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  چكيده

هـاي   بـراي يـافتن جـايگزين   ، مطالعه و پژوهش در صنايع غذايي مصنوعيهاي  اكسيدان آنتيهاي حاصل از مصرف  به زيان با توجه   
مـورد بررسـي    هاي موجود در پوست خرمالو اكسيدان در مطالعه حاضر، ميزان تركيبات فنولي و آنتي .افزايش يافته استو سالم طبيعي 

به روش خيسـاندن بـراي   واحد حلال و  5واحد پوست و  1 هاي اتانول و متانول با نسبت اختلاط از حلال براي اين منظور. قرار گرفت
نتايج نشـان داد كـه   . گيري شدها اندازهاكسيداني عصارهسپس مقدار تركيبات فنولي تام و ظرفيت آنتي .گرديداستفاده عصاره  استخراج
 .نـد بودگـرم پوسـت تـازه ميـوه      100گرم گاليك اسيد بـه ازاي   ميلي 15/241و  6/255 اتانولي و متانولي به ترتيب داراي هاي عصاره

  .اكسيداني بالاتري برخوردار بود همچنين عصاره اتانولي نسبت به عصاره متانولي از قدرت آنتي
  

  ، خرمالواكسيداني ظرفيت آنتيتركيبات فنولي،  :هاي كليديواژه

  
  

  مقدمه
هــاي راديكــال آزاد،  اكســيدان، بــه گيرنــده آنتــي واژه   

هاي پراكسيداسيون ليپيدها و عوامل چلات  كنندهممانعت
 Lee et(شود  ميت داده سب، ن)Chelating agent( كننده

al., 2003.( هاي سنتزي مانند  اكسيدان آنتيBHA ،BHT 
هاي غـذايي،   ر به فرآوردهضپروپيل گالات در حال حا و

 .شوند ها اضافه مي از اكسيداسيون چربيبراي جلوگيري 
ها و ضايعات  سبزي ،ها مطالعات نشان داده است كه ميوه

 Sakanaka(باشـند   اكسيداني مي آنها داراي خواص آنتي

and Ishihara, 2008.( هاي انجـام شـده نشـان     پژوهش
ــولي   ــات فن ــه تركيب ــدها، (داده اســت ك ــد فلاونوئي مانن

 يتخاص ـ باعـث ايجـاد  ) اسيدها ها و فنوليك آنتوسيانين
اين تركيبات . باشند هاي گياهي مي اكسيداني فرآورده آنتي

هـاي آزاد مضـر، از بـدن     طبيعي اغلب در برابر راديكـال 
دهنـده خطـر انـواع    عنـوان كـاهش   محافظت كرده و بـه 
هاي قلبـي   ها، مانند سرطان، بيماري مختلفي از ناهنجاري
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ديد شده به وسـيله  هاي تش ها و بيماري و عروقي، سكته
 ).Erasto et al., 2007(اند  عوامل اكسيداتيو شناخته شده

ــه     ــت ك ــان داده اس ــياري نش ــات بس ــي مطالع  از طرف
از  كـه  ها قادرنـد  از جمله فنول ،هاي طبيعي اكسيدان آنتي
-Low Density Lipoprotein Cholesterol (LDLاثـر  

C (  خير در بـروز  أباعـث ت ـ جلوگيري كنند و در نتيجـه
مشـخص   همچنـين  .ندشـو قـي  وهاي قلبي و عر بيماري

 ،طبيعـي اين تركيبات بدست آمده از منابع  شده است كه
هاي چربي خون بسـيار   در جلوگيري و بهبود ناهنجاري

بـالا رفـتن سـطح آگـاهي     با توجه به  وباشند  كارآمد مي
مردم نسبت به اثرات سوء ناشي از مصـرف دراز مـدت   

ــراي اســتفاده از هــاي ســنتزي،  اكســيدان آنتــي تقاضــا ب
 ,.Yu et al(يافته است هاي طبيعي افزايش  اكسيدان آنتي

2002; Gaziano, 1994; Kromhout et al., 2002; 
Park et al., 2006; Spiller, 1991.(  

درخت خرمالو بومي كشورهاي آسياي جنوب شرقي    
وه خرمالو به صورت مي .باشد مانند ژاپن، كره و چين مي

شده مصرف شده و پوسـت درخـت آن   يا خشكتازه و 
شـود   پس از دم كردن به عنوان يك نوشيدني استفاده مي

)Sakanaka et al., 2005.(   اي  از جمله تركيبـات تغذيـه
توان به مواد معدني، عناصر كم  ارزشمند ميوه خرمالو مي

ــولي و فيبرهــاي يترك ،)Micromineral( مقــدار ــات فن ب
نتايج  .)Hertog et al., 1995(محلول در آب اشاره كرد 

هاي مبتلا به كلسترول خـون   اي كه بر روي موش مطالعه
خرمالو و يا ساير  بالا انجام شد نشان داد كه اضافه كردن

، باعـث  هـاي مبـتلا   هاي آن به رژيم غذايي موش قسمت
 ,.Gorinstein et al( آنهـا گرديـد   چربـي خـون  كاهش 

هـا   با مقدار بـالايي از تـانن   ميوه خرمالو معمولاً ).2000
 هـاي  تـانن  ).Matsuo and Ito, 1978(شود  شناخته مي

 دنباش مي يا پروآنتوسيانيدين فشرده تانن انواع از خرمالو

 هـاي  واحـد  زير از و داشته اي پيچيده بسيار ساختار كه

-Catechin 3( گـالات -3كـاتچين  ،)Catechin( كاتچين

gallate(ــاتچين ــاتچين )Gallocatechin( ، گالوك ، گالوك
 انتهـاي  يـك  با ،)Gallocatechin 3-gallate( گالات-3

 كه محققان پيشنهاد نمودند. است شده تشكيل ناشناخته

ــاختار ــلي س ــانن اص ــالو ت ــدين را خرم  لوكودلفيني
)(Leucodelphinidin وجود با واقع در. دهد مي تشكيل 

تـاكنون بـه   تـانن خرمـالو    واقعي زياد ساختار تحقيقات
 ;Andres, 2002( طــور دقيــق شناســايي نشــده اســت

Matsuo and Ito, 1977 and 1978; Itoo and 
Monselise, 1986; Taira, 1996(. 

   Mostofi هاي موجود در ميـوه   و همكاران، ميزان تانن
گيـري   باشند را انـدازه  خرمالو كه باعث طعم گس آن مي

و همكاران  Mostofi et al., 2008(. Khademi( نمودند
، اثر محلول پاشي اتـانول، بـر كـاهش    2008نيز در سال 

برداشـت را بررسـي   طعم گـس ميـوه خرمـالو، پـس از     
نيـز   2011در سـال   .)Khademi et al., 2008( نمودنـد 

كـه   Gag reflex)( عصاره خرمالو، بر رفلكس گگ تاثير
نوعي احساس دهاني غير ارادي در انسان به عنوان يـك  

باشـد   مكانيسم دفاعي در برابر تحريكات حلق و گلو مي
  .)Shadmehr et al., 2011( بررسي گرديد

ــن      ــام اي ــدف از انج ــژوهش ه ــين ،پ ــيت  تعي خاص
بود تا اينكه كاربرد آن  اكسيداني پوست ميوه خرمالو آنتي

و  معرفي گـردد  اكسيدان طبيعي در صنعت به عنوان آنتي
آگاهي عمومي نسبت به پوست ميوه خرمالو كـه اغلـب   

تواند خشـك شـده و    شود، در حاليكه مي دور ريخته مي
هـاي گونـاگون مـورد اسـتفاده قـرار گيـرد،        به صـورت 

  .مشخص شود
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  هاشمواد و رو
  مواد
هاي تهران تهيه  از فروشگاه ،رسيده كاملاً ميوه خرمالو   

گيري به صورتي انجام شد كـه ضـخامت   و عمل پوست
هــا  پوســت. باشــدمتــر ميلــي 2 در محــدودههــا  پوســت

درون ظـروف پلاسـتيكي    ،از جـدا شـدن   بلافاصله پس
 -C18° در دمــاي ريختــه و تــا زمــان مصــرف داردرب

و متـانول كـه    هاي اتانول حلال .داري شدندمصرف نگه
در فرآيند استخراج مورد استفاده قرار گرفتند از شـركت  

  .تهيه شدند) Merck(مرك 
  )Blanching( بريآنزيم

اكسيداز در پوست تازه فنولبه خاطر وجود آنزيم پلي   
بــري قبــل از عمــل خرمــالو، يــك مرحلــه عمــل آنــزيم

 به اينصـورت كـه پوسـت مخلـوط    . استخراج انجام شد
مـاري  دقيقـه، در بـن   20تـا   15، به مـدت  شده با حلال

)Julabo, Type: ED F12 ( درجـــه  100و دمـــاي
  ).Hai-Feng et al., 2008(بري شد ، آنزيملسيوسس

 تهيه عصـاره از پوسـت خرمـالو بـه روش خيسـاندن     
)Maceration(  

 از دو حـلال آلـي متـانول و اتـانول    براي اين منظور،    
بـا   صورت كه پوسـت ميـوه خرمـالو   به اين. استفاده شد

 يك گرم پوست ميوه خرمالو و پنج( 1:5نسبت اختلاط 
 24 در مـدت زمـان   )هاي اتانول و متـانول  گرم از حلال

دار با حلال مورد نظر، درون ارلن مايرهـاي درب  ساعت
زن بــر روي هــم پــس از قــرار گــرفتنمخلــوط شــده و 

در دماي  )VELP Scientifica, Type ARE(مغناطيسي 
هاي آلي اتـانول و متـانول مـورد     ، به وسيله حلالمحيط

پوست خرمالو قبل از اخـتلاط بـا    .استخراج قرار گرفت
 خرد گرديد كاملاً ، به وسيله خردكن آزمايشگاهيحلال

)Barros et al., 2007(.    ،پس از اتمام فرآينـد اسـتخراج

هاي بدست آمده به وسيله كاغـذ صـافي، صـاف     عصاره
 :BUCHI(كننده گـردان تحـت خـلا    سط تغليظتوشده 

vacuum system B-169 and water bath B-480( ،
ها، تا حد نهايي توانائي سيستم، جدا شد  حلال از عصاره

به منظـور كـاهش زمـان    (متري  سانتي 15هاي  به پليتو 
 ون خـلا آهـا درون   منتقل و سـپس پليـت  ) خشك شدن

)Vacuum Oven Drying memmert, type: VO( در ،
پـس   .خشك شـدند  رطوبت زدايي و كاملاً C40°دماي 
ها به وسيله چـاقوي آزمايشـگاهي از كـف     عصاره ناز آ

دار كه توسط درب فوها تراشيده شده و درون ظر پليت
، پوشـانده  نفـوذ نـور   براي جلوگيري از فويل آلومينيوم،

داري نگـه  لسـيوس درجـه س  -18، در دمـاي  شده بودند
  .شدند
  گيري مقدار تركيبات فنولي كلاندازه
  ترسيم منحني كاليبراسيون با استفاده از گالي اسيد -الف
از  ppm60و  50، 45، 40، 35، 30هـاي   ابتدا غلظـت    

از  ليتـر ميلي 5/0گاليك اسيد در آب مقطر تهيه و سپس 
   5/2هــاي آزمــايش منتقــل شــده و هــر غلظــت بــه لولــه

بار رقيق شـده در آب  سيوكالتو ده معرف فولين ليترميلي
كربنـات   ليتـر ميلـي  2ها منتقل و در نهايت  مقطر، به لوله

دقيقه در دماي محـيط   30اضافه و به مدت % 5/7سديم 
 1هـاي   در پايـان جـذب نمونـه، در سـل     .داري شدنگه

 UV-Visible(متري توسط دستگاه اسپكتروفتومتر  سانتي

Recording-Shimadzu 160 A ( 765در طــول مــوج 
 ليتـر ميلي 5/0براي نمونه شاهد از . قرائت گرديد نانومتر

آزمون براي هر نقطه با سه تكرار . آب مقطر استفاده شد
  ).Kukic et al., 2008(انجام شد 

  هاي استخراجيتعيين تركيبات فنولي كل براي عصاره -ب
غلظت مناسبي از عصاره، با استفاده از پـودر عصـاره      

در آب مقطر تهيه شد، بطوريكه جذب آن پس از تسـت  
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 فولين، در محدوده نمودار استاندارد گاليـك اسـيد قـرار   
  در پايان مقـدار كـل تركيبـات فنـولي بـر حسـب       . گيرد
گرم گاليك اسيد در صد گرم پوست تـازه خرمـالو   ميلي

  .محاسبه گرديد
  

  )Radical Scavenging(گيرندگي قدرت راديكالتعيين 
ــول     ــدا محل ــاده  DPPHاز  µM500ابت ــانول آم در مت

ــد ــه  غلظــت. گردي ــوان  هــاي مختلفــي از كاتشــين ب عن
از هـر غلظـت بـه     ليترميلي 4 اكسيدان مرجع تهيه و آنتي
 1دار فويل پيچ شده منتقـل و بـا   درب هاي آزمايش لوله
در پايـان  . مخلـوط گرديـد   DPPH محلـول  از ليتـر ميلي

. گرديـد قرائـت   nm517 جذب محلول در طـول مـوج   
پـس از آن  . اده شـد براي نمونـه شـاهد از متـانول اسـتف    

هاي متانولي و اتانولي تهيه  هاي متفاوتي از عصاره غلظت
و مطابق روش فوق و با استفاده از فرمـول زيـر قـدرت    

  .گيرندگي محاسبه گرديد راديكال
 (Radical Scavenging Ability) RSA%=(Acontrol – 

Asample)/ Acontrol×100  
ها و كاتشين  گيرندگي عصاره و در نهايت قدرت راديكال

كـه برابـر اسـت بـا غلظتـي از       IC50ده از پارامتر ابا استف
هـاي آزاد   از راديكـال % 50اكسيدان كه باعث جذب  آنتي

شـود، مـورد مقايسـه قـرار گرفـت       موجود در محيط مي
)Kukic et al., 2008.(  
 

  راندمان استخراج
هاي استخراجي با توجـه بـه    راندمان استخراج عصاره   

اكسـيداني بدسـت آمـده در     عصاره آنتيمقدار گرم پودر 
 گيـري، برابر، پوست ميوه استفاده شده، در فرآيند عصاره

با استفاده از فرمول زير، محاسبه و نتـايج بدسـت آمـده    
  .استفاده، با يكديگر مقايسه گرديدهاي مورد  براي حلال

Y%=PE×100/FM  
ــه در آن،  ــدمان اســتخراج،  %Yك ــودر  PEران ــدار پ مق

مقـدار پوسـت تـازه ميـوه      FMعصاره بر حسب گرم و 
  .باشد مورد استفاده برحسب گرم مي

  

  تجزيه و تحليل آماري
بدست آمـده بـراي مقـدار كـل      تجزيه و تحليل نتايج   

هـاي اسـتخراجي و    تركيبات فنـولي موجـود در عصـاره   
 هـاي مـورد   ام از حـلال همچنين راندمان استخراج هركد

بهـره   16نسـخه   SPSSو نرم افـزار   tآزمون  استفاده، از
مربوط به قدرت  تجزيه و تحليل نتايجگرفته شد و براي 

ــدگي عصــارهراديكــل ــه هــاي اســتخراجي و  گيرن نمون
در طـــرح  ANOVAجـــدول  اســـتاندارد كـــاتچين، از

 >01/0Pداري تصـادفي در سـطح معنـي    فاكتوريل كاملاً
 داريآزمـون حـداقل اخـتلاف معنـي    . بهره گرفتـه شـد  

)LSD( Least Significant Difference هـا   بين ميانگين
 SASنـرم افـزار   ايـن منظـور از   بـراي   و نيز انجام شـد 
  .استفاده شد

  
  هايافته

نتايج نشان داد كه عصاره اتـانولي از مقـدار تركيبـات       
فنولي بيشتري نسبت به عصاره متانولي برخـوردار بـوده   

نتايج همچنـين نشـان داد كـه عصـاره     ). >01/0P( است
متانولي از رانـدمان اسـتخراج بـالاتري برخـوردار بـوده      

  .است
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  هاي اتانول و متانول راندمان استخراج حلال :1 نمودار

  
  داده شده است             هاي نتايج مربوط به مقدار تركيبات فنولي موجود در عصاره   

  اتانولي و متانولي پوست ميوه خرمالو در نمودار زير نشان  

 
  هاي اتانولي و متانولي كل عصاره تركيبات فنولي مقدار :2 نمودار
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گيرندگي به وسيله معرف راديكال آزاد لقدرت راديكا   
DPPH    و بـراي ايـن منظـور    مورد آزمون قـرار گرفـت

گيرندگي براي كاتشين، بـه  نمودارهاي استاندارد راديكال
، عصـاره اتـانولي و عصـاره    )3 نمـودار (عنوان مرجـع،  

گيرنـدگي  ترسيم و قـدرت راديكـال  ) 4 نمودار(متانولي 
 IC50اكسـيداني بـا اسـتفاده از پـارامتر      هاي آنتـي  عصاره

  .با يكديگر مقايسه شد) 1جدول (

 

  
  گيرندگي كاتشين راديكالدارد آزمون ننمودار استا :3نمودار

  

 
  و متانولي اتانوليهاي  گيرندگي عصاره دارد آزمون راديكالننمودار استا :4نمودار

  

 IC50جدول آناليز واريانس مربوط به پارامتر  :1 جدول

 معني داري ميانگين مربعات مجموع مربعات زاديآدرجه  منبع تغييرات

 000/0 703/3092005 406/6184011 2 اكسيدان آنتي

  195/4 172/25 6 خطا
   578/6184036 8 مجموع

y = 1/7673x + 10/035
R² = 0/9953
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توان مشـاهده   مي )1جدول ( در جدول آناليز واريانس   
اكسيدان بـه كـار رفتـه بـراي بررسـي       نمود كه نوع آنتي
گيرندگي، بـه عنـوان يـك متغيـر ثابـت،      قدرت راديكال

شـده   IC50داري بـر پـارامتر   ايجاد تغييرات معنـي باعث 
  ).>01/0P(است 

  
  ينچاتانولي و كات ،هاي متانولي عصاره IC50: 2 جدول

اكسيداني آنتي  عصاره    

    كاتچين  اتانول  متانول

IC50 62/22 c  89/1605 b  14/1915 a 

a ،b ،c:  01/0(داري با يكديگر دارند  اختلاف معنيمشترك غيراعداد داراي حروفP< (  

  
ــايج نشــان مــي ــانولي بصــورت   نت   دهــد كــه عصــاره ات

گيرندگي بالاتري نسبت داري داراي قدرت راديكالمعني
  .)>01/0P(به عصاره متانولي بوده است 

  
  گيريبحث و نتيجه

فنولي، معمـولا  هاي سنتي استخراج تركيبات  در روش   
هاي آلي با قطبيت پايين، مانند اتانول و متـانول   از حلال

 با توجه به اينكه تركيبات فنولي معمولاً. شود  استفاده مي
تركيباتي حجيم از نظر مولكولي و در نتيجه تركيباتي بـا  

هـاي آلـي داراي رانـدمان     باشند لذا حلال قطبيت كم مي
نتـايج حاصـل از   . دباشـن  بالاتري در استخراج آنهـا مـي  

ها حاكي از اين بود كه استفاده از حلال  استخراج عصاره
متانول داراي راندمان بالاتري براي استخراج، نسبت بـه  

داري در سطح احتمال اتانول بوده است كه تفاوت معني
01/0P<  1 نمودار(با يكديگر داشتند.(  
ــولي     ــات فن ــياري  داراي تركيب ــك بس ــرات بيولوژي اث
جلـوگيري از  تـوان بـه    باشند، از جمله اين اثرات مي مي

هـاي آزاد اشـاره    راديكـال  سازيغيرفعالاكسيداسيون و 
به منظور مقايسـه اثـر   . )Kahkonen et al., 1999(نمود 

تركيبـات فنـولي    اكسـيداني و  نوع حلال بر قدرت آنتـي 

متـانول و  هـاي   موجود در پوست ميوه خرمالو از حـلال 
گيـري تركيبـات   براي انـدازه  معمولاً. اتانول استفاده شد

فنولي كل از يك مرجع مانند گاليك اسيد استفاده شـده  
و مقدار تركيبات فنولي را با ضريبي از گاليك اسيد بيان 

كنند و در اين مطالعه مقدار تركيبات فنـولي موجـود    مي
يـك  گـرم گال  هاي استخراجي با معـادل ميلـي   در عصاره

  .اسيد در صد گرم ماده اوليه تازه بيان گرديد
دهـد كـه مقـدار تركيبـات فنـولي       نشان مـي  2 نمودار   

استخراج شده به وسـيله اتـانول بيشـتر از متـانول بـوده      
گيري به وسـيله متـانول   است هرچند كه راندمان عصاره

تواند به خـاطر   دليل چنين امري مي. بيشتر از اتانول بود
زيرا تركيبات . اتانول نسبت به متانول باشدقطبيت كمتر 

باشـند در   فنولي، تركيباتي حجيم و با قطبيت پـايين مـي  
نتيجه اتانول، كه قطبيت كمتري نسبت به متانول دارد از 
قدرت بيشـتري در اسـتخراج ايـن تركيبـات برخـوردار      

  .است
بررسي مطالعات ساير محققـان كـه بـر روي قـدرت        

انـد نيـز در    گيـاهي مطالعـه نمـوده   اكسيداني منـابع   آنتي
مواردي نشان داد با اينكه راندمان استخراج متانول بيشتر 
از اتانول بوده است اما مقدار تركيبات فنولي بيشتري در 
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 .عصاره اتانولي نسبت به عصاره متانولي مشاهده گرديـد 
Khanavi  بر روي خواص  2009و همكاران كه در سال

  Lamiaceae ختلفي از خانوادههاي م اكسيداني گونه آنتي
مطالعه نمـود بيـان كـرد كـه عصـاره اتـانولي از مقـدار        
تركيبــات فنــولي بــالاتري نســبت بــه عصــاره متــانولي  

  ).Khanavi et al., 2009(است برخوردار بوده 
هــاي آزاد بــه طــور مســتمر مســئول ايجــاد  راديكــال   

رونـد كـه در    هاي زنده بـه شـمار مـي    صدماتي در بافت
. كننـد  شرايط استرس، با قدرت بيشـتري اثرگـذاري مـي   

هـايي كـه امـروزه بـه جامعـه بشـري        بسياري از بيماري
هـاي قلبـي و عروقـي،     شود، ماننـد بيمـاري   منسوب مي
عمـر، ناشـي از    هاي عصبي، سرطان و كاهش ناهنجاري
راديكـال آزاد از  . باشد هاي اكتسابي از محيط مي استرس

هـا و   هاي اكسايشي روغن عوامل اصلي در بروز واكنش
  .)Aruoma, 1998(روند  ها به شمار مي چربي

هـاي   راديكال آزاد از عوامل اصـلي در بـروز واكـنش      
هـا و همچنـين از عوامـل     هـا و چربـي   اكسايشي روغـن 

 ها هاي قلبي و عروقي و انواع سرطان بيماريكننده ايجاد
هـا   اكسـيدان  هاي آنتـي  از طرفي يكي از قابليت. باشند مي

بـا  . باشد هاي آزاد مي مهار يا غيرفعال كردن اين راديكال
هاي قلبي و عروقي، امروزه در  توجه به افزايش ناراحتي

هاي طبيعـي، بـراي    اكسيدان مطالعه خواص پزشكي آنتي
گيرنـدگي بـا    هاي آزاد، آزمـون راديكـال   حذف راديكال

شود كه در  هاي آزاد مختلف انجام مي استفاده از راديكال
-DPPH (2, 2-diphenyl-1 اين مطالعه از راديكـال آزاد 

(picrylhydrazyl استفاده شد.  
هاي سنتزي  يكي از مهمترين راديكال DPPHراديكال    

گيرنـدگي تركيبـات    براي بررسي خصوصـيات راديكـال  
اين راديكـال  . باشد هاي غذايي مي زيست فعال و عصاره

هاي هيدروكسي و از پايداري بيشتري نسبت به راديكال
 ,.Locatelli et al(باشــد  سوپراكســي برخــوردار مــي

2010.(  
، بـا  DPPHيكـال  راد خـواص روبـش  در اين مطالعه    

حداقل شـش غلظـت مختلـف بـراي هـر عصـاره و بـا        
 .حداقل پنج تكـرار بـراي هـر غلظـت بررسـي گرديـد      

گيرنـدگي   به ترتيب به آزمون راديكال 4و  3هاي  نمودار
 .شـود  مربـوط مـي  متـانولي   كاتشين، عصـاره اتـانولي و  

ضريب تبيين بسيار مناسـب نمودارهـا حـاكي از انجـام     
مشـاهده   4 نمـودار همانطور كه در . دقيق آزمايشات بود

گيرندگي عصاره متانولي از شيب شود منحني راديكال مي
نشـان  نسبت به عصاره اتانولي برخوردار بود كه كمتري 

ــردن   ــانولي در غيرفعــال ك ــالاتر عصــاره ات ــدرت ب از ق
و زايل كـردن رنـگ بـنفش آن بـه      DPPHراديكال آزاد 
ــود ــه بدســت آمــده از   .صــورتي ب ــا اســتفاده از معادل ب

كــدام از  شــده بــراي هــرنمودارهــاي اســتاندارد ترســيم
اكســيدان مرجــع، قــدرت  هــا و همچنــين آنتــي عصــاره
با هم و بـا كاتشـين مقايسـه     ها گيرندگي عصاره راديكال
 .گرديد

اتـانولي و  هـاي   دهـد كـه عصـاره    نشان مـي  1جدول    
داري بـا يكـديگر و همچنـين بـا     متانولي اختلاف معنـي 

چـه   بايد توجه داشت كه هـر ). >01/0P(كاتشين دارند 
ــدار ــدرت راديكــال  IC50 مق ــدگي بيشــتر باشــد، ق  گيرن
بنابراين كاتشين به عنوان يـك  . اكسيدان كمتر است آنتي
گيرنـدگي   اكسيدان خالص، بيشترين قدرت راديكال آنتي

هاي استخراج شده به وسيله اتانول  ناخالصي را داشت و
ــال   ــدرت راديك ــاهش ق ــث ك ــانول باع ــدگي  و مت گيرن

همچنـين در ميـان   . هاي پوست ميوه خرمالو شد عصاره
هاي استخراجي، عصاره اتانولي، نسبت به عصاره  عصاره
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 غيـر فعـال كـردن    ثر كمتري بـراي ؤاز غلظت م متانولي،
محـيط برخـوردار   در  دهاي آزاد موجـو  از راديكال% 50
گيرندگي و  با مقايسه نتيجه حاصل از تست راديكال. بود

تـوان مشـاهده    گيري مقدار تركيبات فنولي كل مياندازه
نمود كه عصاره اتانولي كه مقـدار بيشـتري از تركيبـات    

گيرندگي بيشـتري نيـز    فنولي را دارا بود، قدرت راديكال
گيرندگي  اي كه بر روي قدرت راديكال در مطالعه. داشت
اكسيداني پوست فنـدق كـه بـه وسـيله      هاي آنتي عصاره
هاي مختلفي مورد استخراج قرار گرفته بودند نيـز   حلال

چنـد رانـدمان    مشخص شـد كـه عصـاره متـانولي هـر     
استخراج بالاتري نسبت به عصـاره اتـانولي داشـت امـا     

گيرندگي كمتري  داراي تركيبات فنولي و قدرت راديكال
دسـت آمـده از حـلال اتـانول بـود      نسبت بـه عصـاره ب  

)Locatelli et al., 2010(. همچنـــينGhaderi 

Ghahfarokhi ــارانش ــيت   و همك ــي خصوص در بررس
كـه   گيري گياه موره نشان دادند اكسيداني و راديكال آنتي

داراي  عصاره اتانولي در مقايسه با عصاره متانولي و آبي
تركيبــات لي كــل و نيــز وبيشــترين مقــدار تركيبــات فنــ

ــود  ــدي ب ــت    فلاونوئي ــانولي فعالي ــاره ات ــز عص ه و ني
عصاره متانولي  IC50راديكالي بيشتري داشته و ميزان ضد

 Ghaderi(در مقايسه با عصاره اتانولي بالاتر بوده است 

Ghahfarokhi et al., 2011 (      كـه ايـن نتيجـه بـا نتـايج
ــز مطابقــت داشــت   ــه ني ــن مطالع ــده در اي  .بدســت آم

هاي آبي و متانولي ميوه خرمـا   عصاره IC50پژوهشگران 
 65/4ليتــر و ميكروگــرم بــر ميلــي 61/76را بــه ترتيــب 

 ,.Siahpoosh et al(بيـان نمودنـد   ليتر  گرم بر ميلي ميلي

گيرندگي برخي ديگر از  همچنين قدرت راديكال .)2011
منابع گيـاهي بـه وسـيله سـاير پژوهشـگران نيـز مـورد        

 تـوان بـه مقـدار    جمله ميگرفت كه از آن  پژوهش قرار

IC50 و ريحان اشـاره نمـود كـه در     ، گشنيز، شاهينعناع
و همكـارش بـه    Goli Movahedبه وسـيله   2008سال 

ــب  ــرم در  5498و  5039، 3295، 219ترتيــ ميكروگــ
 Goli Movahed and Mehraban(گزارش شد  ليتر ميلي

Sang Atash, 2008(. گيرندگي از طرفي قدرت راديكال 
 Rafiei et(ليتـر   ميكروگرم در ميلي 06/106برگ زيتون 

al., 2011( ، ــدي ــياه هن ــوت س ــاي  168 ت  7/22و چ
 عصاره ،)Banerjee et al., 2005(ليتر  ميكروگرم بر ميلي

ــه ترتيــب   ــانولي بلــوط ب ــانولي و مت  65/49و  99/61ات
 ,.Ghaderi Ghahfarokhi et al(ليتر ميكروگرم در ميلي

، عصاره آبي، متانولي و اتانولي دانه سـورگوم بـه   )2011
 ,.Kamath et al( 02/18و  66/17، 11/17ترتيــب  

با توجه به نتـايجي كـه از پـژوهش     .دگزارش ش )2004
گيرنـدگي ديگـر    ساير محققان در مورد قدرت راديكـال 

ــات دار  ــاوي تركيبـ ــاهي حـ ــابع گيـ ــيت امنـ ي خاصـ
هـاي   كه عصارهتوان گفت  اكسيداني ارائه گرديد مي آنتي

بـا مقـاديري بـه     اتانولي و متانولي پوست ميوه خرمـالو 
ــادل   ــب مع ــرو 14/1915و  89/1605تري ــرم در  ميك گ

اما نـه   مناسب گيرندگي نسبتاً از قابليت راديكال ليتر ميلي
  .برخوردار بودند چندان بالايي

هـاي متـانولي و اتـانولي     نتايج نشـان داد كـه عصـاره      
خرمالو حاوي تركيبات فنولي با قابليت پوست تازه ميوه 

تر، در مقايسه با كاتشـين   ضعيف نسبتاً گيرندگي راديكال
نتـايج  . باشـند  اكسـيدان خـالص مـي    به عنوان يك آنتـي 

داشـتن   عصاره اتانولي بـا حاكي از اين بود كه  همچنين
، عصـاره متـانولي   نسـبت بـه   تـر  راندمان استخراج پايين

گرم از  100در هر ت فنولي حاوي مقادير بيشتري تركيبا
بـا مقايسـه نمودارهـاي     .بـود  پوست تازه ميوه خرمـالو 

هـاي   اكسـيداني عصـاره   ترسيم شده بـراي قابليـت آنتـي   
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استخراجي مشخص شد كه منحنـي راديكـال گيرنـدگي    
گيرنـدگي  هاي اتانولي بيشـتر از منحنـي راديكـال    عصاره
بيـان   توان اينگونه در نهايت مي .هاي متانولي بود عصاره

گيرنـدگي و مقـدار تركيبـات     قـدرت راديكـال   نمود كه
فنولي كل بـا يكـديگر داراي همبسـتگي از نـوع مثبـت      
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Abstract 
Due to the adverse side effects of synthetic antioxidants, the search for natural and safe antioxidants has 
become crucial. In this study, the total phenolic compound contents and antioxidants activity of 
persimmon skin was investigated. The extraction was carried out by means of maceration method using 
ethanol and methanol solvents with ratio of 1 part persimmon skin to 5 parts of solvents. Afterwards, the 
total phenolic compounds and antioxidants activity was measured. According to the results, ethanolic and 
methanolic extracts contained 255.6 and 214.15 mg gallic acid per 100 g of persimmon skin, 
respectively. Moreover, ethanolic extracts showed a higher activity for scavenging free radicals 
compared to methanolic extracts.  
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