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مقادیر ترکیبات توکوفرولی و فنلی موجود در عصاره ها به روش اسپکتروفتومتري و قدرت آنتی اکسیدانی شد. استفاده  امواج فراصوت ،
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میلی گرم  3/1066-27/1172ر حسب اسید گالیک در عصاره هاي مختلف در محدوده ب نتایج نشان دادند که میزان ترکیبات فنلی تعیین شد.
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در کنندگی اکسیداسیون اسید لینولئیک ساعت بود. درصد مهار 55/5-23/7لیتر بود. شاخص پایداري اکسیداتیو در عصاره هاي مختلف 

بیشترین و  ر بود.متغی 33/71-87/91اي مختلف از %ه در عصاره DPPHمتغیر بود. و درصد مهار رادیکال هاي  2/57-6/83% بین عصاره ها
راندمان استخراج ترکیبات فنلی و توکوفرولی به ترتیب در اثر استفاده از حلال هاي اتانول و آب به دست آمدند. فلفل قرمز با داشتن کمترین 
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  مقدمه-1
دغذایی اکسیداسیون ایکی از مهمترین عوامل موثر بر فساد مو 

لیپیدها است، که نه تنها باعث کاهش عمر انبار مانی آنها می شود 
 ).8،28می دهد(بلکه ارزش تغذیه اي آنها را هم تحت تاثیر قرار 

عوامل مختلفی نظیر نور، اکسیژن، دما ، فلزات سنگین و نوع 
اسیدهاي چرب  بر سرعت پیشرفت اکسیداسیون در مواد غذایی 

   ).23لت دارند(ادخ
از لوگیري ج و مناسب ترین راه جهت پایدارسازي روغن ها

آنتی ها است. اکسیداناستفاده از آنتیاکسیداسیون لیپیدها 
اکسیدانها ترکیباتی هستند که اغلب از طریق دادن هیدروژن به 
ترکیبات رادیکالی آنها را احیا نموده و از پیشرفت اکسیداسیون 

نه تنها منجر به جلوگیري می کنند. این عمل آنتی اکسیدان ها 
شود بلکه با جلوگیري از  افزایش مدت ماندگاري روغن می

ن ها و حتی پروتئین ها باعث حفظ تخریب مواد مغذي نظیر ویتامی
ها بستگی به نوع ، شرایط  اکسیدان آنتی ).کارآیی10آنها می شود(
 هاي اکسیدان داري ماده غذایی دارد. کاربرد آنتی فراوري و نگه

 )، بوتیلBHAمانند بوتیل هیدروکسی آنیزول( سنتزي 
 )TBHQ) و تري بوتیل هیدرو کینون (BHTهیدروکسی تولوئن(

اثرات مخرب بر سلامت مصرف کننده نظیر: مختل کردن  به دلیل
ها در بدن رو به  هاي کبدي و ایجاد انواع سرطان فعالیت آنزیم

ها از منابع طبیعی  اکسیدان لذا شناسایی آنتی  .)21 (است کاهش
می  هاي طبیعی اکسیدان . از جمله آنتیمی رسد ربه نظضروري 
 کرد. اشارهار فلفل قرمز استخراج شده آنتی اکسیدان هاي توان به

است. مهم ترین  یدرصد ترکیبات اولئورزین 5/1فلفل شامل 
باشد که ساختمان فنلی دارد و  ین مینت، کاپسایترکیب اولئورزین

درصد در فلفل وجود دارد. هرچه  02/0بسیار تند بوده و به میزان 
تر باشد، این ماده بیشتر تولید شده و  هواي محل کشت آن گرم

). ترکیبات مهم دیگر فلفل شامل مقدار 4شود(  تندتر میفلفل 
است که آنتی  A وC تامین هايی ها، و کمی اسانس، کاروتنوئید

 اکسیدان هایی قوي هستند و بر روي رادیکال هاي آزاد تاثیر می
هدف از انجام این تحقیق عصاره گیري از فلفل قرمز  ).1گذارند(

به عنوان منبعی از آنتی اکسیدان هاي طبیعی با استفاده از حلال 
  صوت به کمک امواج فرا واتانل -هایی نظیر آب ، اتانل و آب

اندازه گیري میزان ترکیبات توکوفرولی و فنلی عصاره  می باشد
گیري قدرت ري، اندازه روش هاي اسپکتروفتومت ها با استفاده از

آنتی اکسیدانی عصاره ها با آزمون بی رنگ شدن بتا کاروتن و 

) در انتها DPPHپیکریل هیدرازین ( -1-دي فنیل2و 2آزمون 
، با افزودن عصاره فلفل OSIشاخص پایداري اکسیداتیو  ارزیابی

دستگاه فاقد آنتی اکسیدان و به کمک به روغن آفتابگردان 
  رنسیمت بود.

  
 ها مواد روش-2
 مواد اولیه- 2-1

از شهرستان  Capsicum frutesens یفلفل قرمز با نام علم
در سرد خانه و  شیو تا زمان انجام آزما دیگرد يبابلسر جمع آور

  .دیگرد يدرجه نگه دار 4 يدر دما
کلیه مواد شیمیایی (معرف ها و محلول ها)  مورد نیاز از شرکت 

 .مرك با خلوص بالا تهیه شد
تهیه  بهشهرروغن آفتابگردان بدون آنتی اکسیدان از واحد صنعتی 

نگه داري  سانتی گراد درجه 4گردید و تا زمان آزمایش در دماي 
  گردید.

  
  تهیه عصاره فلفل قرمز- 2-2

توسط آسیاب پس سو  درجه خشک 60در دماي فلفل قرمز 
 پودر شد و تا )684مدل  الکتریکی (ساخت فرانسه،مولینکس،

با  فلفلدر دماي فریز نگهداري شد. پودر  زمان انجام آزمایشات
مخلوط گردیده و به کمک همزن  5به  1حلال اتانل به نسبت 

به مدت  250RPMبا دور ) رانیا TAMزمانه  دو ران،یساخت ا(
صاف  1غذ صافی واتمن شماره ساعت هم زده و توسط کا 48

قرمز پس از  فراصوت ، فلفل -. در روش ترکیبی حلالگردید
درجه سانتی گراد و اختلاط با حلال ها  60خشک شدن در دماي 

 تحت تاثیر امواج فراصوت بادر دماي محیط و  5به  1با نسبت 
دقیقه داخل دستگاه فراصوت (ساخت  30به مدت  هرتز 75شدت 
) قرار داده شد و عمل Sonorex  Digitec DT 510Hآلمان،

دستگاه  کیلوهرتز و 20گاه دست فرکانساستخراج صورت گرفت. 
. پس از آن توسط کاغذ صافی با حداکثر شدت فعالیت کرد

 آون تحت خلا تبخیر حلال ازبراي  .صاف گردید 1واتمن شماره 
درجه استفاده گردید. در  50دماي با  )اطبیران،آریساخت ا(

 80استفاده نمودیم، ل و آب ردي که از حلال ترکیبی یعنی اتانموا
  ).13درصد از آب را با هم ترکیب نمودیم ( 20ل و اتاندرصد از 
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 اندازه گیري ترکیبات فنولی- 2-3
از دستگاه اسپکتروفتومتر ، )Dorman et al., 2003(مطابق روش 

)UV-VIS-2100 و  نانومتر استفاده شد 765) در طول موج
کیلوگرم) برمنحنی جذب در برابر غلظت اسید گالیک (میلی گرم 

  .شد رسم
 2.5گرم عصاره در لوله سانتریفوژ وزن و پس از اضافه کردن  5/2

 میلی لیتر هگزان نرمال به آن به مدت یک دقیقه ورتکس شد.
) اضافه 80:20آب (به نسبت  : متانولمیلی لیتر محلول 5/2سپس 

لوله حاوي  ثانیه ادامه پیدا کرد. 40شد و عمل ورتکس به مدت 
 Germany(در دقیقه  5000دقیقه با دور  5نمونه به مدت 

،Labofuge ،Heraeus Sepatech Gmbh(  .سانتریفوژ شد
فاز روغنی با سرنگ خارج شد و در لوله سانتریفوژ دیگر قرار 

به صورت جداگانه نگهداري شد. دو و نیم  گرفت. فاز آبی نیز
: آب به فاز روغنی جدا شده از مرحله قبل  میلی لیتر محلول اتانل

به مرحله اول سانتریفوژ گردید. بعد از سانتریفوژ اضافه شد و مشا
فاز روغنی با سرنگ خارج شد و در لوله دیگر قرار گرفت. فاز 
آبی به صورت جداگانه تهیه شد. به فاز روغنی حاصل از مرحله 

 5: آب اضافه شد و به مدت  میلی لیتر محلول اتانل 5/2قبل نیز 
فوژ شد. سپس فاز دور در دقیقه سانتری 5000دقیقه با سرعت 

نگهداري شد. فازهاي آبی نگهداري شده جدا  روغنی و فاز آبی 
 5/2میلی لیتري با هم مخلوط گردیده، به ترتیب  50در بالن ژوژه 

میلی لیتر معرف فولین سیو کالچو و پنج میلی لیتر کربنات سدیم 
میلی لیتر  50درصد به فاز آبی اضافه و با آب مقطر به حجم  5/7

شد. نمونه در طول شب نگهداري و سپس جذب آن در  رسانده
نانومتر خوانده شد. مقدار ترکیبات فنلی بر حسب  765طول موج 
بر طبق فرمول زیر محاسبه  ، نمونه روغن کیلو گرم بر میلی گرم 

  . گردید

P=
Y
W

×1000                                                                                                                             

مقدار ترکیبات فنولی نمونه بر حسب میلی گرم بر میلی لیتر  Y کھ
  ).11( وزن نمونه روغن است W(فرمول قبل) و 

  
 اندازه گیري ترکیبات توکوفرولی - 2-4

) از دستگاه اسپکتروفتومتر Wong et al., 1988مطابق روش (
)UV-VIS-2100 نانومتر استفاده شد و  520) در طول موج

توکوفرول (میلی گرم به میلی -منحنی جذب در برابر غلظت آلفا
  .لیتر) رسم گردید

میلی 10ژوژهمیلی گرم نمونه روغن بدقت داخل بالن  210تا 190
لیتري وزن شد. پنج میلی لیتر تولوئن به نمونه اضافه و بخوبی 

 07/0دین(بی پیری -2َ،2میلی لیتر محلول  5/3 مخلوط شد. سپس
 لیتر میلی 5/0درصد) و  95ل آبیدرصد وزنی حجمی در اتان

آبی  لاتان در وزنی حجمی درصد  2/0 آبه شش ш آهن کلرید
 محلولهاي حجم سرانجام، .گردید مخلوط اضافه و) درصد 95

 .شد رسانده لیتر میلی 10 درصد به 95آبی اتانل با استاندارد
 وگرفت  قرار سکون حال در دقیقه یک مدت به حاصل محلول
 ترکیبات مقدار .شد خوانده نانومتر 520در آن  جذب

فرمول  طبق بر روغن کیلوگرم بر میلی گرم اساس بر توکوفرولی
  :گردید محاسبه زیر

T=
A B
M W

−
×

 

 میلی 10سل در شاهد و نمونه جذب میزان ترتیب به A و B که
 برابر در جذب استاندارد میزان منحنی شیب . Mهست لیتري
 M مقدار .است گرم به نمونه وزن  wو توکوفرول - آلفا غلظت

  .شد تعیین 99/0 تبیین ضریب با 0039/0 آزمایش این در
T  روغن کیلوگرم بر گرم میلی حسب بر توکوفرول غلظت نیز 

  ). 26( است
  
دي  2و  2بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی با آزمون  - 2-5

 (DPPH)پیکریل هیدرازین  -ا -فنیل
) از دستگاه اسپکتروفتومتر در Kukic et al.,2008مطابق روش (

  .نانومتر استفاده شد 517طول موج 
به  DPPHدر این روش به عنوان ترکیب رادیکالی پایدار از 

میکرولیتر از غلظت  50عنوان معرف استفاده شد، بدین ترتیب که 
میکروگرم در سی سی  100و  80، 60، 40، 20هاي مختلف 
 DPPHدرصد  004/0میلی مول محلول  5نل به اتاعصاره ها در 

انه گذاري در دماي دقیقه گرمخ 30ل اضافه گردید، بعد از در اتان
مقابل  nm 517معمولی اتاق، جذب نوري نمونه ها در طول موج 

  شاهد خوانده شد. 
  DPPHدرصد مهار رادیکال آزاد 

100)
 شاھدجذب
%) شاھد جذب- نمونھ جذب ×=I 
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  جذب نمونه
  .کند می بیان را عصاره مختلف غلظت هاي جذب نوري میزان

در این تست توانائی دادن اتم هیدروژن یا الکترون توسط 
ترکیبات و عصاره هاي مختلف با میزان بیرنگ کردن محلول 

نل اتا) در DPPHپیکریل هیدرازین ( -ا -دي فنیل -2و2بنفش 
  .)19(مورد سنجش قرار گرفت

  
بررسی خاصیت آنتی رادیکالی با آزمون بی رنگ - 2-6

  لینولئیک اسید) -شدن بتا کاروتن (بتاکاروتن
از  (Juntachote and Berghorfer, 2005)مطابق روش 

  .نانومتر استفاده شد 490دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 
لینولئیک  -براي انجام آزمایش ابتدا یک محلول پایه از بتاکاروتن

 آلدریچ) به صورت زیر تهیه گردید:  -اسید (سیگما
میلی لیتر کلروفرم حل شد و سپس  1نیم میلی گرم بتاکاروتن در 

به آن  40میلی گرم توئین  200اسید و میکرولیتر لینولئیک  25
اضافه گردید و کاملاً مخلوط شد. سپس با روش تبخیر در خلاء 

میلی لیتر آب مقطر اشباع شده از  100کلروفرم جدا گردیده و 
میلی لیتر در دقیقه) همراه با  100دقیقه تحت فشار  30اکسیژن (

هیه شده میلی لیتر از محلول ت 5/2تکان شدید به آن اضافه شد. 
میکرولیتر از عصاره  350فوق به لوله آزمایش منتقل شد و 

گرم در لیتر در اتانل) به لوله آزمایش اضافه گردید.. 2(غلظت 
ساعت گرمخانه گذاري در دماي اتاق، جذب نوري  48بعد از 

نانومتر خوانده شد و میزان فعالیت آنتی  490نمونه ها در 
ونه ها با زمان صفر و از روي اکسیدانی، از مقایسه جذب نوري نم

میزان پایداري رنگ زرد بتاکاروتن به درصد مورد سنجش قرار 
  .)18( گرفت

  
  (١OSI)اکسایشی پایداري شاخص- 2-7

از هر کدام از عصاره  ppm  600براي تعیین پایداري اکسایشی، 
 یفلفل قرمز  به روغن آفتابگردان بدون آنتهاي استخراج شده از

را توسط دستگاه رنسیمت  یشیاکسا يداریاضافه و پاا ر دانیاکس
گراد و سرعت  یدرجه سانت 120 یدمائ طیتحت شرا  743مدل، 
  ).17( شد نییبر ساعت تع تریل 20هوا  انیجر
  

                                                             
١Oxidative stability index  

  

  آماري تحلیل و تجزیه- 2-8
 سه در تصادفی کاملاً آزمایشی طرح قالب در آزمایشها کلیه
 اساس بر و MStatCافزارنرم  با میانگین ها . شد انجام تکرار

 نمودارها . شدند مقایسه درصد 5 سطح درt  و دانکن آزمونهاي
  .شدند ترسیم Microsoft Excel افزار نرم با
  
 نتایج و بحث-3
 میزان ترکیبات فنولی- 3-1
بر حسب اسید گالیک در  یفنل باتیترک زانیم 1شکل  طابقم

 برمیلی گرم  3/1066-27/1172عصاره هاي مختلف در محدوده 
قرار داشت. بیشترین استخراج ترکیبات فنولی توسط  کیلوگرم

اتانل  -فراصوت و آب -آب -فراصوت و اتانل -روش هاي اتانل
از نظر  شد که اختلاف معنی داري بین آنها مشهود نبود وانجام 

ده بودند و کمترین میزان استخراج ترکیبات آماري در یک محدو
  فنولی در روش استفاده از آب به تنهایی مشاهده شد. 

هسته  در پژوهشی ترکیبات فنولی 1386ن، صمد لوئی و همکارا
ده رقم انار را با حلال استون و به کمک امواج فراصوت استخراج 

سیوکالچو، اثر  -و ضمن اندازه گیري مقدار آنها به روش فولین
 آنتی اکسیدانی نمونه اي را که بیشترین مقدار ترکیبات فنولی

هسته انار  نتایج نشان داد که ترکیبات فنولیداشت بررسی نمودند. 
در رقم پوست  ر بوده و بیشترین ترکیب فنولیتغیم % 02/1 حدود

،  ppm 100  ،ppm 200    سیاه به طور جداگانه در سه سطح
ppm 350  و همچین آنتی اکسیدان سنتزيBHA  در دو سطح
ppm 100 ،ppm 200  به نمونه روغن سویاي بی بو اضافه شد. اثر

دماهاي تیمارها در به تاخیر انداختن اکسیداسیون روغن خام ( در 
درجه سانتی گراد) از طریق اندازه گیري دو عدد پراکسید و   60

نشان نتایج ) مورد بررسی قرار گرفت. TBAتیوبار بیوتیک اسید (
هسته انار اثر آنتی اکسیدانی دارند و  داد که اولاً ترکیبات فنولی

استخراج شده از هسته انار  از ترکیبات فنولی ppm350ثانیاً 
تیمار  TBAتی اکسیدانی را دارد. عدد پراکسید و بیشترین اثر آن

ppm350 به  12هسته انار و نمونه شاهد در روز  ترکیبات فنولی
؛ 1883/0گرم و  1000میلی اکی والان پراکسید در  69/60ترتیب 

  3587/0گرم و  1000میلی اکی والان پراکسید در  91
  .)2(می باشد
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د در روغن هاي تخم ترکیبات فنلی موجو  1،2009و همکاران نیا
میلی گرم بر  5/17میلی گرم بر کیلوگرم، دانه کنف  18خربزه 

 میلی گرم بر کیلوگرم گزارش دادند 7/18کیلوگرم و تخم کدو 
)23(.   

 يها تیفعال و فعال ستیز يها یژگیو 2012 ،2ژانگ و همکاران
نتایج نشان  را مورد بررسی قرار دادند. رقم فلفل 9 دانیاکس یآنت

، ث دادند که همه ي نمونه هاي فلفل تازه سرشار از ویتامین
در  یفنولترکیبات میزان بودند.  ترکیبات فنلیکاروتنوئیدها و 

  .)05/0p <( )29( بودفلفل قرمز از سایر فلفل ها بالاتر 
فلفل شیرین خصوصیات و ویژگی هاي  2009 ،3گیل و همکاران

نارس مورد مطالعه قرار دادند. فلفل سبز هار مرحله رشد چرا در 
، فلفل هاي سبز میزان فنل در محتواي فنول بسیار بالایی داشت،

  .)15( ر کمتر بودببرا 5تا  4قرمز نارس و رسیده 
یک مطالعه ي مقایسه اي در مورد  2009، 4گورینستین و همکاران

ترکیبات فنولی و فعالیت هاي آنتی اکسیدان در سبزیجات خامِ 
. هدف آنها ارزیابی ارزش آنتی اکسیدان و صرفی را انجام دادندم

خام، پیازهاي سفید ضدتکثیري برخی سبزیجات مانند سیرفعالیت 
یک طول هاي قرمز و سبز، و کلم سفید در  یا زرد، و قرمز، فلفل

نتایج نشان دادند  سالِ و در شرابط جغرافیایی و اقلیمی یکسان بود.
ترکیبات زیست فعال و فعالیت آنتی اکسیدان که بالاترین میزان 
  .)14(در پیاز قرمز بود

  
 محتواي توکوفرول- 2-3

میزان ترکیبات توکوفرولی عصاره هاي مختلف بر  2مطابق شکل 
میلی گرم  52/693-65/867حسب آلفا توکوفرول در محدوده 

بر میلی لیتر بود. بیشترین استخراج ترکیبات توکوفرولی توسط 
اتانل  -فراصوت و آب -آب -فراصوت و اتانل -انلروش هاي ات

انجام گرفت که از نظر آماري در یک محدوده بودند و کمترین 
میزان استخراج ترکیبات توکوفرولی در روش استفاده ازآب 

  بدون استفاده از امواج فراصوت مشاهده شد.
میزان محتواي توکوفرول در سبوس برنج  2009، 5لاي و همکاران

میلی گرم بر کیلوگرم  573 پونیکا ،در استخراج با متانولواریته ژا
                                                             

1Niu, H. 
2Zhuang, Y. 
3 Gil, I. 
4 Gorinstein, S. 
5Lai.P.   

میلی گرم بر  770 (EtOAc) و در استخراج با اتیل استات
  ).20بوده است( میلی گرم بر کیلوگرم 196کیلوگرم و هگزان 

میزان محتواي کل  2007، 6آگویلار گارسیا و همکاران
 41 – 3/61واریته برنج ونزوئلا  3توکوفرول در سبوس برنج براي 

  ).5میکروگرم بر کیلوگرم بوده است(
 میزان محتواي توکوفرول را با روش  2005، 7اقبال و همکاران

HPLC  میلی گرم  392-512و در برخی از واریته هاي پاکستان
  ).16بر کیلو گرم تخمین زدند(

میزان محتواي توکوفرول از سبوس دو  8،2005و همکارانچن 
بدست آمد، که  HPLCرقم برنج سیپروس و بنگال به روش 

-4200میلی گرم بر کیلوگرم و بنگال   3400-3900سیپروس 
  ).9میلی گرم بر کیلوگرم بود( 3800

  
رنگ شدن بتا  یبا آزمون ب اکسیدانی یآنت تیخاص- 2-4

 )دیاس کینولئلی –کاروتن (بتا کاروتن 
درصد مهارکنندگی اسید لینولئیک توسط عصاره هاي مختلف در 

مشخص شده است. نتایج نشان می دهد که روش هاي  3-3شکل 
فراصوت بیشترین قدرت  -آب -فراصوت و اتانل -اتانل

مهارکنندگی و روش آب به تنهایی کمترین قدرت مهارکنندگی 
ب بیشتر بافت هاي گیاهی دلیل این امر احتمالا تخری را دارا بود.

در فرایند فراصوت و همچنین حلالیت بیشتر ترکیبات با خاصیت 
  آنتی اکسیدانی در حلال هاي قطبی کمتر است.

فعالیت آنتی اکسیدانی در سیستم   2005، 9اقبال و همکاران
-20لینولئیک اسید را در برخی از واریته هاي برنج پاکستان را بین

و فعالیت آنتی اکسیدانی در سیستم  درصد  تخمین زدند 10
لینولئیک اسید در برخی از واریته ها از فعالیت آنتی اکسیدانی 

 BHTتوکوفرول بیشتر نبود ولی بیشتر از فعالیت آنتی اکسیدانی 
  ).16بود(

فعالیت آنتی اکسیدانی در  سیستم هاي  10،1994ین و همکاران
-8/94زمینی بین پراکسیداسیون لینوئیک اسید را در پوسته بادام 

درصد بیان کرده که داراي حداکثر قدرت مهار پراکسید  92
  ).27لینوئیک اسید  بوده است (

                                                             
6Aguilar-Garcia, 
7Iqbal, S. and Bhanger, M. I. 
8 Chen. M. H.  
9Iqbal, S., Bhanger, M. I., and Anwar, F., 2005  
10 Yen. G.C. 
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حروف متفاوت نشانگر وجود اختلاف معنی دار بین  عصاره فلفل قرمز ایرانی فنولی ترکیبات میزان اثر نوع حلال و فراصوت بر -1شکل
 .>P)0.05( تیمارها می باشد
  

  
  

حروف متفاوت نشانگر وجود اختلاف معنی دار  میزان توکوفرول عصاره فلفل قرمز ایرانیاثر نوع حلال و فراصوت بر  -2شکل 
 .>P)0.05( بین تیمارها می باشد

  

  
حروف متفاوت نشانگر وجود اختلاف  عصاره فلفل قرمز ایرانی اکسیدانی آنتی خاصیت میزاناثر نوع حلال و فراصوت بر  -3شکل

  .>P)0.05( معنی دار بین تیمارها می باشد
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دي  2و  2با آزمون  رادیکالیبررسی خاصیت آنتی - 2-5
 )DPPHپیکریل هیدرازین ( - 1 –فنیل 

در عصاره هاي  DPPHدرصد مهار رادیکال هاي  ،3لشکمطابق 
 -متغییر بود. روش هاي اتانلدرصد  33/71-87/91 بینمختلف 

اتانل بیشترین قدرت  -آبفراصوت و  -آب-فراصوت و اتانل
مهارکنندگی و روش آب به تنهایی کمترین قدرت مهارکنندگی 

دلیل این امر احتمالا تخریب بیشتر بافت هاي گیاهی  را دارا بود.
در فرایند فراصوت و همچنین حلالیت بیشتر ترکیبات با خاصیت 

  است. ت کمترآنتی اکسیدانی در حلال هاي قطبی
آزمایش مربوط به فعالیت مهار   2010، 1بوتسات و همکاران

 Khao Dawkواریته سبوس برنج تایلند ( DPPHرادیکال آزاد 

Mali 105رادیکال میزان فعالیت مهار  دادند کهام ) انجDPPH 
% بود که در محدوده 9/85-7/86منطقه مختلف در تایلند  3در 

  ).7واریته هاي مورد آزمون است(
فعالیت آنتی اکسیدانی و ضد  1387گلی موحد و همکاران، 

رادیکالی سبزیجات برگی که به صورت تازه خوري مصرف می 
شوند (تره، شاهی، نعناع، ریحان، ترخون و گشنیز) را بررسی و 
مقایسه نمودند. آنها از برگهاي خشک شده نمونه ها، عصاره 

در سیستم هاي مدل  متانولی تهیه و فعالیت آنتی اکسیدانی آنها را
اسید لینولئیک بررسی نمودند. فعالیت ضد رادیکالی عصاره هاي 
بدست آمده را نیز با استفاده از سیستم مدل حاوي رادیکال 

DPPH ) 62/11ارزیابی نمودند. نتایج نشان داد شاهی بیشترین 
درصد) بازده استخراج داشتند.  42/4درصد) و ریحان کمترین (

مدل امولسیون اسید لینوئیک مشخص شد  هم چنین در سیستم
عصاره متانولی ترخون بیشترین کارایی را در پیشگیري از 

ساعت  3/60اکسایش از خود بروز داد. (طول دوره القاء معادل 
ساعت براي نمونه شاهد). در سیستم حاوي  4/13در مقایسه با 

DPPH ه نعناع و ترخون بالاترین فعالیت را از خود نشان دارند. ب
میکروگرم در میلی لیتر) به  IC50 )219طوریکه کمترین مقدار 

ترکیب سنتزي  IC50  نعناع تعلق داشت. این مقدار حتی از میزان 
BHT  ،نیز کمتر بود. هر چند بین نعناع BHT  و ترخون اختلاف

معنی دار مشاهده نشد. در مجموع مشخص شد عصاره متانولی 
الیت ضد رادیکالی و آنتی ترخون و نعناع بالاترین میزان فع

  .)3(اکسیدانی را دارا بود

                                                             
1 Butsat, S. 

فعالیت آنتی اکسیدانی پلی فنل هاي  2004، 2سوجا و همکاران
روش  با BHAآنتی اکسیدان سنتزي  با را عمده روغن کنجد

DPPH  که سرعت بی رنگ شدن مقایسه کردند. نتایج نشان داد
 11(تقریباً  BHTتوسط سزامول بسیار بیشتر از  DPPHل ارادیک

 DPPHبرابر) است. با این وجود سرعت بی رنگ شدن رادیکال 
توسط دیگر گونه هاي فنلی روغن کنجد (سزامین، سزامولین، و 

  .)25( تفاوت زیادي ندارد BHTسزامینول) نسبت به 
  

 OSI آزمایش شاخص پایداري اکسیداتیو
  55/5-23/7در میان روش هاي استخراجی بین  OSIمیزان 

 -ساعت متغیر بود. و در بین روش هاي مختلف، روش اتانل
را دارا بود.  OSIفراصوت بیشترین و روش آبی کمترین میزان 

میزان شاخص پایداري اکسیداتیو نمونه شاهد یعنی روغن حاوي 
BHT  ،1/4  بود که کمتر از روش هاي استخراجی استفاده شده

ی باشد. که دلیل آن، مقادیر بالاي توکوفرول ها و ترکیبات م
فنولیک موجود در عصاره می باشد که توانسته است منجر به 

  پایداري روغن شود.
تا  99/5نیز در شرایطی مشابه کمیتهاي  2005، 3انوار و همکاران

ساعت را براي نمونه هاي مختلف روغن سبوس برنج اندازه  40/7
همانگونه که دیده میشود اعداد گزارش شده در گیري کرده اند. 

  ).6رنج اعداد این تحقیق می باشد (
تاثیر عصاره هاي فنلی حاصله از گیاه  2004، 4فرج و همکاران

زیتون را بر روي پایداري روغن آفتابگردان بررسی کردند که 
جهت پایدار سازي روغن آفتابگردان  BHTتاثیر آن در مقایسه با 

  ).12بیشتر بود(
اثر آنتی اکسیدانی عصاره متانولی کنجد 2004، 5سوجا و همکاران

را در روغنهاي سویا،آفتابگردان،گلرنگ بررسی نمودند که نتیجه 
) ، عصاره کنجد ppm100گرفتند در غلظتهاي متفاوت(کمتر از 

درجه سانتیگراد، موثرتر از  60در شرایط ذخیره سازي در دماي 
جهت پایداري  ppm200در غلظت  BHTاکسیدان آنتی 

  ).24اکسایشی روغنها عمل نمودند (
  
  

                                                             
2 Suja, K.P. 
3 Anwar, F. 
4 Farag , R.S. 
5Suja, K.P. 
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 حروف متفاوت نشانگر وجود اختلاف معنی دار بین تیمارها می باشد عصاره فلفل قرمز ایرانیرادیکالی  آنتی خاصیت میزاناثر نوع حلال و فراصوت بر  -4 شکل
)0.05(P<. 

  
  
  
  

  
  

اختلاف معنی دار بین تیمارها می حروف متفاوت نشانگر وجود عصاره فلفل قرمز ایرانی  شاخص پایداري اکسیداسیونیاثر نوع حلال و فراصوت بر  -5شکل 
 .>P)0.05( باشد
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 نتیجه گیري-4
بر اساس نتایج حاصل از این تحقیق در بین روش هاي مختلف 

هت عصاره گیري از فلفل قرمز، بین روش هاي جمورد استفاده 
اتانل  -فراصوت و آب -آب -فراصوت، اتانل -استخراجی اتانل

ولی و توکوفرولی و مهار رادیکال ناز نظر استخراج ترکیبات ف
از نطر آماري تفاوت معنی داري وجود ندارد. با این  DPPHهاي 

وجود در قدرت مهار اکسیداسیون لینولئیک اسید هر چند بین 
فراصوت تفاوت معنی  -آب-فراصوت و اتانل -روش هاي اتانل

داري از نظر آماري وجود ندارد ولی بین این روش ها و روش 
سه روش از  اتانل اختلاف معنی دار  است. از طرفی بین این -آب

نظر شاخص پایداري اکسیداسیونی تفاوت معنی داري وجود 
  دارد.

در مجموع می توان نتیجه گیري نمود که در بین روش هاي 
روش فراصوت  -مختلف عصاره گیري از فلفل قرمز روش اتانل

مناسب تري از نظر استخراج ترکیبات با خاصیت آنتی اکسیدانی 
وکوفرول ها و ترکیبات فنولی است و فلفل قرمز منبعی غنی از ت

می باشد و داراي فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی است و می تواند 
-علاوه بر صنعت غذا، در صتابع پزشکی، دارویی و آرایشی

  بهداشتی مورد استفاده قرار گیرد. 
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Capsicum frutescens )هاي سویه علیه ،)قرمز فلفل 

 علوم هاي پژوهش فصلنامه مقاوم؛ اورئوس استافیلوکوکوس
 .گرگان واحد اسلامی آزاد دانشگاه ،) 1(5 گیاهی،

)، اثر آنتی 1386(،برزگر، م. ،، عزیزي، م..صمد لوئی، ج -2
اکسیدانی ترکیبات فنولیک هسته انار بر روغن سویا، مجله 

 .)4(14علوم کشاورزي و منابع طبیعی، 
 سهیمقا ،1387 ،.آتش، مسنگ  ، مهربان.موحد، غ یگل -3

 يسبز یعصاره متانول یکالیو ضد راد یدانیاکس یخواص انت
 .)29(1 ،ییدارو اهانیفصلنامه گ ی،خوراک یبرگ يها
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