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بررسي فعالیت ضد اکسايشي و میزان ترکیبات فنولي عصاره بابونه 
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 28/8/1395تاریخ پذیرش مقاله:    31/2/1395تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

 وجود عنوان جایگزین افزودنی های سنتزی به غذا صنعت در یعیطب منشا با یها یافزودن از استفاده یبرا یادیز شیامروزه گرامقدمه: 

 به Chamomilla recutita L. یعلم نام با بابونه اهیگ. اند شده واقعمورد توجه  اهانیگ از شده استخراج باتیترک انیم نیا در. است آمده
 در ییدارو یاهیگ نوانساله، گل آن است که قرن هاست به ع کی اهیگ نیمورد استفاده ا بخش. شود یم شناخته یآلمان بابونه نام

 . شود یم استفادهبه شکل دمنوش  اروپا و انهیخاورم از ییها بخش
ی آبی گیاه بابونه استخراج و میزان ترکیبات پلی فنلی و توانایی ضد رادیکالی آن در شرایط  در این پژوهش عصاره ها: مواد و روش

 روز( ارزیابی شد. 25الی  0( و طی نگهداری )6/5و  6/2) pHدقیقه(، تغییرات  15یا  5درجه سلسیوس،  70-120مختلف فرایند حرارتی )

دقیقه، تغییر معنی داری در  15و  5های  برای مدت زمان 6/2یا  6/5برابر با   pH درجه سلسیوس در 120تا  70فرایند حرارتی از  ها: يافته

درصدی میزان  10باعث کاهش  6/2به  6/5عصاره از  pH( اما اسیدی کردن < p 05/0میزان کل ترکیبات پلی فنل عصاره ایجاد نکرد )
ها شد. فرایند حرارتی باعث کاهش فعالیت ضد اکسایشی عصاره شد و مدت زمان حرارت دهی رابطه مستقیمی با این کاهش  پلی فنل

( افزایش یافت 6/5طبیعی ) pHی دارای  عصاره  روز میزان ترکیبات فنلی کل در نمونه 25ی بابونه برای مدت  داشت. طی نگهداری عصاره
 که به علت آزاد شدن برخی ترکیبات فنلی که در پیوند با سایر اجزا هستند مرتبط دانسته شد. 

 مقاوم یحرارت ندیفرا به نسبتبابونه  اهیگ یآب ی عصاره در موجود یها فنل یپلپژوهش نشان داد که  نیحاصل از ا جینتا نتیجه گیری:

 عصاره در موجود یفنل باتیترک که نمود اظهار توان یم وجود نیا با. ابدی یم کاهش حرارت اعمال با عصاره یضد اکسایش قدرت اما. هستند
 نی. همچندهند یاز خود نشان م یقابل توجه یضد اکسایش تیخاص ونیزاسیپاستور ندیپس از فرا و دارند ییبالا یحرارت مقاومت اهیگ نیا

 .بودند مقاوم یدیاس pHمدت در  یطولان یدر برابر نگهدار اهیگ نیا یفنل باتیترک
 

 ترکیبات پلی فنلی، فرایند مواد غذایی، فعالیت ضد اکسایشی، گیاه بابونه :کلیدی هایواژه
 
email: m.mohamadian@ut.ac.ir                                                                                                              مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 با یها یافزودن از استفاده یبرا یادیز شیامروزه گرا

 انیم نیا در. است آمده وجود به غذا صنعت در یعیطب منشا
. اند شده واقعمورد توجه  اهانیگ از شده استخراج باتیترک
 کردن نیگزیجا دنبالبه  نیمحقق ریاخ یها سال در

 مثل غذا صنعت در جیرا یسنتز شیضد اکسای ترکیبات
 زولیآن یدروکسیه ، (BHT)شده لهیتولوئن بوت یدروکسیه

  (TBHQ)نونیدروکیه لیبوت ترت و (BHA) شده لهیبوت
که  یشاتیآزما رایز هستند یعیطبشی ضد اکسای ترکیبات با
 اگرصورت گرفته نشان داده که  یشگاهیآزما واناتیح یرو

 یاز مقدار مشخص شتریب ضد اکسایشی سنتزی  ترکیبات
 به بیآس سبب نیهمچنو  بودهزا  سرطانمصرف شوند 

 یکبد یها میبر عملکرد آنز یاثرات منف جادیا و کبد
 در(. Branen, 1975; Williams et al., 1999) شوند یم

 انواع با یسنتز ایشیضد اکس ی ترکیباتنیگزیجا صورت
 اثرات از توان یم ییغذا مواد ونیدرفرمولاسها  آن یعیطب

 جادیا باتیترک نیا مصرف اثر در که ینامطلوب یجانب
 .کرد یریشگیپ شود  یم

 به Chamomilla recutita L. یعلم نام با بابونه اهیگ
 ,Braun & Cohen) شود یم شناخته یآلمان بابونه نام

ساله، گل آن  کی اهیگ نیمورد استفاده ا بخش (.2015
 در ییدارو یاهیگ نواناست که قرن هاست به ع

 استفادهبه شکل دمنوش  اروپا و انهیخاورم از ییها بخش
 & Braun & Cohen, 2015; McKay) شود یم

Blumberg, 2006; Harbourne et al., 2009.) خواص 
 زبه دو گروه ا گیاه بابونه عمدتا بخش سلامت و ییدارو
 داده نسبت بابونه یها گل در موجود فعال ستیز باتیترک

 یها فنول یپل وکه شامل روغن معطر )اسانس(  شود یم
 یها فنل یپل نیتر عمده، دهاییفلاونو. است بابونه در موجود
(. Braun & Cohen, 2015) هستند بابونه در موجود

اخیرا، محققین از روش کروماتوگرافی با کارایی بالای لایه 
 3، کامازولن2( برای سنجش کمی آپیجنینHPTLC) 1نازک

 (Tanacetumدر گیاهان گل مینا 4و بیسابولول

(parthenium،  بابونه آلمانی(Matricaria recutita)  و
استفاده کردند.  (Calendula officinalis)گل اشرفی 

محققین همچنین خواص ضد اکسایشی این ترکیبات را با 

                                                      
2
 Apigenin          3 Chamazulene             

4
 Bisabolol  

 

بررسی کردند. نتایج نشان داد که  DPPHاستفاده از روش 
ی  بیسابولول و کامازولن اجزای اصلی تشکیل دهنده

های بابونه هستند و این دو ترکیب  های اسانسی گل روغن
های بابونه و گل اشرفی به مقدار بیشتری وجود  در گل

داشتند. همچنین مشخص شد که ترکیب آپیجنین فقط در 
گیاه بابونه وجود دارد. نتایج حاصل از بررسی خاصیت ضد 

ها و برگ   ی حاصل از گل اکسایشی نشان داد که عصاره
بابونه نسبت به سایر گیاهان، بیشترین خاصیت ضد 

 ,.Agatonovic-Kustrin et alا بود )اکسایشی را دار

2015  .) 
 اهیگ عصاره استخراج نهیزم در گرفته صورت قاتیتحق

 به نسبت اهیگ نیا یآب ی عصاره که دهد یم نشان بابونه
 نشان خود از یبالاتر یضد اکسایش تیفعال یاتانول عصاره

 عصاره استخراج. (Mohammad et al., 2004د )ده یم
نیز  یبحران فوق کربن دیاکس ید کمک با بابونه اهیگ
 باتیترک یبرخ استخراج ییکارا شیافزا باعث تواند یم
5نیسیماتر جمله از فعال ستیز

 Diaz-Reinoso et) شود 2

al., 2006 .)منبع  به عنوان یک بابونه یها گل ی عصاره 
 سیونفرمولا در تواند یم ،فعال ستیز باتیترک از یغن

 یسلامت یها یدنینوش هیته در ژهیو به فراسودمند یغذاها
 درباره متعدد یها وجود گزارش با. رود کار به بخش

 ریدر مورد تاث یبابونه، تاکنون گزارش گل ی عصاره استخراج
و  یفنل باتیترک زانیم بر pH رییتغ ایو  یحرارت یندهایفرا
بابونه منتشر نشده است.  ی عصاره یضد اکسایش تیفعال

 یپل از استفاده یسنج امکان حاضر پژوهش هدفبنابراین، 
 ضد باتیترک عنوانه ببابونه  اهیگ از شده استخراج یها فنل
ی تیمار شده غذاها ونیفرمولاس در فعال ستیز و یکالیراد

 . بود یدیاس یغذاها نیهمچن و با حرارت

 

 ها روش و مواد
 مواد -

 همدان یکشاورز جهاد ی موسسه از  بابونه یها گل
به  یضد اکسایش تیفعال یریگ اندازه تیک. ندشد یداریخر

 کایامر ،Sigma – Aldrichشرکت  از C S0790 ی شماره
6وکالتویس -نیفول معرف .شد هیته

 بداتی)مخلوط فسفومول 3
 آلمان ،Merckشرکت  از کیگال دیاس وو فسفوتنگستات( 

                                                      
1
 High Performance Thin Layer Chromatography  

5
 Matricine       

6
 Folin- Ciocalteu  
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با درجه خلوص  زین ییایمیمواد ش ریساشدند.  یداریخر 

  . دندیگرد هیته آلمان Merckو از شرکت  یشگاهیآزما
 

 بابونه يآب  عصاره هیته -

 یها گل ابتدابابونه  یمنظور استخراج عصاره آب به
کاملا پاک و  ها با حذف خاشاک و ساقه و برگ شده خشک

 در شده خشک گل پودر گرم 50 زانیم. شدند ابیسپس آس
 آب تریل کی و شد ختهیر دارب در یا شهیش فلاسک کی

 به فلاسک سپس. دیگرد اضافه آن به جوش حال در مقطر
 )مدل یانکوباتور دهنده تکان کی در شب کی مدت

Gallenkamp Orbital شرکت Rankin Biomedical 
 طیمح یدر دما قهیدور در دق 80( با سرعت کایامر

دو مرحله ابتدا با کاغذ  یحاصل ط ی شد. عصاره ینگهدار
و محلول  شد صاف 1  و سپس با کاغذ واتمن شماره یصاف

در  هیاول ی شد. عصاره دهینام هیاول ی عصاره یصاف ریز
شرکت  Lyovac GT 3)مدل  یدیخشک کن تصع

Leybold – Heraeus،  )و پودر  دیگرد خشکآلمان
شد.  ینگهدار وسیسلس ی درجه 4عصاره خشک شده در 

 آب در شده خشکهر آزمون مقدار مناسب از عصاره  یبرا
شده مورد  یبازساز  و به نام عصاره شد حل ریتقط دوبار

 (. Mohammad et al., 2004) استفاده قرار گرفت
 

 هیاول  عصاره خشک ماده زانیم نییتع -

 تیپل کیدر  هیاول  عصاره از گرم 2 حدود زانیم
ساعت  2مدت  یبراو  شد نیتوز مشخص، وزن با یا شهیش

قرار داده شد. سپس  وسیسلس ی درجه 95 یون با دماآدر 
 کاتوریاز اون خارج شده و پس از سرد کردن در دس تیپل

 انگریب تیپل نیتوز دو وزن اختلاف. دیگرد نیدوباره توز
که بر  است هیاول  عصاره در موجود خشک ی مقدار ماده

 گردد یم انیب هیاول  خشک عصاره  اساس درصد ماده
(Davidov-Pardo et al., 2011 .) 

 
 بابونه عصاره يحرارت ماریت -

خشک )برابر با   درصد ماده 1/2شده با  یبازساز  عصاره
 هیته ری( در آب دوبار تقطهیاول  خشک عصاره  ماده زانیم

شده  یبازساز  عصاره نیاز ا یمساو یها شد. سپس حجم
  درجه 90 و 80، 70 یدماها در ترموبلاک دستگاه لهیبه وس
  درجه 120 و 100 یدماها در روغن حمام در و وسیسلس

 داده حرارت قهیدق 15 و 5 مدت به کدام هر وسیسلس
 . شدند
 

 بابونه ی عصاره یدیاس ماریت -

درصد ماده خشک(  1/2شده ) یبازساز  عصاره pH ابتدا
با چند قطره  عصارهشد و سپس  یریگ اندازه متر pHبا 
غلظت(  رییاز تغ یریجلوگ یمولار )برا 12 کیدریکلر دیاس
طبق روش ذکر  یدیاس  عصاره نیشد. ا یدیاس pH 6/2تا 

به مدت  وسیسلس  درجه 120تا  70از  یحرارت ماریشده در ت
 حرارت داده شد.  قهیدق 15 یا 5

 
 بابونه  عصاره در کل يفنل باتیترک زانیم نییتع -

بر  وکالتویس -نیفول روش به کل یفنل باتیترک مقدار
 Singleton)شد  یریگ اندازهآن  اساس روش اصلاح شده

& Rossi, 1965) .عصاره تریکرولیم 30روش  نیا در  
 تریل یلیم 37/2درصد ماده خشک با  1/2شده با  یبازساز

محلول  تریکرولیم 150و  شدمخلوط  ریآب دوبار تقط
 8به مدت  ها نمونه. دیگرد اضافه آن به وکالتویس –نیفول
 450و سپس  شدند داده قرار طیمح یدما در قهیدق
ها اضافه  درصد به آن 20 میمحلول کربنات سد تریکرولیم

 30) طیمح یدر دما ینگهدار قهیدق 70و پس از  دیگرد
اسپکتروفتومتر  لهی(، به وسوسیسلس ی درجه

(UV/Visible مدل  Lambda 25شرکتPerkin 

Elmer Precisely، شدت جذب در طول موج کایامر )
بر اساس  جیخوانده شد. نتادر مقابل شاهد نانومتر  760

  = x00122/0 +00549/0 yبندی ) منحنی درجه
(r

2
 انیب تریدر ل کیگال دیگرم اس یلیمعادل م( % 99.9 =

 . دیگرد
 

  عصاره پودر يضد اکسايش تیفعال زانیم نییتع -

 بابونه

 ژهیو تیک لهیعصاره به وس یضد اکسایش تیفعال زانیم
ضد  تیفعال یریگ اندازه ت،یک نیشد. در ا یریگ اندازه

از مت  نیوگلوبیم لیفر کالیراد لیتشک یبر مبنا یاکسایش
است که معرف  دروژنیه دیدر حضور پراکس نیوگلوبیم

ABTS  [2نیازولیبنزت لیات -3) سیب -نویآز – 2و -
ABTS کالیکرده و راد دی([ را اکسدیاس کیسولفون -6

•+ 

 و دهد یم لیتشک است رنگ سبز محلول بیترک کی که
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نانومتر  405 در یاسپکتروفتومتر روش به یرنگ بیترک نیا
 است.  صیقابل تشخ

 یونیکات کالیراد دیتول از یضد اکسایشترکیبات 
 غلظت شیافزا با متناسب رنگ شدت و کرده یریجلوگ
 -TM1 (6ترولوکس. ابدی یم کاهش یضد اکسایش بیترک

 -2 –کرومان  لیتترامت – 8و7و  5و2-یدروکسیه
 E نیتامیمشتق محلول در آب و کی( دیاس کیلیکربوکس

 نیا در استاندارد ضد اکسایش ماده عنوان به که باشد یم
 یمبنا بر یضد اکسایش تیفعال و است رفته کار به تیک

 Re et) شود یمول غلظت ترولوکس گزارش م یلیم معادل

al., 1999). یساز آماده یچاهک 96پور پلیت در  ها نمونه 
استاندارد به  یمنحن یبرا ونیخط رگرس ی معادلهشدند. 
Rد )به دست آم ریشرح ز

2
= 99.9%) . 

x69/1- 842/0y = 
 

غلظت ترولوکس به  xجذب و  شدت yمعادله  نیا در
ضد  تیفعال زانیم نییتع یبرا نی. بنابرااستمول  یلیم

استفاده  ریمعادل ترولوکس از فرمول ز یبر مبنا یاکسایش
 شده است. 

𝑥 =
شدت جذب − 0,842

−1,69
 

 

 ینگهدار يط بابونه  عصاره یداريپا -

 یبابونه ط  عصاره یداریپا زانیم یریگ اندازه یبرا
درصد  1/2شده با  یبازساز  عصاره تریل یلیم10 ،ینگهدار

عصاره  نیشد. سپس ا هیته ریماده خشک در آب دوبار تقط
در  یعیطب pHسمت آن با ق کیشده و  میبه دو بخش تقس

شد. قسمت  ی( نگهداروسیسلس  درجه 30) طیمح یدما
 pH 6/2نرمال تا  12 کیدریکلر دیدوم با چند قطره اس

دو  نیا از. شد ینگهدار طیمح یدما در و شده آورده نییپا
 25 و 19، 12، 4 صفر، یها شده در زمان یبازساز  عصاره

روش  به کل یفنل باتیترک زانیم و شده یبردار نمونه روز
 شد.  یریگ اندازه  وکالتویس -نیفول

 

 یآمار لیتحل و هيتجز -

های مختلف، بر اساس طرح آماری  اختلاف بین تیمار
 (ANOVA)کاملا تصادفی با استفاده از تحلیل واریانس 

ها بر  % تعیین شد. مقایسه میانگین5در سطح احتمال 

                                                      
1
 Trolox 

 16نسخه   SPSSافزار اساس آزمون دانکن با استفاده از نرم
انحراف معیار   نیانگیشده م هیارا یها دادهانجام گرفت. 

 د.نباش یم تکرار( 3)حداقل  تکرارها

 

 2ها يافته
 بابونه  عصارهکل  يفنل باتیترک -

 یدارا و یا قهوه به لیما زرد رنگ به شده هیته  عصاره
 در موجود خشک  ماده زانیم. بود بابونه خاص یبو

 یبرا. آمد دست به یوزنی/وزن درصد 1/2 هیاول ی عصاره
 و شده خشک  عصاره در کل یفنل باتیترک زانیم نییتع

 1/2 غلظت باخشک شده   عصاره ،ها آن بر دما اثر یبررس
اساس مقدار  نی. بر اشد یبازساز ی/ وزنیوزن درصد

شده  یبازساز  و عصاره هیاول ی عصارهکل در  یفنل باتیترک
 کیگال دیاس معادل تریل درگرم  یلیم 515و  516 بیبه ترت

 کن خشک با کردن خشک ندیفرا بیترت نیا به. بود
 کل نداشت.  یفنل باتیترک زانیبر م یریتاث یدیتصع

 
 بر بابونه عصاره کردن یدیاس و يده حرارت ریتاث -

 کل يفنل باتیترک زانیم

شده  یبازساز ی عصاره یحرارت ده ریتاث 1 جدول در
 6/2 یدیاس pHاست و در  6/5آن که برابر  یعیطب pHدر 

 15 یا 5عصاره به مدت  ینشان داده شده است. حرارت ده
کل  یفنل باتیترک زانیبر م یریآن تاث یعیطب  pHدر قهیدق

 به pH 6/2در  یحرارت ده نی(. همچنp>0.05نداشت )
 کل غلظت در را یدار یمعن اختلاف نیز قهیدق 15 یا 5 مدت
 .نداد نشان یفنل باتیترک

 
ضد  تیبابونه بر فعال  عصاره يحرارت ده ریاثت -

  ياکسايش

ضد  تیفعال یدارا بابونه  عصاره شد گفته که طور همان
 باتیترک به عمده طور به تیفعال نیا که باشد یم یاکسایش

 تیفعال زانی. مشود یدر آن نسبت داده م موجود یفنل یپل
مول  یلیم 70/1معادل  هیاول  عصارهدر  یضد اکسایش

 زانیم یدیترولوکس بوده و پس از خشک کردن تصع
مول  یلیم 66/1شده معادل  یدر عصاره بازساز تیفعال

بر  یریخشک کردن تاث نیترولوکس به دست آمد. بنابرا

                                                      
1
 Trolox 
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اثر  یبررس ینداشته است. برا یضد اکسایش تیفعال زانیم 

شده در  یبازساز  عصاره ،یضد اکسایش تیحرارت بر فعال
به  وسیسلس  درجه 120و  100، 90و  80، 70 یدماها

 ریتاث 2شد. در جدول  یهحرارت د قهیدق 15 یا 5مدت 
 شده یبازساز  عصاره یضد اکسایش تیفعال بر یده حرارت
 با شود، یم مشاهده که همانطور. است شده داده نشان

 تیفعال زانیم ،سلسیوس درجه 120 تا 70 از یده حرارت
با مدت  تیفعال کاهش نیا وکرد  دایکاهش پ یضد اکسایش

 حرارت طیشرا نیاداشت.  میرابطه مستق یزمان حرارت ده
و  ونیزاسیپاستور یاست که برا یطیمشابه شرا یده

 رود.  یبه کار م ییمواد غذا استریلیزاسیون

 

 کل يفنل باتیترک بر قهیدق 15 و 5 مدت به pH 6/2و  pH 6/5شده بابونه در  یبازساز  عصاره يحرارت ده ریتاث -1 جدول
 

 رديف pH زمان )دقیقه( ی سلسیوس( دما )درجه غلظت فنل )میلي گرم اسید گالیک در لیتر(

a1/6 ± 1/532 70 5 6/5 1 
a2/6 ± 0/534 80 5 6/5 2 
a8/5 ± 2/535 90 5 6/5 3 
a4/4 ± 8/541 100 5 6/5 4 
a0/8 ± 6/533 120 5 6/5 5 
a0/4 ± 9/533 70 15 6/5 6 
a5/5 ± 1/536 80 15 6/5 7 
a6/6 ± 9/536 90 15 6/5 8 
a4/2 ± 1/548 100 15 6/5 9 
a1/5 ± 3/540 120 15 6/5 10 
b8/5 ± 3/494 70 5 6/2 11 
b8/5 ± 7/496 80 5 6/2 12 
b8/9 ± 0/499 90 5 6/2 13 
b5/9 ± 4/505 100 5 6/2 14 
b2/6 ± 7/504 120 5 6/2 15 
b0/10 ± 6/495 70 15 6/2 16 

b5/6 ± 8/497 80 15 6/2 17 
b4/3 ± 0/502 90 15 6/2 18 
b7/3 ± 6/508 100 15 6/2 19 
b8/6 ± 5/504 120 15 6/2 20 

 ندارند ی با همدار یاختلاف معن یاز نظر آمار کسانی بالا نویس فوحر یدارا اعدادانحراف معیار گزارش شده و  ±نتایج به صورت میانگین 

(05/0p > .) 
 

 يدانیاکس يتآن تیفعال بر بابونه  عصاره يحرارت ده اثر -2 جدول
 زمان )دقیقه( دما )درجه سلسیوس( فعالیت ضد اکسايشي )میلي مول ترولوکس(

a037/0 ± 547/1 70  
b066/0 ± 324/1 80  
c017/0 ± 281/1 90 5 
d032/0 ± 101/1 100  
e050/0 ± 021/1 120  
d034/0 ± 477/1 70  
e041/0 ± 052/1 80 15 
f052/0 ± 764/0 90  
g013/0 ± 657/0 100  
h048/0 ± 439/0 120  

 .(> p 05/0) دندار یدار یتفاوت معن یمتفاوت از نظر آمار بالانویس حروف یدارا اعدادانحراف معیار گزارش شده و  ±نتایج به صورت میانگین 
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 کل يفنل باتیترک زانیم بر ینگهدار ریتاث -

 زانیم شده یبازساز بابونه  عصاره ینگهدار یط
( 6/5) یعیطب pH یدارا  عصاره  کل در نمونه یفنل باتیترک
در نمونه  باتیترک نیا زانیکه م یدر حال افت،ی شیافزا

 رییتغ و ماند یباق ثابت pH 6/2تر در  یدیاس  عصاره
 یها pHدر  ینگهدار ریتاث 3. در جدولنداشت یدار یمعن
 بابونه  کل در عصاره یفنل باتیترک زانیبر م 6/2و  6/5

 است.  شدهگزارش 
 

 بحث
 بابونه  عصارهکل  يفنل باتیترک -

پژوهش  نیکل به دست آمده در ا یفنل باتیترک مقدار
 همکاران و Harbourneاست که توسط  یبرابر با مقدار

 13) وسیسلس  درجه 100استخراج در  یبرا( 2009)
است  یاز مقدار شتریگزارش شده اما ب گرم در گرم( میلی

دمنوش بابونه  یبرا (2004)همکاران  و Carnatکه توسط 
مقدار ( 2004) و همکاران Carnat .گزارش شده است

 اند کرده گزارش تریل در گرم یلیم 340کل را  یفنل باتیترک
 دهاییفلاونو تریل در گرم یلیم 236 حدود شامل بیترت به که
 یدروکسیه مشتقات تریل در گرم یلیم 105 حدود و
 . بود ینینامیس

 

 بر بابونه  عصاره کردن یدیاس و يده حرارت ریتاث -

 کل يفنل باتیترک زانیم

 Palencia- یها افتهی با (1نتایج این بخش )جدول 
 

Pacheco افتندیدر ها آن. دارد قتمطاب (2009) نو همکارا 
 تا وسیسلس  درجه 80 در 1آکای یها هیادو یده حرارت که
 ینیانیآنتوس ریغ یها فنل یپل زانیم بر یریتاث قهیدق 60

 ،یدیکوزیگل یها شامل فلاون ها هیادو نیموجود در ا
 نیا زانیندارد و م کیفنول دیفلاونول و اس یها مشتق

تر کردن  یدیاسمانده است.  یثابت باق بایتقر باتیترک
 زانیم یدرصد 10باعث کاهش  در پژوهش حاضر عصاره

کل  یفنل باتیترک زانیکاهش م نیشد. ا یفنل باتیکل ترک
 باتیترک هیو تجز بیاز تخر یاحتمالا ناش یدیاس pHدر 
 اغلب در که یطیشرا. باشد یم یدیاس اریبس طیدر شرا یفنل

 Svehlikovaدر معده وجود دارد.  زیگازدار و ن یها نوشابه
- نیجنیآپ شتقدو م زانیکاهش م زین (2004و همکاران )

 – O- ("6 -7- نیجنیآپ یها نام به دیکوزیگل -7
 6" ل،یاست – O- ("4 -7- نیجنیو آپ دیکوزیگل -(لیمالون
روز در  30به مدت  ینگهدار یرا ط دیکوزیگل -(لیمالون –

pH 2 بابونه   در عصاره وسیسلس  درجه 25 یدر دما
 .نمودندگزارش 

 

ضد  تیبابونه بر فعال  عصاره يحرارت ده ریتاث -

  ياکسايش

-Davidov جیبا نتا (2های این بخش )جدول  یافته

Pardo افتندیها در آن .مطابقت دارد ،(2011) و همکاران 
  عصاره یضداکسایش تیفعال زانیم ،یکه با حرارت ده

 و Svehlikova نی. همچنابدی یهسته انگور کاهش م
 

 بابونه  عصاره در کل يفنل باتیترک زانیم بر ینگهدار ریتاث -3 جدول
 

 pH زمان )روز( غلظت )میلي گرم اسید گالیک در لیتر(

a2/9 ± 6/508 صفر  
a5/8 ± 2/506 4  
a6/4 ± 8/514 12 6/2 
a8/12 ± 0/519 19  

a2/8 ± 9/509 25  
b9/5 ± 0/515 صفر  
c0/8 ± 3/526 4  
d5/5 ± 2/556 12 6/5 
e3/6 ± 2/580 19  
f5/4 ± 9/593 25  

 

 1.(>05/0p) دندار یدار یتفاوت معن یمتفاوت از نظر آمار بالانویس حروف یدارا اعدادانحراف معیار گزارش شده و  ±نتایج به صورت میانگین 

                                                      
1
 Açai  



 

 و همکاران آرش آبایی

 

107 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1397
 

سال 
 /

پانزده
شماره 

م / 
2

                
    

  
                                            

          
  

          
   

  
                  

   
          

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
  2

0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 2

 
 بیتخر زانیم دما شیافزا با که افتندیدر (2004همکاران ) 

 انیم از .ابدی یم شیافزا بابونه عصاره در دهاییفلاونو
 یضد اکسایش تیفعال بابونه  عصاره در موجود یفنل باتیترک
 -7 نیجنیآپ به ژهیو طور به و دهاییفلاونو به عمدتا آن
با  نی، بنابراشود یم داده نسبت آن مشتقات و دیکوزیگل

 هم یضد اکسایش تیفعال زانیم دهاییفلاونو بیتخر
 در باشد، شتریب یده حرارت شدت چه هر و ابدی یم کاهش

 یضد اکسایش تیفعال و بوده شتریب هم بیتخر زانیم جهینت
 ,.Srivastava et al) ابدی یکاهش م یشتریبا شدت ب

2009.)  
 یپل باتیترک کل زانیم به مربوط یها افتهی سهیمقا از

 یده حرارت که دیآ یبرم نیچن یضد اکسایش تیفعال و فنل
 اما ندارد، یفنل باتیترک کل زانیم بر یریتاث بابونه  عصاره
 نیا لیدل. گردد یم یضد اکسایش تیفعال کاهش سبب

 یده حرارت با که دانست امر نیا از یناش توان یرا م دهیپد
 عصاره در موجود یفنل باتیترک همه احتمالا بابونه،  عصاره

و همکاران  Ayusuk. دهند ینم نشان خود از یکسانی رفتار
 بر یحرارت ماریت ریتاث مورد در یقیتحق در (2009)
 و اهانیگ و «1خا - تام» سس یضد اکسایش یها یژگیو

 یده حرارت اثر در که افتندیدر آن در رفته کار به یها هیادو
 زانیم قه،یدق 30 تا 10 مدت به وسیسلس ی درجه 100 در

 از هیادو ینوع -2گالانگال در مثلا کل یفنل باتیترک
 در ها آن مقدارکه  یدر حال افتهی شیافزا - لیزنجب خانواده

وجود دارد که  زیاحتمال ن نیا .ابدی یم کاهش قرمز فلفل
 دهاییاز فلاونو یبعض آبکافتو  بیسبب تخر یحرارت ده

شود.  یکونیبه شکل آگل یدیکوزیها از شکل گل آن لیتبد و
 (2011و همکارن ) Deng توسط یساختار رییتغ نیچن

 بودادن و یده حرارت کردند مشاهده که شد گزارش
 دهاییفلاونو یدیکوزیشکل گل لیسبب تبد 3ینون یها برگ

به  یکاملا بستگ لیتبد نیها شده و ا آن یکونیبه شکل آگل
 است ممکن علاوه بهدارد.  یحرارت ده یزمان و دما

 نیشوند. چن 4زهیمریاپ ای و زهیمریپل یفنل باتیترک یبرخ
مختلف توسط  یها فنل یدر ساختار پل یراتییتغ

Davidov-Pardo در عصاره هسته  ،(2011) و همکاران
از  یها مشاهده کردند که برخ انگور گزارش شد. آن

 رییتغ بدون یده حرارتدر اثر  نچیمانند کات یفنل باتیترک
 نچیکات یاپ مانند نچیکات یمرهایاپ از یبرخ مانند، یم یباق

                                                      
4
 Epimerisation 

 در نچیگالوکاتو  افتهی کاهش عصاره یده حرارت اثر در
 .است افتهی شیافزا نچیگالوکات یاپ شدن زهیمریاپ اثر

 با. است داشته یشیافزا روند کیگال دیاس زانیم نیهمچن
 یشتریب یضد اکسایش تیفعال که یفنل باتیترک حال نیا

 یضد اکسایش تیبا فعال یفنل باتینسبت به ترک اند داشته
اند که سبب  داشته یشتریب بیکمتر، در اثر حرارت تخر

 .ابدیکاهش  یضد اکسایش تیشده در مجموع فعال
 

 2کل يفنل باتیترک زانیم بر ینگهدار ریتاث -

 یعیطب pHکل در  یفنل باتیترک زانیم یشیافزا روند
 25 ± 5) طیمح یدر دما یروز نگهدار 25 یعصاره ط

 یفنل باتیترک زانیم که دهد ی( نشان موسیسلس ی درجه
 رایز. است افتهی شیافزا زمان گذشت با یریگ اندازه قابل

 ریسا با وندیپ در عصاره در یفنل باتیترک یبرخ احتمالا
 با که هستند عصاره در موجود آب در محلول باتیترک

 باتیترک نیا و شده شکسته ها آن اتصال زمان گذشت
 طیعصاره در شرا ی. اما وقتاند کرده دایپ یریگ اندازه تیقابل
 بیتخر به توجه با شد، ینگهدار pH 6/2در  یدیاس اریبس
 یفنل باتیترک در یدیاس اریبس طیشرا اثر در که یکاهش و

 یخنث را گریکدی شیافزاآن  و کاهش نیا دهد، یم رخ
. اثر ماند یباق رییکل بدون تغ یفنل باتیترک زانیم، کرده

و  Srivastava بابونه توسط  مدت عصاره یطولان ینگهدار
 یها گزارش کردند که ط آن .شد یبررس (2009همکاران )

 در ییبابونه، رسوب جز یعصاره آب یطولان ینگهدار
در  نیجنیآپ یکونیو غلظت شکل آزاد آگل شد دهید ها نمونه

 باتیترک یریگ اندازه جینتا نی. همچنافتی شیرسوب افزا
( توسط HPLC) بالا ییکارا با عیما یتوگرافبا کروما یفنل

 دیگلوکز-7-نیجنیآپ کینشان داد که شدت پ نیمحقق نیا
 در یگرید یها کیو پ ابدی یم کاهش ینگهدار از پس

 نیهمچن. شدند مشاهده قهیدق 8/1 تا 4/1 ریتاخ زمان
 نیدر محلول استاندارد ا دیزوگلوک-7-نیجنیآپ کیپ شدت

 ینگهدار یآب  عصاره طیمشابه شرا یطیکه در شرا بیترک
 نیجنیآپ به مربوط کیپ شدت و افتهی کاهششده بود 

 ینگهدار با که کند یم ثابت ها افتهی نیا. افتی شیافزا
 . ابدی یم شیافزا یکونیشکل آگل زانیم
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 نیاز مهمتر ییدر مواد غذا ویداتیاکس یها واکنش مهار
. شود یم پرداخته آن بهغذا  صنعت  حوزه در که است یمسائل

  عصاره در موجود کالیراد ضد یفنل یپل باتیترک انیم نیا در
 ینیگزیجا یبرا مناسب یا نهیگز بعنوان اهانیگ یبرخ
 ییغذا مواد ونیفرمولاس در جیرا یسنتز یها اکسایش ضد

 باتیترک یضد اکسایش قدرت یبررس رو نیا از. هستند مطرح
 باتیترک نیا مقاومت و اهانیگ ی عصاره در موجود فنل یپل

 تیاهم حائز ییغذا مواد ینگهدار و ندیفرا طیشرا به نسبت
 یپلپژوهش نشان داد که  نیحاصل از ا جی. نتاباشد یم

 ندیفرا به نسبتبابونه  اهیگ یآب عصاره در موجود یها فنل
 با عصاره یضد اکسایش قدرت اما. هستند مقاوم یحرارت

 نمود اظهار توان یم وجود نیا با. ابدی یم کاهش حرارت اعمال
 یحرارت مقاومت اهیگ نیا عصاره در موجود یفنل باتیترک که
ضد  تیخاص ونیزاسیپاستور ندیپس از فرا و دارند ییبالا

 نی. همچندهند یاز خود نشان م یقابل توجه یاکسایش
مدت در  یطولان یدر برابر نگهدار اهیگ نیا یفنل باتیترک
pH یبعد مطالعات در شود یم شنهادی. پبودند مقاوم یدیاس 
 ییغذا مواد در میمستق طور به بابونه اهیگ یها فنل یپل رفتار
 یها طیمح ییغذا مواد کسیماتر قطعا چراکه شود یبررس

 را اهیگ نیا یها فنل یپل خواص است ممکن و بوده یا دهیچیپ
 .دنده قرار ریتاث تحت
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