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 ده یچک

ین ا درهای موجود در محصولات گیاهی، در سلامت انسان نقش دارند. فنولترکیبات فعال زیستی نظیر فیبرها و پلی

 ضافتی ومها و فیبر خام موجود در هسته ارقام خرمای فنولی، میزان رنگدانهاکسیدانی و ترکیبات پژوهش، فعالیت آنتی

ه از ها با استفادمیزان فیبر با دستگاه فیبرسنج، ترکیبات فنولی و رنگدانه مورد بررسی قرار گرفت.استان کرمان کلوته 

دی  -2و  2های مختلف با روش مهار رادیکال آزاد اکسیدانی عصاره در غلظتروش اسپکتروفتومتری و فعالیت آنتی

ای روشن پودر هسته ارقام خرمای مضافتی و کلوته دارای رنگ قهوهگیری شد. ( اندازهDPPH) پیکریل هیدرازیل -1فنیل

، 27/1898ترتیب لوته بهمیزان ترکیبات فنولی در هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت و کبود.  متمایل به تیره

 -6/194488در محدوده اکسیدانی فعالیت آنتیگرم گالیک اسید در صد گرم ماده خشک و میلی 93/1952و  93/1840

-به  bو aمیانگین میزان کاروتنوئیدها، کلروفیل بود.  مولار آسکوربیک اسید در صد گرم پودر هستهمیلی 7/248166

 -18/26 لیتر عصاره گیاهی و  همچنین میزان فیبر خام کل در محدودهمیکروگرم بر میلی 85/5و 14/4، 72/11ترتیب 

-داد پودر هسته ارقام خرمای مضافتی و کلوته دارای فعالیت آنتیدرصد گزارش گردید. پژوهش اخیر نشان  56/28

یز ای مختلف و ناز هسته خرما در غذاهبنابراین امکان استفاده است.  ترکیبات فنلیمنبع خوبی از فیبر و و بالا  اکسیدانی

 اکسیدان در جلوگیری از اکسیداسیون مواد غذایی قابل پیشنهاد است.عنوان آنتیعصاره آن به

 

 هسته خرما فعالیت آنتی اکسیدانی، فیبر،  ،ترکیبات فنولی :کلیدی گانواژ

 
مقدمه

های عنوان ضایعات در بسیاری از کارگاهبههسته خرما 

بندی و فرآوری خرما و به صورت خرمای بسته

دارای خواص  کهشود نامرغوب زیر درختی تولید می

)بوکوادا و  ای در طب سنتی استدرمانی گسترده

هسته خرما دارای یک شیار شکمی، یک  (.2009یوسوفی 
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جنین کوچک و آندوسپرم سخت است که داخل دیواره 

 است سلولزی قرار گرفته و معمولًا مستطیل شکل

تا  10 در حدودهسته خرما . (2005)بسبس و همکاران 

به خود بسته به رقم خرما از وزن میوه را درصد  46

در  (.2002)حمدا و همکاران  دهداختصاص می

شورهای خرماخیز جهان، قسمت عمده هسته خرما دور ک

عنوان خوراک دام مورد استفاده بهشود و یا ریخته می

عنوان خوراک دام مزیت استفاده از آن بهیرد. گقرار می

در افزایش وزن، بهبود بازده خوراک و بهبود کیفیت 

 (. 1998)حسین و همکاران  گوشت نشان داده شده است

ترکیب شیمیایی  در زمینه هاییبررسیهای اخیر در سال

در صنایع مختلف استفاده از هسته خرما امکان  و

صورت گرفته است. این مطالعات حاکی از آن است که 

فیبر غذایی موجود در هسته خرما قابل توجه بوده و 

 .هیپرلیپدمی دارد نقش مهمی در پیشگیری از دیابت و

، فشار خون ر برابرکه نقش محافظتی دمضاف بر این

بیماری عروق کرونر قلب، کلسترول، سرطان روده 

-د )الدارای بزرگ، سرطان پروستات و اختلالات روده

هسته خرما در درمان  ترکیبی یا (. 2011فارسی و لی 

قابلیت بیماری ایدز  جدید در درمانماده  عنوان یکبه

 های آزادرادیکال(. 2010)جاسیم و مازن  کاربرد دارد

 و فعالیت هستندترین عامل اکسیدکننده مواد غذایی مهم

یندهای آهای ضد رشد و فراکسیژن در واکنش انواع

پاتوژنیک مانند پیری، سرطان، بیماری عروق کرونر قلب 

ها اکسیدانآنتی .و بیماری آلزایمر نشان داده شده است

های اضافی سازی فعالیتدر بدن وظیفه خنثی

 از قبیل اکسیژن را به عهده دارندهای آزاد رادیکال

اکسیدانی رابطه فعالیت آنتی  (.2007)تادهانی و همکاران 

ترکیبات نزدیک با میزان ترکیبات فنولی در گیاهان دارد. 

های ثانویه گیاهی هستند ه بزرگی از متابولیتوگر ،لیوفن

ترکیب مختلف در این گروه قرار  8000و حدود 

رد این ترکیبات در ارتباط با ترین عملکمهم .گیرندمی

 های آزاد و تشکیلکردن رادیکالاکسیداسیون، غیرفعال

لی از طریق وترکیبات فن .استهای فلزی کمپلکس با یون

 ،های آزادالکترون به رادیکال در اختیار قرار دادن

)ماناچ و  کنندهای اکسیداسیون چربی را مهار میواکنش

ی خرما ترکیبات مفید هستهها از لوفن (.2004همکاران 

هستند که معمولًا فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی نیز نشان 

 یترکیبات فنول (.1392)جلالی جیوان و همکاران  دهندمی

اکسیدان در جلوگیری از آنتی عنوانهسته خرما به

اکسیداسیون چربی گوشت گاو در طول نگهداری در 

به مدت 1تولوئن یبوتیلیتد هیدروکس یخچال در مقایسه با

در هسته (. 2012ند )امانی وهمکاران ابوده ثرؤروز م 10

گالیک اسید، پروتوکاتگوئیک  وجود اسیدهایی نظیر خرما

اسید، پاراهیدروکسی بنزوئیک اسید، وانیلیک اسید، 

کافئیک اسید، پاراکوماریک اسید، فرولیک اسید، 

گزارش شده متاکوماریک اسید و اورتوکوماریک اسید 

همچنین عصاره هسته  (.2008فارسی و لی ت )الاس

 خرما وضعیت کبد مسموم موش صحرایی را به حالت

عادی برگرداند و در برابر تتراکلرید کربن در نقش عامل 

قاراوی و )ال محافظت در سمیت کبدی عمل نمود

 (. 2004همکاران 

تولیدکننده خرما  یکی از بزرگترین کشورهایایران 

درصد از  14( که در حدود 2007نام )بیآید شمار میبه

خود اختصاص داده است. تولید خرمای جهان را به

هسته خرما یک فرآورده جانبی و ارزان قیمت در صنعت 

عنوان ضایعات در نظر گرفته خرمای کشور است که به

های صورت که با توجه به بررسیشود در حالیمی

-نظیر پلی گرفته، هسته خرما دارای ترکیبات باارزش

ترکیبات  ،فیبر غذاییهرحال ها و فیبر غذایی است. بهفنول

تر در گوشت خرما بسیار پایین هااکسیدانلی و آنتیوفن

و هسته خرما قابلیت استفاده در  از هسته خرما است

فارسی و همکاران دارد )ال غذاهای اصلی رافرمولاسیون 

ترین ارقام خرمای مضافتی و کلوته از مهم(. 2007

( که 1391نام )بی غالب در استان کرمان هستندخرمای 

این ارقام اطلاعاتی ترکیب شیمیایی هسته در خصوص 

میزان فیبر  بررسی اباخیر پژوهش  در دسترس نیست.
                                                      

1 BHT 
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-ها، ترکیبات فنولی و فعالیت آنتیخام کل، رنگدانه

امکان  ،مضافتی و کلوتهخرمای ارقام هسته اکسیدانی 

فرمولاسیون مواد را در خرما استفاده از پودر هسته 

فراهم های مصنوعی اکسیدانغذایی و جایگزینی با آنتی

 . آوردمی

 

 هامواد و روش

خرمای مضافتی بم، مضافتی جیرفت و کلوته ارقام  میوه

های بم و واقع در شهرستانهای تحقیقاتی از ایستگاه

 .ها جدا گردیدآنهسته آوری و سپس جیرفت جمع

آب مقطر  بامنظور حذف گوشت های خرما بههسته

شسته شده و چند ساعت در دمای محیط قرار داده 

به  c°50 داخل آون با دمایدر ها سپس نمونه .شدند

تا رسیدن به وزن ثابت خشک و  ساعت 24مدت 

ساخت  میلویلی چکشی ها با آسیابنمونه .گردیدند

 مترغربال با منافذ یک میلی بهمجهز  ی آمریکافیلادلفیا

  .شدند الک پودر و 

 خرما با وزنارقام موجود در هسته  خام کل فیبرمیزان 

خرما در کروسیبل و  هستهن یک گرم از پودر کرد

سولفوریک با اسید ترتیب بهجداسازی پروتئین و چربی 

وسیله دستگاه فیبرسنج هبو و هیدروکسید پتاسیم 

( و با 1991)ون سوست اتوماتیک ساخت کشور سوئد 

کردن و  توزین پس از خشک محاسبه اختلاف در
مدت گراد بهدرجه سانتی 550خاکسترنمودن در دمای 

 AOACگیری شد)اندازه ساعت در کوره الکتریکی 12

2002 ). 

گرم از پودر هسته خرما با  50برای تهیه عصاره، مقدار 

دوبار تقطیر مخلوط شد و به مدت  c°80یک لیتر آب داغ 

دور  100روی شیکر با سرعت  c°30ساعت در دمای  7

اره مسپس عصاره با کاغذ واتمن ش .در دقیقه قرار گرفت

نگهداری  c°4در دمای تا هنگام آزمایش صاف شد و  4

موجود در  هایولفنپلی(. 1392)جلالی و همکاران  شد

با استفاده از معرف فولین و سنجی عصاره با روش رنگ

 200به  ،گیری شدند. برای این منظوراندازه سیوکالیتو

لیتر معرف میلی 50/1 ه،میکرولیتر از عصاره آماده شد

 5به مدت  c°200در دمای و  درصد( افزوده شد 50)

 6کربنات سدیم )لیتر بیمیلی 5/1 سپس .دقیقه قرار گرفت

دقیقه جذب در  90درصد( به مخلوط اضافه شد و بعد از 

 شاهدنانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر در برابر  765

عنوان استاندارد برای رسم از گالیک اسید به .شد خوانده

ها ل کل عصارهوفن مقدارمنحنی استاندارد استفاده شد و 

وزن گرم  100گرم معادل گالیک اسید در اساس میلی بر

)سینگ و  خشک پودر هسته خرما گزارش گردید

 (.2002همکاران 

هسته خرما با روش پودر اکسیدانی عصاره فعالیت آنتی

بر مبنای درصد مهار 1پیکریل هیدازیل  دی فنیل 2و  2

گرم از پودر  5/0گیری شد. ابتدا هرادیکال آزاد انداز

سپس  .لیتر متانول حل شدمیلی 100هسته خرما در 

دور  2500دقیقه در سانتریفیوژ با  15ره به مدت عصا

، 2/0، 5/0های غلظت، عصارهاین قرار گرفت. از در دقیقه 

لیتر از میلی 4تهیه شد. سپس به  02/0، 01/0، 1/0

دی مولار میلی 06/0میکرولیتر از محلول  200 ،عصاره

با ها افزوده شد و جذب نمونهفنیل پیکریل هیدازیل 

نانومتر و با  517طول موج در فتومتر دستگاه اسپکترو

درصد شد.  خواندهعنوان شاهد استفاده از متانول به

  فرمول زیر محاسبه گردید.ا ب  2های آزادلکامهار رادی
 جذب شاهد−خذب نمونه

 جذب شاهد
∗ 100 =      درصد مهار رادیکال آزاد

های سپس منحنی درصد بازداری در مقابل غلظت 

اسکوربیک  50ICمختلف عصاره ترسیم و با مقایسه 

نتایج بر اساس آسکوربیک اسید  50IC وها اسید داده

 AEACاکسیدانی معادل آسکوربیک اسید فعالیت آنتی

و ساها و  2007)تادهانی و همکاران  گزارش گردیدند

 (.2008همکاران 
                                                      

1 DPPH 
2 RSC 
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AEAC =
 IC50 اسید اسکوربیک ∗ 1000 

 IC50 نمونه
 

 

 

گرم از پودر  05/0 ،برای سنجش میزان کاروتنوئیدها

لیتر استون در هاون چینی سرد و میلی 5هسته خرما با 

گرم سولفات  1سپس به آن  .در حمام یخ هموژن شد

سدیم بدون آب افزوده و با استفاده از کاغذ صافی، 

 10صاف شد. محلول صاف شده با استون به حجم 

سانتریفیوژ در دقیقه  10لیتر رسانده شد و به مدت میلی

سپس جذب محلول در  در دقیقه قرار گرفت.دور  2600با 

شاهد نانومتر در برابر  662، 645، 470های طول موج

 و  b ل، کلروفیaشد و میزان کلروفیل  خواندهاستون 

گردید محاسبه  روابط مربوط کاروتنوئید با استفاده از 

 (.2012یاپوم چای)تری

 SASافزار آماری ها از نرمبرای تجزیه و تحلیل داده

های حاصله با طرح بلوک نسخه یک استفاده گردید. داده

رد تجزیه و تحلیل قرار مو کاملاٌ تصادفی و در سه تکرار

ای دانکن در میانگین تیمارها با آزمون چنددامنه گرفتند.

درصد مورد مقایسه قرار گرفتند. مقادیر  5سطح احتمال 

50Ic از روی رگرسیون خطی بین درصد مهار و غلظت-

 های مربوطه بدست آمد.
 

 نتایج

پودر هسته ارقام خرمای مضافتی بم، مضافتی جیرفت و 

ای روشن متمایل به تیره، طعم دارای رنگ قهوهکلوته 

  .گسی و بدون بو بود

میزان ترکیبات فنولی در هسته ارقام خرمای مضافتی بم 

و  93/1840، 27/1898ترتیب و جیرفت و کلوته به

گرم گالیک اسید در صد گرم ماده خشک میلی 93/1952

 (.1)شکلشدگزارش

 

 
 

 ترکیبات فنولی در  عصاره هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت و کلوته  -1 شکل

 

ارقام اکسیدانی نیز در عصاره پودر هسته فعالیت آنتی

ترتیب خرمای مضافتی بم و جیرفت و کلوته به

مولار آسکوربیک میلی 244064و 7/248166، 6/194488

 (. 2شکل اسید در صد گرم پودر هسته بود )
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 صاره هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت و کلوتهعفعالیت آنتی اکسیدانی در   -2شکل

 

های کلروفیل و کاروتنوئیدها در میزان رنگدانه بررسی

میزان کلروفیل  نشان داد خرمامختلف پودر هسته ارقام 

a  وb  در پودر هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت

و  08/0، 7/0و   64/8، 32/7و  7/3و کلوته به ترتیب

.  میزان استلیتر عصاره گیاهی میکروگرم بر میلی 54/9

هسته ارقام خرمای مذکور در کاروتنوئیدها نیز در پودر 

بود که بالاترین میزان آن به  593/12 -238/10محدوده 

میکروگرم بر  593/12پودر هسته خرمای رقم کلوته با 

 (.3)شکل لیتر عصاره گیاهی تعلق داشتمیلی

 

 
 

 خرمای مضافتی بم و جیرفت و کلوتهها در عصاره پودر هسته ارقام رنگدانه -3شکل
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سته گیری میزان فیبر خام درههنتایج مربوط به انداز

هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت نشان داد 

داری دارای میزان فیبر طور معنیبهخرمای مضافتی بم 

که هسته درحالی استدرصد(  18/26تر )خام کل پائین

 56/28خرمای کلوته، میزان فیبر خام کل بالاتری )

  (.4)شکل  دارا استرا درصد( 

 

 

 
 میزان فیبر در هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت و کلوته -4شکل

 

 بحث 

هسته خرما )رنگ، بو، طعم و های حسی پودر ویژگی

مزه( در سهولت استفاده از آن در رژیم غذایی انسان 

از پودر هسته خرما ( 1994مانا و محمود )ال نقش دارد.

فرمولاسیون نان  درصد در 15و  10، 5، 0در مقادیر 

درصد پودر  10های حاوی مسطح استفاده کردند. نان

مشابه با  زبر هسته خرما از لجاظ صفات حسی بهتر یا

های حاوی سبوس گندم بودند. پودر نرم هسته خرما نان

اثر منفی در رنگ، طعم و مزه، قابلیت جویدن، یکنواختی 

بررسی شیره خرمای  ها داشت.و قابلیت پذیرش کلی نان

منظور افزایش کیفیت شده با پودر هسته خرما بهغنی

ای و بهبود قوام محصول نشان داد که شیره تغذیه

درصد پودر هسته خرمای خشک،  3ی حاوی خرما

بهترین فرمولاسیون بدون هیچ اثر منفی بر خواص 

. رنگ، (2014فارسی و لی حسی محصول را دارا بود )ال

یک صفت حسی پایه برای ارزیابی کیفی پودر هسته 

خرما و مخصوصاٌ روغن آن است. کارتنوئیدها، رنگدانه 

نقش  اند.ر روغن هسته خرما گزارش شدهاصلی د

اکسیدان لیپیدی در فرآیندهای عنوان آنتیکاروتنوئیدها به

مخرب ایجادشده توسط اکسیژن منفرد و رادیکال آزاد 

(.  2009چینی و همکاران نشان داده شده است )منی

ها در ارقام های کاروتنوئیدی و کلروفیلمقدار رنگدانه

-یم خرمای مضافتی و کلوته متفاوت بود که این اختلاف

تواند به دلیل رقم، شرایط محیطی، شرایط نگهداری و 

.  (2013)حبیب و همکاران  درجه رسیدگی محصول باشد

اکسیدانی پارامتر رنگ اخیراٌ در بررسی خواص آنتی

پلاتات مواد غذایی در نظر گرفته شده است. بنا به اظهار 

عنوان تواند به، رنگ هسته خرما می(2014) و همکاران

 ای استفاده شود.اکسیدانی و تغذیهآنتی معرف خواص

-نتایج این پژوهشگران نشان داد که هرچقدر رنگ سبز

-تر باشد، ترکیبات فنولی و ظرفیت آنتیقرمزی بیش

زرد بیشتر، -تر است. رنگ آبیاکسیدانی کل نیز بیش
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تر ترکیبات فنولی، فلاونوئیدها، کاتشین معرف مقدار بیش

تر فیبر رژیمی و سطح پائین اکسیدانی کلو ظرفیت آنتی

 است. 

اکسیدانی در ها و فعالیت آنتیفنولبررسی میزان پلی

پودر هسته ارقام خرمای مضافتی بم و جیرفت و کلوته 

نشان داد که هسته ارقام خرمای مذکور دارای مقدار 

اکسیدانی نسبتاٌ خوبی از ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی

نیز گزارش کردند که ( 2010اردکانی و همکاران ) .هستند

)شاهانی، خاصویی، رقم از خرمای ایران  14هسته 

سایر، زاهدی، شکار، شهابی، کبکاب، خنیزی، مکتوب، 

دارای ( 2، شهابی 2مجول، گفتار، لاشت، کبکاب دالاکی 

ها توان آنو می هستنداکسیدانی فعالیت نسبتاٌ بالای آنتی

های طبیعی برای اکسیدانعنوان منبع خوبی از آنتیرا به

 و همکارانپلاتات  .اهداف داروئی و تجاری در نظر گرفت

ها و فعالیت فنولنیز اظهار داشتند که مقدار پلی (2014)

برابر(  10اکسیدانی در هسته خرما بسیار بالاتر )تا آنتی

از میوه خرما و قابل مقایسه با عصاره چای و هسته 

میزان ترکیبات فنولی  (2008فارسی و لی ). الانگور است

-ها را در هسته ارقام مختلف خرما بهاکسیدانو آنتی

والان گالیک اسید، گرم اکیمیلی 4430تا  3102ترتیب 

والان ترولوکس به ازاء میکرومول اکی 92900و  58000

میزان تفاوت در  .صد گرم پودر هسته گزارش کردند

ه ارقام مختلف در هست هااکسیدانترکیبات فنولی و آنتی

تواند ناشی از تأثیر عوامل محیطی، زیستگاهی خرما می

ترکیباتی نظیر گالیک اسید،  ای درخت خرما باشد.و تغذیه

پروتوکاتگوئیک اسید، پاراهیدروکسی بنزوئیک اسید، 

وانیلیک اسید، کافئیک اسید، پارا کوماریک اسید، فرولیک 

ید در هسته اسید، متاکوماریک اسید و اورتوکوماریک اس

که  (2013آفیق و همکاران )بدل اندارقام خرما یافت شده

در این میان پروتوکاتگوئیک، پاراهیدروکسی بنزوئیک و 

-)ال ترین میزان را دارا هستندها بیشمتاکوماریک اسید

هرحال به (.2012و امانی و همکاران  2011فارسی و لی 

دام  به های احیایی و عملها به علت ویژگیفنولپلی

ها فنولانداختن رادیکال آزاد بسیار مهم هستند. پلی

های آنزیمی نقش مقیدکننده فلزات را همچنین در سیستم

بر عهده دارند و به دلیل نقش در بو، رنگ و طعم و مزه 

)دیپا و همکاران  از دیدگاه حسی نیز  اهمیت دارند

2007). 

جیرفت و طور که اشاره شد، ارقام خرمای مضافتی همان

 28داری دارای میزان فیبر خام کل )طور معنیکلوته به

 درصد( بالاتری در مقایسه با خرمای مضافتی بم بودند.

 18گزارش کردند که بین هسته  (2008حبیب و ابراهیم )

رقم خرمای مورد مطالعه از لحاظ فیبر رژیمی اختلاف 

 تواند به مرحلهداری وجود دارد و این اختلاف میمعنی

رسیدگی مرتبط باشد. این ترکیبات در طول مرحله 

ها به ترکیبات قابل تدریج توسط آنزیمرسیدگی به

و نیز  (2011فارسی و لی ). الشوندتری شکسته میحل

و  5/64میزان فیبر رژیمی را در هسته ارقام خرما بین 

. گرم به ازاء صد گرم وزن تر گزارش کردند 15/80

، میزان فیبر خام را در ارقام (1984ساوایا و همکاران )

دوشونی و  درصد و 22خرمای روزیز و سیفری، 

آن را در ارقام خرمای مجول، زاهدی،  (1992همکاران )

-به .درصد گزارش نمودند 13/16نور، حلاوی و دگلت

هرحال میزان فیبر در هسته خرما بیش از گوشت خرما 

ا قابلیت بالا بودن میزان فیبر در پودر هسته خرمو  است

عنوان یک منبع فیبری در استفاده از آن را به

 سازد. فرمولاسیون غذاهای مختلف مناسب می

 

 گیرینتیجه

میزان فیبر از لحاظ  خرمای مضافتی و کلوتههسته ارقام 

دارای اکسیدانی خام کل، ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی

داری در سطح احتمال یک درصد و در اختلاف معنی

هسته  بودند. درصد  5در سطح احتمال ها رنگدانهمورد 

ها فنولپلیاز با دارا بودن مقادیر خوبی خرما  ارقاماین 

عنوان طور بالقوه بهتواند بهاکسیدانی میو فعالیت آنتی

های طبیعی در نظر گرفته اکسیدانمنبع ارزانی از آنتی

میزان فیبر خام کل در هسته ارقام خرمای مورد . شود

بنابراین  و درصد بود 56/28-18/26العه در محدوده مط
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عنوان نیز به تواند در فرمولاسیون مواد غذایی ومی

 غذای عملگرا یا جزئی از آن مورد استفاده قرار گیرد.

خرمای ارقام میزان کاروتنوئیدها در پودر هسته 

 593/12-238/10مضافتی و کلوته در محدوده 

های پژوهشلیتر عصاره گیاهی بود. میکروگرم بر میلی

دیگر در خصوص بررسی ترکیب شیمیایی و  مواد فعال 

زیستی در هسته سایر ارقام خرما و استفاده از پودر 

 هسته خرما در فرمولاسیون مواد غذایی باید انجام گیرد. 

 تشکر و قدردانی

وسیله از ریاست محترم مرکز تحقیقات کشاورزی بدین  

نمودن استان کرمان به دلیل فراهم و منابع طبیعی

امکانات مورد نیاز پروژه و همچنین از دکتر حداد 

ها ما را راهنمایی کردند، خداپرست که در انجام آزمایش

 شود.سپاسگزاری می
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Abstract 

Bioactive compounds such as polyphenols and fibers in plant products are recognized for their 

health benefits. In this study, antioxidant activity, polyphenol contents, pigments, and total crude 

fiber of date pit of Mazafati and Kalutah varieties (Kerman, Iran) were investigated. Total crude 

fiber, phenolic compounds, and pigments were then determined using fiber tester and 

spectrophotometric method, respectively. The antioxidant activity was also determined by the 

scavenging of DPPH (2, 2-Diphenyl-1-picryl-hydrazyl) free radical. Date pits of Mazafati and 

Kalutah had light to dark brown colour. Total phenolic content of Bam Mazafati, Jiroft Mazafati, 

and Kalutah varieties were 1898.27, 1840.93, and 1952.93 mg gallic acid equivalent/ 100 g, 

respectively. The antioxidant activity of pit extracts ranged from 194488.6 to 248166.7 mMol 

Ascorbic acid/ 100 g. The date pits, on the average, contained 11.72 µg/ ml carotenoids, 4.14 µg/ ml 

chlorophyll a, and 5.85 µg/ ml chlorophyll b. The total crude fiber was also in the range of 26.18-

28.56%. The present study indicated that the date pits of Mazafati and Kalutah varieties had high 

antioxidant activity and also were a good source of fiber and phenolic compounds. Therefore, date 

pit can be used in different food formulations and also its extract as an antioxidant in preventing 

food oxidation is recommendable. 
 

Key words: Phenolic compounds, Antioxidant activity, Fiber, Date pit  

 


