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 يسار یعیطب منابع و يکشاورز علوم دانشگاه ییغذا عیصنا و علوم گروه اریدانش  - 1

  يسار بعمنا و يکشاورز علوم دانشگاه ییغذا عیصنا و علوم يدکتر يدانشجو - 2
  )27/02/96: رشیپذ خیتار  95/ 26/04:  افتیدر خیتار(

 
  چکیده 

این اثرات مفید با حضور ترکیبات . عروقی اثرات سلامت بخش دارد -میوه ازگیل بر روي برخی از سیستم هاي فیزیولوژیکی بدن مانند سیستم قلبی
یکی از این . ارد، این امر سبب تولید محصولات مختلفی از میوه آن شده استمیوه ازگیل ماندگاري کمی د. ضد اکسایشی موجود در میوه مرتبط است

در این پژوهش، ابتدا خصوصیات فیزیکوشیمیایی و میکروبی شیره ازگیل . باشدهاي سنتی مناطق شمالی کشور میمحصولات،  شیره ازگیل از فراورده
سپس فعالیت ضد اکسایشی غلظت هاي . گیل به روش اسپکتروفتومتري انجام شدسنجش میزان ترکیبات فنلی کل عصاره استونی شیره از. بررسی شد

هاي آزاد دي فنیل پیکریل هیدرازیل مورد بررسی قرار گرفت و با آنتی اکسیدان سنتزي بوتیل هیدروکسی تولوئن مختلف عصاره با آزمون مهار رادیکال
گرم معادل اسید  میلی61مقدار کل ترکیبات فنلی عصاره برابر با . خوبی برخوردار استنتایج نشان داد شیره ازگیل از کیفیت  میکروبی . مقایسه شد
لیتر عصاره استونی شیره ازگیل بیشترین قدرت مهار رادیکال هاي آزاد را پس از آنتی  میلی گرم در میلی10غلظت .  گرم عصاره بود100گالیک در 

تواند به عنوان منبع حاوي ترکیبات زیست فعال طبیعی با فعالیت بالاي ضد اکسایش ه ازگیل میبنابراین شیر). P >05/0(اکسیدان سنتزي نشان داد 
   .معرفی شود

  
  ترکیبات فنلی، شیره ازگیل، فعالیت ضد اکسایشی:گانکلید واژ
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  مقدمه - 1
  و از .Mespilus germanica Lازگیل با نام علمی 

 2-3که با حدود  بوده یوحش ، درختیRosaceaeخانواده 
]. 1[شود می بندي طبقه ریزبرگ درختان گروه رشد، در متر

این درخت بومی جنوب شرقی اروپا، آسیاي صغیر، جنوب 
و ] 2[باشد هاي شمالی ایران و عراق میاوکراین، قفقاز و بخش

هاي شمال از پراکنش جغرافیایی آن در ایران، در جنگل
هاي دریا در هاي کرانه، در بلندي)ردبجنو(ارسباران تا چناران 

  ]. 3[دامنه جنوبی البرز و مناطق استپی است 
کروي به  اي مایل به قرمز، نیمههاي ازگیل به رنگ قهوهمیوه

 سانتی متر و 5/1- 3شکل گلابی و سیب هستند، داراي قطر 
میوه  مرکز]. 4[باشند  گرم می80 و حداکثر 10وزن حداقل 

 پر اي قهوه تا زرد به متمایل رنگ گرد با هايدانه از ازگیل

 این مرکزي هسته اطراف رنگ زرد تا غشایی خاکستري و شده

میوه ازگیل بسیار سخت و اسیدي است . گیردمی بر در میوه را
]. 1[و تا زمانی که خوب رسیده نشود قابل خوردن نیست 

و  رسدمی زمستان اوایل و پاییز اواخر در ایران ازگیل در
-اما در سایر کشور]. 5[شود می مصرف خام صورت به لاًمعمو

ها استفاده از ازگیل در تهیه مربا، مارمالاد، ژله، شربت، کنسرو 
هاي غذایی مرسوم و بسیاري از دستور] 2[، شور، شراب ]4[

ازگیل به عنوان یک گیاه دارویی ارزشمند و یک گیاه . باشدمی
باشد و از این توجه میهاي آسیایی بسیار مورد سنتی در کشور

از میوه ازگیل در درمان ]. 6[کنند گیاه در طب سنتی استفاده می
، ورم و التهاب معده و روده، ]7[هاي کلیه و مثانه اسهال، سنگ

در ] 8[آبسه دهان و گلو، تب، برفک، سالک، آنژین و غیره 
  .  شودطب سنتی استفاده می

هاي اختاري از متابولیتها ترکیبات متفاوتی از لحاظ سپلی فنل
ثانویه گیاهی هستند که داراي حلقه آروماتیک با یک و یا چند 

 فنلی ترکیبات]. 9[باشند جایگاه تعویض هیدروکسیلی می

با نقش ضد اکسایشی خود، اثرات  و بوده کاهندگی توان داراي
 در بدن آزاد هايرادیکال خنثی سازي و جذب بر چشمگیري

 ترکیبات این با غذایی مواد غنی سازي رواین  از]. 10[دارند 

 میزان افزایش براي مناسب راهکار هاي از تواند یکیمی

افزایش  به توجه با باشد، که بدن ترکیبات ضد اکسایشی در
-نامطلوب آنتی اکسیدان اثرات از مصرف کنندگان آگاهی میزان

 هاياز آنتی اکسیدان استفاده به تمایل سنتزي و افزایش هاي

میوه ازگیل که منبع بسیار غنی  ].11[عی، مطلوب می باشد طبی

ها می باشد، به عنوان یکی از منابع از ترکیبات فعال مثل فنل
ها که می تواند در مقابل طیف اصلی تامین آنتی اکسیدان

ها، از انسان محافظت نماید توجه بسیار اي از بیماريگسترده
نین میوه ازگیل همچ. زیادي را به خود معطوف نموده است

هاي ب و ث، تانن، سلولز، اسید سیتریک، سرشار از ویتامین
، ]4[اسید لینولئیک و پالمتیک، آسپاراتات، گلوتامات و پتاسیم 

هاي مالیک، مالونیک، کوئینیک، سوکسینیک، فروکتوز، اسید
  .باشدمی] 12[گلوکز، سوربیتول، پلی گالاکتوروناز و تیامین 

 میزان و آنتی اکسیدانی هايویژگی) 1391(ممشلو و همکاران 

 استفاده از میوه ازگیل با از شده استخراج کل فنولی ترکیبات

 را مورد آب و  درصد80اتانول  متانول، استون، هايحلال

 ترکیبات میزان بالاترین نتایج نشان داد. دادند قرار ارزیابی

 و  درصد80استون  فنولی و بیشترین فعالیت ضد اکسایشی با
گراز و ]. 5[شد  حاصل آب و اتانول متانول، با آن از پس

اثر درجه رسیدگی میوه ازگیل را بر محتوي ) 2011(همکاران 
فنلی و فعالیت ضد اکسایشی آن بررسی کردند و نشان دادند با 
افزایش درجه رسیدگی میوه، محتوي فنلی و به دنبال آن 

  ].  13[ابد یفعالیت ضد اکسایشی کاهش می
 ازگیل نسبت به تجزیه، آسیب مکانیکی، افت رطوبت و میوه

مواد مغذي در طی نگهداري پس از برداشت حساس است 
قهوه  ازگیل می توان به میوه کیفیت مشکلات عمده از]. 14[

 آنزیم پلی فعالیت بالاي دلیل به اندازه آن از بیش شدن اي

اکسیداز و فساد به سبب رشد میکروارگانیسم ها تحت  فنول
این امر ]. 2[اشاره کرد  اثیر محتوي قند و اسید بالاي میوه،ت

گردد و لزوم سبب کاهش کیفیت تازه خوري این میوه می
وجود صنایع تبدیلی جهت استفاده بهینه از این منبع غنی 

البته باید به این امر توجه کرد که . دهدغذایی را نشان می
 به دنبال آن  بر محتوي فنلی وpHعواملی نظیر غلظت، دما و 

  ]. 15[گذارد فعالیت ضد اکسایشی اثر منفی می
شیره ازگیل که در زبان مازندرانی به آن کنُدِس دشو نیز گفته 

هاي سنتی مناطق شمالی کشور است می شود، یکی از فراورده
. آیدو با تغلیظ حرارتی عصاره میوه رسیده ازگیل بدست می

زیادي از میوه ازگیل را پس براي تهیه شیره ازگیل، ابتدا مقادیر 
پزند، سپس میوه هاي پخته را از شستشو، با مقدار کمی آب می

در صافی قرار می دهند تا شیره آن کاملا خارج شود و شیره 
 و رنگ 40- 50تولیدي را تا رسیدن به غلظتی با بریکس 

هاي مناطق شمالی از این بومی. دهندآلبالویی تیره حرارت می
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ها و  چاشنی و سس در کنار سایر غذامحصول به عنوان
  .     کنندهاي خانگی استفاده میهمچنین در درمان

بر روي اثر شرایط فرایند ) 2004(نتایج بررسی کیم و پادیال 
هایی تهیه مربا بر محتوي فنولیک و ظرفیت ضد اکسایشی میوه

نظیر گیلاس، آلو و تمشک، نشان داد شرایط فراوري و حرارتی 
ا سبب کاهش محتوي فنلی کل و ظرفیت ضد تهیه مرب

ها بیشترین کاهش در مورد آنتوسیانین. گردداکسایشی می
ظرفیت ضد % 65محتوي فنلی کل و % 73مشاهده شده بود و 

  ]. 16[اکسایشی در محصول مربا حفظ شد 
 هاي سلامتی بخش شیره میوه ازگیل، تاکنونبا وجود ویژگی

یات آن در منابع علمی به بر بررسی خصوص مبنی گزارشی هیچ
از آنجا که ترکیبات فنلی یک فراورده . دست نیامده است

غذایی گیاهی، علاوه بر ژنوتیپ و شرایط محیطی آن گیاه در 
هاي فراوري آن حین رشد، به شرایط پس از برداشت و روش

پژوهش، خصوصیات  این ، در]13[نیز بستگی دارد 
 ترکیبات ل و همچنینفیزیکوشیمیایی و میکروبی شیره ازگی

 . آن مورد ارزیابی قرار گرفت ضد اکسایشی ظرفیت و فنلی

  

  هاروش و مواد - 2
هاي برداشت شده از مناطق شیره میوه ازگیل که از ازگیل

 تولید شده بود، از 1393جنگلی شهر ساري در فصل پاییز سال 
مواد شیمیایی و محیط . هاي محلی شهر ساري تهیه گردیدبازار

هاي مرك و هاي میکروبی با درجه خلوص بالا از شرکتکشت
  . سیگما تهیه شدند

  ییایمیکوشیزیف اتیخصوص - 2-1
 درجه سانتی گراد با استفاده از 105محتوي رطوبت در دماي 

، )memert) (method 934.06ساخت آلمان، (آون 
ساخت ایران، ایران (خاکستر کل با استفاده از کوره الکتریکی 

 method( درجه سانتی گراد 550 در دماي )خودرو ساز

، مواد جامد محلول در آب با استفاده از دستگاه )940.26
 DR201-95) (methodساخت آلمان، (رفرکتومتر دیجیتالی 

، اسیدیته کل به روش پتانسیومتري با استفاده از سود )953.14
 متر pH توسط pHو ) بر حسب اسید مالیک( نرمال 1/0
، بر )Jenway) (method 961.12ن، ساخت انگلستا(

]. 17[اندازه گیري شدند ) AOAC) 1995اساس استاندارد 
محتوي قند کل و محتوي قند احیا کننده با استفاده از روش 

هاي فهلینگ تعیین گردید حجمی لین و آینون توسط محلول
]16.[  
 یکروبیم يها آزمون - 2-2

بر روي شمارش کلی میکروارگانیسم هاي مزوفیل هوازي 
 72 درجه سانتیگراد و طی 30 در دماي PCA1محیط کشت 

، شمارش کلی مخمر و کپک بر روي ]18[ساعت انجام شد 
-7 درجه سانتیگراد و طی 25 در دماي DG182محیط کشت 

و بررسی لاکتیک اسید باکتري هاي ] 19[ روز انجام شد 5
 درجه 30 در دماي MRS3مزوفیل بر روي محیط کشت 

و نتایج با شمارش ] 20[ ساعت انجام شد 72و طی سانتیگراد 
 گزارش CFUgr-1تعداد میکروارگانیسم ها به صورت 

 .  گردید

  یفنل باتیترک استخراج - 2-3
براي استخراج ترکیبات فنلی شیره، از روش غرقابی در حلال 

 میلی 100]. 21، 5[استفاده شد ) حجمی-حجمی% (80استون 
افه شده و مخلوط حاصله به  گرم شیره اض10لیتر حلال به 

) ساخت ایران، فن آزما گستر( ساعت بر روي شیکر 24مدت 
پس از این مرحله بخش جامد با استفاده از کاغذ . قرار داده شد

جدا شد و عصاره استونی حاصل با ) 42واتمن شماره (صافی 
.  درجه سانتی گراد تغلیظ شد40استفاده از آون در دماي 

-کرار تهیه شد و در همان روز، سنجشعصاره حاصل در سه ت

  . ها انجام گرفت
 کل یفنل باتیترک زانیم يریگ اندازه - 2-4

 يریگ اندازه کالتو ویس-نیفول روش با کل یفنل باتیترک مقدار
 با) تریل بر گرم 100 (عصاره تریل یلیم 5/0 روش نیا در. شد

 مخلوط نرمال 2/0 کالتو ویس- نیفول معرف تریل یلیم 5/2
 یلیم 2 آن از پس. شد داده تکان قهیدق 5 مدت به و دیگرد

 به و دیگرد اضافه محلول به مولار 7/0 کربنات میسد تریل
 سپس. شد ينگهدار یکیتار و طیمح يدما در ساعت 2 مدت
 ساخت (اسپکتروفتومتر دستگاه توسط محلول جذب مقدار
 برابر در نانومتر 760 موج طول در) Analytikjena آلمان،

 5/0 يجا به شاهد نمونه هیته يبرا. دیگرد قرائت شاهد هنمون
 يبرا. شد استفاده متانول تریل یلیم 5/0 از عصاره تریل یلیم

                                                             
1  . Plate Count Agar 
2. Dichloran 18% mass fraction glycerol agar 
3  . Man, Rogosa and Sharpe (MRS) Agar 
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 ،20 يهاغلظت با کیگال دیاس محلول استاندارد، یمنحن رسم
 و شدند هیته متانول در ونیلیم در قسمت 100 و 80 ،60 ،40
 و شد برداشته ونهنم يجا به هامحلول نیا از تریل یلیم 5/0
 غلظت به توجه با. افت یادامه بالا روش طبق مراحل هیبق

 یمنحن آمده، بدست يهاجذب و استاندارد يهامحلول
 معادله يرو از کیفنول باتیترک کل مقدار. شد رسم استاندارد

 به کیگال دیاس يمبنا بر ک،یگال دیاس يبرا شده رسم خط
 ].7 [دیگرد انیب عصاره گرم 100 در گرم یلیم صورت

  یشیاکسا ضد تیظرف نییتع - 2-5
فعالیت ضد اکسایشی شیره ازگیل با اندازه گیري توانایی آن در 

 به روش اسپکتروفتومتري DPPH1هاي آزاد مهار رادیکال
 1/0 میلی لیتر از محلول متانولی 1در این روش . انجام گرفت
 میلی لیتر محلول عصاره و آنتی 3 به DPPHمیلی مولار 

- میلی گرم بر میلی1- 10هاي غلظت (BHT2اکسیدان سنتزي 

مخلوط حاصله به شدت هم زده و پس از . اضافه گردید) لیتر
در نهایت .  دقیقه در تاریکی قرار داده شد30آن به مدت 

 نانومتر قرائت گردید و نتایج به 517جذب آن در طول موج 
عادله  با استفاده از مDPPHهاي صورت درصد مهار رادیکال

  ].22[ بیان شد 1
  

درصد مهار رادیکالهاي آزاد = (AC-AS)/AC 100 

 
                                                                   )1(  

 به ترتیب جذب کنترل و جذب As و Acکه در این رابطه  
راه  میلی لیتر متانول به هم3نمونه کنترل حاوي . باشندنمونه می

    . بودDPPH میلی لیتر محلول 1

  يآمار لیتحل و هیتجز - 2-6
 با یتصادف کاملا طرح قالب در هاداده آماري تحلیل و تجزیه

 سه با هانمونه. شد انجام 16 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده
 از استفاده با حاصل جینتا و گرفتند قرار آزمون مورد تکرار
 آزمون از استفاده با هانیانگیم هسیمقا و انسیوار زیآنال روش

                                                             
1. 2,2- diphenyl- 1- picrylhydrazyl 
2. Butyl hydroxyl toluene 

 قرار یابیارز مورد درصد 95 يدار یمعن سطح در دانکن
 .گرفت

  بحث و جینتا - 3
  ییایمیکوشیزیف اتیخصوص - 3-1

هاي فیزیکوشیمیایی نمونه شیره ازگیل در مقادیر برخی ویژگی
محتوي اسیدیته بر حسب اسید مالیک که .  آمده است1جدول 

 گرم 100 گرم بر 03/6] 23[باشد گیل میاسید غالب میوه از
اسیدیته میوه رسیده ) 2003(گلو و همکاران . شیره گزارش شد

 گرم میوه تازه ارزیابی کردند 100 میلی گرم بر 841ازگیل را 
محتوي پنج اسید اصلی میوه ) 2015(سلاك و ارکان ]. 24[

 گرم میوه تازه گزارش نمودند 100 گرم بر 835/2ازگیل را 
تفاوت این مقادیر با میزان اسیدیته شیره بدست آمده در ]. 21[

توان ناشی از دما و زمان زیاد تغلیظ در حین این مطالعه را، می
تواند با افزایش میزان تبخیر آب سبب تولید شیره دانست که می

. افزایش درصد اسیدیته در وزن مشخصی از نمونه گردد
اشی از دما و زمان زیاد همچنین هیدرولیز مواد قندي و پکتین ن

اسیدیته ]. 25[تواند سبب افزایش اسیدیته گردد تغلیظ نیز می
هاي ناشی از رطوبت بالاي این شیره از رشد میکروارگانیسم

همچنین اسیدیته بالاي . کندبالاي این فراورده جلوگیري می
هاي هاي نوشیدنی بر پایه میوهشیره کاربرد آن را در فراورده

هاي اسیدي لبنی ر آلبالو و یا استفاده در نوشیدنیاسیدي نظی
نتایج اندازه گیري قند، محتوي . سازدنظیر کفیر مطلوب می

بالایی از قند احیا کننده را در برابر قند غیر احیا کننده در 
محتوي دو قند ) 2015(سلاك و ارکان . دهدفراورده نشان می

 میلی 265/14یل احیا کننده گلوکز و فروکتوز را در میوه ازگ
فرایند تغلیظ ]. 21[ گرم میوه تازه گزارش نمودند 100گرم بر 

تواند در طی تولید شیره با هیدرولیز مواد قندي و پکتین می
]. 25[سبب افزایش محتوي قند در شیره نسبت به میوه شود 

نسبت محتوي قند احیا کننده با قند غیر احیا کننده در این 
 70ین نسبت در شیره خرما با بریکس محصول، تقریبا مشابه ا

توان این محصول را نیز همانند از این رو می]. 26[باشد می
شیره خرما به دلیل شاخص گلایسمیک پایین مطلوب بیماران 

  .دیابتیک دانست
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Table1 Physicochemical characteristic of medlar syrup 
Total 
sugar 

(g/100g) 

Reducing 
sugars 

(g/100g) 
PH Acidity 

(g/100g) 
Ash 
(%) 

Total soluble 
solids(%) 

Moisture 
(%)  

32.65±2.65 28.58±2.29 3.47±1.56 6.03±1.35 2.22±1.22 45±1 44.82±1.20 Medlar 
syrup 

Values are means ± standard deviation of triplicate determinations 
 

 یکروبیم یابیارز - 3-2
 رطوبت و اسیدیته شیره ازگیل، امکان رشد با توجه به میزان

شیره ازگیل حاوي . باشدهاي متعددي فراهم میمیکروارگانیسم
ترکیبات قندي و سایر ترکیبات قابل تجزیه و تخمیر می باشد 
که شرایط را براي رشد مخمر ها و کپک ها در فرم هاي 

بیشتر فرم هاي . نمایدمختلف حیاتی به ویژه هاگ فراهم می
 50شی مخمر ها و کپک ها در حرارت هاي کمی بالاتر از روی

درجه سانتیگراد غیر فعال شده یا از بین می روند، اما باید 
 درجه 50دانست با به کار بردن حرارت هاي بالاتر از 

سانتیگراد طی تهیه شیره ازگیل امکان وجود هاگ این 
 درجه 350میکروارگانیسم ها که در پاره اي از موارد تا 

انتیگراد نیز در برابر فرایند هاي حرارتی از خود مقاومت س
نتایج آزمون شمارش کپک ]. 25[نشان می دهند، محتمل است 

 نشان داد که شیره ازگیل از کیفیت 2و مخمر در جدول 
باکتري هاي . میکروبی خوبی از این نظر برخوردار بوده است

 به اسید لاکتیک به طور معمول قادرند تحت شرایط مناسب
ویژه در حضور قند ها با انجام تخمیر به صورت هموفرمانتیو 

به همین . و یا هتروفرمانتیو باعث تولید اسید لاکتیک شوند
دلیل وجود این نوع باکتري ها در مواد غذایی داراي ترکیبات 

 تعداد این 2جدول . قندي و اسیدي، بسیار معمول است
شان می دهد که در باکتري ها در هر گرم از شیره ازگیل را ن

 تغییر ها، این باکتري مهم اثرات از کیی. حد مجاز بوده است

 اولیه تولید اسید و تغییر این اثر تحت که است موثر اسیدیته

مانند  دیگر هاي میکروارگانیسم از برخی فعالیت امکان
 باعث و شده فراهم ها باکتري برخی و ها کپک و مخمرها

فلور  افزایش و غذایی  ارزشکاهش میکروبی، گسترش آلودگی
با اعمال شرایط . ]25[شد  خواهد شیره نمونه میکروبی

نگهداري مناسب از جمله کاهش اکسیژن، می توان از رشد 
میکروارگانیسم هاي هوازي و رویشی شدن هاگ هاي احتمالی 

  . موجود و گسترش فعالیت حیاتی آن ها جلوگیري نمود
ررسی لواشک میوه درخت ، در ب)1998(ایرواندي و همکاران 

قهوه سودانی طی زمان نگهداري تعداد کل باکتري هاي مزوفیل 
 و CFUgr-1 60و تعداد کپک ها و مخمر ها را به ترتیب 

CFUgr-1 40 ناکنان و همکاران ]. 27[ گزارش نمودند
در بررسی تغییرات شربت قندي نخل طی دوره ) 2013(

کپک ها و مخمر ها را نگهداري تعداد کل بار میکروبی و تعداد 
  و تعداد مخمر هاي اسموفیلیک را CFUgr-1 10کمتر از 

CFUgr-140 2005(کوشین و لامب ]. 28[ گزارش نمودند (
گزارش کردند که میوه ازگیل به سبب حضور اسید هاي آلی 
نظیر اسید گالیک و همچنین حضور ترکیبات فنلی داراي 

یت ضد میکروبی مکانیسم فعال]. 6[خواص ضد میکروبی است 
عصاره مربوط به واکنش ترکیبات فنلی با پروتئین غشاء سلول 
هاي میکروبی و رسوب آن ها و مهار آنزیم ترانسفراز 
گلیکوزیل بوده که در نهایت منجر به تحلیل غشاي سلول هاي 

  ]. 29[میکروبی می شود 

Table 2 microbiological count of medlar syrup 
mesophilic Lactic acid 

Bacteria count (CFUgr-1) 
yeast and moulds 
count (CFUgr-1) 

mesophyllic aerobes 
bacteria count (CFUgr-1) 

 

10±2 6±1 50±4 Medlar syrup 
Values are means ± standard deviation of triplicate determinations 

 
  کل یفنل باتیترک مقدار - 3-3

هاي اندازه گیري  از متداول ترین روش سیو کالتو- روش فولین
اساس کار در این روش، احیا معرف . باشدترکیبات فنلی می

فولین توسط ترکیبات فنلی در محیط قلیایی و ایجاد کمپلکس 
 نانومتر 760آبی رنگ است که حداکثر جذب را در طول موج 

در این تحقیق میزان ترکیبات فنلی کل عصاره . دهدنشان می
شیره ازگیل، بر اساس معادله خط بدست آمده از % 80استونی 

 ,Y=1.6507X+0.0334(منحنی استاندارد اسید گالیک 

R2=0.9935( ،005/0 ±61 100 میلی گرم گالیک اسید در 
محتوي فنلی ) 2015(سلاك و ارکان . گرم عصاره محاسبه شد
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 میلی گرم گالیک 01/561هاي ازگیل را عصاره استونی میوه
همچنین ]. 21[ گرم عصاره گزارش نمودند 100اسید در 

، محتوي فنلی عصاره متانولی و )1390(قربانلی و همکاران 
 میلی گرم 37/157 و 37/167اتانولی میوه ازگیل را به ترتیب 

  ].30[ گرم عصاره گزارش نمودند 100گالیک اسید در 
میزان ترکیبات فنلی تحت تاثیر عوامل متعددي نظیر غلظت، 

کاهش محتوي فنلی شیره ]. 15[ می باشند pH و دما، نور
توان ناشی از فرایند آماده سازي ازگیل نسبت به میوه تازه را می

، فراوري حرارتی در دماي )پوست گیري، آنزیم بري و غیره(
توانند سبب بالا و شرایط نگهداري دانست که همگی می

)  2004(کیم و پادیلا ]. 31[کاهش شدید محتوي فنلی گردند 
نشان دادند محتوي فنلی کل در طی فرایند تهیه مربا نسبت به 

در مرباي آلو، % 27در مرباي گیلاس و تا % 9میوه تازه به میزان 
  ].16[کاهش یافت 

 یشیاکسا ضد تیفعال - 3-4
 میزان فعالیت ضد اکسایشی و یا به عبارتی درصد 1شکل 

 در حضور عصاره DPPHهاي کاهش در میزان جذب محلول
 فاقد عصاره استونی شیره ازگیل را DPPHسبت به محلول ن

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که غلظت هاي . دهدنشان می
 شیره ازگیل و نیز آنتی اکسیدان سنتزي تاثیر مختلف عصاره

). P >05/0( دارد DPPHمعنی داري بر مهار رادیکال آزاد 
سیدان سنتزي فعالیت ضد رادیکالی در عصاره و نیز در آنتی اک

 در BHTآنتی اکسیدان سنتزي . وابسته به غلظت می باشد
 ها فعالیت ضد رادیکالی بالاتري نسبت به عصارههمه غلظت

هاي بالاتر فعالیت ضد رادیکالی  نیز در غلظتعصاره. داشت
این امر به دلیل . تر نشان دادهاي پایینبیشتري نسبت به غلظت

باشد هاي بالاتر میدر غلظتافزایش محتوي ترکیبات فنلی 
هاي هیدروکسیل زیرا در این حالت با افزایش تعداد گروه

-موجود در محیط واکنش، احتمال اهداي هیدروژن به رادیکال

هاي آزاد و به دنبال آن قدرت مهار کنندگی عصاره افزایش 
هاي آزاد در واقع اساس این روش بر پایه مهار رادیکال. ابدیمی

هاي موجود در عصاره و بی رنگ شدن کسیدانتوسط آنتی ا
نتایج تحقیق حاضر با نتایج آلوتمن ]. 7[ است DPPHمحلول 

، ]7) [2011(و نبوي و همکاران ] 32) [2009(و همکاران 
این محققین گزارش نمودند که فعالیت مهار . همخوانی داشت

هاي گیاهی وابسته به  عصارهDPPHکنندگی رادیکال آزاد 
-و با افزایش غلظت اثر مهار کنندگی شدت میغلظت است 

براي عصاره استونی میوه ) 1391(ممشلو و همکاران . ابدی
لیتر فعالیت ضد اکسایشی  میلی گرم بر میلی1ازگیل با غلظت 

فعالیت ضد اکسایشی با ]. 5[را گزارش نمودند % 80به میزان 
لیت بنابراین تفاوت فعا]. 13[محتوي فنلی رابطه مستقیم دارد 

-مهار کنندگی سنجیده شده شیره ازگیل با میوه تازه ازگیل می

تواند به دلیل از دست رفتن مقادیري از محتوي فنلی در طی 
بررسی پایداري حرارتی . فرایند حرارتی تهیه شیره باشد

ترکیبات فنلی و فعالیت ضد اکسایشی میوه ازگیل توسط 
 درجه 50دما تا نشان داد با افزایش ) 1391(ممشلو و همکاران 

سانتی گراد تغییر قابل توجهی در فعالیت ضد اکسایشی 
 درجه سانتی گراد میزان فعالیت 100شود، و در مشاهده نمی

 ساعت نیز 2ابد؛ اما این کاهش پس از حتی یکاهش می% 76تا 
  ]. 5[ماند در این سطح باقی می

  

 
Fig 1 Compare the average value of DPPH free 
radical scavenging of various medlar extract and 

BHT. 
   نتیجه گیري- 4

هاي ها و اسیدمیوه ازگیل منبع غنی از ترکیبات فعال مانند فنل
آلی است که با فعالیت ضد اکسایشی بالاي خود سبب کاهش 

در این مطالعه شیره . شودهاي قلبی و عروقی میابتلا به بیماري
شود مورد تی عصاره ازگیل حاصل میازگیل که از تغلیظ حرار

هاي فیزیکوشیمیایی و نتایج بررسی. بررسی قرار گرفت
میکروبیولوژیکی شیره ازگیل نشان دهنده کیفیت قابل قبول آن 
. با اسیدیته و قند کل بالا و جمعیت میکروبی حداقل بوده است

سیو کالتو و فعالیت ضد –بررسی ترکیبات فنلی به روش فولین
 نشان داد DPPHهاي آزاد به روش مهار رادیکالاکسایشی 

شیره ازگیل نیز همانند میوه آن یک منبع مطلوب از نظر 
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تفاوت بین . باشدهاي طبیعی میترکیبات فنلی و آنتی اکسیدان
-محتوي فنلی و قدرت ضد اکسایشی میوه و شیره ازگیل را می

توان به سبب از دست رفتن مقادیري از محتوي فنلی در طی 
به این ترتیب شیره ازگیل را . فرایند حرارتی تهیه شیره دانست

توان به طور بالقوه به عنوان یک غذاي عملگرا و یا یک نیز می
استفاده از شیره ازگیل در . افزودنی مغذي عملگرا به شمار آورد

هاي اسیدي تیره رنگ نظیر هاي نوشیدنی بر پایه میوهفراورده
 مربا، مارمالاد، سس و ترشی و یا در آلبالو، استفاده در انواع

ها احتمال محصولات غذایی که در آنها به دلیل حضور چربی
هاي بهینه اکسیداسیون وجود دارد، می تواند از جمله کاربرد

هاي بیشتري در این زمینه این فراورده باشد که نیاز به بررسی
با امید است ارائه دلایل علمی و مستند در این مطالعه . دارد

جلب توجه پژوهشگران حوزه صنعت غذا به تجاري سازي 
  .محصولات تولید شده از این شیره کمک نماید
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Medlar fruit (Mespilus germanica L.) has several health effects on the some certain physiological 
systems of the body, such as the cardiovascular. These effects are connected with the presence of 
antioxidants compounds. The shelf life of Medlar fruit is short, so different products are produced 
from its fruit. One of these products is medlar syrup, which is a traditional product in northern regions 
of the Iran. In this research, first physicochemical and microbiological properties of medlar syrup 
were measured. Then total phenolic contents of acetonic extract of medlar syrup were measured by 
spectrophotometer and antioxidant activity of different concentration of extracts were assessed by 
diphenyl picrylhydrazyl radical-scavenging activity and compared with synthetic antioxidant 
butylated hydroxyl toluene (BHT). On the basis of the results of this study, medlar syrup showed 
good microbial quality. Total phenolic contents of medlar syrup were 61 mg GAE/100gr extract. 
Acetonic extract of medlar syrup at concentration of 10 mg/ml, displayed the highest free radical-
scavenging activity (P>0.05), after BHT. Therefore, medlar syrup can be introduced as a source of 
natural bioactive compounds with high antioxidant activity. 
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