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میکروبی و مهار آنزیم کل، فعالیت ضداکسیدانی، فنول هدف این مطالعه تعیین ترکیبات، خواص آنتی

گیاه اي استخراج اسانس، بذر و برگ بر.  بودپرگرینا مورینگاآلفاگلوکوزیداز، اسانس حاصل از برگ و بذر 
 دقیقه قرار داده شد و سپس به روش تقطیر با 40 به همراه آب در داخل حمام فراصوت به مدت مورینگا

جهت شناسایی درصد ترکیبات موجود در . گیري انجام شد  ساعت اسانس3آب در دستگاه کلونجر به مدت 
اتوگرافی گازي با شناساگر یونش شعله مورد استفاده قرار  دستگاه کروممورینگا پرگرینااسانس بذر و برگ 

همچنین .  تعیین گردیدABTSاکسیدانی اسانس با استفاده از روش مهار رادیکال آزاد  فعالیت آنتی. گرفت
فعالیت ضد میکروبی اسانس به . کل از معرف فولین سیوکالتو استفاده شدگیري محتواي فنول براي اندازه

سیلیوم  پنی و باسیلوس سرئوس، اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوسهاي   علیه باکتريروش انتشار دیسک
منظور تعیین خاصیت مهار آنزیم آلفا گلوکوزیداز اسانس از ماده   به.  مورد ارزیابی قرار گرفتنوتاتوم

pNPGبا دستگاه  مورینگا پرگرینادرصد استخراج اسانس نتایج نشان داد . عنوان سوبسترا استفاده شد  به
شد نسبت به روش کلونجر دار استخراج  موجب افزایش معنیتیمار فراصوت  کلونجر به همراه پیش

)05/0<p .( ترکیب عمده موجود در اسانس بذر این گیاه ایزوتیوسیانیک اسید)و در اسانس) درصد44/41 

 داراي مورینگا پرگرینااه اسانس برگ و بذر گی. بود) درصد72/22(استون  فارنسیل ،پرگرینا مورینگا برگ
لیتر گالیک اسید هستند که  گرم بر میلی  میلی025/0خاصیت مهار رادیکال آزاد و ترکیبات فنولی به میزان 

 در مورینگا پرگرینااسانس بذر . اکسیدانی معرفی کرد توان این گیاه را به عنوان گیاه داراي خاصیت آنتی می
خاصیت ضدمیکروبی از  سیلیوم نوتاتوم پنی و قارچ  اشرشیاکلی وئوساور استافیلوکوکوسهاي  برابر باکتري

اسانس برگ مورینگا پرگرینا در غلظت مورد استفاده خاصیت ضد میکروبی از خود نشان . خود نشان داد
 درصد 50 که موجب مهار آنزیم آلفاگلوکوزیداز تا مورینگا پرگریناهاي برگ و بذر  غلظتی از اسانس. نداد
توان از اسانس این گیاه جهت تولید محصولات فراسودمند  می. لیتر بود گرم در میلی  میلی03/0 با  برابرشد،

  .بهره برد
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  مقدمه - 1
طور  به. از ابتداي خلقت، سلامت بشر به گیاهان وابسته بوده است

چهارم داروهاي تولیدي در جهان داراي منشأ گیاهی  متوسط یک
اند و یا بر اساس  گیري شده ه که یا مستقیماً از گیاهان عصارهستند

تحقیقات نشان . ]1 [اند ترکیب گیاهی فرمولاسیون و سنتز شده
ها منابع  جات و سبزي جات، میوه ها، ادویه دهد که بذرها، آجیل می

هاي  دهند که شامل انواع ویتامین غذایی بسیار غنی را تشکیل می
ف  در موارد مصرلذا. ]2[ضروري براي سلامتی انسان هستند 

هاي  در سال. باشند هاي مزمن بسیار مناسب می طولانی و بیماري
کنندگان استفاده از داروهاي گیاهی  اخیر با افزایش آگاهی مصرف

 طور چشمگیري افزایش یافته هاي طبیعی به طور کلی فراورده و به
خانواده گزهاي روغنی  از گرمسیري درختی مورینگا. ]3[ است

)Moringaceae (این درخت . باشد می  گونه14ل شام که است
آبی تطبیق پیدا کرده  کند و با کم خزان شونده بسیار سریع رشد می

. اند ها را در برگرفته هایی به شکل چوب طبل، دانه غلاف. است
 متر قد کشیده و در سال اول رویش خود 12این درخت تا حدود 

 پرگرینامورینگا اي از این درخت به نام  گونه. کند دانه تولید می
بومی کشور ایران است و در نواحی بیابانی استان ) خار عروس(

هاي زیادي در  گزارش. ]4[نماید  سیستان و بلوچستان رشد می
صورت علمی و سنتی وجود  رابطه با ارزش غذایی گیاه مورینگا به

اي و دارویی داشته  ها پیش کاربرد تغذیه مورینگا از قرن. دارد
 و  پتاسیم،، کلسیمA ، ویتامینCویتامین این گیاه داراي . است

با توجه به ارزش غذایی . ]5[باشد می هاي ضروري تمام اسیدآمینه
ها، شیر، نان و  ها، ادویه ها، آبمیوه توان از آن در سس مورینگا، می

  .]6[ها استفاده کرد  تر از همه، نودل مهم
 با یگیاه خام مواد از که هستند هایی فرآورده طبیعی هاي اسانس

 با استخراج و فشردن تقطیر،(استخراج  هاي روشاستفاده از 
این ترکیبات فرار عملکردهاي زیست  .آیند می به دست) حلال

محیطی متنوعی دارند و به عنوان ماده دفاعی در برابر 
میکروارگانیسم ها عمل می کنند، همچنین می توانند در جذب 

سانس روغنی گیاه  ا].7[د افشانی مهم باشن حشرات براي گرده
هایی است که کاربردهاي صنعتی،  مورینگا یکی از معدود اسانس

اکسیدانی   ترکیبات آنتی.]8[بهداشتی، خوراکی و دارویی دارد 
هاي اکسیداتیو  به بدن انسان در کاهش آسیبموجود در این گیاه 

 با ایمنی و سلامت غذا، مرتبط هاينگرانی به دلیل. کنند کمک می
نمودن  جایگزین نایع غذایی به دنبالص متخصصین

هاي طبیعی هستند  اکسیدان انواع آنتی با سنتتیک هاي اکسیدان آنتی
]9[.  

هاي  بیوتیک رویه از آنتی هاي اخیر استفاده بی در دههاز طرفی 
ها  شیمیایی باعث ایجاد مقاومت دارویی درون میکروارگانیسم

روبی جدید که لذا نیاز به یافتن ترکیبات ضد میک. شده است
شدت  زیست باشند به داراي منشأ طبیعی و سازگار با محیط

 ه استشده بیان شد هاي انجام در پژوهش. ]10[شود  احساس می
 ضد میکروبی   داراي ویژگیمورینگا اولیفراکه عصاره دانه گیاه 

هاي قارچی استفاده  توان از آن در درمان بیماري قوي است و می
روبی موجود در عصاره این گیاه منجر به پپتیدهاي ضدمیک. کرد

میکروارگانیسم ) غشاء بیرونی و درونی(جداسازي دو غشاء 
کند و سبب   در نتیجه، آب به درون سلول نفوذ می.شود می

  .]11[شود  افزایش حجم سلول و مرگ آن می
 با مداخله در هضم 1هاي آنزیم آلفاگلوکوزیداز مهارکننده

 حال در. یماري دیابت نقش دارندها در کنترل ب کربوهیدرات
 مهارکننده آنزیم طبیعی هاي اسانس حاضر استفاده از

انسان  بدن روي بر جانبی که اثرات حداقل دلیل آلفاگلوکوزیداز به
شده  مطالعات انجام. ]12[است  توجه قرارگرفته  بسیار مورد،دارند

ري ها بر بیما بر روي داروهاي گیاهی مانند آویشن و تأثیرات آن
دیابت نشان داده است که برخی گیاهان به دلیل داشتن ترکیبات 

توجهی باعث کاهش سطح گلوکز  تواند به میزان قابل ی میفنول
  .]13[گردد 

ی گروه بزرگی از مواد طبیعی گیاهی شامل فنولترکیبات 
باشند که معمولاً در  ها و آنتوسیانین و غیره می فلاونوئیدها، تانن

ها، ریشه و در سایر  ها، دانه ها، آجیل ، برگها، سبزیجات میوه
اي از اثرات  این مواد طیف گسترده. شوند هاي گیاه دیده می قسمت

 محافظتی مخاط اکسیدان، اثر مطلوب زیستی ازجمله خواص آنتی
ی با فنولترکیبات . تومور دارند ضد اسپاسم و ضد معده، و روده

مهمی در نگهداري توانند نقش  اکسیدانی می داشتن خاصیت آنتی
  .]14[محصولات غذایی و حفظ سلامتی انسان ایفا نمایند 

با توجه به غنی بودن مورینگا پرگرینا از ترکیبات شیمیایی مفید از 

                                                             
1 .  α-D-Glucoside glucohydrolase 
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 پژوهشجمله ترکیبات فنولی و بومی بودن این گیاه گرمسیري، 
اکسیدانی، ضد میکروبی و  بررسی خاصیت آنتی هدف با حاضر

  .دش این گیاه انجام وزیداز اسانس بذر و برگ مهار آنزیم آلفاگلوک
  

 ها مواد و روش - 2
 تهیه مواد اولیه - 2-1

 با تایید مورینگا پرگریناگیاه گز روغنی با نام علمی بذر و برگ 
اداره منابع طبیعی سیستان و بلوچستان از شهرستان فنوج تهیه 

 معرف یایی مورد استفاده در این پژوهش شاملمواد شیم. گردید
آنزیم آلفا   وسدیم سولفاتکالتو، سولفوریک اسید، فولین سیو

 و 2ABTSو) آلمان( از شرکت مرك گلوکوزیداز تخمیري
 از شرکت )ساکارومایسس سروزیهمنشأ مخمر  (pNPGسوبسترا 

 .با خلوص آزمایشگاهی خریداري شدند   آمریکايسیگما

 استخراج اسانس از برگ و بذر - 2-2
 در سایه و به دور از نور مستقیم  شدهريآو هاي گیاهی جمع نمونه

 و قبل از اسانس گیري با آسیاب صنعتی   خشکخورشید
)8300-Desktop Millگرم  150  در ادامه خرد شدند،)، ایران

  به صورت جداگانهمورینگا پرگرینا گرم بذر درخت 150برگ و 
 به )، آلمانElmap30h( در داخل حمام فراصوتبه همراه آب 

 و سپس به روش تقطیر با آب در ندیقه قرار داده شد دق40مدت 
اسانس .  شد انجامگیري ساعت اسانس3دستگاه کلونجر به مدت 

 خشک شد و سدیم سولفاتسپس توسط  و حاصله جداشده
ها در ظروف دربسته و تیره تا زمان آنالیز در یخچال در  اسانس
 درصد استخراج در هر . درجه سلسیوس نگهداري شدند4دماي 

به تنهایی و ترکیب روش ، )، ایرانDorsa(دو روش کلونجر 
 .محاسبه شد) 1( و کلونجر طبق رابطه فراصوت

  )1(رابطه 
درصد استخراج) = وزن اسانس/ وزن ماده اولیه( × 100   

آنالیز کیفی ترکیبات اسانس توسط دستگاه  - 2-3
 کروماتوگراف گازي

ر و برگ جهت شناسایی درصد ترکیبات موجود در اسانس بذ
 Agilent ( از دستگاه کروماتوگراف گازيمورینگا پرگرینا

                                                             
2. 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) 

7890a، شناساگر شعله ، )امریکا(FID)40ا جریان هیدروژن  ب 
متر در دقیقه و   میلی450متر بر دقیقه، مقدار جریان هواي  میلی

 متر، قطر داخلی 30 به طول HP-5خورده  ستون سیلیکاي جوش
اده قرار  میکرومتر مورداستف25/0متر و ضخامت فیلم   میلی32/0

 گاز حامل (Split=1:50).  بود50  به1میزان اسپلیت . گرفت
قه و میزان تزریق متر در دقی  میلی2نیتروژن و نرخ جریان گاز 

 120دماي آون به مدت یک دقیقه در .  بودمیکرولیترنمونه یک 
 درجه سلسیوس با 175داشته شد و سپس تا  درجه سلسیوس نگه

 دقیقه در 10 درجه سلسیوس بر دقیقه افزایش یافت و 10سرعت 
 5 درجه سلسیوس با سرعت 210داشته شد، سپس تا  این دما نگه

 دقیقه دما تا 5درجه سلسیوس بر دقیقه افزایش یافت و بعد از 
 درجه سلسیوس بر دقیقه 5 درجه سلسیوس با سرعت 230

براي . ]14[ند  دقیقه در این دما باقی ما5افزایش یافت و به مدت 
شناسایی نوع ترکیبات اسانس نیز از دستگاه گاز کروماتوگرافی 

 مجهز ،)، امریکاAgilent 7890b (سنج جرمی متصل به طیف
 متر و 30 به طول HP-5MSشده از نوع  به ستون سیلیکا ذوب

 میکرومتر 25/0نازك  متر و ضخامت لایه  میلی25/0قطر داخلی 
 ).Split=1:50( بود 50  به1میزان اسپلیت . ستفاده شدا

 اکسیدانی تعیین فعالیت آنتی - 2-4
اکسیدانی اسانس با استفاده از روش مهار رادیکال آزاد  فعالیت آنتی

ABTSاین روش بر مبناي کاهش رنگ رادیکال .  تعیین گردید
ABTSرادیکال . شود  انجام میABTS با حل کردن در آب و 

 ساعت حاصل 16 تا 12در معرض پتاسیم پرسولفات طی مدت 
 نانومتر با حضور پپتید طی 734موج  سپس جذب در طول. شد

 Bio Tek/power wave (وسیله الایزاریدر  دقیقه به5مدت 
xs216[ تعیین گردید ،)، امریکا[. 

  کلفنولتعیین محتواي  - 2-5
گیري محتوي فنول کل از روش چان و همکاران  براي اندازه

به طور .  استفاده شدولین سیوکالت، به وسیله معرف فو)2010(
 125/0لیتر آب بدون یون و   میلی975/1خلاصه براي این منظور 

لیتر   میلی25/0 افزوده شد و سپس ولیتر معرف فولین سیوکالت میلی
 دقیقه 10پس از زمان . از اسانس به آن اضافه و مخلوط گردید

 هم ترکیب  درصد افزوده و با20لیتر از سدیم کربنات   میلی375/0
 ساعت در دماي محیط و در مکان تاریک 2ها به مدت  نمونه. شد

 نانومتر 760نگهداري شد و سپس مقدار جذب در طول موج 
جهت رسم منحنی استاندارد در روش رنگ سنجی . تعیین گردید
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 .]17[ استفاده شد گالیک اسید از وفولین سیوکالت

 بررسی فعالیت ضدمیکروبی - 2-6
به . گیري شد وبی به روش انتشار دیسک اندازهفعالیت ضدمیکر

لیتر محیط کشت   میلی15 هاي حاوي پلیتاین صورت که ابتدا 
، محیط کشت باسیلوس سرئوسد آگار براي باکتري استریل بلا

BHI و سابورز استافیلوکوکوس اورئوس و یاکلیشاشر آگار براي 
  در ادامه.ند تهیه شدسیلیوم نوتاتوم پنیدکستروز آگار براي قارچ 

هاي باکتري و قارچ  تلقیح استاندارد با استفاده از سوسپانسیون
.  در سطح محیط کشت انجام شدCFU mL-1 108 ×5/1 حاوي
 تهیه مورینگا پرگرینا از اسانس و روغن گیاه میکرولیتر 30سپس 

ها در  دیسک. متر اضافه شد  میلی6هاي با قطر  شده روي دیسک
یقه بر روي محیط کشت براي انتشار  دق30دماي اتاق به مدت 

  دماي ساعت در24 به مدت ها  پلیتسپس. ترکیبات قرار داده شد
 -28 ساعت در دماي 72ها و   درجه سلسیوس براي باکتري37
فعالیت  .گذاري شدندها گرمخانه  درجه سلسیوس براي قارچ35

گیري قطر هاله عدم رشد  با اندازهضد میکروبی اسانس ها، 
ها در سطح آگار و در  ه از مهار رشد میکروارگانیسمایجادشد

 .]18[متر ثبت شد  ها در مقیاس میلی اطراف دیسک

 آزمون مهارکنندگی آنزیم آلفا گلوکوزیداز - 2-7
منظور تعین خاصیت مهار آنزیم آلفا گلوکوزیداز از ماده  به

pNPGاین ماده توسط آنزیم آلفا . شدعنوان سوبسترا استفاده   به
و گلوکز هیدرولیز ) زردرنگ(نیتروفنول - زیداز، به پاراگلوکو

           گیري میزان جذب  فعالیت آنزیم با اندازه سپس.شود می
که  درصورتی. گردد تولیدشده در محلول تعیین مینیتروفنول - پارا

جذب ندگی آنزیم آلفا گلوکوزیداز باشدنمونه داراي اثر مهارکن
          .ددار) واکنش بدون عصاره(ترل تري در مقایسه با کن پایین

  لیتر آلفا  میکرو10، مخلوط واکنش حاوي براي انجام این آزمون
 mMلیتر بافر فسفات یکرو مunit/ml(، 130 25/0(گلوکوزیداز 

100) 8/6 pH= ( هاي   میکرولیتر از نمونه آزمایش در غلظت10و
و  چاهکی تهیه 96هاي  این مخلوط در میکروپلیت. مختلف بود

 ،)، آلمانMemmert/INB400 ( دقیقه در انکوباتور15به مدت 
پس از خارج کردن .  شد درجه سلسیوس قرار داده37اي در دم

لیتر از  میکرو20ش آنزیمی با اضافه کردن پلیت از انکوباتور، واکن
مخلوط واکنش مجدداً در . شود آغاز می pNGB  mM5محلول 
 دقیقه قرار 15مدت سیوس به  درجه سل37 در دماي گرمخانه

لیتر محلول سدیم  میکرو80درنهایت با اضافه نمودن . گرفت
 در هانمونهسپس جذب .  مولار واکنش متوقف شد2/0کربنات 

 Microplate reader نانومتر توسط دستگاه 405موج  طول
عنوان کنترل و  از مخلوط واکنش بدون نمونه به. قرائت شد

 استفاده شاهدعنوان  لوکوزیداز بهمخلوط واکنش بدون آنزیم آلفا گ
.  شدار انجام تکر3ها در  این آزمایش براي هر یک از غلظت. شد

) 2( رابطه استفاده ازها با  درصد مهار آلفا گلوکوزیداز توسط نمونه
  .]19[محاسبه شد 

  )2(رابطه 
درصد مهارکنندگی=   

) جذب کنترل–جذب نمونه / جذب کنترل ( × 100  

 حلیل آماريت و  تجزیه -8- 2 
افزار  ها با استفاده از نرم هاي حاصل از آزمایش در این پژوهش داده

SPSS افزار   و رسم نمودارها با نرم16 نسخهExcel نسخه 
  وt-testها با استفاده از آزمون  میانگین.  صورت گرفت2013
نتایج به صورت . تتحلیل قرار گرف و   مورد تجزیهدانکن

 . شد گزارش درصد5در سطح ) SE±ها  میانگین داده(
 
  نتایج و بحث- 3
ــذر   -3-1 ــرگ و ب درصــد اســتخراج اســانس ب

 مورینگا
 آمده 1درصد استخراج اسانس برگ و بذر مورینگا در جدول 

  .است

Table 1 Percent Extract (V/W) of Moringa Leaf and Seed Essential Oil 
Seed essential oil Leaf essential oil Extraction method 

0.04±0.00b 0.11±0.01b Clevenger 
0.17±0.01a 0.32±0.01a Clevenger and Ultrasound 

The non-similar English letters in each column indicate a significant difference at the p <0.05 level. 
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 در مقدار دار  معنی موجب افزایش فراصوتتیمار  استفاده از پیش
درصد ). p>05/0(تخراج عصاره برگ و بذر مورینگا شد اس

شده از برگ مورینگا بیشتر از اسانس  اسانس استخراج
 بود دار  معنیشده از بذر مورینگا بود که این اختلاف هم  استخراج

)05/0<p .( ه از  با استفادمورینگا پرگرینادرصد استخراج اسانس
 براي برگ برابر با تفراصوتیمار  به همراه پیش ،دستگاه کلونجر

به ) وزنی/حجمی( درصد 17/0 درصد و براي بذر برابر با 32/0
 درصد استخراج 2016الاویسی و همکاران در سال . دست آمد

 را با استفاده از دستگاه کلونجر در مورینگا پرگرینااسانس برگ 
 ساعت با حلال اتانول 16 درجه سلسیوس و در مدت 90دماي 

ها درصد استخراج اسانس  آن. گیري کردند زهبه طور مداوم اندا
. گزارش کردند) وزنی/وزنی( درصد 27 را مورینگا پرگرینابرگ 

همچنین درصد استخراج اسانس برگ مورینگا را با استفاده از 
هاي مختلف هگزان، کلروفرم و اتیل استات به ترتیب برابر  حلال

. ]18[ند گزارش کرد) وزنی/وزنی( درصد 45/0 و 28/1، 27/9با 
تفاوت در درصد استخراج به دست آمده در تحقیق حاضر و 
مقدار گزارش شده توسط دیگر پژوهشگران به عوامل مختلفی از 
جمله زمان و دماي استخراج، حلال مورد استفاده و مداوم یا غیر 

  .مداوم بودن فرایند استخراج و عوامل دیگر بستگی دارد
 ینگا بذر و برگ مورترکیبات اسانس - 3-2

کتابخانه .  استفاده شدGC-MS براي آنالیز اسانس از دستگاه 
با مطالعه دقیق . بود wiley7n.lموجود در رایانه دستگاه از نوع 

دهنده اسانس و با استفاده از کتابخانه موجود در  ترکیبات تشکیل
 ترکیب در اسانس برگ 27کامپیوتر دستگاه کروماتوگرافی گازي 

.  شناسایی شدمورینگا پرگرینا بذر گیاه  ترکیب در اسانس60و 
 آورده شده 3 و 2هاي  ها در جدول نتایج کروماتوگراف اسانس

  .است

  
Table 2 Essential oil composition of Moringa Peregrina Leaf 

Peak Name Area (%) RetTime (min) 
1 Benzene acetaldehyde 2.53 5.56 
2 2,6-Dimethyl-2,7-octadiene 1.63 5.60 
3 Trans-Linalool Oxide 4.87 5.85 
4 1,6-Octadien-3-ol 11.14 6.16 
5 alpha.Terpineol 10.20 7.41 
6 Heptadecane 6.02 13.71 
7 1-Octadecene 6.09 14.68 
8 2(1H)-Naphthalenone 8.55 15.19 
9 2-Pentadecanone, 6,10,14-trimethyl 4.81 15.25 

10 iso butyl phthalate 2.67 15.55 
11 Farnesyl acetone 22.72 16.06 
12 Dibutyl phthalate 2.30 16.47 
13 1,3(2H,4H)-Isoquinolinedione 0.91 17.15 
14 Cyclohexane, (1-methylethylidene)- 1.08 17.33 
15 trans-Phytol 0.79 17.82 
16 1-Heptadecene 0.99 18.50 
17 Eicosane 0.54 19.41 
18 9-Hydrox y-2-nonanone 0.56 19.52 
19 maleic acid, diallyl ester 0.51 20.02 
20 5,9,13-Pentadecatrien-2-one 0.70 20.33 
21 9-Octadecenal, (Z)- 1.06 21.32 
22 Pentacosane 1.06 21.56 
23 Bis(2-ethylhexyl) phthalate 2.53 22.35 
24 Hexacosane 0.68 22.98 
25 Heptacosane 1.08 24.75 
26 1-Docosene 1.18 26.90 
27 Nonacosane 2.85 29.94 
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استون  فارنسیل ،پرگرینا مورینگا برگ اسانس ترکیبات ترین عمده
 و)  درصد14/11(تریول - ان  اوکتادي6- 1، ) درصد72/22(

 واحد 3فارنسیل استون از . بود)  درصد20/10( آلفاترپینول
 فارنسیلالکل سزکویی ترپن به عنوان . ایزوپرن تشکیل شده است

. ست واحد ایزوپرن ا3گر پیشوند فارنسیل نمایان. شود شناخته می
ممکن است خطی، مونوسیکلیک یا بی این ترکیبات ساختار 

ها خاصیت ضد  از جمله خواص درمانی آن. سیکلیک باشد
 در .]20[باشد  سپتیک، ضد درد و ضد حساسیت می التهاب، آنتی

پژوهشی که بر روي اسانس برگ مورینگا اولیفرا انجام شد 
 استخراج شده به وسیله انسبیشترین ترکیبات موجود در اس

تریمتیل -1.2.4، ) درصد6/18(نوناکوزان  را به ترتیب سوکسله
 در  گزارش کردند) درصد4/7(و هپتاکوزان )  درصد9/16(بنزن 

حالی که بیشترین ترکیبات موجود در اسانس استخراج شده به 

 ،) درصد1/60(وسیله حلال فوق بحرانی به ترتیب نوناکوزان 
بیان کردند  ) درصد3/6(پنتاکوزان و )  درصد6/22(هپتاکوزان 

 ترکیبات موجود در اسانس گیاهان به طور عمده از .]21[
در . ها تشکیل شده است ها و کتون ها، استرها، الکل هیدروکربن

شده براي اسانس استخراج شده با حلال  هاي انجام پژوهش
اده را به عنوان م) درصد 27 (-سیکلوهگزیل-1،  اتانولهگزان،

.  گزارش کردندمورینگا پرگرینادهنده اسانس برگ  اصلی تشکیل
اکتادکنوئیک - 9براي اسانس استخراج شده به وسیله اتیل استات، 

را به عنوان ترکیب عمده موجود در ) درصد 3(اسید اتیل استر 
همچنین براي اسانس استخراج شده با حلال . اسانس بیان کردند

دهنده  به عنوان ماده اصلی تشکیلرا  )درصد 4(متانول، فیتول 
  .]20[اسانس معرفی کردند 

Table 3 Essential oil composition of Moringa Peregrina Seed 
Peak Name Area (%) RetTime (min) 

1 Benzeneacetaldehyde 3.15 5.84 
2 2,5-Dimethylethylbenzene 0.19 5.94 
3 Formic acid, octyl ester 0.33 5.96 
4 Undecane 1.23 6.25 
5 NONYL ALDEHYDE 3.30 6.33 
6 o-Xylene 0.37 6.45 
7 Isopropylcyclohexane 0.23 6.72 
8 1,2,3,4- Tetramethylbenzene 1.43 7.00 
9 (2R,4R)-4-Isopropyl(2-2H1)cy clohexanone 0.89 7.10 

10 1-methyl-4-(1-methylpropy) Benzen 0.34 7.23 
11 n-Dodecane 7.25 7.48 
12 Decaldehyde 0.92 7.56 
13 2,6-Dimethylundecene 1.23 7.65 
14 n-Hexyl cyclohexane 0.29 8.03 
15 Propanal 0.22 8.12 
16 Dodecane, 4-methyl- 0.94 8.24 
17 10-Methylnonadecane 1.58 8.30 
18 Isotetradecane 2.31 8.42 
19 Tridecane 6.91 8.80 
20 2-methyl naphthalene 0.27 9.12 
21 1-hexyl-3-methyl-2-Butenoic acid 1.28 9.40 
22 Tridecane, 4-methyl- 0.63 9.54 
23 2-Methyl-n-tridecane 0.90 9.62 
24 isothiocyanic acid 41.44 9.93 
25 2-Buten-1-one 0.65 10.03 
26 n-Tetradecane 6.32 10.10 
27 1,7-Dimethylnaphthalene 0.29 10.51 
28 2,7-Dimethylnaphthalene 0.25 10.55 
29 alpha.Tetradecene 0.51 10.72 
30 Tetradecane, 3-methyl- 0.58 10.95 
31 n-Hexadecane 0.21 11.08 
32 pentadecan 5.44 11.32 
33 Pentadecane, 2-methyl- 0.31 12.05 
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34 Isohexadec ane 2.23 12.49 
35 Dehydroxy-isocalamendiol 0.13 12.77 
36 Heptadecane, 8-methyl 0.29 13.04 
37 .alpha.Cadinol 0.45 13.30 
38 .gamma.Undecalatone 0.18 13.48 
39 n-Heptadecane 0.30 13.61 
40 Pentadecane, 2,6,10,14-tetramethyl 0.15 13.68 
41 1-Cyclohexylheptene 0.40 15.06 
42 Hexahydrofarnesyl acetone 0.32 15.19 
43 delta.Dodecalactone 0.26 15.30 
44 2-Methoxyethyl phthalate 0.17 15.49 
45 9-Octadecenoic acid 0.29 15.73 
46 Farnesyl acetone 0.80 15.98 
47 2H-Pyran-2-one 0.23 16.05 
48 Palmitic acid 0.52 16.43 
49 cis-9-Octadecen-1-ol 0.11 17.49 
50 Oleic acid 0.22 18.06 
51 Eicosane 0.08 19.41 
52 trans-9-Octad ecenoic acid 0.05 19.51 
53 cis-9-Octadecenal 0.27 19.80 
54 Bis(2-ethylhexyl) phthalate 0.07 20.84 
55 Pentacosane 0.08 21.53 
56 Hexacosane 0.02 22.95 
57 Heptacosane 0.08 23.33 
58 Eicosane 0.07 24.72 
59 Ethyl (E)-3-(2,2':5',2'-terthien-5-yl)propenoate 0.04 26.54 
60 Cyclooctacosane 0.02 26.86 

 
، ایزوتیوسیانیک مورینگا پرگریناترین ترکیبات اسانس بذر  عمده
دکان -و تري)  درصد25/7(دکان - دو- ، ان) درصد44/41(اسید 

 تیوسیانیک اسید ترکیب شیمیایی با فرمول .بود)  درصد91/6(
HSCNاین اسید بیشتر به صورت بخار وجود - فرم ایزو.  است 

ده شده است اما به ها مشاه سنجی این ترکیب در طیف. دارد
ها و استرهاي  نمک. صورت ماده خالص جداسازي نشده است

بر . ]22[شوند  ها شناخته میاسید تیوسیانیک به عنوان تیوسیانات
 ترکیب در 52، )2019(اساس نتایج به دست آمده توسط اعتمادي 

عصاره اتانولی گیاه مورینگا شناسایی شد که بیشترین ترکیبات 
 و سپس  درصد175/10 با Eعلق به ویتامین شناسایی شده مت

 درصد و پس از آن ترکیب 687/8با  متیل-3- بوتانیتریلترکیب
5,9-Undecadien-2-one, 6,10-dimethyl-, (Z)- با 

 با -trimethyl-, (E,E)-6,10,14ترکیب  درصد و675/6
 338/5 با هگزادکانوئیک اسید n-  درصد و همچنین ترکیب511/5

همچنین گزارش کرد که .  علمی پالمیتیک اسید بوددرصد و با نام
 درصد را به خود 868/4 نیز Levoglucosenoneترکیب 

 درصد یک 799/2نیز با لوپئول  همچنین ترکیب .اختصاص داد

عمده ترکیبات شناسایی شده . ]22[ باشد اکسیدانی می ترکیب آنتی
 حلال مورد  بسته به عواملی مانندمورینگا پرگرینادر آنالیز اسانس 

استفاده در استخراج اسانس، موقعیت جغرافیایی گیاه، دقت 
  .باشد دستگاه کروماتوگراف و عوامل دیگر متفاوت می

  اکسیدانی اسانس آنتی فعالیت - 3-3
مورینگا اکسیدانی اسانس برگ و بذر گیاه   خاصیت آنتی1شکل 
 نشان ABTS را بر اساس درصد مهارکنندگی رادیکال پرگرینا

  .هدد می
 در ABTSدر پژوهشی بیان شد که خاصیت مهار رادیکال 

 استخراج شده به وسیله استون بیشتر مورینگا اولیفراعصاره برگ 
از نمونه استخراج شده به وسیله آب بوده است به طوري که در 

 برابر عصاره 2غلظت برابر، درصد مهارکنندگی عصاره استونی 
العات وجود خواص در بسیاري از مط. ]24[آبی گزارش شد 

. ]25[شده است  اکسیدانی به ترکیبات فلاونوئیدي نسبت داده آنتی
 داراي خاصیت مورینگا پرگرینانتایج نشان داد اسانس بذر 

 68/23 (مهارکنندگی بالاتري نسبت به اسانس برگ این گیاه است
اکسیدانی اسانس  خاصیت آنتی. ) درصد15/15درصد در مقابل 
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اکسیدانی برگ  درصد بیشتر از خاصیت آنتی 43/8بذر مورینگا 
ها از نظر آماري  اکسیدانی این اسانس مورینگا بود اما خاصیت آنتی

 ارزیابی نتیجه). p<05/0(داري ایجاد نکردند   اختلاف معنی
 مشخص نمود که ABTSمهار رادیکال  اکسیدانی آنتی فعالیت

به مهار  قادر مورینگا پرگریناترکیبات موجود در اسانس گیاه 
هاي الکترون یا هیدروژن  هاي آزاد از طریق مکانیسم رادیکال

  .باشند دهندگی می

  
Fig 1 Antioxidant activity of seed and leaf extract 

اي  هاي زنجیره از این رو باید قادر به ممانعت از آغاز واکنش
مانند غشاهاي (هاي در خطر اکسیداسیون  اکسیداسیون در محیط

 به مورینگا پرگریناممکن است از اسانس گیاه . باشند) ستیزی
عنوان درمان مؤثر جهت بهبود صدمات پاتولوژیکی در ارتباط با 

  .هاي استفاده شود رادیکال
   کل اسانسفنول محتواي - 3-4

گیري  هاي اندازه ترین روش  از متداولولین سیوکالتوروش ف
احیا معرف فولین اساس کار این روش . باشد ی میفنولترکیبات 

ی موجود در نمونه مورد آزمایش است که در فنولتوسط ترکیبات 
دهند و در طول موجب  رنگ می محیط قلیایی ایجاد کمپلکس آبی

منحنی استاندارد  .دهند  نانومتر بیشترین جذب را نشان می760
   y = 0.0012x + 0.0254گالیک اسید با معادله خط 

  

)R² = 0.98 (ر اساس منحنی استاندارد گالیک ب. به دست آمد
هاي  اسید و با استفاده از معادله خط به دست آمده از آن غلظت

 برابر با  اسانس برگ و بذرنمونهدو معادل گالیک اسید براي هر 
 . به دست آمدلیتر اسید گالیگ گرم بر میلی  میلی025/0 ± 00/0

  بر اساسمورینگا پرگرینای اسانس برگ و بذر فنولمحتواي 
نتایج نشان داد با . گیري و گزارش شد غلظت گالیک اسید اندازه

 هم فنولافزایش غلظت اسانس برگ و بذر مورینگا محتواي 
 اسانس برگ و بذر همچنین نتایج نشان داد که. افزایش میابد

گیري شده از نظر محتواي  هاي اندازه  در غلظتمورینگا پرگرینا
 در ).p<05/0( نداشتند ردا  معنیاختلاف  05/0ی در سطح فنول

مورینگا ی موجود در اسانس گیاه فنولپژوهشی بیشترین محتواي 
 را مربوط به اسانس استخراج شده به وسیله حلال متانول پرگرینا

و پس از آن ) گرم بر گرم گالیک اسید اسانس خشک  میلی5/94(
گرم بر گرم   میلی3/81(اسانس حاصل از حلال اتیل استات 

 فنولهمچنین مقدار . گزارش کردند) اسانس خشکگالیک اسید 
کل اسانس استخراج شده به وسیله حلال هگزان را صفر بیان 

 مطالعه انجام شده توسط مویو و همکاران در  نتایج.]15[کردند 
ها ،  ، نشان داد مقدار ترکیب فلاونوئیدها ، فلاونول2012سال
ورینگا اولیفرا اسانس مهاي موجود در  ها و پروانتوسیانیدین فنول

 بیشتر از اسانس استخراج شده به  استوناستخراج شده به وسیله
همچنین گزارش شده که این .  این گیاه بوده استوسیله آب در

 هاي آزاد دارند اکسیدانی و مهار رادیکال ترکیبات خاصیت آنتی
]25[.  
   فعالیت ضدمیکروبی اسانس- 3-5

. میکروبی هستند ضد تترکیبا جدیدي از منابع گیاهی هاي اسانس
 و ساپونین ی،فنول گیاهان به ترکیبات میکروبی ضد خاصیت

بررسی فعالیت . شود در گیاه نسبت داده می موجود فلاونوئیدهاي
ضدمیکروبی اسانس بذر مورینگا به روش دیسک بر روي 

.  گزارش شده است4هاي مورد آزمایش در جدول  میکروارگانیسم
 .ضد میکروبی از خود نشان نداداسانس برگ مورینگا خاصیت 

Table 4 Inhibition zone (mm) for Moringa Peregrina seed extract 
Concentration 

(mg/ml) Staphylococcus aureus Escherichia coli Bacillus cereus Penicillium notatum 

0.2 15±0.4a 15±0.3a - 12±0.3a 
0.1 9±0.5b 10±0.5b - 8±1.0b 

0.05 4±0.6c 5±0.4c - - 
0.025 - - - - 

The non-similar letters in each column indicate a significant difference at p <0.05 level. 
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. با کاهش غلظت خاصیت ضد میکروبی اسانس هم کاهش یافت
 براي مورینگا پرگریناحداقل غلظت ضد میکروبی اسانس بذر 

 05/0 برابر با  اشرشیاکلی وورئوسا استافیلوکوکوسهاي  باکتري
لیتر به   میلی1/0 برابر با سیلیوم نوتاتوم پنیلیتر و براي قارچ  میلی

 گیاهی هاي شده بر روي اثرات اسانس انجام مطالعات. دست آمد

که  دهند می نشان هاي غذایی پاتوژن و فساد عامل هاي ارگانیسم بر
 از بیشتر دريق مثبت گرم هاي بر باکتري گیاهی هاي اسانس

 ها مثبت گرم دیگر عبارت هاي گرم منفی اثر دارند؛ به باکتري

در  .تر هستند ها حساس آنتی باکتریایی اسانس اثر به نسبت
 ریز مورینگا اولیفراپژوهشی مقدار خاصیت ضدمیکروبی اسانس 

هاي  پوشانی شده در ذرات نقره را در برابر باکتري
و ) mm 9 (اشرشیاکلی، )mm 15 (استافیلوکوکوس اورئوس

مقدار هاله عدم رشد . گزارش کردند) mm 7 (باسیلوس سرئوس
 استافیلوکوکوس اورئوسگیري شده در تحقیق حاضر براي  اندازه

 .]26[با مقدار گزارش شده در پژوهش بیان شده مطابقت داشت 
مکانیسم عملکرد  بیان کردند که 2013ماروفو و همکاران در سال 

ناشناخته است، اما احتمالاً اسانس  ورینگا اولیفرام مولکولی اسانس
می تواند مانع تولید آدنوزین تري فسفات از دکستروز و مختل 

هاي گرم منفی شود همچنین  شدن غشاي سلولی در باکتري
هاي روغنی موجب توزیع آنها در  آبگریزي اسانسخاصیت 

ار  در پژوهشی مقد.]20[ باشد هاي گرم مثبت می ساختار باکتري
هاله عدم رشد باکتري استافیلوکوکوس اورئوس در اثر اسانس 

متر و مقدار هاله   میلی9/17اتانولی برگ مورینگا اولیفرا برابر با 
             عدم رشد این باکتري در برابر اسانس آبی این گیاه برابر

  مانند مختلفی فاکتورهاي ..]27 [متر گزارش شد  میلی5/16با 
  

 محیط رشدي، فاز تلقیح، حجم گیاه، از اسانس استخراج روش 

 محیط، مدت زمان و دماي گرمخانه pHرشد،  براي استفاده مورد
دهد؛ بنابراین  ها را تحت تأثیر قرار می گذاري نتایج آزمایش

  .شود هایی در نتایج گزارش شده ایجاد می تفاوت
   مهارکنندگی آنزیم آلفا گلوکوزیداز اسانس- 3-6

ی آنزیم آلفاگلوکوزیداز اسانس برگ و بذر درصد مهارکنندگ
هاي مختلف در   در غلظت مستقیم و غلظتمورینگا پرگرینا

به طور کلی با کاهش غلظت .  نشان داده شده است5جدول 
به دلیل کاهش عصاره، درصد مهارکنندگی آنزیم آلفاگلوکوزیداز 

تیمارها با هم . یابد  میکاهشاسانس برگ و بذر مواد موثر 
گرم   میلی2/0 غلظت ).p >05/0( ایجاد کردند دار  معنیف اختلا

لیتر اسانس برگ بیشترین خاصیت مهارکنندگی آنزیم  بر میلی
کمترین خاصیت مهارکنندگی .  را از خود نشان دادآلفاگلوکوزیداز

هاي  غلظت .لیتر مشاهده شد گرم بر میلی  میلی0125/0در غلظت 
 تا 1/0هاي   غلظت همچنینلیتر و گرم بر میلی  میلی2/0 و 1/0

ي باهم دار  معنیلیتر از نظر آماري تفاوت  گرم بر میلی میلی 025/0
لیتر اسانس بذر  گرم بر میلی  میلی2/0غلظت . )p ≤05/0(نداشتند 

 را از خود آلفاگلوکوزیدازبیشترین خاصیت مهارکنندگی آنزیم 
 کمترین خاصیت مهارکنندگی در غلظت مستقیم و پس. نشان داد

. لیتر مشاهده شد گرم بر میلی  میلی0125/0از آن غلظت 
هاي   غلظتلیتر و همچنین گرم بر میلی  میلی2/0 و 1/0هاي  غلظت

ي دار  معنیلیتر از نظر آماري تفاوت  گرم بر میلی میلی 05/0 و 1/0
 رابطه بین تغییرات درصد مهارکنندگی آنزیم .)p ≤05/0(نداشتند 

 نشان داده 2 غلظت اسانس نمونه در شکل آلفاگلوکوزیداز با تغییر
  .شده است

Table 5 Alpha-glucosidase inhibition percentage of leaf and seed extracts 
Concentration 

(mg/ml) 
Alpha-glucosidase inhibitor of 

Leaf extract 
Alpha-glucosidase inhibitor of 

seed extract 
0.2 63.82±14.41a 78.15±6.94a 
0.1 62.29±5.04ab 72.23±1.26ab 
0.05 43.09±9.48bc 61.97±0.36bc 

0.025 41.85±6.94bc 57.39±7.66c 
0.0125 40.00±4.86c 21.53±0.72d 

The non-similar letters in each column indicate a significant difference at the 0.05 level. 
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Fig 2  Relationship between changes in alpha-glucosidase inhibition percentage with change in leaf and seed extract 

concentration 
و )  درصد82/63(لیتر اسانس برگ  گرم بر میلی  میلی2/0غلظت 

بیشترین خاصیت مهارکنندگی آنزیم )  درصد15/78(اسانس بذر 
 با نتایج گزارش شده مطابق. آلفاگلوکوزیداز را از خود نشان دادند

، درصد مهارکنندگی آنزیم آلفاگلوکوزیداز )2017(توسط نوري 
  .]28[ یابد عصاره، با افزایش غلظت عصاره، افزایش می

 غلظتی از اسانس که منجر به 3از نمودارهاي رسم شده در شکل 
بر . شود، به دست آمد  درصد می50مهار آنزیم آلفا گلوکوزیداز تا 

 به دست آمده y= 12.201 ln(x) + 89.75 اساس معادله خط
 y= 18.479 ln(x) + 113.95براي اسانس برگ و معادله خط 

 مورینگا پرگرینابه دست آمده براي اسانس بذر، غلظتی از اسانس 
شود   درصد آنزیم آلفا گلوکوزیداز می50که منجر به مهار 

)IC50( لیتر  گرم بر میلی  میلی0342/0، براي اسانس برگ برابر با
گرم بر   میلی0298/0غلظت اسانس و براي اسانس بذر برابر با 

  .باشد لیتر غلظت اسانس می میلی
 در درصد مورینگا پرگریناهاي برگ و بذر  میزان غلظت اسانس

توان  می). P<05/0(ي نداشتند دار  معنی اختلاف 50مهارکنندگی 
با  مورینگا پرگرینانتیجه گرفت که اسانس برگ و بذر گیاه 

mg/ml 03/0 IC50 خاصیت مهارکنندگی آنزیم آلفا 
با وجود اینکه این اعداد اختلاف . گلوکوزیداز یکسانی دارند

هاي بالا اسانس بذر خاصیت  دار ندارند اما در غلظت معنی
مفهوم غذا به عنوان دارو موضوعی  .مهارکنندگی بیشتري دارد

 وجود لاف بر خ.اساسی در علوم رژیم غذایی و تغذیه اي است
در زمینه ترکیبات داراي خاصیت تحقیقات بیوشیمیایی گسترده 

ضددیابت هنوز نیاز به انجام آزمایشات بالینی بیشتر وجود دارد 
هاي  براي درمان کسانی که زندگی استفاده از گیاهان بومی .]29[

 شیوع بالاي دیابت دارند و مصرف محصولات طبیعی را سنتی و
یک گزینه به عنوان  خود ترجیح می دهند،طبق اعتقادات فرهنگی 

  .شود مناسب پیشنهاد می
  

  گیري  نتیجه- 4
تیمار  استفاده از پیشنتایج حاصل از تحقیق حاضر نشان داد که 

 در مقدار استخراج عصاره برگ دار  معنی موجب افزایش فراصوت
اسانس برگ و بذر گیاه مورینگا داراي . و بذر مورینگا شد

توان از آن در  م آلفا گلوکوزیداز بوده و میخاصیت مهار آنزی
مورینگا اسانس برگ و بذر گیاه . درمان بیماري دیابت استفاده کرد

خاصیت مهارکنندگی آنزیم آلفا گلوکوزیداز  از نظر آماري پرگرینا
 خاصیت  دارايهاي بالا اسانس در غلظت. یکسانی دارند

عمده ترکیب . ودش مهارکنندگی آنزیم آلفا گلوکوزیداز بیشتري می
توان  موجود در اسانس بذر این گیاه ایزوتیوسیانیک اسید بوده می

 علیه مورینگا پرگریناخاصیت ضدمیکروبی اسانس بذر گیاه 
 و قارچ اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوسهاي  باکتري

 ترین عمده.  را به وجود این ترکیب نسبت دادسیلیوم نوتاتوم پنی

اسانس . بوداستون  فارنسیل ،پرگرینا ینگامور برگ اسانس ترکیب
 داراي خاصیت مهار رادیکال آزاد مورینگا پرگرینابرگ و بذر گیاه 

توان این گیاه را به عنوان گیاه  ی هستند که میفنولو ترکیبات 
اکسیدانی  خاصیت آنتی. اکسیدانی معرفی کرد داراي خاصیت آنتی

 به توجه با. یاه بوداسانس بذر بسیار بیشتر از اسانس برگ این گ

 کشور جنوب در مناطق بومی صورت به گرمسیري گیاه این اینکه

 مورینگا گیاه برگ و بذر اسانس از استفاده دارد وجود ایران
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مناسب پیشنهاد  اي گزینه عنوان غذاي کشور به صنعت در پرگرینا
توان از اسانس بذر این گیاه جهت تولید  همچنین می. شود می

 .ودمند بیماران دیابتی بهره بردمحصولات فراس
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In this study, the extract components, antioxidant properties, total phenol, 
antimicrobial activity, alpha-glucosidase inhibition of the leaf and seed extract of 
Moringa Peregrina were measured. Essential oil extracted from Moringa seeds 
and leaves were placed in an ultrasonic bath for 40 minutes and then distilled in a 
Clevenger apparatus for 3 hours. Flame detector gas chromatograph was used to 
identify the percentage of essential oil component in Moringa Peregrina seed and 
leaf. Antioxidant activity of the essential oil was determined by ABTS free 
radical scavenging method. Also, the total phenol content was measured by 
Folin-Ciocalteu reagent. Antimicrobial activity of the essential oil was evaluated 
by disk diffusion method for Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus 
cereus and Penicillium notatum. PNPG was used as a substrate to determine the 
inhibitory property of α-glucosidase. The results showed that the use of ultrasonic 
pretreatment significantly increased the extraction rate of leaf and seed extract of 
Moringa (p<0.05). The percentage of essential oil extracted from Moringa 
Peregrina leaves was higher than the essential oil extracted from Moringa 
Peregrina seeds (p<0.05). The main constituent in the essential oil of this plant 
seed is isothiocyanic acid (41.44%) and the main composition of the essential oil 
of Moringa Peregrina leaf, farnesyl acetone (22.72%). The essential oil of leaf 
and seed of Moringa Peregrina has free radical scavenging properties and 
phenolic compounds (0.025 mg/ml Gallic acid) that can be considered as 
antioxidant plant. The essential oil of Moringa Peregrina seed has anti-microbial 
properties against the bacteria Staphylococcus aureus and Escherichia coli and 
the fungus Penicillium nutatum. The essential oil of Moringa leaf showed no 
antimicrobial activity. The concentration of essential oils of leaf and seed of 
Moringa Peregrina that IC50 (alpha-glucosidase 50% inhibition) was 0.03 mg/ml. 
The essential oil of this plant can be used to produce functional foods. 
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