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 چکيده

ساکارید و پلیو استخراج   .Eriobotrya japonica L ژاپنیمیوه و هسته ازگیلشیمیایی ترکیبات هدف از این پژوهش بررسی 

 180زمان شد. ساکارید با استفاده از آب گرم استخراج و با اتانول خالص سازی پلیاست. اکسایشی آن بررسی خواص ضد

شرایط ترتیب به 10:1و  1:6نسبت آب به ماده جامد همچنین ساکاریدها بود. شرایط مطلوب استخراج پلی C 90°دقیقه و دمای

ال هیدروکسیل جهت و رادیک DPPHدو روش مهار رادیکال  ساکارید از میوه و هسته ازگیل بودند.جهت استخراج پلیبهینه 

باندهای مشاهده شده در آنالیز به روش . مورد استفاده قرار گرفت ساکارید استخراج شدهپلی اکسایشیارزیابی خواص ضد

FTIR ساکارید به عنوان ترکیب اصلی در عصاره استخراج شده بود. نتایج نشان داد میزان قند کل تأیید کننده وجود پلی

میوه نسبت به هسته بیشتر  مقدار عناصر سدیم، پتاسیم، کلسیم، آهن و روی موجود در. ساکارید میوه بیشتر از هسته بودپلی

هسته بیشتر بود. فعالیت ضداکسایشی در هر دو نمونه و در هر دو  ان عناصر منیزیوم، منگنز و مس درکه میزبود در حالی

آسکوربیک، توسط اسید  DPPH ها، فعالیت مهار رادیکالگیری متوسط بود. در هر دو نمونه و در تمامی غلظتروش اندازه

ساکارید بیشتر از ساکارید استخراج شده بود. توانایی مهار رادیکال آزاد هیدروکسیل توسط هر دو نمونه پلیبالاتر از پلی

آسکوربیک در مهار رادیکال آزاد، با یکدیگر برابر ام پلی ساکارید میوه و اسیدپیپی 100که غلظت آسکوربیک بود در حالیاسید

ها افزایش پیدا نمود و در هر دو آزمون مهار ساکارید، توانایی مهار رادیکالپلی با افزایش غلظت که داد نشان نتایج .بودند

بر اساس نتایج این تحقیق،   .بود بیشتر هسته میوه از ساکاریدپلی اکسایشیضد و رادیکال هیدروکسیل توانایی DPPHرادیکال 

تواند به منظور بهبود کیفیت مواد غذایی و به واسطه داشتن خواص ضداکسایشی ژاپنی میساکارید میوه و هسته ازگیل پلی

 .کار گرفته شودقابل قبول به 

 

 فعالیت ضداکسایشساکارید، پلیژاپنی، املاح معدنی، ازگیل :یديكل واژگان
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 مقدمه

و بوده غذایی نامطلوب گونه اکسیداسیون در موادوقوع هر

غذایی از طریق تولید به کاهش کیفیت محصولاتمنجر 

. (2000و همکاران  شود )هراسهای آزاد میرادیکال

های سامانه بیولوژیک های آزاد قادرند به مولکولرادیکال

ها بدن آسیب وارد نمایند و باعث بروز بسیاری از بیماری

 ،های اخیردر سال .انسان شوندموجودات زنده و بویژه در 

با افزایش آگاهی نسبت به فواید مصرف ترکیبات دارای 

-کنندگان و مصرفهای ضداکسایشی و تمایل تولیدویژگی

های فراوانی در پژوهش کنندگان به محصولات طبیعی،

اکسایشی طبیعی زمینه یافتن منابع غنی از ترکیبات ضد

ها، میوه (.2003 و همکاران است )گلسینصورت گرفته

های اکسایشها و گیاهان دارویی دارای ضدیهها، ادوسبزی

ها با چندین ماده مؤثره و فعال آناغلب که  باشندطبیعی می

از  (.2005ماده دیگر مخلوط شده است )آجاگ و همکاران 

به طور  باشند کهها میساکاریدجمله این ترکیبات پلی

نوان قوام دهنده و یا ای در مواد غذایی به عگسترده

 گیاه(. 2014)ژو و همکاران  شوداستفاده می امولسیفایر

متعلق  ،L Eriobotrya japonica. ازگیل ژاپنی با نام علمی

 درخت ازگیل همیشه سبز باشد.می سرخیانگل خانواده به

های بومی مناطق جنوب شرقی چین است و در زمانو 

 ژاپنی ازگیل میوه .است ها معرفی شدهبسیار قدیم به ژاپنی

و دارای  سرشار از مواد معدنی مطلوب مزه بسیار و طعم با

، فلاونوئیدها شی از جملهاکسایضد مقدار فراوانی ترکیبات

)لی  باشدمی...  وساکاریدها پلی ،، ترکیبات فنلیCویتامین 

توانایی ازگیل شده که میوه  مشاهده .(2015 و همکاران

آزاد تولید شده در ی هاای در مهار رادیکالقابل ملاحظه

با توجه به ارزان و  .(2014)پارک و همکاران  دارندرا بدن 

تواند میه ساکارید حاصلپلی دن آن، احتمالادر دسترس بو

جایگزین مناسبی برای پیشگیری از اکسیداسیون لیپیدها 

 باشد. 

ساکارید پلی( 2012و همکاران ) در پژوهشی توسط زی

بوسیله اولتراسونیک  Cyclocarya paliurusگیاه 

ساکارید به شرایط بهینه برای استخراج پلیو  استخراج

 59، زمان استخراج 1به  8صورت نسبت مایع به جامد 

عملکرد استخراج و  تعیین شد C ◦58دقیقه و دمای استخراج 

همچنین . بود % 91/4 ± 11/0ساکارید به دست آمده پلی

ساکارید استخراج شده به میزان ها نشان داد که پلیآزمون

های مهار رادیکال %43و DPPHتوانایی مهار رادیکال  92%

فعالیت در تحقیقی دیگر  باشد.هیدروکسیل را دارا می

  ساکارید استخراج شده از گیاه سرخسپلی ضداکسایشی

Lygodium japonicum این و  مورد بررسی قرار گرفت

های پراکسید، ساکارید توانایی خوبی در مهار رادیکالپلی

DPPHهیدروژن و شلاته کردن فلزات ، مهار پراکسید 

اسید توانایی . مقایسه آن با استاندارد آسکوربیکداشت

افشاری و  .(2006)لی  ددااکسیداسیون خوبی را نشان ضد

( اثر مافوق صوت، زمان استخراج، دمای 2014همکاران ) 

و نسبت آب به ماده خام را بر عملکرد استخراج استخراج 

مورد بررسی  Hibiscusپلی ساکارید خام از برگ ختمی 

و با استفاده از روش سطح پاسخ و طراحی جعبه  قرار دادند

مشخص  66/9 ±18/0بنکن شرایط بهینه را با عملکرد 

کردند. همچنین فعالیت آنتی اکسیدانی این عصاره با روش 

 DPPHمهار رادیکال هیدروکسیل و روش مهار رادیکال 

 .ها را نشان دادفعالیت مهار قوی رادیکال گردید کهبررسی 

ساکارید برخی ی پلیخاصیت ضداکسایش با توجه به اثبات

ساکارید گیاه ازگیل ژاپنی، از گیاهان و به دلیل اینکه پلی

این پژوهش  اساسمورد بررسی قرار نگرفته است، 

و شناسایی ازگیل  میوه و هستهساکارید از استخراج پلی

اکسایشی هسته و میوه این ساختار و بررسی خواص ضد

 باشد.میر ها با یکدیگگیاه و مقایسه آن
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 هامواد و روش

 مواد

در و میوه ازگیل ژاپنی از درختان موجود در باغات شیراز 

از شرکت  %96الکل اتانول  بهار جمع آوری گردید.فصل 

-سولفات، پراکسیدبافر فسفات، فروس، DPPH، ایراننصر 

آسکوربیک، سدیم سولفوریک، اسیدهیدروژن، اسید

با خلوص  (DMSOسالیسیلات، دی متیل سولفوکساید )

اسید و  سیگما آلدریچ ساخت کشورآلماناز شرکت  9/99%

بافر کلرور  ،EDTA، اسید کلریدریک، پترولیوم اتر، نیتریک

نرمال  4آور سود سوز ،EBTآمونیوم، محلول هیدروکسید

NaOH)،)  ،محلول %80 فنل محلولبوربورات آمونیوم ،D-

محلول بوریک، سود غلیظ، سولفات پتاسیم و گلوکز، اسید

آلمان  مرک شرکت از( %05/0رقیق )سولفوریک اسید

 .شدند دارییخر

 ساكاريدپلي استخراج

با آب میوه ها در ابتدا جهت رفع هرگونه گرد و غبار، 

شدند و سپس هسته ها  از میوه جدا و شستشوی سطحی 

و به مدت دو روز در هوای آزاد و سایه ابتدا  نمونههر دو 

ها در آون با دمای میوه ،رطوبت اضافه سپس جهت حذف

°C2±60  ها در همین دما و به مدت روز و هسته 2به مدت

پودر به صورت  هانمونهسپس ساعت خشک گردیدند.  5

ند. در مرحله استخراج از روش تدینی و همکاران در آمد

 منظور به( استفاده شد. 2015( و کوآن و همکاران )1393)

 از هاپروتئینرنگی و  ترکیبات و آزاد قندهای چربی، حذف

 C°دمای در 1به  3و نسبت الکل به آب  %80 اتانولالکل 

 جداسازی منظور به .شد ساعت استفاده 8 مدت به  60

 پارچه از محلول کردن و صاف الکل در شده حل ترکیبات

 حاصل مانده باقی آن از پس .شد هاستفاد صافی نایلونی

ساعت  2و به مدت   C 60°در آون با دمای  زدایی از چربی

 هادماعملیات استخراج توسط آب داغ در شد.  خشک

(°C60 ،75 ،90) ،هاینسبت وساعت(  5، 3، 1)ها زمان 

و  شدانجام  (1:20، 1:10، 1:6)مختلف از آب به ماده خام 

دقیقه  20به مدت  rpm 5000سرعت  با نصاف شدپس از 

 سه ساکاریدها ازپلی دادن رسوب برای. دوژ شیسانتریف

 استفاده ساعت 48 مدت به و C4° دمای  در اتانول حجم

در  شدند. جداسازی سانتریفوژ با حاصل رسوبات و شد

و  C50° ساکارید بدست آمده در آون با دمای پلینهایت 

 پلی ساکاریددرصد راندمان  گردید. ساعت خشک 1به مدت 

ساکارید خشک بدست آمده استخراجی از تقسیم وزن پلی

که  بدست آمدو بر اساس فرمول زیر به وزن پودر اولیه 

DPW و ساکاریدوزن خشک پلی معادل با DRW  معادل با

  :(2013)لی و همکاران باشد می وزن خشک ماده خام

         100× [ WDP / WDR ] =درصد راندمان استخراج

استخراج ساكاريد ساختاری پلي خصوصيات شناسايي

 قرمز مادون فوريه تبديل شده با روش

 قرمز مادون فوریه تبدیل از دستگاه استفاده بااین امر 

 ( طیف تبدیل2014شد. طبق روش لی و همکاران ) انجام

 قدرت تفکیکبا  cm 4000-1تا  400فوریه مادون قرمز از 

1-cm 1/0 27 اسپکترومتر  از استفاده و باTensor    ساخت

 ثبت شد. آلمان بروکرشرکت 

 ساكاريداندازه گيری قند كل پلي

گیری اندازهبا روش فنول سولفوریک اسید ها نمونهقند کل 

 از گرم 1 منظور بدین. (1956 شد )دوبویس و همکاران

 از یترلمیلی 1 سپس ورقیق  شده ساکارید استخراجپلی

 %80 فنل میکرولیتر محلول 50ه به همراهشد رقیق عصاره

 اسید محلول لیترمیلی 5 مقدارو  افزوده هالوله به

مدت  به هالولهسپس  شد. افزوده آن به %96سولفوریک 

 نهایت در ،هقرار گرفت C30-25°در حمام آب  دقیقه 30

-Genesysمدل ترتومفاسپکترو توسط هانمونه میزان جذب

 490 طول موج درساخت شرکت اسپکترونیک آمریکا   5

 از کل قند استاندارد منحنی تهیه جهت .شد خوانده نانومتر

D-شد گلوکز استفاده. 
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 اندازه گيری خاكستر كل

 میزان خاکستر کل میوه و هسته بر اساس استاندارد

AOAC  شدتعیین  03/923به شماره.  

  اندازه گيری مواد معدني

از  و مس هنروی، آ ،عناصر منگنزمیزان جهت تعیین 

 ContrAA®300مدل  طیف سنج جذب اتمی دستگاه

گیری برای اندازهکشور آلمان، شرکت آنالیتیک جنا ساخت 

مدل  فلیم فوتومتردستگاه  ازها پتاسیم نمونه ومیزان سدیم 

CL361  عناصر و جهت تعیین  استرالیاساخت شرکت الیکو

. بدین گردیداسیون استفاده و منیزیم از روش تیتر کلسیم

نمونه، به طور جداگانه طریق که خاکستر تهیه شده از هر 

، جهت تزریق 9266بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 

  .تزریق شدند وسازی آماده هابه دستگاه

      اندازه گيری چربي خام هسته و ميوه

ژاپنی بر  گیری چربی خام هسته و میوه ازگیلجهت اندازه

از دستگاه و  39/920به شماره   AOACاساس استاندارد

صنایع آزمایشگاه ساخت  4XLمدل اتوماتیک سوکسله 

  استفاده گردید.و پترولیوم اتر به عنوان حلال بخشی 

 اندازه گيری ميزان ازت و پروتئين هسته و ميوه

روش با استفاده از میزان ازت موجود در هسته و میوه 

 Kjeltec 2300)دستگاه اتوماتیک کجلدال مدل کجلدال 

و بر اساس استاندارد ملی دانمارک(  FOSSساخت شرکت 

به شماره   AOAC و استاندارد 19052ایران به شماره 

پروتئین خام مقدار برای محاسبه  و انجام گرفت 04/955

و فارکوهار  )اندرسوناستفاده شد  25/6ها از فاکتور نمونه

1982 .) 

 اندازه گيری ميزان كربوهيدرات كل هسته و ميوه

(، کربوهیدرات کل 2011تسکین و همکاران )پژوهش طبق 

  شد: بر اساس معادله زیر محاسبه

 کربوهیدرات کل %   =

  %100 – ]روتئین پ % چربی + % خاکستر + %[

 بررسي خصوصيات ضداكسايشي

 DPPHآزمون سنجش قدرت مهار راديکال 

-( مخلوطی از محلول پلی2013و همکاران ) طبق روش جی

 ) ساکاریدپلی های مختلفغلظت ساکارید در اتانول با

μg/mL50،100،200،300 مولار میلی 1( تهیه و به محلول

 C25°دقیقه در دمای  30مدت  و بهاضافه  DPPHدر اتانول 

تکرار  3ها در . میزان جذب نمونهشدگذاری گرمخانه

-نانومتر اندازه 517بوسیله اسپکتروفتومتر در طول موج 

باقی  DPPHگیری گردید. این جذب نشان دهنده مقدار 

مانده یا به عبارتی احیاء نشده است. درصد بازداری 

DPPH  در محاسبه گردید.  زیرطبق معادله  نمونه هردر

بیانگر جذب کنترل  oAنمونه و  نشان دهنده جذب 1Aفرمول 

در این آزمون از اسید آسکوربیک به عنوان کنترل است. 

 :استفاده شدمثبت 

(%) درصد بازدارندگی   = 1 −  
A1

Ao
× 100 

 آزمون تعيين قدرت مهار راديکال هيدروكسيل

قدرت مهار رادیکال هیدروکسیل برای انجام آزمون میزان 

ساکارید در اتانول با مخلوطی از محلول پلیها، نمونه

( μg/mL50،100،200،300 )ساکارید پلیهای مختلف غلظت

لیتر فروس میلی 1لیتر از هر غلظت  با میلی 1 و مقدارتهیه 

 20لیتر سدیم سالیسیلات میلی 5/0مولار و میلی 2سولفات 

 5/0 سپس به هر نمونهو  گردیدمیلی مولار مخلوط 

به مدت  ومولار اضافه میلی 6 پراکسید هیدروژنلیتر میلی

. میزان جذب شدندگذاری گرمخانه C37°دمای دقیقه در 50

ها در سه تکرار بوسیله اسپکتروفتومتر در طول موج نمونه

گیری شد. در این آزمون از اسید نانومتر اندازه 562

 آسکوربیک به عنوان کنترل مثبت استفاده و طبق معادله

 OHدرصد بازداری رادیکال  آزمون پیشینذکر شده در 

 .(2013ها محاسبه گردید )جی و همکاران در هریک از نمونه
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 هاتحليل دادهتجزيه و 

 16نسخه   SPSSاستفاده از نرم افزار های آماری باآنالیز

سه تیمار و برای هر تیمار در  4در ها . آزمایشانجام گرفت

ها در مرحله استخراج میانگین نتایج دادهتکرار انجام شد و 

طرفه صورت یک ANOVAاز طریق آنالیز واریانس 

ها در هر مرحله با استفاده از آزمون دانکن پذیرفت. میانگین

 .قرار گرفتندمقایسه مورد  %5در سطح 

 

 بحث و يجنتا

  اثر دما، زمان و نسبت حلال بر راندمان استخراج

متغیر  3با داشتن بررسی اثر متغیرها بر راندمان استخراج 

بر اساس )دما، زمان، نسبت آب به ماده خام( انجام گرفت. 

آمده هر سه متغیر بر راندمان استخراج مؤثر نتایج بدست 

با ثابت در نظر گرفتن دو فاکتور زمان و نسبت  باشند.می

 90و C60 ،75°بازه دماییسه آب به ماده خام، دما در 

باعث افزایش  ،درجه 90به  60انتخاب شد و افزایش دما از 

. و نمونه میوه و هسته گردیددساکارید در هر استخراج پلی

 Parisساکارید گیاه( بر روی پلی2014همکاران )شن و 

polyphylla   تحقیقی را انجام دادند و بیان نمودند که

-می راندمان افزایش درجه موجب 90به  60 افزایش دما از

توان متأثر از دما را می اثر بر راندمان افزایشاین  .گردد

کاهش ویسکوزیته، بهبود عملکرد حلال و افزایش ضریب 

ماده حل شونده دانست که سبب افزایش انحلال  انتشار

)یه  گرددساکارید در محلول و افزایش انتقال جرم میپلی

( بیان نمود که افزایش دما 2013تی )سماوا(. 2011جیانگ  و

باعث بالا رفتن توانایی حلال جهت انحلال ترکیبات و کاهش 

 ماتریس به بهتر حلال ویسکوزیته حلال شده و امکان نفوذ

همچنین وی عنوان نمود که میزان  .آوردامد را فراهم میج

 با آب هایمولکول های ماده جامد ومولکول ارتباط بین

 نتیجه افزایش یافته و در استخراج حرارت درجه افزایش

 درشود. ساکارید میاستخراج پلی عملکرد باعث بهبود

ساعت در نظر  5و  3، 1 متغیر استخراج زمان ،مرحله بعد

که بهترین راندمان استخراج در نتایج نشان داد  .شدگرفته

ساعت خواهد بود و افزایش زمان باعث کاهش و  3زمان 

تدینی و . ایجاد اثر منفی بر روی راندمان خواهد بود

هسته خرما  از ساکاریدپلی در استخراج( 1393همکاران )

بالاترین به دست آمدن نشان دادند که بهترین زمان جهت 

کای و همکاران   .باشدساعت می 3دمان استخراج ران

-افزایش بیش از حد زمان، میمشاهده کردند که ( 2008)

ساکارید گشته و مولکول پلی تواند باعث تغییر در ساختار

سماواتی  کاهش راندمان استخراج را در پی داشته باشد.

( بیان نمود که انواع مواد مختلف به زمان خاصی 2013)

مایع که  محلول مورد نظر نیاز دارنددر برای قرار گرفتن 

به درون ماده اولیه نفوذ کرده و باعث حل شدن ماده اولیه 

ساکاریدها از ماده گردد. سپس مواد مختلف از جمله پلیمی

ان رسد که تا زمشوند. به نظر میخام به بیرون منتشر می

باشد و پس از آن با گذشت معین این روند افزایشی می

شود. ممکن است زمان تغییری در خروج مواد ایجاد نمی

ساکاریدهای استخراج شده در محیط مایع مقداری از پلی

ساکاریدها حل شده و در نتیجه کاهش میزان استخراج پلی

بر اثر گذشت زمان رخ دهد. همچنین افزایش بیش از حد 

ساکارید و تواند با تغییر در ساختار مولکولی پلیمیزمان 

یا تجزیه حرارتی آن کاهش راندمان استخراج را در پی 

نسبت آب به ماده خام است که دیگر فاکتور داشته باشد. 

لیتر بر میلی 1:20و  1:10، 1:6در این مطالعه در سه سطح 

در نظر گرفته شد. بیشترین بازده استخراج میوه در گرم 

نتیجه  1:20در سطح بود.  1:10و هسته در سطح  1:6سطح 

 قابل قبولی در هر دو نمونه هسته و میوه مشاهده نگردید.

(، علت افزایش راندمان تا نسبت 2013)همکاران  و ژائو

و کاهش راندمان استخراج با افزایش بیشتر، را به این معین 

ساکارید در تر پلیکه انتشار سریع ندورت شرح دادص

های پذیری مولکولحضور بیشتر حلال باعث حل
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ساکارید بیشتری گردیده و افزایش راندمان را در پی پلی

اما نسبت بالاتر حلال، احتمال از بین رفتن  .خواهد داشت

 ساکارید را در طی فرآیند استخراجهای پلیای از ملکولپاره

کاهش راندمان دانست. را باعث عامل که این ، کندمیایجاد 

 ساکارید اثر افزایش نسبت آب به ماده خام بر استخراج پلی

توان به افزایش نیروی محرکه ناشی از افزایش حلال را می

-همچنین به نظر می (.2014 نسبت داد )سانگام وهمکاران

های بالای ماده جامد در محلول رسد که در غلظت

استخراجی، نوعی تعادل دینامیکی بین ماده جامد و محلول 

  گردد.برقرار گردیده که باعث کاهش انتقال جرم می

ساكاريد استخراج شده با روش تبديل آناليز ساختار پلي

 فوريه مادون قرمز

 ساکاریدپلی ساختاری خصوصیات بررسی برای

 .شد استفاده FTIR روش از از میوه و هسته شده استخراج

لی و . است شده داده نشان 1 شکل در مربوط نتایج

 cm-1باندها در ناحیه  مشاهده کردند که( 2014همکاران )

 O-H و C-Hنشان دهنده  2956و  2939، 2930، 2938

  cm-1و  cm 2923-1باند مشاهده شده در کششی است. 

 باند عنوان به باند این که بوده C-Hپیوند  به ، مربوط2922

 ناحیه شده در باند جذب .شودمحسوب می قندها شاخص
1-cm 1626 نشان دهنده وجود کربونیل استر) C=O)  و

باشد )سانگام و می (COO-پیوند کششی کربوکسیل )

 1629و  cm 1737-1در باند موجود پیک   (.2014همکاران 

ساکارید در پلی cm 1739-1ساکارید میوه و نیز باند در پلی

 ( است.COO-پیوند کششی ) و (C=O) دهنده هسته نشان

تواند نشان دهنده می 1405و  cm 1736 ،1627-1باندهای 

ساکارید باشد ها در ساختار پلیاورونیک اسید وجود

هر دو نمونه در پژوهش حاضر  .(2012 و همکاران)وانگ 

همچنین پیک جذب شده بین  باشند.دارای اورونیک اسید می

نشان دهنده وجود گالاکتوز در  950تا  cm 1250-1دو باند 

در  cm 1041-1 بنابراین وجود باند در .فرم پیرانوزی است

 1161و  cm 1026، 1089-1 باند جذب شده درو میوه نمونه 

-در نمونه هسته مبین وجود گالاکتوز در فرم پیرانوزی می

 cm-1( باندهای نزدیک به 2013باشد. عظمی و  همکاران )

-گلوکان می -βرا مربوط به شاخه  1372و  1322، 1047

  ساکاریددر پلی 1452و  cm 1041-1رو باند دانند. از این

تواند مربوط ساکارید هسته میدر  پلی cm1380-1میوه و 

 1025و  cm 1153 ،1070-1جذب در  به این شاخه باشد.

پیرانوزی در گلوکز است )وانگ و -αمبین وجود فرم 

ساکارید در پلی cm  1026-1 (. جذب در2012همکاران 

ساکارید میوه نشان دهنده این در پلی cm   1041-1هسته و 

 هدر ناحی شاخص باندهای مشاهدهفرم است. به طور کلی 

 1 -cm1000-1200 ساکاریدپلی ییدکننده وجودأت 2923 و 

شده  استخراج عصاره در غالب و اصلی ترکیب عنوان به

 (.2013است )عظمی و همکاران  ساکاریداز پلی

 

 
 ميوه ساكاريدپلي قرمز مادون فوريه تبديل طيف -1شکل

 ژاپني ازگيلهسته  و 

 هسته()نمودار سیاه: میوه و نمودار سبز: 

 

 ساكاريدكل پلي قند

ساکارید میزان قند کل پلینتایج این تحقیق نشان داد که 

 41/92و  325/96 و هسته ازگیل ژاپنی به ترتیب  میوه

ساکارید این که با توجه به خالص سازی پلی درصد است

  باشد.نتایج قابل قبول می

 ررسي ميزان خاكستر كل و املاح معدنيب

از وزن کل میوه )بر  %6/25به طور متوسط هسته حدود 

، میزان خاکستر کل. دهداساس وزن مرطوب( را تشکیل می
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اندازه  %3/2±3/0و هسته  %7/1 ±1/0جهت نمونه میوه 

قابل مشاهده  1دست آمده در جدول که نتایج به گیری شد

نتایج حاصل از بررسی میزان برخی املاح معدنی  است.

مشاهده  2ازگیل ژاپنی در جدول  موجود در میوه و هسته 

املاح سدیم، پتاسیم، کلسیم، آهن و روی در میوه می شود. 

ته میزان بیشتری داردند. تمام بیشتر و بقیه املاح در هس

املاح در دو نمونه دارای اختلاف معنی داری در سطح 

(05/0 > Pمی )جز آهن که در دو نمونه اختلاف به ،باشند

عوامل متعددی در میزان . (P ≤ 05/0داری نداشتند )معنی

گاریگلیو و همکاران . املاح موجود درمیوه مؤثر هستند

مهمترین اختلال که نقطه بنفش ( بیان نمودند 2005)

باشد، باعث ثر بر میوه ازگیل ژاپنی میؤفیزیولوژیکی م

کاهش غلظت آهن و افزایش قابل توجه غلظت پتاسیم در 

بافت گوشت میوه خواهد شد. همچنین در نقطه بنفش در 

پوست میوه، کاهش درغلظت پتاسیم، سدیم، منیزیم و آهن 

نازک شدن پوست میوه  د،بر میزان قنعلاوه مشاهده گردید. 

نیز بر میزان املاح مؤثر است و باعث افزایش سدیم، پتاسیم 

  و منیزیم خواهد شد.

 

تركيبات شيميايي ميوه و هسته ازگيل ميزان  -1جدول 

 زاپني )% ماده خشك(

 

 میوه
 هسته

 خاکستر
33/07±0/1  

28/0±31/2  

 چربی
17/0±12/1  

21/0± 03/14  

 نیتروژن )کلدال(
19/0± 58/0  

10/0± 93/0  

 (N×6.25)پروتئین خام 
19/1±67/3  

06/0± 86/5  

 کربوهیدرات
70/8±42/93  

02/6±54/77  

 

   ميزان چربي و پروتئين و كربوهيدرات

، میزان چربیگردد مشاهده می 1همانطور که در جدول 

 42/93و  67/3 ، 2/1 پروتئین و کربوهیدرات میوه به ترتیب 

ها بیشتر از نتایج آنگیری شده مقدار اندازهکه  درصد است

میزان که  ( است2011همکاران ) گزارش شده توسط تیان و

 درصد 14/12 را و کربوهیدرات %43 روتئینپ %20/0چربی 

میزان چربی، پروتئین ، 1اند. براساس جدول کردهگزارش 

 86/5،  3/14به ترتیب  در این پژوهش  و کربوهیدرات هسته

آن  چربی و کربوهیدرات ادیرکه مقدرصد است  54/77و 

است در  (2011) تسکین و همکارانپژوهش بیشتر از نتایج 

گیری شده در تحقیق حاضر حالیکه میزان پروتئین اندازه

میزان ها آن .کمتر از مقداری است که آنها گزارش نمودند

 5/22خام و کربوهیدرات هسته را به ترتیب چربی ،پروتئین

 .اعلام کردند درصد 2/71و  4/3و 

     

ملاح معدني هسته و ميوه ازگيل مقادير برخي ا -2جدول 

 ژاپني

 هسته میوه املاح معدنی

 a 063/0 0±b 031/0±025/0 سدیم )%(

 a 88/2 010/0±b 034/1 ±096/0 پتاسیم )%(

 b10/0 049/0±a 38/0 ±010/0 منیزیوم )%(

 a 27/0 005/0±b 08/0±009/0 کلسیم )%(

 040/0±a 42/5 005/0±a 09/5 (ppmآهن )

 100/0±a 10/9 15/0±b 25/7 (ppmروی )

 110/0±b  88/4 017/0± a 3/14 (ppmمنگنز )

 051/0±b  48/1 010/0±a  94/2 (ppmمس )

 است%  5در سطح  داربیانگر اختلاف معنیافقی ردیف حروف غیر مشابه در 

 

 DPPHتايج آزمون قدرت مهار راديکال ن

DPPH 517 در را جذب بیشترین که است آزاد رادیکال یک 

 کی بتواند که یبیترک هر هد.دنشان می خود از نانومتر

 به و شده خارج یکالیراد از حالت بدهد آن به دروژنیه

محلول  رنگ رییتغ با ن مسالهیا و شود یم لیتبد داریپا فرم

DPPH سان شنگ و ) شود یم مشخص آن جذب رییتغ و

 DPPHرادیکال  شان دهنده خاصیت مهارن 3شکل  (.2014

 مهار قدرت افزایش شاهد غلظت، افزایش باکه  است

میوه  از شده جدا دیساکار یپل باشیم.آزاد می هایرادیکال

-پلی ،%53 حدود در DPPH  آزاد کالیراد به مهار قادر

و اسید آسکوربیک )نمونه  %50ساکارید هسته در حدود 
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. ملاحظه گردید که هر دو ندبود %68استاندارد( حدود 

نسبت به ها در تمام غلظتساکارید هسته و میوه نمونه پلی

نمونه شاهد، فعالیت ضداکسایشی کمتری داشتند و نمونه 

بین سه میوه عملکرد بهتری نسبت به نمونه هسته داشت. 

ام تفاوت معنی داری پیپی 200و  100های نمونه در غلظت

-مشاهده نگردید. اما در غلظت( p < 05/0در سطح اطمینان )

بیشترین قدرت دار بود. این تفاوت معنی 100و  50های 

ام پیپی 300مهار رادیکال مربوط به غلظت 

-پی 50اسیدآسکوربیک و کمترین درصد مربط به غلظت 

 ام هسته است.پی

 

 
 

پلي ساكاريد  DPPHمقايسه توانايي جذب راديکال  -2شکل 

 ازگيل ژاپنيميوه و هسته 

 

 نتايج آزمون قدرت مهار راديکال هيدروكسيل

هیدروکسیل شان دهنده خاصیت مهار رادیکال ن 3شکل 

ها تفاوت ام بین نمونهپیپی 300و  100های در غلظت. است

داری در مهار رادیکال آزاد مشاهده نشد. اما در معنی

 ام بین نمونه استاندارد با دوپیپی 200و  50های غلظت

 غلظت، افزایش بادار گردید. ساکارید تفاوت معنینمونه پلی

در . باشیمآزاد می هایرادیکال مهار قدرت افزایش شاهد

بیشتر از ساکارید پلیدو نمونه هسته و میوه، توانایی  هر

ام میوه پیپی 100، به استثنای غلظت نمونه استاندارد است

نمونه میوه که برعکس است. توانایی ضداکسایشی جهت 

بیشترین قدرت  است. %59و نمونه شاهد  %61، هسته 64%

ام نمونه میوه و پیپی 300مهار رادیکال مربوط به غلظت 

-ام اسیدپیپی 50ط به غلظت وکمترین درصد مرب

های آزاد را از ها رادیکالکربوهیدرات آسکوربیک است.

طریق انتقال هیدروژن و یا به عبارتی آزاد کردن هیدروژن 

  (.2014 سانکنند )شنگ و ، مهار میC-Hاز پیوند 

 

 
 

پلي  هيدروكسيل مقايسه توانايي جذب راديکال -3شکل 

 ساكاريد ميوه و هسته ازگيل ژاپني

 

 ضداكسايشيهای مقايسه نتايج آزمون

 را دهایساکار یپلسایشی کضدا تیفعالها پژوهشاکثر در 

 نوع جمله از هاآن ساختاری اتیخصوص با مرتبط

 نوع ،یمولکول وزن دهنده، لیتشک دهاییمونوساکار

و  لیکربون مانندی هایگروه وجود دی،یکوزیگل وندهاییپ

در هر دو آزمون ضداکسایشی . انددانسته لیکربوکس

( 2009و همکاران ) وانگ. قدرت میوه از هسته بیشتر است

تواند قابلیت مهار سولفات می بیان نمودند میزان قند کل و

با های آزاد را تحت تاثیر قرار دهد.  نمونه در برابر رادیکال

ساکارید میوه مقدار قند کل پلیبه دست آمده  توجه به نتایج

a
a

a b

b

a

a b

a a

a

a

0
10
20
30
40
50
60
70
80
90

50 100 200 300

)%
(D

P
P

H
ل 

کا
دی

را
ب 

جذ
ی 

نای
وا

ت

(ppm)غلظت

میوه هسته اسید آسکوربیک

a a

a

a

a

a
a

a

b
a

b

a

0

10

20

30

40

50

60

70

80

50 100 200 300

ل 
سی

وک
در

هی
ل 

کا
دی

را
ب 

جذ
ی 

نای
وا

ت
)%

(

(ppm)غلظت

میوه هسته اسید آسکوربیک



 179                                                                         اكسایشي ساكارید آن به عنوان یك تركيب ضدمطالعه تركيبات شيميایي ازگيل ژاپني و استخراج پلي

بودن  است که نتایج مربوط به بالاتر بیشتر نسبت به هسته

-کند. وجود هترومیوه را تأیید می  ضداکسایشیخاصیت 

شود. با می ضداکسایشیگلوکان باعث افزایش فعالیت 

، نمونه میوه FTIRآمده از آنالیز توجه به نتایج به دست 

. بنابراین است گلوکان-βتر در ناحیه شاخه دارای باند قوی

 ن نکتهیباشد که امینمونه میوه دارای گلوکان بیشتری 

های آزاد است. قدرت بیشتر میوه در مهار رادیکالبیانگر 

-پلی ساختار در بیشتر اسید اورونیک محتوایهمچنین 

ضداکسایشی  خاصی افزایش بر ثرؤم عوامل از ساکارید

های مربوط به میوه از هسته اند که در این بخش بانددانسته

( و C=Oکربونیل استر )همچنین تر و بیشتر هستند. قوی

ر نمونه میوه از هسته د (COO-کششی کربوکسیل )پیوند 

ساکارید که همگی تأیید کننده توانایی بیشتر پلی بیشتر است

 .باشدمیوه می
 

 نتيجه گيری

عناصری مانند نشان دهنده وجود  FTIRنتایج حاصل از 

اسیدها هستند که موجب افزایش قدرت اورونیک

زاد توسط آهای باشد. قدرت مهار رادیکالضداکسایشی می

 غلظت، افزایش باساکارید میوه بیشتر از هسته است و پلی

-پی 300غلظت . افزایش یافت آزاد هایرادیکال مهار قدرت

ام نمونه میوه بالاترین توانایی را در مهار هر دو رادیکال پی

هر دو نمونه توانایی متوسط تا  یبه طور کل و آزاد دارد

و در نتیجه از های آزاد دارند نسبتا خوبی در مهار رادیکال

توان به عنوان یک ضداکسایش طبیعی استفاده ها میآن

میوه و هسته ازگیل ژاپنی  دهدمی نشان بررسی ایننمود. 

و از نظر میزان عناصر شیمیایی در حد قابل قبولی هستند 

توانند به عنوان منبع خوبی از املاح معدنی و می

 گردند.ها مطرح کربوهیدرات
 

 تشکر و قدرداني

نویسندگان این مقاله از معاونت پژوهشی و فناوری 

دانشگاه کشاورزی و منابع طبیعی رامین خوزستان جهت 

 های مالی این تحقیق کمال تشکر و قدردانی را دارند.حمایت
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Abstract 

The aim of this study is investigation of chemical composition of fruit and seed of loquat (Eriobotrya 

japonica L.), extraction of polysaccharide and evaluation of its antioxidant properties. Polysaccharide 

was extracted using hot water and purified by ethanol. The optimal time and temperature for the 

extraction of polysaccharides were 180 min and 90 ◦C, respectively. Also, the optimal ratio of water to 

raw materials were 6:1 and 10:1 to extract of polysaccharides from fruit and seed, respectively. The anti-

oxidant activity of extracted polysaccharide was assessed by using DPPH (2, 2- diphenyl-1-

picrylhydrazyl) radical scavenging and the hydroxyl radical methods. Bands observed in the analysis by 

FTIR method confirmed that polysaccharides were the main compound in the extract. The results showed 

the total sugar of fruit polysaccharide was more than seed polysaccharide. Also, that the content of 

sodium, potassium, calcium, iron and zinc from fruit were higher than seed, while the amount of 

magnesium, manganese and copper were higher in the seed. Anti-oxidant activity in both cases and in 

both methods of measurement was normal. In both cases and in all concentrations, the DPPH radical 

scavenging activity of ascorbic acid was higher than the extracted polysaccharide. The hydroxyl radical 

scavenging ability of both polysaccharides was higher than ascorbic acid; while the radical scavenging 

ability of 100 ppm of fruit polysaccharide and ascorbic acid were about equal. Results showed the 

radicals scavenging activity increased with increasing concentrations, anyway anti-oxidant activity of 

fruit. On the basis of the results, the extracted polysaccharides from fruit and seed of Eriobotrya japonica 

L. can be used to improve the quality of foods, due to their acceptable antioxidant activities. 

 

Keywords: anti-oxidant activity, Eriobotrya japonica L., minerals, polysaccharide 

 

mailto:hojjati@ramin.ac.ir

