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 يشين دما، زمان و غلظت حلال در استخراج عصاره ضداكساين بهترييتع

  ند فراصوتي فرايوه گردو طي مينينابيچوب ب

  

  3يم گلمكاني، ابراه*2م زادهيد حكي، وح1ي گوهريعل

  
  .راني، قوچان، اي، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامييع غذاي ارشد گروه علوم و صنايدانشجو -1

  .راني، قوچان، اياسلام، واحد قوچان، دانشگاه آزاد ييع غذايار گروه علوم و صناي استاد-2

 .راني مشهد، مشهد، اي، دانشگاه علوم پزشكيار دانشكده پزشكياستاد -3

  )02/05/96: رشيخ پذي تار 95/ 10/11:  افتيخ دريتار(

  

  دهيچك
ن يدر ا.  بوده استي و ضدسرطانيكروبي، ضدميشيت ضداكسايانگر وجود خاصيوه گردو بي مختلف مي قسمت هاي انجام شده بر رويهايتا كنون بررس

 مختلف و تحت ي زمان ها و دماهاي از حلال متانول طي مختلفيهاوه گردو با غلظتي مينينابي عصاره حاصل از چوب بيشيت ضداكسايق خصوصيتحق

 يشيت ضداكسايش خاصينجر به افزاش دما و زمان ميج نشان داد كه اگرچه افزاينتا.  قرار گرفتي سطح پاسخ مورد بررسيند فراصوت با طرح آماريفرآ

. ها كاسته شد عصارهيشي از قدرت ضداكسايها كمشدن عصارهقيك و رقيبات فنوليون تركيداسيل اكسي دما، زمان و حلال به دليد اما در سطوح بالايگرد

 22/39 يقه، دماي دق71/28 در زمان FRAP و DPPH به سه روش فنل كل، يشي و قدرت ضداكساي استخراج عصاره بر اساس بازدهيط براين شرايبهتر

 706/3ط بازده استخراج به  ين شراي ايط. دين گردييوه گردو تعي مينينابي گرم پودر چوب ب25 يتر به ازاي ليلي م57/416گراد و غلظت حلال يدرجه سانت

  و در روش IC50 بر حسب 0108/0   به مقدارDPPH روشدان بهياكسيد، قدرت آنتيك اسي گرم گاليلي م67/22ك به حدود يبات فنوليزان تركيدرصد، م

FRAPدي رسيتي مول آهن دوظرفيلي بر حسب م05/1270زان ي  به م .  

  

  .گردو، متانول ك ،ي، فنولينينابيدان، چوب بياكسيآنت: دواژگانيكل

  

  

  

  

  

  

                                                           
   v.hakimzadeh@yahoo.com:  مسئول مكاتبات*
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  مقدمه - 1
، يشيات ضداكساياهان با خصوصيقرنهاست كه عصاره گ

 مقابله با ي براينه پزشكي بخش در زمي و سلامتيكروبيضدم
 يمني و نقص ايرير التهابات، سرطان، پي مختلف نظي هايماريب

ا ي يعيش طبيبات ضداكساي از تركياديتعداد ز .]1[كاربرد دارند 
 كالي مرتبط با راديها يماري از بيريشگيا پيسنتزي در درمان 

به اثرات نامطلوب  با توجه ياز طرف. اند  شدهي آزاد معرفيها
 در جهت يعي سنتزي بر بدن، امروزه تلاش وسيهاشيضداكسا

 خصوصاً انواع گياهي صورت يعين نمودن آنها با انواع طبيگزيجا
 طبيعي شامل يهاشيرايج ترين ضداكسا. ]2[رد يگيم

فلاوونوئيدها، مشتقات اسيدسيناميك، توكوفرول ها، اسيدهاي 
  .]3[ چندعاملي مي باشند آمينه، پپتيدها واسيدهاي آلي

  از خانوادهياهيگ  .Juglans regia Lيگردو با نام علم

Juglandaceae توان يوه مين ميشمار اين خواص بياز ب. است 
 .]4[ آن اشاره كرد يشي ضد كرم، ضد انگل و ضداكسايژگيبه و

، براي درمان دردهاي ين برگ هاي آن در طب سنتيهمچن
 آن براي ةشي و از ريماري هاي پوستيابت، بي، تب، ديسميرومات

ا و دردهاي يابت و از گل هاي آن براي درمان مالاريدرمان د
 نشان داده شده يدر مطالعه ا. ]5[ شود ي استفاده ميسميرومات

 ي كشتن سلولهاييوه گردو تواناياست كه عصاره پوست سبز م
اي هتركيبات فرار و فنل. ]6[  پروستات را دارا هستندينومايكارس

بيوتيكي پوست سبز گردو، داراي خاصيت ضد التهابي و آنتي
از طرف ديگر، نشان داده شده است كه تانن موجود در .  هستند

ش و ضدميكروبي يپوست سبز گردو داراي خواص ضداكسا
 پژوهش هاي انجام شده بر روي برگ گردو .]9و8، 7[ است
 عنوان مثال ز اثبات نموده است بهيال آن را ني باكتريت آنتيخاص

لوكوكوس ي استافي گردو بر رويياي اثر ضدباكتريدر مطالعه ا
لوس سرئوس مورد ينوزا، باسياورئوس، سودوموناس ائروژ

دها دو گروه ي و فلاونوئيبات فنليترك. ]10[ قرار گرفت يبررس
ن يمهمتر.  موجود در برگ گردو هستنديب هاي فنليعمدة ترك

د، مشتق هاي ين گالاكتوزيستدهاي گردو ژوگلون، كوئريفلاونوئ
د و مشتق هاي كامپفرول يد، رامنوزينوزيد، آرابين پنتوزيكوئرست

. د استيك اسينيل كوي آن كافئوئيب فنلين تركيئد و مهمتريپنتوز
 گردو ژوگلون است كه از لحاظ ييايميب شين تركيمهمتر

 باشد كه تنها ينون مي نفتوك– 4 و 1 يدروكسي ه– 5 يساختمان
افت شده و در برگ هاي يهاي سبز و تازه گردو در بخش 

 مختلف گردو از يهابخش. ]11[ رود ين ميخشك اثر آن از ب

وه و چوب خشك شده وسط مغز يوه آن، پوست ميجمله مغز م
 يات آنتي و خصوصيي در علوم داروي خواص متعدديوه دارايم

پوست سخت و . ]13و12[ باشند ي ميشيال و ضداكسايباكتر
اخلي گردو كه مغز آن را به چهار قسمت تقسيم مي كند ي دتيره

ز در طب سنتي ايران براي درمان افزايش تري گليسريد خون ين
 . ]14[استفاده مي شده است 

 20 هستند كه فركانس بيش تر از يامواج فراصوت، امواج صوت
 ي در طول حركتشان در محيط آبيامواج صوت. لوهرتز دارنديك

 انبساط يط.  را به وجود مي آورندي انقباض وي انبساطيهاسيكل
 يشود كه پس از درشت شدن متلاشيجاد ميع اي در ماييهاحباب

با سرعت بالا ) عي سريان هايجر( مايع ي شوند و جت هايم
شود ي به سطح جامد مي شديدةجاد ضربيكنند و سبب ايتوليد م

 يهمچنين هنگام متلاش. ون معروف استيتاسيده كاويكه به پد
شود و باعث ي ايجاد ميشدن حباب، در مركز آن گراديان دماي

بالا رفتن دما و در نتيجه افزايش ضريب نفوذ شده و در نهايت 
ب فراصوت سبب ين ترتيبد. شوديباعث افزايش انتقال جرم م

 ي طيامواج صوت.  شودينفوذ بيش تر حلال داخل بافت ماده م
 را تخريب كند ييولوژيك بي سلولي تواند ديواره هاياستخراج م

 آن ها را آسان كند، بنابراين تخريب يو آزاد شدن محتويات درون
 كمتر به عنوان دو ي و انتقال جرم مفيد در دماهايكارآمد سلول
 مشخصات گياه . هستندي در استخراج با امواج صوتيفاكتور اصل

ز به منظور يمثل مقدار رطوبت، اندازة ذره و حلال استفاده شده ن
از . ه دست آوردن استخراج كارآمد و موثر، مهم هستندب

 نقش ي استخراج با امواج صوتي ديگر كه در اثربخشيفاكتورها
 را نام برد ي توان فركانس، فشار، دما و زمان امواج صوتيدارند م

  .]16و 15[
 به ضايعات توجه ضايعات، اهميت در مديريت دليل به امروزه

  به منظور افزايش ارزشياكع خوريمختلف مانند صنا صنايع

استحصال تركيبات   كهيبه طور. آنها رو به گسترش است افزوده
ن مواد در ظاهر بدون مصرف، همچون يمهم و فراسودمند از ا

براي  ره ي و غيكروبيبات ضدميم ها، تركيها ، آنزشيضداكسا
 گسترده يهانهي از زميكيغذايي  صنايع بخشهاي ساير استفاده در

 يابينهيق به بهين تحقين رو در اياز ا .]17[  استيقاتيتحق
وه گردو كه ي مينينابي چوب بيشيبات ضداكساياستخراج ترك

 ين مي از بيا فرآوري ي مصرف تازه خوري از آن طيادير زيمقاد
ط مختلف همچون غلظت حلال ، دما و زمان به يرود تحت شرا

  . شوديند فراصوت پرداخته ميكمك فرآ
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  ها شرو و مواد - 2
 ي تازه از مغز آن جدا شد و در هواي گردوينينابيبابتدا چوب 

جهت استخراج عصاره ، ابتدا سپس . ديه خشك گرديآزاد و سا
 عبور داده 20د و سپس از مش ياب خرد گردي با آسينينابيچوب ب

تر ي ليلي م750 و 500، 250در سه غلظت ب يسپس به ترت. شد
 ييط شد و در سه سطح دما گرم پودر مخلو25 يمتانول به ازا

قه ي دق35 و 25، 15 يگراد و زمان هاي درجه سانت45 و 35، 25
 مخلوط حلال و پودر .ك قرار گرفتيتحت امواج اولتراسون

لوهرتز با دستگاه ي ك40 گردو تحت شدت ينينابيچوب ب
 510 ي تي دين سونوركس آلمان سريمدل باندل(ك ياولتراسون

محلول . ]16[ صاف شدنديقرار گرفتند و سپس با كاغذ صاف) اچ
ركننده ي درون تبخيصاف شده به منظور حذف حلال اضاف

 ساخت كشور آلمان 4002/4003 مدل لابوروتا مدل يچرخش
ر هود يت منتقل و در زيها به پلت عصارهيقرار گرفت و در نها

  .خشك شدند

  استخراج بازده محاسبه - 2-1
 خشك ماده يحاو كه آن ينهاي وزن و پليت اوليه وزن با محاسبه

 محاسبه شده خشك استخراج ماده كل است، مقدار مانده يجا بر

ان يب) خشك نمونه گرم بر گرم يميل(درصد  به صورت و شد
 .ديگرد

  يشيت ضداكساي فعاليابيارز - 2-2
ه روش مورد  بدست آمده به سي عصاره هايشيتوان ضداكسا

   قرار گرفتيبررس

  FRAP روش -2-1- 2
ها به روش  عصارهيشيت ضداكساي فعاليريگاساس اندازه

FRAPباشد كه ي آهن مياكنندگي آن ها در احيي بر اساس توانا 
ن منظور ابتدا ي ايبرا. ]18[ر رنگ محلول همراه است ييبا تغ
، 20، 10ر ين صورت كه مقاديبه ا. دي استاندارد رسم گرديمنحن
وم فروس سولفات يتر از محلول آمونيكرو لي م100 و 80، 60، 40
ك از يخته شد و حجم هريش ري آزمايها مولار در لولهيلي م1

ك يسپس به هر. تر رسانده شديكرولي م100آن ها با آب مقطر به 
مخلوط .  اضافه شدFRAPتر معرف يليلي م3ها مقدار از لوله

 يقه در دماي دق4 به مدت د وي ورتكس گرديحاصل به خوب
°C30ها در ن مدت، جذب محلولي ايپس از ط.  انكوبه شد

از لوله . دي نانومتر نسبت به شاهد قرائت گرد593طول موج 
  . وم فروس سولفات به عنوان شاهد استفاده شديش فاقد آمونيآزما

طابق روش فوق، جذب عصاره ون ميبراسي كاليپس از رسم منحن
 100شامل ( نانومتر نسبت به شاهد 593ز در طول موج يها ن

-، اندازه)FRAP تر معرفيليلي م3تر آب مقطرهمراه با يكروليم

ها در معادله مربوط د و با قراردادن مقدار جذب نمونهي گرديريگ
. ها محاسبه شد عصارهياكنندگي احيي استاندارد توانايبه منحن

جاد شده بر گرم يون فروس ايمول يليها بر اساس معادل مداده
  .ديان گرديوزن عصاره ب

  DPPH روش -2- 2-2
ن روش شدت جذب رنگ زرد حاصل از مخلوط نمونه ها يدر ا

 از ml 1/0ابتدا .  شديري  اندازه گDPPH يبا محلول متانول
، 8، 4، 2، 1، 5/0 يهادر غلظت( نمونه مورد نظر يمحلول متانول

سپس . خته شديش ريك لوله آزمايدر ) mg/ml 64 و 32، 16
ات يمحتو. دي اضافه گردDPPH ي محلول متانولml 1/0به آن 

قه ي دق30هر لوله توسط ورتكس كاملاً مخلوط و پس از گذشت 
 nm 517ك، جذب آنها در طول موج يط تاري اتاق و محيدر دما

در ) كايت، آمرجنيمدل آل (UV/Visبا استفاده از اسپكتروفتومتر 
 به BHTن روش از يدر ا.  متانول خوانده شديبرابر بلانك حاو

دان ي اكسيهر چه قدرت آنت.  عنوان كنترل مثبت استفاده شد
ت يدر نها. شتر باشد رنگ محلول حاصل زردتر استينمونه ب

ر محاسبه يله معادله زيون هر نمونه به وسيداسيدرصد مهار اكس
  . ]19[شد 

%AI = (A control – A sample) / A control × 100 
A control:  نانومتر517 جذب محلول كنترل در  

A sample : نانومتر517جذب نمونه در   
-يلي از سوبسترا برحسب ميا همان غلظتي  IC50 محاسبه يبرا

مقدار % 50زان ي به مDPPH كاهش يتر كه برايليليگرم بر م
 ي مورد نظر از برنامه نرم افزارياز است عصاره هايه نياول

graphpad prism, version 5استفاده شد .  

   فنل كليريگ اندازه-2-3- 2
ن يها با استفاده از معرف فول فنل كل عصارهي محتوايريگاندازه

نوان د به عياسكين سنجش، از گاليدرا.  كالچو انجام گرفت-ويس
سپس با .  استاندارد آن رسم شديد و منحنياستاندارد استفاده گرد

ن ييها تع فنل كل عصارهياستفاده از معادله خط حاصل، محتوا
د، به تعداد ياسكي استاندارد گالي رسم منحنيبرا. ديگرد

تا  03/0 متفاوت از يد كه شامل غلظتهايك اسي گاليمحلولها
تر برداشته و يكرولي م100 باشند يتر مي ليلي گرم بر ميلي م22/0

 500 درصد و 20م يتر كربنات سديليلي م5/1ها  ك از لولهيبه هر
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مخلوط . دي كالچو اضافه گرد-و ين سيتر معرف فوليكروليم
 يط نگهداري محي ساعت در دما2حاصل ورتكس و به مدت 

 نانومتر نسبت به شاهد 760ها در طول موج شد و جذب محلول
د به عنوان شاهد ياسكيش فاقد گالياز لوله آزما.  شديريگاندازه

ر ي استاندارد بر اساس مقاديب منحنين ترتيبد. استفاده شد
. دير جذب به دست آمده رسم گرديد و مقادياسكيمختلف گال
 100ها مقدار  مقدار فنل كل عصارهيريگ اندازهيسپس برا

ش ي آزمايهار لولهق شده با متانول دي رقيهاتر از عصارهيكروليم
پس از انجام مراحل مختلف مطابق روش ذكر شده در . خته شدير

 نانومتر خوانده 760ها نسبت به شاهد در بالا، مقدار جذب نمونه
 يها در معادله مربوط به منحنبا قرار دادن مقدار جذب نمونه. شد

در . ها محاسبه شداستاندارد، مقدار فنل كل موجود در عصاره
د بر گرم وزن ياسكيگرم گاليليها بر اساس معادل م دادهت،ينها

  .]20[ديان گرديخشك عصاره ب

  يل آماريه و تحلي تجز-2-4- 2
زان ي دما، زمان و درصد حلال بر مير پارامترهاي تاثي بررسيبرا

نه يط بهين شرايين تعي و همچنيشياستخراج و قدرت ضداكسا
ن اكسپرت يزايفزار د سطح پاسخ با نرم اياستخراج از طرح آمار

 شده به يشات طراحي توان آزماي م1در جدول . استفاده شد
 مختلف مشاهده يروش سطح پاسخ را همراه با سطوح پارامترها

  .كرد

Table 1 Experimental runs based on Temperature, Time and Solvent concentration in RSM design 
statistical   

Solvent volume (ml) Time (min) Temperature (oC) Run 
250 25 45 1 
250 35 35 2 
500 25 35 3 
750 35 35 4 
750 25 45 5 
250 15 35 6 
500 35 25 7 
500 35 45 8 
500 15 45 9 
250 25 25 10 
500 25 35 11 
750 25 25 12 
500 15 25 13 
500 25 35 14 
750 15 35 15 

  

  بحث و جينتا - 3

 اثر دما، زمان و غلظت حلال بر بازده - 3-1

  استخراج
 نشان داد كه استخراج عصاره از 1ج بدست آمده مطابق شكل ينتا

  .  دارديش زمان و دما روند صعودي گردو با افزاينينابيچوب ب

در ل بهبود انتقال جرم يش دما احتمالاً به دليش راندمان با افزايافزا

  .ت استيش حلاليجه افزاينت

  

  

  

  

  
Fig 1 effect of Temperature and Time on extraction 

yield   
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 نفوذ ي تواند سبب شتاب دهي استخراج ميش دمايبه علاوه افزا

فان و . د گرددي ها و مواد زايلصت استخراج ناخايحلال و تقو

 ينيب زمين سياني استخراج آنتوسي، ط)2007(همكاران در سال 

 استخراج با مقدار ين زمان و دمايان كردند كه بي بين ارغوانيريش

ش يش زمان و افزاي وجود دارد و با افزاين رابطه خطيانيآنتوس

  .]21[كند يدا ميش پين افزايانيدما مقدار آنتوس

 ي از آن بود كه غلظت هايج حاكي نتا2 طبق شكل نيهمچن

 با يري عصاره گيمختلف حلال در سطوح مختلف دما و زمان ط

  . استخراج نداشته استي در بازدهي داريفراصوت تفاوت معن

  

 
Fig 2 Effect of different solvent concentration on extraction yield  

  

زان ي اثر دما، زمان و غلظت حلال بر م- 3-2

  كيبات فنوليترك

ل يش دما و زمان به دلي شود افزايده مي د3همانطور كه در شكل 

زان يش زمان انتقال جرم ميب نفوذ حلال و افزايش ضريافزا

الا و زمان  بيدر دماها. ك را بهبود داديبات فنولياستخراج ترك

بات يزان استخراج تركي، كاهش مشاهده شده در مي طولانيها

بات يون تركيداسي اكسيل واكنش هايز احتمالاً به دليك نيفنول

 يط) 2009 (يو مانس) 2004(لماز يي مانند يمحققان. ك بوديفنول

 بالا، يان داشتند كه در دماهايك بيبات فنولي استخراج تركيبررس

 ي پليل واكنشهايك به دليبات فنوليج تركزان استخرايكاهش م

  .]23 و 22[ ك با خودشان بوده استيبات فنوليون تركيزاسيمر

 
Fig 3 Effect of temperature and time on extraction of 

phenolic component 

  

بات يج تركزان استخراي از ميش غلظت حلال كمي با افزاياز طرف

ق شدن عصاره باشد يل رقي تواند به دليك كاسته شد كه ميفنول

  ).4شكل (
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Fig 4 Effect of different solvent concentration on phenolic components  
  

 اثر دما، زمان و غلظت حلال بر قدرت - 3-3

  DDPHكال آزاد يمهار راد

ش دما، عصاره ي كمتر و با افزاي كه در زمان هادادج نشان ينتا

ت يجه فعالي كمتر و در نتIC50 شاخص يبدست آمده دارا

ل ي به دلي طولانياما در زمان ها.  بوديشتري بيشيضداكسا

ش ين به علت افزايك و همچنيبات حساس فنوليون تركيداسياكس

ش و در ي افزاIC50 فراصوت شاخص ي ها طياستخراج ناخالص

  ). 5شكل (د ي كمتر گرديشيت ضداكسايجه فعالينت

كال آزاد يان كردند قدرت مهار راديب) 2010(شك و همكاران يك

DPPHاد شد و بعد آن ثابت يقه زي دق30ل تا زمان ي در زنجب

 يل از دماي زنجبDPPHكال آزاد ين قدرت مهار راديهمچن. ماند

بات يه شدن تركيل تجزياد شد و بعد آن بدلي درجه ز54 ي ال20

  .]24[دا كرد ي كاهش پيشيضداكسا

افت يكاهش  IC50ن حلال، يي پايش دما در غلظت هايبا افزا

 حلال ي بالاي در غلظت هايول) اد شدي زيشياقدرت ضداكس(

ن يا).  كم شديشيقدرت ضداكسا(ش داشت يافزا IC50 ريمقاد

 حلال و ير بالايق شدن عصاره در مقادي توان به رقيامر را م

  ).6شكل ( نسبت داد يشيبات ضداكسايكاهش غلظت ترك

  

  
Fig 5 Effect of Temperature and Time on DPPH 

radical inhibitory power of extracts 

اثر دما، زمان و غلظت حلال بر قدرت  - 3-3

  FRAP آهن به روش يكاهندگ
 استخراج يش زمان و دمايج بدست آمده نشان داد كه با افزاينتا

اما در . افتيش ي آهن عصاره ها افزايزان قدرت كاهندگيم

ون يداسي اكسيل واكنش هايو زمان به دلن مقدار دما يشتريب

دا كرد ي آهن كاهش پيزان قدرت كاهندگيك ميبات فنوليترك

   ).7شكل(

ت يق شدن عصاره، فعاليل رقيش نسبت حلال، به دلياما با افزا

  ).8شكل ( افت ي كاهش يشيضداكسا
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Fig 6 Effect of different solvent concentration on DPPH radical inhibitory power of extracts 

  

 
 

Fig 7 Effect of Temperature and Time on Ferric reduction capacity 
 
 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
Fig 8 Effect of different solvent concentration on Ferric reduction capacity  
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  يريگ جهينت - 4
ر به طور خلاصه ي توان در موارد زي را مين بررسي ايج كلينتا

   كرديبررس

ن منجر به بهبود قدرت ش دما و زماي افزايبه طور كل -

ل ي دما و زمان به دلي شد اما در سطوح بالايشيضداكسا

 از قدرت يبات، كميون تركيزاسيمريون و پليداسياكس

 . عصاره ها كاسته شديشيضداكسا

ق كردن عصاره و كاهش يل رقيز به دلي حلال ني بالايهاغلظت -

ك در حجم سبب كاهش قدرت يبات فنوليغلظت ترك

 .د شيشيضداكسا

وه گردو از ي مينينابينه در استخراج عصاره چوب بيط بهيشرا -

قه، ي  دق71/28 در زمان يشينظر بازده استخراج و قدرت ضداكسا

.  بدست آمد57/416 گراد و غلظت حلال ي درجه سانت22/39دما 

بات يزان تركي، م706/3زان بازده استخراج يط مين شرايتحت ا

دان به ي اكسيك، قدرت آنتيلد گاي گرم اسيلي م67/22ك يفنول

 FRAP  و به روش IC50 بر حسب DPPH 0108/0روش 

 .  بدست آمديتي مول آهن دوظرفيلي م05/1270
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Extraction of Antioxidant Extract from Walnut Interstitial Tissue 
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Studies on different parts of the walnut is indicate the exist of antioxidant, antimicrobial and anticancer 
properties. In this work, the effect of variety levels of temperature, time and solvent concentration 
investigated on antioxidant property of Methanol extract of interstitial tissue in walnut kernel during 
ultrasound process by response surface methodology statistical design. The results showed that increasing 
of temperature and time improved the antioxidant property, but in highest level of temperature, time and 
solvent antioxidant property decreased due to phenolic component oxidation and polymerization or 
dilution of extract. The best of condition for achieve to extract with high antioxidant based on Total 
phenol, DPPH and FRAP methods were 28.71 min, 39.22 oC and 416.57 ml per 25 gr interstitial tissue 
powder. Under these parameter yield of extraction, total phenol component, DPPH and FRAP calculated 
3.706%, 22.67 (Gallic acid), 0.0108 (IC50) and 1270.05 (mMol Fe++) .respectively. 
 
Keywords: Antioxidant, Interstitial tissue, Methanol, Phenolic, Walnut.  
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