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 های مختلف های بیوشیمیایی و خاصیت ضدقارچی عصاره پوست انار با استفاده از حلالبررسی ویژگی

 1پروین شرایعی،2* شهین زمردی ،1الهام آذرپژوه

آموزش و   تحقیقات، آموزش کشاورزی و منابع طبیعی خراسان رضوی، سازمان تحقیقات،دانشیار پژوهشی بخش تحقیقات فنی و مهندسی مرکز -1

 . ترویج کشاورزی، مشهد، ایران

تحقیقات، آموزش و  دانشیار پژوهشی بخش تحقیقات فنی و مهندسی مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی آذربایجان غربی، سازمان-*2

 .ترویج کشاورزی، ارومیه، ایران

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 3/7/1403افت:یخ دریتار

 20/8/1403رش: یخ پذیتار 

های بیوشیمیایی ترکیبات عصاره پوست انار، آزمایشی در قالب  منظور بررسی ویژگیبه  

بر پایه طرح کاملاً تصادفی انجام شد. فاکتورهای مورد بررسی شامل نوع حلال   فاکتوریل

ساعت( بود.    24و    12،  1درصد( و زمان استخراج )  70درصد و اتانول    70)آب، متانول  

احیا  نتایج قدرت  که  داد  و  نشان  آهن  در فعالیت  کنندگی  آزاد  رادیکال  مهارکنندگی 

با  همچنین    . بودها  درصد بالاتر از سایر حلال  70های استخراج شده با متانول  عصاره

  قدرتفنلی،  های مورد استفاده، مقدار ترکیبات پلیافزایش زمان استخراج در تمام حلال 

 داری به طور معنی  (DPPH)  قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد  و  (FRAP)  احیاکنندگی

پلی ترکیبات  مقدار  افزایش  که  یافت  و  افزایش  آب    FRAPفنلی  از حلال  استفاده  در 

در استفاده از    DPPHبیشترین مقدار اما در حلال متانول کمترین مقدار بود. اما افزایش  

نتایج حاصل از بررسی  حلال اتانل بیشترین مقدار و در حلال متانول کمترین مقدار بود.  

پوست انار نشان داد که عصاره متانولی پوست انار با    متانولیقارچی عصاره    اثرات ضد

درصد، دارای خاصیت ضدقارچی تقریباً معادل با سوربات پتاسیم با غلظت   0/ 3غلظت 

تحت    آسپرژیلوس نایجر، به طوری که میانگین قطر هالة عدم رشد کپک  بوددرصد    0/ 1

متر بود.  میلی 18/ 3ربات پتاسیم متر و تحت تاثیر سو میلی 17/ 7تاثیر عصاره پوست انار 

می انار  پوست  عصاره  عنوان  لذا  به  آنتیتواند  طبیعی،  ترکیبات  نگهدارنده  و  اکسیدنی 

ب  جایگزین نگهدارندهمناسبی  محصولات رای  در  پتاسیم  سوربات  مانند  شیمیایی  های 

 .غذایی استفاده شود
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 مقدمه -1

  در  گوناگون  اهداف  با  هاافزودنی  از  وسیعی  محدودة  امروزه

استفاده   مختلف  غذایی  هایفرآورده  تهیة   قرار   مورد 

 بدون   که  است   حدی  به  هاافزودنی  این  اهمیت .  گیرندمی

  های فرآورده  از  بسیاری  مصرف  و  تولید  آنها،  از  گیریبهره

  مهمترین  از  یکی.  شودمی  غیرممکن  تقریبا  غذایی

  ضدمیکروبی  و  ضداکسایشی  ترکیبات غذایی،  هایافزودنی

  نگهداری   عمر  شدن  طولانی  در  مهمی  نقش  که  است   سنتزی

  افزودنی  ترکیب   صدها.  دارد  ضایعات   کاهش  و  غذایی   مواد

  ترکیبات   عنوان  به  مسئول،  های سازمان  سوی  از   سنتزی

  اما  اند؛شده  معرفی  خوراکی  مواد  در  استفاده  قابل  و  مجاز

  محدود   نبودن  ایمن  بدلیل  غذایی  مواد  در  آنها  کاربرد

های مختلف گیاهی و  های طبیعی از بافت باشد. افزودنیمی

شوند که میزان ترکیبات فعال آنها بسته حیوانی استخراج می

به    ایتوجه ویژه  دنیای امروزدر    به نوع منبع متفاوت است.

زیست    ترکیبات  استخراج  و  گیاهی  ضایعات  از  بهینه  استفادة

شده    ضد میکروبی(  ترکیبات ضد اکسایشی و  )مانند  فعال

عصارة پوست انار منبعی سرشار و غنی از ترکیبات    .است 

تاننپلی آنتوسیانینفنلی،  فلاونوئیدی  ها،  ترکیبات  و  ها 

استفاده از این منبع ضایعاتی    رسدبنابراین به نظر می  .است 

برای تولید ترکیبات زیست فعال، علاوه بر کاهش ضایعات  

محصولات کشاورزی موجب ایجاد ارزش افزوده و کاهش  

 . [ 2, 1] های زیست محیطی نیز خواهد شد آلودگی

  موادی  واردات  جهت   ارز  دلار  هامیلیون  سالیانه،  ایران  در

و   اسانس،  انواع  همچون   خارج  کشور  از  رنگ  عصاره 

  ضایعات .  دارد  صعودی  سیر   ساله  هر  روند  این  که  شودمی

  تامین  اصلی  منبع  کشورها  دیگر  در  مزارع  هایپسماند  و

  مشابه   وکشورهای  ایران  به  صادرات  برای  مذکور  موارد

  کشاورزی   ضایعات  حجم  که  است   حالی  در  این.  باشدمی

 تأمل  قابل  کشور  غذایی  صنایع  کارخانجات  و  مزارع  در

 

1- Punica granatum 

  که  دهدمی  نشان  را  خود  اهمیت   زمانی  مسئله   این .  است 

  فرآوری  و  آوریجمع  با   پیشرفته  کشورهای  در  بدانیم

  ارزش  با  محصولات  به  را  آنها  قیمت   ارزان  مواد  از  پسماند

  تولید  کارخانجات  پسماندهای.  کنندمی  تبدیل  بالاتر افزوده

 غذایی،  هایافزودنی  تولید  منابع  مهمترین  از  یکی  آب میوه

  که  باشندمی  سنتزی  ضدمیکروبی  ترکیبات  و  هااکسیدانآنتی

  و   غذایی  مواد  نگهداری  عمر   شدن  طولانی  در   مهمی  نقش

 پسماندها  از  موثر  ترکیبات   استخراج .  دارند  ضایعات  کاهش

دارای  حداکثر  با   روش   .است   ایویژه  اهمیت   کارایی 

  که   است   عواملی   جمله  از  گیاهی،  هایعصاره  استخراج

 قرار  تاثیر  تحت   را  هاعصاره  خواص ترکیبات موثر  تواندمی

   .[ 5-3] دهد 

نام   با  پونیکاسه  1ونیکاگرانااتومپعلمی  انار  خانواده   به،  2از 

نیمه از کشورهای گرمسیری و   طور گسترده در بسیاری 

ایران مرکز تنوع ارقام و   .[ 6,  3]   شودگرمسیری کشت می

در   انار  صادرکنندگان  و  تولیدکنندگان  بزرگترین  از  یکی 

جهاد   وزارت  کشاورزی  آمارنامه  براساس  است.  جهان 

باغات  کشاورزی،   کشت  زیر  سال  سطح  در    1402انار 

هکتار    97دود  ح مابقی   92)هزار  و  بارور  هکتار  هزار 

حدود  غیربارور  انار  پراکنده  درختان  تعداد  و  هزار    56( 

  در همان سال  متوسط عملکرد هر هکتار باغ انارباشد.  می

منابع با ارزش برای تولید    یکی از  .است گزارش شده    تن  9

پوست انار یکی  باشد.  های طبیعی پوست انار میافزودنی

کارخانه مهمترین محصولات جانبی  میوة   هایاز  فرآوری 

تا   30حدود  .  است   (انارگیری  آب  هایانار)عمدتاً کارخانه

. [ 7] دهد  وزن میوة انار را پوست آن تشکیل می  درصد  40

افـزایش  با توجه به افزایش میزان تولید میوة انار، به دلیل  

بالقوه و    آگـاهی از خواص  کننده  بخش    سلامتیمصرف 

وسیعی از از چنین حجم  استفاده صنعتی و بهینـهآن، لزوم 

رسد. ترکیبات تشکیل دهندة ضروری به نظر می  ضایعات

2- Punicace 
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. میوة انار [ 8] نشان داده شده است    1پوست انار در جدول  

حدود   که  است  متنوعی  فلاونوئیدهای   1تا    0/ 2شامل 

 پوست انار دهند.درصد وزن میوه را به خود اختصاص می

سایر  با  مقایسه  در  فنلی  ترکیبات  میزان  بیشترین  حاوی 

درصد کل این    30های ساختمانی میوه است و حدود  بخش

آنتو  مخصوصاً  ،  4)دلفینیدین  3ها سیانیدینترکیبات، 

و   3و پلارگونیدین   5گلوکوزید  3سیانیدین، پلارگونیدین  

گلوکوزید( بسته به نوع و مرحلة رشد میوه، در پوست  دی  5

 .  [ 9] شوند میوه تجمع یافته و سبب تغییر رنگ پوست می
[8 ]

Table 1. Approximate composition of pomegranate peel  

Compositions Amount 

Moisture (% of dry matter) 69.93 

Ash (%) 5.49 

crude fiber (%) 3.95 

Lignin (%) 4.29 

Total phenols (mg/g) 40.53 

Vitamin A (μg/g) 14.06 

Sodium (mg/kg) 763.66 

Calcium (mg/kg) 645.70 

Magnesium (mg/kg) 1644.70 

Phosphorus (mg/kg) 33.96 

Iron (μg/g) 22.6 

Copper (μg/g) 6.20 

Zinc (μg/g) 8.03 

Selenium (μg/g) ND 
ND: not detect 

 

به طور کلی، ترکیبات فنلی پوست انار متنوع بوده و دارای 

مانند  متوسط  یا  و  کم  مولکولی  وزن  با  فنلی  ترکیبات 

گالوتانینآنتوسیانین سینامیک،  6ها ها،  هیدروکسی  اسید   ،

و یا ترکیبات فنلی با جرم مولکولی  7اسید هیدروبنزوئیک 

الایژیتانن  همانند  گالاژیل 8بالا  استرهای  و  9، 

باشد. ترکیبات فنلی، به دلیل ساختار  ها میپروآنتوسیانیدین

شیمیایی خاص خود، دارای خصوصیات ضد اکسایشی و  

ترکیبات فنلی پوست  [ 10] ضدمیکروبی هستند   . هر چند 

اکسیدانی مورد توجه  انار، بیشتر از دیدگاه بروز فعالیت آنتی

گرفته فعالیت قرار  دارای  ترکیبات  این  اما،  های  اند 

باشند و آثار سودمندی در  بیولوژیکی مهم در موجودات می

بیماری با  با    هایمبارزه  اکسیژن  رادیکال  تولید  با  مرتبط 

اکسیدانی بدن انسان های بیش از ظرفیت دفاع آنتیغلظت 

داده نشان  نیز  اثرات ضدمیکروبی  پوس[ 11] اند  و  انار    ت . 

 

3- Anthocyanidins 

4 -Cyanidin 

5 -Pelargonidin 3-Glucosides 

6- Gallotannins 

محصولات جانبی فرآوری آب انار هستند. امروزه، پوست  

عصاره و  محصول  انار  چندین  در  آن  مانند  مختلف  های 

و    [ 15]   پودر ماست  ،[ 14]   آبمیوه،  [ 13]   نان  ،[ 12] ماهی  

قرار   آزمایش  مورد  به اندگرفتهغیره  فزاینده  علاقه    .این 

دلیل خواص مختلف پوست، به ویژه    مصرف پوست انار به

اکسیدانی آن است. در واقع، اکنون به خوبی  خواص آنتی

فعالیت   دارای  انار  پوست  عصاره  که  است  شده  اثبات 

قوی  آنتی کل    .[16] باشد  میاکسیدانی  ترکیبات  محتوای 

برابر بیشتر از عصاره پالپ    10فنولی عصاره پوست تقریباً  

است   شده  داده  مطالعات  .[ 17] گزارش  که    است   نشان 

آنآنتی  فعالیت  فنلی  محتوای  با  انار  پوست  ها اکسیدانی 

است.   فراوانفنلپلیمرتبط  گستردهها  و  ترین  ترین 

متابولیت گروه گیاهیهای  بخش  هستند    های  و 

حیوانجدایی و  انسان  غذایی  رژیم  از  محسوب    ناپذیری 

7 -PHydroxybenzoic Acids 

8 -Ellagitannins 

9 -Gallagyl Esters 
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فناوری استخراج یک عنصر کلیدی برای توسعه    شوند.می

غذایی  صنایع  است-پایدار  ها  فنلپلی  .[ 18]   کشاورزی 

های آلی استخراج طور سنتی از مواد گیاهی توسط حلال به

استخراج قبل از هر   روشسازی  با این حال، بهینه  .شوندمی

در    .مطالعه کیفی و کمی، دقت نتایج را تضمین خواهد کرد

نمونه، نوع حلال، به    نسبت حلالاستخراج،  میان متغیرهای  

زمان و دمای استخراج، برای اطمینان از کارایی استخراج،  

انتخاب حلال یک گام مهم  .[ 19]آن اهمیت زیادی دارد  

عصاره آوردن  دست  به  و  برای  قبول  قابل  بازده  با  هایی 

 .  [ 20]است  اکسیدانی قویفعالیت آنتی

 از پوست انارترکیبات موثره  مطالعه حاضر استخراج    هدف

از حلال استفاده  و  با  است  زمانها  مختلف  بتوان  های  تا 

فنلی،  قدار ترکیبات  بهترین حلال را از نظر بازده استخراج، م

و  اندازه آهن  احیاکنندگی  قدرت  های  فعالیت گیری 

همچنیناکسیدانی  آنتی آورد.  ضدقارچی   بدست  اثرات 

مناسب  پوست انار به عنوان یک جایگزین    متانولیعصاره  

 .بررسی گردیدنگهدارنده شیمیایی سوربات پتاسیم برای 

 ها مواد و روش-2

 مواد -1-2

پوست انار از شرکت آب انار ملس واقع در شهرستان مشهد 

کیلوگرم تهیه و پس از جداسازی ضایعات در  50به مقدار 

پلی ضخامت  فیلم  با  پایین  دانسیته  با  میکرون    140اتیلن 

  - 18در دمای    هابندی گردید و تا زمان انجام آزمایشبسته

مورد استفاده  شیمیایی مواد درجه سلسیوس نگهداری شد. 

اتانول   متانول، معرف فولین  70شامل  سیوکالچو،   درصد، 

کربنات DPPHمعرف   گالیک،  اسید  ، TPTZ،  سدیم  ، 

مرک، سیگما  IIآهن  سولفات   از شرکت  آهن  کلرید    - و 

 شدند. تهیه آلدریچ، شارلو و کالدون

 ها روش - 2-2

 استخراج ترکیبات موثر پوست انار -1-2-2

 

10 -Ferric Reducing Activity of Plasma 

های استخراج ترکیبات موثر پوست انار با استفاده از حلال

انجام شد. بدین   و آبدرصد  70 متانول ،درصد 70 اتانول

گرم از پوست انار به دقت در    100منظور برای هر آزمایش  

لیتر از هر حلال به  میلی  400یک بشر توزین شد و مقدار  

  24و    12،  1به مدت  اتاق  دمای  و در  بشر اضافه گردید  

ساعت همزده شد. سپس محلول تحت خلاء صاف گردید  

 Laborota 4000  مدل)و با تبخیر کنندة دوار تحت خلاء  

efficient  ،آلمان کشور  دمای  (  ساخت  درجة   45تحت 

 . [ 21] تغلیظ گردید  سلسیوس تا آبگیری کامل

 گیری ترکیبات فنلی عصارهاندازه -2-2-2

  میکرولیتر عصاره  100به  برای تعیین مقدار ترکیبات فنلی،  

متانولاستخراجی   مقدار  با  بار   مقطر  آب  لیترمیلی 6،  دو 

  فولین سیوکالچو اضافه   میکرولیتر معرف  500و    شده  تقطیر

 مقدار   دمای اتاق،  نگهداری دردقیقه    8مدت  از  پس  گردید،  

وزنی  20  سدیم  کربنات  لیترمیلی  1/ 55 حجمی  / درصد 

 30مدت    و پس از نگهداری به  شدو کاملا مخلوط  اضافه  

در مقدارسلسیوس  درجه   40  دمای   دقیقه  در  ،  آن   جذب 

 .قرائت گردیدنانومتر  765 طول موج

تا   100غلظت  هایی با  برای رسم منحنی استاندارد محلول

از اسید گالیک تهیه و همانند روش تهیه نمونه،   امپیپی  950

قرائت شد و    نانومتر  765در طول موج  ها  جذب محلول

گردید.   رسم  استاندارد  کل  قدار  م منحنی  فنلى  ترکیبات 

  و   استاندارد تعیین شد  از روی منحنی  هاموجود در نمونه

نمونه خشک    گرم  گرم اسیدگالیک برمیلی  حسب   نتایج بر

 . [ 22]  گزارش شد

قدرت  اندازه  -2-2-3 آهن  گیری   III  10احیاکنندگی 

(FRAP) 

لیتر متانول میلی  2  درعصاره استخراجی  گرم  میلی  100ابتدا  

شد با  از    میکرولیتر  30سپس    و  حل  میکرولیتر    900آن 

آب مقطر در لوله آزمایش    میکرولیتر  90و  FRAPمحلول  

ماری قرار   در بنپس از همزدن    مخلوط شد. لوله آزمایش
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درجة سلسیوس،    37به    گرفت و پس از رسیدن دمای آن

نانومتر    595موج    مقدار جذب در مقابل شاهد و در طول

 شد.  قرائت 

تا  200های  با غلظت   هایمحلولبرای تهیه منحنی استاندارد  

تهیه و جذب   IIسولفات آهن    از  در لیتر  میکرومول  2000

 IIو مقدار آهن    نانومتربه دست آمد  595در طول موج    آن

 .  [ 22] با استفاده از منحنی استاندارد تعیین شد 

گیری قدرت مهارکنندگی  اندازه   - 4- 2- 2

  DPPHاد آز رادیکال  

در     DPPHآزاد درصد رادیکال    0/ 006ابتدا محلول  

لوله  به  تهیه شد. سپس  آزمایش حاوی  متانول  های 

با  میلی  یک  متانولی  استخراجی  محلول  لیتر 

کنندگی    های غلظت  مهار  قدرت  به  )بسته  مختلف 

میلی  یک  آزاد(،  محلول  رادیکال  از    DPPHلیتر 

لوله  گردید.  مخلوط  اضافه  از  پس  آزمایش  های 

تاریک   جای  در  ساعت  یک  مدت  به  کامل،  شدن 

موج   طول  در  آنها  جذب  سپس  و  شدند  نگهداری 

 . [ 23] نانومتر در برابر شاهد قرائت گردید    517

  رشد کپک با   مهارکنندگی  غلظت  حداقل  تعیین  -5-2-2

 دیسک  انتشار روش از استفاده

،  ترین غلظت عصاره از پوست انارپس از انتخاب مناسب 

  پانچ  از  استفاده  با  7  شماره  واتمن  صافی  کاغذ  تعدادی

گردید )قطر هر    تهیه  و دیسک  سوراخ   یکنواخت  بصورت

 ظرف  در هادیسک. متر بود(میلی 7دیسک به طور متوسط 

  روی   بر  هاسپس دیسک.  شدند  خشک  و  اتوکلاو  مناسب 

  25تا  5های مختلف )حجم  با  گرفته و قرار ایشیشه پلیت 

گرم میلی  3000از عصارة پوست انار با غلظت    میکرولیتر(

گرم بر میلی  1000پتاسیم با غلظت    لیتر و سورباتبر میلی

  .شدند خشک استریل  شرایط در لیتر آغشته ومیلی

در محیط ،  -16404ATCC  نایجر  آسپرژیلوسسپس کپک  

حاوی   مایع  گلوکز،    1کشت  عصاره   0/ 5درصد  درصد 

ساعت تکثیر شد.   48درصد تریپتون به مدت    0/ 5مخمر و  

روی   بر  یکنواخت  صورت  به  مایع  کشت  محیط  سپس 

محیط کشت جامد اختصاصی کپک )دکستروز کلرامفینکل  

 دقیقه   10  برای  مذکور،  جامد  کشت   آگار( پخش شد. محیط

داده    قرار   جامد  محیط  به  مایع   کشت  جذب  برای  یخچال  در

  روی   بر  مختلف  هایحجم  با  شده  تهیه  هایدیسک.  شد

 در  ساعت   24  به مدت  و  شد  داده  قرار  جامد  کشت   محیط

  عدم   هایهاله   قطر  سپس  .شد  داده  قرار  سلسیوس  درجه  37

  گزارش  مربوطه  میانگین  و  گیریاندازه  کولیس  با  رشد

 . [ 2] گردید 

 تجزیه و تحلیل آماری   - 3- 2

آزمایشات مربوط در قالب فاکتوریل برپایه کاملا تصادفی  

و در سه تکرار انجام شد. فاکتورهای مورد بررسی شامل  

درصد( و زمان    70درصد و اتانول    70حلال )آب، متانول  

های حاصل از  ساعت( بود. میانگین  24و    12،  1استخراج )

آزمون نرمانجام  با  اساس    18نسخه    SPSSافزار  ها  بر  و 

(.  P< 0/ 05درصد مقایسه شدند )  5آزمون دانکن در سطح  

منحنی رسم  نرمبرای  از   Microsoft Excel 2013افزار ها 

 شد.  استفاده

 نتایج و بحث  -3

تاثیر نوع حلال و زمان استخراج بر ترکیبات فنلی    -1-3

 عصاره پوست انار 

اثرات مستقل حلال و زمان   بر اساس نتایج تجزیه واریانس

آن متقابل  تاثیر  و  فنلی  استخراج  ترکیبات  مقدار  بر  ها 

معنیعصاره انار  پسماند  از  شده  استخراج  بود های  دار 

(05 /0>  P  با توجه به شکل .)با افزایش زمان استخراج    1

فنلی  های مورد استفاده، مقدار ترکیبات پلیدر تمام حلال 

داری افزایش یافت که این افزایش در استفاده به طور معنی

متانول کمترین  اما در حلال  از حلال آب بیشترین مقدار 

ها نشان داد که مقدار ترکیبات مقدار بود. مقایسه میانگین

( و 53/ 05درصد )  70فنلی در اثر استفاده از حلال متانل  

( به 17/ 87( نسبت به حلال آب )36/ 11درصد )  70اتانل  

برابر افزایش یابد. همچنین مقدار    2و    2/ 96ترتیب حدود  

متانل   حلال  از  استفاده  اثر  در  ترکیبات  درصد   70این 

اتانل  53/ 05) حلال  با  مقایسه  در   )70  ( (  36/ 11درصد 

های اتانول و  زیرا حلال  برابر افزایش پیدا کرد.  1/ 5حدود  
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متانول نسبت به آب و متانل نسبت به اتانول قطبیت کمتری  

شده و منتج  دارند و موجب تخریب بیشتر دیواره سلولی  

ها  فنلی و آنتوسیانینبه افزایش استخراج بیشتر ترکیبات پلی

متانول به دلیل قطبیت مناسب، قابلیت بالایی  .  [ 24] شود  می

در استخراج فلاونوئیدها و دیگر ترکیبات فنولی از پوست  

 . [ 25]  دارد انار

 
Figure 1. The interaction effect of solvent type and extraction time on the amount of phenolic compounds 

from pomegranate peel extract

 

فعالیت   -2-3 بر  استخراج  زمان  و  حلال  نوع  تاثیر 

 اکسیدانی عصاره پوست انار آنتی

آهن، روشی سریع و مناسب برای    کنندگیتعیین قدرت احیا

ترکیبات شیمیایی است و اندازه گیری قدرت احیاکنندگی 

آنتی می از قدرت  به عنوان شاخصی  را  آن  اکسیدانی  توان 

ها برای  مورد استفاده قرار داد. در این روش توانایی عصاره

ظرفیتی و تبدیل آن به آهن دو ظرفیتی سنجیده   3احیاء آهن  

ها( منجر  اکسیدانشود. حضور عوامل احیاءکننده )آنتیمی

ها به فرم فرو سیانید و تبدیل آن های فریبه احیاء کمپلکس

های مورد  کنندگی عصارهگردد که بسته به ظرفیت احیاءمی

بررسی با تغییر رنگ از آبی به درجات مختلفی از رنگ سبز 

هایی با قدرت احیاکنندگی  اکسیدانو زرد همراه است. آنتی

های بالاتر از توانایی بیشتری در پایان دادن به واکنش  آهن

زنجیره برخوردارند.مخرب  رادیکالی    از  بسیاری  ای 

  از  آزاد  هایرادیکال  کردن  غیرفعال  با   هااکسیدانآنتی

   .آورندمی عمل  به ممانعت  لیپیدها اکسایش

اثرات مستقل حلال و زمان   بر اساس نتایج تجزیه واریانس

کنندگی آهن ها بر قدرت احیااستخراج و اثرات متقابل آن

انار معنیدر عصاره دار بود  های استخراج شده از پسماند 

(05 /0>  P  .)  با افزایش زمان استخراج    2با توجه به شکل

حلال  تمام  مقدار  در  استفاده،  مورد  طور    FRAPهای  به 

افزایش یافت که این افزایش در استفاده از حلال   داریمعنی

 آب بیشترین مقدار اما در حلال متانول کمترین مقدار بود.  
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Figure 2. The interaction effect of solvent type and extraction time on the amount of Ferric reducing 

activity of plasma (RRAP) from pomegranate peel extract 

ها نشان داد که مقدار ترکیبات فنلی در اثر  مقایسه میانگین

درصد نسبت    70درصد و اتانل    70استفاده از حلال متانل  

برابر افزایش    1/ 23و    2/ 25به حلال آب به ترتیب حدود  

یابد. همچنین مقدار این ترکیبات در اثر استفاده از حلال 

درصد حدود   70درصد در مقایسه با حلال اتانل  70متانل 

کرد.براب  1/ 83 پیدا  افزایش  به  ر  متانول  با حلال  استخراج 

احیا  24مدت   قدرت  بیشترین  در ساعت  آهن  کنندگی 

های استخراج شده از پسماند را داشت. این نتایج با  عصاره

 . [ 26] مطابقت داشت   و همکاران 11ی ستلود گزارش

  هاکسیدانآنتی   آزاد  رادیکال  مهارکنندگی  قدرت  تعیین  برای

  ،DPPH  های رادیکال  مثل  مختلفی  آزاد  هایرادیکال  از

شود.  می  استفاده  سوپراکسی  و  هیدروکسیل   پراکسی،

از  یکى  DPPH  آزاد رادیکال اندازىدام به فعالیت  بررسى

 این در باشد.مى اکسیدانىآنتی فعالیت  تعیین هاىروش

رنگ  اثر در  DPPHآزاد   هاىرادیکال ارغوانى روش 

 رنگبى و شده  خنثى عصاره در موجود  هاىاکسیدانآنتى

بى لذا گردد.مى  بیانگر ترکیب  این شدن رنگدرجه 

توسط رادیکال اندازى دام به قدرت  آزاد 

 .  [ 27] باشد  مى موجود هاىاکسیدانآنتى

داده واریانس  تجزیه  مستقل  نتایج  اثرات  که  داد  نشان  ها 

  مهارکنندگی  قدرتها بر  حلال و زمان و اثرات متقابل آن

های استخراج شده در عصاره  هااکسیدانآنتی   آزاد  رادیکال

(. با توجه به شکل  P  <05/0دار بودند )از پسماند انار معنی

های مورد استفاده،  با افزایش زمان استخراج در تمام حلال   3

معنی  DPPHمقدار   طور  این  به  که  یافت  افزایش  داری 

در  اما  مقدار  بیشترین  اتانل  حلال  از  استفاده  در  افزایش 

 حلال متانول کمترین مقدار بود.  
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Figure 3. The interaction effect of solvent type and extraction time on the amount of DPPH free radical-

scavenging from pomegranate peel extract 

ها نشان داد که مقدار ترکیبات فنلی در اثر  مقایسه میانگین

درصد نسبت    70درصد و اتانل    70استفاده از حلال متانل  

برابر افزایش    1/ 45و    3/ 93به حلال آب به ترتیب حدود  

از حلال  استفاده  اثر  در  ترکیبات  این  مقدار  یابد.همچنین 

درصد حدود   70درصد در مقایسه با حلال اتانل  70متانل 

سینگ و   افزایش پیدا کرد. این نتایج با گزارش  برابر  2/ 72

. استخراج با حلال متانول به  [ 28] همکاران مطابقت داشت  

بیشترین    24مدت   احیاساعت  آهنقدرت  در   کنندگی 

 های استخراج شده از پسماند را داشت. عصاره

بررسی تاثیر عصارة متانولی پوست انار )استخراج    -3-3

  آسپرژیلوس شده در شرایط بهینه( بر بازدارندگی رشد  

 نایجر 

میکروارگانیسم  کنترل جنبهمهم   از  یکی  هارشد    هایترین 

  موادی   جمله  از  افزودنی  است. مواد  مواد غذایی  نگهداری

  افزوده   غذاییمواد    تولید در فرآیند  عمدی  بطور  که  هستند

فساد  نامطلوب  تغییرات  از  تا  شده   از  ناشی  و 

ماندگاری   موجب   و  جلوگیری  هامیکروارگانیسم   افزایش 

  است   موادی  جمله  از  پتاسیم  غذایی شوند. سوربات  مواد

  جلوگیری   سبب   و   داشته  قرار  نگهدارنده  مواد  در طبقه  که

  انبارداری   عمر  افزایش  و  غذایی  مواد  در  فساد میکروبی  از

  سایر  و  نان  در  نگهدارنده  عنوان  به   ماده  این  .شودمی

نانوایی، شربت   مرباها  لبنیات،  محصولات    ها، ترشی  ها،و 

  سوربات .  است   استفاده  قابل  خشک  هایو میوه  ها،میوهآب

 عطر  بر  نموده و تاثیری  را تحمل  بالای فرآیند  دمای  پتاسیم،

  و   معدنی  مواد  ها وویتامین  با  و  ندارد   غذایی  مواد  طعم   و

  و   اسید  سوربیک   مصرف..  [ 29] دهد  نمی  واکنش  هاآنزیم 

 مواد   در   نگهدارنده  عنوان مواد  به  آنها  از  حاصل  هاینمک

  ملی   و  المللیبین  تنظیم مقررات  های سازمان  توسط  غذایی

  توصیه  کم  بسیار  در غلظت   آنها  مصرف  و  شودمی  تعیین

  اثرات  صورت  به  مواد   این گونه  مصرف  است. عوارض  شده

 شده  گزارش  تماسی  و درماتیت   کهیر  جوش،  مانند  پوستی

افزودنینگرانی  .است  ایمنی  با  مرتبط  شیمیایی،  های  های 

محدودیت در حدود مجاز مصرف و نیز خطرات احتمالی 

فزاینده تمایل  انسان،  سلامت  بر  خصوص  آنها  در  را  ای 

فراهم   را  طبیعی  انواع  با  ترکیبات  از  نوع  این  جایگزینی 

آورده است. بنابراین، در پژوهش حاضر، اثرات ضدقارچی  

نگهدارنده  به عنوان جایگزین  انار  پوست  متانولی  عصارة 

تاثیر   گرفت.  قرار  مطالعه  مورد  پتاسیم  سوربات  شیمیایی 

میکرولیتر( از عصارة استخراج   25تا    5های مختلف )حجم

متانول   با  )غلظت    70شده  انار  پوست    3000درصد 

میلیمیلی بر  سنتزی گرم  نگهدارندة  با  مقایسه  در  لیتر( 

 آسپرژیلوسازدارندگی از رشد کپک  سوربات پتاسیم، بر ب

درجة سلسیوس،    37ساعت نگهداری در    24بعد از    نایجر
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و نتایج مربوط به قطر هالة عدم رشد عصارة    4در شکل  

 نشان داده شده است.   2متانولی پوست انار در جدول 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4- The effect of different amounts of 70% methanol extract of pomegranate peel (concentration 

0.3%) on the growth and inhibition of Aspergillus niger after 24 hr at 37 °C 

 

از جدول  همانطوری می  2که  قطر  مشاهده  میانگین  شود، 

تحت تاثیر عصاره    آسپرژیلوس نایجر  هالة عدم رشد کپک

متانولی پوست انار و نگهدارنده سنتزی سوربات پتاسیم به  

عصارة متانولی   بنابراین، متر بود. میلی 18/ 3و 17/ 7ترتیب، 

غلظت   در  انار  خاصیت    0/ 3پوست  دارای  درصد، 

ضدقارچی تقریباً معادل با اثر ضدقارچی سوربات پتاسیم  

غلظت   سایر    0/ 1)در  توسط  مشابهی  نتایج  بود.  درصد( 

 .[ 31, 30] محققان نیز گزارش شده است  

 

 
Table 2- Comparison of the mean effect of different treatments on the diameter of Aspergillus niger growth 

inhibition zone 

Extract Diameter of growth inhibition zone (mm) 

Pomegranate peel methanolic extract (3000 mg/ml) a17.7±0.28 

Methanol 70% (negative control) ND 

Potassium sorbate (1000 mg/ml) a18.3±0.21 
The same superscript lower letters (a) beside mean values indicate a not significant difference from each other (t- test, P<0.05). ND: not 

detect. 

  موثر  مخمرها  و  هاکپک  از  وسیعی  طیف  سوربات پتاسیم، بر

 دهیدروژناز هایآنزیم  مهار است. علت این پدیده، به دلیل

اکسیداسیون چرب،  در  حاوی    هایآنزیم  مهار  اسید 

جفت  سولفیدریل نتیجة  در    فسفوریلاسیون  نشدن  و 

هیدروژن    افزایش  آن  نتیجه  در  و  کاتالاز  مهار  اکسایشی و

عصاره  .  [32] باشد  می  سلول  در  پراکسید ضدقارچی  اثر 

فنلی ترکیبات  دلیل  به  احتمالاً  نیز  انار  پوست   متانولی 

تانن  دهایفلاونوئ) فنلی    (و  ترکیبات  است.  آن  در  موجود 

ها دارند. ها و قارچنقش مهمی در جلوگیری از رشد باکتری

 در اختلال  طریق از  را خود میکروبی ضد اثر ترکیبات این

 نفوذپذیری و ترکیب  در تغییر طریق از باکتریایی غشای

 و  تنفس مهار اکسیداتیو، استرس سلولی، غشای

این  می اعمال یون  انتقال فرآیندهای تاثیر  میزان  کند. 

ترکیبات بسته به نوع ترکیبات فنلی، غلظت ترکیبات فنلی،  

گیری  گیری و حلال مورد استفاده برای عصارهروش عصاره

   .[ 33] و غیره متفاوت است 

 کلی نتیجه گیری-4

ویژگیدر   بررسی  به  پژوهش  استخراج  این  انار،  های 

  های و زمان  هاترکیبات موثره از پوست انار و تاثیر حلال

و  اکسیدانی  ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی  مقدارمختلف بر  

نشان داد  حاصل  . نتایج  ه شده استپرداختصد قارچی آن  

کنندگی آهن و ی کل، قدرت احیافنلپلی  ترکیباتقدار  که م
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آزاد رادیکال  مهارکنندگی  روش    DPPHقدرت  در 

استخراج با اتانول و متانول بیشتر از استخراج با آب بود.  

های اتانول و متانول به دلیل خاصیت قطبیت کمتر،  حلال

کرده و   تخریب  را  بیشتر    موجبدیواره سلولی  استخراج 

آنتوسیانینفنلپلی و  میها  افزایش ها  با  همچنین،  شوند. 

استخراج،   فنلیمقدار  زمان  احیا،  ترکیبات  کنندگی  قدرت 

آزاد  رادیکال  مهارکنندگی  تمام    DPPH  آهن و قدرت  در 

استفادهحلال مورد  یافت.   های  عصاره    همچنینافزایش 

با غلظت   انار  درصد، دارای خاصیت    0/ 3متانولی پوست 

  0/ 1ضدقارچی تقریباً معادل با سوربات پتاسیم با غلظت  

، به طوری که میانگین قطر هالة عدم رشد کپک  بوددرصد 

نایجر انار    آسپرژیلوس  پوست  عصاره  تاثیر    17/ 7تحت 

متر بود.  میلی  18/ 3متر و تحت تاثیر سوربات پتاسیم  میلی

می انار  پوست  عصاره  جایگزین  لذا  یک  عنوان  به  تواند 

های شیمیایی مانند سوربات  طبیعی و موثر برای نگهدارنده

 . پتاسیم در محصولات غذایی استفاده شود

 قدردانیتشکر و -5

حما  سندگانینو  صندوق  از  و   ت یمقاله  پژوهشگران    از 

بINSF)  کشور  فناوران ا  یمال  ت یحما  یرا (    پروژه  نیاز 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The results showed that the Ferric reducing activity of plasma 

(RRAP) and free radical scavenging activity (DPPH) in extracts 

obtained with 70% methanol were higher than those with other 

solvents. Also, in water and methanol solvents, with increasing 

extraction time, the amount of polyphenol compounds and 

FRAP were the highest and the lowest, respectively, but the 

increase of DPPH was the highest in ethanol solvent and the 

lowest in methanol solvent. The results of the investigation of 

the antifungal effects of the methanol extract of pomegranate 

peel (MEPP) showed that this extract with a concentration of 

0.3% had an antifungal effect nearly equivalent to that of 

potassium sorbate at a concentration of 0.1%, so that the mean 

diameter on the diameter of Aspergillus niger growth inhibition 

zone was 17.7 mm for pomegranate peel extract and 18.3 mm 

for potassium sorbate. Therefore, pomegranate peel extract can 

be used in food products as antioxidant compounds and 

preservatives as a natural and effective alternative to chemical 

preservatives like potassium sorbate. 
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