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ه و میوه عناب استفاده از تولیدات بومی در صنایع غذایی در سالیان اخیر اهمیت فزاینده اي داشت

استفاده از پتانسیل بالاي میوه عناب به . یکی از محصولات باغی مهم در خراسان جنوبی، است

دلیل وجود ترکیبات آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی می تواند به عنوان جایگزین بخشی از آنتی 

ترکیبات در تحقیق حاضر به بررسی . اکسیدانهاي صنعتی در حوزه روغن هاي خوراکی بکار رود

ابتدا به منظور استحصال عصاره . موجود در میوه عناب شامل بخش گوشت و هسته پرداخته شد

سپس عصاره . عناب با خصوصیات و راندمان بهتر از دو نوع حلال آبی و متانولی استفاده شد

 مقایسه BHA قسمت در میلیون با آنتی اکسیدان صنعتی 1000 و 500، 250عناب در سه غلظت 

  نتایج نشان دهنده وجود ترکیبات فنولی، الکالوئیدها، ساپونین، استرول، تانن، ترپنوئید و .گردید

از سوي دیگر مشاهده شد که عصاره عناب داراي خصوصیات ضد میکروبی بر . استروئیدهاست

و  سالمونلا تیفی، باسیلوس سوبتیلیس، لیستریا منوسیتوژنس، آسپرژیلوس نایجرعلیه باکتریهاي 

در مقایسه بین خصوصیات آنتی اکسیدانی عصاره عناب با آنتی اکسیدان .  بوددا آلبیکنزکاندی

 مشاهده شد که عصاره عناب فعالیت آنتی اکسیدانی کمتري داشت و عدد پراکسید، BHAصنعتی 

؛ اما به عنوان یک )P<0.05( کمتري داشت DPPHعدد اسیدي، شاخص تیوباربیتوریک اسید و 

  .به جلوگیري از اکسیداسیون روغن کمک نمایدجایگزین می تواند 
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  مقدمه - 1

  هاي کاهش اکسیداسیونترین راهیجیکی از موثرترین و را

آنتی  ].1[ها است ها استفاده از آنتی اکسیدانها و روغنچربی

شوند یا به صورت هایی که عموما در غذاها استفاده میاکسیدان

و یا ) هاي تهیه شده به صورت شیمیاییمولکول(سنتزي هستند 

ه این که با توجه ب. دارند) تهیه شده از موادغذایی(منشاء طبیعی

زایی و هاي سنتزي اثرات نامطلوبی مانند اثر جهشآنتی اکسیدان

                      ، لذا تهیه و تولیدزایی در بدن انسان دارندسرطان

        هاي طبیعی به عنوان جانشینی مناسب ضروري آنتی اکسیدان

هاي گیاهی حاوي ترکیبات فنولی از چند آنتی اکسیدان. باشدمی

  ].2[شوند  می در زنجیره اکسیداتیو وارد عمل کانیسمم

متعلق به  Zizphus jujube Millerمیوه عناب با نام علمی 

 اطلاعات بسیار کمی درباره ترکیبات ].3[ است 1خانواده رامناسه

فنولی، آلفا توکوفرول، بتا کاروتن و اسیدهاي چرب عناب وجود 

 زیست فعال، ضد در راستاي کاربرد ترکیبات گیاهی، . دارد

هاي اقتصادي  میکروبی و آنتی اکسیدانی و هم چنین کاهش هزینه

تواند در  میوه عناب که محصول بومی استان خراسان است می

فرمولاسیون هاي مختلف غذایی به خصوص در فرمولاسیون 

هاي  اکسیدان روغن هاي خوراکی به منظور جایگزینی با آنتی

 در این پژوهش ابتدا به . قرار گیردسنتزي و شیمیایی مورد استفاده

به ) گوشت و هسته(بررسی امکان استفاده از عصاره میوه عناب 

هاي سنتزي و شیمیایی پرداخته  عنوان جایگزین آنتی اکسیدان

شده و سپس انتخاب حلال مناسب براي استخراج عصاره میوه 

ارزیابی شد، سپس ترکیبات شیمیایی، ) گوشت و هسته(عناب 

آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره میوه عناب فعالیت 

بررسی گردید و پایداري اکسایشی و حرارتی ) گوشت و هسته(

عصاره میوه عناب در فرمولاسیون روغن خوراکی مورد تجزیه و 

  .تحلیل قرار گرفت

خصوصیات ضد باکتریایی عصاره استخراج شده ) 2017(عبداالله 

علیه باکترهاي گرم مثبت و با متانول، میوه عناب سودانی را بر 

نتایج نشان داد که عصاره عناب تاثیر . منفی بررسی کرد

 Escherichia(ضدمیکروبی برعلیه باکتري هاي گرم منفی 

coli ATCC    35218  وKlebsilla pneumonia 

                                                           
1. Rhamnaceae 

ATCC 700603  (در حالی که فعالیت هاي ضد . ندارد

ثبت میکروبی قابل قبولی بر خلاف باکتري هاي گرم م

)Staphylococcus epidermidis ATCC 12228, 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 and 
Bacillus cereus ATCC 29212 (4[داشت.[  

به بررسی اثر روش هاي مختلف )  2016(حسین و همکاران 

 Omani Ziziphus(استخراج از برگ و میوه عناب عمانی 

jujuba ( کل و فعالیت آنتی بر تعیین مقادیر فلاونوئید، فنل

نتایج نشان دادند که بیشترین میزان ترکیبات . اکسیدانی پرداختند

فنولی در عصاره برگ و میوه، در نمونه استخراج شده با استات 

   ].5[اتیل و کمترین در آب بود

فعالیت ضد باکتري و ضد سرطانی ) 2016(بگ و همکاران 

در ) وستبرگ، میوه و پ(عصاره هاي بخش هاي مختلف گیاه 

 در Z.nummularia  وZ.jujube ،Z.mauritianaسه گونه 

 عنابنتایج نشان دادند که . آزمایشگاه مورد بررسی قرار دادند

ارزشی از فیتوکمیکال ها، بیواکتیوها، ویتامین هاي مختلف  منبع با

است، که در درمان و جلوگیري از انواع بیماري ها موثر 

  ].6[باشد می

 بررسی اثر امواج فراصوت، طی) 2015(ان دلفانیان و همکار

مایکرویو و حلال هاي مختلف بر فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره 

و همچنین ) .Ziziphus mauritiana Lam(برگ هاي عناب 

به این بر پایداري روغن آفتابگردان در طی سرخ کردن عمیق 

 که استخراج با امواج فراصوت، موثرترین نتیجه دست یافتند

 حفظ فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره و بازده استخراج روش بر

  ].7[ترکیبات فنولیک در مقایسه با سایر روش ها است

 

  هامواد و روش - 2

   مواد -1- 2

مواد بکار رفته در این پژوهش شامل عناب تازه تهیه شده از 

 درجه 4شهرستان بیرجند، که طی آزمایشات در یخچال با دماي 

 متانول تهیه شده از شرکت مرك آلمان، .سانتیگراد نگهداري شد

، PTCC1609سویه هاي استاندارد شامل سالمونلا تیفی

، لیستریا مونو PTCC1715باسیلوس سوبتیلیس

 و PTCC5011، آسپرژیلوس نایجرPTCC1294سیتوژنز
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.  از انستیتو تحقیقات رازي تهرانPTCC5027کاندیدا آلبیکنز 

  .گما آلمان بود ساخت شرکت سیBHAآنتی اکسیدان سنتزي 

ارزیابی کمی ترکیبات شیمیایی میوه عناب  -2- 2

  )گوشت و هسته(

در این پژوهش میوه خشک شده عناب از استان خراسان جنوبی 

به میزان مورد نیاز تهیه گردید و بلافاصله پس از شستشو خشک 

ابتدا بخش گوشت و هسته میوه جدا گردید و سپس هر . شد

پس از الک کردن، براي .  خرد شدبخش به طور مجزا با آسیاب

 وزنی 1: 10به نسبت ) متانول و آب(استخراج عصاره با حلال 

مخلوط )  میلی لیتر متانول10یک گرم  میوه عناب با (حجمی 

 ساعت 24 به مدت rpm 250گردید و در هات پلیت با دور

با  دردماي محیط قرار گرفت و پس از آن تحت شرایط خلاء

 به منظور حذف سپس.  صاف گردید1ماره کاغذ صافی واتمن ش

روتاري (حلال و استخراج عصاره به وسیله تبخیر کننده چرخان

دردماي ساخت آلمان،  LABORATA4000مدل ) اواپراتور

در نهایت عصاره توسط خشک .  درجه سانتی گراد قرار گرفت35

 درجه سانتی گراد تغلیظ گردید و تا 40کن تحت خلاء دردماي 

 4ده در ظرف سربسته و غیر قابل نفوذ به هوا در دماي زمان استفا

  . درجه سانتی گراد قرار گرفت

  تعیین ساختار اسید هاي چرب -2-1- 2

پروفایل اسید چرب عصاره با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی 

ساخت  ((Gas-liquid chromatography) مایع -گاز

درصد نسبی  تعیین گردید و بر اساس )شرکت طیف گستر، ایران

  ].4[سطوح گزارش شد

  محاسبه شاخص اکسایش پذیري -2-2- 2

شاخص اکسایش پذیري بر اساس درصد اسیدهاي چرب غیر 

  :       کربنه بر طبق رابطه ذیل  محاسبه گردید18اشباع 

 
100

)3:18(6.21%)2:18(3.10%)1:18(1
Cox value

CCC 


  )                  1(رابطه 

به ترتیب اسیدهاي اولئیک، لینولئیک و  C18:3و  C18:1  ،C18:2 که

  .)4 (یک هستندلینولن

  تعیین اجزاء توکوفرولی -2-3- 2

تعیین اجزاء توکوفرولی عصاره به کمک دستگاه کروماتوگرافی 

  . گرفت انجام (HPLC)مایع با کارایی بالا 

  ارزیابی میزان استرول ها -2-4- 2

میزان استرول هاي عصاره با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی 

  ].8[ اندازه گیري شد(GC)گازي 

  تعیین نوع ترکیبات فنولی -2-5- 2

نوع ترکیبات فنولی عصاره با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی 

  ].8[تعیین گردید) HPLC(مایع با کارایی بالا 

ارزیابی کیفی ترکیبات شیمیایی میوه عناب  -3- 2

  )گوشت و هسته(

  تشخیص آلکالوئیدها -3-1- 2

با استفاده از تیتراسیون به منظور تشخیص آلکالوئید از روش 

 .استفاده شدمعرف مایر و تشکیل رسوب ترکیبات آلکالوئیدي به 

ترکیبات آلکالوئیدي به صورت رسوب زرد رنگ در ته لوله 

آزمایش نشان دهنده محتواي نسبی ترکیبات آلکالوئیدي در نمونه 

  ].9[ بود

  تشخیص تانن ها -3-2- 2

 از کلرید  تیتراسیون با استفادهبراي تشخیص تانن ها از روش

محلول واکنش داراي رنگ . استفاده شد درصد 1/0 (III)آهن 

  ].9[ تائید کننده وجود گالیک تانن ها در نمونه بود،آبی تیره 

  تشخیص ساپونین ها -3-3- 2

 میلی لیتر آب مقطر 5 گرم از پودر خشک و آسیاب شده را، در 5

یون دقیقه فیلتراس15ریخته پس از گرمادهی در بن ماري به مدت 

 میلی 3 میلی لیتر از نمونه فیلتر شده و با 2سپس . صورت گرفت

با گرم کردن و تکان دادن، کف . لیتر آب مقطر مخلوط گردید

براي تائید . ایجاد شده روي سطح نشان دهنده وجود ساپونین بود

 میلی لیتر روغن خوراکی به نمونه اضافه و خاصیت 1این نکته 

  ].8[  بدین صورت اثبات شدامولسیون کنندگی ساپونین ها

  تشخیص ترپنوئیدها و استروئیدها -3-4- 2

براي تشخیص ترپنوئیدها و استروئیدها از روش نوردیانی و 

گرم از پودر خشک و آسیاب 1استفاده شد و ) 2012(همکاران 

 میلی لیتر کلروفرم 5/0 میلی لیتر انیدرید استیک و 5/0شده را با 

. یدسولفوریک به آن اضافه شدمخلوط شد، سپس قطره قطره اس

ایجاد رنگ بنفش متمایل به قرمز نشان از وجود ترپن ها و رنگ 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
0.

38
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

0.
29

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

4-
16

 ]
 

                             3 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.130.385
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.130.29.8
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59207-en.html


 ...آنتی اکسیدانی، ضد میکروبی و شناسایی ترکیباتبررسی خواص  و همکاران                                                             مهرنیا نجمه

 388

  .)8(سبز آبی نشان دهنده استروئید ها در نمونه بود

بررسی فعالیت ضد میکروبی عصاره هاي  -4- 2

  )گوشت و هسته(حاصل از میوه عناب 

  تهیه کشت میکروبی-4-1- 2

س از تهیه سوسپانسیون، در  پ،جهت بررسی فعالیت ضد میکروبی

شرایط سترون و توسط سواپ استریل به طور یکنواخت در تمام 

سطح محیط کشت مولر هینتون آگار در سه جهت کشت داده 

 ساعت در 24در نهایت ظروف پتري دیش به مدت  .شد

 درجه سانتی گراد نگهداري شد و پس از 37انکوباتور با دماي 

اد شده در اطراف دیسک ها با آن قطر هاله هاي عدم رشد ایج

  ].10[کولیس اندازه گیري شد

بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره میوه  -5- 2

در پایدارسازي روغن ) گوشت و هسته(عناب 

  آفتابگردان در طی زمان نگهداري

گوشت و (بعد از استخراج عصاره متانولی و آبی میوه عناب 

 مهار کنندگی ، میزان کل ترکیبات فنولی و فعالیت )هسته

 ppm هاي هاي آزاد عصاره استخراج شده با غلظترادیکال

ارزیابی گردید و با غلظت ) نمونه شاهد (0 و 250، 500، 1000

ppm 100 آنتی اکسیدان سنتزي BHAسپس .  مقایسه شد

 ppm(عصاره بهینه انتخاب گردیده و در غلظت هاي 

فاقد آنتی به روغن آفتابگردان تصفیه شده ) 250،، 5001000

اکسیدان افزوده شد و تاثیر آن بر افزایش پایداري اکسیداتیو 

گراد به مدت سه روز  درجه سانتی60روغن آفتابگردان در دماي 

 ساعت از طریق سنجش اندیس 24ساعت در فواصل زمانی 

پراکسید، شاخص تیوباربیتوریک اسید، عدد اسیدي و شاخص 

ا فعالیت آنتی اکسیدان پایداري اکسایشی بررسی و در نهایت ب

  ].11[ مقایسه شدppm 100 به میزان BHAسنتزي 

   آزمونها-6- 2

  اندازه گیري میزان کل ترکیبات فنولی -6-1- 2

اندازه گیري میزان کل ترکیبات فنولی براساس ترسیم منحنی 

  ].12[هاي استاندارد اسید گالیک انجام شدکالیبراسیون محلول

  
  

کنندگی رادیکال آزاد بررسی فعالیت مهار -6-2- 2

)DPPH(  

) DPPH(در این روش به عنوان ترکیب رادیکالی پایدار از ماده 

 میلی لیتر از 2بدین ترتیب که . به عنوان معرف استفاده شد

عصاره متانولی میوه  0 وppm250،500،1000هاي مختلف غلظت

در متانول ) DPPH( درصد 004/0 میلی لیتر محلول 2عناب به 

گذاري در دماي اتاق، جذب  دقیقه تاریک90بعد از . اضافه شد

.  نانومتر در مقابل شاهد قرائت شد517نوري نمونه در طول موج 

 1ا استفاده از رابطه ب) DPPH(هاي آزاد درصد مهار رادیکال

  ].13[محاسبه شد

   )2(رابطه 

100)(%  BlankSampleBlank AAAI
  

  اندازه گیري اندیس پراکسید -6-3- 2

انجام ) AOAC) 2000اندیس پراکسید براساس استاندارد 

  . گرفت

)                                                                                                                3(رابطه 

  

 نرمالیته تیوسولفات N: میزان اندیس پراکسید، PV:در این رابطه 

 W:لی لیتر و  حجم تیوسولفات مصرفی بر حسب میV:مصرفی، 

  .وزن نمونه روغن بود

  )TBA(سنجش شاخص تیوباربیتوریک اسید -6-4- 2

جذب نمونه با استفاده از  )TBA(شاخص تیوباربیتوریک اسید

 نانومتر قرائت 532با دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

  ].14[گردید

  محاسبه عدد اسیدي - 2-6-5 

 با هیدروکسید  توسط تیتراسیونمحاسبه عدد اسیدي  به منظور

  .  انجام شدسدیم

)                                                                                                     4(رابطه 

A-B) ×N×56.1/W = (عدد اسیدي  

A : میلی لیتر(حجم قلیاي مصرفی در تیتراسیون نمونه(، B :

نرمالیته : N   ،)میلی لیتر (حجم قلیاي مصرفی در تیتراسیون شاهد

  ].13[ )گرم(وزن نمونه : W، قلیاي مصرفی
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ارزیابی پایداري اکسایشی و حرارتی روغن  -6-6- 2

  آفتابگردان

براي تعیین پایداري اکسایشی و حرارتی روغن آفتابگردان مطابق 

به این . از دستگاه رنسیمت استفاده شد) 2007(روش فرهوش 

غن آفتابگردان حاوي غلظت هاي منظور، سه گرم نمونه رو

ppm250،500،1000  از عصاره بهینه میوه عناب، نمونه شاهد و

 در دماهاي ppm 100  به میزانBHAآنتی اکسیدان سنتزي 

 لیتر بر 20گراد و سرعت جریان هوا   درجه سانتی130،110،120

  ].15[ گرفتساعت مورد آزمایش قرار 

  آنالیز آماري -7- 2

.  از طرح آماري کاملا تصادفی استفاده شدجهت بررسی نتایج،

 مورد تجزیه و Minitabاطلاعات با استفاده از نرم افزار آماري 

تحلیل آماري قرار گرفت و مقایسه میانگین با یکدیگر و با نمونه 

 درصد با 95شاهد نیز با استفاده از آزمون دانکن در سطح احتمال 

 نمودارها نیز از نرم براي ترسیم. همین نرم افزار انجام گردید

   . استفاده گردیدMicrosoft Excel 2010افزار 

  

  نتایج و بحث - 3

 تاثیر نوع استخراج بر پروفایل اسیدهاي -1- 3

  چرب

و حلال آبی بر پروفایل % 96بررسی نتایج اثر نوع حلال متانول 

اسیدهاي چرب عصاره استخراج شده از عناب نشان داد که میزان 

با حلال آبی کاملا متفاوت % 96لال متانول اسیدهاي چرب در ح

 95است و نوع حلال تفاوت معنی داري را در سطح معنی داري 

  ).1جدول )  (>05/0P(درصد ایجاد کرد 

  
Table 1 Analysis of variance the effect of extraction type on fatty acid profile 
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0.91* 1.23* 0.76* 10.35* 0.54* 17.54* 1.25* 1.45* 1 
Solvent 

type 
0.38 0.06 0.08 0.72 0.00 0.01 0.15 0.05 2 Test error 

 *Shows a significant difference at the significance level of 95%  
 

به هاي چرب  نشان داد بررسی نتایج اثر نوع حلال بر میزان اسید

طور کلی میزان اسیدهاي چرب غیر اشباع در عصاره هاي گیاهی 

بدست آمده نسبت به اسیدهاي چرب اشباع به مراتب بیشتر بوده 

توان این نکته را  که در تحقیقات سایر محققین نیز می

  ).2جدول (دریافت

Table 2 Analysis of variance the effect of extraction type on extractor efficency 

Extraction efficiency 
degree of 
freedom 

Sources of 
changes 

2.34* 1 Solvent type 
0.12 2 Test error 

* Shows a significant difference at the significance level of 95% 
  

  ناب با انوع حلالمیزان بازده عصاره ع -2- 3

 درصد و 96  بررسی اثر استخراج عصاره عناب با  حلال متانول 

   درصد بازده 96حلال آبی نشان داد که استخراج با حلال متانول 

استخراج تفاوت معنی داري با حلال آبی داشت واستخراج با 

           درصد سبب افزایش بازده استخراج شد 96حلال متانول 

  ). 3جدول (

Table 3- Analysis of variance the effect of extraction type on the amount of oxidation index 
oxidation index Degrees of freedom Sources of changes 

0.79* 1 Solvent type 
0.08 2 Test error 

* Shows a significant difference at the significance level of 95% 
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حلال،  نوع جمله از مختلفی عوامل به استخراج بازده میزان

 که دارد بستگی استخراج زمان و دما نمونه، در موجود ترکیبات

 .است تأثیرگذار بسیار استفاده مورد حلال یکسان شرایط در

  هاي استخراج ترکیب میزان مختلف هاي حلال قطبیت درجه

   .دهد می قرار تأثیر تحت ا ر فنولی پلی

استخراج  در اتانول حلال با استخراج مؤثرتر و بالقوه ثیرتأ

حالت  این .باشد می گیاه عناب فعال زیست و مؤثر ترکیبات

زیست  و فنولی ترکیبات آبگریزي ماهیت از ناشی است ممکن

 نفوذ بیشتري ضریب داراي احتمالاً که.باشد دارویی گیاهان فعال

  بازده. باشند می بآ به نسبت اتانول مانند آلی هاي حلال در

 مطالعات در آب با استخراج با مقایسه در اتانول با استخراج بالاتر

  ].16[است شده گزارش مختلف

  

  

 اثر نوع حلال بر شاخص اکسایش پذیري -3- 3

  عصاره عناب

 درصد و حلال آبی  بر میزان 96بررسی اثر حلال متانول 

ا حلال اکسایش پذیري  عصاره عناب نشان داد که استخراج ب

 درصد شاخص اکسایش پذیري بیشتر از حلال آبی 96متانول 

  .بود

 تاثیر نوع استخراج بر میزان ترکیبات آنتی -4- 3

  اکسیدانی

 درصد و حلال آبی  بر اجزاي فنولی 96بررسی اثر حلال متانول 

 درصد 96عصاره عناب نشان داد که استخراج با حلال متانول 

میزان . این اختلاف چشمگیر نبوداجزاي فنولی بیشتر بود اگرچه 

 و با 26/874 درصد 96اجزاي فنولی در استخراج با حلال متانول 

  ).4جدول( بود 6/796حلال آبی 

Table 4 Analysis of variance the effect of extraction type on the amount of antioxidant compounds 
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0.28* 1.15* 3.60* 0.52* 1.36* 0.82* 135.8* 1 Solvent type 

0.04 0.23 0.12 0.11 0.07 0.03 5.82 2 Test error 

* Shows a significant difference at the significance level of 95% 

 
 بسیار قطبی محیط یک استخراج، حلال به عنوان آب از استفاده

زیاد  قطبیت با بیواکتیو ترکیبات استخراج براي که کند می ایجاد

 استخراج براي اتانول یا اتانول -آب که حالی در است مناسب

 به این که است مناسب قطبیت از وسیعی رنج با ترکیبات بیواکتیو

 به آب افزودن اثر در که ستا قطبی نسبتا وجود محیط علت

 استخراج فرآیند طی در آب ].4[گردد ایجاد می آلی، حلال

 ترکیبات دیگر و ساکاریدها پلی ها، پروتئین حل کردن با احتمالا،

 ترکیبات پایین بازده و عصاره خلوص موجب کاهش قطبی،

 نیمه ماهیت دلیل به احتمالا نتیجه این از طرفی. است شده فنولی

 مقدار به که بوده عناب میوه فنولی کمتر ترکیبات طبیتق و قطبی

  .است گردیده حل آب در کمتري

 هاي گوناگون عصاره در کل فنل مقادیر در موجود هاي تفاوت

استخراج  هاي روش و ها نمونه سازي آماده نحوه واسطه به

و  قطبیت که است این آید می بر نتایج این از آنچه اما .است

 فنلی ترکیبات مقادیر سازي آزاد در حلال بالاي ویسکوزیته

 ].13و 12[موثرند 

 میزان استخراج با انوع حلال بر میزان -5- 3

  فعالیت ضد میکروبی

 باسیلوس ،سالمونلا تیفیهاي  بررسی نتایج اثر میزان باکتري

 کاندیدا ورژیلوس نایجر  آسپ، لیستریا مونوسیتوژنز،سوبتیلیس

 شده با دو نوع حلال متانول و  عصاره عناب استخراج باآلبیکنز

 استخراج  عصاره عناب میزان کشندگیحلال آبی  نشان داد که

بیشتر از عصاره استخراج شده با ، % 96 با حلال متانول شده

  ). 5جدول (حلال آبی بود 
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Table 5 Effect of solvent type on the amount of jujube extract bacteria  

Solvent type 
Types of bacteria  

Methanol solvent 96% Water solvent 

Salmonella typhi  10.3±2.1a  8.7±2.4b  

Bacillus subtilis  11.6±2.3a  9.43±2.5b  

Listeria monocytogenes  12.2±1.6a  9.8±1.1b  

Aspergillus niger  8.9±1.2a  5.73±1.00b  

Candida Albicans  9.1±1.5a  7.7±2.3b  

 

دهنده تفاوت حساسیت باکتریها و قارچها نسبت به نتایج نشان 

عصاره بدست آمده و نیز تاثیرگذارتر بودن عصاره اتانولی به 

محققین دیگر نیز به تفاوت در حساسیت باکتریها . عصاره آبی بود

  . اندبه عصاره هاي گیاهی اشاره کرده

و  آلکالوئیدها ترپنوئیدها،(  گیاهی عصاره هاي در موجود اجزاي

 سلولی غشاي هاي پروتئین و ها آنزیم  با)فنولی رکیباتت

 به پروتونها پراکندگی در اختلال ایجاد با و داده میکروبی واکنش

 مورد هاي آنزیم مهار یا سلولی مرگ به منجر بیرون سلول سمت

 ، پژوهشیاساس بر ].17[شوند می آمینه سنتز اسیدهاي جهت نیاز

 سلولی برون آنزیمهاي اريبازد جمله مختلفی از هاي مکانیسم

 سوبسترا و یا بازدارندگی حذف رشد ازطریق بازداري میکروبی،

 فعالیت توجیه اصلی دلایل اکسیداسیون فسفریلاسیون،

 بر علاوه ].14[ اند گردیده شناسایی ترکیبات فنولی ضدمیکروبی

 ویژگی به توان می را هاي گیاهی عصاره مهارکنندگی اثر این،

 پروتئینهاي با نتیجه واکنش در که داد نسبت یزن آنها آبگریزي

 در تغییر و توانایی تخریب به منجر میتوکندري و سلولی غشاي

 مؤثر حقیقت، ترکیبات در ].18[ شوند می آنها نفوذپذیري

 یی دارو روغنی گیاهان هاي اسانس و ها عصاره در ضدمیکروبی

 داراي زنی استخراج اتانولی و باشند می  آبگریز ماهیت داراي

  .باشد می نیمه قطبی و غیرقطبی ترکیبات استخراج قابلیت

 مقایسه خصوصیات عصاره عناب با -6- 3

BHA 
مقایسه فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره عناب با -6-1- 3

BHA    
، و 250، 0بررسی اثر آنتی اکسیدانی عصاره عناب در سه غلظت 

1000 ppmآنتی اکسیدان سنتزي  با BHA 100  در غلظت 

ppm نشان داد95 تفاوت معنی داري در سطح معنی داري . 

)05/0P<(.  

مقایسه فعالیت آنتی اکسیدانی غلظت هاي مختلف عصاره عناب 

 نشان داد که فعالیت آنتی  BHAبا آنتی اکسیدان سنتزي 

  در روغن آفتابگردان بیشتر از غلظت هاي  BHAاکسیدانی 

صاره عناب تا مختلف عصاره عناب بود، با افزایش غلظت ع

 فعالیت آنتی اکسیدانی آن در روغن ppm 1000 غلظت 

    BHAآفتابگردان بیشتر شد، اگرچه از فعالیت آنتی اکسیدانی 

  .کمتر بود

  
Fig 1 Comparison of antioxidant activity of jujube 

extract with BHA 

  

 مقایسه عصاره عناب با آنتی اکسیدان -6-2- 3

  ان عدد اسیدي بر میز BHAسنتزي

بررسی میزان عدد اسیدي غلظت هاي مختلف عصاره عناب با 

 نشان داد که   در روغن آفتابگردانBHAآنتی اکسیدان سنتزي

  در روغن آفتابگردان  BHAمیزان عدد اسیدي در نموه حاوي 

کمتر از غلظت هاي مختلف عصاره عناب بود، اگرچه بین غلظت 

1000 ppm  عصاره عناب باBHA     اختلاف چشمگیري

 0بیشترین میزان عدد اسیدي نیز در  غلظت .  مشاهده نشد
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مشاهده شد و با افزایش غلظت ) نمونه شاهد(عصاره عناب 

 .عصاره عناب عدد اسیدي در روغن آفتابگردان کاهش داشت

 اسیدیته  روغنهاي بر را حرارت دهی تاثیر متعددي، محققین

 وضوح به تحقیقات این د و دردادند قرار بررسی مورد مختلف

 مختصر تجزیه موجب  که حرارت دهی کردند بیان

آزاد  چرب اسیدهاي جزئی افزایش نتیجه در و گلیسریدها تري

 ].19و 15[ شود می ها روغن

 مقایسه عصاره عناب با آنتی اکسیدان -6-3- 3

 بر میزان شاخص تیوباربیتوریک اسید  BHAسنتزي

  روغن آفتابگردان

 با استفاده از روغن آفتابگردان در  توریک اسیدتیوباربیمیزان 

 با) ppm 1000، و 250، 0( هاي مختلف عصاره عناب  غلظت

تفاوت معنی  ppm 100  در غلظت BHAآنتی اکسیدان سنتزي 

   . نشان داد95داري در سطح معنی داري 

بررسی غلظت هاي مختلف عصاره عناب با آنتی اکسیدان 

 بیتوریک اسید روغن آفتابگردان  بر میزان تیوبارBHAسنتزي

 BHAدر نمونه حاوي  شاخص تیوباربیتوریک اسیدنشان داد که 

  در روغن آفتابگردان کمتر از غلظت هاي مختلف عصاره عناب 

عصاره عناب با  ppm 1000اگرچه بین غلظت  .)>05/0P( بود

BHA بیشترین میزان .     اختلاف چشمگیري مشاهده نشد

 عصاره عناب 0نیز در  غلظت  ک اسید تیوباربیتوریشاخص

مشاهده شد و با افزایش غلظت عصاره عناب این ) نمونه شاهد(

   .در روغن آفتابگردان کاهش داشت شاخص

 در موجود آلدهید ندي مالو مقدار اسید، عدد تیوباربیتوریک

 اکسیداسیون ي ثانویه مراحل بیانگر و است چربی  گرم1000

  .شود می شده اکسید روغن در بد طعم ایجاد که سبب است

 مقایسه عصاره عناب با آنتی اکسیدان -6-4- 3

   روغن آفتابگردانDPPH بر میزان  BHAسنتزي

هاي مختلف   دقیقه در نمونه60  بعد از DPPHبررسی میزان 

  BHAغلظت هاي عصاره عناب با آنتی اکسیدان سنتزيحاوي 

نمونه حاوي در  DPPH نشان داد که میزان در روغن آفتابگردان

BHA  در روغن آفتابگردان کمتر از غلظت هاي مختلف  

عصاره عناب  ppm 1000عصاره عناب بود، اگرچه بین غلظت 

 غلظت افزایش با.    اختلاف چشمگیري مشاهده نشد BHAبا 

به  که یابد می افزایش آزاد رادیکال میزان مهارکنندگی عصاره،

 .است عصاره بالاتر ظتغل در فنولی مقدار ترکیبات افزایش علت

 علت به آزاد رادیکالهاي روي فنولی مهارکنندگی ترکیبات توانایی

 فنولی، ترکیبات غلظت افزایش با که آنها است هیدروکسیل گروه

 در و یافته افزایش واکنش محیط در هاي هیدروکسیل گروه تعداد

 آن دنبال به آزاد و به رادیکال هیدروژن احتمال اهداي نتیجه

  .یابد می افزایش عصاره مهارکنندگی قدرت

 مقایسه عصاره عناب با آنتی اکسیدان -6-5- 3

   بر اندیس پراکسید روغن آفتابگردان BHAسنتزي

بررسی نتایج حاصل از اندیس پراکسید روغن آفتابگردان بعد از 

 0 غلظت  ساعت نشان داد بیشترین میزان این فاکتور در72

نمونه حاوي   ترین میزان در و کم)  نمونه شاهد(عصاره عناب 

BHA دهد که آنتی اکسیدان سنتزي  این نتایج نشان می.  بود

BHA توانایی آنتی اکسیدانی بالاتري از عصاره عناب دارد   

)05/0P<(.   1000 بعد از آن غلظت ppm  عصاره عناب

  . کمترین اندیس پراکسید را در روغن آفتابگردان داشت

  
Fig 2 Comparison of jujube extract with BHA on 

peroxide index after 72 hours in sunflower oil 

 که است کیفی شاخصهاي پرکاربردترین از یکی پراکسید عدد

 فرآوردههاي عنوان به را روغن در موجود پراکسیدهاي کل مقدار

 از پس پراکسید کاهش .دهد می نشان اکسایش از حاصل اولیه

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
0.

38
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

0.
29

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

4-
16

 ]
 

                             8 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.130.385
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.130.29.8
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59207-en.html


  1401 آذر ،19 دوره ،130 شماره                                                                                            رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله

 

 393

 شده گزارش اکسایش مراحل ابتدایی طی آن بیشینه حد به رسیدن

 به آنها شکست و بودن پراکسیدها ناپایدار بیانگر که است

  ].15و 11[ است اکسایش مراحل بعدي طی ثانویه فرآوردههاي

مقایسه عصاره عناب با آنتی اکسیدان -6-6- 3

 بر شاخص پایداري اکسیداتیو روغن  BHAسنتزي

  آفتابگردان

غلظت   روغن آفتابگردان با استفاده از بررسی پایداري اکسیداتیو

نشان   BHA هاي  مختلف عصاره عناب و آنتی اکسیدان سنتزي

  با  BHAداد که پایداري اکسیداتیو روغن در نمونه حاوي 

عصاره عناب تفاوت معنی داري در سطح  ppm 1000غلظت 

کمترین پایداري .  )<05/0P ( درصد نداشت 95معنی داري 

بود و با ) نمونه شاهد( عصاره عناب 0لظت  غدر اکسیداتیو

   .افزایش غلظت عصاره عناب میزان این فاکتور افزایش داشت

 روغنهاي مختلف، براي روغن اکسیداتیو پایداري گیري اندازه

 فراهم طی حرارتدهی در روغنها این تخریب درجه مقایسه امکان

القاء  هدرو عنوان به اکسیداسیون منحنی عطف   نقطه].20[ کند می

 اکسیداتیو روغن پایداري عنوان به نقطه این طول و شده تعریف

 عنوان به القاء دوره .شود می گرفته نظر در رنسیمت روش به

 اکسیدانی آنتی ترکیبات پتانسیل ضداکسایشی از مهمی شاخص

 فعالیت میزان باشد، بالاتر القاء هرچه دوره و شود می محسوب

  ].21[ است بالاتر اکسیدانی آنتی

 

  نتیجه گیري - 4

در این پژوهش پس از بررسی امکان عصاره گیري با حلالهاي 

ردان با افزودن روغن آفتابگآب ومتانول از میوه عناب، تولید 

مده مورد ارزیابی قرار گرفت و آزمونهاي عصاره عناب بدست آ

استفاده از . مختلفی بر روي روغن فرموله شده انجام گرفت

ر جلوگیري از اکسیداسیون روغن عصاره عناب به منظو

به طور .  تواند استفاده شود آفتابگردان به طور موفقیت آمیزي می

کلی متانول نسبت به آب سبب افزایش بازده استخراج، اجزاي 

فنولی، توکوفرول، آلکالوئید، ساپونین، استرول، تانن، ترپنوئید، 

تر خصوصیات ضدمیکروبی بیشتر و اسیدهاي چندغیر اشباعی بیش

گشت؛ اما این عصاره داراي شاخص اکسایش پذیري کمتري 

مقایسه استفاده از آنتی اکسیدان سنتزي . نسبت به عصاره آبی بود

BHA با عصاره عناب نشان داد که BHA داراي فعالیت آنتی 

اکسیدانی و پایداري اکسیداتیو کمی بیشتر از عصاره عناب بود اما 

از سوي . ري را ایجاد ننمودپایداري اکسیداتیو تفاوت معنی دا

دیگر عصاره عناب سبب ایجاد عدد اسیدي، شاخص 

 BHA، اندیس پراکسیدبیشتري نسبت به DPPHتیوباربیوتیک، 

در روغن گردید که البته مقادیر آنها بسیار نزدیک به نمونه سنتزي 

  .بود
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identification of chemical compounds derived from jujube (meat 
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The use of local products in the food industry has been increasing in the last 
years, and jujube fruit is one of the most important garden products in South 
Khorasan. Using the high potential of jujube fruit due to the presence of 
antioxidant and antimicrobial compounds can be used as an alternative to 
industrial antioxidants in the field of edible oils. In the present research, the 
compounds in jujube fruit investigated, including pomace and kernel. First, in 
order to extract jujube extract with characteristics and efficiency, it is better to 
use two types of aqueous and methanolic solvents. Then jujube extract was 
compared with the industrial antioxidant BHA in three concentrations of 250, 
500 and 1000 parts per million. The results show the presence of phenolic 
compounds, alkaloids, saponins, sterols, tannins, terpenoids and steroids.   On 
the other hand, it can be seen that jujube extract had antimicrobial properties 
against Salmonella typhi, Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes, 
Aspergillus niger and Candida albicens. In the comparison between the 
antioxidant properties of jujube extract with the industrial antioxidant BHA, it 
was observed that jujube extract had lower antioxidant activity and had lower 
acid number, thibarbutyric acid index and DPPH (P<0.05). But as an 
alternative, it can help prevent oil oxidation. 
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