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بررسی شرایط استخراج عصاره هسته زیتون با استفاده از دستگاه هموژنایزر  هدف از مطالعه حاضر  

های دارای بالاترین میزان ترکیبات فنلی میکروبی عصارهاولتراسونیک و  بررسی خصوصیات ضد  

دقیقه، دارای بالاترین میزان ترکیبات فنلی   3بود. طبق نتایج، عصاره اتانولی استخراج شده در زمان  

(، روی مقدار ترکیبات P< 0/ 05داری ) باشد. نوع حلال و مدت زمان استخراج، دارای تاثیر معنیمی

عصاره میفنلی  زیتون  هسته  )آب  های  حلال  با  شده  استخراج  تیمارهای  همچنین،  :    0باشد. 

:  80( و سپس تیمارهای استخراج شده با حلال اتانول قهیدق  3 و  2، 1( در هر سه زمان ) 100اتانول

دقیقه دارای بالاترین میزان ترکیبات فنلی بودند؛ و به عنوان تیمارهای    3و    2های در زمان  20آب 

های میکروبی، انتخاب شدند. در ارتباط با خصوصیات ضد میکروبی،  منتخب جهت انجام آزمون 

اتانولی، دارای خصوصیات ضد   انتشار چاهک، هر سه عصاره  از آزمون  نتایج بدست آمده  طبق 

میکروبی بودند. از سوی دیگر، در آزمون اندازه گیری چگالی نوری که جهت انتخاب تیمار بهینه 

دقیقه، دارای بالاترین   3اره اتانولی استخراج شده در زمان  صورت گرفت، نتایج نشان داد که عص

باشد؛ در نتیجه این عصاره به عنوان بهترین تیمار انتخاب و ترکیبات فنلی  خاصیت ضدمیکروبی می

اندازه گیری شد. نتایج نشان داد که، بیشترین درصد فراوانی ترکیب    GC-MSآن بوسیله دستگاه  
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 مقدمه -1

افزودنی از  زیاد  مانند استفاده  شیمیایی  میکروبی  ضد  های 

مشکلات   ایجاد  سبب  سدیم،  بنزوات  و  پتاسیم  سوربات 

مسمومیت، اثرات  متعدد در سلامت مصرف کنندگان از جمله  

های کبدی، کلیوی و مغزی و در موارد حادتر  منفی در سلول

شود؛ به همین دلیل در سالیان اخیر، تقاضا برای  سرطان، می

به بیولوژیک،  و  طبیعی  مواد  از  جایگزین  استفاده  عنوان 

. از  [1]های شیمیایی مورد توجه قرار گرفته است نگهدارنده

می شیمیایی،  مواد  معایب  بودن،  دیگر  محدود  به  توان 

گرانقیمت بودن و همچنبن ایجاد مقاومت دارویی در مصرف 

کرد اشاره  عصاره[2]کنندگان  دیگر،  سوی  از  گیاهی .  ها 

طبیعی،   منشا  بودن  دارا  دلیلی  به  شیمیایی،  مواد  به  نسبت 

عوارض   وجود  عدم  دارند.  انسان  بدن  با  بیشتری  سازش 

از دیگر مزایای استفاده  جانبی، ارزان بودن و در دسترس بودن  

. در  [3]باشداز عصاره های گیاهی بجای مواد شیمیایی می

های طبیعی، نوع و مقدار ترکیبات فنلی  میزان اثر نگهدارنده

می مهم  متفاوتی  بسیار  مقادیر  مختلف،  مطالعات  در  باشد. 

توسط حلال شده  استخراج  فنلی  ترکیبات  میزان  های  برای 

مختلف ارائه گردیده است. این مقادیر مختلف استخراج، به  

ای که در آن کشت شده و شرایط استخراج  نوع گیاه و منطقه

به    europaea   Oleaنام علمیبا   2زیتون  .[4]  بستگی دارد

به علت داشتن    یتونزتعلق دارد. میوه    Oleaceaeخانواده  

-ین میوه تر  یدهاز پرفا  یکی  ،و مرغوب  با کیفیت  یارروغن بس

ن  های تولید    .[5]  باشندمی   یریگرمس   یمه مناطق  با  ایران 

دلیل  به      .[6]دنیا قرار دارد    20هزار تن در رتبه    85سالیانه  

یوه  روغن و کنسرو م   یهتهیتون از جمله  عمده ز  کاربردهای 

به کاشت و پرورش آن   یادیتوجه ز  یر اخ  یان در سال  زیتون،

تولید، پخش و  ضایعات مواد غذایی که در طول    شده است.

می  تولید  غذایی  مواد  ویژگیمصرف  دارای  های  شوند، 

 

2 -Olive 

آنتغذیه دفع  که  بوده؛  زیادی  هدر ای  باعث  از یک سو  ها 

می بر  هزینه  دیگر  سوی  از  و  مغذی  مواد  دفع رفت  باشد. 

اثرات مخربی روی محیط زیست   دارای  ضایعات همچنین 

همین دلیل صنعت غذا به دنبال راهکاری برای  باشند. بهمی

از   مطلوب  استفاده  همچنین  و  غذایی  ضایعات  این  کاهش 

باشد  محصولات فرعی بدست آماده در طی زنجیره تولید می

[7].  ( همکاران  و  به  2024ابوالفتح  متغیرهای  (  بررسی 

پرداختند. نتایج    بر خواص ضد باکتریایی برگ زیتون  مختلف

ی برگ زیتون دارای اثرات معنی داری  نشان داد که عصاره

تولید میزان    .[8]باشدروی باکتری لیستریا مونوسیتوژنز می

عنوان ضایعات در صنایع فرآوری زیتون،  زیاد هسته زیتون به 

اخیر، سبب شده   سالیان  در  این صنایع  رشد  به  توجه  با  و 

است که راهکارهایی با هدف استفاده بهینه از این ضایعات  

ایجاد   دارویی  و  غذایی  صنایع  یک  در  زیتون  هسته  شود. 

و   سلولز  همی  سلولز،  از  که  است  لیگنوسلولزی  ساختار 

لیگنین تشکیل شده است. هسته زیتون حاوی پروتئین و پلی  

تایروزول، فنل هیدروکسی  تایروزول،  مانند  زیادی  های 

درصد از    18-22. هسته زیتون که  [9]باشد  اولئوروپین می

شود؛ منبع بسیار غنی از ترکیبات مفید وزن زیتون را شامل می

هسته زیتون حاوی مواد معدنی  .[10]باشد  و ارزشمند می

زیادی مانند منیزیم، کلسیم، پتاسیم، سیلیس و گوگرد زیادی  

باشد. علاوه بر این، وفور ترکیبات فنلی در هسته زیتون  می

-سبب شده است که این محصول فرعی صنایع غذایی، به

ماده یک  خواص  عنوان  دارای  ضد  ی  و  اکسیدانی  آنتی 

( به 2019. ماستری و همکاران )[11]میکروبی شناخته شود  

بیان   محققین  این  پرداختند.  زیتون  هسته  ترکیبات  بررسی 

کردند که هسته زیتون حاوی فیبر رژیمی، لیپید و پروتئین به  

باشند. درصد بر مبنای وزن خشک می  17و    30،    47ترتیب  
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این محققین همچنین میزان ترکیبات فنلی درون عصاره هسته 

گرم ماده خشک بر حسب    100میلی گرم بر    280زیتون را  

. تاکنون براساس اطلاعات   [12]گالیک اسید گزارش کردند

که، تحقیقی در زمینه بهینه سازی استخراج  جایی موجود از آن

عصاره هسته زیتون با روش سوند هموژنایزر صورت نگرفته  

است؛ لذا در این تحقیق سعی شد که ابتدا، پودرهای هسته  

بوسیله  شنگه(  )واریته  )شامل    5ی  زیتون  حلال    2سیستم 

سیستم حلال دو    3سیستم حلال تک جزیی آب و اتانول و  

:    80و آب    80: اتانول    20، آب50: اتانول    50جزیی آب  

زمان  20اتانول   در سه  بوسیله   3و    2،  1(  اه  دستگ  یدقیقه 

توان   با  نیم    100سوند هموژنایزر  ثانیه روشن و  وات )نیم 

ادامه،   در  گیرد.  قرار  گیری  عصاره  مورد  خاموش(  ثانیه 

یلتر و میزان ف  4کاغذ واتمن شماره    های حاصل توسطعصاره

نمونه   5ها ارزیابی گردید. در مرحله بعد،  ترکیبات فنلی آن

انتخاب و خصوصیات   فنلی  ترکیبات  میزان  بالاترین  دارای 

آن دارای  ضدمیکروبی  عصاره  پایان  در  شد.  بررسی  ها 

بالاترین خاصیت ضد میکروبی به عنوان نمونه بهینه انتخاب  

دستگاه   بوسیله  آن  فنلی  ترکیبات  گیری    GC-MSو  اندازه 

 گردید.

 هامواد و روش -2

 هامواد و دستگاه 2-1

کارخانه اسپینو واقع در اطراف  از    ،زیتون )واریته شنگه(  هسته

سوش کلکسیون  تهران،  مرکز  از  میکروبی  های 

و   میکروارگانیسم سیوکالته  فولین  اتانول،  صنعتی،  های 

های پوتیتیو  کربنات سدیم، از شرکت سیگما و محیط کشت 

آگار هینتون  مولر  و  آگار  تهیه      دکستروز  مرک  شرکت  از 

 شدند.      

 هاروش -2-2

 بهینه سازی استخراج عصاره هسته زیتون:  -2-2-1

های زیتون پس از شستشو، ابتدا در شرایط طبیعی و با هسته

به حد  منظور رسیدن  به  مناسب و سپس  از محیط  استفاده 

درجه سانتیگراد   40درصد( در آون    10مطلوب خشک شدن )

ساعت خشک و در ادامه توسط آسیاب صنعتی،    4مدت  به

آسیاب شد. پودرها تا زمان انجام آزمایشات بعدی در فریزر 

ها،  قرار داده شد. جهت استخراج عصاره  -18با دمای منفی  

ها میلی لیتر از حلال  100گرم پودر هسته با    5برای هر تیمار  

سیستم حلال   3سیستم حلال تک جزیی آب و اتانول و    2)

آب   جزیی  اتانول  50دو  آب50:  آب  20:اتانول80،   : 20و 

 ( را درون بشر ریخته و  توسط دستگاه سوند با توان 80اتانول

دقیقه ) نیم ثانیه روشن، نیم ثانیه   3و    2،  1در سه زمان    100

-خاموش(  عصاره گیری صورت پذیرفت. در ادامه، عصاره

های حاصل با استفاده از قیف بوخنر و کاغذ صافی واتمن  

صاف و تا انجام آزمایشات بعدی در یخچال با دمای   4شماره  

 . [13]درجه سلسیوس قرار داده شدند  4

 ها:گیری ترکیبات فنلی کل عصارهاندازه 2-2-2

ها بر اساس  هاندازه گیری ترکیبات فنلی کل موجود در عصار

همکاران،   و  )کاپنسی  سیوکالته  فولین  انجام 2000روش   )

لیتر عصاره با  میلی  1بر اساس این روش، ابتدا  .  [14]گردید  

با   10به    1لیتر معرف فولین سیوکالته که به نسبت  میلی  2/ 5

آّب مقطر دو بار تقطیر  رقیق شده،  ترکیب گردید. پس از 

به آن افزوده   %7/ 5لیتر کربنات سدیم  میلی  5دقیقه،    8گذشت  

حجم   به  ترکیب  میلی  50و  شد.  رسانده  مقطر  آب  با  لیتر 

ساعت در تاریکی قرار داده شد و جذب    0/ 5حاصله به مدت  

نانومتر قرائت گردید. فنل کل، با   760ها در طول موج نمونه

ی خط بدست آمده از نمودار استاندارد، بر  توجه به معادله

 حسب گالیک اسید گزارش گردید:

A=0/0011C+0/0196, R2=0 
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A    در نمونه  و    760جذب  اسید    C نانومتر  معادل  غلظت 

 باشد. گالیک ) میکروگرم بر میلی لیتر( می

 

نمونه   -2-2-3 میکروبی  ضد  خصوصیات  های  ارزیابی 

 :منتخب

  آسپرژیلوس نایجر جهت بررسی خصوصیات ضد میکروبی )

5298   PTCC  ا کلی و  روش  PTCC  1399  اشریشیا  از   )

Fasihi  ( با کمی تغییرات استفاده گردید2017و همکاران ) 

  0/ 5. در هر دو مورد، از سوسپانسیون میکروبی معادل   [15].

 1/ 5 ×810 ،فارلند معادل نیم مک سی  سی  1هر مک فارلند )

و از روش انتشار چاهک استفاده    )سلول باکتری وجود دارد

گردید. در ارتباط با خصوصیات ضد قارچی، پس از ریختن  

در پلیت استریل و کشت   3محیط کشت پوتیتیو دکستروز آگار 

کپک   به قطر    3،  جرینا  لوسیآسپرژسطحی   5عدد چاهک 

میکرولیتر    50میلی متر در هر پلیت ایجاد و عصاره به میزان  

درجه سلسیوس(    25ها ریخته و گرمخانه گذاری )درون آن

ها، نشان انجام شد. اندازه قطر هاله عدم رشد اطراف چاهک

 ها بود. در ارتباط بادهنده خصوصیات ضد قارچی عصاره

خصوصیات ضدباکتریایی، پس از ریختن محیط کشت مولر 

آگار  باکتری   4هینتون  سطحی  کشت  و  استریل  پلیت  در 

میلی متر در هر پلیت   5عدد چاهک به قطر   3، یکل ای شیاشر

ها ریخته و  میکرولیتر درون آن  50ایجاد و عصاره به میزان  

درجه سلسیوس( انجام شد. اندازه قطر   37گرمخانه گذاری )  

اطراف چاهک رشد  دهنده خصوصیات  هاله عدم  نشان  ها، 

ها بود. در ادامه و جهت اطمینان کامل  ضد باکتریایی عصاره

از صحت انجام کار، از الگوی رشد باکتری در محیط مایع با  

بر اساس روش حبیبی و همکاران   از جذب نوری  استفاده 

 

3 -Potato Dextrose Agar 

4 -Mueller Hinton Agar 

گردید1397) استفاده  تغییرات  کمی  با  این   [16]. (  به   .

میزان   که  میکروارگانیسم  100صورت  از  به  میکرولیتر  ها 

سی سی   9( حاوی عصاره )5LBمحیط کشت لوریا براث ) 

و   کشت  رشد   1محیط  و  اضافه  عصاره(،  سی  سی 

( دماهای  در  متوالی  روز  سه  در  درجه    37میکروارگانیسم 

باکتری و   برای  کپک(    25سلسیوس  برای  درجه سلسیوس 

موج   طول  در  جذب  میزان  بررسی  نانومتر،    600بوسیله 

 .ارزیابی گردید

 

 پروفایل عصاره بهینه: شناسایی  -2-2-4

دستگاه   بهینه    GC-MSاز  عصاره  ترکیبات  شناسایی  برای 

استفاده شد. طول، قطر و ضخامت لایه داخلی ستون استفاده  

میکرومتر بود.    25میلی متر و    0/ 25متر،    30ترتیب،  شده به

ستون   دمایی    HP-5MSنوع  برنامه  درجه    40-270با 

دمای   افزایش  با سرعت  در    10سلسیوس  سانتیگراد  درجه 

میلی    1دقیقه بود. گاز هلیوم، نقش گاز حامل با نرخ جریان  

عصاره،   فنلی  ترکیبات  شناسایی  داشت.  را  دقیقه  در  لیتر 

ها ی مقایسه طیف سنج جرمی و اندیس بازداری آنبوسیله

به ترتیب با بانک طیفی و اندیس بازداری استاندارد ترکیبات  

ها  صورت پذیرفت. میزان ترکیبات از طریق سطح کل پیک

  .[17]وسیله نرم افزار دستگاه انجام گرفت ب

 

   تجزیه و تحلیل آماری -2-2-5

داده  جهت  تصادفی  آنالیز  کاملاً  از طرح  تعیین    وها  جهت 

ها با روش  ها پس از آنالیز واریانساختلاف بین میانگین داده

ANOVA  در سطح دانکن  دامنه  چند  آزمون  از  درصد    5، 

5 -Luria Broth 
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افزار   آنالیز.  شداستفاده   نرم  از  استفاده  با  نتایج  آماری 

ها از  ها و نموداربرای رسم گراف  انجام گرفت.    SPSSآماری

تکرار انجام   3ها در تمامی آزمون واستفاده  Excelنرم افزار 

 شد.

 

 نتایج و بحث -3

کل    3-1 مقدار  زیتون ارزیابی  هسته  فنلی  ترکیبات 

 های مختلف: استخراج شده بوسیله حلال

ی  های استخراج شده بوسیلهمقدار کل ترکیبات فنلی عصاره

جدول  حلال در  مختلف  همان  1های  است.  که آمده  طور 

شود، نوع حلال و مدت زمان استخراج، دارای  مشاهده می

معنی )تاثیر  فنلی  P<0/ 05داری  ترکیبات  کل  مقدار  در   ،)

افزایش  عصاره با  دیگر،  به  عبارت  دارد.  زیتون  های هسته 

زمان استخراج، در تمام تیمارها، یک روند افزایشی در میزان 

موارد،  اکثر  در  که  گردید؛  مشاهده  فنلی  ترکیبات  استخراج 

( دار  معنی  روند  نوع  P<0/ 05این  تاثیر  با  ارتباط  در  بود.   )

آمده،   بدست  نتایج  با  حلال، طبق  استخراج شده  تیمارهای 

( در هر سه زمان و سپس تیمارهای  100:اتانول0حلال )آب

  3و    2های  در زمان  20: آب  80استخراج شده با حلال اتانول

دقیقه دارای بالاترین میزان ترکیبات فنلی بودند؛ و به عنوان  

 تیمارهای منخب، انتخاب شدند.

Table 1: Comparison of the average amount of phenolic compounds of extracts extracted with 

different solvents (mg of gallic acid per 100 grams of dry matter) 

The amount of phenolic compounds Solvent type Time 

(m) 

run 

Hb 4.11 ± 261.72 Ethanol 0: water 100 1 1 

Hb 3.21 ± 263.14 Ethanol 0: water 100 2 2 

Ga 1.42 ± 270.12 Ethanol 0: water 100 3 3 

Hb 2.36 ± 263.43 Ethanol 20: water 80 1 4 

Hb 2.19 ± 265.16 Ethanol 20: water 80 2 5 

Fa 6.87 ± 279.22 Ethanol 20: water 80 3 6 

Gb 1.83 ± 269.12 Ethanol 50: water 50 1 7 

Gb 3.23 ± 271.61 Ethanol 50: water 50 2 8 

Fa 2.12 ± 284.23 Ethanol 50: water 50 3 9 

Fc 4.22 ± 281.16 Ethanol 80: water 20 1 10 

Eb 3.11 ± 290.35 Ethanol 80: water 20 2 11 

Da 2.43 ± 303.77 Ethanol 80: water 20 3 12 

Cc 2.13 ± 341.91 Ethanol 100: water 0 1 13 

Bb 3.22 ± 352.02 Ethanol 100: water 0 2 14 

Aa 4.12 ± 384.34 Ethanol 100: water 0 3 15 
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Capital dissimilar letters indicate significant differences between all samples and small 

dissimilar letters indicate significant differences in each of the samples at different extraction 

times (p < 0.05). 

به دلیل ماهیت شیمیایی متفاوت ترکیبات فنلی با منشا گیاهی،  

های های متفاوت و با حلالتوان به روشاین ترکیبات را می

مختلف استخراج کرد. از جمله عوامل تاثیر گذار در استخراج 

ترکیبات فنلی، نوع، حجم و اشباعیت حلال، درجه حرارت  

و تعداد دفعات فرایند استخراج و همچنین نوع و ماهیت گیاه  

امواج ایجاد شده در روش سوند هموژنایزر،   .[4]باشند  می

با تشکیل پدیده کاویتاسیون، سبب تخریب دیواره سلولی و  

شود  در نتیجه نشت ترکیبات فنلی توسط حلال به محیط می

[18]( همکاران  و  کدیر  ترکیبات  2023.  میزان  بررسی  با   )

فنلی میوه، برگ و هسته زیتون با استفاده از روش سوکسله  

ی  به این نتیجه رسیدند که، میزان ترکیبات فنلی درون عصاره

،  270اتانولی میوه زیتون، برگ زیتون و هسته زیتون به ترتیب  

این  باشد.میکروگرم بر حسب گالیک اسید می  317و    280

محققین بیان کردند که هسته زیتون به دلیل دارا بودن ماده  

فعال، غنی ترکیبات زیست  ترکیبات    لزج روغنی حاوی  از 

. نتایج این تحقیق با نتایج بدست آمده در  [9]باشد  فنلی می

این پژوهش، همخوانی داشت. در یک تحقیق دیگر دات و  

( ترکیبات  2011همکاران  استخراج  بهینه سازی شرایط  با   )

فنلی هسته زیتون با استفاده از حلال مختلف، گزارش کردند 

استخراج   زمان  در  متانولی،  حلال  با  بهینه   تیمار   12که 

درجه   و    70حرارت  ساعت،  سانتیگراد  مرحله   3درجه 

که   کردند  بیان  محققین  این  آمد.  خواهد  بدست  استخراج 

فنلی   ترکیبات  میزان  افزایش  سبب  استخراج،  زمان  افزایش 

شود. از سوی دیگر، نتایج بدست آمده توسط  ها میعصاره

به آب نسبت  الکی  که حلال  داد  نشان  دارای   این محققین 

باشد؛ که در هر دو مورد با نتایج بازدهی استخراج بیشتری می

داشت   مطابقت  پژوهش  میزان [19]این  در  اختلاف   .

های مختلف را  ترکیبات فنلی استخراج شده را بوسیله حلال

ها نسبت داد؛ به  توان به تفاوت در دامنه قطبیت پلی فنلمی

همین دلیل انتخاب حلال مطلوب جهت استخراج ترکیبات  

 . [20]باشد فنلی، امری می 

 های منتخب: های میکروبی نمونهنتایج ارزیابی 3-2

ی خصوصیات ضد ، نشان دهنده2و    1های  و شکل  2جدول  

عصاره )عصارهمیکروبی  قبل  مراحل  از  منتخب  های  های 

دقیقه    3و    2،  1های  استخراج شده با حلال اتانولی در زمان

استخراج شده با حلالی هیدروالکی های  و همچنین عصاره

زمان20آب   : 80اتانول   در  می  3و    2های  ،  باشند. دقیقه( 

طبق نتایج بدست آمده از آزمون انتشار چاهک، سه عصاره  

با زمان استخراج   اتانولی  با حلال    3و    2،  1استخراج شده 

ذکر   به  بودند. لازم  میکروبی  دارای خصوصیات ضد  دقیقه 

نمونه که  میکروبی  است  ضد  خصوصیت  هیدروالکی  های 

ناچیزی از خود نشان دادند. از سوی دیگر، در آزمون جذب  

آزمون   از  حاصل  نتایج  از  اطمینان  کسب  جهت  که  نوری 

های دارای  انتشار چاهک و انتخاب تیمار بهینه )از بین عصاره

یعنی   چاهک  انتشار  آزمون  در  میکروبی  ضد  خصوصیت 

شد عصاره استخراج  اتانولی  زمانهای  در    3و    2،  1های  ه 

داد که عصاره نتایج نشان  انجام گرفت،  اتانولی  دقیقه(  های 

زمان   سه  هر  در  شده  دارای    3و    2،  1استخراج  دقیقه 

خصوصیت ضد قارچی و ضد باکتریایی بودند. نتایج حاکی  

دقیقه،    3از آن بود که عصاره اتانولی استخراج شده در زمان  

سایر   به  نسبت  بالاتری  میکروبی  ضد  خصوصیات  دارای 

عنوان تیمار بهینه جهت انجام آزمایشات  ها بود؛ لذا بهنمونه

( با بررسی  2003بعدی انتخاب گردید. مارکین و همکاران )

عصاره میکروبی  ضد  بیان  خصوصیات  زیتون  برگ  آبی  ی 

برابر   در  مهارکنندگی  قدرت  دارای  عصاره  این  که،  کردند 
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پژوهش   .[21] باشدمی  کلای  اشریشیا این  نتایج  با  که 

این   میکروبی  ضد  خصوصیات  دلایل  از  داشت.  همخوانی 

توان به حضور ترکیبات فنلی مانند اولئوروپین و  عصاره می

تایروزول اشاره کرد   . همگ و همکاران [22] هیدروکسی 

عصاره  2020) میکروبی  ضد  خصوصیات  بررسی  با  نیز   )

دارای   عصاره  این  که  کردند  گزارش  زیتون،  برگ  اتانولی 

-می  کلای  اشریشیاخصوصیات ضد میکروبی بالایی در برابر  

. که با نتایج این پژوهش همخوانی داشت. کدیر  [23] باشد 

( همکاران  میکروبی  2023و  ضد  خصوصیات  بررسی  با   )

که   کردند  بیان  هلهالی  واریته  زیتون  هسته  اتانولی  عصاره 

بالایی   مهارکنندگی  توانایی  زیتون  هسته  برابر  عصاره  در 

قارچباکتری و  دارد  ها  پژوهش  [9]ها  این  نتایج  با  که  ؛ 

(  2023همخوانی داشت. از سوی دیگر، یونس و همکاران )

با بررسی محتوای فنلی و خصوصیات ضد میکروبی عصاره  

مهار   تاثیر  عصاره  این  که  کردند  بیان  زیتون  هسته  اتانولی 

منفی   گرم  باکتری  روی  این    کلای  اشریشیاکنندگی  ندارد. 

محققین عدم وجود کاتچین در این عصاره را دلیل این امر  

؛ که با نتایج این پژوهش مطابقت نداشت. از  [24]دانستند  

سوی دیگر، نتایج به دست آمده نشان داد که، افزایش میزان 

ها  ترکیبات فنلی، سبب افزایش خاصیت ضد میکروبی عصاره

ها، از طریق تاثیر  گردد. ترکیبات فنلی موجود در عصارهمی

  ها، سببه سلولی میکروارگانیسمروی لایه فسفولیپیدی دیوار

مرگ   نتیجه  در  و  محتویات  خروج  و  غشا  تخریب 

میمیکروارگانیسم با  ها  فنلی  ترکیبات  دیگر،  از سوی  شود. 

میکروارگانیسم دکربوکسیلاز  آمینواسید  آنزیم  روی  ها، تاثیر 

 . [25] کنند می اثرات ضد میکروبی خود را اعمال 
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Table 2 Antimicrobial properties of selected samples 

 

     

Antibacterial effects Antifungal effects 
Variable 

Treatment             

 
 

Ethanol 100: 

water 0 in 1 

minute 

  

Ethanol 100: 

water 0 in 2 

minutes 

 
 

Ethanol 100: 

water 0 in 3 

minutes 
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Fig 1: Antibacterial effects of ethanol extracts extracted in 1, 2 and 3 minutes. Capital dissimilar 

letters indicate significant differences in one sample on different days  and small dissimilar 

letters indicate significant differences between different samples on the same day (p < 0.05). 

 

 

Fig 2: Antifungal effects  of ethanol extracts extracted in 1, 2 and 3 minutes. (Capital dissimilar 

letters indicate significant differences in one sample on different days  and small dissimilar 

letters indicate significant differences between different samples on the same day (p < 0.05))

هسته زیتون در   نوع و میزان ترکیبات فنلی موجود در عصاره پروفایل ترکیبات فنلی نمونه بهینه:  3-3

که مشاهده میآورده شده است. همان   3جدول   شود، طور 
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فراوانی   13 بیشترین درصد  گردید.  ترکیب اصلی شناسایی 

مربوط به هیدروکسی تایروزول و تایروزول بود. که با نتایج  

( که روی ترکیبات فنلی عصاره میوه و هسته  2010بوسکو )

دادندزیتون انجام  بررسی  یونانی  کنسروی    ؛ [26]های 

نتایج حال حاضر   مطابقت داشت. اما میزان این ترکیبات با 

توان به واریته زیتون اشاره  متفاوت بود؛ از دلایل این امر، می

( گزارش کردند 2006کرد. از سوی دیگر،  مالیک و بردفورد )

که عمده ترین ترکیب فنلی کمپلکس در میوه، هسته و برگ  

باشد؛ که در طی بلوغ به ترکیبات فنلی  زیتون، اولئوروپین می 

تایروزل تج از جمله، هیدروکسی  ؛   [27]گرددزیه میدیگر 

که با نتایج این پژوهش همخوانی داشت. نتایج این پژوهش  

و   تایروزول  هیدروکسی  میزان  بودن  بیشتر  با  ارتباط  در 

( همکاران  و  مالاماسی  نتایج  با  و    [28](  2021تایروزل، 

( همکاران  و  گنکالوز  همخوانی  [29](  2019همچنین  ؛ 

(، روی 2011داشت. در تحقیقی دیگر بن منصور و همکاران )

از  شده  آوری  جمع  زیتون  هسته  فنلی  ترکیبات  پروفایل 

درختان تونس بررسی انجام دادند؛ نتایج نشان داد که ترکیب  

؛ که با نتایج   [30]باشدفنلی نوژنید دارای بالاترین میزان می

عدم  این  دلایل  از  نداشت.  همخوانی  پژوهش حال حاضر 

انتخاب شدهتطابق می زیتون  به  آزمایش   توان  انجام  جهت 

اشاره کرد. به عبارت دیگر، برخلاف پژوهش حاضر که از 

ی زیتون پس از فراوری استفاده گردید؛ اما آن محققان  هسته

ی زیتون روی درخت و قبل از فراوری، جهت انجام  از هسته

فرایند آزمایش   انجام  که  است  ذکر  به  لازم  کردند.  استفاده 

ها سبب تخریب ترکیبات فنلی کمپلکس  سود زنی در کارخانه

امر میمی این  دیگر دلایل  از  زیتون و  شود.  واریته  به  توان 

این  زیرا  کرد.  اشاره  استخراج  جهت  حلال  نوع  همچنین 

درصد جهت استخراج ترکیبات   80محققین از حلال متانول 

فنلی استفاده کردند. از  دیگر ترکیبات فنلی موجود در هسته  

ها  توان به لیگوستروزیدها اشاره کرد. لیگوستروزیدزیتون می

های زیتون مانند برگ،  یک ترکیب فنلی رایج در تمام بخش

می یافت  زیتون  هسته  و  به  میوه  زیتون  هسته  در  اما  شود؛ 

با حضور  در ارتباط  .   [31]مراتب کمتر گزارش شده است  

لیگوستروزیدها در هسته زیتون، نتایج این پژوهش با نتایج  

 . [9] ( مطابقت داشت 2019ماستری و همکاران )

Table 3: The type and amount of phenolic compounds of the extracted extracts of the optimal 

treatment (mg of polyphenol per 100 grams of olive seed) 

Chemical structure 
Phenolic 

compound 

Amount 

(%) 

RT(min

) 

 

 

Run 

      

 

 

Alloocimene 0.51 6.134 1 

 

ALPHA. 

TERPINEOL 
0.23 8.53 2 
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nuezhenide 5.52 11.06 3 

 

Oleuropein 7.34 11.44 4 

 

Tyrosol 12.65 14.03 5 

 

p-Hydroxy-

benzoic acid 
0.49 15.63 6 

 

p-

Hydroxyphenylac

etic acid 

0.57 17.285 7 

 

Phloretic acid 11.4 18.5 8 

 

Luteolin  2.96 18.8 9 

 

Hydroxytyrosol 28.12 18.92 10 

 

Ligstroside 0.46 19.36 11 
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Oleanolic acid 8.35 22.78 12 

 

Jaspolyanoside 0.57 25.596 13 

 

 نتیجه گیری  -4

بررسی بهینه سازی استخراج عصاره هسته    به   قیتحق  نیا  در

های مختلف  های مختلف در زمانزیتون با استفاده از حلال

که، پرداخته شد.    با روش سوند هموژنایزر نتایج نشان داد 

زمان   در  شده  استخراج  اتانولی  دارای    3عصاره  دقیقه، 

می فنلی  ترکیبات  میزان  مدت بالاترین  و  حلال  نوع  باشد. 

(، در مقدار P<0/ 05داری )زمان استخراج، دارای تاثیر معنی

عصاره فنلی  ترکیبات  میکل  زیتون  هسته  به  های  باشد.. 

عبارت دیگر، با افزایش زمان استخراج، در تمام تیمارها، یک  

مشاهده   فنلی  ترکیبات  استخراج  میزان  در  افزایشی  روند 

( بود.  P<0/ 05)گردید؛ که در اکثر موارد، این روند معنی دار  

آمده،  بدست  نتایج  طبق  حلال،  نوع  تاثیر  با  ارتباط  در 

با حلال )آب استخراج شده  در هر  100:اتانول0تیمارهای   )

:  80سه زمان و سپس تیمارهای استخراج شده با حلال اتانول

زمان  20آب   میزان    3و    2های  در  بالاترین  دارای  دقیقه 

ترکیبات فنلی بودند؛ و به عنوان تیمارهای منتخب، انتخاب  

عصاره میکروبی  ضد  با خصوصیات  ارتباط  در  های  شدند. 

منتخب طبق نتایج بدست آمده از آزمون انتشار چاهک، سه  

  2، 1عصاره استخراج شده با حلال اتانولی با زمان استخراج 

به   3و   دقیقه دارای خصوصیات ضد میکروبی بودند. لازم 

یت ضد میکروبی  های هیدروالکی خصوصذکر است که نمونه

ناچیزی از خود نشان دادند. از سوی دیگر، در آزمون جذب  

آزمون   از  حاصل  نتایج  از  اطمینان  کسب  جهت  که  نوری 

های دارای  انتشار چاهک و انتخاب تیمار بهینه )از بین عصاره

یعنی   چاهک  انتشار  آزمون  در  میکروبی  ضد  خصوصیت 

زمانعصاره در  شده  استخراج  اتانولی    3و    2،  1های  های 

داد که عصاره نتایج نشان  انجام گرفت،  اتانولی  دقیقه(  های 

زمان   سه  هر  در  شده  دارای    3و    2،  1استخراج  دقیقه 

خصوصیت ضد قارچی و ضد باکتریایی بودند. لازم به ذکر 

دقیقه، به   3است که عصاره اتانولی استخراج شده در زمان  

آ فنلی  ترکیبات  و  انتخاب  تیمار  بهترین  بوسیله  عنوان  ن 

که،    GC-MSدستگاه   داد  نشان  نتایج  شد.  گیری  اندازه 

و   تایروزول  هیدروکسی  به  مربوط  فراوانی  درصد  بیشترین 

 باشد.  تایروزول می

 منابع -5
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The aim of the present study was to investigate the extraction conditions of 

olive kernel extract using an ultrasonic homogenizer and to investigate the 

antimicrobial properties of the extract with the highest amount of phenolic 

compounds. According to the results, the ethanolic sample which was 

extracted in 3 minutes has the highest amount of phenolic compounds. The 

kinds of solvent and extraction time have significant effects (P<0.05) on the 

amount of the sample phenolic compounds. The treatments extracted with 

solvent (water 0: 100 ethanol) in all three times (1, 2 and 3 minutes) and then 

the treatments extracted with solvent ethanol 80: water 20 in 2 and 3 minutes 

had the highest amount of phenolic compounds thus as the treatment for 

performing microbial tests were selected. In relation to antimicrobial 

properties, according to the results obtained from the well diffusion test, all 

three ethanolic extracts had antimicrobial properties. Also, the optical 

density measurement test (OD or OD600) was done to choose the optimal 

treatment. The results showed that the ethanolic extract in 3 minutes has the 

highest antimicrobial properties, thus this extract was selected as the best 

treatment and its phenolic compounds were measured by GC-MS. The 

results showed that the highest percentage of phenolic compounds in this 

extract is related to hydroxytyrosol and tyrosol.  
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