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 هچکید

 ایهگسترد یدرمان خواص یدارا و شودیم ایجاد خرما یفرآور و بندیبسته هایکارگاه از یاریبس در عاتیضا عنوان به خرما هستهمقدمه: 

 .باشدیم

 و شدند خشک( آون و یآفتاب) روش دو با )ارقام کلوته، مرداسنگ، خنیزی و مضافتی( خرما هایهسته مطالعه نیا در ها:مواد و روش

 زانیم. شد استخراج ساعت 10 و 19 ،6 هاینزما در داغ آب و درصد 07 اتانول درصد، 07 متانول هایحلال از استفاده با آنها عصاره سپس
 د. ش نییتع هضم اسیدی روش به محلول بریف و DPPH روش به یدانکسی یآنت تیفعال کالتو، ویس نیفول روش با یفنول باتیترک

 حلال آفتاب، با کردن خشک روش با مرداسنگ رقم در یداناکسی یآنت تیفعال و یفنول باتیترک زانیم نیشتریب داد نشان جینتاها: يافته
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 مقدمه
ویژه ه خرما گیاهی است که در بسیاری از نقاط دنیا ب

کند و نقش موثری در بقاء اکثر کشورهای خاورمیانه رشد می
است. قدمت استفاده از  های قدیمی در این مناطق داشتهتمدن

بعنوان یک ماده غذایی با ارزش به  محصول درخت خرما،
که ردد. در حالیگز میلاد مسیح باز میاشش هزار سال پیش 

گیاه به دوران قبل از تاریخ برگشته و مناطق  قدمت رویش این
 درجه عرض شمالی بوده 82تا  92رویش آن در ناحیه  اصلی

است. زادگاه اصلی درخت خرما بر اساس نظریه کارشناس 
ناحیه غربی  و مدارك مستدل عراق و "وسوندا"برجسته خرما

کنون بیش از نیمی از تولید ا که همو جنوبی ایران است، بطوری
کارون و  النهرین، سواحلخوزستان و بین جهانی خرما در جلگه

 Ashraf) کشورهای ایران و عراق متمرکز است اروند رود در

Jahani, 2001.) 
مهمترین های جانبی و تبدیلی آن از خرما و فرآورده

توانند نقش مهمی در باشند و میمحصولات کشاورزی می
جبران گرسنگی و تامین نیازهای بدن انسان داشته باشند. 

 اعظم بخش قرارگرفتن و ما کشوری ژهیو طیشرا به وجهبات
ی هانخلستان وجود و گرمیی هوا و آب طیشرا در آن
 و خرمای  هسته پودری فرآور مناطق، نیا دری اریبس

مورد استفاده تواند می، دیمف یعنوان افزودن به آن از استفاده
 .ردیقرار گ

 و بندیهای بستهکارگاه از بسیاری در خرما هسته
به  درختی زیر خرمای نامرغوب همچنین از و خرما فرآوری

است  ایگسترده خواص درمانی دارای که دست می آید
(Boukouada, 2009.) شیار یک دارای خرما هسته 

 که است سخت آندوسپرم و کوچک یک جنین شکمی،
 شکل مستطیل معمولا و گرفته قرار دیواره سلولزی داخل

 (. Besbes et al., 2004است )

 رقم به بسته را میوه وزن از میزان زیادی خرما هسته
(. Hamada et al., 2002دهد )می خود اختصاص به خرما

دور  خرما هسته عمده قسمت جهان، خرماخیز در کشورهای
 استفاده قرار مورد دام خوراك عنوانبه یا و شودمی ریخته

 دام در خوراك عنوانبه آن از استفاده مزیت. گیردمی
 کیفیت گوشت بهبود و خوراك بازده بهبود وزن، افزایش

 (. Hussein et al., 1998است )شده داده نشان

 ترکیبات زمینه در هاییبررسی اخیر هایسال در
مختلف  صنایع در خرما هسته از استفاده امکان شیمیایی و

 که فیبر است آن از حاکی مطالعات این. استگرفته صورت
 مهمی و نقش بوده توجه قابل خرما هسته در موجود غذایی

 نقش همچنین .دارد هیپرلیپدمی و دیابت از پیشگیری در
 قلب، کرونر عروق خون، بیماری فشار برابر در محافظتی
 و پروستات سرطان روده بزرگ، سرطان کلسترول،
 هسته .(Al-Farsi & Lee, 2011دارد ) ایروده اختلالات

 درمان در جدید ماده یک عنوانیا به ترکیبی درمان در خرما
 (. Jassim & Naji, 2010دارد ) قابلیت کاربرد ایدز بیماری

 که خرما هستند یهسته مفید ترکیبات از هافنول
دهند. نشان می نیز بالایی اکسیدانیآنتی فعالیتمعمولا 
 در اکسیدانآنتی عنوانبه خرما فنولی هسته ترکیبات

 طول در گاو گوشت چربی کاهش سرعت اکسیداسیون
اکسیدان سنتزی آنتی با مقایسه در یخچال در نگهداری

BHT اند )بوده مؤثر روز 17مدت  بهAmany et al., 

2012 .) 
و  بنزوئیک پاراهیدروکسی پروتوکاتگوئیک، میان این در

-Al)هستند  دارا را میزان بیشترین اسیدها متاکوماریک

Farsi & Lee, 2011; Amany et al., 2012 .) 
عنوان به تواندمی خرما هسته گزارش شده که رنگ

 نتایج .شود استفاده ایتغذیه و اکسیدانیآنتی خواص معرف
 بیشتر قرمز-سبز رنگ هرچقدر که داد نشان پژوهشگران

 نیز آنتی اکسیدانی کل ظرفیت و فنولی ترکیبات باشد،
 بیشتر مقدار بیشتر معرف زرد-آبی رنگ. است بیشتر

 ظرفیت کاتکین و فلاونوئیدها، فنولی، ترکیبات
 Platatرژیمی است ) فیبر پائینتر سطح و کل اکسیدانی آنتی

et al., 2014 .) 
خام  قابل توجهی فیبر میزان مختلف خرما دارای ارقام

 که کردند گزارش Ebrahim (9770) و Habibباشند. می
 فیبر لحاظ از مطالعه مورد خرمای رقم 10 هسته بین

 اختلاف این و داشت وجود داریاختلاف معنی رژیمی
 در ترکیبات این. باشد مرتبط مرحله رسیدگی به تواند می

 ترکیبات به هاآنزیم توسط تدریجبه مرحله رسیدگی طول
 ,Habib & Ibrahimشوند )می شکسته تریقابل حل

2009 .)-Farsi & Lee, 2011 Al- رژیمی فیبر نیز میزان 
 صد ازاء به گرم 10/07و  0/60 بین خرما ارقام هسته در را

 ;Al-Farsi & Lee, 2011)کردند  گزارش تر وزن گرم

Sawaya et al., 1984.) خام فیبر در یک مطالعه، میزان 
 Sawaya etدرصد ) 99 سیفری، و روزیز ارقام خرمای در
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al., 1984ارقام در میزان آن ( و در مطالعه ای دیگر 
به طور میانگین  دگلت نور، و زاهدی، حالوی مجول، خرمای

در  (.Devshony et al.,1992شد ) گزارش درصد 18/16
 هسته در فیبر تحقیقات مختلف مشاهده شده که میزان

 در فیبر میزان بودن بالا و خرما است گوشت از بیش خرما
 منبع یک عنوانبه را آن از قابلیت استفاده خرما هسته پودر

 سازدمی مناسب مختلف غذاهای در فرمولاسیون فیبری

(Baliga et al., 2011.) 
گرفتن اینکه شهرستان جیرفت یکی از  با در نظر

خرما  باشد و اکثر رقم هایهای خرما در کشور می رویشگاه
یابد و با عنایت به اینکه در این منطقه کشت و پرورش می

تاکنون مطالعه جامعی در زمینه تاثیر نوع رقم و شرایط 
اکسیدانی هسته استخراج بر ترکیبات فنولی و خواص آنتی

خرما صورت نگرفته است، این پژوهش به منظور بررسی 
ی ترکیبات فنولی و خواص ضدرادیکالی و فیبر هسته خرما

 منطقه جیرفت کرمان انجام گرفت.

 

 مواد و روش ها
مواد شیمیايي مورد استفاده در اين تحقیق عبارت  -

 بودند از

سیو کالتو، کربنات سدیم،  -متانول، اتانول، معرف فولین
سدیم لوریل فسفات، ، DPPHاسید گالیک، معرف 

EDTA ،بوراکس، دی سدیم هیدروژن فسفات بدون آب ،
بروماید )ستابلن(، آمونیوممتیلتریستیلـ اتوکسی اتانول، 9

 .اسید سولفوریک )کمپانی مرك، آلمان(
 

 هاآوری و آماده سازی نمونهجمع -

های هسته خرما از اواخر تیر تا اواخر شهریور ماه نمونه
باشد جمع که دوره رشد خرما در شهرستان جیرفت می 

آوری گردید. ارقام مورد استفاده در این پژوهش به دلیل 
اینکه واریته های اصلی منطقه جیرفت و سه مورد اول 
مخصوص منطقه جنوب استان کرمان می باشد شامل ارقام 

های خرما کلوته، مرداسنگ و خنیزی، مضافتی بود. هسته
 وربا استفاده از ن یعیطب طیدر شرا با دو روش خشک کردن

 17درجه تا رسیدن به رطوبت  07تا  97)دمای  دیخورش
درجه  07روش خشک کردن در آون با دمای و و  درصد(
درصد رطوبت، خشک شده و  17رسیدن به  گراد تاسانتی

. پودر گردید ابیآسچکشی،  ابیآس کی سپس با استفاده از
  .شد داده عبور متریلیم کیبا قطر منافذ  یحاصل از الک

 

 استخراج عصاره هسته خرما -

و  Jayaprakasha بر اساس روش ترکیباتاستخراج 
انجام گرفت؛ به این  با اندکی تغییرات (9778همکاران )
میلی لیتر  177گرم نمونه پودر هسته خرما با  17ترتیب که 

های مورد استفاده شامل آب داغ حلال مخلوط شد. حلال
درصد و  07ول گراد، اتاندرجه سانتی 27-20با دمای 

 10و  19، 6درصد و استخراج طی زمان های  07متانول 
ساعت انجام شده و هر دو ساعت یکبار نمونه ها با دست 

ها با هم زده شد. بعد از اتمام مدت زمان استخراج عصاره
استفاده از کاغذ صافی )واتمن شماره یک( فیلتر شده و مایع 

تانول توسط های اتانول و مفیلتر شده حاصل از حلال
گراد تا خروج درجه سانتی 07کننده چرخشی در دمای تبخیر

کامل حلال استخراجی تغلیظ شدند. عصاره آبی نیز با 
گراد تغلیظ درجه سانتی 07استفاده از حمام بخار و دمای 

 (. Jayaprakasha et al., 2003گردید )

 
 گیری ترکیبات فنولي کلاندازه -

با استفاده از روش رنگ  یفنول باتیکل ترک زانیم
 قرار گرفت یمورد بررس وکالتویس نیفول یسنج

(McDonald et al., 2001.)  برای تعیین ترکیبات فنولی
میلی لیتر  16/1میکرولیتر از عصاره تهیه شده با  97میزان 

میکرولیتر معرف فولین به محلول  177آب مقطر مخلوط و 
ولیتر محلول میکر 877دقیقه،  0فوق اضافه شد. پس از 

درصد به محلول اضافه و نمونه ها بعد از  97کربنات سدیم 
دقیقه در بن ماری با  87به مدت  همزدن با همزن لوله

درجه سانتی گراد نگهداری شدند. سپس جذب  07دمای 
در طول مرئی -فرابنفشها با دستگاه اسپکتروفتومتر نمونه
گرم ینانومتر خوانده شد. نتایج برحسب میل 067موج 

برای رسم گالیک اسید در گرم نمونه خشک محاسبه گردید.
منحنی کالیبراسیون از اسید گالیک به عنوان استاندارد 
استفاده شد. معادله خطی حاصل از منحنی کالیبراسیون 

 ( است: 1بصورت معادله )
 

Y= 4.0485X + 0.0523       R
2
(1معادله )      0.99 =  
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غلظت ترکیبات  Yمیزان جذب و  Xکه در این معادله 
 فنولی معادل اسیدگالیک است.

 
اکسیداني به روش به گیری فعالیت آنتياندازه -

پیکريل -1-دی فینیل-2و2اندازی راديکال دام

 (DPPHهیدرازيل )

های عصاره DPPHگیری درصد جذب برای اندازه
 177های خشک شده، غلظت ابتدا از عصارهاستخراجی 
لیتر از میلی 1میلیون در متانول تهیه شد. سپس قسمت در 

لیتر میلی 8با  DPPHمولار محلول متانولی یک میلی
شد. زدهمحلول عصاره در متانول مخلوط و به شدت هم

دقیقه در دمای اتاق در تاریکی  87مخلوط حاصل به مدت 
نگهداری و در نهایت جذب آنها با دستگاه 

نانومتر  010درطول موج   UV- 2100اسپکتروفتومتر
طبق  DPPHخوانده شد. فعالیت برحسب درصد نسبی 

 (.Koleva et al., 2002محاسبه شد ) 9معادله 
 (9معادله )

177 × 
(Absorbancecontrol)  %– %(Absorbancesample) 

 =DPPH% 
 

Absorbancecontrol) )%  

 

 تعیین فیبر محلول -

فیبر محلول در  مقدار فیبر محلول در شوینده اسیدی و
های آنالیز استاندارد بر شوینده خنثی با استفاده از روش

 شد.گیری اندازه AOAC (1995)گرفته از 

 
 تجزيه و تحلیل آماری -

به صورت فاکتوریل و در قالب طرح های آزمایش داده
آنالیز  2.0نسخه  SASافزار با استفاده از نرمکاملا تصادفی  

ای دانکن ستفاده از آزمون چند دامنهها با او مقایسه میانگین
 درصد انجام شد. 70/7در سطح 

 

 ها يافته
تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي و  -

فعالیت ضد راديکالي هسته خرمای رقم 

 مرداسنگ

اثرات متقابل روش خشک کردن، نوع حلال و  1جدول 
 مرداسنگزمان استخراج بر ترکیبات فنولی هسته خرمای 

نتایج این جدول، بیشترین میزان دهد. مطابق را نشان می
ترکیبات فنولی مربوط به روش خشک کردن با آفتاب، 

ساعت بود کمترین  10درصد و زمان  07حلال متانول 
میزان ترکیبات فنولی نیز در روش خشک کردن با آون، 

ساعت گزارش  6درصد و زمان استخراج  07حلال متانول 
مربوط به درصد جذب رادیکال آزاد بیشترین  همچنینشد. 

درصد و  07روش خشک کردن با آفتاب، حلال متانول 
درصد جذب رادیکال آزاد ساعت بود کمترین  10زمان 

DPPH  نیز در روش خشک کردن با آون، حلال متانول
 ساعت گزارش شد. 6درصد و زمان استخراج  07

 

 تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي و فعالیت ضدراديکالي هسته خرمای مرداسنگ -1جدول 
Table 1- Effect of different treatments on phenolic compounds and anti-radical activity of Mordasang date seed 

 

Phenolic compounds 

(mg Gallic Acid/G Sample Dry Weight) 
Absorbance of free radical 

 (%DPPH) 
Time 

 (h) 
Solvent type Type of dryer 

hi 9.15
 ij* 85.48

 
6 methanol 80%,  sun 

i 9.46
 m 89.26

 
12

 
methanol 80%, 

 
sun

 

j 10.08
 n 93.38

 
18

 
methanol 80%, 

 
sun

 

b 6.53
 b 56.32

 
6

 
ethanol 50% 

 
sun

 

cd 6.94
 f 78.44

 
12

 
ethanol 50% 

 
sun

 

e 7.56
 g 81.28

 
18

 
ethanol 50% 

 
sun

 

fg 8.29
 i 84.73

 
6

 
hot water 

 
sun

 

de 7.32
 j 81.66

 
12

 
hot water 

 
sun

 

bc 6.74
 d 71.66

 
18

 
hot water 

 
sun

 

a 4.57
 a 44.93

 
6

 
methanol 80%, 

 
oven

 

g 8.58
 ij 85.61

 
12

 
methanol 80%, 

 
oven

 

i 9.63
 j 86.69

 
18

 
methanol 80%, 

 
oven

 

de 7.27
 e 75.26

 
6

 
ethanol 50% 

 
oven

 

e 7.56
 g 81.38

 
12

 
ethanol 50% 

 
oven

 

gh 8.68
 gh 83.14

 
18

 
ethanol 50% 

 
oven

 

de 7.29
 f 78.57

 
6

 
hot water 

 
oven

 

f 8.11
 g 81.33

 
12

 
hot water 

 
oven

 

cd 7.02
 c 68.76

 
18 hot water  oven 

 

*Numbers with similar letters are not statistically significant (P>0.05). 
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 و يفنول باتیترک بر مطالعه مورد یمارهایت ریتاث -

 کلوته رقم یخرما هسته يکاليضدراد تیفعال

 یفنول باتیترک زانیم نیشتریب ،9 جدول جینتا مطابق
 و داغ آب حلال آفتاب، با کردن خشک روش به مربوط
 در زین یفنول باتیترک زانیم نیکمتر. بود ساعت 19 زمان
 و درصد 07 متانول حلال آفتاب، با کردن خشک روش
 جذب درصد نیشتریب. شد گزارش ساعت 6 استخراج زمان

 آفتاب، با کردن خشک روش به مربوط زین آزاد کالیراد
 جذب درصد نیکمتر. بود ساعت 19 زمان و داغ آب حلال

 آفتاب، با کردن خشک روش در زین DPPH آزاد کالیراد
 گزارش ساعت 6 استخراج زمان و درصد 07 متانول حلال

 .شد

 
تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي و  -

 فعالیت ضدراديکالي هسته خرمای رقم خنیزی

بیشترین میزان دهد که نشان می 8نتایج جدول 
ترکیبات فنولی مربوط به روش خشک کردن با آون، حلال 

ساعت بود. کمترین میزان  10درصد و زمان  07اتانول 
ترکیبات فنولی نیز در روش خشک کردن با آفتاب، حلال 

ساعت گزارش شد.  6درصد و زمان استخراج  07اتانول 
درصد جذب همچنین مطابق نتایج این جدول بیشترین 

مربوط به روش خشک کردن با آون، حلال کال آزاد رادی

ساعت و همچنین روش  19درصد و زمان  07متانول 
درصد و زمان  07خشک کردن با آون، حلال اتانول 

درصد جذب رادیکال آزاد بود. کمترین  10استخراج 
DPPH  نیز در روش خشک کردن با آفتاب، حلال اتانول

 رش شد.ساعت گزا 6درصد و زمان استخراج  07

 

تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي و  -

 فعالیت ضدراديکالي هسته خرمای رقم مضافتي

، بیشترین میزان ترکیبات فنولی 0مطابق نتایج جدول 
 07مربوط به روش خشک کردن با آفتاب، حلال متانول 

ساعت بود. کمترین میزان ترکیبات فنولی  10درصد و زمان 
درصد و  07نیز در روش خشک کردن با آون، حلال متانول 

ساعت گزارش شد. بیشترین درصد جذب  6زمان استخراج 
مربوط به روش خشک کردن با آفتاب، حلال  رادیکال آزاد

ساعت و همچنین روش  19درصد و زمان  07متانول 
درصد و زمان  07خشک کردن با آفتاب، حلال متانول 

 DPPHبود. کمترین درصد جذب رادیکال آزاد  6استخراج 
درصد و  07نیز در روش خشک کردن با آون، حلال متانول 

 ساعت گزارش شد. 6زمان استخراج 

شرایط مناسب برای استخراج ترکیبات  0در جدول 
های مختلف با یکدیگر فنولی و فعالیت ضدرادیکالی رقم

 مقایسه شده است. 

 

 تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي هسته خرمای کلوته -2جدول 
Table 2- Effect of different treatments on phenolic compounds and anti-radical activity of Kaluteh date seed 

 

Phenolic compounds 

(mg Gallic Acid/G Sample Dry Weight) 
Absorbance of free radical  

(%DPPH) 
Time 
 (h) 

Solvent type Type of dryer 

*a 3.92
 a 40.57

 
6

 
methanol 80%, sun 

f 6.48
 f 53.44

 
12

 
methanol 80%,

 
sun

 

h 7.79
 j 68.31

 
18

 
methanol 80%,

 
sun

 

f 6.53
 k 66.96

 
6

 
ethanol 50%

 
sun

 

g 7.07
 m 74.59

 
12

 
ethanol 50%

 
sun

 

h 7.51
 m 73.83

 
18

 
ethanol 50%

 
sun

 

h 7.67
 o 82.39

 
6

 
hot water

 
sun

 

hi 8.03
 p 87.94

 
12

 
hot water

 
sun

 

b 4.56
 c 46.45

 
18

 
hot water

 
sun

 

bc 4.87
 b 44.03

 
6

 
methanol 80%,

 
oven

 

cd 5.12
 d 47.27

 
12

 
methanol 80%,

 
oven

 

bc 4.97
 g 57.94

 
18

 
methanol 80%,

 
oven

 

e 5.86
 h 59.65

 
6

 
ethanol 50%

 
oven

 

f 6.55
 i 62.02

 
12

 
ethanol 50%

 
oven

 

h 7.82
 l 76.70

 
18

 
ethanol 50%

 
oven

 

f 6.33
 kj 67.61

 
6

 
hot water

 
oven

 

fg 6.71
 n 71.55

 
12

 
hot water

 
oven

 

de 5.44
 e 52.25

 
18

 
hot water oven 

 

*Numbers with similar letters are not statistically significant (P>0.05). 
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 تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي کل هسته خرمای خنیزی -3جدول 
Table 3- Effect of different treatments on phenolic compounds and anti-radical activity of Khanizi date seed 

 

Phenolic compounds  

(mg Gallic Acid/G Sample Dry Weight) 

Absorbance of free radical  

(%DPPH) 

Time  

(h) 
Solvent type Type of dryer 

*ab 4.31
 d* 55.68

 
6 methanol 80%, sun 

ab 4.26
 e 57.86

 
12

 
methanol 80%,

 
sun

 

bc 4.85
 e 57.63

 
18

 
methanol 80%,

 
sun

 

a 3.85
 a 45.60

 
6

 
ethanol 50%

 
sun

 

ce 5.15
 cd 54.46

 
12

 
ethanol 50%

 
sun

 

g 6.02
 m 66.08

 
18

 
ethanol 50%

 
sun

 

ed 5.39
 f 60.53

 
6

 
hot water

 
sun

 

fg 5.95
 n 67.31

 
12

 
hot water

 
sun

 

ab 4.01
 b 52.68

 
18

 
hot water

 
sun

 

df 5.54
 c 53.94

 
6

 
methanol 80%,

 
oven

 

g 6.07
 m 66.24

 
12

 
methanol 80%,

 
oven

 

m 6.83
 o 71.75

 
18

 
methanol 80%,

 
oven

 

hm 6.73
 h 63.16

 
6

 
ethanol 50%

 
oven

 

hm 6.72
 h 63.99

 
12

 
ethanol 50%

 
oven

 

n 7.36
 o 71.91

 
18

 
ethanol 50%

 
oven

 

g 6.10
 h 63.27

 
6

 
hot water

 
oven

 

gh 6.34
 hi 62.31

 
12

 
hot water

 
oven

 

b 4.67
 b 51.22

 
18 hot water oven 

 

* Numbers with similar letters are not statistically significant (P>0.05). 

 

 تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر ترکیبات فنولي هسته خرمای مضافتي -1جدول 
Table 4- Effect of different treatments on phenolic compounds and anti-radical activity of Mazafati date seed 

 

Phenolic compounds 

(mg Gallic Acid/G Sample Dry Weight) 

Absorbance of free radical 

(%DPPH) 

Time 

(h) 
Solvent type Type of dryer 

*n 7.88
 m 88.11

 
6 methanol 80%, sun 

pt 8.48
 m 88.95

 
12

 
methanol 80%,

 
sun

 

t 8.66
 l 85.13

 
18

 
methanol 80%,

 
sun

 

d 5.79
 d 61.17

 
6

 
ethanol 50%

 
sun

 

hm 6.95
 f 66.27

 
12

 
ethanol 50%

 
sun

 

m 7.05
 i 75.72

 
18

 
ethanol 50%

 
sun

 

hm 6.94
 ij 77.55

 
6

 
hot water

 
sun

 

n 8.03
 k 80.41

 
12

 
hot water

 
sun

 

d 6.09
 e 63.47

 
18

 
hot water

 
sun

 

a 3.11
 a 43.92

 
6

 
methanol 80%,

 
oven

 

b 4.06
 b 52.93

 
12

 
methanol 80%,

 
oven

 

cd 5.59
 g 69.73

 
18

 
methanol 80%,

 
oven

 

de 6.13
 f 67.92

 
6

 
ethanol 50%

 
oven

 

m 7.22
 h 72.34

 
12

 
ethanol 50%

 
oven

 

ef 6.48
 i 75.79

 
18

 
ethanol 50%

 
oven

 

n 7.85
 jk 81.04

 
6

 
hot water

 
oven

 

np 8.18
 j 79.96

 
12

 
hot water

 
oven

 

c 5.30
 c 55.28

 
18 hot water oven 

 

* Numbers with similar letters are not statistically significant (P>0.05). 

 

 شرايط بهینه استخراجهای مختلف خرما در مقايسه ترکیبات فنولي و فعالیت ضدراديکالي هسته رقم -5جدول 
Table 5- Comparison of phenolic compounds and anti-radical activity of different date cultivars under optimal 

extraction conditions 
 

Absorbance of free radical  

(%DPPH) 

Phenolic compounds 

 (mg Gallic Acid/G  Sample Dry Weight)   
Cultivar  

(type) 
a 93.38 a * 10.08

 
Mordasang 

b 87.94 b 8.03
 

Kaluteh 
c 71.91 c 7.36

 
Khanizi 

b 88.41 b 8.66
 

Mazafati 
 

*
 Numbers with similar letters are not statistically significant (P>0.05). 



 

 انو همكار فاطمه سعیدی

 

00 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1101
 

سال 
 /

نوزده
شماره 

م / 
2

                
    

   
            

                            
          

  
          
   

  
          

      
     

     
            

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
 2

0
2
2

 / V
o

l. 1
9

 / N
o

. 2
 

 

های از بین رقم دهد کهنشان می 0های جدول داده
مورد مطالعه بیشترین میزان ترکیبات فنولی و خواص ضد 
رادیکالی در هسته رقم مرداسنگ مشاهده شد و کمترین 
این فاکتورها مربوط به هسته رقم خنیزی بود. بین هسته 

داری از لحاظ مقدار های کلوته و مضافتی تفاوت معنیرقم
ر شرایط بهینه ترکیبات فنولی کل و فعالیت ضدرادیکالی د

 (.P>0.05استخراج مشاهده نشد)
 

( و فیبر NDFدرصد فیبر محلول در شوينده خنثي ) -

 (ADFمحلول در شوينده اسیدی )

تاثیر نوع رقم و روش خشک کردن را بر  6جدول 
محلول  بری( و فNDF) یخنث ندهیمحلول در شو بریدرصد ف
هسته خرما نشان می دهد.  (ADF) یدیاس ندهیدر شو

به  NDFمطابق نتایج این جدول بیشترین و کمترین میزان 
ترتیب در رقم مرداسنگ با روش خشک کردن آفتابی و 
رقم مضافتی با روش خشک کردن آفتابی مشاهده شد. 

نیز مربوط به رقم کلوته با  ADFبیشترین و کمترین میزان 
ش خشک روش خشک کردن آفتابی و رقم خنیزی با رو

 کردن در آون بود.

 

  بحث

ی خشک ها اثرات روشدر این پژوهش برای مقایسه 
 یو محتوا یدانیاکسیآنت تیاستخراج بر فعال کردن و زمان

حلال مختلف استفاده  سهخرما، از  رقم 0 هسته کل یلوفن
 تیفعالترکیبات فنولی و  یها دارا عصاره همه .شد
، هسته خرما در مورد یقبل قاتیر تحق. دبودند یدانیاکس یآنت

فنول گزارش  یپل باتیو وجود ترک یدانیاکس یآنت تیفعال
 .استشده

Radfar ( محتوای9712و همکاران ) و  ی کللوفن
ی با نام رانیا یخرما هستهچهار عصاره  یدانیاکسیآنت تیفعال

با استفاده  بیبه ترترا  ربیو  ی، کبکاب، مضافتیزاهد های
بررسی  DPPHآزاد  کالیمهار رادکالتو و سیوفولین روش از

 در محدوده کل یلوفن یمحتواکردند و گزارش کردند 
گرم وزن  177گالیک اسید در  گرمیلیم 1007-8807

 هسته یهاها، عصارهرقم نیمتفاوت بود. از ب خشک نمونه
مهار  زانیم نیو کمتر نیشتریب بیبه ترت مضافتیکبکاب و 

 (. Radfar et al., 2019) ندرا نشان دادآزاد  کالیراد
 ( 9718و همکاران ) Messaoudiدر پژوهشی دیگر 

 

 لیو ات یمتانول یها کل عصاره یلوفنمیزان ترکیبات 
با استفاده از  را ریالجزا در خرما رقمهفت هسته  یاستات

در مطالعه ایشان مقدار . نمودند فولین سیوکالتو تعیینروش 
تا 9/90 در محدوده یمتانول یها کل عصاره یلوفن ترکیبات

گرم وزن تازه 177در  کیکافئ دیگرم معادل اس یلیم 0/80
تا  0/99حاوی  یاستاتلیات یهاکه عصارهیبود، در حال

گرم وزن تازه 177معادل کافئیک اسید در گرم  یلیم 6/09
 لیدروکسیو مهار ه یکالیضد راد یها تی. فعالبودند

 یاستاتلیات یهااز عصاره شتریب اریبس یمتانول یها عصاره
در  برخی محققین (.Messaoudi et al., 2013) بود
 ی، محتوایعمان هایخرما هسته یخود بر رو قاتیتحق
 8617/1017 بیکل )به ترت یها کیاز فنول یبالاتر اریبس
( به وزن تازهگرم  177/ کیفرول دیگرم معادل اس یلیم

را بدست استون و بوتانون  های حلال با استفاده از بیترت
در پژوهش ایشان  (.Al-Farsi & Lee, 2008) آوردند

 8/19میزان ترکیبات فنولی هسته رقم مضافتی حدود 
اسید در گرم وزن خشک نمونه بود گرم معادل گالیک میلی

 66/0که بیشتر از میزان بدست آمده در حالت بهینه )
نمونه( در  گرم معادل گالیک اسید در گرم وزن خشک میلی

 باشد.  مطالعه حاضرمی
های مربوط به ترکیبات فنولی در  با این حال داده

های گزارش شده توسط  مطالعه حاضر بیشتر از داده
Mansouri ( 9770و همکاران( )Mansouri et al., 

گرم گالیک اسید در گرم  میلی 09/0 و 61/6(. )میزان 2005
ارقام دگلت  وزن خشک نمونه به ترتیب در هسته خرمای

و  20/1( )9719نور و مجول( و جوهایمی و همکاران )
گرم در گرم وزن خشک نمونه در ارقام برهی و  میلی 60/0

  (.Juhaimi et al., 2012سوغی( بود )

Gaceb-Terrak (9797 )و  Bentradبراساس مطالعه 
در  باًی، تقریلوفن ترکیب یمقدار کم یحاوخرما  یها هسته

، اما نمونه خشک بودنددر گرم اسید گالیک گرم  یلمی 2/9
میزان و  باشند می کچیکات های تانن بیشتریمقدار  یحاو

گرم معادل کانچین در گرم  میلی 8/81ها  ترکیبات فنولی آن
 ,Bentrad & Gaceb-Terrakوزن خشک نمونه بود )

2020 .) 
ترکیبات فنولی و فعالیت مربوط به  جینتاغیر یکنواختی 

 توان به عواملیرا ماکسیدانی در مطالعات مختلف آنتی
نوع کودشرایط رشد ](9، )اهی( منشا گ1نسبت داد: ) یمختلف
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 در هسته خرما با مقايسه انواع رقم و روش خشک کردن  ADFو  NDFمقادير -6جدول 
Table 6- Effect of cultivar and dryer type on %NDF and %ADF of date seed 

 

ADF NDF Type of dryer Cultivar 
c 35.13 a*

 52.13
 

sun 
Mazafati 

b 30.61 b 56.46
 

oven
 

e 42.61 d 69.62
 

sun 
Mordasang 

d 38.65 c 64.15
 

oven
 

cd 37.12 c 64.72
 

sun 
Khanizi 

a 26.96 ab 54.16
 

oven
 

f 45.93 cd 66.60
 

sun 
Kaluteh 

ef 44.59 d 68.15
 

oven 
 

 *
Numbers with similar letters are not statistically significant (P>0.05). 

 

نوع  (8[ )دیاشعه خورش زانیاستفاده شده، نوع خاك و م
( روش 0)( وضعیت فیزیکی میوه و دوره رسیدن 0)، رقم

 .یری( روش اندازه گ6استخراج و )
-یم یاهیگ یهااز بافت یفنول باتیاستخراج ترک یبرا

متعدد استفاده کرد.  یهامختلف و روش یهاتوان از حلال
 دیبا یفنول باتیاستخراج ترک یدر انتخاب حلال مناسب برا

خطر بودن، یب ،یدسترس تیقابل نه،یمانند هز یبه نکات
 هایویژگیو  یفنول باتیاز ترک یبرخ ویژه خصوصیات

 & Zhou) توجه کرد یاهیگ سوبسترای ییایمیشکویزیف

Yu., 2004.)  در پژوهش حاضر برای استخراج ترکیبات
درصد و آب  07درصد، متانول  07حلال )اتانول  8فنولی از 

ساعت استفاده شد. در  10و  19، 6داغ( در سه زمان 
های اتانول و متانول با افزایش زمان استخراج میزان حلال

اکسیدانی افزایش یافت هر لیت آنتیترکیبات فنولی و فعا
دار نبود. اما ها این افزایش معنیچند در برخی ارقام و روش

ساعت میزان  19به  6در حلال آب داغ با افزایش زمان از 
اکسیدانی استخراج ترکیبات فنولی کل و فعالیت آنتی

توان این طور افزایش و بعد از آن کاهش یافت. پس می
 زانیبر م یمهم ریزمان استخراج تاث گیری کرد کهنتیجه

با گذشت زمان حلال  رایکل دارد ز یفنول باتیاستخراج ترک
 باتینفوذ کند و ترک یاهیکند تا به بافت گیم دایفرصت پ

خود و  یجدا شدن از سوبسترا یبرا یفرصت کاف یفنول
 دهبه دست آم جیورود به حلال اطراف را دارند که با نتا

 ( مطابقت داشت9776و همکاران ) Spignoتوسط 
(Spigno et al.,2007 .) دلیل کاهش ترکیبات فنولی در

 نیاز ب لیتواند به دلیم زمان بیشتر استخراج با آب داغ
مدت  یطولان یکل بر اثر نگهدار یفنول باتیرفتن ترک

 های حاصل از مطالعهدادهبالا باشد.  یها در دمانمونه
Besbes ( نتا9770و همکاران )دییحاضر را تا پژوهش جی 

 یبیاثر تخر نیمحقق نیا(. Besbes et al., 2004) کندیم

خرما را گزارش نمودند. در  یفنول باتیبالا بر ترک یدماها
زمان  شیبا افزا جیحرارت دادن با آب به تدر ندیفرآ

خود را از  یفنول باتیاز ترک یشتریها مقدار باستخراج نمونه
مختلف از  یفنول باتیترک نیدهند علاوه بر ایدست م

 یهاافتهیمتفاوتند. بر اساس  یلحاظ مقاومت حرارت
Morello ( اس9770و همکاران )آزاد نسبت  یفنول یدهای

 دارند یشتریب یمقاومت حرارت یفنول باتیترک ریبه سا
((Morelló et al., 2004مشتقات  ژهیبه و باتیترک نی. ا

 ک،یکوماریو پ کیفرول ک،یکافئ دیاس رینظ کینامیس دیاس
شوند در یم افتی گریکدیدر سلول به صورت متصل به 

منجر به جدا  باتیترک نیا زیدرولیه ،یحرارت یندهایفرآ
 جهینت درو  دهیو آزاد شدن آنها گرد گریکدیشدن آنها از 

 شوندیاطراف م طیوارد مح یبه آرام باتیترک نیا
(Clifford, 2000.) کیتاندیمثل اس باتیاز ترک یبعض 

 ینم بیتوسط حرارت تخر ی( به راحتزیدرولی)تانن قابل ه
د دارن ازین یشتریفعال شدن به زمان ب ریغ یشوند و برا

(Somsub et al., 2008 .)  
مقدار  شد( گزارش 9770و همکاران ) Yuدر پژوهش 

%(، 07توسط اتانول ) ینیاز پوسته بادام زم یفنول باتیترک
گرم یلیم 0/06و  1/27، 2/02 بی% ( و آب به ترت07متانول )

اتانول و متانول را به  نیمحقق نیدر هر گرم عصاره بود. ا
ها در استخراج حلال نتریصورت مخلوط با آب به عنوان کارا

 (. Yu et al., 2005) نمودند یمعرف یفنول باتیترک
خشک کردن نیز بر در پژوهش حاضر تاثیر روش 

اکسیدانی هسته اقام مختلف ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی
خرما بررسی شد و روند مشخصی بین این دو روش از لحاظ 
این فاکتورها مشاهده نشد. بطور کلی گزارش شده که فرایند 
خشک کردن در آون باعث کاهش ترکیبات فنولی و فعالیت 

بستگی به دمای مورد گردد که این کاهش اکسیدانی میآنتی
بر اثر خشک کردن  یفنول باتیکاهش ترکاستفاده دارد. 
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مانند  باتیترک گریاز باند شدن آنها با د یممکن است ناش
باشد  باتیترک نیا ییمایساختار ش رییبر اثر تغ ایها نیپروتئ

آنها ممکن  یریگموجود، استخراج و اندازه یهاکه با روش
 (. Qu et al., 2010) ستین

 هایروش لهیبوس یاهیگ یهانمونهای در مطالعه
خشک کردن در هوا و خشک  ،یخشک کردن انجماد
( خشک گرادیدرجه سانت 87-07 یکردن با آون )دماها

 87 ینشان داد که خشک کردن در آون با دما جی. نتاشدند
 یفنول باتیترک زانیبر م یداریمعن ریتاث گرادیدرجه سانت

 87دما از  شیتازه نداشت و با افزا یهابه نمونه سبتکل ن
 افتی شیگراد سرعت خشک شدن افزایدرجه سانت 07به 

 ان مورد مطالعهاهیکل در گ یفنول باتیترک زانیاما م
نتایج پژوهش  (.Harbourne et al., 2009یافت )کاهش 

حاضر همچنین نشان داد تیمارهایی که حاوی ترکیبات 
اکسیدانی بیشتری داشتند. فنولی بالایی بودند فعالیت آنتی

 زانیبا م آزاد کالیراد یرندگیگ تیفعال نیب یمیرابطه مستق
 Gao)است گزارش شدهها و دانهها وهیدر م یفنول باتیترک

et al., 2000 .) 
درصد  زیاستخراج شده ن یهاغلظت عصاره شیافزا با

DPPH باتیترک زانیم رایز ابدییم شیها افزاعصاره 
 ی. بطور کلداردها با غلظت عصاره یمیرابطه مستق یفنول
 ییتوانا زانیم میبطور مستق یفنول باتیغلظت ترک شیافزا

 شیآزاد افزا یهاکالیمختلف را در مهار راد یهاعصاره
 لیبه دل یفنول باتیبالاتر ترک یهادهد. در غلظتیم

واکنش،  طیموجود در مح لیدروکسیه یهاگروه شیافزا
آزاد و به دنبال آن  یهاکالیبه راد دروژنیاحتمال اهدا ه

 Turumtay) ابدییم شیها افزاعصاره یقدرت مهارکنندگ

et al., 2014 ;Vamanu & Nita, 2012 .) بر اساس
نتایج پژوهش حاضر میزان فیبر محلول در شوینده خنثی و 
اسیدی به ترتیب در هسته رقم مرداسنگ و رقم کلوته با 

 روش خشک کردن آفتابی بیشترین میزان بود. 

 

 گیری نتیجه
نتایج این مطالعه نشان داد که بیشترین میزان ترکیبات 

روش با مرداسنگ رقم اکسیدانی در  فنولی و فعالیت آنتی
 10درصد و زمان  07خشک کردن با آفتاب، حلال متانول 

روش خشک کردن با آفتاب، حلال آب  کلوتهدر رقم ، ساعت
روش خشک کردن با  یزیخندر رقم ، ساعت 19داغ و زمان 

 درو  ساعت 10درصد و زمان استخراج  07آون، حلال اتانول 
 07روش خشک کردن با آفتاب، حلال متانول  یمضافترقم 

بدست آمد. در خصوص اثرگذاری  ساعت 19درصد و زمان 
متفاوت نوع حلال در ارقام مختلف نمونه، احتمال داده میشود 

ها در این امر  که قابلیت نفوذ پذیری و میزان قطبیت حلال
مؤثر بوده باشد. در شرایط بهینه هر رقم بیشترین و کمترین 

اکسیدانی به ترتیب در  ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی میزان
بیشترین و کمترین  مشاهده شد. خنیزیو  مرداسنگرقم 

به ترتیب در رقم مرداسنگ با روش خشک  NDFمیزان 
با روش خشک کردن آفتابی  مضافتیکردن آفتابی و رقم 

نیز مربوط به  ADFمشاهده شد. بیشترین و کمترین میزان 
با  خنیزیبا روش خشک کردن آفتابی و رقم کلوته رقم 

 روش خشک کردن در آون بود.
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Abstract 
 

Introduction: Date palm seeds are obtained as waste in many date packing and processing 

workshops and have extensive therapeutic properties in traditional medicine. 

Materials and Methods: In this study different cultivars of date seeds (Kaluteh, Mardasang, 

Khanizi and Mozafati) were dried by two methods (sun and oven dried), then their extracts 

were obtained using methanol (80%), ethanol (50%) and hot water on solvents at 6, 12 and 18 

hours of extraction. The amount of phenolic compounds using Folin-Ciocalteu method, 

antioxidant activity by DPPH method and soluble fiber by AOAC standard analysis method 

were determined. 

Results: The results showed that the highest amount of phenolic compounds and antioxidant 

activity were obtained in Mordasang cultivar by sun drying method, methanol of 80% and 18 

hours of extraction time respectively (10.08,93.38%) , in Kaluteh cultivar by sun drying 

method, hot water extraction and 12 hours of extraction time, respectively (8.03,87.94%) in 

Khanizi cultivar by oven drying method, ethanol of 50% and 18 hours of extraction time 

respectively(7.36, 71.91%)  and in Mazafati cultivar by sun drying method, methanol of 80% 

and 12 hours of extraction time, respectively (8.48, 88.95%). The highest and lowest amount 

of insoluble fiber were observed in Mordasang cultivar by sun drying method and Mozafati 

cultivar by sun drying method, respectively. The highest and lowest amount of soluble fiber 

were related to Kaluteh cultivar by sun drying method and Khanizi cultivar by oven drying 

method. 

Conclusion: In general, this study showed that the seeds of different date cultivars in the 

Jiroft region, despite having anti-radical properties and rich in natural antioxidants, are 

affected by variety and drying method. 
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