
 414-413)ویژه نامه فارسی(،  3ششم، شمارهسال  ،داروهاي گياهي

413 

 

 مقدمه  .1

یك گیاه علفی، گلدار، دو لپه  ( .Cichuriumintybus L)ی کوریچ

 یخانواده كاسن (asteracea)ای و دو ساله است كه متعلق به 

 (. (Georges& De Leenheer, 2003باشدمی

 
های آبی غرر و بلند با گ فرم اجدادی آن یك گیاه چند ساله ، لا

كه در غررب هند، نواحی مدیترانه ای و آسیای  یمای  به ارغروان

كند. از قرن شانزدهم زراعت چیکوری به صورتی كه نزدیك رشد می
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و  يایهاز دسته فروکتون ها با خواص تغذ يا رهيذخ دیساکار يپل کی نينولیا مقدمه و هدف: 

بلند و  يارهيبا زنج نينولیا يحاو ي(كوريچاي )کاسني ریشه شهیاست و ر يمنحصر بفرد يكیتكنولوژ

. هدف از این تحقيق بررسي مقایسه باشديم نينولیا يصنعت ديتول يبرا يا شهیبعنوان تنها منبع ر داریپا

مقدار و زمان استخراج بيشينه اینولين و رنگ عصاره استخراجي از ریشه چيكوري تازه و خشک در طول 

 باشد. زمان استخراج مي

ریشه چيكوري کاشته شده در مجتمع کشت و صنعت قزوین برداشت و براي استخراج  :روش تحقيق

استفاده  ۵برابر با pH درجه سانتيگراد و  ۰۶و دماي  1به  ۵و نسبت آب به خلال  عصاره از روش دیفوزیون

درجه سانتيگراد انجام گرفت. براي اندازه گيري  ۰۶شد. خشک کردن خلال ها در آون سيرکوله دار ودماي 

ومتر نان ۰۲۶و براي اندازه گيري رنگ عصاره از دستگاه رنگ سنج در طول موج  HPLCاینولين از دستگاه 

 استفاده گردید.

 11۶و درمورد خلال خشک در زمان  ۰۶بيشترین مقدار اینولين براي خلال تازه در زمان  :نتایج و بحث

دقيقه استخراج گردید. اگرچه خشک کردن به طور معني دار باعث کاهش در ميزان اینولين در ریشه 

همينطورخشک  گردد. برابر مي ۲تا شود اما به طور چشمگير باعث افزایش زمان استخراج چيكوري نمي

شود که بدليل اثر کردن به طور معنادار باعث کاهش رنگ عصاره استخراج شده از خلال چيكوري مي

 باشد.آنزیم بري در حين فرایند خشک کردن مي

با توجه به محدود بودن زمان برداشت گياه و در عين حال محدودیت ظرفيت  :توصيه کاربردي/صنعتي

هت استخراج، خشک کردن روش مناسبي جهت نگهداري ریشه ها براي استفاده در فصول کارخانه ج

باشد بدون اینكه اثر نامطلوبي بر راندمان استخراج داشته باشد و همچنين خشک کردن دیگر سال مي

 .گرددریشه ها در محل کاشت، باعث کاهش حجم ریشه و کاهش هزینه حمل و نقل آن به کارخانه مي

 : ژگانواد يکل

  اسنی ریشه ایك 

  اینولین 

  خشك كردن 

  رنگ عصاره 

  HPLC 
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به شک  امروزی در آمده است آغراز شد و گیاه چیکوری در سال 

 (.Toneli et al., 2013) به امریکا منتق  شد 4412

متنوع مانند  یبا اثرات( .Cichuriumintybus L)ی كاسن اهیگ

 یكاهنده قند خون، آنت ا،یضد مالار ،یتیسیهپاتوتوكس یآنت

با نام  ران،یا یو ضد التهاب شناخته شده در طب سنت دانیاكس

با  یاهیاز آن به عنوان گ میقد یاست و اطبا شدهیم دهیهندباء نام

بد، صفرا آور، مدر، ك یاند و به عنوان مقو ردهك ادیطبع سرد و تر 

 نیاز ا یاست كه امروزه تعداد شدهیو اشتها آور مصرف م نیمل

 اند دهیبه اثبات رس زین یشگاهیآزما یها یبررس یط ،خواص

(Ghanadi et al., 2009.) 

باشد. مصرف یآن م كیورتید تیخاص اهیگ نیاز خواص ا یکی

 شیآن باعث افزا ی شهیخصوصا قسمت ر اهیگ نیا یعصاره 

گردد. به نظر یم یاثر مدر تیو در نها یگلومرول ونیلتراسیف

باشد. یم دهیپد نیمسئول بروز ا شهیموجود در ر نینولیا رسدیم

باشد كه باعث یم بریف یو دارا نینولیاز ا یغرن یاهیگ یكاسن

 Kaur) از خود بروز دهد یمیملا نیآثار مل اهیگ نیاست تا ا دهیگرد

& Gupta, 2002). 

بر اساس وزن  نینولیدرصد ا 31-۰1یحاو یکوریچی ریشه

از  داریبلند و پا رهیبا زنج نینولیا دیعلت توله كه بشدبایخشك م

 یصنعت دیتول یبرا یا شهیمنبع ر نیمهمتر بعنوان نوع فروكتان ها

 .( (Georges & De Leenheer, 2003رودیبشمار م نینولیا

روكتان ها است اینولین یك پلی ساكارید ذخیره ای از دسته ف

كه شام  یك زنجیره از واحدهای فروكتوز بایك مولکول انتهایی 

 هیتغذ نیاز نظر متخصص (.Blitz et al., 2009) باشدگلوكز می

 شده است یمحلول در آب طبقه بند ییغرذا یبرهایجزء ف نینولیا

(Frank, 2002اما تحق .)و  یکیوتیب یاز خواص پر تیحکا قاتی

 كیسبب شده تا از آن بعنوان  نیاده دارد كه ام نیا یکیدوژنیفیب

اینولین و الیگو  .(Bernal, 2005) ماده فراسودمند نامبرده شود

اما  فروكتوز ها در روده كوچك به طور عملی غریر قاب  هضم هستند

تولید لاكتاتها و  شده و توسط باكتریهای روده بزرگ تخمیر

 انتخابی تحریك رشدنماید كه عام  اسیدهای چرب كوتاه زنجیر می

غریر قاب  هضم به علت   (.Ewa, 2002) شوند بیفیدو باكترها می

كم بوده و خواص یك فیبر تغذیه ای  بودن دارای انرژی زایی بسیار

 ,.Flamm et al) كندبهبود عملکرد روده كمك می را دارند كه به

لازم به ذكر است كه به ازای مصرف هر گرم اینولین  (.2001

 34شود كه این میزان فقط كیلوكالری انرژی تولید می ۵/4حدود

درصد انرژی یك مولکول قند شش كربنی هضم شده است 

(Paseephol, 2008) .1111كاران در سال و هم طبق مطالعات اوا 

تری  زانیدرصد از م 4۰ تا حدود توانندی م گوفروكتوزهایال و نینولیا

 ون موثر باشددرصد در كاهش كلسترول خ 3گلیسرید ها وتا 

(Ewa, 2002.) و تحریك  همچنین اینولین خواص آنتی تومور

عنوان سركوب كننده  بهو  كنندگی سیستم ایمنی بدن را دارد

 مصرف .(Taper and Roberfroid, 2002) ندكها عم  میپاتوژن

كلسیم و منیزیم را در یون اینولین و فروكتو الیگو ساكارید ها جذب 

  .(Abrams,  2005)   دهندبدن افزایش می

ها و جایگزین قندها و چربیاز نظر تکنولوزژیکی اینولین  بعنوان 

به سبب دارا و  در تولید محصولات رژیمی و كم چربی كاربرد دارد

بودن ظرفیت محبوس كردن آب خواص قوام دهندگی و تولید ژل را 

(. اینولین با درجه (Bortnowska and Makiewicz, 2006 دارد

ریزاسیون بالا همراه با آب و اعمال نیروی برشی در دما و غرلظت پلیم

مشخص دارای خواص خامه ای شدن و ایجاد احساس دهانی شبیه 

 به چربی بدون اضافه كردن هیچ شیرین كننده ای دارد

.(Paseephol, 2008) چنین به عنوان یك ماده اولیه اینولین هم

ز به كار می رود كه جهت تولید سیروپ با محتوای بالای فروكتو

مورد استفاده بسیاری در صنایع غرذایی به خصوص تولید نوشابه ها 

  .(Kikuchi, 2009) دارد

با توجه به خواص تکنولوژیکی و سلامتی بخش اینولین و شرایط 

 نیدر ا ،مساعد آب و هوایی ایران جهت كشت ریشه چیکوری

 شهیر یروش جهت نگهدار كیپژوهش  اثر خشك كردن بعنوان 

 یكارخانه برا تیرفظمحصولات  مازاد بر  ینگهدار یبرا یکوریچ

 .قرار گرفت یمورد بررس گریاستفاده در فصول د

 مواد و روش ها   .۲

 یکوریچ اهیگ شهیرمواد مورد استفاده در این پژوهش شام  

استاندارد  نینولیودر ا، پنیكاشته شده از مجتمع كشت و صنعت قزو

كلیه  درصد استفاده شد. ۵/33جه خلوص با در Sensusازكمپانی 

و  كیدریكلر درویه دیاسمواد شیمیایی مورد استفاده شام  

 بودند.ساخت شركت مرک آلمان  میسد دیدروكسیه
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 آماده سازي نمونه گياهي . ۲-1

كاشته شده از مجتمع كشت و صنعت  یکوریچ اهیگ شهیر

 یسمتهابرگها و ق ه،یشدن اول زیپس از تم و دیگرد هیته نیقزو

 با آب شستشو یبه خوبها  شهیو ر دیجدا گرد شهیاز ر اهیگ یعلف

 بایتقر یبه صورت خلال ها زیت یها با چاقو شهیو ر داده شد

. برای تهیه خرد شدند متریلیم 3×2× 1۵ با اندازه حدود کنواختی

تازه خرد شده را درون  یاز خلال ها یمقدارخلال خشك شده 

قرار داده  گرادیدرجه سانت ۰1ی ن با دماقرار داده و درون آو ینیس

 .دیشد تا كاملا خشك گرد

 . استخراج آبي اینولين ۲-۲

 14/1با ترازو از با دقت  را خرد شده یاز خلال های مقدار 

 متناسبی آبشد و مقدار  ختهیر یتریل 1بشر  كیشد و در  نیتوز

بر حسب وزن  ۵ به4)نسبت  گرادیدرجه سانت 21 یمقطر با دما

نرمال  4/1ه و با اسید هیدروكلریدریك ( به آن اضافه كردوبمرط

pH  21 یبا دما یدرون حمام بن ماررسانیم سپس می ۵آن را به 

قرار  rpm ۵دور  اهمزن ب كیداده و درون آن  قرار گرادیدرجه سانت

از عصاره  یس یس 41مقدار  قهیدق 41هر  یداده و در فواص  زمان

برای خلال تازه  31 قهیرا تا دق یبردار شد و عم  نمونه یرینمونه گ

و سپس تمامی  میده یدامه مبرای خلال خشك ا 4۵1و تا دقیقه 

 كنیم.میکرون فیلتر می 1۵/1نمونه ها با كمك فیلتر سرسرنگی 

 HPLC. اندازه گيري کمي اینولين به کمک دستگاه ۲-۳

برای اندازه گیری كمی اینولین استخراج شده از دستگاه 

HPLC خت شركت ساKnauer  آلمان مستقر در آزمایشگاه علوم و

و آشکار ساز  Eurokat Caصنایع غرذایی دانشگاه شهركرد و ستون 

RI(Refractive Index)   درجه  ۰۵استفاده گردید. دمای ستون

بار تقطیر، سرعت فاز  1سانتیگراد تنظیم گردید. فاز متحرک آب 

میکرو لیتر  11زریقو حجم ت ml/min ۵/1متحرک، بدون گرادیان، 

و رسم   (Retention Time)بود. برای بدست آوردن زمان بازداری

 3، 4، 1۵/1غرلظت  1منحنی استاندارد ابتدا اینولین استاندارد را در 

 كنیم.در صد به ستون تزریق می 1و 

 . اندازه گيري رنگ عصاره۲-۰

رنگ نمونه را برای اندازه گیری رنگ عصاره های استخراج شده، 

نانو متر  111در طول موج  23شماره  رانیا یبر طبق استاندارد مل

منظوراز دستگاه رنگ سنج استفاده  نیا یكرده برا یریاندازه گ

 بر طبق واحد (4-4) معادلهنمونه بر اساس  IUكه در آن  دیگرد

ICUMSA  (.4) شودیمحاسبه م 

 S ×ρ))/(Bx ×RD8IU=(As ×10                       (4-4 معادله)

بریکس و  BXمقدار ماده خشك،  RDSچگالی،  ρكه در این رابطه 

As باشد. میزان جذب نور می 

 ساخت شركت ATM X2مدلدستگاه رنگ سنج مورد استفاده 

Index  تحقیقات قند كاوش اصفهان مستقر در مركز كشور انگلستان

 بود.

  نتایج و بحث. ۳

تازه وخشک  .  مقادیر اینولين استخراج شده از خلال۳-1

 چيكوري

ی منحنو رسم استاندارد  نینولیابا استفاده از غرلظتهای مختلف 

نمودار و ح  معادله  ریسطح ز محاسبه توان با یم ی، براحتاستاندارد

نمونه ها محاسبه نمود. لازم به  هیكل دررا نینولیبدست آمده غرلظت ا

 انگریبدست آمده ب (2R 0.997=)بالای ونیرگرس بیذكر است ضر

به ترتیب یك نمونه از  1و  4شک  . در باشدیدقت بالای عملکرد م

برای عصاره استخراج  HPLCكروماتوگرام بدست آمده از دستگاه 

 شده از خلال تازه و خلال خشك چیکوری آمده است. 

 

 

 

 

 

 

 

 

كروماتوگرام اینولین استخراج شده از خلال تازه چیکوری نمونه  .1 شكل

 دقیقه  21برداری شده در زمان 
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كروماتوگرام اینولین استخراجی از خلال خشك چیکوری نمونه . ۲ شكل

 .دقیقه 411برداری شده در زمان 
 

مقادیر اینولین استخراج شده از خلال های تازه و  4جدول در 

در  ۵برابر با  pHدرجه سانتیگراد و  21ی در دمای خشك  چیکور

 دقیقه آمده است. 41طول زمان استخراج با فواص  زمانی 

بر اساس داده های بدست آمده بیشترین میزان اینولین از خلال 

درصد برحسب وزن مرطوب و  ۵4/44كه معادل  21تازه در دقیقه 

 431ان در زم یکوریچ از خلال خشك نینولیا زانیم نیشتریب

برحسب وزن مرطوب بدست  33/42كه معادل  دیاستخراج گر قهیدق

در سطح  کطرفهی انسیوار هیحاص  از تجز جیكه البته نتاآمد 

در مقدار  یكه اختلاف معنا دار دهدی نشان م 3۵/1 نانیاطم

به طور وجود ندارد.  431، 411، 441 قیدر دقا یاستخراج نینولیا

 نینولیا زانیبر م یبه كند در استخراج از خلال خشككلی 

 یمتوال یدر فواص  زمان و شودیاستخراج شده در عصاره افزوده م

 توانی ت آن را مكه عل باشدیمعنادار نم نینولیا ریمقاد نیاختلاف ب

 جهیخشك كردن نسبت داد كه در نت نیبه سخت شدن بافت در ح

 آب به درون خلال تا مجددا كشدیطول م یشتریآن مدت زمان ب

 خارج شود. اهیگ بافتاز  نینولینفوذ كند و ا

بررسی روند استخراج نشان داد كه در استخراج اینولین بعد از 

رسیدن به میزان بیشینه  با طولانی شدن زمان استخراج مقدار 

كند كه احتمالا بدلی  تجزیه اینولین در عصاره كاهش پیدا می

 1114 نیز در سال رزوگ و همکاراناست. آزاد  یقندهااینولین به 

سبب كاهش بعد از مدتی  زمان استخراج  شیاظهار نمودند افزا

 كوتاهتر را مناسب دانستند یو زمانها شودیراندمان  استخراج م

(Rezzoug et al., 2008). مقدار  ممیكسدر خلال خشك ما

درصد كمتر از  2/4كه حدود  رسدیدرصد م 33/42به نینولیا

و بعد از آن  باشدیم یکوریخلال تازه چاستخراج شده از  نینولیا

از سرعت استخراج قندهای احیا  ریبه سا نینولیا هیسرعت تجز

و در  گذاردیرو به كاهش مدر عصاره  در نینولیمقدار ا و بیشتر شده

 میادامه ده یشتریم استخراج را با راندمان بیبخواه کهصورتی

ساختار كه  میینما میتنظ یاستخراج را طور طیشرا یستیبا

در همکاران داشته باشد، پارک و یشتریثبات ب نینولیا ییایمیش

 تیفیدر ك یکوریچ شهیكه خشك كردن ر كردنداعلام  1111سال 

 جادیا (معناداری )قاب  توجه رییها تغ شهیر نینولیا یو محتوا

 استخراج، pH قیتحق نیدر ا البته(. Park et al., 2004) كندینم

pH ۰/۵معادل یریبوده كه طبق اندازه گ یکوریچ شهیر یعیطب 

در  نینولیاست و احتمالا ا کترینزد یكه به محدوده خنث باشدیم

 داشته است. یشتریب یداریپا طیشرا نیا
 

برای خلال  HPLCمقادیر اینولین بدست آمده از كروماتوگرام  .1جدول

 دقیقه 41تازه و خشك چیکوری در فواص  زمانی 

 زمان

 )دقيقه(

 لين در خلال تازهدرصد اینو

 ) درصد وزن مرطوب(

ینولين در خلال درصد ا

خشک )درصد وزن 

 وب(مرط

41  3۵/۰ 11/2 

11  11/41 11/4 

31  ۵3/41 34/4 

11  1۰/43 1۰/41 

۵1  23/4۵ 33/41 

21  ۵4/44 13/41 

۰1  ۰1/4۵ ۰3/41 

41  42/43 13/43 

31  34/41 3۵/41 

411  - 33/4۵ 

441  - 14/42 

411  - 44/42 

431  - 33/42 

411  - 21/4۵ 

4۵1  - 1۵/43 

. رنگ عصاره استخراج شده از خلال تازه و خشک ۳-۲

 چيكوري

رنگ عصاره استخراج شده از خلال تازه و خشك  1جدول در 

در هر دو  رنگ عصارهروند تغییرات با توجه به چیکوری آمده است. 
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ی مقدار را دارد و در ط نیشتریزمان استخراج ب یدر ابتدا حالت،

 شود.یرنگ عصاره كاسته م زانیاستخراج از م ندیفرا

از درون  عیسر یلیمحلول خ یاستخراج مواد رنگ ندیدر فرا

 جادیباعث ا ،ییابتدا قهیدق 41خلال وارد فاز حلال شده و در همان 

رنگ   جادیا  یاز دلا یکی نکهی. با توجه به اشودیرنگ در عصاره م

خلال است و  كیماتیشدن آنز یاستخراج شده قهوه ای  رهیدر ش

افتد در زمان استخراج  یدر سطح اتفاق م كیماتیشدن آنز یقهوه ا

همزمان با  جیبه تدر گردد،یرنگدانه ها ابتدا ح  شده و وارد عصاره م

و بعد از آن  ردیگیانجام م زین یبر میعم  آنز یحرارت ندیاعمال فرا

. اما علت كاهش رنگ در ادامه كندیمن دایپ شیرنگ محلول افزا

با گذشت زمان  ،كرد كه هیتوج نگونهیا توانیعم  استخراج را م

و از  افتهی شیعصاره افزا کسیبر یبه فاز آب نینولیاستخراج  و ورود ا

 3-3از رابطه  کومسایمحاسبه رنگ بر طبق واحد ای آنجا كه برا

هم رابطه معکوس  اب کسیو بر IUرابطه،  نیو در ا دهیاستفاده گرد

 جیتدره عصاره در زمان استخراج ب کسیبر شیبا افزا یعنیدارند، 

 ییو عدد نها IUباعث كاهش  تیكسر بزرگتر شده، كه در نها خرجم

 ندیفرا نیرنگ در ح یما شاهد روند نزول نیگردد، بنابرایرنگ م

  یبلکه بدل ستیاز كاهش رنگدانه ها ن یكه ناش میاستخراج هست

 شیاستخراج،  افزا ندی. در ادامه فراباشدیعصاره م کسیبر شیافزا

. همانگونه كه در شک  ملاحظه میرنگ را شاهد هست یجیتدر

 یها رهیبه زنج نینولیاز ا یزمان استخراج مقدار شیبا افزا گرددیم

كوچك قادر  یقندها ریكه فروكتوز و سا گرددیم  یكوچکتر تبد

رنگ گردند.  جادیشده و باعث ا وارد لاردیم یهستند در واكنش ها

 یقهوه ا یبه شروع واكنش ها توانیرنگ را م شیافزا نیپس علت ا

دهد كه . نتایج بخوبی نشان می( نسبت دادلاردی)م یمیرآنزیشدن غر

رنگ عصاره استخراجی از خلال خشك به طور معنی داری كمتر از 

دن بو نترییعلت پارنگ عصاره استخراجی از خلال تازه است كه 

خلال  یبر میاز خلال خشك مربوط به آنز یرنگ عصاره استخراج

فنولاز،  رینظ ییها میخشك كردن است، كه آنز ندیفرا نیها در ح

استخراج  ندیقب  از شروع فرا دازیفنول اكس یو پل دازیفنول اكس

با شروع  یبر میتازه، عم  آنز یفعال گشته اند اما در خلال ها ریغر

آغراز  گرادیدرجه سانت 21 یحرارت میملا ماریل تعم  استخراج با اعما

ها هنوز فعال  میاستخراج كه آنز یابتدا یقهیدق 41و در  شودیم

 عایرنگ عصاره سر ،یمیشدن آنز یقهوه ا یواكنش ها  یهستند بدل

 .  كندیم دایپ شیافزا

 

رنگ عصاره استخراج شده از خلال تازه و خشك چیکوری  .۲جدول

 .دقیقه 41در فواص  زمانی 

 نتيجه گيري. ۰

گفت  توانیاستخراج خلال خشك وتازه م نهیزمان به سهیدر مقا

 نیخشك كردن باعث دو برابر شدن زمان استخراج شده است كه ا

خشك كردن نسبت  نیبه سخت شدن بافت در ح توانیعلت آن را م

مجددا آب  تا كشدیطول م یشتریآن مدت زمان ب جهیداد كه در نت

اما  خارج شود اهیگ بافتاز  نینولیبه درون خلال نفوذ كند و ا

خشك كردن تاثیری بر میزان اینولین در ریشه نداشت، همچنین 

خشك كردن بدلی  اثر آنزیم بری باعث كاهش رنگ عصاره به شک  

 گردد.معنادار می

 

 

 زمان

 )دقیقه(

 رنگ عصاره خلال تازه

(IU) 

 رنگ عصاره خلال خشك

(IU) 

41  ۵233 3۰24 

11  ۵314 3421 

31  ۵414 3141 

11  ۵141 133۰ 

۵1  1412 1۰۰1 

21  1111 1۵13 

۰1  3۰3۰ 1144 

41  314۵ 114۵ 

31  3111 1134 

411  - 1۵43 

441  - 1244 

411  - 1221 

431  - 1۰12 

411  - 143۵ 

4۵1  - 13۰۰ 
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