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ه و باعـث  ها جلوگیري کردها و چربیها ترکیباتی هستند که به طور موثر از اکسید شدن روغن   اکسیدانآنتی
هاي سنتزي،  اکسیدانزایی آنتی اما با توجه به احتمال سمیت و سرطان       . شوندها می افزایش عمر ماندگاري آن   

هدف از انجام این . هاي طبیعی در صنعت مواد غذایی شده است  اکسیدانامروزه توجه زیادي به کاربرد آنتی     
هـاي مختلـف    م قـسمت خاره عصااکـسیدانی   یپژوهش، تعیین میزان ترکیبات فنول کل و بررسی اثرات آنت        

س مقادیر فنول کـل، ظرفیـت مهـار رادیکـال آزاد     سااین ابر. ره انتخابی در خامه بود   عصاد  بررکازعفران و   
)DPPH (  اکسیدانی بر اساس احیاي آهن        و ظرفیت آنتی)FRAP (ره اتانولی شش قسمت از زعفران      عصا
اي کـه بیـشترین     چنـین، عـصاره   هـم . مورد ارزیابی قرار گرفت   ) کلاله، ریشه، گلبرگ، ساقه، پیاز و پرچم      (

 و 5/0، 25/0غلظـت  سه سطح اکسیدانی آن در  ات آنتی ثراکسیدانی نشان داد، انتخاب شده و ا        خاصیت آنتی 
75/0) % w/v (    ره عصاهاي مختلف زعفران،    ن داد از بین عصاره قسمت     نتایج نشا. بر روي خامه بررسی شد

و   DPPH هـر دو آزمـون  هـاي یافتـه . باشـد می) mg/g 74(ن مقدار ترکیبات فنولی گلبرگ داراي بیشتری
FRAP ها میاکسیدانی نسبت به دیگر قسمت نیز نشان داند که عصاره گلبرگ داراي بالاترین ظرفیت آنتی-

 امهاکسیدانی آن افزایش پیدا کرد به طوري که در خبا افزایش غلظت عصاره گلبرگ در خامه اثر آنتی    .باشد
داري کمتـر از دو  اکسیداسیون بـه طـور معنـی   ثانویه و  لیه ت او تولید محصولاعصاره،  % 75/0با ه  شدر  تیما

 درصد به عنوان 5/0هاي تیمار شده نشان داد که غلظت  چنین نتایج ارزیابی حسی خامه    هم. غلظت دیگر بود  
عصاره گلبرگ ه به نتایج بدست آمده، بنابراین با توج. بهترین نمونه توسط افراد ارزیاب حسی امتیازدهی شد    

تواند به عنوان گیاهی ارزشمند در جهت جلوگیري از فرایند اکسیداسیون در نظر گرفته شود و از         زعفران می 
 .اکسیدان طبیعی در خامه استفاده کردآن به عنوان یک منبع آنتی
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  مقدمه -1
خامه نوعی فرآورده شیري است که نسبتاً غنی از چربی بوده و           

این فرآورده نـوعی  . شود زنی از شیر جدا میتوسط فرایند خامه  
امولسیون روغـن در آب اسـت کـه در آن آب، فـاز پیوسـته و                

خامه به سبب درصد چربی بالا، . ]1،2[ از پراکنده است  چربی ف 
تواند در اثر عوامل مختلفی از جمله نـور،  در طول نگهداري می 

عنـوان    اکسیداسیون چربی به. دما و هوا دچار اکسیداسیون شود  
. شـده اسـت     مسئله اصلی در نگهداري محصولات لبنی شناخته      
کـاهش ارزش   تغییرات اکسیداسیون منجر به ایجـاد طعـم بـد،           

. ]3[ شـود زا میاي و حتی تولید ترکیبات سمی و سرطان      تغذیه
-آنتی .اي برخوردار است  بنابراین پایداري خامه از اهمیت ویژه     

توانند به طور موثري براي جلوگیري از       هاي سنتزي می  اکسیدان
هـاي  اکـسیدان امروزه از آنتی  . اکسیداسیون لیپیدها استفاده شوند   

، بوتیـل هیدروکـسی   1یل هیدروکسی آنیزول  سنتزي همچون بوت  
 و استرهاي گالات بـه      3 بوتیل هیدروکسی کینون   رت، ت 2تولوئن

ــی  ــور اســتفاده م ــودهمــین منظ ــه   .ش ــه اینک ــا توجــه ب ــا ب               ام
زایی هاي سنتزي اثرات نامطلوبی همچون اثر جهشاکسیدانآنتی

شدن از و سرطان در بدن انسان دارند، به تدریج در حال حذف 
 با مـصرف ترکیبـات      .باشند می یهاي مصرف اکسیدانلیست آنتی 

 ها مانند آلفا توکوفرول ها و سبزي  اکسیدانی موجود در میوه   آنتی
در  )C ویتـامین (، بتاکاروتن و اسـید آسـکوربیک   )E ویتامین(

. ]4[ هـا جلـوگیري کـرد   تـوان از ایـن آسـیب    رژیم غذایی مـی   
هـاي گیـاهی و      اسانس ،هاهعصارتحقیقات نشان داده است که      

اکسیدانی شده آنتیدهنده آنها داراي اثرات شناخته اجزاي تشکیل 
هاي بسیاري در   اکسیدانتوان گفت آنتی  بنابراین می . ]5[ هستند

توانند بـه   طبیعت وجود دارند که پس از بررسی و شناسایی می         
عنوان جایگزین مناسب در صنایع غـذایی مـورد اسـتفاده قـرار       

 چنـد  ، گیـاهی Crocus sativus زعفران با نام علمـی  .گیرند
با جام گلی مـشتمل بـر    ،)Iridaceae( از خانواده زنبقیان  ساله

 بنفش روشـن  یاسه گلبرگ و سه کاسبرگ به رنگ هاي بنفش          
ــوده   ــه ارغــوانی ب ــه کــهمایــل ب  داراي ســه پــرچم زرد و کلال

هان  زراعت و تکثیر گیا. است رنگپراي به رنگ قرمز       شاخه  سه
پیـاز زعفـران،    . گیـرد   وسـیله پیـاز آن صـورت مـی          زعفران بـه  

اندازه فندق یا گردو با پوشـشی از الیـاف ظریـف       سفیدرنگ، به 
 به عنوان ماده متداولاگیاه زعفران . ]6[ رنگ است اي خاکی قهوه

                                                             
1. Butylated hydroxyanisole 
2. Butylated hydroxytoluene 
3. tert-Butylhydroquinone 

.  مورد استفاده قرار می گیرد   افزودنی و رنگ آمیزي مواد غذایی     
هاي گل این گیـاه،  موجود در بخشاخیراً ترکیبات فیتوشیمیایی   

 ،به خاطر پتانسیل کاربرد در بخـش سـلامت و صـنایع غـذایی            
ترکیبات بیولوژیکی . ي علمی قرارگرفته استمورد توجه جامعه

رادیکـــالی عـــصاره زعفـــران توســـط    و فعالیـــت آنتـــی 
Assimopoulou ــرار )2005( و همکــاران ، مــورد بررســی ق

عنـوان   توانـد بـه        مـی   و مـشاهده کردنـد زعفـران       ه اسـت  گرفت
 ها استفاده شـود اکسیدان در غذاهاي فراسودمند و نوشیدنی      آنتی

، در مورد عصاره )2012( و همکاران Goli در تحقیقی که .]7[
ترین   عنوان مهم     دریافتند گلبرگ به   ،گلبرگ زعفران انجام دادند   

توجهی ترکیبات فنـولی بـا     محصول جانبی زعفران، مقادیر قابل    
 ،)2017( و همکاران Tajic .]8[ اکسیدانی بالا دارد    یقدرت آنت 

هاي در عصاره متانولی قسمتبه بررسی ترکیبات فنولی موجود 
مختلف زعفران شامل برگ، کلاله، گلبرگ و پیاز پرداختند و به    
ــت      ــات و فعالی ــن ترکیب ــزان ای ــه می ــیدند ک ــه رس ــن نتیج           ای

اوت بوده و گلبرگ و کلاله ها بسته به اندام متفاکسیدانی آنآنتی
هاي محتوي ترکیبات فنولیک گزارش     را به عنوان بیشترین اندام    

          بــر روي خــواص اگــر چــه تــا کنــون تحقیقــاتی . ]9[کردنــد 
 اکسیدانی زعفران و یا مقایسه بین دو یا سه انـدام مختلـف      آنتی

اثـر  در مـورد     انجـام شـده اسـت امـا          4 آزمایشگاهی در شرایط 
هـاي مختلـف زعفـران و      یدانی عصاره اتانولی قـسمت    اکس  آنتی

رو هـدف  از این . گزارش نشده است   غذایی مدلبررسی آن در    
الکلـی  اکسیدانی عـصاره       اثرات آنتی  مقایسهاز پژوهش حاضر،    

کلاله، گلبرگ، ساقه،  پرچم،      (هاي مختلف گیاه زعفران     قسمت
ز لحـاظ  ها، بهترین عـصاره ا و از بین عصارهبوده  )ریشه و پیاز  

قرار ارزیابی اکسیدانی انتخاب و در خامه مورد    خصوصیت آنتی 
  .گرفت

  

 ها مواد و روش-2

   مواد-2-1
اي واقع در گیاه زعفران مورد استفاده در این پژوهش، از مزرعه     

ــس از     ــع آوري و پ ــشهد جم ــک م ــتاهاي نزدی ــی از روس یک
هاي مختلف، در سایه به دور از نـور آفتـاب           جداسازي قسمت 

 از شـرکت پگـاه    )چربـی % 36 (توریزه خامه پاس  .گردیدخشک  

                                                             
4. In-vitro 
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از فارس و تمامی مواد شیمیایی مورد اسـتفاده در ایـن تحقیـق         
 .شرکت مرك آلمان خریداري شدند

هــاي   اسـتخراج عــصاره الکلــی قــسمت -2-2
  مختلف زعفران

هـاي مختلـف     گـرم از قـسمت  40جهت تهیه عـصاره الکلـی،      
توسط ) 6 و پیاز5، ریشه4پرچم،  3، ساقه2، گلبرگ1کلاله(زعفران  

پـودر  ) بوش، آلمـان (ترازوي دیجیتال وزن و با آسیاب خانگی    
لیتر اتانول به پودرها اضافه و با اسـتفاده    میلی400سپس  . شدند

 ساعت در دماي اتاق عصاره گیري انجـام  24از شیکر به مدت   
جهت حذف رسوبات سوسپانسیون، به کمک سـانتریفیوژ        . شد

 45/0گذاري انجام و با کاغذ صافی رسوب) مان، آل5810مدل (
بـه  . میکرون صاف و فاز بالایی به درون بـشر انتقـال داده شـد         

هاي بدست آمده، از دستگاه منظور حذف کامل حلال از عصاره
) ، ایتالیاLabTech، شرکت  R-1005مدل(تبخیر کننده دوار 

هـاي خـالص     استفاده شد و در نهایت عصاره      C° 40 در دماي 
براي استفاده در مراحـل بعـدي      -C° 18 آمده در دماي    دست  هب

  .نگهداري شدندآزمایش 
هـاي  گیري میزان فنول کل عـصاره        اندازه -2-3

  (TPC7) خام 
ــصاره     ــود در ع ــولی موج ــات فن ــزان ترکیب ــه روش  می ــا ب             ه

این روش رنـگ سـنجی بـر    . گیري شد    اندازه 8 سیوکالتو -فولین
فو تنگستات در شرایط قلیایی توسـط       اساس احیا کمپلکس فس   

بر طبق این روش   . رنگ است   ترکیبات فنولی به محصولات آبی    
 میکرو 200 میکرو لیتر از عصاره به همراه     400طور خلاصه،     به

 1600سـیوکالتو بـا آب مقطـر بـه همـراه            -لیتر از معرف فولین   
 ثانیه هـم  15میکرولیتر کربنات سدیم مخلوط شدند و به مدت     

جهت توسعه  (C° 40  دقیقه نگهداري در دماي    30د از   زده، بع 
مـوج    ، جذب نوري آن توسط اسـپکتروفوتومتر در طـول         )رنگ
هاي عصاره با مقادیر فنول تام در نمونه.  نانومتر خوانده شد765

گرم اسـید گالیـک در    استفاده از منحنی استاندارد برحسب میلی   
  .]10[ گرم عصاره بیان گردید

                                                             
1. Stigma 
2. Petal 
3. Stem 
4. Stamen 
5. Style 
6. Corm 
7. Total Phenolic Compounds 
8. Folinciocalteu 

 ظرفیت مهـار رادیکـال آزاد       گیري  اندازه -2-4
  )DPPH9(هاي خام عصاره

اکسیدانی عصاره خـام بـا اسـتفاده از     در این آزمون فعالیت آنتی 
هـاي   رقـت بدین جهت.  و همکاران تعیین گردید    Choiروش  

 میکروگرم 185، 125، 105، 85، 65، 45، 15(ها مختلف عصاره
  محلـول   از لیتـر   یـک میلـی   . الکلی آمـاده شـد     در حلال ) برلیتر

DPPH   لیتر از عصاره افـزوده و مخلـوط حاصـله             به سه میلی
 دقیقـه در  30هاي آزمایش بـه مـدت      لوله. شدت هم زده شد     به

 517مـوج    محل تاریک قرار گرفتـه و سـپس جـذب در طـول     
هـا توسـط    درنهایت درصـد مهـار رادیکـال      . نانومتر خواند شد  

 .]11[ شدفرمول زیر محاسبه 

%I  
Ac :  ؛  میزان جذب کنترلAs :     ؛  میـزان جـذب نمونـهI :   بـه دام

  هاي آزاد انداختن رادیکال
ــدازه -2-5 ــی ان ــت آنت ــري ظرفی ــسیدانی  گی اک

ــاي آهــن  عــصاره ــر اســاس احی هــاي خــام ب
)FRAP10(  

هـاي اتـانولی از     اکسیدانی عصاره   گیري پتانسیل آنتی    براي اندازه 
ابتـدا  به همـین منظـور      . استفاده شد  Strain و   Benzieروش  

 900 ،پــس از تهیــه محلــول کــار.  تهیــه شــدFRAPمحلــول 
 لیتر آب مقطر مخلوط و بـه دمـاي    میلی90 با FRAPلیتر   میلی

C° 37  ــول ــذب آن در ط ــانیده و ج ــوج    رس ــانومتر 593م  ن
هـاي  لیتر از محلول عصاره  میلی30گیري گردید، در ادامه      اندازه
بـه محلـول    ) انلیتر هگـز     میلی 10گرم در      میلی 100(نظر   مورد

مـوج    تغییرات جذب در طول. فوق اضافه تا واکنش آغاز گردد   
گیري شـد    دقیقه اندازه4 به مدت C 37°  نانومتر در دماي   593

]12[.  
  تیمار کردن خامه با عصاره انتخابی  -2-6

-آنتـی اي که بیشترین خاصیت  ها، عصاره بعد از ارزیابی عصاره   

اره انتخـاب و بـه خامـه     داشت به عنوان بهترین عـص     اکسیدانی
در محیط نمونه (اکسیدانی  خواص آنتیبررسیپاستوریزه جهت 

هـاي  بدین منظور، عصاره انتخابی با غلظت    .  افزوده شد  )غذایی
 درصد به خامه پاستوریزه افزوده و با خامه         75/0 و   5/0،  25/0

دماي نگهـداري    .مورد مقایسه قرار گرفت   ) فاقد عصاره (شاهد  
                                                             
9. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
10. Ferric reducing-antioxidant power 
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ود و بررسی در طول چهار هفته در بازه هـاي           ب C 4° خامه ها 
  . روز پس از تیمار صورت گرفت28 و 21، 14، 7، 0زمانی 

  هاي تیمار شده استخراج روغن از خامه -2-7
اکـسیدانی عـصاره گلبـرگ در نمونـه           جهت بررسی اثرات آنتی   

 4زمـان    در طـی مـدت   . گیري از خامه انجام شـد       خامه، روغن 
 و  5/0،  25/0،  0(هاي  مار شده با غلظت   ، از نمونه خامه تی    هفته
75/0%  ،(w/v   در ایـن   .  استخراج روغن انجام گرفـت     هفته هر

سـی    سی400 گرم از خامه با درصدهاي مختلف با         100روش  
 سـاعت  5اتانول درون بشر ریخته، درب آن را بسته و به مدت    

زمـان   بعد از گذشت مدت. شیک کرده و زیر هود قرار داده شد    
فازي شـد کـه بـا عبـور         صورت دو    سپانسون به  ساعت سو  24

منظور خارج کـردن       به. دادن از صافی روغن جداسازي گردید     
 C° 45 حلال از روغن به مدت یک هفته درون آون در دمـاي      

ــرار داده شــد، ســپس روغــن د  ــخق ــاي  ر ی  -C° 18زن در دم
  .نگهداري گردید

  (PV1)تعیین عدد پراکسید روغن خامه  -2-8
 گـرم از  5هـاي روغـن خامـه،    دد پراکسید نمونـه براي تعیین ع  

سی مخلوط اسید  سی30نمونه روغن درون ارلن مایر ریخته و    
سی محلول   سی5/0در ادامه . شدکلروفروم به آن اضافه /استیک

یدید پتاسیم اشباع به آن اضافه و به مدت یک دقیقه در محـیط       
 5/0سـی آب مقطـر بـه همـراه       سی30ک قرار داده، سپس   یتار

به آن اضافه و توسـط  ) چسب نشاسته(سی محلول نشاسته      سی
 نرمال تیتر گردید تـا رنـگ آبـی از بـین     1/0تیوسولفات سدیم   

مقدار تیوسولفات سدیم مصرفی با مقدار پراکسید موجود    . برود
میزان پراکسید . هاي روغن مورد آزمایش متناسب استدر نمونه

ق فرمـول زیـر   هـاي مـورد آزمـایش از طری ـ   موجـود در نمونـه  
  .]13[ محاسبه شد

PV(meq/kg)=(S-B)×N×1000/W 
PV : ؛ مقدار عدد پراکسیدS :؛ لیتر تیوسولفات مـصرفی  میلیB :
وزن : W؛ نرمالیتـه تیوسـولفات  : N؛ لیتر تیوسولفات شاهد    میلی

  )گرم(نمونه 

  تعیـین عــدد آنیزیــدین روغــن خامــه  -2-9

(AnV2)  

                                                             
1 Peroxide Value 
2 Anisidine Value 

نمونـه   گرم از    5/0 هاي روغن، نمونهبراي تعیین عدد آنیزیدین     
          لیتـر معـرف   لیتر از ایزواکتان تیمار و بـا یـک میلـی      میلی 25در  
P-         آنیزیدین مخلوط و با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر در

عدد آنیزیدین از فرمول زیر .  نانومتر خوانده شد350موج   طول
  .]14[ دست آمد به

    AnV=25×(1.2 AS – Ab)/ m      
:AS   ؛جذب محلول چربی پس از واکنش Ab:  جذب محلـول 

  )گرم(وزن نمونه روغن : m؛ چربی قبل از واکنش

 مزدوج روغـن    انگیري مقدار دي    اندازه -2-10
  )CDV3(خامه 

 شده وسی هگزان رقیق   سی60هاي روغن با  گرم از نمونه   1/0
 نـانومتر   234ج  مـو    شده در طـول     هاي رقیق سپس جذب نمونه  

دسـت    جذب شاهد نیز با خواندن جذب هگزان به       . خوانده شد 
دست آوردن عدد کونژوگه از فرمول زیـر اسـتفاده          براي به . آمد
  .]15[ شد

CDV(µmol/g oil) = A×600×100/29000     
A :رقـت  : 600عـدد  ؛  نـانومتر 234 مـوج  جذب نمونه در طول

 ضریب ثابت: 29000عدد ؛ نه در هگزاننمو

  ارزیابی حسی -2-11
هاي مختلف هاي خامه تیمار شده با غلظتارزیابی حسی نمونه

) 5(اي، از بسیار مطلوب      نقطه 5مطابق روش هدونیک    عصاره،  
در طـی ایـن آزمـون،       . انجـام پـذیرفت   ) 1(تا بسیار نـامطلوب     

هـا   نمونـه رنگ، بو، طعم و مزه، ظاهر و مطلوبیت کلـی   صفات  
 نفر ارزیاب بدون محـدودیت سـنی و جـنس مـورد        12توسط  

  .]16[ارزیابی قرار گرفتند 

  آنالیز آماري -2-12
ها در سه تکرار در قالب طـرح کـاملاً تـصادفی انجـام            آزمایش

طرفـه قـرار      نتایج ابتدا در معرض تجزیه واریـانس یـک        . شدند
ف هـا و بررسـی اخـتلا        گرفته و سپس بـراي مقایـسه میـانگین        

اي دانکـن در سـطح    داري بین تیمارها از آزمون چند دامنه    معنی
هـا    تحلیل آمـاري داده    و   تجزیه. استفاده گردید % 95داري    معنی

هاي مربوطه  منحنی.  انجام شد20 نسخه SPSSافزار  توسط نرم
 رسـم  OFFICE 2016افزار   توسط نرمEXCELدر محیط 

  .شدند

                                                             
3 Conjugated diene value 
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   نتایج و بحث-3
هـاي   ت فنولی عصاره قسمت میزان ترکیبا -3-1

  مختلف زعفران 
گیري میزان ترکیبات فنولیک کـل مربـوط    نتایج حاصل از اندازه 

 نشان 1هاي مختلف زعفران در نمودار  به عصاره اتانولی قسمت
دهند که از بین عـصاره اتـانولی       نتایج نشان می   .داده شده است  

هاي مختلف زعفران، عصاره گلبرگ و عصاره ریـشه و            قسمت
پیاز به ترتیب داراي بیشترین و کمترین مقدار ترکیبـات فنـولی          

میـزان فنـل کـل عـصاره      ،)2011(  و همکارانSariri. هستند
میلـی گـرم    (65/86 را  C. sativusمتانولی از ضـایعات گـل  

 ،در مقابل . ]17[ گزارش کردند )  گرم عصاره  1گالیک اسید در    
Tajic ــد در بــین)2017( و همکــاران ــه، ، گــزارش کردن  کلال

گلبرگ، برگ و کـورم زعفـران، عـصاره متـانولی کلالـه داراي              
بـوده و بعـد از آن بـه ترتیـب           بالاترین میزان ترکیبـات فنـولی       
  .]9[ گلبرگ، کورم و برگ قرار دارند

  
Fig 1 Total phenolic content (mg/g) of ethanolic 

extract of different parts of saffron. Error bars 
indicate the standard deviation of TPC for each part 

of saffron. Each column with the same lowercase 
letters is not significantly different at P < 0.05. 

 
نتایج بدست آمده از این تحقیق و سایرین نشان مـی دهـد کـه        

هـاي    عوامل متعددي مقدار ترکیبـات فنـولی موجـود در بافـت           
تـوان بـه   که از آن جمله مـی . دهدهی را تحت تأثیر قرار می    گیا

فاکتورهاي ژنتیکی، گونه و واریته، میزان تابش نـور خورشـید،           
چنـین    هـم . وهوا اشاره کرد    شرایط خاك، شرایط محیطی و آب     

pH،      حلال، دما، زمان و قطبیت حـلال در اسـتخراج ترکیبـات 
در عـصاره کـه     ترکیبات فنولیک موجـود     . باشند  فنولی مؤثر می  

شـوند کـه ایـن      ساختار پیچیده دارند، در اتانول بهتر حـل مـی         

هـاي فنـول بیـشتر یـا وزن           ترکیبات فنولیک ممکن است گروه    
مولکولی بالاتر نسبت به ترکیبات فنولیک موجود در آب داشته          

  .]18[باشند 
بررسی اثرات آنتـی اکـسیدانی عـصاره         -3-2

 هاي مختلف زعفراناتانولی قسمت
 اندازه گیري ظرفیت مهارکنندگی رادیکال آزاد -3-2-1

 (DPPH)  
اي بـه منظـور تعیـین فعالیـت     بطـور گـسترده   DPPH آزمـون 

هاي آزاد ترکیبات خالص یا گیاهی مختلف بازدارندگی رادیکال
اکـسیدانی عـصاره   در این پژوهش قـدرت آنتـی   .رودبه کار می

  DPPH به وسـیله آزمـون  هاي مختلف زعفرانقسمتاتانولی 
نتـایج  .  آورده شده است2نمودار نتایج حاصل در  .بررسی شد

 بیشترین خاصیت بازدارنـدگی     دهد که عصاره گلبرگ   نشان می 
رادیکــال آزاد داشــته و ترتیــب خاصــیت بازدارنــدگی در بــین 

 کلالـه  >گلبرگ : هاي مختلف زعفران به قرار زیر است     قسمت
رصد و پیاز بـا   د68گلبرگ با .  ریشه و پیاز> ساقه > پرچم   >

 درصد به ترتیب بیشترین و کمترین خاصیت بازدارندگی را        34
  . نشان دادند

  
Fig 2 DPPH radical-scavenging effects (%) of ethanolic 

extract of different parts of saffron. Error bars indicate the 
standard deviation of DPPH for each part of saffron. Each 
column with the same lowercase letters is not significantly 

different at P < 0.05. 
 

 طور مستقیم میزان     طورکلی افزایش غلظت ترکیبات فنولی به       به
هاي آزاد افزایش هاي مختلف را در مهار رادیکالتوانایی عصاره

ایش هاي بالاتر ترکیبات فنولیک به دلیل افـز       در غلظت . دهدمی
هاي هیدروکسیل موجود در محیط واکنش احتمـال          تعداد گروه 

هـاي آزاد و بـه دنبـال آن قـدرت           اهدا هیـدروژن بـه رادیکـال      
 که نتایج بدست آمده     ]19[یابد  مهارکنندگی عصاره افزایش می   
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 و Sariri. با نتایج حاصل از ترکیبات فنول کـل مطابقـت دارد          
براي عـصاره هـاي    IC50 ، دریافتند که مقدار)2011(همکاران 

داده هاي . ]17[ می باشد 75/231متانولی از گل زعفران حدود 
 به دست آمـده در مطالعـه مـا و نتـایج گـزارش شـده توسـط       

Serrano-Dıaz و )2014( و همکارانSanchez-Vioque  
نشان داد که گلبرگ زعفران داراي فعالیت  ،)2012( و همکاران

 .]20،21[آنتی اکسیدانی است 

اکسیدانی بر اساس احیـا     ارزیابی ظرفیت آنتی   -3-2-2
  )FRAP( آهن

اکــسیدانی عــصاره  در ایــن روش، بــراي تعیــین قــدرت آنتــی
 هـاي   در احیاي یون   هاآن، توانایی   هاي مختلف زعفران  قسمت

نتـایج  . گیـري شـد   هاي فـرو انـدازه  فریک و تبدیل آن به یون
  FRAP به طور کلی در روش.آمده است 3حاصل در نمودار 

-هر چقدر میزان عدد بدست آمده بیشتر باشد، یعنی تعداد مول      

کنـد بیـشتر، و داراي قـدرت آنتـی         هاي آهنی را کـه احیـا مـی        
هـاي مـورد آزمـایش،       در بـین عـصاره     .اکسیدانی بالاتري است  

آمده برابر    دست    عصاره گلبرگ بالاترین میزان را دارد و عدد به        
 توانـسته اسـت    کـه می باشد بدین منظور mmol/mass22 با 

بنـابراین از مقایـسه     . هاي آهن بیشتري را احیـا کنـد       تعداد مول 
توان نتیجه گرفـت  عصاره اتانولی قسمتهاي مختلف زعفران می     

-که عصاره اتانولی گلبرگ با بالاترین قدرت احیاکنندگی مـول         

 پیـاز و عـصاره    اکسیدانی    هاي آهن، داراي بیشترین قدرت آنتی     
هاي آهن، داراي کمتـرین  احیاکنندگی مولبا پایین ترین قدرت     

ویژگـی اهداکننـدگی بـا حـضور       . اکسیدانی هـستند    قدرت آنتی 
بـا افـزایش میـزان      . ترکیبات اهداکننـده الکتـرون همـراه اسـت        

ترکیبات فنولی در عصاره، قدرت احیاکنندگی آن افـزایش پیـدا       
 درنتیجه عصاره قادر خواهد بود با اهدا الکترون یا اتـم           ،کندمی

هـاي آزاد را  هـاي زنجیـري تـشکیل رادیکـال       هیدروژن واکنش 
ها این واکنش . شکسته و اکسیداسیون چربی را به تأخیر بیندازد       

در تحقیقـی    .کنـد ها جلوگیري می  از تشکیل پراکسید در روغن    
، بـر  )2016( و همکـاران  Ahmadian Kouchaksaraieکه 

 از  سازي شـرایط اسـتخراج ترکیبـات زیـست فعـال          روي بهینه 
گلبرگ زعفران انجام دادند مشخص شد در صورتی کـه زمـان           

و درصـد   C° 31/66  دقیقه، دماي اسـتخراج 29/104استخراج 
- باشد، بیشترین بـازده اسـتخراج ترکیبـات آنتـی          96/58اتانول  

-گـردد و تحـت ایـن شـرایط تـوان آنتـی          اکسیدانی حاصل می  

. ]22[ مـولار خواهـد بـود    میلـی  24/13اکسیدانی احیاي آهـن،     

Kabiri و Sayyed-Alangi) 2015(از آزمون ،FRAP   بـه 
اکــسیدانی عــصاره بــرگ گیــاه منظــور بررســی خاصــیت آنتــی

هـاي آبـی، متـانولی و    آنها از حـلال  .بادرنجبویه استفاده کردند
اتانولی براي استخراج عـصاره ایـن گیـاه اسـتفاده کردنـد و از               

د کـه در بـین      هاي تیمار شده به این نتیجه رسیدن      بررسی نمونه 
ترین قدرت ها، عصاره اتانولی بالاترین و عصاره آبی کم       عصاره

  .]23[ احیاکنندگی را دارا است

  
Fig 3 Ferric reducing-antioxidant power 

(mmol/mass) of ethanolic extract of different parts 
of saffron. Error bars indicate the standard 

deviation of FRAP for each part of saffron. Each 
column with the same lowercase letters is not 

significantly different at P < 0.05. 
 

اکـسیدانی عـصاره    بررسی اثـرات آنتـی     -3-3
  اتانولی گلبرگ در خامه

  گیري عدد پراکسید روغن خامه اندازه -3-3-1
ها هـستند   ربیهیدروپراکسیدها محصولات اولیه اکسیداسیون چ    
ها بیشتر باشد و به طور کلی هر قدر درجه غیر اشباعیت روغن        

 .روغن و یا ماده چرب آمادگی بیشتري براي اکـسیداسیون دارد   
تعیین عدد پراکسید شاخص مناسـبی از وضـعیت اکـسیداسیون     

نتایج حاصـل از آزمـون انـدازه گیـري عـدد       .باشدها میروغن
 نـشان   4یمار شده در نمـودار      هاي روغن خامه ت   پراکسید نمونه 
باشد که  آمده نشانگر این می     دست    هاي به   داده .داده شده است  

هاي تیمار شده با گذشت زمان، از    در نمونه شاهد و تمام خامه     
داري  میزان تولید پراکـسید بـه طـور معنـی          28روز اول تا روز     

، اما میزان تولید پراکسید بـا افـزایش     )>05/0p(یابد  افزایش می 
بیـشترین  . شـود میزان غلظت عصاره اتانولی گلبرگ کمتـر مـی        

هـاي  میزان تولید پراکسید در نمونه شاهد بود اما در بین خامـه            
تیمار شده با افزودن عصاره گلبرگ زعفـران بـه طـور مـوثري               
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میزان تولید پراکسید کاهش پیدا کرده به نحوي کـه در غلظـت             
). >05/0p(ودیم   درصد کمترین تولید پراکسید را شاهد ب       75/0

صورت توجیه کرد که توانـایی   توان بدینعلت این مسئله را می    
در . ها در مهار اکسیداسیون وابسته به غلظت است         اکسیدان  آنتی

طور مستقیم میزان توانایی      کل افزایش غلظت ترکیبات فنولی به     
در . دهدهاي مختلف را در مهار رادیکال آزاد افزایش میعصاره

تر ترکیبـات فنـولی بـه دلیـل افـزایش تعــداد      هـاي بـالا  غلظـت 
هـاي  هاي هیدروکسیل، احتمال اهدا هیدروژن به رادیکـال    گروه

 یابـد آزاد و به دنبال آن قدرت مهارکنندگی عصاره افزایش مـی          
- اثر عصاره رزماري بر ویژگـی در تحقیقی که به بررسی    . ]24[

صـورت  شیمیایی و پایداري کره حاصل از خامـه         وهاي فیزیکی 
- نمونه شاهد فاقد عصاره به طورمعنی      رفت، مشخص شد که   گ

هـاي حـاوي   داري بیشترین عدد پراکسید را در مقایسه با نمونه     
 اثـرات   ،)2015 ( و همکـاران   Tahanejad .]25[ داردعصاره  

آنتی اکسیدانی عصاره پنیرك در روغن خوراکی مـورد بررسـی          
آنیـزول  یقرار دادند و با آنتی اکسیدان سنتزي بوتیل هیدروکـس         

)BHA ( نتایج نشان داد بیشترین میزان فعالیـت      . مقایسه کردند
 و ppm 800اکسیدانی عصاره پنیـرك مربـوط بـه غلظـت         آنتی
اکـسیدان  نتـی آ هر دو سطح غلظت عصاره نسبت به  و  بود 400

 بهتـرین   200  و ppm 100 در دو سطح غلظت      BHAسنتزي  
  .]26[ عملکرد را داشته است

  
Fig 4 Effect of different treatments on peroxide 

value (meq/kg) of creams. Error bars indicate the 
standard deviation of peroxide value in creams 

treated with different concentrations of saffron petal 
extract during storage at 4 °C for 28 days. The same 

lowercase letters are not significantly different 
between different treatments for each day at P > 

0.05. Values of the same treatment, followed by the 
same uppercase letter, are not statistically different 

at P > 0.05. 
  

 (CDV)  هـاي مــزدوج انتعیـین میــزان دي  -3-3-2
  روغن خامه

هــایی کــه جهــت بررســی مراحــل اولیــه کـی دیگــر از روش ی
هـاي  انتوان از آن استفاده کرد، تعیین میزان دي       اکسیداسیون می 

مـزدوج تولیـد شـده اسـت کـه افـزایش در میـزان تولیـد ایــن         
محصولات شاخـصی از پیـشرفت مراحـل اولیـه اکـسیداسیون            

د که این آزمون همانند آزمون تعیین عد آنجا از چنین هم. است
پراکــسید، عمــدتاً محــصولات تولیــدي در مراحــل اولیــه      

دهـد، لـذا وجـود ایـن دو     اکسیداسیون را مورد ارزیابی قرار می 
نتـایج  . تواند یک نقش مکمل داشته باشد آزمون در کنار هم می    
 نشان داده شده 5هاي مزدوج در نمودار    انحاصل از آزمون دي   

 در نمونـه  ند کـه آمده نشانگر ایـن هـست     دست  هاي به داده .است
اول تـا روز   هـا بـا گذشـت زمـان، از روز    شاهد و تمام غلظت  

-هشتم میزان پیشرفت اکسیداسیون اولیه افـزایش مـی        بیست و   

 با افزایش میزان غلظت عصاره اتانولی CD یابد، اما میزان تولید
به علت وجـود ترکیبـات فنـولی        . شودگلبرگ زعفران کمتر می   

ه میزان پیشرفت اکسیداسیون در    عصار%  75/0بیشتر در غلظت    
ترکیبـات فنولیـک طبیعـی در    . این غلظت کـاهش یافتـه اسـت     

هاي کونژوگه را بـه تعویـق انداختـه و از     ان تشکیل دي ،گیاهان
   .]27[ کنندتجزیه اسید لینولئیک جلوگیري می

  
Fig 5 Effect of different treatments on conjugated 

diene value (µmol/g oil) of creams. Error bars 
indicate the standard deviation of CDV in creams 

treated with different concentrations of saffron petal 
extract during storage at 4 °C for 28 days. The same 

lowercase letters are not significantly different 
between different treatments for each day at P > 

0.05. Values of the same treatment, followed by the 
same uppercase letter, are not statistically different 

at P > 0.05. 
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Salehi ــاه ان )2014( و همکــاران ــر عــصاره گی اریجــه در ، اث
پایدارسازي روغن کانولا بررسی کردند و گـزارش کردنـد کـه            

 به روغـن کـانولا   ppm 800افزودن عصاره متانولی در غلظت      
 و Tahanejad. ]28[مزدوج موثر بوده اسـت   اندر کاهش دي  

اکـسیدانی عـصاره پنیـرك را در    ، فعالیت آنتی  )2015(همکاران  
هاي مزدوج مورد بررسی   انروغن سویا با استفاده از آزمون دي      

 از عصاره بـه     ppm 800قرار دادند، و عنوان کردند که غلظت        
هـاي مـزدوج را کـاهش داده        انداري میزان تولید دي   طور معنی 

  .]05/0p< (]26(است 
روغـن  (AnV)  گیري عـدد آنیزیـدین  اندازه -3-3-3

  خامه
ها، هیدروپراکسیدها شکسته شـده و        در طی اکسیداسیون چربی   

شود که براي تعیین میـزان آلدئیـدها از   ت ثانویه ایجاد می  ترکیبا
 منظـور    انـدیس آنیزیـدین بـه     . شـود عدد آنیزیدین استفاده مـی    

 نتـایج   .]29[ رودسنجش محصولات ثانویه اکسایش به کار می      
 نـشان داده  6گیري عـدد آنیزیـدین در نمـودار         حاصل از اندازه  

باشـد کـه در    مـی آمده نشانگر ایـن  دست هاي بهداده .شده است 
هاي تیمار شده با گذشت زمان، میزان عدد       نمونه شاهد و خامه   
، امـا بـا افـزایش غلظـت         )>05/0p(یابـد   آنیزیدین افزایش می  

طور کـه در نمـودار      همان. شودعصاره گلبرگ زعفران کمتر می    
 ،م نگهـداري  دهها تا روز چهار   در تمامی نمونه  مشخص است،   

 در نمونـه   14است اما بعد از روز      افزایش عدد آنیزیدین ملایم     
یابد در صورتی کـه     شاهد این عدد با شیب تندتري افزایش می       

 شـیب  ،هاي خامه تیمار شده با عصاره گلبرگ زعفران    در نمونه 
 درصـد شـیب   75/0ملایم بوده به طوري که در نمونـه حـاوي     

 و همکاران   Erkan در تحقیقی که     .افزایشی بسیار ملایم است   
گردان عصاره گیاه رزماري در روغن آفتابوي اثر ، بر ر)2012(

         انجـام دادنــد، گــزارش کردنـد کــه عــصاره رزمـاري بــه طــور    
عدد آنیزیدین را کاهش داده و سبب افزایش پایداري داري معنی

 شـود هاي اکسیداسیونی مـی   گردان در برابر واکنش   روغن آفتاب 
]29[.Azizkhaniوط  تــــاثیر مخلــــ،)2006 ( و همکــــاران        

هاي طبیعی بر پایداري اکسیداتیو مارگـارین مـورد         اکسیدانآنتی

 اي کـه  و کمترین عدد آنیزیدین را در نمونـه       ارزیابی قرار دادند  
بود گزارش کردند کـه بـا نتـایج      بیشترین درصد عصاره    حاوي  

  .]30[ بدست آمده در این مطالعه همخوانی دارد

  
Fig 6 Effect of different treatments on anisidine 
value of creams. Error bars indicate the standard 
deviation of AnV in creams treated with different 

concentrations of saffron petal extract during 
storage at 4 °C for 28 days.  

  ارزیابی حسی -3-4
ره گلبـرگ  هاي تیمـار شـده بـا عـصا    نتایج ارزیابی حسی خامه  

و در مورد فاکتور رنـگ   .  آورده شده است   1زعفران در جدول    
 درصد عصاره 75/0کمترین امتیاز مربوط به نمونه حاوي    ظاهر  

داري ها بـا نمونـه شـاهد تفـاوت معنـی       بود و بین سایر غلظت    
در مورد طعم و بو نیز کمترین امتیـاز       ). <05/0p(مشاهده نشد   

 درصد بود و بین نمونه 5/0  و75/0هاي حاوي مربوط به نمونه 
در کل از . داري مشخص نشد درصد و شاهد تفاوت معنی25/0

 درصـد  75/0نظر مطلوبیت کلی، افراد ارزیاب به نمونه حـاوي   
هـاي  عصاره گلبرگ زعفران کمترین امتیاز داده ولی بین نمونـه         

داري قائـل    درصد با نمونـه شـاهد تفـاوت معنـی          5/0 و   25/0
 اثرات  ،)2013 ( و همکاران  Keramatjou). <05/0p(نشدند  

اکسیدانی عصاره برگ زیتون در پایداري کره مورد بررسـی      آنتی
نتایج حاصل از ارزیابی حسی نشان داد بـا افـزایش         . قرار دادند 

. ها طعم عصاره بیشتري را تشخیص دادندمیزان عصاره، ارزیاب
با افزایش درصد عصاره رنگ غیـر طبیعـی، سـفتی و مقبولیـت      

  .]31[ یافتداري کاهش ی به طور معنیکل

Table 1 Sensory evaluation of cream samples treated with saffron petal extract at concentrations of 
0.25, 0.5 and 0.75%. Control: without extract (0%) 

Treatments  Color  Flavor  Smell  Appearance  Overall acceptance  
Control  4.70±0.35a 4.60±0.30a 4.80±0.40a 4.70±0.35a 4.50±0.25a 
0.25%  4.70±0.35a 4.60±0.30a 4.70±0.35a 4.80±0.40a 4.40±0.20a 
0.5%  4.60±0.30a 3.20±0.10b 3.20±0.10b 4.80±0.40a 4.40±0.10a 

0.75%  3.90±0.30b 3.10±0.10b 3.10±0.15b 3.30±0.35b 3.10±0.15b 
Values are means ± standard error. The same lowercase letters are not significantly different between 

different treatments at P > 0.05. 
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  گیري نتیجه-4
 اکــسیدانی عــصاره خــام  خــصوصیات آنتــی،در ایــن پــژوهش

 مورد ارزیابی قرار گرفت و از بـین    هاي مختلف زعفران  قسمت
 انتخاب و   هاي مذکور ویژگیلحاظ   ها بهترین عصاره از   عصاره

ها نشان دادند که میزان     داده .در خامه مورد استفاده قرار گرفت     
اتـانولی   اکـسیدانی عـصاره  وصیات آنتیترکیبات فنول کل، خص  

هـاي زعفـران بـسیار     قـسمت سـایر گلبرگ زعفران نـسبت بـه      
مختلف   قسمت  شش مقایسه عصاره اتانولی   از. چشمگیرتر بود 

فنـول کـل بـه     زعفران مشاهده شد که بیشترین میزان ترکیبـات     
 .، کلاله، پرچم، ساقه، ریشه و پیاز بـود گلبرگترتیب مربوط به   

 ظرفیـت مهارکننـدگی رادیکـال آزاد و ظرفیـت          ن،  علاوه بر ای ـ  
اکسیدانی بر اساس احیا آهن عصاره گلبرگ زعفران نسبت         آنتی

، عصاره اتانولی گلبـرگ    از این رو   .ها بالاتر بود  به دیگر عصاره  
 .در خامه مورد استفاده قرار گرفتکارامدترین عصاره به عنوان   

ن تولید محصولات نتایج نشان داد با افزایش غلظت عصاره، میزا
غلظـت   .کندمی ثانویه اکسیداسیون به شدت کاهش پیدا    اولیه و 

اکسیدانی از    عصاره گلبرگ زعفران بیشترین اثرات آنتی      % 75/0
به عنوان  % 5/0خود نشان داد اما از دید ارزیابان حسی، غلظت 

بهترین نمونه گزارش شد چرا که در غلظت بالاتر ظاهر، رنـگ       
تـاثیرقرار گرفتـه و بـراي ارزیابـان حـسی        و طعم خامه تحـت      

توان گفت که عصاره بنابراین با توجه به نتایج می    . مطلوب نبود 
توانـد بـه عنـوان گیـاهی ارزشـمند جهـت           گلبرگ زعفران مـی   

ــده ــع  جــایگزین نگهدارن ــک منب ــوان ی ــه عن ــاي شــیمیایی ب           ه
  .اکسیدانی طبیعی در خامه و یا روغن استفاده کردآنتی
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Antioxidants are compounds that effectively prevent the oxidation of oils and fats and 
increase their shelf life. However, due to the possibility of toxicity and carcinogenicity of 
synthetic antioxidants, today much attention has been paid to the application of natural 
antioxidants in the food industry.The aim of this study was to determine the amount of 
phenolic compounds and to investigate the antioxidant effects of different parts of saffron 
extract and application of the selected extract in cream. The values of total phenol, free 
radical inhibitory capacity (DPPH) and ferric reducing antioxidant power (FRAP) were 
evaluated in ethanolic extract of six parts of saffron (Stigma, Style, Petal, Stem, Corm and 
Stamen). Also, the extract that showed the highest antioxidant properties was selected and 
its effects were evaluated in cream at 0.25, 0.5 and 0.75% (w/v) concentrations. The 
results showed that among the extracts of different parts of saffron, petal extract has the 
highest amount of phenolic compounds (74 mg/g). The findings of both DPPH and FRAP 
tests also indicated that petal extract had the highest antioxidant capacity compared to 
other parts. As the concentration of petal extract in the cream increased, its antioxidant 
effect increased, so that in cream with 0.75 % extract concentration, the production of 
primary and secondary oxidation products were significantly lower than the other two 
concentrations. Also, the results of sensory evaluation of treated cream showed that 0.5% 
petal extract was chosen as the best treatment since it was rated the highest by the panelist 
compared to other samples. Therefore, according to the results, saffron petal extract can 
be considered as a valuable plant to prevent the oxidation process and can be used as a 
natural antioxidant source in cream. 
 

 
DOI: 10.52547/fsct.18.04.23 
 
 
 
*Corresponding Author E-Mail: 
d.jafarpour84@yahoo.com 
 

 
 

 

                Iranian Journal of Food Science and Technology 
  
Homepage: www.fsct.modares.ir 

 
Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
28

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

14
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.289
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-43533-fa.html
http://www.tcpdf.org

