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  پژوهشی علمی

  

هاي مختلف خشک کردن بر ترکیب شیمیایی و  بررسی اثر روش
 هاي ضداکسایشی عصاره متانولی برگ زیتونویژگی

 

  2، حسین جوینده2، حسن برزگر1لیلا حق جو

 

   علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران، گروه دانشجوي کارشناسی ارشد- 1
  ار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران دانشی- 2

 )01/08/98: رشیخ پذی  تار98/ 27/02:  افتیخ دریتار (

 
 

  چکیده 
. ع شده استمصرف برگ زیتون، از یک سو به علت پتانسیل ضداکسایشی و از سوي دیگر به علت کاربرد در داروسازي و طب مورد توجه واق

گراد، سایه، مایکروویو با   درجه سانتی105 و  60هاي مختلف خشک کردن سنتی، شامل آون با دماهاي  هدف از این پژوهش، بررسی تاثیر روش
ت هاي سنجش قدر فعالیت ضداکسایشی عصاره برگ زیتون با آزمون. هاي عصاره متانولی برگ زیتون، بود وات، بر ویژگی700 و 400هاي  توان

انجام شد و مقدار کل ترکیبات فنولی و ) FRAP( و قدرت احیاکنندگی آهنABTS، آزمون رادیکال کاتیون  DPPHمهارکنندگی رادیکال
ترکیبات برگ زیتون شامل . هاي  فولین سیوکالتو و کلرید آلومینیوم تعیین گردیدهاي برگ زیتون با روش فلاونوئید موجود در عصاره

. بود %) 32/27(، و کربوهیدرات کل %)74/18(، کربوهیدرات نامحلول %)21/8(، پروتئین %)18/3(، چربی %)12/6(ستر، خاک %)17/55(رطوبت
هاي ضداکسایشی و استخراج ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي در برگ زیتون اثر هاي مختلف خشک کردن بر ویژگی نتایج نشان داد که اثر روش

هاي آزاد برگ زیتون  مهار رادیکال. ها افزایش یافت هاي مختلف، فعالیت ضد رادیکالی آن فزایش غلظت عصاره دارند و با ا(p≤0.05)داري معنی
ترین روش   وات، و ضعیف400وابسته به غلظت هر کدام بود و بهترین روش خشک کردن، مربوط به خشک کردن توسط مایکروویو با توان 

  .دست آمد گراد به جه سانتی در60خشک کردن، مربوط به خشک کردن توسط آون 
  

  .برگ زیتون، ترکیبات فنولی، خشک کردن فعالیت ضداکسایشی، :واژگان کلید
 

                                                             

 مسئول مکاتبات: hbarzegar@asnrukh.ac.ir  
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  مقدمه - 1
غذایی، مواد مصنوعی  براي جلوگیري از اکسیداسیون مواد

 ,BHA1, BHT2جلوگیري کننده از اکسیداسیون مانند 

TBHQ3هاي شود، اما استفاده از ضداکساینده  اضافه می
برگ ]. 1[باشد  تر از مواد مصنوعی ترکیبی می ی ایمنطبیع

شود  درختان که در کشاورزي جزء ضایعات محسوب می
هاي طبیعی شامل اسید فنولیک، منبع مهمی از ضداکساینده

اخیرا، ]. 2[باشند  فلاونوئیدها، لیگنین و شبه اسکروئیدها می
هاي مصنوعی و اطلاعات سم شناسی درباره ضداکساینده

زا بودن  زا بودن و سرطان ها، سمی بودن، بیماري برد آنکار
بنابراین، هدف بسیاري از ] . 3[ دهدها را نشان میآن

هاي جدید دیگر با هاي جدید شناسایی ضداکسایندهپژوهش
هاي اي با ضداکساینده منشا طبیعی است که خواص مشابه

   ] . 4[ مصنوعی داشته باشد
  و از تیـره  .Olea europaea L علمـی    نـام  بـا  زیتـون 

Oleacea جنس .باشدمیOlea از گونه 35تا  30حدود  با 

هـاي درخـت    بـرگ ]. 5[ .دارد پراکنـدگی  اقیانوسـیه  تا آفریقا
زیتون حاوي ترکیبـات فنلـی، ترپنـی، ترکیبـات محلـول در              

]. 6[ها و مواد معدنی هـستند    ها، پروتئین   چربی، کربوهیدرات 
کروبی و پتانـسیل ضداکسایـشی      میهاي این گیاه اثر ضد      برگ
هاي این گیاه ملین بوده کـه سـبب بهبـود      همچنین برگ . دارد

سرطانی تبخال، سردرد و نیروبخشی بدن و داراي فعالیت ضد
  ]. 7[ آترواسکلروز استو ضد

خشک کردن یکی از مراحل مهـم پـس از برداشـت گیاهـان           
ر باشد که نقش مهمی در کمیت و کیفیت مواد موث    دارویی می 

فرآیند خـشک کـردن بـر درصـد و اجـزاي            ] . 8[ها دارد     آن
اسانس اثر قابل توجهی دارد و ایـن تـاثیر بـر اسـاس دمـاي                
خشک کـردن، طـول مـدت خـشک کـردن و گونـه گیـاهی              

هـایی کـه روي تـاثیر      از جملـه پـژوهش   ].9[متفاوت است 
روش خشک کـردن بـر اسـتخراج ترکیبـات مـؤثره گیاهـان              

وان بـه تحقیـق عبـداالله و همکـاران      ت ـ  مختلف انجام شده می   
هاي   اشساره کرد، محققان در این پژوهش، اثر روش       ) 2012(

هـاي   خشک کردن را بر ظرفیت ضداکسایشی و فنل کل برگ   
چاي مورد ارزیابی قرار داده و دریافتند که روش بکـار رفتـه        

                                                             

1.Butylated Hyddroxy Anisol 
2. Butylated Hyddroxy Toluene  
3.Tertiary Butyl Hydro Quinone  

در خشک کردن، بـر نـوع و میـزان ترکیبـات فعـال زیـستی                
در تحقیقـی   ]. 10[مـؤثر اسـت     استخراج شده از برگ چـاي       

 درجــه 105هـاي خــشک کـردن در آون    دیگـر، تــأثیر روش 
گراد و خشک کردن انجمادي بـر اسـتخراج ترکیبـات             سانتی

عصاره برگ زیتون بررسی شد و نتایج نـشان داد کـه در اثـر       
خشک کردن در آون، بازیافت فنل و فعالیـت ضداکسایـشی            

ه بـرگ زیتـون جـزء    با توجه به اینک   ]. 11[افزایش یافته است  
ها بوده و منبع غنـی از ترکیبـات فنـولی اسـت،             ضایعات باغ 

هاي مختلف خشک   هدف از این پژوهش بررسی تاثیر روش      
اکسایـشی عـصاره متـانولی بـرگ        کردن بر خصوصیات ضـد    

زیتون و انتخاب بهترین روش خشک کردن جهـت اسـتفاده           
  .باشد بهینه از ترکیبات ضداکسایشی می

  

  ها شمواد و رو -2
  مواد-2-1

 متانول،: مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش شامل

معرف فولین سیوکالتو، کربنات سدیم، گالیک اسید، نیتریت 
سدیم، کلرید آلومینیوم، هیدروکسید سدیم، کوئرستین، بافر 
فسفات، پرسولفات پتاسیم، کلرید آهن، ترولوکس، 

فوریک، اسیدکلریدریک، بافر سدیم استات، اسیدسول
، اسید بوریک، اسید )اکسید سلنیوم، سولفات مس(کاتالیزور 
  . بودند5DPPHوABTS4، BHTفرمیک، 

 از درختان زیتون  ،1395هاي زیتون در مهرماه سال برگ
دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان جمع آوري 

آوري شده هاي زیتون جمعبعد از تایید اسم علمی، برگ. شد
یشگاه گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی دانشگاه به آزما

  .علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان منتقل گردید
  ها روش- 2-2
دماي (ها به روش آون خشک کردن نمونه-2-2-1

  ) گراد  درجه سانتی105 و 60
هاي آماده شده بر سینی  جهت خشک کردن در آون، نمونه

 C°هایی که در آون  برگ. طور یکنواخت گسترده شد آون به

هایی که در آون  ساعت و برگ3قرار داشتند به مدت  105
°C 60 قرار گرفتند و   ساعت در آون6 قرار داشتند به مدت 

                                                             

1. 2,2-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid)  
2. 2,2-Diphenyl-1-Picryl Hydrazyl  
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پس از گذشت این مدت زمان از آون خارج گردیده و پس از 
دار  اتیلنی زیپ هاي پلی اینکه به دماي محیط رسیدند در پاکت

 قرار داده شده و تا زمان عملیات غیر قابل نفوذ به هوا
  ].11[ نگهداري شدند - C  18°گیري در فریزر  عصاره

  خشک کردن به روش سایه-2-2-2
هاي برگ زیتون پس از شستشو با آب  در این روش، نمونه

مقطر روي سطح سینی که از قبل یک ورقه آلومینیوم روي 
ز ها پس ا نمونه. سطح آن قرار داده شده بود پهن گردید
- درجه سانتی25(گذشت مدت زمان یک هفته در دماي اتاق 

دار غیر قابل  هاي زیپ و رسیدن به وزن ثابت، در پاکت) گراد
گیري در  نفوذ به هوا قرار داده شده و تا زمان عملیات عصاره

  ]. 12[ نگهداري گردید -C 18°فریزر  
 400توان (خشک کردن به روش مایکروویو -3-2-2
  ) وات700و 

روش خشک کردن با استفاده از دستگاه در 
هاي  ، نمونه)NN-ST75W: پاناسونیک، مدل(مایکروویو

آماده شده بر ظرف مایکروویو قرار گرفته و براي هر کدام از 
هاي خشک شده   دقیقه قرار گرفت نمونه10ها به مدت  توان

دار غیر قابل نفوذ به هوا قرار  اتیلنی زیپ هاي پلی در پاکت
 -C 18°گیري در فریزر  و تا زمان عملیات عصارهداده شده

  ].13[نگهداري گردید 
  گیري عصاره- 2-3

هاي خشک شده در مراحل قبل، گیري، برگبه منظور عصاره
، آسیاب شد و )GR: پارس خزر، مدل(توسط آسیاب برقی

هاي زیتون از الک با مش جهت یکنواختی اندازه پودر برگ
گیري از محلول هت عصارهج. متر استفاده شد میلی05/0

استفاده گردید و پس از اضافه کردن  ) 80 : 20(آب / متانول 
 24 و پوشاندن درب، ظرف به مدت 1:10حلال به نسبت 

 قرار گرفت و rpm   200 ساعت بر روي شیکر با سرعت
 صاف 42پس از این مدت، توسط کاغذ صافی واتمن شماره 

:  مدلOSK(ت خلاو توسط دستگاه تبخیر کننده چرخان تح
13882R Type A (عصاره تغلیظ شده به آون . تغلیظ شد

گراد منتقل و پس از حذف حلال  درجه سانتی50با دماي 
هاي بعدي درون ظرف تیره رنگ در یخچال جهت آزمایش

  ].14[نگهداري شدند 
  
 

  هاي شیمیایی برگ زیتون  آزمایش-2-4
گیـري درصـد   هاي شیمیایی برگ زیتون شامل اندازه    آزمایش
 AOAC(، خاکـستر  )08/952 به شـماره   AOAC(رطوبت  

 بـه شـماره     AOAC(، درصـد پـروتئین      )08/938به شماره   
ــن )06/968 ــماره AOAC(، درصــد روغ ــه ش ، )16/948 ب

لازم به ذکر است کـه ایـن        . انجام شد ] 15[ کل    کربوهیدرات
  .ها در سه تکرار انجام گرفت آزمایش

ول کل با روش فولین آزمون اندازه گیري فن-2-4-1
  سیوکالتو
 عصاره برگ زیتون با روش فولین سیوکالتو اندازه  فنول کل

 5/2با  mg/ml 1/0  میلی لیتر عصاره با غلظت1. گیري شد
 با آب 1 : 10که به نسبت ( میلی لیتر معرف فولین سیوکالتو 

 5/2مخلوط شده و به مدت ) مقطر دي یونیزه رقیق شده 
 میلی لیتر محلول 2ق قرار داده شد، سپس دقیقه در دماي اتا

بعد از یک .  درصد به آن اضافه گردید5/7کربنات سدیم 
ساعت گرمخانه گذاري در دماي اتاق در مکان تاریک، میزان 

 نانومتر توسط اسپکتروفتومتر 725جذب نوري در طول موج 
UV) WPA Biochromمدل  :E112788کشور آلمان  (

استاندارد با محلول اسید گالیک با منحنی . اندازه گیري شد
 میلیگرم بر میلی لیترتهیه شده و 2/0 تا 02/0هاي  غلظت

اسید در  گرم اکی والانت گالیک فعالیت نمونه  معادل میلی
  . واحد وزن بیان گردید

  آزمون ترکیبات فلاونوئیدي-2-4-2
محتواي فلاونوئید کل بر اساس رنگ سنجی آلومینیوم تري 

و زیشن و همکاران ] 25[حساین و رحمان کلرید به روش 
 1در این روش،  . گیري گردید با اندکی اصلاح اندازه]  26[

که mg/ml  1/0 1/0 لیتر از محلول عصاره برگ زیتون  میلی
لیتر آب مقطر مخلوط شده سپس  میلی 25/1قبلا تهیه شده، با 

به مخلوط افزوده و پس از % 5  میکرولیتر نیتریت سدیم 75
% 10 میکرولیتر آلومینیوم تري کلرید 150 دقیقه 6 گذشت

(pH=5.8) 1 دقیقه 5 به آن اضافه نموده و پس از گذشت 
و ) محلول صورتی رنگ(مولار به آن افزوده  1لیتر سود  میلی

گیري   نانومتر  اندازه510بلافاصله جذب نمونه در طول موج 
 براي رسم. از آب مقطر به عنوان شاهد استفاده شد. شد

 تا  021/0منحنی استاندارد از محلول کوئرستین با غلظت 
mg/ml 126/0 استفاده شد و محتواي فلاونوئید کل بر 

  .شد حسب میلی گرم بر اکی والان کوئرستین بیان 
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  DPPHآزمون تعیین قدرت مهار رادیکالی-2-4-3
هاي استخراج شده،  براي سنجش فعالیت ضداکسایشی عصاره

 1-  دي فنیل2- 2هاي آزاد  ي رادیکالاز روش به دام انداز
، که در آن خاصیت آنتی )DPPH(پیکریل هیدرازیل 

رادیکالی عصاره استخراج شده بر اساس توانایی دادن اتم 
رنگ کردن  هیدروژن یا الکترون در عصاره  آبی و یا میزان بی

 517 و کاهش جذب در طول موج DPPHمحلول بنفش 
هاي مختلف   لیتر از غلظتمیلی3. شود نانومتر استفاده می

-دي- 2و2 میلی لیتر محلول متانولی 1عصاره تهیه شده به 
اضافه  و براي مدت %) 0,004(هیدرازیل -پیکریل- 1- فنیل
 درجه سانتیگراد 25 دقیقه در محیط تاریک در دماي 30

ها در سه تکرار  میزان جذب  نمونه. گرمخانه گذاري شد
گیري    نانومتر اندازه517ج وسیله اسپکتروفتومتر در طول موبه

ها محاسبه   در هر یک از نمونهDPPHو درصد بازداري 
 محاسبه 1فرمول درصد مهار رادیکالی معادله ]  16[گردد 

  .شد
  )1(معادله 
     RSA% =   

  
 به عنوان BHTبه روش مشابه میزان فعالیت آنتی اکسیدانی

دان سنتزي مورد استفاده در مواد غذایی یک آنتی اکسی
مهار رادیکال هاي % 50در پایان میزان . گیري شد اندازه

 و آنتی اکسیدان سنتزي مورد مقایسه قرار 1هاآزادکلیه عصاره
  .گرفت

  (FRAP)آزمون قدرت احیاکنندگی آهن -2-4-3
با کمی ] 17[ مطابق روش بنزي و استراین FRAPآزمون 

 متشکل از سدیم FRAPمعرف . نجام شدتغییر و اصلاح ا
 ,sodium acetate buffer 300 mM)استات بافر 

pH=3.6) با اسیدکلریدریک (HCl) 40 میلی مولار و 
 میلی مولار به نسبت 20 (FeCl3)کلرید آهن 

10:1:1(v/v/v)معرف .  استFRAP روزانه و به طور تازه 
 10.  شد قبل از استفاده گرمC 37°تهیه شد و در حمام آب 

 FRAP میکرولیتر معرف 300میکرولیتر نمونه آزمایشی با 
 8 نانو متر پس از 593تازه، مخلوط شده و میزان جذب در 

منحنی استاندارد با محلول ترولوکس با . دقیقه یادداشت شد

                                                             

1. IC50  

 تهیه شده، و فعالیت نمونه با هم (mg/ml) 2 تا 2/0غلظت 
 بر (TEAC)ظرفیت ضداکسایشی ترولوکس ) معادل(ارزي 

  .  ارزیابی گردیدmg/ml trolox/gحسب 
  ABTSآزمون -2-4-5

با کمی ] 18[ مطابق روش ري و همکاران ABTSآزمون 
در این آزمون ابتدا محلول با . تغییر و اصلاح انجام شد

سپس .  در آب مقطر تهیه شدABTS  میلی مولار7غلظت 
شده  میلی مولار پتاسیم پرسولفات نیز تهیه 45/2یک محلول 

 با یکدیگر مخلوط شدند و 1:1و هر دو محلول به نسبت 
 16مخلوط حاصل در دماي اتاق و در جاي تاریک به مدت 

سپس این محلول توسط محلول بافر . ساعت نگهداري شد
رقیق شده تا میزان جذب ) pH=4/7( میلی مولار4فسفات 

لیتر محلول   میلی9/3.   برسد7/0 ± 02/0 نانومتر به 734در 
ABTS) لیتر عصاره رقیق   میلی1/0به ) با مشخصات بالا

افزوده شده و  ) mg/ml 00/8 – 025/0با غلظت (شده 
- دقیقه گرمخانه6بعد از . توسط ورتکس کاملا مخلوط شد

 نانومتر 734گذاري در دماي اتاق، میزان جذب در 
 2درصد بازدارندگی توسط معادله . گیري گردید اندازه

  محاسبه شد
  درصد بازداري= 100 × (A0 – A1 /A0) :       2معادله 

  
  روش آماري-2-4-6

ها به روش فاکتوریل در قالب طرح کاملا آزمون آنالیز داده
میانگین حاصل با استفاده . تصادفی در سه تکرار انجام گرفت

اي دانکن در   و آزمون چند دامنه2SPSS 16.0از نرم افزار
 براي رسم نمودارها از . مقایسه شدندP<0.05سطح احتمال 

  . استفاده شد2013نرم افزار اکسل 
  

 گیري بحث و نتیجه - 3
  هاي شیمیایی برگ زیتون نتایج آزمون- 3-1

 1گیري ترکیبات شیمیایی برگ زیتون در جدول نتایج اندازه
.آورده شده است  

 
 
 
 

                                                             

1. Statistical Package for social science 
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Table 1 Chemical composition of olive leaf  

  
، درصد رطوبـت بـرگ زیتـون را         )2015(کامران و همکاران    

 بیان کردند که کمتر از نتایج آزمون حاضر بود 7/50 ± % 8/0
کیبات شیمیایی پـنج    تر) 2015(کاوالهیرو و همکاران    ] . 11[

درصـد  . واریته برگ زیتون در جنوب برزیل را بررسی کردند   
 03/0 تـا  30/39 ± 03/0هاي این پنج واریته از      رطوبت برگ 

ــا 37/4 ± 05/0، درصــد خاکــستر بــین 80/64 ±  ± 21/0 ت
، و  80/9 ± 24/0 تـا    18/9 ± 2/0،، درصد چربی بـین      00/6

 63/32 ± 30/0ا  ت74/8 ± 53/0درصد کربوهیدرات کل بین 
  ].19[بیان کردند 

مقایسه میانگین محتـواي فنـول کـل در         -3-2
  هاي مختلف خشک کردن  روش

هاي حاصل از گیري محتواي فنول کل عصارهنتایج اندازه
 نشان 1هاي مختلف خشک کردن برگ زیتون در شکل روش

 .داده شده است
 

 
Fig 1 Effect of drying method on the total 

phenolic content of extraction 
 

دهد که در استخراج با حلال متـانول،    نشان می 1نتایج شکل   
تـرین میـزان اسـتخراج       ، کم  C 60°روش خشک کردن آون     

 معادل گالیک μg/mg 992/23(ترکیبات فنلی را داشته است 

 معادل μg/mg 013/61(، روش خشک کردن در سایه) اسید
ــید  ــک اس ــادل μg/mg 876/59( C 105°و آون )  گالی  مع

 (p≤0.05)از لحاظ آماري اختلاف معنـاداري     )  گالیک اسید 
ها در درجه دوم     نداشتند و میزان استخراج ترکیبات فنولی آن      

 700قرار داشته و روش خشک کـردن مـایکروویو بـا تـوان           
و خشک کردن )  معادل گالیک اسیدμg/mg  376/78(وات 

 معــادل μg/mg  699/74( وات 400مــایکروویو بــا تــوان 
ترین راندمان استخراج ترکیبـات فنلـی را          بیش)  گالیک اسید 

داشتند هر چند بین دو توان مـایکروویو اخـتلاف معنـاداري            
(p≤0.05)نتیجه اینکه در استخراج با حلال .   وجود نداشت

متانول کمترین راندمان ترکیبـات فنـولی مربـوط بـه خـشک           
ان مربـوط بـه خـشک     و بـالاترین رانـدم   C 60°کردن با آون  

  . وات بود700کردن با مایکروویو با توان 
بحث درباره تغییر فنل کل و فعالیت ضداکسایـشی در روش           

گونـه بیـان شـود کـه          خشک کردن با آون، ممکن است ایـن       
هـا در روش خـشک کـردن بـا دمـاي پـایین تحریـک                آنزیم

اي  هـا قهـوه    ، رنـگ بـرگ  C  60°چنین در آون شوند، هم می
هـا سـبز روشـن      رنگ برگ C 105°که در آون    حالیشده در   
اي شدن در دماي پایین ممکن        این واکنش قهوه  . ماند  باقی می 

هاي پلی فنل اکسیداز شود، زیرا     است باعث فعال شدن آنزیم    
 شود   درجه سانتیگراد فعال می70 تا 50این آنزیم در دماي 

همچنین خشک کردن با دمـاي بـالا سـرعت تخریـب          ]. 18[
رود  ها را در زمان کمتر انجام داده، همچنین انتظـار مـی       زیمآن

که باعث کاهش ضایعات ترکیبات فرار، تخریب حرارتـی و           
  ].20[بسپارش شود 

عملکرد ترکیبات فنولی از طریق ساز و کارهاي متفاوتی از 
لیت کنندگی فلزات، قدرت جمله مهار رادیکالی، خاصیت کی

  ].21[باشد   میاحیاکنندگی و دفع اکسیژن یگانه
، برگ زیتون را به سه روش آون )2015(کامران و همکاران 

 و خشک کردن انجمادي خشک نموده و C 60° ، آون 105
 3به این نتیجه رسیدند که خشک کردن برگ زیتون به مدت 

 درجه سانتیگراد، میزان راندمان ترکیبات 105ساعت در دماي 
و روش دیگر تري از د فنولی و ظرفیت ضداکسایشی بیش

قاسم و -احمد]. 18[ هاي فوق مطابقت دارد دارد که با آزمون
، برگ زیتون را به سه روش خشک کردن )2013(همکاران 

 120 درجه سانتیگراد و هواي داغ 70انجمادي، هواي داغ 
درجه سانتیگراد خشک نموده و به این نتیجه رسیدند که در 

Constituents (g/100g) 
Moisture 55.17± 0.99 

Ash 6.12 ± 0.11 
Lipid 3.18 ± 0.075 

Protein 8.21 ± 0.32 
Total carbohydrate 27.32 ± 0.00 
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درجه  120روش خشک کردن با هواي داغ با دماي 
چنین  هم]. 22[شود  سانتیگراد اولئوروپین بالاتري یافت می

، به این نتیجه رسیدند که راندمان )2012(عبداالله و همکاران 
ترکیبات فنولی در برگ چاي جاوا در روش خشک کردن با 

 و C  40°هاي خشک کردن در آون سایه نسبت به روش
 ابقت داردباشد که با نتایج این تحقیق مط آفتاب بالاتر می

]23.[  
مقایسه میانگین محتواي فلاونوئیـد کـل       -3-3

  هاي مختلف خشک کردن  در روش
هـاي  هـاي حاصـل از روش     محتواي فلاونوئیـد کـل عـصاره      

 نشان داده شده    2مختلف خشک کردن برگ زیتون در شکل        
  .است

 
 

Fig 2  Effect of different drying methods on total 
flavonoid content 

 
دهد که در استخراج با حلال متـانول،    نشان می 2تایج شکل   ن

تـرین میـزان اسـتخراج       کـم  C 60°روش خشک کردن آون     
 معـادل   μg/mg 667/522(ترکیبات فلاونوئیـدي را داشـت       

 μg/mg  33/958(، روش خشک کردن در سایه       )کوئرستین
 معادل μg/mg 33/626 (C 105°، و آون    )معادل کوئرستین 

  (p≤0.05)ز لحاظ آمـاري اخـتلاف معنـاداري     ، ا )کوئرستین
ها در    باهم نداشتند و میزان استخراج ترکیبات فلاونوئیدي آن       

درجه دوم قرار داشت و روش خشک کـردن مـایکروویو بـا     
،  ) معـــادل کوئرســـتینμg/mg 33/1072( وات 700تـــوان 

           بیـــشترین رانـــدمان اســـتخراج ترکیبـــات فلاونوئیـــدي را  
  وات  400  توان ش خشک کردن مایکروویو با داشت و رو

  

)μg/mg 33/1069  هر چند بین دو توان      ) معادل کوئرستین ،
.  وجـود نداشـت    (p≤0.05)مایکروویو اخـتلاف معنـاداري      

نتیجه اینکه در استخراج با حـلال متـانول کمتـرین رانـدمان             
 و  C 60°ترکیبات فلاونوئید مربوط به خشک کـردن بـا آون         

ان مربوط به خشک کردن با مایکروویو با توان     بالاترین راندم 
  . وات بود700

فلاونوئیدها گروه بزرگـی از ترکیبـات فنـولی در گیاهـان را             
ــی  ــامل م ــروه  ش ــشتر گ ــود، و بی ــسیلی در  ش ــاي هیدروک ه

فلاونوئیدها شامل دو حلقه کربنی در سـاختار خـود بـوده و           
 در هر دو حلقه بنزنـی داراي اکـسیژن   C6-C3-C6هاي    کربن

  ] .24[باشد  امتجانس مین
، چهار حلال هگزان، کلروفـرم،      )2012(براحمی و همکاران    

اتیل استات و متانول را جهت استخراج عصاره بـرگ زیتـون     
طـور    کار بـرده و مـشاهده نمودنـد کـه حـلال متـانول بـه                 به

  بازده فلاونوئید بالاتري نسبت بـه سـه          (p≤0.05)معناداري
ه رسیدند که نوع حلال تاثیر حلال دیگر داشت و به این نتیج

  در میزان بـازده ترکیبـات فلاونوئیـدي          (p≤0.05)معناداري
، دو حلال آب )2014(همچنین ناشوا و همکاران ]. 25[ دارد

متانول را جهت استخراج عصاره برگ زیتـون        % 80و متانول   
% 80بکار بردند و به این نتیجه رسـیدند کـه حـلال متـانول                

  بازده فلاونوئید بـالاتري نـسبت       (p≤0.05)طور معناداري   به
به آب دارد و در نهایت عنوان کردند کـه نـوع حـلال تـاثیر                 

 در میـزان بـازده ترکیبـات فلاونوئیـدي          (p≤0.05)معناداري
کـامران و  ] . 26[دارد، که با نتایج این تحقیـق مطابقـت دارد     

، طی تحقیقی بـه ایـن نتیجـه رسـیدند کـه            )2015(همکاران  
 فلاونوئیدي در برگ زیتون در خشک کردن      راندمان ترکیبات 

 و C 105° نـسبت بـه خـشک کـردن بـا آون     C 60° با آون
تر است که با نتایج ایـن تحقیـق    خشک کردن انجمادي پایین  

، بـه  )2012(چنین عبداالله و همکاران  هم]. 11[ مطابقت دارد
ترکیبات فلاونوئیـدي در بـرگ   این نتیجه رسیدند که راندمان  

هاي  چاي جاوا در روش خشک کردن با سایه نسبت به روش
 و آفتاب بالاتر بود که بـا نتـایج          C 40°خشک کردن در آون   

  ].23[ این تحقیق مطابقت دارد
  DPPH نتایج مربوط به آزمون -3-4

هاي آزاد، در شکل  نتایج آزمون درصد مهار کنندگی رادیکال
  . بیان شده است3
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Fig 3 Effect of different drying methods on 
scavenging activity of olive leaf extracts  

 
-DPPH)هاي آزاد   درصد مهار کنندگی رادیکال50میزان 

IC50)هاي مختلف خشک کردن در استخراج   در روش
  حلال متانول به این ترتیب به دست آمد

 700یو با توان  مایکروو>C 105° آون> سایه> C 60°آون
  .  وات400 مایکروویو با توان >وات
طور که در شکل نشان داده شده است در استخراج با  همان

 وات 400حلال متانول، خشک کردن با مایکروویو با توان 
 بوده، روش سایه در درجه بعدي و IC50ترین  داراي پایین

  (p≤0.05) تفاوت معناداري 700 و مایکروویو C 105°آون
 داراي C 60° نداشته و آون400سایه و مایکروویو با 

بنابراین در استخراج با حلال متانول، . باشد  میIC50بالاترین 
ترین   وات پایین400روش خشک کردن با مایکروویو با توان 

IC50باشد  و بالاترین قدرت مهار رادیکالی را دارا می.  
رم، ، چهار حلال هگزان، کلروف ـ    )2012(براحمی و همکاران    

اتیل استات و متانول را جهت استخراج عصاره بـرگ زیتـون     
طـور   کار بردند و به این نتیجه رسیدند که حلال متانول بـه            به

 ظرفیت ضداکسایشی بالاتري نسبت به      (p≤0.05)معناداري  
 (p≤0.05)سه حلال دیگر داشته و نوع حلال تاثیر معناداري 

ه بـا نتـایج ایـن    در میزان بازده ترکیبات ضداکسایشی دارد، ک    
، در  )2015(کـامران و همکـاران      ]. 25[تحقیق مطابقت دارد    

تحقیقی نشان دادند کـه رانـدمان ترکیبـات ضداکسایـشی در          
 نسبت به خـشک     C 60°برگ زیتون در خشک کردن با آون      

تر است     و خشک کردن انجمادي پایین     C 105°کردن با آون  
چنین عبداالله و  هم ،]11[که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد 

ــات  )2012(همکــاران  ــد کــه رانــدمان ترکیب ، گــزارش کردن

ضداکسایشی در برگ چاي جاوا در روش خشک کـردن بـا             
 و C 40°هـاي خـشک کـردن در آون     سایه نسبت بـه روش   

باشد که با نتـایج ایـن تحقیـق مطابقـت دارد         آفتاب بالاتر می  
]10 .[  

ــاران  ــو و همک ــواي دا ) 2017(ژائ ــردن ه ــر خــشک ک غ، اث
مایکروویو و ترکیبی از مایکروویو با هواي داغ برروي نوعی       
توت بررسی کرده و به این نتیجه رسیدند که روش ترکیبی و  
سپس مایکروویو جهت استخراج ترکیبات ضداکسایشی بهتر       

کارمونـا و  -چنین والادز هم]. 27[باشد  از روش هواي داغ می 
واي داغ  ، اثر خشک کـردن مـایکروویو، ه ـ       )2017(همکاران  

وخشک کردن انجمـادي را بـر روي غـلاف پوسـته کاکـائو              
بررسی کرده و مشاهده کردنـد کـه روش خـشک کـردن بـا               
مایکروویو جهت استخراج ترکیبات فنولی بهتر است کـه بـا           

گرنـاس و همکـاران     ]. 28[نتایج این تحقیـق مطابقـت دارد        
، به این نتیجه رسیدند که ظرفیت ضداکسایشی بـرگ   )2014(

تلخ که توسـط روش مـایکروویو خـشک گردیـده از        سنجد  
هاي معمولی بالاتر است که با نتایج این تحقیق مطابقت  روش
  ].29[دارد 

، به این نتیجه رسیدند که فعالیت       )2015(  ناشوا و همکاران    
 بالاتر است که بـا   BHTضداکسایشی عصاره برگ زیتون از      

  ]. 28[نتایج این تحقیق مطابقت دارد 
هـاي آزاد      درصـد مهـار رادیکـال      نتایج-3-5

(ABTS)هاي مختلف خشک کردن   در روش  
، رادیکال سوپر اکساید،    ABTSدر روش مهار رادیکال آزاد      

. شـود سـازي مـی  با روش متابولیسم یا گرفتن اکـسیژن فعـال     
O2رادیکال اکسیژن فعال، شامل 

 بوده کـه مـانع گـسترش     -°
....). سـرطان و مثل  (شود    هاي ناشی از اکسیداسیون می    آسیب

بنـابراین، ارزیـابی کـردن مهــار رادیکـال سوپراکـساید مــوثر      
خود  طور خودبهپیروگالیک اسید در شرایط قلیایی به. باشد  می

O2شـود و مـستقیما        اکسید می 
کنـد و سـرعت       تولیـد مـی    -°
O2اکسیداسیون بستگی به غلظت 

  . دارد-°
ــت   ــژوهش از غلظ ــن پ ــاي  در ای  μg/ml 1000- 50 ه

ي مختلف استفاده گردید و نتایج نـشان داد کـه در            ها  عصاره
 درصـد مهارکننـدگی   C  105°، آونμg/ml  1000غلظـت 

هـاي   ها داشت ، اما در  غلظـت      بالاتري نسبت به سایر روش    
μg/ml 500  و μg/ml 100،  روش خـــشک کـــردن 

 وات درصـد بازدارنـدگی بـالاتري        700مایکروویو بـا تـوان      
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 BHTهـا     ر تمـام غلظـت    د. ها داشـت    نسبت به سایر روش   
 .درصد مهارکنندگی بالاتري دارد

  
Fig 4 Effect of drying methods on ABTS-IC50 of 

methanolic extracts  
 

در استخراج با حلال متانول، روش خـشک کـردن در سـایه             
 و در نتیجـه بـالاترین قـدرت مهـار           IC50تـرین     داراي پایین 

 اخـتلاف  C 105°رادیکالی بود، روش خشک کردن بـا آون  
 با روش خشک کـردن مـایکروویو بـا          (p≤0.05)معناداري  

 وات و خشک کردن در سـایه نداشـته، و خـشک             700توان  
ــردن در آون ــالاترین C 60°ک ــرین  IC50 ب ــه کمت  و درنتیج

  .قدرت مهار رادیکالی را دارا بود

ــون   -3-6 ــانگین آزم ــسه می  در FRAPمقای
  هاي مختلف خشک کردن  روش

دهد که در استخراج با حلال متـانول          ن می  نشا 5نتایج شکل   
ــوان    ــا ت ــایکروویو ب ــردن م  μg/mg (700روش خــشک ک

و خشک کردن با مایکروویو بـا     )  معادل ترولوکس  33/1221
کمتـرین  )   معـادل ترولـوکس    μg/mg 83/1232 (400توان  

قدرت احیا کنندگی آهن  را داشت، روش خـشک کـردن بـا     
در رتبه  )  ترولوکس معادل   C 60) μg/mg 278/1260°آون

 C 105) μg/mg°بعـــد، و روش خـــشک کـــردن در آون  
و روش خشک کردن در سایه )   معادل ترولوکس222/1321

)μg/mg 61/1317  کـه از لحـاظ آمـاري       )  معادل ترولوکس
ــاداري  ــالاترین (p≤0.05)اخــتلاف معن  نداشــتند و داراي ب

  .قدرت احیا کنندگی آهن بود
 

  
Fig 5 Effect of drying methods on ferric reducing 

ability of different extracts  
 

دو مکانیــسم ســنجش ضداکسایــشی جهــت مهــار فعالیــت  
جـایی اتـم هیـدروژن و     جابـه . هاي آزاد وجـود دارد     رادیکال

 ABTS  وDPPHهـاي   در روش. جایی الکترون تکی جابه
کـه روش   کنـد، در حـالی   جایی اتم هیدروژن شرکت می      جابه

FRAP جایی الکترون اختصاصی است کـه پایـه     جابه  شامل
 و تبــدیل آن بــه (+Fe3)روش ســنجش احیــا آهــن فریــک 

 بوده که این  (+Fe2)کمپلکس لیگاند رنگ آبی تیره آهن فرو        
 FRAPروش  . باشـد   کمپلکس در محیط اسیدي پایدار مـی      

 که حلالیت آهن را حفظ کرده (pH=3.6)در شرایط اسیدي 
کنـد رخ      الکتـرون را بـازي مـی       طور مهمی نقش حامـل      و به 
  ].2[دهد  می

، در تحقیقی به این نتیجه رسیدند که )2015(زي و همکاران    
 تفاوت وجـود دارد کـه       FRAP و   DPPHهاي    بین رباینده 
واسطه دو مکانیسم متفاوت و تاثیري که بر ترکیبات  احتمالا به

با ساختار (هیدروکسی تیروزول . باشد مختلف فنلی دارند، می
تـري    داراي فعالیت ضداکسایـشی بـه شـدت قـوي         ) چینکات

باشد، به علـت      می) فاقد ساختار کاتچین  (نسبت به تیروزول    
هاي   توانایی دهنده هیدروژن بالاتر و پایداري رادیکالی حلقه       

. شـود  کـه اتـم هیـدروژن مـزدوج جـدا مـی           آروماتیک زمانی 
چنــین اولئــوروپین و ورباسکوســاید کــه داراي ســاختار  هــم

شوند که فعالیت ضداکسایشی بالایی  سی تیرورول می هیدروک
  . دارند) کاتچول(دي هیدروکسی -واسطه داشتن اکسیژن به
  

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
97

.1
49

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

08
 ]

 

                             8 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.97.149
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-33048-fa.html


 لیلا حق جو و همکاران                                                  بررسی اثر روش هاي مختلف خشک کردن بر ترکیب ...

 157

  نتیجه گیري کلی- 4
در این پژوهش فعالیت ضداکسایشی، محتواي فنول کل و 
فلاونوئید عصاره حاصل از برگ خشک شده زیتون تحت 

 نتایج .هاي مختلف خشک کردن بررسی گردید روش تاثیر
هاي مختلف خشک کردن بر  نشان داد که اثر روش

خصوصیات ضداکسایشی، ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي در 
در استخراج با حلال . معنادار بود% 5برگ زیتون در سطح 

ترین میزان استخراج فنول کل و ترین و بیشمتانول کم
هاي خشک ترکیبات فلاونوئیدي به ترتیب مربوط به برگ

 700گراد  و مایکروویو با توان  درجه سانتی60شده با آون 
 DPPHهاي مختلف بر مهار رادیکالی  اثر روش .بودوات 

 وات داراي 400نشان داد خشک کردن با مایکروویو با توان 
  و بالاترین قدرت مهار رادیکالی بوده، آون IC50ترین  پایین

ترین   و پایینIC50 داراي بالاترین درجه سانتی گراد 60
در مجموع نتایج نشان داد که . ت مهار رادیکالی بودقدر

روش خشک کردن با مایکروویو بهترین و خشک کردن با 
ترین روش خشک کردن  گراد ضعیف درجه سانتی60آون 

  .برگ زیتون است
  

  سپاسگزاري - 5
باشد، مقاله حاضر مستخرج از پایان نامه کارشناسی ارشد می

دانند که از معاونت  میلذا نویسندگان مقاله بر خود لازم
پژوهشی و فناوري دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی 

هاي مادي و معنوي صمیمانه تشکر خوزستان به دلیل حمایت
  .و قدردانی نمایند
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Olive leaf consumption due to its antioxidant properties and several applications in medicine and 
pharmaceutical sciences is considered from ancient time. In this research effect of different drying 
methods including oven drying at 60 °C and 105 °C, microwave drying at 400 W and 700 W and 
shadow on methanolic extraction of olive leaf were evaluated. Antioxidant properties were assayed 
using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), ABTS, and ferric reducing ability of plasma (FRAP) and 
also total phenolic and flavonoid content were measured using Folin-Ciocalteu and aluminum chloride 
respectively. Olive leaf contains 55.17% moisture, 6.12% ash, 3.18% fat, 8.21% protein, 8.58% 
polysaccharide, 18.48% insoluble carbohydrate, and 27.32% total carbohydrate. Results showed that 
drying method affect antioxidant properties and phenolic and flavonoid extraction significantly. By 
increasing the concentrations of extracts, their anti-radical activity increased and the radical 
scavenging ability of extracts depended on their concentration. Highest antioxidant property were seen 
in 400 W microwave and the lowest results were in oven drying at 60 °C. 
  
Keywords: Antioxidant activity, Olive leaf, Phenolic compounds, Drying. 
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