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 اناري اسفنج وي چرمي هاپوست عصارهي دانياكسيآنت اتيخصوص مطالعه
)Punica granatum L.(   

  

  3، امير احمدپور2، رضا فرهمندفر1سيده سكينه خاكزاد
  

  ايران اسلامي، آزاد دانشگاه ساري، واحد غذايي، وصنايع علوم گروه كارشناسي ارشد، -1
 م كشاورزي و منابع طبيعي ساري، ايرانغذايي، دانشگاه علواستاديار، گروه علوم و صنايع  -2

  ايران ساري، دانشگاه آزاد اسلامي،دانشيار، گروه ترويج و آموزش كشاورزي، واحد  -3
)25/09/96: پذيرش تاريخ  96 /03/08:  دريافت تاريخ(  

  
  چكيده

بخش آنها نسبت داده اثرات سلامتي هاي دارويي مختلف وتركيبات بيواكتيو به ويژگياكسيداني ها منابع غني از تركيبات بيواكتيو هستند. پتانسيل آنتيميوه
گرفته است. تحقيق حاضر به  مورد پذيرش قرار ،اكسيداني قابل توجهنظير با فعاليت آنتي) به عنوان ميوه بي.Punica granutum Lشود. امروزه انار (مي

د. محتوي فنول كل با شهاي چرمي و اسفنجي واريته انار ملس انجام هاي پوستاكسيداني عصارهپتانسيل آنتي) و TPCمنظور تعيين محتوي فنول كل (
هاي كسيداني عصارها. پتانسيل آنتيمورد ارزيابي قرار گرفترم اسيد گاليك در گرم عصاره گسيوكالتيو بر حسب ميلي-تري فوليناستفاده از روش كالريم

وست ) اندازه گيري شد. بر اساس نتايج، پOSIاروتن/لينولئيك اسيد و شاخص پايداري اكسايشي (ك-، بتاDPPHر راديكال آزاد هاي مهاپوست با آزمون
هاي چرمي و اسفنجي، وستاكسيداني با افزايش غلظت عصاره پهاي آنتيچرمي محتوي فنولي بالاتري نسبت به پوست اسفنجي داشت. ضمناً، ميزان فعاليت

. نتايج نشان داد كه اكسيداني بيشتري در پوست چرمي نسبت به پوست اسفنجي مشاهده شدهاي آنتي. همچنين قابل توجه است كه فعاليتافزايش يافت
  . باشندي مياكسيداني بالايجانبي داراي پتانسيل آنتي تهاي چرمي و اسفنجي عصاره به عنوان محصولاپوست

  
  اسفنجي، پوست چرمي اكسيدان، انار، پوستآنتي :كليد واژگان

  
 
 
 
 
 
 

                                                            
 مكاتبات مسئول:r.farahmandfar@sanru.ac.ir  
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 مقدمه -1

) گياهي متعلق به خانواده  LPunica granatum.( 1انار
Punicaceae ست كه ميوه آن، از گذشته تا به امروز كاربرد ا

زيادي داشته و در قرآن، انجيل، اساطير مصري و غيره نقش مهمي 
اساساً انار با نواحي معتدل  .]3-1[است را به خود اختصاص داده

تواند در و نيمه گرمسيري سازگار است ولي در عين حال، انار مي
 20-24ميانگين دماي مناطق گرمسيري نيز رشد كند. مناطقي با 

تواند آل است ولي اين گياه ميدرجه سانتيگراد براي رشد انار ايده
درجه سانتيگراد را تحمل كند.  - 11هاي شديد در دماي آسيب

تا  500گين بارش باران اين گياه در شرايطي نيمه خشك با ميان
متر رشد كرده و تا حد زيادي مقاوم در برابر خشكميلي 1000

توان در مناطق مختلفي از دنيا، ت لذا اين گياه را ميسالي اس
. امروزه، انار در مناطق مختلفي همچون مصر، ]4[كشت داد 

چين، افغانستان، تركيه، سوريه، پاكستان، بنگلادش، هند، ايران و 
. بر اساس آمارنامه كشاورزي وزارت ]3[شود غيره يافت مي

محصولات  توليد ميزان پنجم ، رتبه1394جهاد كشاورزي در سال 
ميليون تن بوده كه در  9/10 حدود با انار به باغي كشور مربوط

از كل محصولات باغي ايران را به خود اختصاص  %61/5واقع 
  . ]5[داده است 

ين شود و اپوست انار به عنوان ضايعات صنايع تبديلي مطرح مي
ها، يدانساكدر حالي است كه اين جزء انار داراي منبع غني از آنتي

دود باشد. پوست (پريكارپ) حها، فلاونوئيدها و غيره ميفنول
انار  . پوست]8-6[دهد وزن ميوه انار را تشكيل مي 26-30%

بت به اكسيداني بالاتري نسداراي محتوي فنول كل و فعاليت آنتي
گزارش دادند كه محتوي  . محققين مختلف]9[ باشدپالپ مي

ء ديگر داري از اجزاانار به طور معنيفنولي و فلاونوئيدي پوست 
نبع م(همچون گل، برگ و دانه) بالاتر است و پوست را به عنوان 

  . ]11-9[ اكسيداني معرفي كردندبهتري از تركيبات آنتي
Malviya ) هاي پوست انار را با حلال) عصاره2014و همكاران

آب و متانول -هاي مختلف همچون آب، اتانول، متانول، اتانول
آب مورد بررسي قرار دادند. بالاترين راندمان استخراج و محتوي 

) و آب بدست آمد. 50:50آب (-فنولي به ترتيب از حلال اتانول
به  ABTSو مهاركنندگي  DPPHبيشترين فعاليت آزمون 

                                                            
1. Pomegranate  

. ]12[ هده شد) مشا30:70آب (-ترتيب در متانول و اتانول
Shiban ) اكسيداني ) با بررسي فعاليت آنتي2012و همكاران

گزارش دادند كه عصاره متانول  in vitroعصاره انار در محيط 
اكسيداني داراي راندمان كل، محتوي فنول كل و فعاليت آنتي 80%

محققين در  .]13[ بالاتري نسبت به عصاره آب يا دي اتيل اتر بود
هاي مختلف تركيبات فنولي پوست انار با حلالبررسي استخراج 

و به دنبال آن عصاره آب، اتانول،  دريافتند كه عصاره متانول
استون و اتيل استات به ترتيب بيشترين راندمان استخراج را دارا 
بودند. بيشترين مقدار فنول كل، پروآنتوسيانيدين و فلاونوئيد در 

قين محتوي فنولي و . محق]14[ عصاره اتيل استات مشاهده شد
رقم انار تونسي را با روش ست و يكبي اكسيدانيفعاليت آنتي
مورد بررسي قرار دادند. عصاره  DPPHسيوكالتيو و -هاي فولين

متانولي نسبت به عصاره آبي، محتوي فنولي بالاتري داشت. شش 
شناسايي  HPLCتركيب فنولي مختلف در پوست انار به كمك 

انار به ترتيب اسيد گاليك، اسيد و تعيين مقدار شد. در پوست 
، كوئرستين و اسيد 3كوماريك- p ، اسيد كافئيك، اسيد2الاژيك

وانيليك بيشترين مقدار را به خود اختصاص دادند. فعاليت آنتي
ها متفاوت بود و همبستگي زيادي با اكسيداني ميان ارقام و حلال

  . ]15[ محتوي فنولي داشت
مزوكارپ انار به دليل حضور گزارش شده است كه پوست و 

ها، فلاونوئيدها، آلكالوئيدها و اسيدهاي ارگانيك، داراي تانين
، اسيد 4اثرات سلامتي بخشي متعددي هستند. گالاگيلديلاكتون

. تانين]16[داراي فعاليت ضدالتهابي هستند  B5گاليك و گرانتين 
 ،7، پونيكالاگين6هاي پوست و مزوكارپ انار همچون پونيكالين

و اسيد گاليك داراي فعاليت آنتي 9، كاسوارين8پدونكلاگين
 باشند. علاوه بر اين، فلاونوئيدهاي مختلف ماننداكسيداني مي
گالات، كامپفرول، - 3-گالوكاتچينكاتچين، اپيكاتچين، اپي

نارينجين، پلارگونيدين، پرودلفيندين و غيره نيز در پوست و 

                                                            
2. Ellagic acid 
3. P-coumaric acid  
4. Gallagyldilacton 
5. Granatin B 
6. Punicalin  
7. Punicalagin  
8. Pedunculagin  
9. Casuarinin  
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اكسيداني، ثرات آنتيمزوكارپ انار يافت شده كه از خود ا
  . ]17و12[دهند ضدالتهابي و ضدسرطاني نشان مي

 زا استفاده حداكثر انار و ميوه اهميت به توجه بنابراين، با
اين محصول، تحقيق حاضر با  فرآوري از حاصل پسماندهاي

هاي اكسيداني پوستهدف شناخت هر چه بيشتر پتانسل آنتي
ونملس ممتاز) از طريق آزمانار ايراني (رقم  چرمي و اسفنجي

–بتاكاروتن شدن رنگ، بيDPPHهاي فعاليت راديكال آزاد 

  انجام شد.  اكسايشي پايداري و شاخص اسيد لينولئيك
  

  ا همواد و روش -2
  ها آماده سازي نمونه - 1-2
 تعاوني شركت ممتاز) از مزرعه استفاده (ملس مورد انار رقم

يد. گرد تهيه مازندران استان صاحبي، گل انار توزيعيتوليدي و 
 كردن جدا از پس و گرفت انجام آبان اواخر در محصول برداشت
 آزمايش زمان تا سانتيگراد درجه 4 دماي در مرغوب، انارهاي

ا و هاي انار جدانار به صورت دستي از دانه شد. پوست نگهداري
سپس به پوست چرمي و مزوكارپ (بافت اسفنجي) تقسيم شد. 

 ت وقرار گرف درجه سانتيگراد 50ها در آون با دمايكليه نمونه
 سپس و خرد آسياب از استفاده با شده خشك هايپوست سپس
ا دماي بخچال ي در آزمايش زمان ها تاگرديد. در انتها، نمونه الك

C° 4 شد. گهدارين  
  ره استخراج عصا - 2-2

 و Fernández-Agulló روش بر اساس عصاره استخراج
 افتب پودر گرم 10شد. در ابتدا، مقدار  ) انجام2013(همكاران 

آب -اتانول حلال ليترميلي 100و  توزين اسفنجي و چرمي
 60( دارمگنت همزن با سپس و شد اضافه هانمونه به )50%-50%(

ارلن محتوي شد. سپس همزده ساعت 24به مدت  دقيقه) در دور
هشد. عصار صاف يك شماره واتمن صافي كاغذ از استفاده با ها

 درجه 40دماي  در چرخشي كننده تبخير توسط حاصل هاي
  .  ]18[ شد تغليظ حلال كامل خروج تا سانتيگراد

  حتوي فنول كلاندازه گيري م - 3-2
 با انار اسفنجي و چرمي بافت عصاره فنولي تركيبات كل ميزان

 روشبا  مطابق و سيوكالتيو-فولين معرف از استفاده

Siddhuraju از ليترميلي 1شد. مقدار  ) انجام2002همكاران ( و 
-فولين محلول ليترميلي 1به  را شده تهيه هايعصاره از هر يك

 و اضافه سديم كربنات محلول ليترميلي 8/0و  )%1/0سيوكالتيو (
 از ليترميلي 1سپس . شد نگهداري تاريكي در ساعت 2مدت  به

 و رسانده ليترميلي 10با آب مقطر به حجم  را آمده بدست محلول
 در ها،نمونه از يك هر جذب اسپكتروفتومتر دستگاه از استفاده با

 استاندارد عنوان به گاليك شد. اسيد قرائت نانومتر 760موج  طول
 گرمميلي مقدار و رفت كار به كاليبراسيون منحني رسم براي

و با  گاليك اسيد حسب بر پودر گرم كي در فنولي تركيبات
) 99/0(با ضريب همبستگي  =x 0025/0 y -  0292/0معادله 

  . ]19[ تعيين شد
  DPPHال آزاد آزمون مهارراديك - 4-2
 ،DPPH آزاد هايراديكال مهار در هاعصاره قدرت تعيين براي
 از ترليميلي 1با  عصاره مختلف هايغلظت از ليترميلي 3ابتدا 

 شد. مخلوط مخلوط شدت بهDPPH مولار ميلي متانولي محلول
 تاريك مكاني در و اتاق دماي در دقيقه 30مدت  به حاصل

 هخواند نانومتر 517موج  طول در آن جذب نهايت در و نگهداري
 فرمول طبقDPPH  مهاركنندگي درصد حسب بر شد. فعاليت

  : ]20[شد  محاسبه زير

 )1(                                 100
)(

% 



C

SC

A

AA
A  

جذب  DPPH ،Acدرصد مهاركنندگي راديكال آزاد  A%كه 
  جذب نمونه است. Asشاهد و 

ينولئيك ل –كاروتن ارنگ شدن بتآزمون بي - 5-2
  اسيد 

 - كاروتنايش، ابتدا يك محلول پايه از بتابراي انجام اين آزم
گرم از ميلي 5/0گرديد. ه صورت زير تهيه لينولئيك اسيد ب

روليتر ميك 25و سپس  ليتر كلروفرم حل شدميلي 1بتاكاروتن در 
به آن اضافه گرديد.  40گرم توئين ميلي 200لينولئيك اسيد و 

ليتر آب ميلي 100در خلاء، كلروفرم جدا و سپس با روش تبخير 
ليتر از ميلي 5/2و سپس به شدت همزده شد. مقطر به آن اضافه 

ميكروليتر از  350ل تهيه شده فوق به لوله آزمايش منتقل و محلو
هاي مختص گرم در ليتر در حلال 2(با غلظت  هايك عصاره هر

ها با خود) به لوله آزمايش اضافه گرديد. جذب نوري نمونه
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نانومتر در زمان صفر و همچنين بعد از  470اسپكتروفتومتر در 
درجه سانتيگراد  50دقيقه گرمخانه گذاري در بن ماري  120

ها به عنوان درصد اكسيداني نمونهقرائت شد. ظرفيت آنتي
  :]22و21[بازداري با استفاده از فرمول زير بيان شد 

)2                            (    100
)(

% 



C

SC

A

AA
I  

جذب نمونه  Asجذب شاهد و  Acدرصد بازدارندگي،  I%كه 
  است.

  )OSI(1آزمون شاخص پايداري اكسايشي - 2-6
 شاخص گيري اندازه منظور به 743مدل  رنسيمت دستگاه
 هواي از گرفت. جرياني قرار استفاده اكسايشي مورد پايداري
حاوي  ظرف درون به ساعت بر ليتر 15سرعت  با تميز و خشك

و  عصاره و اكسيدانآنتي هرگونه فاقد سويا روغن نمونه گرم 3
درصد)  10و  5، 1،  1/0هاي مختلف (غلظت حاوي هايروغن

 يشد. هوا دميده انار اسفنجي و چرمي هايپوست هايعصاره از
 ندازها ظرف به هانمونه اكسايش از ناشي فرار آلي اسيدهاي حامل
 مقطر) هدايت آب ليترميلي 60الكتريكي (حاوي  هدايت گيري

 120دماي  در خودكار طور به اكسايشي پايداري گرديد. شاخص
  . ]23[ شد گيري ندازها سانتيگراد درجه
  ي تجزيه و تحليل آمار - 7-2

 جامان تصادفي ًكاملا طرح صورت به فاكتوريل قالب در آزمايشات
ند. گرفت قرار آماري تحليل و تجزيه مورد حاصله هايداده و شد

 زمونآ از استفاده با نظر، مورد هايصفت بر هاميانگين مقايسه
 SPSS افزار نرم توسط α=05/0سطح  در دانكن ايدامنه چند

 ادهاستف 2016 اكسل افزار نرم از نمودار رسم پذيرفت. در صورت
  گرديد. 

  

  ث نتايج و بح -3
ي ميزان تركيبات فنول كل در پوستبررس - 1-3

  هاي چرمي و اسفنجي انار
اي از تركيبات ثانويه گياهي تركيبات فنولي، محدوده گسترده

هستند كه از نظر ساختاري حداقل يك گروه فنولي دارند. ميزان 

                                                            
1. Oxidavtive Stability Index 

هاي چرمي و اسفنجي انار از نظر آماري فنول كل در پوست
درصد بود. همان طوري كه  5داري در سطح داراي تفاوت معني

ل در پوست كنيد، ميزان تركيبات فنول كمشاهده مي 1در شكل 
پوست  داري ازگرم بر گرم) به طور معنيميلي 39با چرمي انار (

ها، پليگرم بر گرم) بيشتر بود. تانينميلي 1/28اسفنجي انار (با 
هاي گياهي با وزن مولكولي بالا هستند كه به دو گروه به نامفنول
هاي قابل ها) و تانينهاي متراكم (پروآنتوسيانيديننيتان هاي

. ]25و24[ شوندتقسيم مي ها)و گالوتانن هاتانينهيدروليز (الاجي
هاي خواص دارويي انار عمدتاً به خاطر وجود تانين در بخش

هاي آن مختلف همچون ريشه، ساقه، گل، پوست ميوه و برگ
نوع تركيب چهل و هشت  )2011و همكاران ( Fischerاست. 

ها شناسايي كردند مختلف را در پوست چرمي، مزوكارپ و آريل
 دو ،3الاژيتانين بيست و دو ،2گالوتانين دو آنتوسيانين،نُه  كه شامل

هيدروكسي هفت  هيدروكسي بنزن اسيد،چهار  گالاگيل استر،
. با توجه به ]17[ هيدروفلاونول بوددييك  سيناميك اسيد و

هاي مختلف انار ميزان توان بيان كرد كه در قسمتنتايج مي
شيميايي در دوره بلوغ، متغير تركيبات فنولي با توجه به تغييرات 

) اظهار داشتند 2010و همكاران ( Tehranifar. ]26[ باشدمي
كه تفاوت در ميزان تركيبات فنولي كل در ميوه انار مربوط به 

  .]26[ هاي ثانويه در ميوه انار استتفاوت در بيوسنتز متابوليت
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Fig 1 Phenolic content of leathery and spongy peels 
of pomegranate (LPS =Leathery Peel Extract; SPE = 

Spongy Peel Extract)  
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 DPPHمهار ردايكال آزاد  بررسي قدرت - 2-3
  هاي چرمي و اسفنجي اناردر پوست

مله به آزاد قبل از ح هايها از طريق مهار راديكالاكسيدنآنتي
 نمايند. محصولات اين واكنشهاي ضروري بدن عمل ميمولكول

باشد ياكسيدان متركيبات پايدار و راديكال استخراج شده از آنتي
ر د و پايداهاي هيدروفيل آزاكي از راديكالي DPPH .]28و27[

 موج طول دامنهكه حداكثر جذب آن در  استبا رنگ بنفش تيره 
ركيبات . هنگام دريافت الكترون از تباشدمينانومتر  517تا  515

رنگ ياين راديكال به فرم هيدرازين ب، هااحياكننده نظير فنول
مراه شود كه اين تغيير ساختاري با كاهش ميزان جذب هتبديل مي

از  با افزايش غلظت عصاره نتايج بدست آمده نشان داد كه است.
در  DPPHان قدرت مهار كنندگي راديكال ميز درصد 10به  1/0

و در پوست اسفنجي از  درصد 27/81به  3/5پوست چرمي از 
  ).2افزايش يافت (شكل  درصد 61/70به  02/2

  
Fig 2 Antioxidant activity of leathery and spongy 

peels of pomegranate by DPPH radical scavenging 
assay (LPS = Leathery Peel Extract; SPE = Spongy 

Peel Extract) 
ها همچون اسيد گاليك، اسيد فنولپوست انار غني از منابع پلي 

كوماريك، كوئرستين و اسيد -pالاژيك، اسيد كافئيك، اسيد 
هاي با افزايش غلظت عصاره. ]30و29،15،9[وانيليك است 

هاي چرمي و اسفنجي انار ميزان غلظت استخراج شده از پوست
و اين امر سبب افزايش  اكسيداني افزايش پيدا كردتركيبات آنتي

قدرت مهار راديكال آزاد در مقايسه با نمونه شاهد بود. محققين 
اند كه قدرت محدود كردن اكسيداسيون ليپوپروتئينگزارش داده

هاي آن بيشتر ت به ساير بخشها توسط عصاره پوست انار نسب
. از طرف ديگر، عصاره پوست چرمي قدرت ]31[است 

مهاركنندگي بالاتري را نسبت به پوست اسفنجي داشت كه علت 
توان به بالاتر بودن محتوي فنولي پوست چرمي به اين امر را مي

محققين يك رابطه خطي مناسب  پوست اسفنجي نسبت داد.
)9779/0 =2R ( يت مهاركنندگي بين فعالراDPPH  و محتوي

  . ]32و14[ اندفنول كل عصاره انار گزارش كرده
كاروتن در رنگبري بتا تيلفعا يبررس - 3-3

  هاي چرمي و اسفنجي انارپوست
هاي چرمي و ، ميزان درصد بازداري در پوست3در شكل 

 يزانمنمونه شاهد با  گرفته است. اسفنجي انار مورد بررسي قرار
ي هابازداري را در بين تمامي نمونه كمترين درصددرصد  63/2

با TBHQ  %1/0 مورد بررسي داشت درحاليكه نمونه حاوي
د درصد، بيشترين ميزان درصد بازداري را به خو 24/70 ميزان

ان ميزدرصد  10به  1/0با افزايش غلظت عصاره از  اختصاص داد.
درصد  21/62به  42/8درصد بازدارندگي عصاره پوست چرمي از 

افزايش معني درصد 52/52به  63/2و عصاره پوست اسفنجي از 
اين  توانمي آمده ). با توجه به نتايج بدست>05/0Pداري يافت (

هاي چرمي و گونه بيان كرد كه با افزايش غلظت عصاره پوست
مر ين اااسفنجي انار ميزان تركيبات فنولي روند افزايشي داشته و 

در بين تيمارها نسبت به نمونه  سبب افزايش درصد بازداري
) در مطالعات 2006و همكاران ( Li .]32و14[ شاهد شده است

نوع بيست و هشت  خود دريافتند كه بين پوست، پالپ و هسته
تييت آنانار متداول در چين، پوست ميوه انار بالاترين فعال ميوه

اره اين محققين نشان داد كه عص اكسيداني را دارا بود. نتايج
ي ست انار به طور قابل توجهي داراي درصد بازداري بالاترپو

 بالاي . دليل درصد بازداري]9[ باشدمي نسبت به پالپ ميوه
يبات توان به حضور مقادير قابل توجهي از تركپوست انار را مي

د فنولي همچون الاژيك تانين، الاژيك اسيد و گاليك اسيپلي
د تجاري آب انار، . به طوري كه در تولي]33و9[نسبت داد 

ابل قدوستي، به مقادير دليل خاصيت آب ها بهاينالاژيك تانين
 .]25[ شوندتوجهي از پوست ميوه به درون آب ميوه وارد مي

ل كل كنيد، با افزايش ميزان محتوي فنوهمان طور كه مشاهده مي
در عصاره پوست چرمي نسبت به پوست اسفنجي، قدرت 

چرمي بالاتر بدست آمد كه در  بازدارندگي در عصاره پوست
  .]32و14[هماهنگي با نتايج ساير محققين است 
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 Fig 3 Antioxidant activity of leathery and spongy 
peels of pomegranate by β-carotene linoleic acid 

assay (LPS = Leathery Peel Extract; SPE = Spongy 
Peel Extract) 

شاخص پايداري اكسايشي در  بررسي - 4-3
  هاي چرمي و اسفنجي انارپوست

رود. اكسيداني به كار ميآنتيآزمون رنسيمت براي ارزيابي فعاليت 
افزايش هدايت الكتريكي در نتيجه اسيدهاي كربوكسيليك فرار 

دهد. هدف اين آزمون، توليد شده در اكسيداسيون ليپيد رخ مي
گيري تعيين هدايت الكتريكي در رنسيمت بر اساس اندازه

. شاخص پايداري اكسايشي ]34[مقاومت اسيدهاي فرار است 
اكسيداني بيشتر است. افزودن عوامل ه فعاليت آنتيبالاتر به منزل

هاي رايج در جهت كاهش رنسيديتي اكسيداني يكي از تكنيكآنتي
و ايجاد طعم نامطلوب، به تأخير انداختن توليد تركيبات سمي، 

اي هاي گياهي و حفظ كيفيت تغذيهافزايش زمان ماندگاري روغن
هاي پوستيشي عصارهباشد. روند تغيير ميزان پايداري اكسامي

مقايسه شده است. ميزان  4هاي چرمي و اسفنجي انار در شكل 
به طور  درصد، 10تا  1/0پايداري اكسايشي با افزايش غلظت از 

در  OSI) به طوري كه ميزان >05/0Pداري افزايش يافت (معني
 5/1ساعت و در پوست اسفنجي از  10به  15/2پوست چرمي از 

ساعت رسيد. با افزايش غلظت عصاره، محتوي فنولي و  2/8به 
ابد لذا سرعت تشكيل هيدروپراكسيدها يفلاونوئيدي افزايش مي

 از كه . همان گونه]36و35،32[گردد كم و دوره القاء بيشتر مي
 غلظت از مشابه سطوح تمامي در است استنباط قابل 4 شكل
 در اكسايشي پايداري ميزان انار، اسفنجي و چرمي هايپوست
 كيي بود. بيشتر انار اسفنجي پوست به نسبت انار چرمي پوست

 مقدار وجود دليل به احتمالاً  اكسايشي پايداري اين اصلي دلايل از
قبلاً  كه باشد. همانطورمي و تركيبات فنولي هااكسيدانآنتي تربيش

 طور به انار چرمي پوست در كل فنول تركيبات گفته شد، ميزان
  .]32و14[بود  بيشتر انار اسفنجي پوست از داريمعني

  
Fig 4 Antioxidant activity of leathery and spongy 

peels of pomegranate by rancimat (LPS = Leathery 
Peel Extract; SPE = Spongy Peel Extract) 

    نتيجه گيري -4
هاي چرمي و در اين پژوهش تأثير عصاره حاصل از پوست

ير هاي شيميايي نظهاي مختلف بر ويژگياسفنجي انار در غلظت
، ميزان DPPHتركيبات فنولي كل، قدرت مهار راديكال آزاد 

پايداري اكسايشي و درصد بازداري مورد بررسي قرار گرفت. 
 نتايج اين پژوهش نشان داد كه ميزان تركيبات فنولي كل در
وه پوست چرمي انار پوست به بافت اسفنجي انار بيشتر بود. علا

ان هاي چرمي و اسفنجي انار ميزپوستبر اين با افزايش غلظت 
ها روند صعودي داشت و ميزان اين شاخصتمامي اين شاخص

ها در پوست چرمي نسبت به بافت اسفنجي بيشتر بود. لذا مي
 هاي چرمي و اسفنجي انار داراي پتانسيلتوان گفت كه پوست

  . باشندمياكسيداني بالايي آنتي
  

  و قدرداني  تشكر -5
 صاحبي، گل انار توليدي و توزيعي تعاوني شركت در پايان از

 به تشكر و تقدير طرح اين هايهزينه همكاري و تأمين جهت
  آيد. مي عمل
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Fruits are rich sources of bioactive compounds. Antioxidative potentials of bioactive compounds are 
attributed with diverse medicinal properties and health benefit effects. Nowadays, pomegranate (Punica 
granutum L.) is accepted as a unique fruit having considerably high antioxidant activity. The present 
study was performed to determine the total phenolic content (TPC) and antioxidant potential of extracts 
obtained from leathery and spongy peels of Malas variety of pomegranate. Total phenolic content was 
determined using Folin-Ciocalteu colorimetric method and stated as mg gallic acid per g of extract. 
Antioxidant potential of the peel extracts were measured using DPPH radical scavenging, β-
carotene/linoleate acid and oxidative stability index (OSI) methods. According to the results, the leathery 
peel contains more content of phenolic compounds in comparison to the spongy peel. In addition, the 
antioxidant activitiy was increased by increasing the concentration of leathery and spongy peel extracts. It 
is also noteworthy that more antioxidant activity is found in the leathery peel in comparison to the spongy 
peel. Results revealed that the leathery and spongy peels of pomegranate as byproduct can be categorized 
with high antioxidant potential.  
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