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 52/1/9310تاریخ پذیرش مقاله:                                                               52/5/9310تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكید

ها قادرند آنرا به تأخیر بیاندازند. قهوه باشد که آنتی اکسیدانها اکسیداسیون میها و چربیهای مهم فساد روغنیکی از واکنشمقدمه: 

های مؤثری همچون اسید کلروژنیک، استر اسید کافئیک و اسید کوئینیک به شکل پلی فنول می باشد. هدف از این دارای آنتی اکسیدان

 پژوهش بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره قهوه می باشد.

ش سوکسله استخراج گردید، راندمان ساعت با دو حلال هگزان و ایزوپروپانول با رو 3در این پژوهش عصاره قهوه طی ها: مواد و روش

گیری شد. جهت بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی ها با روش فولین سیوکالتیو اندازهاستخراج تعیین شد و میزان کل ترکیبات فنولیک عصاره

و بو داده شده دو های هگزانی و ایزوپروپانولی قهوه خام درصد( عصاره 92/0و  95/0، 01/0، 02/0، 03/0، 0های مختلف ) تأثیر غلظت
درجه  900گونه آرابیکا و روبوستا در به تأخیر انداختن اکسیداسیون در تالو از طریق آزمون های اندیس پراکسید )با قرار دادن تیمارها در آون 

 گراد بررسی گردید.درجه سانتی 990ساعته( و رنسیمت در حرارت  5۲سانتی گراد به مدت پنج روز در فواصل زمانی 

آزمایشات انجام شده نشان داد که غلظت های مختلف عصاره قهوه، خاصیت آنتی اکسیدانی داشتند و توانستند روند اکسیداسیون ها: يافته

 را کاهش دهند. از طرفی بیشترین میزان ترکیبات فنولیک بر حسب گالیک اسید مربوط به عصاره ایزوپروپانولی قهوه بو داده شده روبوستا به
لی گرم بر گرم وزن خشک بود. همین طور عصاره های ایزوپروپانولی راندمان استخراج بالاتری داشتند که احتمالا به علت می 5/9۱میزان 

 قطبی تر بودن این حلال نسبت به هگزان بوده است.

درصد بود و نتایج نشان داد که عصاره ایزوپروپانولی  92/0بهترین غلظت عصاره قهوه،  در میان غلظت های استفاده شدهگیری: نتیجه

بع قهوه بو داده روبوستا با بیشترین میزان ترکیبات فنولیک بهترین اثر آنتی اکسیدانی را داشته بنابر این می توان از آن به عنوان یک من
 گیاهی که دارای ترکیبات آنتی اکسیدانی است در صنایع غذا و دارو استفاده کرد.

 

 بازده استخراج، ترکیبات فنولیک، خاصیت آنتی اکسیدانی، قهوه آرابیکا، قهوه روبوستا :های کلیدیواژه
 

 coms.khorsandmanesh@gmail: maile.                                                                                                    مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
قهوه نام کلی است که به میوه و دانه گیاهان جنس 

های بدست آمده از آنها و نیز به فرآورده afffoCقهوه 
گردد. دانه قهوه از بوته گرمسیری بنام کافتو اطلاق می

آید و متعلق به خانواده روناسیان است. نام کلی بدست می
نوع گونه مختلف است که در این میان دو  20مشتمل بر 

اهمیت بیشتری دارند: قهوه آرابیکا که بهترین نوع گونه 
قهوه است، بوی آن بسیار ملایم و کافئین آن زیاد نیست و 
چربی زیادی دارد، گونه بعدی قهوه روبوستا که تلخ مزه 

درصد بیشتر از گونه آرابیکا  20بوده و کافئین این نوع قهوه 
 ,.Madhava Naidu et al) است و چربی کمتری دارد

2008; Parras et al., 2007) . 
پژوهشگران کانادایی تأکید دارند که بر خلاف نتیجه 
مطالعات گذشته بو دادن قهوه در واقع سر منشأ شکل 
گیری مواد آنتی اکسیدانی در این ماده است. پژوهشگران 
دانشگاه بریتیش کلمبیا معتقدند که قهوه خواص آنتی 

های به شکل دانهکند که اکسیدانی خود را زمانی کسب می

گیرد. مطالعات گذشته بر آنند که سبز تحت حرارت قرار می
آنتی اکسیدان موجود در قهوه از کافئین یا کلروژنیک اسید 

شود اما باید توجه داشت موجود در دانه سبز قهوه ناشی می
درصد از اسید  10که بو دادن قهوه منجر به تخریب 

 ( ,.Karakaya et alشودکلروژنیک موجود در آن می

(2001. 

های طبیعی، امروزه یکی از بهترین منابع آنتی اکسیدان
(. آنتی Shahidi,2000 ) باشدترکیبات فنولی گیاهان می

های های پلی فنولی یک گروه ویژه از متابولیتاکسیدان
دهند که نقش مهمی در حفاظت ثانویه را تشکیل می

رادیکال آزاد ها در مقابل اثرات اکسید کنندگی بافت
 کنندهای فعال ایفا میاکسیژن و سایر گونه

.(Balasundram et al., 2006) 
ای در و همکاران مقاله zalGonfG 5002در سال 

های رابطه با فعالیت آنتی اکسیدانی قهوه تهیه شده به روش
ایتالیایی، اسپرسو و فیلتری منتشر کردند که تأثیر احتمالی 

قهوه توسط قدرت احیای فریک و های متفاوت تهیه روش
ظرفیت اسکاونجر ارزیابی شد. نتایج نشان داد که 
همبستگی شدیدی بین محتوای پلی فنولی و قدرت احیای 
فریک یا ظرفیت اسکاونجر وجود دارد و فعالیت آنتی 

  یابداکسیدانی بعد از چهار ساعت حرارت دهی افزایش می
 

(Gonzalez et al., 2005). 
sorroP پژوهشی با موضوع  500۱مکاران در سال و ه

ظرفیت آنتی اکسیدانی انجام دادند. نتایج آزمون رنسیمت 
های قهوه پایداری اکسیداتیو کره نشان داد که تمامی نمونه

 (Parras et al., 2007). دهندرا بهبود می
ای بر و همکاران مطالعه aoahoao 500۸در سال 

اکسیدانی دانه سبز قهوه انجام دادند. روی پتانسیل آنتی
از عصاره خام  pppنتایج نشان داد که غلظت دویست 

قهوه آرابیکا و روبوستا به ترتیب فعالیت آنتی اکسیدانی 
نشان  AHBبرای  12۹در مقایسه با  ۸۸۹و  15۹معادل با 

 (.(Madhava et al., 2008 داد
Aroaa  تحقیقی با عنوان 5099و همکاران در سال 

تأثیر روش استخراج بر روی ظرفیت آنتی اکسیدانی قهوه 

های پیوسته گیری با روشمصرفی انجام دادند. عصاره
مایع و  -ساعت( و ناپیوسته )استخراج جامد 3و  9)سوکسله 

های مختلف ) آب، اتانول، متانول ساز فیلتری( و حلالقهوه
ین ترو مخلوط آنها( انجام شد. نتایج نشان داد که موفق

ساز فیلتری توسط قهوه pH ۱روش استخراج با آب در 
 است.

در این مطالعه فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره قهوه خام 
و بو داده شده دو گونه قهوه آرابیکا و روبوستا مورد ارزیابی 

 قرار گرفت.
 

 هامواد و روش
دو نوع قهوه آرابیکا )برزیلی( و روبوستا )اندونزیایی( به 
دو شکل خام و بو داده شده از مراکز مربوطه در بازار تهران 

 خریداری شد. 
دنبه مورد استفاده در این تحقیق از کشتارگاه پلائین 

های حیوانی از لحاظ تهیه گردید. با توجه به اینکه چربی
ستند لذا استفاده از آنها های طبیعی ضعیف هاکسیدانآنتی

به عنوان یک محیط پایه جهت ارزیابی فعالیت 
 باشد.اکسیدانی بسیار مناسب میآنتی

سایر مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش از 
 تهیه گردید. Merckشرکت 

استخراج عصاره قهوه با استفاده از دستگاه سوکسله 
 پانول انجام ساعت توسط دو حلال هگزان و ایزوپرو 3طی 

 (Madhava et al., 2008).  شد
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 استفاده زیر فرمول از عصاره قهوه راندمان تعیین برای
 گردید

راندمان عصاره = 100.
وزن عصاره

وزن پودرقهوه 
 

 

طبق فرمول بالا برای هر عصاره طی سه بار تکرار 
 (Singleton & Rossi, 1965 ) شودمیانگین گزارش می

های قهوه با روش عصارهمیزان کل ترکیبات فنولی 
نانومتر توسط دستگاه  ۱22فولین سیوکالتیو در طول موج 

اسپکتروفتومتر تعیین گردید که مقدار کل ترکیبات فنولیک 
گرم ترکیبات فنولی بر بر مبنای اسید گالیک بر حسب میلی

 & Singleton) گرم وزن خشک نمونه تعیین گردید

Rossi, 1965.)  
دنبه از روش ذوب کردن خشک جهت استخراج چربی 

تحت خلأ از دستگاه تبخیر کننده دوار استفاده شد 

 (.93۸۲)قراچورلو، 
حلال هگزان و  5های به دست آمده از عصاره

ایزوپروپانول با توجه به میزان ترکیبات فنولیک آنها با 
 92/0و  95/0، 01/0، 02/0، 03/0 ،0) های متفاوتغلظت

گرم  900درصد( با استفاده از دستگاه همزن مغناطیسی به 
گرم از نمونه  900تالوی استخراجی اضافه شدند. همچنین 

چربی بدون افزودن عصاره یا هر گونه ترکیب دیگری به 

 عنوان شاهد در نظر گرفته شد.
ها طبق زمان مقاومت به اکسید شدن تمامی نمونه

با استفاده از دستگاه  3۱3۲روش استاندارد ایران به شماره 
درجه  990( در حرارت ۱۲3مدل  Metrohmرنسیمت )

گیری لیتر بر ساعت اندازه 50سانتی گراد و با جریان هوای 
 (.93۸۱شد )قوامی و همکاران، 

شماره  BCOAآزمون آون تست مطابق با استاندارد 
1۱- 2 OC  گراد و درجه سانتی 900با استفاده از آون

گیری اندیس پراکسید با روش یدومتری با استاندارد اندازه
BCOA  10شماره- b۸ Oa  روز با  2تکرار طی  3در

های متفاوت عصاره قهوه به نمونه چربی در افزودن غلظت
ساعت مورد ارزیابی قرار گرفت  5۲فواصل زمانی 

(Fireston, 1994). 
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 تکرار، در قالب طرح کاملا  3تمام آزمایشات در 
 

تصادفی انجام شده و به صورت میانگین گزارش گردیدند. 
 AAsA 9۸های به دست آمده توسط نرم افزار آماری داده

ای دانکن آنالیز و میانگین ها با استفاده از آزمون چند دامنه
(DMRT مقایسه گردیدند. به منظور رسم نمودارها از )

دار استفاده شد و مبنای سطح معنی Excel 500۱افزار نرم
 در نظر گرفته شده است. s<02/0بودن در این آزمون ها  

 

 هايافته
 ويژگي ها و بازده استخراج عصاره های قهوه -

های قهوه با حلال بازده استخراج عصاره 9نمودار  در
هگزان و ایزوپروپانول نشان داده شده است که نمایانگر این 
است که بالاترین راندمان استخراج مربوط به عصاره 

( و بعد از آن عصاره 53۹ایزوپروپانولی قهوه خام آرابیکا )
 ( می باشد.۹ 50/52ایزوپروپانولی قهوه بو داده روبوستا )

 

 های قهوهمیزان کل ترکیبات فنولیک در عصاره -

 ۱22های قهوه در طول موج با توجه به جذب عصاره
بندی استاندارد اسید روی معادله منحنی درجه نانومتر و از

گالیک میزان کل ترکیبات فنولیک در عصاره های قهوه در 
نشان داده شده است که بیشترین میزان ترکیبات  5نمودار 

فنولیک مربوط به عصاره ایزوپروپانولی قهوه بو داده شده 
گرم بر گرم وزن خشک نمونه میلی 5/9۱روبوستا با مقدار 

 بود.
 

 بررسي اثر آنتي اکسیداني عصاره های قهوه -

 بین دو 5و  9مقایسه نتایج اندیس پراکسید در جداول 
عصاره هگزانی و ایزوپروپانولی قهوه آرابیکا و روبوستا به دو 

اینطور نشان داد که خاصیت  شکل خام و بو داده شده
 اکسیدانی به ترتیب عبارت است از:آنتی

 بو داده روبوستا >خام آرابیکا  >آرابیکابو داده  >خام روبوستا
 

نتایج افزایش زمان پایداری در برابر اکسیداسیون به 
 شرح زیر می باشد:

 بو داده روبوستا >خام روبوستا >بو داده آرابیکا >خام آرابیکا
 

داده شده در این میان عصاره ایزوپروپانولی روبوستای بو
شته است و درصد بهترین عملکرد را دا 92/0با غلظت 

ساعت افزایش داده  9۲زمان پایداری به اکسیداسیون را تا 
 است.
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 ((p<0.05حلال نوع و قهوه نوع براساس قهوه های عصاره استخراج بازده میانگین -9نمودار 

 

 
 

 (p<0.05) قهوه های عصاره در فنولیک ترکیبات کل میزان -2نمودار 

 

 بحث
های ایزوپروپانولی در ارتباط با بازده استخراج، عصاره

راندمان بالاتری دارند شاید به این علت باشد که حلال 
تواند عصاره تر است و میایزوپروپانول از هگزان قطبی

بیشتری را استخراج کند. از نظر تفاوت در ترکیبات، قهوه 
آرابیکا چربی بیشتر و قهوه روبوستا میزان کافئین بالاتری 
دارد که شاید تفاوت در همین ترکیبات باعث اختلاف در 

 (.(Parras et al., 2011 استبازده عصاره گردیده 

نوع قهوه  دهد که به طور کلی در هر دونتایج نشان می
خام و بو داده شده آرابیکا و روبوستا میانگین ترکیبات 

های بو داده شده بیشتر از خام و در فنولیک در نمونه
های هگزانی است های ایزوپروپانولی بیشتر از عصارهعصاره

توان اینطور بیان نمود که حلال ایزوپروپانول که می

ت و شاید ترکیبات فنولیک بیشتری را استخراج نموده اس
های مختلف از قبیل طی فرآیند بو دادن و ایجاد واکنش

مایلارد تغییر در ترکیبات صورت گرفته که بواسطه آن 
های بو داده شده بیشتر مقدار ترکیبات فنولیک در نمونه

 است. 
در نمونه شاهد اندیس پراکسید در ابتدا صفر بوده است. 

 صرف نظر از نوع عصاره و غلظت آن در تیمارهای حاوی 
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 گراددرجه سانتي 911میانگین انديس پراکسید تیمارهای مختلف تالو با افزودن عصاره قهوه آرابیكا در دمای  -9جدول 

(meq/kg()10/1 p<) 

 میانگین اندیس پراکسید*   

 ساعت950 ساعت 12 ساعت۱5 ساعت۲۸ ساعت 5۲ .ساعت درصد عصاره  نوع حلال نوع قهوه

 آرابیكا خام

 3/901±۲/1 ۱0±0 2۱/3۸±3/5 2۱/9۸±9/9 33/۱±9/9 0 0 هگزان

  03/0 0 0±2 0±9۲ 0/2±3۲ 0±20 0/92±33/۱۱ 

  02/0 0 9/9±2۱/۲ 9/9±2۱/9۲ 9/9±33/32 5±22 2/۲±33/1۱ 

  01/0 0 9/9±33/2 9/9±92 9/9±2۱/32 3/5±33/21 5/2±902 

  95/0 0 9/9±2۱/۲ 0±9۲ 9/9±33/39 9/۲±2۱/22 5±15 

  92/0 0 2۱/0±33/۲ 0۸/5±2۱/92 3/5±2۱/3۲ 3/5±2۱/25 ۲/3±99۲ 

 33/901±9/92 20±5/۱ ۲0±0 33/91±9/9 2۱/۲±9/9 0 0 ایزوپروپانول

  03/0 0 9/9±33/3 9/9±2۱/9۲ 3/5±2۱/35 ۸±3/22 ۱/2±3/903 

 02/0 0 9/9±33/3 9/9±2۱/90 9/9±2۱/5۲ 9/9±2/20 90±902 

  01/0 0 9/9±33/3 3/5±33/99 9/۲±33/53 1/2±۲۸ 3/5±33/۸9 

 95/0 0 2/9±33/5 0/3±33/1 3/5±33/9۱ 0/3±2۱/۲5 5/2±۸0 

 92/0 0 9/9±2۱/5 0±۸ 9/9±3/91 2/۲±2۱/3۸ 3/5±2۱/۱۸ 

 آرا بیكا بوداده

 2/902±۸/95 ۱0±۲/95 2۱/۲۲±3/5 3/53±2۱/0 3/1±9/9 0 0 هگزان

  03/0 0 9/9±2۱/2 9/9±2۱/50 9/9±33/۲3 3/۸±33/2۱ ۲/2±2۱/905 

  02/0 0 9/9±2۱/۲ 9/9±2۱/50 02/3±33/۲3 9/9±2۱/2۸ 5±1۸ 

  01/0 0 0±۲ 3/5±33/9۱ ۲±۲0 2/3±22 9/9±33/12 

  95/0 0 0±۲ 9/9±2۱/92 0/3±2۱/۲0 0±20 0/2±2۱/90۲ 

  92/0 0 0±2 9/9±33/91 3/5±33/۲9 9/۲±2۱/2۲ 9/۲±3/999 

 2۱/۸2±9/2 25±1/2 2۱/۲0±0/3 55±5 2۱/90±9/9 0 0 ایزوپروپانول

  03/0 0 0±۲ 0±90 0±35 3/5±3/2۱ 1/2±90۲ 

  02/0 0 9±3 0±90 9/9±2۱/5۸ 9/9±2۱/20 ۲/2±2۱/۸۸ 

  01/0 0 2۱/0±2/5 9/9±2۱/95 3/5±2۱/30 ۲±22 02/90±3/۸1 

  95/0 0 2۱/0±2۱/9 5±۸ 5±55 3/5±2۱/۲2 5/2±۸2 

  92/0 0 0±9 2۱/0±3/۲ 9/9±3/92 9/9±2/۲0 3/5±3/۱9 

 تکرار 3* میانگین حاصل از  
 

عصاره روند افزایش اندیس پراکسید کمتر از شاهد بوده 
است و با گذشت زمان اندیس پراکسید در همه تیمارها رو 
به افزایش دارد و عصاره فقط روند اکسیداسیون را کند 

 کرده است.

های هگزانی و در تیمارهای تالو با افزایش غلظت عصاره
درجه  900ایزوپروپانولی، اندیس پراکسید در دمای 

به نمونه شاهد کاهش یافت، این نتایج گراد نسبت سانتی
های هگزانی و ایزوپروپانولیخاصیت آنتی اکسیدانی عصاره
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فنولی و قهوه را که به دلیل وجود ترکیبات فنولی، پلی
باشد ثابت ترکیبات آنتی اکسیدانی دیگر موجود در آن می

 کند.می
های بو داده لیک در عصارهاز طرفی میزان ترکیبات فنو

به مراتب بیشتر بود که این موضوع افزایش خاصیت 
 اکسیدانی قهوه بو داده را تأیید می کند.آنتی

ها نشان داد که زمان بر روی روند افزایش بررسی
دار های تالو تاثیری کاملا معنیاندیس پراکسید در نمونه

ت داشت و میزان فساد روغن را در سطوح مختلف سرع
غلظت نشان داد که  -بخشید. تاثیر متقابل نوع حلال 

درصد  92/0بهترین تیمار عصاره ایزوپروپانولی با غلظت 
 است.

 3با توجه به نتایج حاصل از آزمون رنسیمت در جدول 

های هگزانی و ایزوپروپانولی با افزایش غلظت عصاره
پایداری در برابر اکسیداسیون تالو افزایش یافته است. 

لاف در زمان پایداری در برابر اکسیداسیون تمامی اخت
( p<02/0دار بود )تیمارها با یکدیگر و با نمونه شاهد معنی

های حاصل از آزمون پراکسید را تصدیق این نتایج یافته

 نماید.می
 -نوع حلال و نوع قهوه  -اثرات متقابل نوع قهوه 

دهد در تیمارهای تالو بالاترین زمان غلظت نشان می
پایداری در برابر اکسیداسیون مربوط به عصاره 

درصد  92/0ایزوپروپانولی قهوه بو داده روبوستا با غلظت 
ساعت  9۲باشد که پایداری اکسیداسیون تالو را حدود می

افزایش داد که به علت وجود ترکیبات آنتی اکسیدانی 
در آن است، بعد از آن تالوی فنولیک و غیر فنولیک بیشتر 

حاوی عصاره ایزوپروپانولی قهوه خام روبوستا با غلظت 
ترین زمان پایداری نیز مربوط باشد و پاییندرصد می 92/0

 به تالوی شاهد بود.
گراد درجه سانتی 900روز که تیمارها در آون  2در طی 

قرار داشتند بالاترین اندیس پراکسید مربوط به تالوی شاهد 
اکسیدان طبیعی است و ود که دارای مقدار ناچیزی آنتیب

مقاومت بالای آن به اکسیداسیون بیشتر به درصد بالای 
اسید چرب اشباع آن مربوط است. نتایج آزمون رنسیمت 

دهد که با همانند نتایج حاصل از اندیس پراکسید نشان می
افزایش غلظت عصاره زمان پایداری به اکسیداسیون 

های ایزوپروپانولی عملکرد بهتری یابد و عصارهافزایش می
 اند.های هگزانی داشتهنسبت به عصاره

از طرفی قهوه روبوستا حاوی ترکیبات فنولیک بیشتری 
بود که شاید بتوان گفت این دلیلی بر بیشتر بودن خاصیت 

 Karakaya 5009باشد که در سال آنتی اکسیدانی آن می
گی زیادی بین ترکیبات و همکاران دریافتند که همبست

فنولیک و ظرفیت آنتی اکسیدانی وجود دارد که این یافته 
 در تحقیق حاضر نیز به چشم می خورد.

Ky  دریافتند که قهوه  5009و همکاران در سال
روبوستا اسید کلروژنیک و کافئین بیشتری دارد که بالاتر 
بودن خاصیت آنتی اکسیدانی قهوه روبوستا در این پژوهش 

 نیز تأیید می کند.را 
 

 گیرینتیجه
بازده استخراج عصاره ایزوپروپانولی قهوه بو داده شده 
نسبت به عصاره به دست آمده از حلال هگزان در هر دو 

 نوع قهوه آرابیکا و روبوستا بیشتر از قهوه خام بود.
میزان کل ترکیبات فنولیک  استحصالی عصاره های 

قهوه بو داده شده در مقایسه ایزوپروپانولی استخراج شده از 

با قهوه خام بیشتر یود و از طرف دیگر همچنین در مقایسه 
با عصاره هگزانی در هر دو نوع قهوه آرابیکا و روبوستا  نیز 

 بیشتر بود.
در تعیین خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره های قهوه در 

های هگزانی و ایزوپروپانولی تالو با افزایش غلظت عصاره
روز اندیس پراکسید نسبت به  2های تالو طی در نمونه

شاهد کاهش یافت، در حالیکه زمان پایداری در برابر 

 اکسیداسیون تیمارها افزایش یافت.
درصد قهوه بو داده شده  92/0عصاره ایزوپروپانولی 

اکسیدانی را در تیمارهای روبوستا بهترین خاصیت آنتی
ری مختلف تالو داشت که به همین واسطه پایدا

 اکسیداسیون تالو را افزایش داد.
 با توجه به نتایج بدست آمده پیشنهاد می گردد:

سازی عصاره فنولیک قهوه با جداسازی و خالص
HsPO  انجام شود و ترکیبات فنولیک آن نیز اندازه گیری

 و شناسایی شوند.
خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره قهوه به شکلی که قهوه را 

گیری شود )قهوه ترک، فرانسه، کنیم اندازهمصرف می
 اسپرسو و قهوه فوری(
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 گراد درجه سانتي 911میانگین انديس پراکسید تیمارهای مختلف تالو با افزودن عصاره قهوه روبوستا در دمای  -2جدول 

(meq/kg) (10/1 p<) 

 میانگین اندیس پراکسید *   گونه قهوه

 ساعت950 ساعت 12 ساعت۱5 ساعت۲۸ ساعت 5۲ .ساعت درصد عصاره نوع حلال نوع قهوه

 روبوستا خام

 2۱/930±3 2۱/۱۸±3/5 2/۲5±3/5 9۸±0 2۱/3±2۱/0 0 0 هگزان

  03/0 0 9/9±2۱/۲ 9/9±3/92 9/9±2۱/3۸ 9/9±33/۱9 5/۱±952 

  02/0 0 9±3 9±3 ۲/3±32 0/3±3/21 0/۱±3/953 

  01/0 0 9/9±3/3 9/9±3/93 ۲/3±32 0±۱0 0/2±2/95۲ 

  95/0 0 0±3 9/9±3/93 9/9±2/32 0/1±3/۱9 ۲/3±95۸ 

  92/0 0 90/9±2/5 ۱/2±3/93 9/9±3/51 0±2۲ ۲/3±1۲ 

 3/991±0/92 2/۸5±0/3 2/۲2±9/9 50±0 ۲±0 0 0 ایزوپروپانول

 03/0 0 0±5 9/9±2/90 9/9±2/30 9/9±3/23 9/1±93۲ 

  02/0 0 2۱/0±2۱/9 0±۸ 9/9±2/55 5±25 ۲/2±2/995 

  01/0 0 2۱/0±3/5 9/9±2/۸ 9/9±2/5۲ 9/9±3/29 9/۲±3/999 

  95/0 0 2۱/0±3/5 0±2 0±50 9/9±2/۲۸ 0/۱±2/902 

  92/0 0 0±5 2۱/0±2/2 0±9۸ 9/9±2/20 ۱/2±2/90۸ 

 روبوستا بوداده

 ۱۲±۲/3 2۸±۲/3 32±0 2/9۸±9/9 2±0 0 0 هگزان

  03/0 0 0±2 9/9±2/92 9/9±3/33 9/9±3/۲1 5/1±2/2۸ 

  02/0 0 0±2 0±92 0±35 1/2±20 9/92±2/22 

  01/0 0 0±2 5±92 9/9±3/32 9/±3/۲2 0۸/9۱±۸۲ 

  95/0 0 0±2 0±9۲ 0±30 9/9±2/۲2 ۲/1±3/2۱ 

  92/0 0 0±2 2۱/0±3/9۲ 9/9±2/35 9/2±2/۲2 9/1±2۲ 

 2/905±0/۸ 2/2۸±9/9 22±۲/95 5۲±0 90±0 0 0 ایزوپروپانول

  03/0 0 0±2 0±92 9/9±2/35 9/9±3/21 9/9±2/1۲ 

  02/0 0 9/9±2/۲ 5±9۲ 0±30 03/2±2/20 2/99±2/۸۲ 

  01/0 0 0±۲ 9/9±3/1 0±5۲ 2/۲±2/25 0۸/۸±2/۸۸ 

  95/0 0 90/9±2/5 0±2 0±50 ۲±۲2 2/92±3/۸9 

  92/0 0 ۱0/9±5 2۱/0±2/۲ 9/9±2/9۸ 0/3±2/25 05/۱±2/900 

 تکرار 3* میانگین حاصل از 

 

 (>p 10/1)ساعت( ) درجه سانتي گراد 991میانگین زمان پايداری در برابر اکسیداسیون تیمارهای مختلف تالودردمای  – 3جدول 

 زمان پایداری در برابراکسیداسیون )ساعت( *  

 قهوه بوداده خامه قهو  

 ایزوپروپانول هگزان ایزوپروپانول هگزان درصد عصاره گونه قهوه

 آرابیكا

0 03/0±۸0/2 0±۱3/2 3./.±1۱/2 22/0±5۱/2 

03/0 ۲۸/0±9۸/۱ 3۸/0±20/۱ 23/0±۸0/2 9/5±۱3/1 

02/0 0±23/۱ ۸5/0±03/1 90/0±۱1/2 ۲0/0±30/99 

01/0 95/0±90/۸ ۸۲/0±22/1 29/0±35/۱ 0±3۸/93 

95/0 03/0±۱۲/۱ 2/9±5۸/99 53/0±3۲/2 ۲2/0±22/93 

92/0 ۸۱/0±۲۲/۸ 2۱/0±۱5/90 ۲1/0±3۱/1 55/0±۱5/93 

 روبوستا

0 5۲/0±۲2/۱ ۲2/0±20/۱ 32/0±3/90 91/0±95/2 

03/0 2۱/0±۱5/۱ ۲./.±0۸/99 39/0±29/۸ 92/0±۲۱/1 

02/0 53/0±2۲/۸ 3۸/0±99/93 99/0±05/90 91/0±22/90 

01/0 9/9±۲9/۸ ۲2/0±5۲/9۲ 2۱/0±21/90 0±۸۱/93 

95/0 05/0±23/1 5۲/0±52/9۲ 99/0±1۱/90 53/0±93/92 

92/0 22/0±31/۸ 59/0±20/92 10/0±52/99 05/0±3۲/91 

 تکرار 5*میانگین حاصل از 
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