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 و اثر روش خشک کردن و نوع حلال بر خصوصیات آنتی اکسیدانیبررسی 

  )Ficus religiosa( میوه انجیر معابد ي عصارهترکیب شیمیایی
 

  3، مختار حیدري2، نسیم دهقان1محمد امین مهرنیا
  

 م کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایراناستادیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه علو -1

دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی  -2
 خوزستان، ملاثانی، ایران

 م کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران، دانشگاه علوکشاورزي، دانشکده باغبانیدانشیار، گروه  -3
)14/10/98: رشیخ پذی  تار98/ 26/07:  افتیخ دریتار(  

  
  چکیده

شوند، علاوه بر ایجاد پایداري در عمدتا از منابع گیاهی استخراج میهاي طبیعی که ي سنتزي استفاده از آنتی اکسیدانها توجه به اثرات مضر آنتی اکسیدانبا
در این تحقیق تاثیر روش هاي مختلف خشک . گرددهاي سنتزي میاکسیدانهاي آزاد و آنتیرادیکالت مورد استفاده موجب حذف اثرات نامطلوب محصولا

 دو روش آون ها به میوه در ابتدا.اکسیدانی میوه انجیر معابد مورد بررسی قرار گرفتج ترکیبات شیمیایی و فعالیت آنتیکردن و نوع حلال بر میزان استخرا
 دو حلال متانول و اتانول انجام استفاده ازگیري با و عصارهخشک شده  )وات 700 و 400توان ( و مایکروویو )گراد  درجه سانتی60 و 40دماي  (گذاري
 ظرفیت. ومینیوم استفاده شدآلکلریدهاي استخراج شده به ترتیب از دو روش فولین سیوکالتیو و  عصارهنوئیدي جهت بررسی ترکیبات فنلی و فلاو.گرفت

   ABTS و DPPHدو آزمون  نتایج . مورد ارزیابی قرار گرفتABTS و DPPHهاي هاي استخراج شده با استفاده از رادیکالاکسیدانی  عصارهآنتی
 غلظت (حلال متانول و استخراج با ) گراد درجه سانتی60دماي ( روش خشک کردن با آون  مربوط به  دو آزموندر هر  IC50 کمترین مقدار نشان داد که

ppm 11/150 در آزمون DPPH و غلظت ppm 9/222 در آزمون ABTS ( و بیشترین مقدارIC50 مربوط به نمونه خشک شده توسط مایکروویو با  
بیشترین   همچنین.بود  )ABTS در آزمون ppm 1/500 غلظت DPPH در آزمون ppm 145/455غلظت  ( وات و استخراج عصاره اتانولی400توان 
براي ترکیبات فنولی این مقادیر . گراد بود درجه سانتی60 و خشک شده توسط آون با دماي یي متانول مربوط به عصارهنوئیدي ترکیبات فنولی و فلاومقدار
  . ود کوئرستین بر گرم عصاره بmg /g 31 /63  و  معادل گالیک اسید بر گرم عصارهmg/g 1032  به ترتیبونوئیديو فلا

  
  ونوئیدي فلا، ترکیبات فنولی، ترکیبات، انجیر معابد طبیعیاکسیدان آنتی:گانواژ کلید

  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: Mehrnia@asnrukh.ac.ir   
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 مقدمه - 1
ها ترکیبات شیمیایی هستند که در فرآیند اکسایش به اکسیدانآنتی

و هاي آزاد ي تشکیل رادیکالي زنجیرهعنوان یک عامل بازدارنده
حیطی مانند اکسیژن وارد عمل هاي مي اکسنده گیرندهیا به عنوان

- آنتی].1[ دنکنشده و فرآیند اکسیداسیون را کند یا متوقف می

 شوندي سنتزي و طبیعی تقسیم میها عمدتا به دو دستهاکسیدان
صنعت غذا  در هاي سنتزي بیشترین کاربرد رااکسیدانآنتی ].2[

 این هاي انجام شده و اثبات اثرات نامطلوبولی با بررسی. دارند
ها بر سلامت انسان استفاده از آن در بسیاري از اکسیدانآنتی

به همین دلیل امروزه استفاده از منابع . کشورها محدود شده است
اکسیدانی هستند مورد توجه طبیعی، که داراي خاصیت  آنتی

  طبیعیاکسیدانیترکیبات آنتی ].3[پژوهشگران واقع شده است 
ها، اسیدآسکوربیک، کارتنوئیدها  فلاوونوئیدها،ها، فنولتانن: مانند

هاي مختلف  در گیاهان وجود دارند که در قسمترستینو کوئ
پراکنده شده ... گیاه از جمله، برگ، پوست، ساقه، ریشه، میوه و 

  ].4 [ندا
 از خانواده Ficus religiosaانجیر معابد با نام علمی 

Moraceae, ]5[ود از دو ام علمی این درخت خ ن بوده که
 مذهبمعناي  به Religiosa و به معناي انجیر  Ficus  يکلمه

ي اهمیت آن در ادیان هندو و بودایی  نشان دهندهمشتق شده و

و  شناخته شده؛  نیز این درخت به عنوان انجیر هندي]6[است 
هاي  از نواحی مربوط به جنگل استیک درخت همیشه سبز

). 1شکل(،]7 [است شده پراکندههیمالیا به سمت جنوب هند 
هاي ثانویه که گروه بزرگی از ترکیبات گیاهان با تولید متابولیت

 ارگانیسمآلی هستند، علاوه بر این که گیاه را در مقابل میکرو
 توسط انسان نیز به عنوان دارو مصرف توانند میکندحفظ می

هاي مختلف صدها گیاه دارویی براي درمان بیماري ].8[شود می
انجیر معابد داراي جایگاه . اندهاي قدیم استفاده شدهماناز ز

تقریبا هر بخش از این درخت بوده و مهمی در میان منابع گیاهی 
ها در تهیه داروهاي گیاهی ها و میوهیعنی برگ، پوست، دانه

خواص درمانی این درخت در درمان طیف . شوداستفاده می
یل غنی بودن آن در ترکیبات تواند به دلها میاي از بیماريگسترده

ها، ها، ساپونینزیست فعال یعنی فلاونوئیدها، آلکالوئیدها، تانن
خواص آنتی بیوتیکی، ضد دیابتی، . ها و غیره مربوط شودفنول

بهبود زخم، ضد التهابی و ضد درد آن را گیاهی محبوب ساخته 
هاي این درخت حاوي ترکیبات شیمیایی مانند  برگ].9[ است
ونوئیدها، ترپنوئیدها، تانن و غیره است که در درمان بیماري فلاو

 میوه ].6[ موثر هستندهاي مثل سکسکه، استفراغ، سوزاك و غیره 
هاي خشک پودر میوه. هاي این درخت، ملین و خنک استو دانه

 ].10[ رودشده آن در آب جهت درمان آسم به کار می

 
Fig 1 Ficus religiosa Tree and fruit   

  
اکسیدانی و بهبود  بررسی فعالیت آنتیا ب]11[ و همکاران چارد

ه اتانولی برگ درخت انجیر معابد به این نتیجه زخم عصار
اکسیدانی علاوه بر رسیدند که عصاره مورد نظر با فعالیت آنتی

کسیداسیون واهاي آزادي که ممکن است موجب پرمهار رادیکال

و همچنین یا کند شدن نکروز لیپیدها شود باعث جلوگیري و 
 نشان داد ]12[ نتایج میلندا و همکاران .شودبهبود عروق نیز می

 مقادیر بالایی از فنول که عصاره متانولی برگ انجیر معابد حاوي
نشان ] 13[ پژوهش چوداري و همکاران .ونوئید استکل و فلا
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استخراجی اتانولی و آبی پوست درخت انجیر هاي داد که عصاره
 نتایج .اکسیدانی بالاتري استعابد عصاره آبی داراي فعالیت آنتیم

 بر روي میوه خشک شده انجیر ]14[پژوهش سلطانا و همکاران 
-ي این درخت نیز داراي خاصیت آنتیمعابد نشان داد که میوه

هاي انجام گرفته بر روي  با توجه به پژوهش.اکسیدانی است
م نظیر آن، پژوهش کن درخت و خواص هاي مختلف ایقسمت

هاي مختلف خشک کردن و  بررسی اثر روشحاضر به منظور
گیري میوه درخت انجیر معابد در میزان هاي مختلف عصارهروش

  .اکسیدانی انجام گرفتفعالیت آنتی
  

  هامواد و روش - 2
  مواد شیمیایی - 2-1

DPPH1 ،ABTS2 گالیک ،آلمانسیگما از شرکت  و کوئرسیتین 
، کربنات سدیم chem_Uni از شرکت یوم کلرایداسید و آلومین

 معرف فولین سیوکالتو،   کره،سامچوناز شرکت ت سدیم یو نیتر

BHT3،اکسیدسلنیوم، سولفات ( اسید سولفوریک، سود، کاتالیزور
 _n اتانول، متانول و ،آلمان مرك از شرکت  اسید بوریک و)مس

   .هاي معتبر ایرانیهگزان از شرکت

  هاروش - 2-2
 در آزمایشگاه شیمی مواد 1397ین پژوهش در زمستان سال  ا

ي علوم دام و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و دانشکده
میوه انجیر مورد مطالعه در . منابع طبیعی خوزستان انجام گرفت

 علوم کشاورزي و معابد دانشگاه این پژوهش از درختان انجیر
. آوري شدجمع سال همان در مهرماهطبیعی خوزستان، منابع 

 Parsian مدل  دو روش استفاده از آونباها خشک کردن میوه

Teb  ) مدل و مایکروویو) گراد درجه سانتی60 و 40دماي 
NN-ST75W-Panasonic   ) انجام ) وات700 و 400توان 

 اتانول و متانول به هايگیري از حلال عصاره و برايگرفت

                                                             
1. 1,1-Diphenyl-2-picryl-hydrazyl 
2. 2,2'-Azino-Bis(3-ethylbenzothiazoline-6-Sulphonic Acid) 
3. Butylated hydroxytoluene 

  . استفاده شدخالصصورت 
  ستخراج عصاره با روش خیساندنا -2-2-1

استفاده  ]15 [ از روش رحمن و همکارانجهت انجام این آزمایش
) حجمی- وزنی (4 به 1نسبت هاي خشک شده با پودر میوه. شد

مخلوط و به وسیله دستگاه ) اتانول و متانول(ل مورد نظر با حلا
 ساعت 24به مدت  -IKA-WERKE (KS260Bمدل ( شیکر

) 42واتمن شماره  ( از کاغذ صافی حاصل مخلوط. زده شدهم
عبور داده شد و سپس جهت جداسازي حلال آلی به دستگاه 

منتقل  13882R Type A- OSK) مدل(ن ي چرخاتبخیرکننده
 درجه 40دماي (و در نهایت براي خشک کردن کامل به آون 

  . انتقال یافت) گرادسانتی
  جیر معابدگیري ترکیبات شیمیایی میوه اناندازه -2-2-2

درصد پروتئین، خاکستر، (ترکیبات شیمیایی میوه انجیر معابد 
 ]AOAC ]16هاي استاندارد با استفاده از روش) چربی، رطوبت

  .گیري شداندازه
  اندازه گیري میزان کربوهیدرات کل -2-2-3

   ].17 [ محاسبه گردید1کربوهیدرات کل با استفاده از رابطه 
درصد + درصد خاکستر + ن درصد پروتئی+ درصد چربی (

  1(درصد کربوهیدرات کل     = 100 –) رطوبت
اکسیدانی با استفاده از روش تعیین ظرفیت آنتی -2-2-4

 4ABTS زدایی کاتیون

 با اندکی تغییرات ]18 [ و همکاراندز روش رابر بااین آزمون
- میلی7استوك  محلول ABTS کاتیون براي تهیه. انجام گرفت

 تهیه و مولار میلی45/2پتاسیم پرسولفات  و ABTSمولار 
ي اتاق و محل تاریک  ساعت در دما16مخلوط حاصل به مدت 

 از عصاره 1/0لیتر از محلول حاصل و  میلی9/3 .نگهداري شد
مخلوط ) ppm500 و 400، 300، 200، 100با غلظت (رقیق شده 

.  نانومتر خوانده شد734 دقیقه در طول موج 5و پس از گذشت 
 ABTSo+ها رادیکال اکسیدان موجود در نمونهمجاورت آنتیدر 

شود که طی این واکنش  تبدیل میABTSکاهش یافته و به 
                                                             
4. 2,2'-Azino-Bis(3-ethylbenzothiazoline-6-Sulphonic Acid) 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
95

.3
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
12

 ]
 

                             3 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.95.3
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-37256-fa.html


 ...اثر روش خشک کردن و نوع حلال بر خصوصیاتبررسی                                                               مهرنیا امین محمد

 30

 2اکسیدانی از رابطه فعالیت آنتی. یابدشدت رنگ کاهش می
  .بدست آمد

)2   Radical scavenging activity%=A0-A1/A0 × 100 

A0 : جذب شاهد  
A1 :جذب نمونه  

اکسیدانی با استفاده از مهار درت آنتیسنجش ق -2-2-5
  DPPH5  دآزا رادیکال

 مهار رادیکال به روش ،اکسیدانی ارزیابی پتانسیل آنتیبه منظور
 با اندکی ]19 [ از روش برندویلیامز و همکارانDPPHآزاد 

- میلی1/0 براي انجام این آزمایش محلول .تغییرات استفاده شد

لیتر از محلول  میلی3. یه شد در متانول تهDPPH  مولار از 
مخلوط . گردیدلیتر از عصاره رقیق اضافه  میلی1حاصل به 

 تا 15به خوبی تکان داده شد و پس از  ثانیه 30حاصل به مدت 
مخلوط با دستگاه  دقیقه قرار دادن در تاریکی جذب 30

درصد  . نانومتر خوانده شد515 طول موج در UVاسپکتوفومتر 
و در  محاسبه 1دیکال آزاد با استفاده از رابطه به دام اندازي را

IC50پایان نتایج آزمون بر پایه 
6

  .بیان شد 
 با استفاده از مگیري ترکیبات فنولی تااندازه -2-2-6

  Folin- Ciocalteuروش 
 -Folinگیري ترکیبات فنولی از روش عموما براي اندازه

Ciocalteu روش ین روش به عنوان یک ا. شود اسنفاده می
 بر این .اکسیدانی انجام گرفت فعالیت آنتیمکمل براي بررسی

لیتر با گرم بر میلی میلی1/0 میلی لیتر عصاره با غلظت 1اساس 
 با آب 1 : 10به نسبت ( سیکالتو – میلی لیتر معرف فولین 5/2

 دقیقه در دماي 5/2مخلوط شد و پس از مدت ) مقطر رقیق شده
 به آن اضافه  درصد5/7بنات سدیم لیتر محلول کر میلی2اتاق 

خانه گذاري در دماي اتاق، میزان بعد از یک ساعت تاریک. گردید
   نانومتر توسط اسپکتروفتومتر725جذب نوري در طول موج 

  
  

                                                             
5  . 1,1-Diphenyl-2-picryl-hydrazyl 
6. Half Maximal Inhibitory Concentration 

 UVو در نهایت با استفاده از منحنی .  اندازه گیري شد
 فعالیت نمونه بر حسب معادل میلی گرم گالیک اسید ،استاندارد

 ].20[ بیان شد عصاره حد وزندر وا

  آزمون ترکیبات فلاونوئیدي -2-2-7
-ط کاربرد رنگ سنجی آلومینیوم تريمحتواي فلاوون کل توس

 ]22 [و زیشن و همکاران ]21[کلرید به روش حسین و رحمان 
از محلول لیتر میلی 1. شدگیري با مقدار اندکی اصلاح اندازه

- میلی25/1 با لیتررم بر میلیگ میلی1/0  ها با غلظتنمونهعصاره 

 بعدو  مخلوط، 5%  نیتریت سدیم  میکرولیتر75 و آب مقطر لیتر
به % 10 آلومینیوم تري کلرید  میکرولیتر150 دقیقه 6 از مدت زمان

 به مولار 1 سود لیتر میلی1 دقیقه 5 پس از گذشت  شد،آن اضافه
ر و بلافاصله جذب نمونه د) محلول صورتی رنگ(آن افزوده 

براي رسم منحنی . گیري شد اندازه نانومتر510طول موج 
-میلی126/0 تا 021/0 غلظت  بااستاندارد از محلول کوئرسیتین

محتواي فلاوون کل بر حسب .  گردیدلیتر استفادهگرم بر میلی
  .شد والان بیان کوئرسیتین بر اکیرم گمیلی

  تجزیه و تحلیل آماري - 2-3
افزار  سه تکرار و با استفاده از نرمها درتجزیه و تحلیل داده

SPSS-20 ، درصد 5در قالب آزمون دانکن و سطح احتمال 
 Excel 2016افراز  نمودارها از نرمترسیمو براي انجام گرفت 

  .استفاده شد
  

  نتایج و بحث - 3
 گرم ماده 100 در(ترکیبات شیمیایی میوه انجیر معابد مقدار 
 ]23[نتایج ورما و گوبتا .  گزارش شده است1 جدول در) خشک

 و چربی 8/18رطوبت ، 44/4، خاکستر 33/68مقدار کربوهیدارت 
 در میوه خشک شده انجیر معابد نشان داد که با نتایج 143/0را 

 . پژوهش حاضر متفاوت بود
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Table 1 Chemical components of Ficus religiosa   
Fat (%) Ash (%) Protein (%) Moisture (%) Total 

carbohydrates  Sample 

0.06 ± 16.6 0.5 ± 9.5 0.37 ± 11.42 0.22 ± 3.53  48.89 Ficus religiosa  

  
درصد ترکیبات فنل کل و فلاونوئید در  - 3-1

 میوه انجیر معابد 
          ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي نقش مهمی در فعالیت  

شکل  ].24 [رندهاي گیاهی دااکسیدانی و پرواکسیدانی عصارهآنتی
گیري را بر هاي مختلف خشک کردن و عصاره تاثیر روش2

 فنول  بیشترین مقدار شکلاین در . دهدمقدار فنول کل نشان می
 60ي خشک شده توسط آون دماي  نمونهي عصارهمربوط بهکل 

معادل گالیک ( mg/gEx 1032 و استخراج توسط حلال متانول
-عصاره زمون ترکیبات فنولی بیندر آ. بود ) اسید بر گرم عصاره

گراد  درجه سانتی40 در آون هاي خشک شدهنمونههاي متانولی 
 5داري در سطح  وات تفاوت معنی700و مایکروویو توان  

-درصد وجود نداشت و کمترین میزان فنول کل مربوط به عصاره

.  وات بود400ي خشک توسط مایکروویو توان ي اتانولی نمونه
گیري بر هاي مختلف خشک کردن و عصاره روش تاثیر3شکل 

 بیشترین مقدار دهدمیزان ترکیبات  فلاونوئید را نشان می
) معادل کوئرستین بر گرم عصاره (mg /gEx  31 /63 فلاونوئید

ي خشک شده توسط آون دماي ي متانولی نمونهمربوط به عصاره
-ولی نمونههاي اتاندر آزمون مقدار فلاونوئید بین عصاره.  بود60

 40 وات با آون 400 توسط مایکروویو توان هاي خشک شده
نتایج ورما و همکاران .داري وجود نداشتدرجه تفاوت معنی

 مقدار ترکیبات فنولی کل میوه انجیر معابد خشک در متانول ]23[
 میکروگرم گالیک 33/7 و 35/10را بیشتر از اتانول، به ترتیب 

یزان فلاونوئید را در عصاره متانولی و اسید بر میلی گرم نمونه و م
گرم  میلی گرم کاتچین بر میلی66/42 و 66/43اتانولی به ترتیب 

ها  با انجام آزمون]7 [تارینی و همکاران. نمونه گزارش کردند
اکسیدانی عصاره اتانولی میوه انجیر معابد بررسی فعالیت آنتی

نوئید کل را مقدار فنول و فلاو  Ficus benghalensis يگونه
 گالاتی . نشان دادμg/mg 54/15 و  μg/mg 54/421به ترتیب 

 میزان ترکیبات فنول کل در میوه انجیر هندي را ]25 [و همکاران
μg/ml 746 بیان کردند. 

  
Fig 2 Effect of different drying and extraction 

methods on total phenolic compounds 
 

 
Fig 3 Effect of different drying and extraction 

methods on the amount of flavonoid compounds 
 

   DPPH آزمون - 3-2
 اکسیدانیهاي بررسی فعالیت آنتیی از پرکاربردترین روشیک

 به ترتیب 5 و 4  شکل . استDPPHاستفاده از رادیکال آزاد 
           را در DPPHنتایج حاصل از آزمون مهار رادیکال آزاد 

از شده    تهیه اتانولی و متانولیهايهاي مختلف عصارهغلظت
با چهار روش خشک شدن، آون با (هاي انجیر معابد خشک میوه
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به همراه )  وات700 و 400، مایکروویو با توان 60 و 40دماهاي 
همان گونه که در . دهدنشان می  راBHTي استاندارد نمونه

ها میزان  نمونه ا افزایش غلظتشود بها نیز مشاهده مینمودار
درصد مهار رادیکال آزاد افزایش یافته است به عبارتی افزایش 

ونوئیدي در افزایش تجمع ترکیبات فنولی و فلاغلظت باعث 
   .ها و نهایتا افزایش مهار رادیکال آزاد شده استنمونه

  
Fig 4 Diagram of DPPH radical scavenging activity 
by different concentrations of ethanolic extract of 

Ficus religiosa 
Different letters indicate significant 

differences between groups (p<0.05). 
  

 
 

Fig 5 Diagram of DPPH radical scavenging activity 
by different concentrations of methanolic extract of 

Ficus religiosa 
Different letters indicate significant 

differences between groups (p<0.05). 
 
 

هاي اتانولی و متانولی بالاترین درصد در هر دو مورد عصاره
 درجه 60ي خشک شده توسط آون مهارکنندگی مربوط به نمونه

ي خشک شده توسط مایکروویو با گراد و پس از آن نمونهسانتی
توان دلیل آن را به زمان کمتر براي  وات بود که می700توان 

 دقیقه، 30، 400قه، توان  دقی15، 700توان (ها خشک شدن نمونه
و در نهایت تخریب )  ساعت48، 40 ساعت و آون 24، 60آون 

  . کمتر ترکیبات موثره نسبت داد
-رادیکال  درصد50غلظتی که درآن ( IC50 مقایسه مقدار6شکل 

) متانولی و اتانولی(هاي عصاره) شود  مهار میDPPHهاي آزاد 
 به BHTابد خشک شده و هاي انجیر معاستخراج شده از میوه

ها در سطح بین تمامی نمونه. دهدعنوان استاندارد را نشان می
در این آزمون . دار وجود داشت درصد اختلاف معنی5احتمال 
 مربوط به عصاره ppm 11/150در غلظت    IC50کمترین 

گراد و  درجه سانتی60ي خشک شده توسط آون متانولی نمونه
  IC50  با BHTاکسیدان سنتزي نتیپس از آن نمونه حاوي آ

 با مقدار  IC50بیشترین .  در مرتبه دوم قرار داشت7/170مساوي 
ppm 145/455 مربوط به عصاره خشک شده توسط مایکروویو 
اکسیدانی ممکن فعالیت آنتی.  وات و استخراج اتانولی بود400

است به دلیل وجود ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي موجود در 
گونه که در آزمون ترکیبات فنولی و همان. باشدعصاره 

اکسیدانی شود بیشترین فعالیت آنتیفلاونوئیدي نیز مشاهده می
مربوط به نمونه اي است که بیشترین ترکیبات فنولی و 

به طور کلی بین دو روش استخراج عصاره، . فلاونوئیدي را دارد
را در مهار رادیکال آزاد هاي متانولی بهترین عملکرد عصاره
چهار حلال از ] 26[در پژوهشی براحمی و همکاران . داشتند

هگزان، کلروفرم، اتیل استات و متانول جهت استخراج عصاره 
برگ زیتون استفاده کردند نتایج این پژوهش حاکی از آن بود که 

طور معناداري بازده فلاونوئید بالاتري نسبت به  حلال متانول به
 سلطانا . دیگر دارد که با نتایج این تحقیق مطابقت داردسه حلال

عصاره گیري (گیري هاي مختلف عصارهروش] 14[ و همکاران
را بر روي )  درصد80با اتانول و متانول خالص و اتانول و متانول 

 محتوي فنولی و DPPHمیوه انجیر معابد با انجام آزمون 
وهش نشان داد که نتایج این پژ. فلاونوئیدي کل بررسی کردند

اکسیدانی مربوط به عصاره استخراج شده با بیشترین فعالیت آنتی
بر روي ] 7[هاي تارینی و همکاران یافته.  درصد بود80متانول 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
95

.3
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
12

 ]
 

                             6 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.95.3
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-37256-fa.html


  1398 دي، 16، دوره 59هشمار                        fsct/10.29252DOI.30.0.161           علوم و صنایع غذایی                
 

 33

 Ficus يعصاره اتانولی میوه انجیر معابد گونه

benghalensis، IC50  را در آزمون DPPH  ،μg/mL 
مساوي  IC50وربیک با  عصاره در مقابل نمونه اسیدآسک20/32

μg/mL 98/11مقدار ] 27[بگیال کاشمی و همکاران .  بودIC50 
   راFicus racemosa Lرا براي عصاره اتانولی میوه انجیر 

μg/mL 42/1ي برگ درخت انجیر   و در نمونهμg/mL 
  . گزارش کردند11/10

 Fig 6 Effect of different drying and extraction 
methods on IC50-DPPH 

  

  ABTS آزمون - 3-3
ها در زمان  خشک کردن با دماي بالا باعث سرعت تخریب آنزیم

چنین کاهش ضایعات ترکیبات فرار، تخریب حرارتی  کمتر و هم
 انجام رفته نیز ABTS که آزمون ]28[شود میو پلیمریزاسیون 

 به ترتیب نمودار درصد 8 و 7شکل . باشدگویاي این مطلب می
هاي تهیه شده از دو  توسط غلظتABTSال آزاد مهار رادیک

گونه که در این آزمون همان. ي متانولی و اتانولی استعصاره
هاي مختلف خشک کردن در هر دو بین روششود مشاهده می
گراد و پس از  درجه سانتی60گیري در مرتبه اول آون نوع عصاره

کال آزاد را  بالاترین قدرت مهار رادی700آن مایکروویو با توان 
  ABTSها در آزمون عصاره IC50 مقایسه مقدار 9شکل . داشتند

ي  بین نمونهABTSنتایج تحلیل و آنالیز آزمون . دهدرا نشان می
عصاره اتانولی خشک شده توسط آون ي  و نمونهBHTکنترل 

در این . ي را نشان نداددارگراد تفاوت معنیسانتی  درجه60

 مربوط IC50 کمترین مقدار DPPHمون آزمون نیز همانند آز
و عصاره گراد درجه سانتی 60ي خشک شده توسط آون نمونه

ي  مربوط نمونهIC50بیشترین مقدار . استخراجی متانولی و بود
 μg/mlد و عصاره  وات400خشک شده توسط مایکروویو توان 

  با مقدار اسیدآسکوربیکي کنترل نمونه عصاره در مقابل69/13 
μg/mL  21/4نشان داد .   

 
Fig 7 Percentage diagram of ABTS radical 

scavenging activity by different concentrations of 
methanolic extract of Ficus religiosa 
Different letters indicate significant 

differences between groups (p<0.05). 
  

 
 

Fig 8 Percentage activity chart of ABTS radical 
inhibition by different concentrations of ethanolic 

extract of Ficus religiosa 
Different letters indicate significant 

differences between groups (p<0.05). 
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Fig 9  Effect of different drying and extraction 

methods on IC50-ABTS 
 

اکسیدانی بر فعالیت آنتی] 29[بررسی  آتارا و موهینی نتایج 
هاي تهیه شده از پوست، میوه و برگ درخت   عصاره

microcarpa Ficusهاي   با انجام آزمونDPPH و ABTS 
و بی رنگ کردن بتا کاروتن نشان داد که عصاره متانولی تهیه شده 

اکسیدانی  آنتی        از پوست این گونه از درخت داراي فعالیت
 را  IC50 ]6 [تارینی و همکاران. بالاتري از میوه و برگ است

، براي عصاره اتانولی میوه انجیر معابد  ABTS براي آزمون
 عصاره در Ficus benghalensis،  μg/ml  69/13 يگونه

  . نشان دادندμg/mL  21/4مقابل اسیدآسکوربیک 

  

  گیريتیجهن - 4
بطه با هاي پیشین در راوهشبا توجه به پژوهش حاضر و پژ 

هاي  اکسیدانی قسمتنوئیدي و آنتیوجود ترکییات فنولی، فلاو
به عنوان یک منبع را   میوه این درختتوان میمختلف این درخت

 با این .دانست دارویی طبیعی در صنایع غذایی و اکسیدانآنتی
هاي آزمایشگاهی اکسیدانی این میوه در بررسیحال فعالیت آنتی

ه اثبات رسیده است که مکانیسم عملکردي آن نیاز به تحقیقات ب
  .با دقت و تعمق بیشتر دارد

  
  
  

 قدیر و تشکر ت- 5
نویسندگان مقاله از معاونت پژوهشی دانشگاه علوم کشاورزي و 
منابع طبیعی خوزستان به جهت تامین مالی پژوهش حاضر 

  .صمیمانه تقدیر و تشکر می نمایند
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Due to detrimental effects of synthetic antioxidants, application of natural antioxidants which mainly are 
extracted from botanical sources, in addition to stabilizing food products will reduce undesirable effects 
of free radicals and synthetic antioxidants. In this research effect of drying methods and solvent type were 
evaluated on chemical composition and antioxidant activity of sacred fig. at first fruits were dried in oven 
(40 and 60 °C) and microwave (400 and 700 W) and two solvents of methanol and ethanol were used for 
extraction. Total phenol and flavonoid content were measured with folin ciocalteu and aluminum chloride 
methods respectively. Antioxidant activity were measured using DPPH and ABTS methods. Results 
showed that the lowest IC50 value was for 60 °C oven and methanol solvent (150.11 ppm for DPPH and 
222.9 ppm for ABTS) and the highest value was observed in 400 W microwave and ethanol solvent 
(455.145 ppm in DPPH and 500.1 ppm for ABTS). The highest total phenol and flavonoid content was 
seen in extract of 60 °C and methanolic solvent (1032 mg GAE/g extract and 63.31 mg QE/g extract). 
 
Keywords: Natural antioxidants, Sacred fig, Total phenolics, Flavonoid content 
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