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 چکیده

غذایی وحفظ د نقش مهمی در نگهداری محصولات نتوانترکیبات فنولی باداشتن خاصیت آنتی اکسیدانی و آنتی رادیکالی می

 .دهندها ازترکیبات مهم هسته خرما هستندکه معمولا فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی نیز نشان میسلامت انسان ایفا کنند. فنل

بر باکتری پروبیوتیک مورد چای سبز عصاره در مقایسه با   اثرترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما مطالعه حاضردر

است. میزان فنول کل عصاره اتانولی هسته خرما با استفاده ازمعرف فولین ـ سیو کالتیو و فعالیت آنتی بررسی قرار گرفته 

پریبیوتیک  . بررسی تاثیرد ارزیابی قرارگرفتمورBHT مقایسه بادر DPPH ترکیببا استفاده از  هسته خرما اکسیدانی عصاره

(، در سه غلظت  ATCC14917)پلانتاروم پروبیوتیک لاکتوباسیلوسترکیبات فنولیک هسته خرما بر رشد و زنده مانی باکتری 

 واستافیلوکوکوس اورئوس درصد در مقایسه با عصاره چای سبز و اثر ضد میکروبی عصاره برعلیه باکتری  1و 5/0، 1/0

میکروگرم  62/6. میزان ترکیبات فنولیک کل عصاره خشک اتانولی هسته خرماشددرصد انجام 1و 5/0در سطح  اکلیشییاشر

 برای عصاره اتانولی هسته خرما   IC50و 27/48به دست آمد. درصد مهار رادیکال آزاددر گرم عصاره  گالیک اسید

μg/mL73/183 .با توجه به خروجی محاسبه گردیدHPLC  که مقادیر بالایی ازGallic acid  وCatechin  را به عنوان ترکیبات

نتایج  آنتی اکسیدانی عصاره فنولی هسته خرما را تایید کرد. توان فعالیتکنند، میفنولی در عصاره هسته خرما تایید می

درصد افزایش  1و 5/0نشان داد، که ترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما زنده مانی باکتری پروبیوتیک را در سطح 

دارد. با توجه به نتایج به دست آمده  ئوساستافیلوکوکوس اور کتریبر با %1داده و تا حدودی اثر ضد میکروبی در غلظت 

ترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما قابلیت پریبیوتیکی خوبی نشان دادند. همچنین به دلیل فعالیت آنتی اکسیدانی 

 مطلوب گزینه مناسبی برای استفاده تکنولوژیکی و اثرات سلامتی بخش برای تولید موادغذایی فراسودمند باشند.

 باکتری پروبیوتیک ، عصاره چای سبز.عصاره هسته خرماترکیبات فنولیک، خاصیت آنتی اکسیدانی، :کلیدیکلمات 
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 مقدمه

گرایش قابل توجه محققین به جداسازی ترکیبات زیست 

فعال از منابع طبیعی با توجه به داشتن خصوصیاتی 

همچون تحریک سیستم ایمنی، اثرات ضد سرطانی، غیر 

با گیرنده های موجود در ترکیبات مشابهت  سمی بودن و

نداشتن عوارض  بیولوژیک در سیستم ایمنی میزبان و

جانبی منجربه استفاده گسترده از این ترکیبات در صنایع 

فعال گیاهی  دارویی وغذایی شده است. خصوصیات زیست

 و هائینها، لیپیدها، اسیدهای فنولیک، پروتبه ویتامین

)قادری  گرددها برمیهای موجود در آنساکاریدپلی

 (.Pasha et al., 2022؛ 1391قهفرخی وهمکاران، 

 های ثانویه گیاهان هستندمتابولیت ترکیبات فنولی جزء

 ترکیب فنولی مختلف با 8000به طورطبیعی بالغ بر و

 تاثیرهایی ازقبیل دخالت درساخت دیواره سلولی،

دخیل در خصوصیات میوه مانند  مکانیسم دفاعی گیاه و

ن، )رستگاروهمکارا دارد مزه درگیاهان وجود طعم و رنگ،

1392). 

مصرفی توسط انسان  یهاخرما یکی از قدیمترین میوه

 .داردسلامت انسان  ءای بر ارتقاالعادهاست که اثرات فوق

 ،یبارور بر آن تاًثیر مثبت لیدل به م،یقد یهازمان از

 درمان نیهمچن و یگوارش اختلالات بروز از جلوگیری

مورد استفاده   آسم و تیبرونش مانند یتنفس یهایماریب

ترین و عمدهاز (. Maisto et al., 2021)قرار می گرفت

 -توان به پیدر هسته خرما میترکیب فنولی ترین شناخته

کوماریک -هیدروکسی بنزوئیک، پروتوکاتکوئیک و ام

که هم به شکل آزاد وهم به شکل ترکیب اشاره کرداسید 

با سایر اجزاءدرهسته خرما وجود دارند  شده

(Shahidi,Naczk., 1995; Maqsood et al., 2020 .) 

درصد از وزن میوه کامل را تشکیل  10-15)هسته خرما 

( Noorbakh and Rabbani Khorasgani, 2021دهد()می

زیاد درخاورمیانه به عنوان محصول جانبی  بسیار درمقدار

اغلب به هدر رفته و یا به خوراک شود اما خرما تولید می

نشان داده است که هسته خرما  مطالعاترسد. دام می

 اجزاء ویک منبع خوب از بالایی داشتهای کیفیت تغذیه

تواند به عنوان منبع ارزان قیمت می و فعال زیستی است

سالم با  سودمند واو با ارزش در تولید مواد غذایی فر

 Thouri etاستفاده قرار بگیرد)خاصیت پریبیوتیکی مورد 

al., 2019.) 

درصد  10الی  3رطوبتی بین  دارایهسته خرما 

 5-3/6درصد کربوهیدرات،  81-83دارای وزنی/وزنی، 

 1-5/1درصد روغن و  19/10-67/12درصد پروتئین، 

( که به دلیل Ghnimi et al., 2017)درصد خاکستر است 

ای، فعالیت تغذیهداشتن ترکیبات پلی فنلی و فیبرهای 

میکرومول  580-929) است اکسیدانی بالایی داشتهآنتی

و دارای توان  ((Shi et al., 2021ترولوکس در گرم )

های آزاد گیری در مهار رادیکالکاهندگی و نقش چشم

(. وجود گالیک اسید، Dong et al., 2021دارد )

آسکوربیک اسید، وانیلین و کافیئیک اسید بخشی از 

ات فنولی هسته خرما با خاصیت ضدباکتریایی ترکیب

با نام  ســبزچای (. Bouhlali et al., 2020هستند )

یکی از رایج ترین گیاهان  )Camellia sciensis( علمــی

دارویی پرمصرف در جهان است که در انواع محصولات 

یک منبع  سبز چایدارد.  کاربرد و غذای آرایشی، دارویی

و آنتی کاتچین، کافئین، تئوفیلین، تیانین طبیعی از 

خاصیت ضد همچنین دارای باشد. ها میاکسیدان

 چای از خواص دیگر یکیاست.  باکتریایی و ضد ویروسی

ســبز، پریبیوتیک بودن آن است که باعث افزایش رشد 

بنابراین  (Donsì  et al., 2011شود) میها پروبیوتیک

 و تاًثیر خصوصیات عملکردیبررسی  هدف از این مطالعه

 های استخراج شده از هسته خرما بر رشدترکیبات فنولیک

 بود. در مقایسه با عصاره چای سبز های پروبیوتیکباکتری

 مواد وروش ها

 های خرماآماده سازی هسته
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های خرما از مرکز تهیه خوراک دام در شهرستان هسته 

 ،اضافیمواد جامد حذف به منظور  شادگان تهیه شد.

 شستهبا آب شهری  ن،سورت شدخرماپس از های هسته

 ،روز در هوای آزاد ودرمعرض آفتاب1به مدت  و شده

-جهت تکمیل فرآیند خشک شدن، هستهند. دخشک ش

دمای ( در Memmert, Germany)در در آون  های خرما

. ساعت قرار داده شدند 3درجه سانتی گراد به مدت  40

 و بهآسیاب چکشی خرد های خشک شده توسط هسته

صافی  با عبور ازی خرما تبدیل شدند. سپس پودر هسته

های از هسته یپودر نرم و یکدست، میلی متر1با قطر منافذ 

 .(Pasha et al., 2022) آمدخرما به دست 

 تهیه عصاره تام

-میلی1500ی خرما درگرم پودرهسته 400تا  300

.عمل شدور غوطهدرصد)مرک، آلمان(  80لیتراتانول

درجه  30 ساعت دردمای 7به مدت  استخراج عصاره

 rpm با سرعت( Rashno, Iran)توسط شیکر و سلسیوس 

نمونه توسط کاغذ واتمن شماره  گرفت.سپسصورت 130

-50حلال، عصاره در دمای  تبخیر فیلترشد. به منظور 4

 در دستگاه روتاری اواپراتور سلسیوسدرجه  40

(ParsFarso, Iran) درجه  50)تحت خلاء و دمای

ی خرما در آون . عصاره هستهحرارت داده شد( سلسیوس

تا  سلسیوسدرجه  40دردمای  (LS2-1445)تحت خلاء 

های پودر عصاره .زمان تبخیرکامل محلول قرارداده شد

بدست آمده از نمونه، باکاردک از پیلت جدا و پودرها تا 

 سلسیوس ـ ( درجه18زمان انجام آزمایش در دمای )

عصاره خشک چای سبز به صورت آماده نگهداری شدند. 

 ن ماسویه تهیه شد.باز شرکت دارویی ا

عصاره برای DPPHفعالیت آنتی اکسیدانی با روش 

 چای سبز  در مقایسه با اتانولی هسته خرما

با استفاده  هسته خرما فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره

ویلیام  با روشمطابق و DPPHهای پایدار ازرادیکال

برای انجام آزمایش (.Brand-William, 1995) بررسی شد

از عصاره ppm320 و  160، 80، 40، 20، 10های از غلظت

درصد جذب و  DPPHاستفاده شد و با استفاده از روش 

برای گیری شد. اندازه  IC50درصد مهار رادیکال و میزان

میلی  4به  ،میلی لیترعصاره 2/0 انجام این آزمایش

 60مولار رادیکال آزاد افزوده و6×510لیترمحلول متانولی 

دقیقه در دمای محیط نگه داشته شد. سپس جذب در 

دستگاه نانومتر با استفاده از  517طول موج 

 ,LAMBDA 365, Perkin Elmerاسپکتروفتومتر )

USA)  قرائت شد. میزان فعالیت گیرندگی رادیکال عصاره

اکسیدانی عصاره فعالیت آنتی.ین گردیدبا فرمول زیر تعی

-چای سبز )به عنوان کنترل مثبت( مطابق با روش اندازه

اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما، گیری فعالیت آنتی

 .گیری شداندازه

×100cont)/AsampleA-contDPPH=(A% 
ترکیبات فنولی کل عصاره اتانولی  گیریاندازه

 چای سبز در مقایسه با هسته خرما

، (Merck 3252562) سیوکالتیو –با استفاده ازروش فولین

انجام شد. دراین روش معرف فولین در حضورترکیبات 

فنولیک در محلول قلیایی، احیاء و رنگ آبی در محلول 

میکرولیتر از  40تولید شد. به منظور انجام آزمایش، ابتدا 

به های مختلف استاندارد گالیک اسید نمونه با غلظت

 200سپس .میکرولیتر آب مقطر اضافه شد 3160

درصد)وزنی/  60در نهایت میکرولیتر معرف فولین و

درصد اشباع شده به آن اضافه  7حجمی( کربنات سدیم 

ساعت نگهداری در  یک ها پس ازگردید. جذب نمونه

توسط اسپکتروفتومترکالیبره شده با ، تاریکیو  دمای اتاق

گیری گردید. نانومتر اندازه 750گالیک اسید در طول موج 

مقدار ترکیبات فنولیک کل بر اساس میکروگرم معادل 

 Beretta etگالیک اسیددر هرگرم نمونه خشک بیان شد )

al., 2005.) گیری فنول کل عصاره مطابق با روش اندازه

برای  ی خرما، برای عصاره چای سبز نیز عمل شد.هسته
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موجود در عصاره  فلاونوئیدیترکیبات فنلی و  شناسایی

از دستگاه کروماتوگرافی  اتانولی هسته خرما و چای سبز

(، در HPLC 1100, Agilent, USAمایع با کارایی بالا )

 نانومتر استفاده شد. 260

 لاکتوباسیلوس پلانتارومسازی اولیه باکتری فعال

لاکتوباسیلوس باکتری پروبیوتیکی 

صورت لیوفلیزه، از سازمان (، به ATCC14917)پلانتاروم

پژوهش های علمی و صنعتی ایران تهیه گردید. برای 

میلی لیتر از محلول  4/0تا  3/0 ،سازی باکتریفعال

استریل )محیط کشت اختصاصی مایع( به ماده خشک 

درون آمپول اضافه و به دقت مخلوط گردید تا به شکل 

ک یکنواختی درآمد. کل سوسپانسیون به ی یسوسپانسیون

میلی لیتر محیط کشت مایع منتقل  20لوله بزرگ حاوی

درجه 37گردید. محیط کشت تلقیح شده در دمای 

شد. پس از گذشت  انکوبهساعت  24به مدت  سلسیوس

این مدت زمان، مجددا از محیط گرمخانه گذاری شده 

محیط کشت میلی لیتر  10میلی لیتر برداشته و به  1/0

گذاری در و گرمخانهاضافه شد  ( MRS brots) مایع

ساعت انجام  24به مدت  سلسیوسدرجه  37دمای 

 .(Molan et al., 2008)گردید

 رفتارسنجی باکتری

لاکتوباسیلوس پروبیوتیکی سازی باکتری پس از فعال

لیوفلیزه شده، برای شمارش  (ATCC14917)پلانتاروم

ساعته انجام شد. پس از تهیه سریال  24کشت  2باکتری 

ماکزیمم  MRS Agarرقت و کشت سطحی بر روی 

پس از  .(بدست آمدcfu/ml 910×1) جمعیت باکتری

 تعیین ماکزیمم تعداد باکتری در میلی لیتر محیط کشت

جهت به  (تعدادشمارش شده =تعداد×  10×عکس رقت)

از  cc 1(، cfu/ml510×1 ) ماده تلقیحدست آوردن میزان 

لوله حاوی جمعیت شمارش شده باکتری به لوله 

سپس  ،منتقل شد  MRSBrothمحیط کشت cc9حاوی

محیط cc9 از آن لوله را به لوله دوم حاوی cc 1میزان 

. در نتیجه در لوله سوم گردیدمنتقل  MRSBrothکشت 

های ، برای تلقیح در لولهبود cfu/ml610×1 که معادل

MRSBroth  1میلی لیتر در نه میلی لیتر )1به میزان

10
 )

 گردد cfu/ml 510×1انجام شد که میزان اینوکلوم معادل  

(Molan et al., 2008). 

 تهیه عصاره جهت تلقیح

مقداری از پودر عصاره اتانولی هسته خرما، به آب مقطر 

 1/0های ها، غلظتلولهاضافه و با تنظیم غلظت وحجم 

درصد )حجمی/ حجمی( تهیه و  1درصد و  5/0درصد، 

تهیه عصاره چای سبز از پودر  ها استریل شدند. لوله

خشک عصاره چای سبز نیز مطابق همین فرایند صورت 

 .(Molan et al., 2008) پذیرفت

و چای  تلقیح باکتری به عصاره اتانولی هسته خرما

 ها بر رشد اثر عصارهبررسی و  سبز

های حاوی پودر عصاره اتانولی هسته خرما که به لوله

میلی لیتر از  1است، غلظت و حجم آنها تنظیم شده 

باکتری  cfu/ml 610×1استوک باکتری که حاوی جمعیت 

ها به های حاوی عصارهز باکتری در لولهود اضافه گردید تا

cfu/ml 510×1  رسید. 

به روشی مشابه برای عصاره چای سبز نیز عمل تلقیح 

 بیوتیکییپربه منظور بررسی تأثیر  صورت پذیرفت.

 پروبیوتیکی ترکیبات فنولیک هسته خرما بر روی باکتری

، پس از فعال سازی باکتری و لاکتوباسیلوس پلانتاروم

های کردن لوله انکوبهتلقیح عصاره با باکتری، کشت و 

-( در زمان %1و %5/0، %1/0ورد نظر)های محاوی غلظت

ساعت انجام شد. در زمان صفر  72و 48، 24های صفر، 

و  %5/0، %1/0های های حاوی غلظتلولهاز  محیط کشت

بر روی پلیت حاوی محیط کشت  حجم مشخصبا  1%

MRS Agarدرجه  37ها در دمای . سپس پلیتمنتقل شد

هوازی در ساعت تحت شرایط بی 24وبه مدت  سلسیوس
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برای  .ندگذاری شدگرمخانه، Aی حاوی گازپک نوع جارها

های لوله همانندساعت نیز  72و 48، 24های زمان لوله

 ،پس از گذشت زمان مورد نظر گردید وزمان صفر عمل 

 کنترل مثبت حاوی عصاره چایمحیط کشت انجام شد. 

 حاوی باکتری بدون )کنترل منفی(محیط شاهدو  سبز

در غلظت و  و عصاره چای سبز عصاره هسته خرما افزودن

 (. Molan et al., 2008)شدزمان مشابه تهیه 

بررسی خاصیت ضد میکروبی عصاره اتانولی هسته 

 خرما

با  هسته خرما بررسی خاصیت ضد میکروبی عصاره

 انجام پذیرفت Agar Disc Methodاستفاده از روش 

(Mackie and Mccartney, 1989)های مورد . باکتری

بررسی از آزمایشگاه میکروبی دامپزشکی دانشگاه شهید 

 سوسپانسیون باکتریایی از از چمران تهیه گردید.

)گرم شیا کلییاشر( و گرم مثبت(استافیلوکوکوس اورئوس

مک فارلند  5/0حاوی  سرم فیزیولوژیمنفی( 

(cfu/ml810 /×5/1)  کشت برروی محیط مولر  وتهیه

 100ای حاوی هینتون آگار انجام شد. دیسک پنبه

میکرولیتر از  100درصد و نیز  1میکرولیتر از غلظت 

با پنس بر روی آنها درصد عصاره هسته خرما  5/0غلظت 

-میکرولیتر به دفعات و در مقدار100) مقدارقرار داده شد

داده شد( ای قرار میکرولیتر بر روی دیسک پنبه 20های 

درجه  37ساعت در گرم خانه در دمای  24به مدت  و

قرارداده شد. پس از سپری شدن زمان گرم  سلسیوس

های مهاری براساس میلی متر خانه گذاری، قطر هاله

 اندازه گیری شد.

 آنالیز آماری

های انتقال یافته دادهبرای اختلاف معنی دار یا عدم آن 

های شمارش کلنی یا لگاریتم تعداد/میلی لیتربا واحد

مورد بررسی قرار  1/9نسخه SASاستفاده از نرم افزار 

ها با استفاده از آزمون چند گرفت. مقایسه میانگین داده

واختلاف معنی دار و   ANOVAآنالیزو  ای دانکندامنه

 (.>01/0P) درصد بررسی شد 1عدم آن در سطح 

 نتایج 

گرم پودر هسته خرمای آسیاب شده پس ازآماده  100از 

 96/5سازی نهایی عصاره اتانولی و انجام استخراج، مقدار 

 راندمان استخراج)گرم عصاره خشک  اتانولی هسته خرما 

 .به دست آمد( درصد 96/5

عصاره اتانولی  تعیین ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی

 HPLCبا  هسته خرما

  

 
5 4 3 2 1 
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Syringic acid Caffeic acid Rutin Catechin Gallic acid 

 کروماتوگرام ترکیبات فنلی عصاره اتانولی هسته خرما HPLC -1شکل 

در عصاره  نتایج حاصل از بررسی نوع ترکیبات فنولی

نشان  هسته خرما با روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا

ئیک داد ترکیباتی مانند گالیک اسید، کاتچین، روتین، کاف

،  0064/0 به میزان به ترتیب اسید و سیرنجیک اسید

در میلی گرم بر گرم  0015/0و 003/0، 001/0، 0063/0

 .عصاره وجود دارد

 

هسته  عصاره اتانولی لی کلوبررسی ترکیبات فن

 خرما

اتانولی هسته  میزان کل ترکیبات فنولی موجود در عصاره

با استفاده از معادله  برحسب معادل اسید گالیک و خرما

نتایج برحسب  بدست آمده از منحنی استاندارد محاسبه و

خشک اتانولی  عصاره گرمگرم اسید گالیک در هر کرومی

میزان ترکیبات فنولیک کل عصاره  .بیان شد هسته خرما

 گالیک اسیدمیکروگرم  62/6خشک اتانولی هسته خرما

ارتباط  نتایج حاصل از بررسی به دست آمد. در گرم عصاره 

نشان داد با افزایش غلظت و میزان ترکیبات فنولیک 

  افزایش یافت. غلظت عصاره میزان جذب

وفعالیت آنتی  ی کلفنلترکیبات رابط بین 

 عصاره اتانولی هسته خرما کسیدانی

با فعالیت آنتی  ترکیبات فنلی کلرابطه  منحنی، 3در شکل

شان داده شده است. اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما ن

دانی و بین فعالیت آنتی اکسی مثبتی همبستگی نتایج

 . را نشان دادنولی هسته خرما در عصاره اتا فنول کلمقدار 

 

 
 وفعالیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما بین ترکیبات فنلی کلمنحنی بررسی رابطه  -3شکل 

 

 اتانولی عصاره بررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی

 هسته خرما

 آنتی اکسیدانی عصاره فعالیتمنحنی بررسی ، 4شکلرد

 فعالیتبررسی منحنی  6 در شکل هسته خرما و اتانولی

آورده شده  به عنوان کنترل مثبت BHTآنتی اکسیدانی

طبق نتایج بدست آمده با افزایش غلظت خاصیت است.

دار بین اثرمعنی یافت وتی اکسیدانی عصاره نیز افزایش آن
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افزایش غلظت وخاصیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی 

 (.>01/0Pداشت )هسته خرما وجود 

 

 
 ااتانولی هسته خرمیدانی عصاره منحنی  بررسی فعالیت آنتی اکس -4شکل

 

 
 BHTمنحنی فعالیت آنتی اکسیدانی  -6شکل

 

منحنی بررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره  6 درشکل

به عنوان کنترل مثبت آورده شده است. ظرفیت  چای سبز

آنتی اکسیدانی عصاره چای سبز که به عنوان محیط 

کنترل مثبت، در آزمایش بررسی خاصیت پریبیوتیک 

 6عصاره هسته خرما مورد استفاده قرار گرفته بود، در

 غلظت مختلف اندازه گیری شد. 
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 چای سبزنحنی بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره م -6 شکل

 

 عصاره اتانولی هسته خرما IC50بررسی 

در عصاره اتانولی هسته خرما  IC50میزان نتایج بررسی 

و عصاره  BHTاز استانداردنشان داده شده است. 1جدول 

با توجه به چای سبز به عنوان کنترل مثبت استفاده شد. 

اتانولی هسته خرما ررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره ب

اتانولی بدست آمده برای عصاره  IC50میزان   BHTو

 BHT،میکروگرم برمیلی لیتر 183 /73 برابربا هسته خرما

برای عصاره چای  ولیتر میکروگرم بر میلی  06/48برابربا 

. به دست آمد لیترمیکروگرم برمیلی  49/50با  سبز برابر

های آزاد را توسط عصاره چای درصد بالاتر مهار رادیکال

 (.>01/0P)دهدسبز نشان می

 BHTخرما، عصاره چای سبز وهسته  اتانولی نتایج آنالیز عصاره -1جدول 

 معادله خط ((IC50μg/mLمهار (μg/mL) رادیکالمهاردرصد 

 c39/0±27/48 a62/0±73/183 y=16.52ln(x)-29.06, 𝑅2=96% عصاره هسته خرما

BHT 
b58/0±05/56 c57/0±06/48 y=11.27ln(x)+10.59, 𝑅2=96% 

 a  09/0 ±9/63 b19/ 0±49/50 y=0.03x+48.50, 𝑅2 =97% عصاره چای سبز

 (.>01/0Pدر هر ستون است ) 01/0دار در سطح حروف غیر مشابه به معنی اختلاف معنی

 

 فعالیت پریبیوتیکی عصاره هسته خرما

هسته خرما اتانولی  کی عصارهدراین تحقیق اثرپریبیوتی

مورد  2درجدول  پلانتاروملاکتوباسیلوس بر باکتری 

بررسی اثر پریبیوتیکی عصاره  در .ه استبررسی قرارگرفت

لاکتوباسیلوس پلانتاروم اتانولی هسته خرما بر با کتری 

ATCC1417از عصاره چای سبز که خاصیت پریبیوتیکی ، 

، به عنوان محیط کنترل آن در مطالعات قبلی گزارش شده

باکتری  ها برعصاره م ازمثبت استفاده شد. تأثیر هرکدا

در سه غلظت و در چهار زمان مورد بررسی  مورد نظر

ها بعد از قرارگرفت و پس از آن کشت و شمارش باکتری

ساعت انجام پذیرفت. در هریک از اثرات  24گذشت 

مستقل زمان، غلظت، نوع عصاره و اثرات متقابل عصاره 

درزمان، اثرات عصاره در غلظت و اثرات غلظت در زمان، 

درصد وجود  1اختلاف معنی دار در سطح 

 (. >01/0Pداشت)

داری بین اختلاف معنی  ،2های جدول با توجه به داده

 چای سبز و خرما اتانولی های مختلف عصارهتاثیر غلظت

ر دبجز  لاکتوباسیلوس پلانتارومدر بهبود رشد پروبیوتیک 

 48در زمان  5/0ساعت و غلظت  24و زمان  1/0غلظت 

یی ساعت وجود نداشت. در مورد عصاره خرما بالاترین کارا

درصد عصاره  5/0در تیمار  24در بهبود رشد در ساعت 

ر دار دو بدون اختلاف معنی 24خرما و در ساعت  اتانولی

 (.>01/0P)گیری شدهر سه غلظت اندازه
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 لاکتوباسیلوس پلانتارومدر بهبود رشد پروبیوتیک  بررسی خاصیت عصاره اتانولی هسته خرما درمقایسه با چای سبز -2جدول 

 شاهد زمان عصاره
 درصد غلظت عصاره

1/0 5/0 1 

 خرما

0 Aa13/11±0/5 Aa11/08±0/5 Aa91/17±0/5 Aa33/12±0/5 

24 bA43/49±0/8 aA64/55±0/5 bA33/99±0/8 bA22/62±0/8 

48 bA91/38±0/7 bA40/31±0/7 Aa45/8±0/5 cA10/7±0/8 

72 cA79/49±0/7 Aa32/18±0/5 bA15/53±0/6 bB31/95±0/6 

 چای

 سبز

0 Aa50/11±0/5 Aa86/07±0/5 Aa32/78±0/4 Aa15/16±0/5 

24 Aa88/49±0/8 aB78/6±0/8 Aa04/95±0/8 Aa48/99±0/8 

48 Aa19/38±0/7 Aa52/52±0/7 bB22/66±0/8 bA52/94±0/8 

72 Aa09/97±0/7 bA26/26±0/5 cA70/74±0/6 dA62/26±0/8 
 (.>01/0Pاست ) ردیفدر هر  01/0دار در سطح به معنی اختلاف معنی کوچک حروف غیر مشابه

 (.>01/0Pبین تیمارهای خرما و چای در تیمارهای مشابه است ) 01/0دار در سطح بزرگ به معنی اختلاف معنیحروف غیر مشابه 

 های مورد بررسی است.نتایج هر عصاره از سه غلظت در چهار زمان درمقایسه با نمونه شاهد بدست آمده است.هرستون نشان دهنده غلظتی از عصاره

 

 هسته خرمااثرضد میکروبی عصاره اتانولی 

هیچ کدام از  در هاله عدم رشد ،درصد5/0در غلظت 

 1ملاحظه نشد. ولی در غلظت  های مورد بررسیباکتری

و  استافیلوکوکوس اورئوسبرروی  هاله عدم رشددرصد 

مشاهده  میلی متر 1 و 6 ±  81/0 یببه ترت شیاکلییاشر

استافیلوکوکوس و قطر هاله عدم رشد در باکتری  گردید

شیا کلی بود یداری بزرگتر از اشربه شکل معنی اورئوس

(01/0P<.) 

 بحث

به منحنی جذب ترکیبات فنولیک عصاره اتانولی  با توجه

ی خرما و چای سبز عصاره با افزایش غلظت ،هسته خرما

میزان . یافتکل عصاره افزایش  فنولیمیزان ترکیبات 

کنترل مثبت، به عنوان عصاره چای سبز  فنولیترکیبات 

که بود  عصاره گرمدرمیکروگرم اسید گالیک  215/1

هسته  عصاره اتانولی فنولیکمیزان ترکیبات مقدارآن از 

هسته خرما  دهدمینشان  که کمتر بود( 62/6)خرما 

 .باشددارای مقادیر بسیار بالایی ترکیبات پلی فنلی می

 Habib در بررسی خصوصیات کمی، (، 2014)وهمکاران

شناسایی وتعیین ترکیبات فنلی هسته خرما نشان دادند 

که هسته خرما یک منبع بسیار غنی از ترکیبات فعالی 

تواند یک گزینه مناسب به درنتیجه می زیستی است

عنوان یک ماده افزودنی بیولوژیکی فعال در تولید غذاهای 

( میزان 1398باغبانی و شیرازی نژاد ) عملگرا باشد.

گرم گالیک میلی 53/119هسته خرما را  ترکیبات فنولی

 27/2اسید بر گرم عصاره گزارش کرد که با توجه به مقدار 

گرم گالیک اسید بر گرم عصاره تقریبا با میلی ±6/190

و  Solaimani Dahdivaniخوانی دارند. یکدیگر هم

(، مقدار ترکیبات فنولی در عصاره هسته 1395همکاران )

بم، جیرفت و کلوته را به ترتیب واریته خرمای مضافتی  3

گرم گالیک اسید میلی 93/1952و  93/1840، 27/1898

و   Eimad dinدر صد گرم ماده خشک گزارش کردند. 

میزان محتوای فنول کل ارقام هسته  (،2015) همکاران

میلی گرم  2983-2058خرما در جنوب مراکش را بین 

در مقدار گرم گالیک اسید گزارش نمودند. تنوع  100در 

واریته، شرایط رشد، بلوغ، ه ترکیبات فنولیک هسته خرما ب
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فصل، خاستگاه جغرافیایی، کود، بیماری، نوع خاک، 

شرایط ذخیره سازی و همچنین به نوع سیستم استخراج 

طور کل همبستگی خوبی بین فعالیت به .بستگی دارد

آنتی اکسیدانی و مقدار توتال فنل در عصاره اتانولی هسته 

فعالیت  توان عنوان کردمیرو از این . داشترما وجود خ

مقدار ترکیبات فنولیک خواهد  مرتبط با آنتی اکسیدانی 

در بررسی فعالیت آنتی ( 2010)و همکاران  Safaaبود. 

بین  مثبتهمبستگی  خرما نیزاکسیدانی و محتوای فنلی 

های در نمونهکل فنل  میزانفعالیت آنتی اکسیدانی و 

 نشان دادند. راگیاهی 

ای به منظور تعیین فعالیت طور گستردههب  DPPHآزمون 

های آزاد ترکیبات خالص یا گیاهی بازدارندگی رادیکال

 Devahastin, 2008Mayachiewرود)مختلف به کار می

andبا  ،ی حاضردر مطالعه (. طبق نتایج بدست آمده

افزایش غلظت خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره نیز افزایش 

دار بین افزایش غلظت و خاصیت آنتی معنی اثر یافت و

داشت اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما وجود 

(01/0P<.)  بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره هسته

ی خرما نشان از فعالیت آنتی اکسیدانی بالای عصاره

در مطالعه باغبانی و ی خرما دارد. استخراج شده از هسته

( نیز با افزایش غلظت عصاره هسته 1398)نژاد شیرازی

داری پیدا اکسیدانی افزایش معنیخرما میزان فعالیت آنتی

در بررسی ترکیبات ( 2014)و همکاران  Alharthiکرد. 

فنلی چهار رقم از ارقام خرمای عمان، گزارش نمودند که 

فعالیت مهار رادیکال آزاد برای هسته خرما وابسته به 

بالاترین درصد بازدارندگی رادیکال  و است غلظت عصاره

DPPH  که با درصد نشان داده شد 62/70برای خرما،

 خوانی دارد.ی حاضر همهای مطالعهیافته

Din (2015 در بررسی ترکیبات فیتوشیمیای و ظرفیت ،)

آنتی اکسیدانی سه رقم هسته خرما عنوان نمودند که در 

نتایج بدست آمده، همبستگی بین فعالیت آنتی اکسیدانی 

و محتوای فنلی و همچنین محتوای فلاونوئیدی در هر 

که با نتایج بدست آمده  داشتسه رقم هسته خرما وجود 

آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته از بررسی خاصیت 

و همکاران  Sadafخرما در این تحقیق مطابقت دارد. 

در بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره خرما، (، 2015)

کرده گزارش  %42درصد مهار رایکال آزاد عصاره خرما را 

 و آن را ناشی از حضور درصد بالای از ترکیبات فنولی که

ترون، سبب خنثی سازی های دهنده الکعنوان گروه

گزارش کردند که با توجه به  ،شوندهای آزاد میرادیکال

و  Gallic acidکه مقادیر بالایی از  HPLCخروجی

Catechin  را به عنوان ترکیبات فنولی در عصاره هسته

آنتی اکسیدانی  توان فعالیتکنند، میخرما تایید می

ی مطالعهدر عصاره فنولی هسته خرما را تایید کرد. 

( گالیک اسید و سپناپیک 1398باغبانی و شیرازی نژاد )

 داشتند. HPLCاسید بلندترین پیک را در خروجی  

Ic50  نشان دهنده قدرت آنتی اکسیدانی بالای عصاره

باشد. هرچه مقدار آن کمتر باشد نشان می هسته خرما

 دهنده میزان فعالیت بیشتر آنتی اکسیدانی خواهد بود

نتایج نشان . همانطور که (1398نژاد، )باغبانی و شیرازی

برای  بالاتر بود و BHTدر مقایسه باIC50، (1داد )جدول 

. در واقع را داشتعصاره اتانولی هسته خرما کمترین مقدار 

 50تربوده که توانست در غلظت کمترقوی BHTاستاندارد 

جو و ی داددر مطالعه% از رادیکال آزاد را مهار کند. 

دست آمده برای هسته به IC50 مقدار( 1393همکاران )

لیتربود که در مقایسه میکروگرم بر میلی 00130/0خرما 

ی مطالعه لیترمیکروگرم بر میلی73/183با مقدار 

تفاوت دهد. تری را نشان میمقدار بسیار پایینحاضر

ترکیبات فنولی و نوع توان به تفاوت در مقدار موجود را می

نسبت ناشی از نوع خرما و نیز روش استخراج عصاره، 

 .(Noorbakh and Rabbani Khorasgani, 2021)داد

ساعت برای  72و 48، 24های صفر، مقایسه بین زمان

درصد  5/0که غلظت  نشان دادعصاره اتانولی هسته خرما 

 ،ساعت اولیه رشد 24عصاره اتانولی هسته خرما در زمان 
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. ولی از زمان داشتبیشترین تأثیر را بر تعداد باکتری زنده 

ساعت که سلول باکتری از فعالیت آن کاسته  72تا  48

درصد عصاره اتانولی هسته خرما یک افزایش  1غلظت  شد

نسبی در تعداد سلول باکتری زنده نسبت به شاهد و دو 

در واقع زمان  داد کهها نشان غلظت دیگر در این زمان

بطور (. >01/0P) انی باکتری را افزایش داده مزند

درصد 1/0در غلظت یمیزان رشد و افزایش باکتری کل

و  بودهنولی هسته خرما مشابه عصاره چای سبز اعصاره ات

هردو عصاره در این غلظت نسبت به نمونه شاهد تفاوت 

مقایسه عصاره  نتایج(.>01/0P) معنی داری نداشتند

که  نشان دادیط کنترل مثبت اتانولی هسته خرما با مح

 5/0وغلظت ساعت  24عصاره اتانولی هسته خرما در زمان 

ساعت و  24درصد توانست با عصاره چای سبز در زمان 

 1ساعت در غلظت  48درصد و زمان 1و 5/0های غلظت

به طور کل عصاره چای سبز (.>01/0P) رقابت کند درصد

خرما  درصد نسبت به عصاره اتانولی هسته1در غلظت 

 های پروبیوتیکعملکرد بالاتری در افزایش تعداد باکتری

این نتایج با  .نشان داده است لاکتوباسیلوس پلانتاروم

در بررسی اثر  (2008) و همکاران Molanنتایج 

پریبیوتیکی عصاره چای سبز مطابقت دارد. آنها عنوان 

نمودند که عصاره چای سبز فعالیت پریبیوتیک قابل 

به همراه فعالیت آنتی اکسیدانی مطلوب ای ملاحظه

داشتبه طوریکه فعالیت پریبیوتیکی آن با فعالیت آنتی 

اکسیدانی مرتبط بوده است. در مورد عصاره اتانولی هسته 

تواند اثر خود را بگذارد و خرما افزایش غلظت تا حدی می

از یک حدی به بعد با افزایش غلظت تأثیری در تعداد 

. عصاره اتانولی هسته خرما در غلظت نشدباکتری مشاهده 

درصد توانست شرایطی مشابه عصاره چای سبز  1 و 5/0

و زمان درصد  1ایجاد کند ولی عصاره چای سبز در غلظت 

 ساعت بهتراز عصاره هسته خرما عمل نمود.  72

ها امکان رشد باکتری نکته اساسی در تعریف پریبیوتیک

های یت باکتریپروبیوتیک در حضور آن و افزایش جمع

پروبیوتیک و از طرفی اثر بر افزایش زنده مانی پروبیوتیک 

های سینبیوتیک که است. این مسئله بخصوص در ترکیب

شوند بسیار حائز اهمیت است. در موادغذایی استفاده می

غذایی پروبیوتیک، ترکیب پریبیوتیک به  یعنی در مواد

مانی  عنوان ترکیب حمایت کننده رشد و افزایش زنده

(. این موضوع به El-Kholy et al., 2019کند)عمل می

پیچیدگی ساختاری ترکیبات پریبیوتیک و عدم دسترسی 

شود. به قندهای ساده در محیط رشد میکروب مربوط می

های حاوی قند ساده به دلیل پدیده مهار در محیط

شود ها رشد محدود میکاتابولیکی و مهار فعالیت آنزیم

(Griffiths et al.,1999ولی در محیط .) های حاوی

ترکیبات پریبیوتیک به دلیل پیچیدگی ساختاری امکان 

های بیشتر که برای متابولیزه شدن ترکیبات تولید آنزیم

غذایی لازم است فراهم شده و به میکرواورگانیسم قدرت 

تاثیر محیط پریبیوتیک بر دهد. حفظ ثبات و پایداری می

ی حاضر، ار پروبیوتیک در مطالعهروی رشد و بهبود ساخت

مطابقت ( 2021)و همکاران  Maistoیبا نتایج مطالعه

پالپ که  کردندگزارش ( 2021)و همکاران Maistoدارد. 

های لاکتیکی خرما میزان رشد پروبیوتیک

Lactiplantibacillus plantarum subsp. plantarum 

(L. plantarum), Lactobacillus delbruekii subsp. 

bulgaricus (L. bulgaricus), Lactobacillus 

acidophilus (L. acidophilus) and 

Lactinocaseibacillus rhamnosus (L. rhamnosus  را

 اثر افزایشیاز طرفی داری افزایش داد. به شکل معنی

چای سبز  یهامربوط به توانایی پلی فنل چای سبز، عصاره

باشد می یدانی و آنتی رادیکالآنتی اکس ترکیباتبه عنوان 

شرایط ، محیطدر فعالیت آنتی بیوتیکی  که با افزایش

ی پروبیوتیک هابرای رشد و تکثیر باکتری اعدتریمس

و همکاران   Yang(.Molan et al., 2008)کندم میهفرا

(، دربررسی استخراج پلی ساکاریدها از ضایعات 2009)

و پریبیوتیکی  سس سویا و بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی

ساکاریدهای اینکه پلی آن، گزارش نمودند که با وجود
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استخراجی دارای فعالیت آنتی اکسیدانی ضعیفی بودند 

 ، پلی ساکاریدهای استخراج شده ولی با افزایش غلظت 

ه تعداد باکتری نسبت به محیط کنترل افزایش نشان داد

و پلی ساکاریدهای استخراج شده از ضایعات سس  است

این در حالیست  د.ناهویا اثر پریبیوتیکی بر باکتری داشتس

که پیش از این عنوان شده بود فعالیت پریبیوتیکی با 

  ( Yang et al.,2011نتی اکسیدانی ارتباط دارد)آ فعالیت

اثر ضد میکروبی عصاره اتانولی هسته  نبرای نشان داد

خرما و همچنین قابلیت انتخابی عمل کردن این عصاره 

های مفید و مضر، بررسی در مقابل میگرواورگانیسم

باکتریایی خاصیت ضدمیکروبی این عصاره بر دو نمونه 

نتایج  .آزمایش شد شیا کلییاشرو  سئوساورستافیلوکوکوا

نایی مقابله با هر دو تواعصاره هسته خرما  نشان داد

های پیش ازاین نیز در پژوهش که باکتری را داشت

Sabah ( 2007و همکاران)  در بررسی عصاره استونی

و  سودوموناس آئروژینوزاهسته خرما علیه باکتری 

Ammar ( 2009و همکاران ) در بررسی عصاره متانولی

نیز تائید هسته خرما علیه باکتری سالمونلاتیفی موریوم 

 شده است.

توان عصاره اتانولی همچنین نتایج این مطالعه نشان داد 

های گرم منفی نسبت به هسته خرما در مهار رشد باکتری

مقاومت بالاتر تواند میتر بود که علت آن پایینگرم مثبت 

تفاوت  ونسبت به ترکیبات فنولیک  های گرم منفیباکتری

 ,.Negiet alها باشد )در ساختمان دیواره سلولی آن

های مشابهی از فعالیت ضدباکتری عصاره (. گزارش2003

آبی هسته خرما در مقابل سودوموناس، پروتئوسوالگاریس، 

باشد شیا کلی در دسترس مییکبسیلاپنومونیه و اشر

(Yassein, 2015نتایج این تحقیق با نتایج  .) Keddari  و

تاثیر عصاره خرما بر روی در بررسی ( 2021)همکاران 

عنوان کردند که کارایی  های اسید لاکتیکی،باکتری

های گرم مثبت نسبت به باکتریعصاره خرما در مقابله با 

اثر ترکیبات فنولیک  بالاتر بود.های گرم منفی باکتری

های پایین، ترکیبات درغلظتو  باشدوابسته به غلظت می

اط هایی که در ارتبویژه آنزیمه ها بفنولیک بر فعالیت آنزیم

در  در حالی که گذارندبا تولید انرژی هستند اثر می

های بالاتر ترکیبات فنولیک باعث غیر طبیعی شدن غلظت

)گالیک اسید، شوند. اثر ترکیبات فنولیک ها میپروتئین

بررشد (( Maqsood et al., 2020روتین ) وکلروژنیک 

تواند درنتیجه قابلیت ترکیبات ها وتولید سم میمیکروب

ی سلولی و خروج فنولیک در تغییرپذیری دیواره

ها از درون سلول نیز باشد. همچنین این ماکروملکول

های غشاء واکنش داده و توانند با پروتئینترکیبات می

ها و به تبع آن تغییر در باعث تغییر شکل این پروتئین

(. Fernandez-Lopez et al., 2022) ها شوندعملکرد آن

های گرم مثبت، واره سلول باکترترکیب اصلی دی

پپتیدوگلیکان به همراه مقدار کمی پروتئین است. اما 

های گرم منفی با وجود ضخامت کمتر، دیواره سلولی باکتر

پیچیدگی بیشتری داشته و علاوه بر پپتیدوگلیکان حاوی 

باشد ها ولپیدها میهای مختلف، پروتئینپلی ساکارید

(Keddari et al., 2021ه .) مچنین دیواره سلولی باکتری

گرم منفی دارای غشاءخارجی است که سطح خارجی 

مل این عوا(. مجموعه Black, 1996پوشاند )دیواره را می

نسبت به ، منفیم گری هایمت باکترویش مقاافزاسبب 

باشد. نتایج بدست آمده از این مثبت میم گریهایباکتر

های ژوهشتحقیق تا حدودی با نتایج بدست آمده از پ

(، در بررسی اثرضد میکروبی 1389شریعتی و همکاران)

های استونی و اتانولی هسته خرما مطابقت دارد، که عصاره

اورئوس حساسیت نسبی در  یلوکوکوسسویه استاف 3تنها 

حضور عصاره اتانولی و استونی هسته خرما از خود نشان 

بل فعالیت کمتر عصاره اتانولی هسته خرما در مقا. دادند

و همکاران  Ayachiباکتری اشرشیا کلی مطابق با نتایج 

باشد. که نشان دادند که عصاره هسته خرما (، می2009)

شیا کلی از یفعالیت ضدمیکروبی کمتری در مقابل اشر

این بررسی همچنین  خود نشان داده است. نتایج حاصل از
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در بررسی اثر ضد ( 1391)با نتایج محمودی و همکاران 

اسانس زیره سبز مطابقت دارد. در این بررسی  میکروبی

ترین باکتری نسبت به اسانس گزارش نمودند که حساس

و  استافیلوکوکوس اورئوسزیره سبز باکتری گرم مثبت 

ترین باکتری نسبت به اسانس، باکتری گرم منفی مقاوم

 .شیا کلی بودیاشر

 تیجه گیری ن

فنولیک استخراج دست آمده ترکیبات با توجه به نتایج به 

نشان را  خوبی  شده از هسته خرما قابلیت پریبیوتیکی

عصاره اتانولی هسته خرما با داشتن مقادیر قابل  د.دادن

رای پتانسیل آنتی اکسیدانی، اقبولی از ترکیبات فنولیک د

اثرات . با توجه به بودمیکروبی  پریبیوتیکی و اثرات ضد

های نگهدارنده ها ونامطلوب مصرف آنتی اکسیدان

تواند به عنوان منبع غنی مصنوعی عصاره هسته خرما می

از ترکیبات فنولیک وبا داشتن خاصیت پریبیوتیکی وضد 

 بهداشتی میکروبی طبیعی در صنعت غذا ودارو، آرایشی و

همچنین به دلیل فعالیت آنتی  مورد استفاده قرارگیرد.

اکسیدانی مطلوب گزینه مناسبی برای استفاده 

غذایی  اثرات سلامتی بخش برای تولید مواد تکنولوژیکی و

 فرا سودمند باشند.
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Abstract 
Phenolic compounds with antioxidant and antiradical properties have important role in food 

preservation and human health. Phenolic compounds are important compounds ofdate palm seeds 

usually show high antioxidant activity. In this study, the effect of phenolic compounds extracted from 

date palm seeds on probiotic bacteria is studied, the total amount of ethanol extract date palm seeds, 

using the Folin-Ciocateu reagent and the antioxidant activity of the extract using the DPPH reagent 

was evaluated against BHT. Prebiotic effect of phenolic compounds of date palm seeds on growth 

and survival of probiotic bacteria Lactobacillus plantarum, (ATCC14917) in three concentrations 

0.1, 0.5, 1 % compared with green tea extract and extract antimicrobial effect against Staphylococcus 

aureus and E.coli were performed at 0.5, 1 %.The total dry extract ethanol date palm seeds phenolic 

compounds was found 6.62 % on galic acid. Free radical scaverning rate 48.27 %, IC50for ethanol 

palm seeds183.73 μg/mL was calculated. According to the HPLC output, which confirm high 

amounts of Gallic acid and Catechin as phenolic compounds in from date palm seed. The results 

showed that phenolic compounds extracted from date palm seeds has increased the viability of 

probiotic bacteria in the level 0.5, 1% and some what have antibacterial effect on the concentration 

of 1% on bactria Staphylococcus aureus. Acording to the results, phenolic compounds extracted from 

date palm seeds showed good prebiotic functionality. Also, due to the antioxidant activity are 

desirable option for technology use and health effects for the production of functional food 

ingredients.  

Keywords: Phenolic compounds, Antioxidant property, Date palm seeds extract, Green tea extract 

 
 

 

 

 

 

 

 

 


