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Abstract 
Propolis as a by-product of bee activity has been known for its unique antioxidant properties and 
antimicrobial activity against broad range of microorganisms. In the present study, 
hydroalcoholic extract of propolis was prepared (the ratio of ethanol to the water was 80:20). 
After removing the solvent from the extract using a vacuum rotary evaporator, the dried powder 
of propolis was produced using a freeze dryer at -70 ºC after 40 h. Also, the nanoemulsion of 
propolis was synthesized using the powder. GC-MS analyses of samples showed numerous 
phenolic and flavonoid compounds in the produced powder. Total phenolic and flavonoid 
contents, and antioxidant activity of the produced nanoemulsion were 86.93, 34.21 (mg/ g gallic 
acid), and 97.68 %, respectively. The particle size, polydipersity index and zeta potential in the 
nanoemulsion were 86 nm, 0.299 and -23.34 mV, respectively. The results of this study showed 
that the hydroalcoholic extract and powder of propolis prepared by the freeze drying method had 
high phenolic and flavonoid content and antioxidant properties. However, these properties in the 
powder were higher than that was detected for the hydroalcoholic extract. According to the 
findings of this study, using a freeze dryer, it is possible to produce the powder of propolis 
hydroalcoholic extract with spherical and nano-sized particles, which can easily be applicable as 
a preservative in the food industry. 
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  )مقاله پژوهشي(
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  چكيده 
 خواصهاي بيولوژيكي برجسته مانند ده جانبي حاصل از فعاليت زنبور عسل به عنوان يك محصول با ويژگيورآبره موم به عنوان فر

نسبت (در تحقيق حاضر، ابتدا عصاره هيدروالكلي . شده استها شناخته ميكروبي در برابر طيف وسيعي از ميكروب اكسيداني و ضد آنتي

كن سپس با استفاده از خشك. شدكننده دوار تحت خلاء، حلال جدا  ا استفاده از تبخيربره موم تهيه گرديد و ب) ٢٠ به  ٨٠ الكل به آب

نتايج . گرديدنانوامولسيون تهيه  ،حاصلهاز پودر  و نهايتاً شد درآورده رصورت پود هساعت، ب ٤٠ مدت به و   -C٧٠°در دماي  انجمادي

 ٢١/٣٤و   ٩٣/٨٦به ترتيب ولي، فلاونوئيدي و خاصيت آنتي اكسيداني داراي محتواي فن هپودر حاصلكه  نشان دادگازي  كروماتوگرافي

اندازه ذرات، شاخص پراكندگي و پتانسيل زتا در نانوامولسيون توليد شده  .بود درصد ٦٨/٩٧، و )گاليك گرم بر حسب اسيد گرم بر ميلي(

شده بره موم توسط  داد كه عصاره هيدروالكلي و پودر توليد نتايج اين مطالعه نشان .ميلي ولت بود  -٣٤/٢٣و  ٢٩٩/٠نانومتر،  ٨٦به ترتيب 

هرچند اين خواص در . باشندكن انجمادي داراي محتواي فنولي و فلاونوئيدي، و خاصيت آنتي اكسيداني بالايي مي دستگاه خشك

عصاره به عنوان يك ماده نگهدارنده در از اين رو استفاده از پودر اين . داخل پودر، بالاتر از خواص در عصاره هيدروالكلي بره موم بود

كن انجمادي، قابليت توليد پودر عصاره  هاي اين تحقيق، با استفاده از دستگاه خشكبا توجه به يافته .شودصنايع غذايي پيشنهاد مي

عنوان نگهدارنده در به دست آمده ه وجود دارد كه مي توان از محصولات ب ا ذرات كروي شكل و در ابعاد نانوهيدروالكلي بره موم ب

  .به راحتي استفاده نمود صنايع مواد غذايي

  .هيدروالكلي عصاره  ، شيميايي - فيزيكي خواص انجمادي، كن خشك موم، بره: كليدي هاي واژه
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 مقدمه -١

گياهان ) صمغ(ق شده از رزين موم يك محصول طبيعي مشت بره

آوري، به آن كه زنبورهاي عسل پس از جمع  مختلف بوده

اضافه نموده و پس از عمل آوري نهايي، براي مقاصد  ترشحاتي

كندو، پوشاندن سطح بدن  پوشش ديواره داخلي از جمله مختلفي

 محافظت از خود استفاده ميكنند  و  كندو  نفوذي به  حيوانات

فلاونوئيدها (ها فنول تركيب مختلف نظير پلي ٣٠٠ بيش از. )١٥(

 ا،يدهاستروئ  ه،مينآ اسيدهاي  ها،مونوترپن  استرها، ،)فنول  اسيدهاي و

تركيبات غيرآلي در بره   و  ضروري  هاياسيدكافئيك، روغن

هاي بسيار دور به بره موم از زمان .)٥( است موم يافت شده

 استفادهها سياري از بيماريعنوان يك داروي سنتي در درمان ب

داراي فعاليت بيولوژيكي متنوعي است كه  اين ماده .شدمي

 ،ميكروبيضداكسيداني، آنتي  التهابي، ضد  خواص شامل  هاآن  ترينمهم

سوختگي و   ترميم  ايمني،  سيستم  كنندهتنظيم  ،سرطاني ضد

ي بره موم حاوهمچنين  .)١٥( باشدكبدي مي كننده حفاظتم

درصد  ١٠درصد موم،  ٣٠، گياهي صمغ يا رزين درصد ٥٠ دودح

درصد تركيبات  ٥درصد گرده گل و  ٥ ضروري، چرب اسيدهاي

معدني مانند نقره، سديم، جيوه، مس،  ها و عناصرآلي، ويتامين

مقدار و نوع . )١( منگنز، آهن، كلسيم، واناديم و سيليس است

آوري و روش توليد تركيبات بره موم بسته به مكان، زمان جمع

اي تيره بسته رنگ بره موم از زرد تا قهوه .)٢( آن متفاوت است

تا  ٤٥ C° بره موم در دماهاي. آن متغير است هايبه منشاء رزين

. است پذير و بسيار چسبندهاي نرم، انعطافبه شكل ماده ٢٥٠

در دماهاي پايين و به خصوص در حالت منجمد يا نزديك به 

 ،در واقع. شودموم به شدت سفت و شكننده ميانجماد، بره 

اي يندهآطور فزرود، بره موم بهبالاتر  ٤٥ C° هرچه دما از

بره موم به طور معمول . )٣( گيردمي خاصيت چسبندگي به خود

 ،هااما براي برخي از نمونه ،مايع است ٧٠تا  ٦٠ C° در دماهاي

اتانول، . )٤( استنيز گزارش شده ١٠٠ C° دماي ذوب بالاتر از

هاي متداول براي استخراج يكول و آب از جمله حلالاتر، گل

آناليز شيميايي به منظور ولي. بره موم در مقياس تجاري هستند

انواع مختلفي از اي از اجزاي آن، از و استخراج طيف گسترده 

آنتي باكتريال موجود اجزايازبسياري. شودمياستفاده،اهحلال

 فعاليتهاي ).٧(د نباشالكل يا آب قابل انحلال مي در بره موم در

از اين ماده  استفاده زمينه موم بره ميكروبي ضد و اكسيدانيآنتي

 است اينآن،  ويژه مزيت يك. كندفراهم مي غذايي صنايع را در

 هاي معمولي،نگهدارنده از برخي خلاف بر رسدمي نظر به  كه

 اين با. گذاردمي انسان يسلامت بر روي مفيدي اتاثر موم بره

 افزايش احتمالي جانبي اثرات خصوص در اندكي مطالعات حال،

استفاده  هاي اخيردر سال .)٨( است شده انجام موم بره مصرف

 غذايي مواد هايبنديبسته در نگهدارنده ماده عنوان به موم از بره

مانند افزايش طول مدت ( غذايي به عنوان نگهدارنده مواد و

به عنوان  و يا )برابر ٣الي  ٢شده تا حدود  منجمد ري ماهينگهدا

 افزايش موجب( گذارتخم هايمرغ غذايي جيره در خوراكي مكمل

   .)٢٤(شده است  مطرح) هاافزايش وزن مرغ مرغ و نيزتخم توليد

هاي معمول مانند كردن مواد حساس به حرارت با روشخشك

و به ويژه آب از  كردن حلال خارج. كردن، ممكن نيستگرم

ترين مسايل آلي، از مهم غير زيستي و ساختمان پليمرها، تركيبات

داروسازي، غذايي، پزشكي، پتروشيمي، بيوشيمي و  صنايع

-هاي موجود، خشكاز ميان روش. رودنانو به شمار مي فناوري

كردن انجمادي نقش مهمي را در اين صنايع و به ويژه در 

استفاده از اين روش، كاربرد . استهدست آوردفناوري نانو به

زيست، توليد نانوذرات در صنايع الكتروشيمي، محيط در فراواني

هدف از  ).٢٣(است  مهندسي مواد و صنايع دارويي پيدا كرده

، توليد پودر عصاره هيدروالكلي بره حاضر اين پژوهشانجام 

 نانوامولسيون پودر حاصلهسنتز  وانجمادي  كنخشك توسط موم

  .بودو ارزيابي خواص فيزيكي و شيميايي آن 

  

  ها مواد و روش-٢
  مواد  - ١-٢
 - ٢-تريس -٦و ٤و ٢ هيدرازيل و يلپيكر- ٢-فنيل دي- ٢،٢

خريداري )آمريكا( ١آلدريچ سيگما شركت از تريازين اس پيريديل

                                                           
1- Sigma-Aldrich 



  ٣...   ارزيابي و انجمادي كردن خشك به روش موم بره هيدروالكلي نانوامولسيون عصاره توليد                       افشين جوادي و همكاران  

 

هاي محيط. از بازار تبريز خريداري شد نيز خام  بره موم .شد 

نيز از شركت   ٢سابرو دكستروز آگار و ١آگار كانت پليت كشت

  .تهيه شد) آلمان( ٣مرك

  

 هاروش -٢-٢ 

 تهيه عصاره بره موم -١- ٢-٢

برش متر ميلي ٥تا  ٣هاي نازك با ضخامت به لايهبره موم ابتدا 

نگهداري خانگي به مدت يك شبانه روز در فريزر  و داده شد

نقره ،  -NM-8300-نيما(با استفاده از آسياب برقي سپس  .شد

كاهش اندازه  موجباين كار  .شد پودرتبديل به  بره موم) ژاپن

و راندمان شده   ذرات و افزايش نسبت سطح به حجم ذرات

جهت تهيه عصاره اتانولي بره . دهدافزايش مياستخراج را 

ميلي ليتر  ٤٠شده به مخلوط گرم از بره موم آسياب ١٠٠ ،موم

 هفزوده شده و مخلوط حاصلا %٩٦ميلي ليتر اتانول  ١٦٠آب و 

دور در دقيقه  ١٥٠با استفاده از يك همزن مغناطيسي با سرعت 

سپس قسمت . ساعت در دماي محيط هم زده شد ٢٤به مدت 

نامحلول توسط فيلتراسيون جدا گرديد و قسمت محلول قبل از 

 هاي باقيها و صمغ جهت سهولت جدا شدن موم مجدد، فيلتر

. گرفت قرار  -١٠ C° فريزر در روز انهشب يك مدت به عصاره، در مانده

تحت  كننده تبخيرنمونه به يك  ،حلال  تبخير  جهت  ادامه  در

در . گرديد منتقل  ٤٥  C°با دماي) TAT-Rdig, Iran(خلاء 

 بود،به صورت خمير چسبنده  نهايت عصاره عاري از الكل كه

اي تيره در  تا زمان مصرف در ظروف شيشه كه گرديد حاصل

  .)٩( نگهداري شد ٤  C°بسته در دماي

  

  تهيه پودر عصاره بره موم -٢- ٢-٢
گرم از عصاره  ١٠٠ ، ابتدابه منظور توليد پودر عصاره بره موم

پهن گرديد و در فريزر  دار،دربشده در ظرف پلاستيكي  تهيه

منجمد  داده شد تا كاملاً قرار ساعت ٢٤ مدت هب -C٢٠° دماي در

كن انجمادي  دستگاه خشك در شده منجمد هنمون آن از پس. گردد

                                                           
1- Plate Count Agar 
2- Sabouraud's Dextrose Agar 
3- Merck 

با استفاده  نهايتاً. قرار گرفت -C٧٠°دمايساعت در ٤٠مدت به

بره موم به صورت  ورقه هاي خشك شده عصاره ،از آسياب

  .)١٩( پودر بدست آمد

  

بره موم در آب  پودر توليد نانوامولسيون عصاره و -٣- ٢-٢
 با استفاده از تكنيك آب مادون بحراني

 بره موم، براساس مطالعات پودر و عصاره نانوامولسيون توليد هتج

ليتر آب ميلي ٤٥ساپونين به  گرم ٥/٠، )٢٠١٨(همكاران  وي اموق

ها با استفاده از همزن مغناطيسي در مقطر اضافه شده و محلول

دقيقه  ١٠دور در دقيقه به مدت  ٢٠٠با سرعت ٦٠° Cدماي

گرم پودر  ٥/٠ل امولسيفاير، كامشدنحلپس از. درديگمخلوط

ها هاي تهيه شده اضافه و نمونهشده به محلولبره موم توليد

در نهايت، . دقيقه هم زده شدند ٥تحت شرايط مشابه به مدت 

شركت توليدي پزشكي (كامل در آون اختلاطها پس ازمحلول

 ٥/١و فشار  ١٢٠° C در دماي) ، ايران ، تهرانSP88بهداد، 

  ). ٢٧و  ٢٦، ١٩(ساعت حرارت داده شدند  ٢مدت اتمسفر، به 

  

 pHو  ٤بريكس شاخص اندازه گيري -٤- ٢-٢

به عنوان شاخصي از كل مواد جامد  ،عصاره شكست نورضريب

-Atago, ABBE,  NAR( رفراكتومتر دستگاه توسط آن محلول

1T, Tokyo, Japan (براي از آب مقطر . شدگيري  اندازه

نمونه از  pHاندازه گيري  براي ديد وتنظيم دستگاه استفاده گر

  .استفاده شد (pH lab 827-Swiss)متر  pHدستگاه 

  

  كدورت  ميزان اندازه گيري -٥- ٢-٢
كدورت عصاره بره موم از دستگاه  ميزانگيري اندازهجهت 

 ،(.Pharmacia Biotech Coفرابنفش مرئي اسپكتروفوتومتر

نانومتراستفاده  ٦٢٥در طول موج )00-802106مدل انگلستان،

  ).١١( گرديد

                                                           
4 -Brix 
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 موثر بره موم تركيبات كيفي شناسايي  -٦- ٢-٢

جرمي، جهت تعيين  سنجي طيف/گازي كروماتوگرافي دستگاه از

ابتدا . تركيبات شيميايي پودر عصاره بره موم استفاده گرديد

پس از مخلوط . هگزان رقيق شد -  nليترميلي وسيله يك به نمونه

حلال و آماده سازي عصاره، يك ميكروليتر  با نمونه كامل كردن

متصل به طيف سنج گازي  يكروماتوگراف دستگاه ستون از آن، به

 كروماتوگرافي  دستگاه  .گرديد  تزريق  ١(GC/MS) جرمي

)7890 A Agilent، آشكارساز ، مجهز به)آمريكاساخت

متر ميلي ٢٥/٠متر و قطر داخلي ٣٠به طول هبا ستون مويينجرمي

. بود  (HP-5 M) ميكرومتر و ستون از نوع ٢٥/٠ضخامت  و

به مدت سه دقيقه  ٨٠° Cآون  اوليه دماي شاملستون  دمايي برنامه

و افزايش يافت  ١٨٠° C بر دقيقه تا ٨° C سپس با سرعت .بود

دماي دريچه تزريق در . دقيقه بود ٣ توقف در اين دما به مدت

C °وان گاز حامل استفاده از گاز هليوم به عن. تنظيم شد ٢٥٠

ليتر بر دقيقه گاز حامل يك ميلي) فلوو(ت جريان سرع. گرديد

محدوده . بودالكترون ولت  ٧٠ولتاژ  با (EI)يونيزاسيون  روش و

منظور شناسايي تركيبات ه ب. تنظيم گرديد ٥٥٠ تا ٥٠ جرمي اسكن

. استفاده شد NIST 2005و  Wily 2007از كتابخانه جرمي 

  Chemstationاستفاده از نرم افزار  با دستگاه هاي داده پردازش

   ).١٢(در محيط ويندوز  انجام شد 

  

  گيري تركيبات فنلي  اندازه -٧- ٢-٢
سيوكالچيو  فولين سنجي رنگ روش براساس كل فنلي تركيبات ميزان

منظور، ابتدا  اين براي .گيري شد گاليك اندازه و برحسب اسيد

هاي  غلظت با درصد ٧٠ اتانول در ليكگا اسيد استاندارد هايمحلول

 ٥/٠تهيه و  ) گرم گرم بر ميلي ٣٠٠و ٢٥٠، ٢٠٠، ١٥٠، ١٠٠، ٥٠(

مخلوط  ٢سيوكالتو -ليتر معرف فولين ميلي ٥/٢ با هاآن از ليتر ليمي

 ٥/٧ليتر كربنات سديم  ميلي ٢دقيقه،  ٨تا  ٥/٠و طي مدت شد 

 ٣٠مدت  ها بهنمونه. اضافه شد به آن) حجمي/وزني(درصد 

ها و سپس جذب نوري آن شد نگهداري دقيقه در دماي محيط

،ساخت  Hach) ،DR5000 اسپكتروفوتومتر وسيله دستگاه به

                                                           
1- Gas Chromatography / Mass Spectrometry 
2- Folin–Ciocâlteu Reagent 

نانومتر خوانده شد و نمودار استاندارد  ٧٦٠موج طول در) آمريكا

هاي بره موم، مقدار ام نمونهفنل ت براي تعيين مقدار .گرديد رسم

درصد  ٧٠ميلي ليتر اتانول  ١٠در عصاره بره موم  گرم از ٠٥/٠

حجم  ليتر از محلول تهيه شده تاميلي ١در مرحله بعد،  .شد حل

از اين محلول  ميلي ليتر ٥/٠سپس . ليتر رقيق سازي شد ميلي ١٠

 سيكالتو-ليتر معرف فولينميلي ٥/٢سديم و  كربنات ليتر ميلي ٢  با

 .شدري دقيقه در تاريكي نگهدا ٨تا  ١ مخلوط شد و به مدت

نانومتر خوانده  ٧٦٠طول موج  درها نمونهجذب ميزان سپس 

گرم اسيد گاليك در  برحسب ميلي شد و مقدار تركيبات فنلي

  ).١٣( محاسبه گرديد گرم عصاره خشك

  

  اندازه گيري تركيبات فلاونوئيدي  -٨- ٢-٢
. آزمون رنگ سنجي صورت گرفت براساس فلاونوئيدها سنجش

الكلي بره  ميلي ليتر از عصاره هيدرو ٥/٠بدين ترتيب كه ابتدا 

ليتر ميلي ١به ، شده نهايي در قسمت تركيبات فنلي كل موم تهيه

اضافه شد ) AlCl3.6H2O(آلومينيوم  كلريد درصد ٢از محلول 

جذب آن در  ،دقيقه نگهداري در محل تاريك ١٥و پس از 

از  اين روش  در  .گرديد گيري اندازه  نانومتر  ٤٣٠  موج  طول

، ٤٠، ٢٠، ١٠، ٥هاي كوئرستين با غلظت آبي محلول(كوئرستين 

. به عنوان استاندارد استفاده شد) گرم گرم برميلي ١٠٠و  ٨٠

گرم كوئرستين در تاندارد رسم و نتايج براساس ميليمنحني اس

  .)٦( گرم عصاره بيان گرديد

  

  اندازه گيري خاصيت آنتي اكسيداني -٩- ٢-٢
يري فعاليت آنتي اكسيداني عصاره بره موم از گ به منظور اندازه

 .استفاده گرديد) DPPH(پيكريل هيدرازيل -١-دي فنيل ٢،٢

تانسيل مهار راديكال هاي معمول براي ارزيابي پيكي از روش

 DPPHآزاد  راديكال استفاده از  اكسيدان، آنتي هايمولكول آزاد

 DPPHاساس اين روش بر مبناي احياي راديكال آزاد . است

هاي آزاد در  اير راديكالها در غياب ساكسيدان به وسيله آنتي

در محيط  ايجاد رنگ موجبكه نتيجه اين عمل  باشدمحيط مي

گردد كه شدت آن با استفاده از دستگاه طيف سنجي قابلمي
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 ٩/٣از نمونه به ميلي ليتر  ١/٠در اين روش  .اندازگيري است 

) متانول ليتر ١  گرم در ٠٣٩/٠(  DPPHمحلول راديكال  ليتر ميلي

دقيقه انكوباسيون در  ٣٠ پس از .به شدت مخلوط شدو اضافه 

در دماي اتاق، مقادير جذب آنها در طول موج  محيط تاريك

. گيري شداندازه نانومتر توسط دستگاه اسپكتروفتومتر ٥١٧

Asampleموم وبرهعصارهجذب Acontrol جذب محلول DPPH 

اكسيداني نمونه ها بر اساس درصد فعاليت آنتي. متانول استدر

 .) ١٧(محاسبه شد ) ١معادله (توانايي مهار ، با استفاده از 

  )١(معادله 

            % Radical scavenging activity  =  × 100  

 
  ١)DLS(پراكندگي نور ديناميكي   -١٠- ٢-٢

 ت، شاخص پراكندگي ذراتذرا هتعيين ميانگين انداز  براي

)PDI(سنتز و همچنين مقدار پتانسيل زتاي نانوامولسيون هاي  ٢

 از استفاده با )DLS( ديناميكي نور پراكندگي روش ازشده، 

) Malvern instruments, Zetasizer Nano ZS, UK( دستگاه

 قالب در قرائت سه ميانگين صورت به ها داده. گرديد استفاده

z-average )و زتا ، پتانسيل)ذرات اندازه طمتوس PDI عنوان به 

   مقادير و ١ تا ٠ محدوده در پراكندگي، بعد بدون  شاخص

 نظر از سيستم بيشتر همگني دهنده نشان كه گرديدند ثبت  تر پايين

 روشيكه اين روش  .)١٠( است  پراكنده فاز ذرات اندازه

 و محلول ها در موجود ذرات توزيع تعيين براي فيزيكي

 در. دارد بستگي ذره با نور برهمكنش هاست به سوسپانسيون

 آن هاست اندازه به وابسته كه ذرات براوني حركت روش، اين

 ليزر نور توسط ذرات كه ترتيب اين به گردد، مي گيري اندازه

 مورد شده پراكنده نور نوسانات شدت و شوند مي داده تابش

  ). ٤( گيرد يم قرار آناليز

  

  

  

                                                           
1  - Dynamic light Scattering    
2 -Polydispersity Index 

  اليز آماريآن -١١- ٢-٢
تكرار انجام پذيرفتند و ميانگين  سه با شيميايي و فيزيكي آزمايشات

با  One-way Anova)(طرفه  يك واريانس آناليزها توسط  داده

مورد ارزيابي ) P-value ≤0.05(درصد  ٩٥سطح اطمينان 

  . قرار گرفتند

 
  نتايج و بحث  -٣
 هاي عصاره هيدروالكليويژگي  - ١-٣

اي تيره پس از جداسازي  رنگ قهوه  لي باعصاره هيدروالك

گرديد  و   حاصل كننده تحت خلاء ل در دستگاه تبخيرحلا

به عصاره ، بريكس و كدورت pH ميزان كه يج نشان دادانت

  ).a.u %(درصد واحد جذب  ٧٥/١و  )Bxº( ٢١، ٥ترتيب 

  .باشدمي

  

  موثر بره موم تركيبات كيفي شناسايينتايج  - ٢-٣
براي پودر عصاره  GC-MSآناليز   مربوط بهكروماتوگرام 

كن انجمادي  خشك شده با استفاده از   هيدروالكلي بره موم تهيه

-همانگونه كه نتايج نشان مي .آورده شده است )١(در شكل 

ماده فعال، به صورت پيك هاي مجزا در پودر  ٥٠ دهد بيش از

دقيقه مشخص گرديد كه  ٣٢عصاره بره موم در مدت زمان 
Alpha-Terpinne،Coumaran،  p-Methoxycinnamic acid ،Dimethyl 

caffeic acid  وPinostrobin chalcone  پنج ماده مهم موجود در بره

، ٥٢/٢٢، ٥٧/١١، ٧٢/٦ هاي كه به ترتيب در زمان بودند  موم

 Pinostrobin . خارج گرديد دقيقه از دستگاه ٥٠/٢٤ و ١٩/٢٤

chalcone كه از دسته  بودود در بره موم ترين ماده موجمهم

باشد و خواص آنتي اكسيداني و بيولوژيكي بره فلاونوئيدها مي

  .)٢٠(باشد مربوط به اين ماده مي موم، عمدتاً
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  پودر عصاره بره موم GC-MS كروماتوگرام -١شكل

  

سيداني اك آنتي خاصيت و  فلاونوئيدي و فنولي محتواي - ٣-٣
  پودر بره موم

) ١(عصاره بره موم و پودر آن در جدول شيميايي آناليزهاي نتايج

كه ويژگي  ندداد  نشان هاي مطالعه حاضريافته. است شده آورده

از ) آنتي اكسيدان فنول كل، فلاونوئيد و(شيميايي پودر بره موم 

هنگري آ . مشابه عصاره هيدروالكلي آن بيشتر است هايويژگي

صد بره موم در ٥٠-٧٠ كه گزارش كردند )٢٠١٨(كاران و هم

 درصد را گرده و مابقي ٥-١٠درصد را موم،  ٣٠-٥٠را رزين، 

هاي آمينه، قندها، تركيبات فنلي و كيباتي نظير اسيدرا تر آن

تشكيل داده  Eو  B ،Cهاي معدني و ويتامين فلاونوئيدي، مواد

 يگروه ،ت فنليتركيبا. باشدمي رطوبت آن درصد ٥و در حدود 

گياهي هستند كه به ) آروماتيك(از متابوليت هاي ثانوية معطر 

اثرات ند و اپخش شده ،گياه سراسر  در  گسترده  صورت

اكسيداني و فعاليت   فعاليت آنتياز قبيل متعددي  بيولوژيكي

فنلي به دو دستة چربي دوست و  تركيبات .ضدباكتريايي دارند

آزاد و گليكوزيدي  به شكل ونوئيدهافلا .شودمي تقسيم آبدوست

هاي موجود در طبيعت را شوند و بزرگترين گروه فنليافت مي

مشتقات فنيل پروپانوييد با   از  فلاونوئيدها. دهندمي تشكيل

اين تركيبات باعث افزايش مقاومت  .كربنه هستند ١٥ساختمان 

كنندة  همچنين جذب .شوندزا در گياهان مي به عوامل بيماري

       نانومتر ) ٢٥٠-٣٤٠(در محدوده  اشعة ماوراي بنفش  قوي

       كاتاليز شده فلاونوئيدها از طريق مهار عنصرهاي. باشند مي

 فلاونوئيدها    كنند مي  جلوگيري )اكسيداسيون(   از اكسايش
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 تقويت سيستماز راه بيان ژن،   سرطاني  هاي ياخته هاركنندةم

 باكتري، ضد ، ضداكسيدان، ضدويروس آنتي(ايمني بدن 

دهندة نفوذپذيري  ، كاهش)موتاسيون ضد  و  التهاب، ضد آلرژي 

تركيبات فنولي و . )٢٥و  ١(باشند  ها ميو شكنندگي مويرگ

فلاونوئيدي موجود در بره موم عامل اصلي خاصيت 

روي بره موم   كه  تحقيقي  طي. باشنداكسيداني بره موم مي آنتي

 ٥٩ولي و فلاونوئيدي  به ترتيب از انجام شد،  ميزان تركيبات فن

متغير ) اسيد گاليك(گرم  گرم بر ميلي ٣٧٩تا  ١٣ و ٤٩٣تا 

-ميلي ٧٠ همچنين عصاره هيدروالكلي بره موم داراي. باشد مي

 .)١٨( باشدگرم اسيد گاليك، محتواي فنولي مي گرم بر

  

  آناليز شيميايي عصاره و پودر عصاره بره موم -١جدول 

 ويژگي عصاره بره موم پودر بره موم

 )گرم بر گرم بر حسب اسيد گاليكميلي(فنول كل  ٥٢/٨٢ ٩٣/٨٦

 )گرم بر گرم بر حسب اسيد گاليكميلي(فلاونوئيد  ٢٥/٣٠ ٢١/٣٤

 آنتي اكسيدان ٣٢/٩٣ ٦٨/٩٧

  

 آب پودر بره موم ويژگيهاي نانو امولسيون روغن در -٤-٣
  ودر بره موم و ساپونيننانو امولسيون تهيه شده با استفاده از پ

، تحت شرايط آب مادون بحراني در )به عنوان امولسيفاير(

  .نشان داده شده است )٢(شكل 

  

  نانوامولسيون پودر بره موم -٢شكل 

  

دهنده كوچك بودن  نشان ،شفافيت نانوامواسيون توليد شده

. باشد اندازه ذرات بره موم پراكنده شده در سيستم آبي مي

داد كه نانو امولسيون توليد شده داراي اندازه ذره، نتايج نشان 

 ٢٩٩/٠متر، نانو ٨٦ به ترتيب پراكندگي و پتانسيل زتاي شاخص

و ي امقوكه  يمشابه در تحقيق. بود  ولت ميلي  -٣٤/٢٣و 

انجام دادند، نانوامولسيون روغن در آب   )٢٠١٨(همكاران 

عصاره و هاي عصاره الكلي بره موم در شرايط مشابه و نسبت

، توليد نمودند و نتايج نشان داد ساپونين يكسان با تحقيق حاضر

ذرات، شاخص پراكندگي  اندازه داراي شده توليد نانوامولسيون كه

  – ٧١/٢١و  ٢٨٦/٠نانومتر،  ٦/١٤٤ زتاي به ترتيب و پتانسيل

پتانسيل زتا نيز از پارامترهاي مهم و تاثيرگذار  .باشدمي ولت ميلي

 نيز و در تعيين پايداري نانوامولسيون بوده اييخواص نه در
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نانوامولسيون پودر بره موم در آب، با توجه . نقش مهمي دارد

به اينكه ذرات چرب پودر در فاز پيوسته آب به صورت معلق 

باشند، داراي بار سطحي بوده و همواره در اطراف سطح اين مي

، ديده هاي با بار مخالف سطح ذره ذرات، افزايش غلظت يون

سطح ذره را  ،ها بنابراين يك لايه اضافي از اين يون. شود مي

كند و يك لايه اضافي را در دور ذره بوجود  احاطه مي

اطراف   كند، لايه وقتي ذره درون سيال حركت مي. آورد مي

كنند  شوند و با ذره حركت مي آن نيز به همراه ذره جابه جا مي

و محيط سيال تصور كرد توان يك فاصله فرضي بين ذره  و مي

كه اين فاصله فرضي همان لايه مضاعفي است كه ذره را احاطه 

ديناميكي  اين فاصله را اصطلاحاً فاصله هيدرو. كرده است

نامند و پتانسيلي را كه در اين فاصله وجود دارد، به نام  مي

در واقع پتانسيل زتا يك پارامتر براي . شناسند پتانسيل زتا مي

اگر همه ذرات داخل . باشد سيستم كلوئيدي مي ثبات بالقوه

محلول داراي بار منفي و يا مثبت باشند، ذرات تمايل به دفع 

دهند  انباشتگي از خود نشان نمي يكديگر داشته و تمايلي به هم

در . باشدپايداري محصول توليد شده ميكه اين معياري از 

، نانو تر باشدقدر مقدار عددي پتانسيل زتا بالاواقع، هرچ

باشد و شده از پايداري بالاتر برخوردار مي  امولسيون توليد

 اندازه ذره، پراكندگي و يكنواختي نانو ).٢٦ و ٢١(بالعكس

دار رذرات محصول توليد شده از اهميت بسيار بالايي برخو

تر و يكنواختي ذرات توليد است، هر چه اندازه ذرات كوچك

تري خواص مطلوبشده بالاتر باشد، محصول توليد شده 

گي دشاخص پراكن. داراي پايداري بيشتري خواهند بود داشته و

)PDI(گرفته در  نوذرات شكل، مرتبط با يكنواختي اندازه نا

   قابل تغيير ١تا  ٠باشد و مقدار آن در محدوده امولسيون مي

ر عدد شاخص پراكنگي كوچكتر باشد، اندازه دهرچق. باشد مي

  .)٢٢ و ٢١(باشد وده و مطلوب مينانوذرات يكنواخت تر ب

  

 
 گيري نتيجه -٤

كن انجمادي  با استفاده از خشك اين مطالعه نشان داد كه نتايج

توان پودر عصاره بره موم از عصاره هيدروالكلي توليد نمود مي

مدت زمان طولاني در شرايط محيطي، با كيفيت بالا  هرا ب و آن

آروماتيك  اسيدهاي آمينه، ايه اسيد ها، آلكالوئيد   .نمود نگهداري

ها، فلاونوئيدها  ها، اسيد هاي چرب و استرهاي آن آن استرهاي و

باشند   مي  شده پودر بره موم توليد  در  ودموج  اصلي  مواد  ها ترپن و

. ها را استخراج نمود با استفاده از اتانول آن توانمي به راحتي كه

 -Alpha-Terpinne،  Coumaran ، p   مشخص، طور به

Methoxycinnamic acid ،Dimethyl caffeic acid  و

Pinostrobin chalcone ده مهم موجود در پودر بره موم پنج ما

ا بوده و از ترين ماده در بين آنه ها مهمنباشند كه چالكمي

كي  بره موم باشد و غالب خواص بيولوژيدسته فلاونوئيدها مي

عصاره هيدروالكلي  تايج نشان داد كهن. شودماده ناشي مي اين از

كن انجمادي داراي  شده آن توسط دستگاه خشك پودر توليد و

اكسيداني بالايي  محتواي فنولي و فلاونوئيدي، و خاصيت آنتي

 بالاتر از خواصهرچند اين خواص در داخل پودر، . ندباشمي

تواند مي علت اين موضوع. عصاره هيدروالكلي بره موم است در

روي تركيبات فنولي و فلاونوئيدي،  بر حرارت منفي اثرات دليل به

   .اشاره نموددر مرحله حذف حلال 

  

 سپاسگزاري-٥

 تب تشكر و قدرداني خود راانويسندگان اين مقاله، مر

 واحد اسلامي آزاد دانشگاه كارشناسان دانشكده دامپزشكياز

-ياعلام م ،اين مطالعهدر اجراي ايشان همكاري  بابت تبريز

   . دارند
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