارای بلکه

 شدهایبات منبع گیاهان از حاص  هایعهاره .(2012

 یفط برابر در درمانی علائم با فلال زیست ترکیبات
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 & Okwu)هستند  هاعدونت و هابیماری از ایگسترده

Ohenhen, 2010)عوام  به میوه ترکیب در . تداوت 

 ،خاک حاصلخیزی بلوغ، مرحله تنوع، ازجمله مختلدی

دارد، همچنین  بستگی کشت اقدامات و وهواآب

 از مهمی منبع ییکدوحلوا پالپ که شدهگزارش

-پلی بخهوص ،(آن خشک ماده ٪61-91) کربوهیدرات

های در بررسی .(Enneb et al., 2020)است  ساکاریدها

انجام شده در دو عهاره هیدرواتانولی و آبی توسط 

ی سنج جرمی، ترکیبات شیمیایکروماتوگرافی گازی/طیف

ا، ههای متداوت از انواع کربوهیدراتمختلدی با فراوانی

ها تلیین ها، توکوفرول و فتالاتاسیدهای چرب، فن 

در عهاره هیدرواتانولی بالاترین ترکیب مربوط  شدند، که

به یک قند پنج کربنه )دِاُکسی ریبوز( و در عهاره آبی 

ای کلرو فن ( بود. در مطاللهدی-2،2یک ترکیب فنلی )

ترکیبات مختلدی در عهاره متانولی گوشت میوه، پوست 

در  شدهکشت( L Cucurbita pepo.و دانه کدو حلوائی )

 و پوست آلی هایعهاره که شباهت هآمددستبهمهر 

 شناسایی GC-MS  یوتحلهیتجز میوه که توسط گوشت

 هگزادکانوئیک و استر متی  اسید هگزادکانوئیک شد،

 گوشت شد، همچنین در تلیین عهاره دو هر در اسید

 62/2) آسپارتیک اسید ازجملهفراوان  یدهاینواسیآم میوه،

 02/1) آرژنین و( درصد 71/1) گلوتامیک اسید ،(درصد

. میزان (Badr et al., 2011)وجود داشتند ( درصد

 Cucurbitaپالمیتیک اسید در روغن هسته کدو حلوائی )

pepo66/1ای ( در مطالله62/12  شدهگزارشدرصد 

، که در مقایسه با میزان (Rezig et al., 2019)است 

ی مطالله حاضر پالمیتیک اسید در عهاره هیدرواتانول

درصد( دارای میزان بالاتری بود که این تداوت  6137/1)

توان به وجود بالای اسید چرب در هسته کدو زیاد را می

حلوائی نسبت داد و در گوشت میوه این مقدار بسیار 

 از GC-MS  یوتحلهیتجزناچیز است. در مطالله حاضر 

 16 ،ترتیبدو عهاره هیدرواتانولی و آبی کدو حلوائی به 

 کنمم که است کرده شناسایی را فلال زیست عنهر 7و 

 مطاللات .باشند دارویی وییگی چندین دارای است

 وزن با هایفتالات که است داده نشان اپیدمیولوژیک

 فتالات هگزی  اتی  دی مانند( HMW) بالا مولکولی

(DEHP )دارند، ارتباط انسان در بالا فشارخون با 

 مانند( LMW) کم مولکولی وزن با هایفتالات کهیدرحال

 فشار افزایش در تثییری هیچ ،(DBP) فتالات بوتی  دی

 طبیلی بطور ها. فتالات(Xie et al., 2019)خون ندارند 

 انعنوبه همچنین هاآن .هستند گیاهان فلال زیست اجزای

 ، ضدروسیضدو تومور، ضد قارچ، ضد درمانی، داروهای

 اندشدهگزارش مالاریا ضد دیابت، ضد سرطان،

(Akpuaka et al., 2012) هیدروکسی-2. ترکیب 

 رکیبت یک تواندمی کیدلاکتیاس یا اسید پروپانوئیک

 بطور .دباش غذایی و شیمیایی صنایع برای ضروری بسیار

 ،است غذایی مواد صنلت داخ  در آن اصلی کاربرد کلی،

کند یم ایدا طبیلی کننده اسید عنوانبه را مهمی نقش که

(Sauer et al., 2008) .0ترکیب  که است شدهگزارشH-

-6-هیدروکسیدی-3،2-هیدرودی-2،3وان، -0-پیران

کدو  بذر عهاره هیدرواتانولی در که( DDMP) متی 

 میکروبی و فلالیت ضد دارای شدهییشناسا حلوائی

 ماده توکوفرول .(Rane et al., 2012)است  ضدالتهاب

 اکسیدانآنتی یک عنوانبهاست که  دیگری مهم مغذی

 برای یهیوبه انسان، بدن در مهم عملکرد چندین از قوی،

کند یم عم  کلسترول و نشدهاشباع لیپیدهای از محاف ت

(Wang et al., 2017) .ودموج فلال ترکیبات این در تنوع 
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 حلال نوع و استخراج روش به گیاه عهاره در

  .(Hayouni et al., 2007)دارد  بستگی مورداستداده

 انسی پت توصیف برای مقدماتی مطالله حاضر تلاشی

 (،C. moschataغذایی کدو حلوائی ) ارزش و دارویی

 قوهبال منبع عنوانبه شمالی ایران، مناطق در یافته رشد

بات با توجه به ترکی .بود فیتوشیمیایی و مغذی عناصر

و کد توان بیان کرد کهدر این مطالله می شدهییشناسا

اسید چرب،  ،کربوهیدرات داشتن دلی  حلوائی به

 رکیبت یک عنوانبه ترکیبات،ها و سایر توکوفرول، فن 

 عنوانبه تواندمی بنابراین، آید می حساببه را مهم غذایی

 سلامتی یمزایا و بالا دارویی پتانسی  با هاییترکیب منبع

 هک داد نشان وضوحبه مطالله این .شود گرفته ن ر در

 تخراجاس روش کدو حلوائی با فیتوشیمیایی ترکیبات

درصد و  71هیدرواتانولی  ماسراسیون توسط دو حلال

 هیدرواتانولی عهاره آن موجببه که است آبی، متداوت

 ایهقابلیت استخراج متابولیت عهاره آبی، با مقایسه در

 .دارد بیشتری
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