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  چکیده

استفاده شود و امروزه مطالعات زیادي برروي خواص آن به عنوان یک اربردهاي مختلف براي کايگستردهتواند بطور  می خرمابه عنوانضایعاتيهسته
، خواص آنتی اکسیدانی و با استفاده از DPPHدر این پژوهش با استفاده از روش مهار رادیکال . گیردنگهدارنده طبیعی در محصولات غذایی انجام می

که با استفاده از حلال آب استخراج ) 2/0µg/mL و 1/0، 05/0، 0 (مختلف عصاره هسته خرماآزمون شمارش میکروبی ویژگی آنتی میکروبی غلظت هاي 
گیري هاي اندازهآزمون. هاي فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی کیک فنجانی مورد بررسی قرار گرفتها بر ویژگیهمچنین تاثیر آن .شده بود ارزیابی شد

اکسیدانی آن افزایش داد که با افزایش غلظت عصاره فعالیت آنتیج نشانینتا.  و ارزیابی حسی نیز انجام شدشیمیایی ، ترکیبpHعدد پراکسید، اسیدیته، 
گالیک اسیدبر گرم عصاره گرم  میلی53/119±28/0مقدار فنول کل عصاره .  میلی گرم بر لیتر محاسبه شد93/1568 براي عصاره هسته خرما ، IC50. ابدیمی
. ارزیابی شدلیتر گرم بر میلی میلی4/0 و 08/0کروبی عصاره با استفاده از حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی به ترتیب میفعالیت آنتی. بود

                شد و وجود ترکیبات گالیک اسید، کاتچین، کلروژنیک، روتین، اجزاي عصاره با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا سنجش
شیمیایی در وهاي مختلف عصاره از نظر خصوصیات فیزیکشده حاوي غلظتهاي تهیهتمامی کیک. اسید به اثبات رسیداسید و سیناپیککوماریک-  pوانیلین،

 مورد بررسی در محدوده هاي خرما از نظر شمارش میکروبی نسبت به سایر نمونهي هستهي درصد عصاره2/0نمونه حاوي . داشتندمحدوده استاندارد قرار
بودن ترکیبات فنولی  هسته خرما به دلیل دارا در نتیجه، عصاره. هاي حسی مقبولیت کلی نیز بالاترین امتیاز را کسب نمودداشت و از نظر ویژگیمناسب قرار

 .رمولاسیون کیک فنجانی مورد استفاده قرار بگیردقیمت و طبیعی در فتواند به عنوان یک نگهدارنده ارزانمیکروبی می اکسیدانی و ضد  و فعالیت آنتی

  
 میکروبیاکسیدان، ضد  کیک فنجانی، عصاره، هسته خرما، آنتی:کلید واژگان

  
  
  

                                                             
مکاتبات مسئول:drshirazinejad@gmail.com   
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   مقدمه- 1
 " ضایعات و پسماند "امروزه یکی از مسائل مورد توجه، میزان 

بخش کشاورزي است به طوري که بر اساس گزارش فائو در 
رصد از محصولات کشاورزي جهان با  د33، حدود 1394سال 

 میلیارد دلار در سال به ضایعات تبدیل 3/1ارزش قریب به 
هاي انجام گرفته در راستاي رشد علیرغم تلاش. ]1[ شوندمی

تولید در بخش کشاورزي، میزان تولید ضایعات و پسماند بخش 
ازین رو سطح تأثیر ضایعات . کشاورزي نیز رو به افزایش است
  .]2[استکننده در تولید ناخالص ملی بسیار نگران

کارگاه هاي بسته  از بسیاري در ضایعات به عنوان خرما هسته
 درختی زیر خرماي نامرغوب صورت به و خرما فرآوري و بندي
 سنتی طب در ايگسترده خواص درمانی داراي که شودمی تولید
 درصد از وزن میوه را 46 تا 10هسته خرما در حدود . ]3[ است

در کشورهاي . ]4[ دهدمی بسته به رقم خرما به خود اختصاص
شود و یا خرماخیز جهان، قسمت عمده هسته خرما دور ریخته می

مزیت استفاده از . گیردبه عنوان خوراك دام مورد استفاده قرار می
 بازده خوراك و آن به عنوان خوراك دام در افزایش وزن، بهبود

  .]5[بهبود کیفیت گوشت است
گرفته در زمینه ترکیب شیمیایی محصولات مطالعات انجام

ها در صنایع مختلف حاکی از آن کشاورزي و امکان استفاده از آن
تواند در موارد مختلفی مورد است که ضایعات این حوزه می

براي مثال فیبر غذایی موجود در هسته خرما . استفاده قرار بگیرد
هیپرلیپدمی و همچنین نقش نقش مهمی در پیشگیري از دیابت و 

محافظتی در برابر فشار خون، بیماري عروق کرونر قلب، 
کلسترول، سرطان روده بزرگ، سرطان پروستات و اختلالات 

هسته خرما در درمان ترکیبی یا به عنوان یک  .]6[ دارد روده اي
نتایج . ]7[ دارد ماده جدید در درمان بیماري ایدز قابلیت کاربرد

دهد که عصاره پوست پرتقال حاصل از مطالعات نشان می
اي مانند خاصیت ضدمیکروبی داشته و در مقایسه با نگهدارنده

 .]8[سوربات پتاسیم تاثیر بهتري بر خواص حسی کیک دارد
میکروبی محصولاتی ها حاکی از قابلیت ضد همچنین گزارش

یاري دیگر نظیر مرزنجوش، بادرنجویه، ارقام مختلف خرما و بس
عصاره هسته خرما، اثر  .]10, 9[از محصولات کشاورزي است

هاي مهارکنندگی نسبتاً خوبی در مقابل رشد انواعی از سویه

 اکسیدانیباکتریایی مقاوم و غیرمقاوم به دارو و نیز فعالیت آنتی
 اسید، آسکوربیک ترکیبات فنولی از جمله گالیک .]13- 11[ دارد

میکروبی را به اسید، این خاصیت ضد اسید، وانیلین و کافیئیک
  .]14, 12[ اندهسته خرما بخشیده

کاربردن عصاره هسته خرما بودن هسته خرما، بهبا توجه به ارزان
می تواند در جهت پیشرفت اقتصادي، موجب بالا رفتن میزان 

وري در صنعت ارزش افزوده محصول و درنهایت افزایش بهره
رو این پژوهش با هدف از این. تولید محصولات غذایی گردد

اکسیدانی عصاره هسته خرما روبی و آنتیمیکبررسی خواص ضد
و تاثیر عصاره بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی 

  .کیک فنجانی صورت گرفته است
  

   مواد و روش ها- 2
این پژوهش تجربی در آزمایشگاه صنایع غذایی دانشگاه آزاد 

  .اسلامی واحد سروستان انجام شده است
   مواد- 2-1

با نام (، شکر )با نام تجاري گلها(رد گندم مواد اولیه کیک شامل آ
، )با نام تجاري تلاونگ(، تخم مرغ )تجاري شیرین شهد طبرستان

و )با نام تجاري بهار(، روغن )با نام تجاري هرمین(بیکینگ پودر 
مورد استفاده ) از کارخانه کیک درنا تهیه شد(شربت اینورت 

 این پژوهش همه مواد شیمیایی مورد استفاده در. گرفتقرار
 .محصول شرکت آلمانی با نام تجاري مرك بود

   تهیه عصاره هسته خرما- 2-2
هاي خرما به صورت دستی هسته به منظور استخراج عصاره،

خارج و با آب شسته شد تا بقایاي خرما بطور کامل از سطح آن 
ها در محیط هفته هسته پس از آن به مدت یک. شودجدا

هسته . رار داده شد تا خشک شدندآزمایشگاه بر روي صافی ق
شده را توسط آسیاب پودر کرده و پودر حاصل از غربالی خشک

بدین صورت که مقدار .با قطر منافذ یک میلی متر عبور داده شد
 درجه سلسیوس 80 گرم از پودر هسته با یک لیتر آب داغ 50

 ساعت در 7دوبار تقطیر مخلوط شد و مخلوط حاصل به مدت 
 دور در دقیقه تکان داده 100ه سلسیوس با سرعت  درج30دماي 

سپس عصاره حاصل . گیردشد تا عمل استخراج عصاره صورت
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 صاف شده، سپس براي خشک کردن 4با کاغذ واتمن شماره 
تا زمان .  درجه سانتیگراد استفاده شد80عصاره از آون با دماي 

  .]15[درجه سلسیوس نگهداري شد4آنالیز در دماي 
   فنول کل عصاره- 2-3

) 2001(با روش دونالد و همکاران رسم منحنی گالیک اسید
اسید در  میکروگرم گالیک3200بدین منظور ابتدا . صورت گرفت

لیتر متانول حل شد، و با استفاده از روش رقیق سازي یک میلی
تعیین مقدار . گردید تهیهµg/mL5/12تا 1600هاي متوالی غلظت

سنجی فولین ات فنولی با استفاده از روش رنگمحتواي کل ترکیب
 200 تا 0هاي لیتر از غلظت میلی5/0. سیو کالتو انجام شد

لیتر معرف  میلی5گرم بر لیتر از عصاره را برداشته و به آن میلی
کربنات یک مولار لیتر محلول سدیم میلی4فولین سیوکالتو و 

 زده شد و پنج همخوبیسپس با استفاده از ورتکس به. اضافه شد
 دقیقه در 10 سانتریفیوژ و سپس به مدت 4000دقیقه با دور 

سپس جذب نمونه ها با استفاده از دستگاه . شد داشته تاریکی نگه
مخلوط .  نانومتر خوانده شد765اسپکتروفوتومتر در طول موج 

معرف . کربنات به عنوان بلانکاستفاده شدسیوکالتو و سدیمفولین
کالتو و محتواي فنولی تشکیل کمپلکس آبی رنگی سیوفولین

  .]16[ نانومتر قابل خواندن است765دهد که در طول موج می
  اکسیدانیلیت آنتی فعا- 2-4

اکسیدانی از روش مهار رادیکال آزاد گیري فعالیت آنتیبراي اندازه
 DPPH200) 1بدین منظور نمونه هایی شامل . استفاده شد 

هاي میکرولیتر از غلظت20و DPPHمیکرولیتر از محلول متانولی
- 400- 200- 100-50- 25- 5/12- 25/6مختلف عصاره شامل

800 -1600-3200ppm2 (200میکرولیتر 20یکرولیتر متانول و م 
 20و  DPPH میکرولیتر از محلول200)3محلول عصاره و

حلال ها به مدت بعد از مخلوط نمودن. میکرولیترمتانول تهیه شد
 30ریدر، جهت انجام واکنش به مدت  ثانیه توسط میکروپلیت10

بعد از این . شددقیقه در جاي تاریک و در دماي اتاق قرار داده
 515ریدر جذب در طول موج  وسط دستگاه میکروپلیتمدت ت

اکسیدانی از فرمول زیر درصد فعالیت ضد. شدنانومتر خوانده
  .]17[محاسبه شد 

  
نسبت بازداري=   100- (Atest – Ablank / Acontrol × 100)` 

)1رابطه (  

میکروبی عصاره برباکتري   فعالیت ضد - 2-5
  موریوم تیفی سالمونلا
میکروبـی از روش حـداقل غلظـت        گیري فعالیت آنتـی   براي اندازه 

کنندگی و حـداقل غلظـت کـشندگی عـصاره بـر بـاکتري              ممانعت
  موریـوم تیفـی سـالمونلا بـاکتري   .  انجـام شـد    موریوم تیفی سالمونلا

ســپس کــشت ه و بـراث کــشت داد نوترینــتروي محـیط کــشت  
ســطحی داده شــد و یــک کلنــی از آن برداشــته و در اولــین لولــه  

 ،  08/0،  06/0،  04/0،  02/0هـاي   عـصاره را بـا غلظـت      . شدریخته
براث رقـت سـریالی   هاي نوترینت در سري لوله 4/0 و   2/0  و    1/0

هـا در   پـس از آن لولـه     . رقـت نمونـه شـاهد صـفر بـود         . تهیه شد 
پـس از   .شـدند  داده سـاعت قـرار   24 درجه به مدت     37انکوباتور

این مدت کمترین رقت که از کدورت لوله جلوگیري کـرده اسـت     
بـه   .اسـتفاده شـد  MIC یادداشت شده و از آن بـراي ) مهار رشد(

، با توجـه  (MBC)هامنظور تعیین حداقل غلظت کشندگی باکتري  
 میکرولیتـر از  5میـزان  . استفاده شدMIC به نتایج بدست آمده از 

هـا در آن هـا کــاملا   کـه رشـد بـاکتري    MICاي روش ه ـچاهـک 
آگـار منتقـل شـد و    هینتـون متوقف شده بود به محیط کشت مـولر       

 سـاعت در  24-22هـا بـه مـدت    پلیت. گرفتکشت سطحی انجام 
تـرین  پـایین .  درجه سـانتیگراد گرمخانـه گـذاري شـدند         37دماي  

وان ها رشد کند، بـه عن ـ غلظت عصاره که هیچ باکتري نتواند در آن   
  . گزارش شدندMBCمقادیر 

 شناسایی ترکیبات عصاره با دستگاه - 2-6
HPLC 

براي شناسایی اجزاي سازنده عصاره از دستگاه کروماتوگرافی 
دستگاه داراي پمپ . استفاده شد)HPLC(مایع با کارایی بالا 

 1100گیر و آشکارسازِ اتوماتیک قسمتی، نمونه چهار
،  اندازه ستون Zorbax Eclipseنوع ستون . کروماتوگراف بود

تنظیمات .  میکرولیتر بود20متر و  حجم تزریق  میلی150×6/4
ESI1 درجه سلسیوس، یونیزاسیون 30 شامل درجه حرارت 

، psi 8با فشار  ) curtain gas( ولت، گاز 4500الکترواسپري 
اسید در فرمیک% 1محلول .  ولت بودCEM2300آشکارساز 

 70:30، 60:40، 25:75، 10:90متانول با نسبت هاي 
                                                             
1. Electrospray Ionization 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

25
 ]

 

                             3 / 16

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-25666-fa.html


 ...بررسی خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره هسته خرما                                              نژاديرازیرضا شی عل ویفاطمه باغبان
 

 330

لیتر بر نرخ جریان فاز متحرك یک میلی. حجمی تهیه شد/حجمی
ترکیبات فنولی موجود در عصاره با استفاده مقایسه . دقیقه بود

زمان بازداري ترکیبات با ترکیب استاندارد شناسایی شدند و مقدار 
  .]18[شد ها برحسب درصد بیانآن
   تهیه کیک- 2-7

 35(در تهیه خمیر کیک فنجانی، مواد اولیه لازم شامل آرد گندم 
 9/10(، تخم مرغ ) درصد17(، آب ) درصد5/22، شکر )درصد
، بیکینگ ) درصد2(، شربت اینورت ) درصد10(، روغن )درصد
) 2/0 و 1/0، 05/0( سطح 3و عصاره در )  درصد7/1(پودر 

 مرحله اول تخم مرغ به همراه براي تولید کیک در. استفاده شد
 دقیقه کاملا مخلوط 3شکر در مخلوط کن با دور بالا به مدت 

مرحله دوم، روغن و آب به مخلوط اضافه و با دور  در. شدند
در مرحله سوم، آرد، .  دقیقه مخلوط شدند3بالاي همزن، به مدت 

بیکینگ پودر، شربت اینورت و عصاره اضافه شدند و با سرعت 
عمل مخلوط کردن انجام شد تا خمیر یکنواختی تشکیل متوسط، 

خمیر پس از آماده شدن در کاغذهاي روغنی مخصوص . شود
 درجه 170 دقیقه در دماي 17و به مدت  کیک فنجانی ریخته
شدن هاي کیک پس از خنکنمونهدر نهایت. سلسیوس پخته شد

ی هاي فیلم پلاستیکبه مدت نیم ساعت در دماي محیط، در بسته
هاي ثانویه جلوگیري شود و بندي شدند تا از آلودگینازك بسته

هاي کیک فنجانی انجام هاي لازم بر روي نمونهسپس آزمایش
  .]19[شد
   ترکیب شیمیایی کیک فنجانی- 2-8

گیري میزان رطوبت کیک مطابق روش استاندارد ملی براي اندازه
چربی کل با روش سوکسله . ]20[ عمل شد2705شماره ایران به 

میزان . ]21[ تعیین شد37ایران به شماره و مطابق با استاندارد ملی 
پروتئین با روش کلدال و مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

خاکسترکل مطابق با استاندارد ملی ایران به . ]22[  تعیین شد2863
 . ]21[ تعیین شد37شماره 

  گیري قند کل اندازه- 2-9
 2553گیري قند کل با روش استاندارد ملی ایران به شماره اندازه
 به صورت B و Aهاي فهلینگ محلول. ]23[گیري شداندازه

گیري عیار فهلینگ و محلول هاي اندازهتجاري تهیه و آزمون
 100ژوژه  گرم نمونه کیک در یک بالن3. استاندارد انجام شد

 محلول لیتر میلی2نموده و  حل آب لیترمیلی 75 در لیتريمیلی
 به فروسیانورِ پتاسیم محلول از آن مساوي مقدار و استاتِ روي

 لیترمیلی 100 حجم به و داده تکان خوبی به سپس .شد اضافه آن
لیتر از میلی 10 .شد صاف صافی وسیله کاغذ به .شد رسانده

تري منتقل کرده و لی میلی100آمده را به یک بالن محلول بدست
لیتر اسیدکلریدریک غلیظ  میلی5/2به آن مقداري آب مقطر و 

 دقیقه 10 درجه به مدت 70سپس در بن ماري . اضافه شد
پس از سردکردن به کمک شناساگرِ فنل فتالئین . حرارت داده شد

 نرمال آن را خنثی کرده و به حجم 1/0و سپس سودِ غلیظ و سودِ
مقدار . سپس عمل سنجش انجام گرفت. شدلیتر رسانده  میلی100

 گرم نمونه مورد آزمایش از رابطه زیر 100قند کل موجود در 
  .محاسبه و برحسبدکستروز گزارش گردید

قند احیاء کننده برحسب دکستروز)=100× T×V×W) 
 :که در آن 

T =،عیار فهلینگ برحسب دکستروز به میلی گرمV= حجم
وزن =Wفهلینگ و نثی کردنمصرف شده از محلول نمونه براي خ

  آزمونه به گرم
)2رابطه (  
  گیري عدد پراکسید اندازه- 2-10

گیري عدد پراکسید از روش استاندارد ملی ایران به براي اندازه
به این ترتیب محلول اشباع پتاسیم . ]21[ استفاده شد37شماره 

 گرم روغن در یک 2. تهیه شد%  1 یدید و محلول چسب نشاسته
 لیتر محلول اسید میلی30لیتري توزین و سپس  میلی250ارلن 

به آن اضافه گشت و کاملا ) 2 به 3با نسبت (کلروفرم استیک و 
پتاسیم یدید اشباع لیتر محلول  میلی5/0سپس . باهم مخلوط شدند

بعد از خروج از .  دقیقه در تاریکی قرارگرفت1به آن اضافه و 
 لیتر آب مقطر اضافه شد؛ سپس با تیترازول میلی30تاریکی، 

در . رنگ زرد زایل شود نرمال تیتر گردید تا 1/0تیوسولفات 
هنگام تیترکردن مخلوط به شدت همزده شد تا ید از لایه کلروفرم 

لیتر معرف شناساگر نشاسته اضافه و  میلی5/0سپس . جداشود
همراه با نمونه، . تیتراسیون تا از بین رفتن رنگ آبی ادامه یافت

نیز ) استیک و کلروفرم بدون روغنمخلوط اسید(تیتراسیون شاهد 
ام و در نهایت عدد پراکسید با استفاده از فرمول مورد نظر انج
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 گرم روغن 1000والان پراکسید در اکیمحاسبه و بر حسب میلی
  .شدبیان
  عدد پراکسید =

  :که در آن
v2 : ،حجم تیوسولفات سدیم مصرفی براي نمونهv1 : حجم

ی نرمالیته تیوسولفات مصرف: Nتیوسولفات مصرفی براي شاهد، 
  وزن روغن مصرفی برحسب گرم: mو 
)3رابطه (  
  گیري اسیدیته اندازه- 2-11

گیري اسیدیته چربی از استاندارد ملی ایران به شماره براي اندازه
 گرم از چربی استخراج شده 3بدین منظور . ]21[ استفاده شد37

لیتري توزین شد و  میلی250در مراحل قبل در یک ارلن مایر 
به همراه چند قطره معرف % 96لیتر اتانول  میلی30سپس 

تیتراسیون با استفاده از محلول سودِ . لئین به آن اضافه شدفتافنل
رنگ ادامه یافت و مقدار  نرمال تا ایجاد رنگ صورتی کم01/0

 گرم نمونه از طریق رابطه 100اسیدیته بر حسب اسیداولئیک در 
  . محاسبه شد2- 8

  درصد اسیدیته)= 2/28×1/0×حجم سود مصرفی/(وزن نمونه
)4رابطه (  
  pHگیري  اندازه- 2-12

 37 با استفاده از روش استاندارد ملی ایران به شماره pHسنجش 
 گرم نمونه 10. ]21[ متر دیجیتالی انجام شدpHو با استفاده از 

 میلی 100 توزین شد و 250خرد شده کیک داخل ارلن مایر 
اي محتوي ارلن لیترآب مقطر به آن اضافه شد و با یک میله شیشه

تا دو فاز ایجادشود؛ سپس همزده شد و سپس ساکن قرار گرفت 
  .اندازه گیري شدpHمایع شفاف داخل بشر ریخته شد و 

  ها شمارش کلی میکروب- 2-13
شمارش کلی میکروب مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

شت ساخته و بدین منظور ابتدا محیط ک. ]24[ انجام شد2395
 میلی 90 گرم از کیک در 10. درون اتوکلاو استریل شد

 میلی لیتر از این محلول در 1سپس . لیترمحلول رینگر حل شد
 میلی لیتررینگر حل شده و به همین ترتیب تا 9یک لوله حاوي 

ها به صورت پورپلیت نمونه.  ادامه داده شد5-10ساخت رقت 
کشت دادن براي . م شدانجاPCA با استفاده از محیط کشت 

 37ها در انکوباتور شد و در آخر پلیتها ادامه دادهتمامی رقت
بعد . شد ساعت قرار داده24- 48درجه به صورت وارونه به مدت 

  .شمار شمارش شدها به وسیله کلنیاز این مدت پلیت
   ارزیابی حسی- 2-14

ي هاهاي کیکدیده جهت بررسی ویژگیاز ده نفر ارزیاب آموزش
           آزمون مورد استفاده. تهیه شده در این آزمون استفاده گردید

،                    خوب=3بسیارخوب،=2عالی،=1(اي  نقطه5روش هدونیک 
ها کدگذاري شد و بدین ترتیب کیک. بود) ضعیف=  5متوسط،=4

خصوصیات حسی شامل رنگ، بافت، طعم و مزه، بو و ارزیابی 
هاي ارزیابی فرم. ن آموزش دیده بررسی شدندکلی توسط ارزیابا

ارزیابی . حسی تهیه و در اختیار گروه ارزیابی چشایی قرارگرفت
هاي کیک یک روز پس از پخت و در دماي اتاق حسی تمام نمونه

آب تازه براي هر مرحله در اختیار ارزیابان قرار داده . انجام شد
  .]25[شد
   تجزیه و تحلیل آماري- 2-15

هاي مختلف هاي بدست آمده از آزمونتجزیه و تحلیل آماري داده
در قالب فاکتوریل و بر پایه طرح کاملا تصادفی در سطح 

براي رسم نمودارها از . مورد بررسی قرارگرفت% 95داري معنی
 و براي تجزیه و تحلیل آماري از نرم Excel 2007نرم افزار 

به .  و بر اساس روش آنووا استفاده شد20 نسخه SPSSافزار 
  . تکرار انجام شد3ها در منظور کاهش خطا کلیه آزمون

  

   نتایج و بحث- 3
   فنول کل عصاره- 3-1

هاي عصاره هسته گیري مقدار کل فنول در نمونهجهت اندازه
  . استفاده شد2اسید خرما از نمودار استاندارد گالیک

گرم بر  میلی100 و 50، 25، 5/12 ،25/6، 125/3هاي از غلظت
 765ها در لیتر عصاره هسته خرما استفاده شد و جذب نمونه

 4بر اساس رابطه  منحنی استاندارد گالیک اسید. نانومتر قرائت شد
، مقدار فنول کل عصاره هسته خرما 82/99و ضریب تصحیح 

 گرم گالیک اسیدبر گرم عصاره محاسبه شد میلی28/0±53/119
  ).1شکل (

                                                             
2. Acid Galic 
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Fig 1 Gallic acid standard curve  
  )4رابطه (

  
مقدار ترکیبات فنولی در عصاره ) 1395(ده و همکاران سلیمانی

 واریته خرماي مضافتی بم، جیرفت و کلوته را به ترتیب 3هسته 
اسید در صد گرم گالیک میلی93/1952 و 93/1840، 27/1898

یج به دست آمده از این گرم ماده خشک محاسبه نمودند که با نتا
 میزان) 2008(در پژوهشی الفارسیولی ؛]14[ تحقیق مطابقت دارد

را  خرما مختلف ارقام هسته در هااکسیدانآنتی فنولی و ترکیبات
 58000اسید، گالیک والان اکی گرم میلی4430 تا3102به 

 پودر گرم100ازاي به ترولوکس والان اکی  میکرومول92900و
 تواندنیز می این مقادیر در تفاوت .]26[ کردند گزارش هسته
 خرما درخت ايتغذیه و زیستگاهی محیطی، عوامل تأثیر از ناشی
همچنین مقدار ترکیبات فنولی عصاره هسته خرما واریته  .باشد

کبکاب را که با روش مایکروویو و حلال متانول استخراج شده 
گرم گالیک اسیدبر گرم عصاره محاسبه نمودند ی میل4/49بود را 

به نظر . ]27[آمده از پژوهش کمتر استکه از مقدار بدست
رسد حلال آب و روش ماسراسیون نقش بیشتري در استخراج می

مقدار فنول کل عصاره در . ترکیبات فنولی از عصاره داشته است
گرم  میلی85/35 تا 24/32هاي مختلف را بین خرماهاي واریته

  .]12[گرم خرماي تازه عنوان نمودند 100اسید بر کافئیک
  اکسیدانی عصاره ارزیابی فعالیت آنتی- 3-2

هاي مختلف عصاره از اکسیدانی غلظتبراي ارزیابی فعالیت آنتی
استفاده شد که نتایج آن در  DPPH آزاد روش مهار رادیکال

شود با همانطور که مشاهده می.  نشان داده شده است1جدول 
فعالیت ppm  6400 تا 25/6افزایش غلظت عصاره  از 

دار اکسیدانی عصاره افزایش یافته است و اختلاف معنیآنتی
اکسیدانی اختلاف فعالیت آنتی. ایجاد شده است) >05/0p(آماري 
دار عصاره با هم اختلاف معنیppm  400 و 200ت در غلظ

و همچنین ppm100 و 50همچنین در دو غلظت.  آماري نداشت
دار آماري  اختلاف معنیppm25  و5/12، 25/6هاي غلظت

دار ها با هم اختلاف معنیها نمونهدر سایر غلظت. مشاهده نشد
% 50 که معادل غلظتی از عصاره است که IC50. آماري داشتند
اکسیدانی داشته باشد، براي عصاره هسته خرما بر فعالیت آنتی

  . میلی گرم بر لیتر محاسبه شد93/1568اساس معادله زیر، 

  
  )5(رابطه 

Table 1 DPPH radical scavenging activities of 
different concentrations of extracts  

Radical scavenging 
activities (%) 

)ppm(Extract 
concentration 

1.30e±17.29  6.25 
1.37e±17.03  12.5 
1.45e±17.56  25 
2.47f±19.65  50 
1.12f±19.42 100 
1.75e±23.61 200 
3.98e±24.21 400 
8.59d±33.59 800 

11.91c±50.08 1600 
12.66b±71.04 3200 
0.41a±95.39 6400 

Different lowercaselettersin each column indicate 
significant differences (P < 0.05). 

هاي در معرضِ اکسیداسیون، توانند به گروهترکیبات فنولی می
 بنابراین، میزان ترکیبات فنلی ]28[هیدروژن یا الکترون بدهند

اکسیدانی  تواند به عنوان شاخصی مهم براي برآورد فعالیت آنتی می
تواند گیاهان دارویی را به عنوان توجه به این نکته می. به کار رود

اکسیدانی در تولید داروهاي با پایه گیاهی، غذا منابع ترکیبات آنتی
  .]29[داروهاي فوموله شده و غذاهاي فراسودمند معرفی کند

به DPPH هاي آزاد  اساس این آزمایش بر مبناي احیاء رادیکال
هاي آزاد در محیط  ها در غیاب سایر رادیکال اکسیدان وسیله آنتی

شود  می باشد که نتیجه این عمل باعث ایجاد رنگی در محیط می
. گیري است که شدت آن با دستگاه طیف سنجی قابل اندازه

DPPH ک رادیکال پایداراست که محلول متانولی آن داراي ی
 520-515باشد که بیشترین جذب نوري را در رنگ بنفش می
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پایه و اساس این روش به این صورت است . دهد تر نشان مینانوم
 به عنوان پذیرنده الکترون از یک مولکول DPPHکه رادیکال 

 به DPPHکند و در نتیجه اکسیدان عمل می اهداکننده مانند آنتی
DPPH2در این حالت رنگ بنفش به زرد تغییر .  تبدیل میشود

ر کاهش می یابد و  نانومت515بنابراین شدت جذب در . می کند
توان به خاصیت گیري شدت جذب میاز روي اندازه

  .]31, 30[اکسیدانی پی بردآنتی
هاي همانطور که نشان داده شد عصاره هسته خرما در غلظت

هاي اکسیدانی به صورت مهار رادیکالمختلف داراي فعالیت آنتی
. آزاد بود که با افزایش غلظت عصاره این خاصیت افزایش یافت

. مطابقت دارد) 1392(این نتایج با نتایج جلالی جیوان و همکاران 
مختلف هسته خرما بر اساس هاي آنها نشان دادند که عصاره

داراي فعالیت ) ABTS (3آزینوبیس- 2و2هاي روش رادیکال
 نیز) 2010(همکاران  و اردکانی .]15[اکسیدانی هستندآنتی

 شاهانی،(ایران  خرماي از  رقم14هسته  که کردند گزارش
 مکتوب، خنیزي، کبکاب، شهابی، شکار، زاهدي، سایر، خاصویی،

داراي فعالیت نسبتاً ) کبکابدالاکی، شهابی لاشت، گفتار، مجول،
 منبع عنوان به ها راآن توانمی و ]32[ هستند اکسیدانیآنتی بالاي
 تجاري و داروئی براي اهداف طبیعی هاياکسیدانآنتی از خوبی

نیز نشان دادند ) 2015(الحرتهی و همکاران  .]33[ نظرگرفت در
اکسیدانی در روش مهار که عصاره هسته خرما داراي فعالیت آنتی

 است که با نتایج این پژوهش مطابقت DPPHرادیکال آزاد 
  .]12[دارد
   فعالیت ضدمیکروبی- 3-3

میکروبی عصاره هسته خرما با روش تعیین ارزیابی فعالیت ضد
حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی براي 

و MICباکتري سالمونلا تیفی موریم انجام شد که مقادیر 
MBC لیتر بدست آمدگرم بر میلی میلی4/0 و 08/0به ترتیب. 

عصاره هاي اتانولی ) 1389(ران در یک پژوهش، شریعتی و همکا
میکروبی آن را ضد و استونی هسته خرما را استخراج و فعالیت

گیري نمودند و نشان  اندازهاورئوساستافیلوکوکوسعلیه باکتري 
در  .  ]13[دادند که این عصاره داراي خاصیت ضدباکتریایی است

نیز نشان داده شد که ) 1999(پژوهش ابوحرفیل و همکاران 

                                                             
3. 2,2'-azino-bis Acid 

ها خاصیت کشندگی و عصاره هسته خرما علیه باکتري
اثرات ) 2007(صباح و همکاران . ]34[مهارکنندگی دارد

میکروبی عصاره استونی هسته خرما را علیه باکتري ضد
این عصاره اثرات .  مورد بررسی قرار دادندآئروژینوزاسودوموناس

گاربا و  .]7[میکروبی  بالایی علیه باکتري مذکور داشتضد
، اشرشیاکلیعصاره اتانولی هسته خرما را علیه ) 2013(همکاران 

 مورد بررسی قرار دادند یکارسینیااِنتروکولیتیهاي پروتئوس و گونه
 میکروگرم بر 5/12و نشان دادند که حداقل غلظت مهارکنندگی 

لیتر  میکروگرم بر میلی25لیتر و حداقل غلظت کشندگی میلی
در ) 1392(این نتایج با یافته هاي  دادجو و همکاران . ]35[ است

هاي میکروبی عصاره هسته خرما براي باکتريمورد اثرات ضد
 و اپیدرمیساستافیلوکوکوس و اشرشیاکلی، آئروژینوزاسودوموناس

راستا هم) 2012(الدایهان و همکاران  همچنین با گزارش تحقیقی
   مقدار نیز ) 2012(همچنین آمیر و همکاران . ]36[باشدمی

MIC  وMBC  براي عصاره متانولی هسته خرما و عصاره قشطه
 گزارش 2/0 و 04/0موریوم صدفی را علیه باکتري سالمونلاتیفی

نمودند که دلیل کمتر بودن این مقدار نسبت به مقادیر بدست 
توان مرتبط با اثر سینرژیستی عصاره آمده از این پژوهش را می

  .]11[قشطه صدفی دانست
   ترکیبات مؤثره عصاره- 3-4

جهت شناسایی ترکیبات موثره عصاره هسته خرما از دستگاه 
ترکیبات موثره جدا . کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا استفاده شد

شده از عصاره که در نتیجه مقایسه با نمونه استاندارد تزریق شده 
نشان داده شده است، 2به دستگاه بدست آمده است در شکل 

  نیز مشخصات کمی ترکیبات موثره عصاره را نشان2 جدول
 گالیک ترکیب موثره 7شود همانطور که مشاهده می. دهدمی

 8اسیدکوماریک- p، 7، وانیلین6، روتین5، کلروژنیک4اسید، کاتچین
 و 2شکل ( در عصاره خرما شناسایی شده است 9اسید و سیناپیک

  ).2جدول 
  

                                                             
4. Catechin 
5. Chlorogenic Acid 
6. Rutin 
7. Vanillin 
8. p-Coumaric Acid 
9. Sinapic Acid 
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Table 2 Date seed extract chromatogram 
Compound Amount of compound 

(mg/L) 
Retention Time 

(min) 
Width 
(min) 

Area 
(mA.sec) 

Height 
(mA) Area(%) 

Gallic acid 0.59 3.65 0.12 241.24 30.29 21.31 

Catechin 26.7 8.3 0.21 117.38 8.28 10.37 
Chloregenic 

acid 4.96 10.5 0.22 110.96 7.28 9.80 

Rutin 33.21 12.6 0.18 96.42 7.91  8.51 

Vanilin 4.0 13.5 0.17 328.43 28.05 29.01 
p-Coumaric 

acid 1.51 15.6 0.14 61.65 6.10 5.44 

Sinapic acid 17.49 16.5 0.21 97.43 5.91 8.6 

  
شود که روتین بیشترین مقدار ترکیب موثره عصاره را میمشاهده 

به خود اختصاص داده است و بعد از آن به ترتیب کاتچین و 
کوماریک - pاسیدکلروژنیک، وانیلین، . اسید قرار دارندسیناپیک

اولین . هاي بعدي قرارداشتنداسید و گالیک اسیدبه ترتیب در رتبه
یک اسیدو آخرین ترکیب شناسایی گالترکیبی که شناسایی شد 

بلندترین و کمترین ارتفاع پیک به ترتیب . اسید بودشده سیناپیک
تا کنون اثر ضد .و سیناپیک اسید مشاهده شدبراي گالیک اسید

- p و ]39[روتین ، ]38[کلروژنیک، ]37[میکروبی گالیک اسید 
  .  به اثبات رسیده است]40[اسیدکوماریک

  
Fig 2 Date seed extract chromatogram 

  

 پاراهیدروکسی ،10اسید پروتوکاتگوئیک اسید، تاکنون گالیک
 کوماریکپارا ،13اسید ، کافئیک12اسید وانیلیک ،11اسید بنزوئیک

  و اورتوکوماریک16اسید، متاکوماریک15اسید ، فرولیک14اسید
هاي اند که بنابر یافتهشده  در هسته ارقام خرما یافت17اسید

بنزوئیک و پروتوکاتگوئیک، پاراهیدروکسی) 2011(الفارسیو لی 
همین طور .  را دارا هستنداسیدها بیشترین میزان متاکوماریک
نشان داد که ) 2015(الحرتهی و همکاران HPLC نتایج آنالیز 

اسید، ترکیبات موثره در عصاره هسته خرما به ترتیب سینیرژیک
. اسید استاسید و گالیککوماریک- pاسید، وانیلین، کافئیک

اسید در پژوهش ما نیز اسید و گالیککوماریک- pوانیلین، 
که از این منظر با نتایج پژوهش ذکرشده همسو شناسایی شد 

  .]12, 6[باشدمی

   ترکیب شیمیایی کیک- 3-5
نتایج مربوط به تجزیه شیمیایی کیک فنجانی حاوي عصاره هسته 

  . مشاهده می شود3خرما در جدول 

                                                             
10. Protocategoic Acid 
11. Parahydroxibenzoic Acid 
12. Vanillic Acid 
13. Caffeic Acid 
14. Paracoumaric Acid 
15. Ferulic Acid 
16. Metacoumaric Acid 
17. Ortocoumaric Acid 
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Table 3 The effect of extract concentration on chemical properties of cupcakes  

Concentration Moisture 
content (%) Sugar (%) Peroxide 

value 

Acidity 
according 
to Oleic 

Acid 

pH Protein 
(%) 

Acid-
Insoluble 
ash (%) 

S0 
S0.05 
S0.1 
S0.2 

1.2d±19 
0.95c±19.25  
0.84b±19.66  
1.0a±19.87 

25.2±0.4a 
25.31±0.75a 
25.18±0.9a 
25.64±1.2a 

0.2±0.02a 
0.18±0.01b 
0.15±0.03c 
0.11±0.02d 

0.01±0c 
0.02±0c 

0.03±0.01b 
0.05±0a 

6.92±0.15a 
6.84±1.11a 
6.75±0.89b 
6.68±0.96c 

7.61±0.05a 
7.52±0.09a 
7.72±0.06a 
7.66±0.02a 

0.043±0.01c 
0.045±0b 
0.048±0b 

0.050±0.01a 
Differentlowercase letters in each row indicate significant differences (P < 0.05) 

S0 (control sample), S0.05 (sample containing 0.05% extracts), S0.1 (sample containing 0.1% extracts), S0.2 (sample 
containing 0.2% extracts). 

  
 درصد 19- 87/19هاي مختلف در محدوده مقدار رطوبت نمونه

 05/0د که با افزایش مقدار عصاره از شومشاهده می. قرار داشت
 درصد در فرمولاسیون کیک فنجانی، میزان رطوبت 2/0درصد به 

ایجاد ) >05/0P(دار آماري و اختلاف معنی کیک افزایش یافته
 درصد عصاره هسته خرما بالاترین 2/0نمونه حاوي . استشده

ا میزان رطوبت و نمونه شاهد فاقد عصاره کمترین میزان رطوبت ر
، مقدار 2553مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  .داشت

 درصد 15- 20رطوبت استاندارد براي کیک روغنی در محدوده 
ها در محدوده مجاز باشد که تمام نمونهوزنی مجاز می

  .]23[قراردارند
 تا 96/13هاي مختلف کیک فنجانی بین میزان چربی در نمونه

ن چربی با هم ها از نظر میزانمونه.  درصد متغیر است1/14
در واقع افزودن مقادیر مختلف . دار آماري نداشتنداختلاف معنی

بیشترین میزان چربی . عصاره تاثیري بر میزان چربی نداشته است
در نمونه شاهد فاقد عصاره و کمترین میزان چربی در نمونه 

استاندارد ملی .  درصد عصاره هسته خرما مشاهده شد1/0حاوي 
 13هاي کیک روغنی را حداکثر چربی در نمونهایران مقدار مجاز 

 در واقع در مطالعه حاضر افزودن ]23[ درصد عنوان نموده است؛
مقادیر مختلف عصاره تاثیري بر میزان چربی نداشت و میزان 

 1/14 تا 96/13هاي مختلف کیک فنجانی بین چربی در نمونه
  .گیرددرصد متغیر بود که در محدوده استاندارد ملی قرار می

- 72/7هاي مختلف کیک فنجانی بین تئین در نمونهمقدار پرو
دار از لحاظ آماري معنی درصد متغیر است اما اختلاف آن52/7

. نیست و مقدار عصاره بر میزان پروتئین کیک موثر نبوده است
 درصد عصاره و 1/0بیشترین میزان پروتئین در نمونه حاوي 

صاره هسته  درصد ع05/0کمترین میزان پروتئین در نمونه حاوي 

کیک (هاي روغنی مقدار پروتئین در کیک. خرما مشاهده شد
مطابق با استاندارد ملی ایران ) فنجانی نوعی از کیک روغنی است

هاي مورد بررسی در  درصد باشد که تمام نمونه7بایستی بالاي 
  .]23[این پژوهش در این محدوده قرار داشتند

  درصد2/0 به 05/0با افزایش مقدار عصاره هسته خرما از 
هاي مختلف کیک افزایش خاکستر نامحلول در اسید در نمونه

. استایجاد شده) >05/0P(دار آماري یافته است و اختلاف معنی
. نمونه شاهد کمترین مقدار خاکستر نامحلول در اسید را داشت

 درصد عصاره اختلاف 1/0 و 05/0بین دو نمونه کیک حاوي 
ها اختلاف میزان  نمونهدار آماري مشاهده نشد اما در سایرمعنی

  .بود) >05/0P(دار خاکستر نامحلول در اسید از نظر آماري معنی
بیشینه مقدار خاکستر نامحلول در اسید در کیک روغنی مطابق با 

هاي مورد نمونه  درصد است و تمام05/0استاندارد ملی ایران 
  .]23[بررسی در محدوده استاندارد قرار داشتند

   میزان قند- 3-6
شود، مقدار قند کل در  مشاهده می3ول همانطور که در جد

 درصد متغیر 18/25- 46/25هاي مختلف کیک فنجانی بین نمونه
دار آماري بر میزان استفاده از عصاره هسته خرما تاثیر معنی. است

مطابق با . هاي مختلف کیک فنجانی نداشته استقند کل در نمونه
یک روغنی هاي کاستاندارد ملی ایران مقدار قند کل درنمونه

ها در این محدوده  درصد باشد که تمام نمونه25بایستی بالاي 
  .]23[استاندارد قرار داشتند

   عدد پراکسید- 3-7
- 11/0هاي مختلف کیک فنجانی بین پراکسید نمونه مقدار عدد

شود، بالاترین  مشاهده می3همانطور که در جدول . بود  متغیر2/0
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که با عدد پراکسید مربوطبه نمونه شاهد فاقد عصاره بود 
دار آماري هاي حاوي عصاره داراي اختلاف معنینمونه

)05/0P< (به 05/0با افزایش مقدار عصاره هسته خرما از . بود 
 درصد در فرمولاسیون کیک فنجانی، عدد پراکسید کاهش 2/0

بین عدد پراکسید ) >05/0P(دار آماري یافت و اختلاف معنی
 پراکسید مربوط به بالاترین عدد. هاي مختلف ایجاد شدنمونه

با افزایش مقدار عصاره هسته . نمونه شاهد فاقد عصاره بود
علاوه بر ترکیبات فنولی، . خرماعدد پراکسید کاهش یافت

کاروتنوئیدها که رنگدانه اصلی موجود در هسته خرما هستند، 
اکسیدانی در جلوگیري و مهار فرآیندهاي مخرب ایجاد نقش آنتی

 ]41[هاي آزاد نشان می دهند و رادیکالشده توسط اکسیژن منفرد
هاي کیک حاوي تر بودن عدد پراکسید در نمونهلذا دلیل پایین

پلاتات و . مقادیر بالاتر عصاره به خوبی قابل توجیه است
پیشنهاد نمودند که عصاره هسته خرما  همکاران طی مطالعه خود

اکسیدان داراي خواص تواند به عنوان یک ترکیب آنتیمی
همانطور  .]33[  غذایی استفاده شوداي در فرمولاسیون موادتغذیه

که نشان داده شد عصاره هسته خرما حاوي ترکیبات فنولی 
اکسیدانی عصاره را فراوانی بود که این ترکیبات خاصیت آنتی

همچنین . شودافزایش داده و مانع افزایش عدد پراکسید کیک می
نشان دادند که استفاده ) 2010(در پژوهشی دیگر، لو و همکاران 

اي سبز در فرمولاسیون کیک منجر به افزایش از عصاره چ
شود که آن را به اکسیدانی محصول میخصوصیات آنتی

خصوصیات ترکیبات فنولی مانند کاتچین در عصاره سبز چاي 
 این یافته همچنین با نتایج پورحاجی و ]42[ نسبت دادند؛

هاي مختلف محققین مذکور غلظت. همکاران مطابقت دارد
کار بردند و ن شیرینی دونات بهعصاره چاي سبز را در فرمولاسیو

کار رفته در نشان دادند که با افزایش مقدار چاي سبز به
ابد که به دلیل تاثیر ی فرمولاسیون، عدد پراکسیدکاهش می

بالسترا و . ]43[هاي عصاره چاي سبز استاکسیدانی فنول آنتی
زنجبیل به نان میزان ترکیبات فنولیک در  همکاران با افزودن پودر

نتایج آنها نشان داد .  برابر افزایش دادند3صد را به  در5/4سطح 
ها بیشتر از مغز که میزان ترکیبات فنولیک در سطح همه کیک

ها این یافته را به افزایش آزاد شدن ترکیبات فنولیک آنهاست، آن
در سطح و دسترسی بیشتر آن ها هنگام استخراج نسبت 

  .]44[دادند

  اسیدیته- 3-8
نمونه .  درصد متغیر بود05/0 تا 01/0مقدار اسیدیته در محدوده 

 1/0شاهد کمترین میزان اسیدیته را داشت و با نمونه هاي حاوي 
) >05/0P(دار آماري  عصاره هسته خرما اختلاف معنی2/0و 

 دلیل آن را میتوان به وجود ترکیبات اسیدي از جمله که. نشان داد
اسید موجود در عصاره اسید و سیناپیککوماریک- pگالیک اسید، 

با افزایش غلظت عصاره هسته خرما در فرمولاسیون . نسبت داد
کیک فنجانی اسیدیته کیک افزایش یافت و اختلاف معنی دار 

 هسته 05/0 بجز دو نمونه حاوي. ایجاد شد) >05/0P(آماري 
دار آماري ها باهم اختلاف معنیخرما و شاهد، سایر نمونه

)05/0P< (داشتند.  
  pH مقادیر - 3-9

 92/6 تا 68/6هاي مختلف کیک فنجانی بین در نمونهpH مقادیر 
مشاهده شد که با افزایش مقدار عصاره هسته خرما از . متغیر بود

 کیک pH درصد در فرمولاسیون کیک فنجانی 2/0 به 05/0
ایجاد شده ) >05/0P(دار آماري کاهش یافته و اختلاف معنی

که دلیل آن را میتوان به وجود ترکیبات اسیدي از جمله . است
اسید موجود در عصاره اسید و سیناپیککوماریک- pگالیک اسید، 

 در نمونه شاهد مشاهده شد که با pHبیشترین مقدار . نسبت داد
) >05/0P(دار آماري ف معنیهاي حاوي عصاره اختلانمونه
 و صفر درصد عصاره 05/0بین دو نمونه کیک حاوي . داشت

دار آماري مشاهده نشد ولی اختلاف هسته خرما اختلاف معنی
pH 05/0(ها معنی دار سایر نمونهP< (بود.  

 نشان داده شد مقدار اسیدیته در محدوده 3همانطور که در جدول 
 نمونه شاهد کمترین میزان . درصد متغیر بود05/0 تا 01/0

با افزایش غلظت عصاره هسته خرما در . اسیدیته را داشت
تمام . فرمولاسیون کیک فنجانی اسیدیته کیک افزایش یافت

هاي مورد بررسی از نظر اسیدیته در محدوده استاندارد نمونه
هاي مختلف در نمونه pHمقادیر . تعیین شده ایران قرار داشتند

مشاهده شد که با .  متغیر بود92/6 تا 68/6 کیک فنجانی بین
 درصد در 2/0 به 05/0افزایش مقدار عصاره هسته خرما از 

 pH  براي . ابدی  کیک کاهش میpHفرمولاسیون کیک فنجانی،
باشد؛ در مطالعه حاضر این گزاره براي  می6- 7محدوده استاندارد 

تایج با نتایج این ن. ها در محدوده استاندارد قرار داشتتمام نمونه
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آنها تاثیر اسانس . افشاریان طرقبه و همکاران نیز مطابقت دارد
شیمیایی کیک مورد پرتقال را بر خصوصیات حسی و فیزیکی

 در pHبررسی قرار دادند و اعلام نمودند که کمترین میزان 
هاي حاوي اسانس مشاهده شد که با نتایج این پژوهش نمونه

 احمد و همکاران با افزودن اسانس در این زمینه. ]8[مطابقت دارد
 خمیر این محصول را گزارش pHپرتقال به کیک فنجانی کاهش 

به نظر . ]45[نمودند که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت
ها که منجر به افزودن ترکیبات فنولی به رسد افزودن عصارهمی

چرا که عصاره ها حاوي .  موثر استpHشود در کاهش خمیر می
صیت هاي کربوکسیل هستند که این ترکیبات با ایجاد خاگروه

همچنین به دلیل وجود . ]46[شود میpHاسیدي منجر به کاهش 
اسید و کوماریک- pترکیبات اسیدي از جمله گالیک اسید، 

  .دهداسید موجود در عصاره این اتفاق رخ میسیناپیک
  ها شمارش میکروارگانیسم- 3-10

ها با گذشت زمان تا انتهاي در آزمون شمارش میکروارگانیسم
هاي ها در تمام نمونههفته چهارم نگهداري تعداد کلی میکروب
  .دار آماري ایجاد شدمورد بررسی افزایش یافت و اختلاف معنی

هاي حاوي عصاره در آغاز و در روز هفتم از نظر در نمونه
دار آماري مشاهده نشد ولی در سایر اختلاف معنیشمارش کلی 

دار آماري ها اختلاف معنیهاي نگهداري همواره بین نمونهزمان
افزایش مقدار عصاره منجر به کاهش شمارش . مشاهده شد

 به 05/0میکروبی شد و با افزایش غلظت عصاره هسته خرما از 
رش کلی بیشترین شما. دار آماري ایجاد شد، اختلاف معنی2/0

ها در نمونه شاهد مشاهده شد که داراي اختلاف میکروب
در آغاز زمان نگهداري، . ها بوددار آماري با سایر نمونهمعنی
دار ها، با هم اختلاف معنیها از نظر شمارش کلی میکروبنمونه

  .آماري نداشتند
  

  
Fig 3 Total microbial count of sample during storage 
Different capital letters and lowercase ones in each 

row indicate significant differences (P < 0.05) 
between storage time and samples, respectively. 

 
مطالعات انجام شده در خصوص آثار ضدمیکروبی گیاهان دارویی 

ن بیانگر تمایل مردم به استفاده بیشتر از این گیاهان به لحاظ پایی
. هاي شیمیایی استبودن عوارض جانبی آنها نسبت به نگهدارنده

اسناد تاریخی نشان می دهد که کاربرد گیاهان براي درمان انواع 
از سوي . ]47[هاي دور مورد توجه بوده استها از گذشتهبیماري

دیگر گیاهان دارویی علاوه بر مصارف درمانی به عنوان طعم 
          دهنده، معطر کننده و تقویت کننده نیز مصرف سنتی دارند

 نشان داده شد که با گذشت زمان 3در نمودار . ]49, 48[
نگهداري تا انتهاي هفته چهارم تعداد کلی میکروب در تمام 

افزایش مقدار عصاره منجر . هاي مورد بررسی افزایش یافتنمونه
 وجود ترکیبات 1- 5در بخش . به کاهش شمارش میکروبی شد

 هطورکلی بایدگفتب. فنولی در عصاره هسته خرما تایید شد
 هامیکروارگانیسم نابودي در متفاوتی هايمکانیسم هاعصاره
 لیپیدهاي به ضدمیکروبی خواص بودن دارا با ترکیبات این .دارند

 سبب مسئله همین و شوندمی وارد میتوکندري و غشاي سلولی
 هاآن بیشتر نفوذپذیري ایجاد و هاسلول ساختمان در اختلاف

 سلولی محتویات دیگرع نو و آن خروجی جهنتی در و گرددمی
 داخلی مواد از مشخص مقادیر اگرچه خروج .افتدمی اتفاق

 مقادیر خروج ولی باشد تحمل قابل براي سلول تواندمی باکتري
حیاتی  هايیون و هامولکول خروج یا و محتویات سلولی زیاد

رشد  بر بازدارندگی عمل اینرو از و شودمی مرگ سلول سبب

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

25
 ]

 

                            11 / 16

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-25666-fa.html


 ...بررسی خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره هسته خرما                                              نژاديرازیرضا شی عل ویفاطمه باغبان
 

 338

این نتایج با نتایج  . ]50[ گرددمی اعمال هاکروارگانسیممی
 همکاران در مورد استفاده از اسانس پرتقال در افشاریان طرقبه و

  .]8[کیک روغنی مطابقت دارد
   ارزیابی حسی- 3-11

 4هاي مختلف کیک درشکل نتایج مربوط به ارزیابی حسی نمونه
شود همانطور که مشاهده می.  نشان داده شده است8تا شکل 

نمونه شاهد فاقد عصاره کمترین امتیاز ارزیابی حسی رنگ را 
هاي مورد بررسی داراي اختلاف ت و با سایر نمونهداشته اس

با افزایش غلظت عصاره هسته خرما از . دار آماري استمعنی
 در فرمولاسیون کیک فنجانی امتیاز حسی رنگ 2/0 به 05/0

کمترین امتیاز حسی رنگ مربوط به نمونه . افزایش یافته است
  .کیک فاقد عصاره بود

  
Fig 4 Sensory evaluation ofcolor ofthe cupcakes 

هاي بافتی نمونه شاهد کمترین امتیاز بافت را از نظر ویژگی
دار آماري هاي حاوي عصاره اختلاف معنیاست و با نمونهداشته
 درصد عصاره هسته خرما از 1/0 و 05/0دو نمونه حاوي . داشت

. دار آماري نداشتندهاي بافتی با هم اختلاف معنینظر ویژگی
 درصد منجر به 2/0 به 05/0ظت عصاره هسته خرما از افزایش غل

  .افزایش امتیاز حسی بافت شد

  
Fig 5 Sensory evaluation of texture of the cupcakes 

 مطابقت دارد که نشان داد مطالعات دیگراین نتایج با نتایج 
 عصاره چاي سبز در فرمولاسیون کیک اسفنجی 30%استفاده از 

شود و این نمونه امتیاز ی بافت میباعث بهبود خواص حس
  عصاره کسب 20% و 10%هاي حاوي بالاتري را نسبت به نمونه

  .]51[ استنموده
هاي مختلف کیک نتایج مربوط به ارزیابی حسی طعم و مزه نمونه

دهد که از نظر طعم و مزه، با افزایش مقدار فنجانی نشان می
 درصد در فرمولاسیون کیک 2/0 به 05/0عصاره هسته خرما از 

 تغییر است وفنجانی امتیاز ارزیابی حسی طعم و مزه افزایش یافته
کمترین امتیاز حسی مربوط به . استدار آماري ایجاد شدهمعنی

نمونه شاهد و بیشترین امتیاز حسی طعم و مزه مربوط به نمونه 
پورحاجی و همکاران .  درصد عصاره هسته خرما بود2/0حاوي 

هاي دونات با افزایش غلظت نشان دادند که در نمونه) 1391(
راستا با ابد که همیم افزایش میعصاره چاي سبز امتیاز حسی طع

اما در پژوهش آنها نمونه شاهد . ]43[باشدنتایج این پژوهش می
فاقد عصاره بالاترین امتیاز حسی را کسب نمود که با نتایج 

  .مطالعه حاضر مطابقت ندارد

  
 

Fig 6 Sensory evaluation of taste of the cupcakes 
 درصد منجر به 2/0  به05/0افزایش مقدار عصاره هسته خرما از 

ها هاي کیک فنجانی شد و نمونهافزایش امتیاز حسی بو در نمونه
 7همانطور که در نمودار . دار آماري پیداکردندبا هم اختلاف معنی

شود نمونه شاهد کمترین امتیاز حسیِ بو را داشت و با مشاهده می
بیشترین . دارینشان دادهاي حاوي عصاره اختلاف معنینمونه

 درصد عصاره تعلق 2/0تیاز حسی بو نیز به نمونه کیک حاوي ام
ها تاثیر مقدار عصاره همچنین بر امتیاز ارزیابی کل نمونه. داشت

داشت بدین صورت که با افزایش مقدار عصاره امتیاز کلی 
دار افت و اختلاف معنییارزیابی حسی عصاره نیز افزایش می
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بالاترین امتیاز ارزیابی . شدهاي مختلف ایجاد میآماري بین نمونه
 عصاره بود و نمونه شاهد 2/0حسی کلی  مربوط به نمونه حاوي 

  .کمترین امتیاز ارزیابی حسی را داشت

 
Fig 7Sensory evaluation of odorof the cupcakes 

گزارش شد که مرزنجوش در سطوح ) 2012(در تحقیق آلشیما 
ود به گونه اي که تواند جایگزین آرد ش  درصد می3 و 2، 1

رنگ، بافت و پذیرش (داري از نظر خواص حسی تفاوت معنی
گردد، درحالی که طعم و بوي محصولات ایجاد نمی) عمومی

در آن مطالعه نمونه . داري با شاهد خواهدداشتتفاوت معنی
داد که ها بود و نتایج نشانتر و زردتر از دیگر کیکشاهد روشن

اکسیدانی صولی با خصوصیات آنتیکیک مرزنجوش به عنوان مح
  .]9[تواند توسعه یابدبیشتر می

داد که مقدار عصاره همچنین بر نتایج حاصل از این مطالعه نشان
 با افزایش مقدار عصاره ها تاثیر دارد وامتیاز ارزیابی کل نمونه

بالاترین امتیاز . ابدیامتیاز کلی ارزیابی حسی عصاره افزایش می
 عصاره بود و 2/0ارزیابی حسی کلی  مربوط به نمونه حاوي 

در پژوهشی . نمونه شاهد کمترین امتیاز ارزیابی حسی را داشت
از مقادیر مختلفی از پودر هسته خرما در ) 1994(المانا و محمود 

هاي ولاسیون نان مسطح استفاده نمودند و نشان دادند که نانفرم
 درصد پودر زیر هسته خرما از لحاظ خصوصیات 10حاوي 

. ]52[هاي حاوي سبوس گندم بودندحسی بهتر یا مشابه با نان
با افزودن پوست پرتقال به ) 2007( همچنین آویس و همکاران 

کیک فنجانی بهبود عطر و طعم محصول تولیدي را گزارش 
نیز با اضافه نمودن عصاره ) 2009(مقدم  نخعی[53].نمودند

متانولی پوست پرتقال به فرمولاسیون اولیه کیک باعث بهبود 
  .]54[مله بافت، رنگ و عطر و طعم شدویژگی هاي حسی از ج

  
Fig 8 Overall acceptability of treated cupcake 

samples with date seed extract 
 

  گیري نهایی نتیجه- 4
 لزوم و سنتزي هاياکسیدانآنتی زاییسرطان به توجه با امروزه
 حاوي از محصولات استفاده آنها، مصرف کاهش

این  در. است قرارگرفته توجه مورد بیشتر طبیعی هاياکسیدانآنتی
شیمیایی، پژوهش تاثیر عصاره هسته خرما بر خصوصیات فیزیکی
مطابق با . میکروبی و حسی کیک فنجانی مورد بررسی قرار گرفت

صاره هسته خرما به دلیل دارا بودن ترکیبات نتایج این پژوهش ع
تمامی . میکروبی نشان داداکسیدانی و آنتیفنولی، فعالیت آنتی

، 05/0، 0هاي مختلف عصاره هاي تهیه شده حاوي غلظتکیک
شیمیایی در محدوده هاي فیزیکی از نظر ویژگی2/0 و 1/0

ی  با توجه به نتایج شمارش میکروب. استاندارد قرار داشتند
 درصد عصاره هسته خرما از 2/0مشخص گردید که نمونه حاوي 

هاي مورد بررسی در نظر شمارش میکروبی نسبت به سایر نمونه
هاي حسی ارزیابی محدوده مناسب قرار دارد و از نظر ویژگی

هسته خرما به دلیل .  کلی نیز بالاترین امتیاز را کسب نموده است
میکروبی اکسیدانی و آنتییت آنتیدارا بودن ترکیبات فنولی و فعال

تواند به عنوان یک منبع ارزان قیمت طبیعی در فرمولاسیون می
  .کیک مورد استفاده قرار بگیرد
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Date seed as waste product can be used widely for many applications and nowadays many studies are 
carried out on its properties as natural preservative of food products. In this study, antioxidant and 
antimicrobial properties of different date seed extracts and their effects on the physicochemical, microbial 
and sensory properties of cupcakes were investigated. The date seed extract was obtained by using the 
water solvent and shaker method. The antioxidant activity of the extract was evaluated using DPPH 
radical scavenging method. The results showed that increasing the concentration of the extract increases 
the antioxidant activity. IC50 of date seed extract 1568.93 mg/L was calculated. The total phenol content 
of the extract was 119.53 ± 0.28 mg Gallic acid/gram extract. The antimicrobial activity of the extract 
against Salmonella typhimurium was evaluated by using minimum inhibitory concentration (MIC) and 
minimum bactericidal concentration (0.08 and 0.4 mg/ml respectively). The fraction of the extract 
components was evaluated using a high-performance liquid chromatography and different phenolic 
compounds such as Gallic acid, Catechin, Chloregenic acid, Rutin, Vanilin, p-Coumaric acid, Sinapic 
acidwere identified. The extracts were added to the cupcake formulation at 4 levels 0, 0.05, 0.1 and 
0.2%. Peroxide number, acidity, pH, proximate analysis and sensory evaluation tests were performed on 
cupcake samples. All cakes containing different concentrations of the extract (0, 0.05, 0.1 and 0.2µg/ml) 
were in the standard range for physicochemical properties. The total microbial count was performed for 
28 days at 7-day intervals. The sample containing 0.2% of the date seed extract in terms of the microbial 
count was in the appropriate range, and in terms of sensory properties, the overall evaluation also received 
the highest score. Due to the presence of phenolic compounds and antioxidant and antimicrobial activity, 
date seed can be used as a natural inexpensive preservative in food formulations. 
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