
 

 72تا  57صفحات  /1397سال  /4شماره  28هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش

 

 یعصاره متانول توسطگوشت میوه ازگیل و  پوست اکسیدانیارزیابی ترکیبات حاوی فعالیت آنتی

  یو استون
 

 2و حمید حسن پور 1*ب نژادگان جرمیبشیر ایو

 

 14/12/96تاریخ پذیرش:                   4/2/96تاریخ دریافت: 
 دانش آموخته کارشناسی ارشد علوم باغبانی، دانشگاه ارومیه 1
 گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه دانشیار 2
 Email: bashir.urmia@gmail.com مسئول مکاتبه:*

 
 چکیده

طالعات در موارد محدودی، ماما به جز نماید. رشد می (ارسباران) استان آذربایجان شرقی صورت خودرو درهازگیل ب

ی طرح کاملاً این پژوهش در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه شده است.ازگیل در این منطقه انجام نچندانی راجع به 

و  %85های متانولی عصارهاکسیدانی ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی ،پژوهش در اینگردید. انجام تصادفی با سه تکرار 

عصاره که  نتایج حاصله نشان داد .مورد بررسی قرار گرفتوست و گوشت میوه ازگیل در دو بخش پ %80استونی 

زن تر معادل گرم و 100ر گرم بمیلی 83/327و  00/415به ترتیب و گوشت  متانولی بیشترین مقدار فلاونوئید کل پوست

را دارا  گرم وزن تر معادل کاتچین 100گرم بر میلی 33/1575و  67/1132به ترتیب تانن کل پوست و گوشت و کاتچین 

 به ترتیبمتانول و استون  با دو عصاره (FRAP) فرپ وشراساس برمیوه پوست اکسیدانی ظرفیت آنتیهمچنین  است.

ها مشاهده بین آن %5داری در سطح احتمال تر بود که اختلاف معنیگرم سولفات آهن در گرم وزن میلی 13/1و  17/1

معادل اسید  گرم وزن تر 100گرم بر میلی 12/526و  51/762به ترتیب یشترین میزان فنل کل پوست و گوشت ب نشد.

ر معادل تگرم وزن  100بر  گرممیلی 46/365و  01/427به ترتیب کل پوست و گوشت  یغیر فلاونوئیدترکیبات ، گالیک

به  در پوست میوه )chelating+2Fe( و شلاتینگ آهن )DPPH(دی پی پی اچ  به دو روشکل اکسیدانی ظرفیت آنتی ،کاتچین

. دست آمدهدر عصاره استونی ب 86/98بخش پوست میوه در اکسیدان آنتی و شاخص ترکیبی %31/52و  %87/94ترتیب 

است یوه پوست وگوشت مبخش در  های طبیعیاکسیدانیبی از آنتیج نشان داد که میوه ازگیل منبع مناسطور کلی نتایهب

 .اشدبمیدر میوه ازگیل اکسیدانی فعالیت آنتیای استخراج ترکیبات حاوی برو استون بهترین حلال 
 

 فلاونوئیدشاخص ترکیبی، حلال،  ت فنلی،، ترکیباارسبارانکلیدی:  گانواژ

 
 مقدمه

 خانوادهاز  .Mespilus germanica L ازگیل با نام علمی

Rosaceae، متر با  پنجتا  سهای خاردار به ارتفاع درختچه

باشد که در ایران ای رنگ محکم میهای قهوهشاخه

شود و گسترش آن عمدتاً یکنس و کندس نیز نامیده م

انسه و قفقاز شمالی بوده و مقدار در استرالیا، فر

ار تن در هکت ششتا  یکدر این مناطق از  عملکرد ازگیل

میوه این (. 2005 گزارش شده است )خوشبخت و هامر
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 بوده و حاوی گلابی و سیب شکلای رنگ، قهوهگیاه 

 هسته است که در ابتدای رشد و قبل از رسیدن پنج

سفت است و به میزان زیادی نیز تانن دارد. گوشت 

میوه زمانی قابل خوردن است که در اثر سرما نرم شده 

ردیبهشت و خرداد ماه ن گیاه اباشد. زمان گلدهی ای

های رویشگاه(. 1386 قهرمانو  1371است )خاتمساز 

ایران، جنوب و جنوب شرقی اروپا،  :اصلی آن در دنیا

و ترکمنستان است. پراکنش  ز، عراقآناتولی، قفقا

های گلستان، مازندران، استان در ایران:جغرافیایی آن 

رسباران(، اردبیل و تهران گیلان، آذربایجان شرقی )ا

مشخص شده براساس مطالعات (. 1383 )مظفریان است

است که برگ و میوه این گیاه استفاده دارویی دارد. از 

درمان  توان به تقویت اعصاب،خواص میوه آن می

ه و کاهش نفخ های داخلی، یبوست، التهاب رودخونریزی

(. 2012 )بی بالانی و موسی زاده معده اشاره نمود

ازگیل عمدتاً توسط مردمان ایران، جنوب شرق اروپا و 

خوری یا فرآوری شده مصرف صورت تازههترکیه ب

شود و میوه آن علاوه بر تانن، دارای موسیلاژ می

سلولز، اسیدهای  %13تا  7قند،  %10آب،  %75فراوان، 

مالیک، سیتریک، تارتاریک و به مقدارجزئی اسید بوریک 

  (.1375 باشد )زرگریمی C و E، B هایو ویتامین

عنوان پارامتری  طور گسترده بهبه اکسیدانیآنتی فعالیت

ست دارویی استفاده برای غذا و ترکیبات فعال زی

ات خنثی کننده ها، ترکیبکسیداناشود. آنتیمی

های های آزاد اکسیژن در بدن هستند. رادیکالرادیکال

های حیاتی آزاد اکسیژن میل ترکیبی زیادی با مولکول

 اسیدهای نوکلئیک و پروتئین دارند.بدن از جمله 

 نیبا ا بیترک قیآزاد از طر یهاکالیراد نیبنابرا

 جادیموجب ا جهیها و در نتآن بیباعث تخر هامولکول

 یهایماریها، بسرطان مختلف از جمله هاییماریب

بدن  یمنیا ستمیس فیو تضعی التهاب ،یعروق -یقلب

  (.1397و همکاران  گوهرید )شونیم

وی بررسی ترکیبات فنولیکی و توجه بیشتری ر اخیراً

های اکسیدانی موجود در میان ارقام و ژنوتیپآنتی

حگران سئله باعث شده اصلامختلف شده است که این م

انتخاب محصولاتی با  دهندگان شروع بهو پرورش

در . انی بالاتر از حد معمول باشنداکسیدمقادیر آنتی

سیار زیادی بر روی میوه ازگیل های اخیر توجه بسال

ها اکسیداناز منابع اصلی تأمین کننده آنتی عنوان یکیبه

 در (.2011)گلچین و همکاران  معطوف شده است

پوست  وه،یم اکسیدانیآنتی تیفعال یروبر که  یامطالعه

 انجام مازندران استان در یوحش لیشاخه و برگ ازگ

حاصل از پوست  یهاعصاره که شد مشخص ،گردید

 یمهار کنندگ تیفعال نی( بهتریو متانول یشاخه )آب

 7/10با  بیبه ترت را (DPPH) دی پی پی اچ آزاد کالیراد

ها ارند. همه عصارهد تریلیلیگرم بر مکرویم 4/10 و

دادند.  نشان آهن کردن کلاترا در  یفیضع ییتوانا

را در مهار کردن  تیفعال نیبهتر وه،یم یعصاره متانول

 247) داد نشان هاعصاره هینسبت به بق کیترین اکسید

 پوستها و (. عصاره برگتریلیلیگرم بر مکرویم

 هاوهیم به نسبت یبهتر یکنندگ اءیاح قدرت هاشاخه

 عصارهها نشان داد که آن مطالعه نیهمچن .دادند نشان

 یشتریو فنل کل ب دیو برگ، مقدار فلاونوئ شاخه پوست

 (. 2011)نبوی و همکاران  داشتند وهینسبت به م

 زانیو ماکسیدانی آنتی اتیخصوصدیگر  یدر پژوهش

استون،  یهاحلال با لیازگ وهیم کل یفنل باتیترک

گرفت و قرار  یابیآب مورد ارزو  %80 ، اتانولمتانول

حلال  در یفنل باتیترک زانیم نیبالاتر که گردید مشاهده

متانول، اتانول و  به ترتیب درو پس از آن  %80 استون

 یعصارهدر  کل یفنل باتیآب حاصل شد. مقدار ترک

 086/5و  437/7 با برابر ی و متانولی به ترتیباستون

 بود خشک ماده گرم 100 در کیگالاسید  معادل گرم

پژوهش  جینتاهمچنین (. 1390)ممشلو و همکاران 

 دهیرس وهیکل م یفنل باتیترکنشان داد که مقدار  دیگری

و در حدود  شتریکل آن ب یدهاینسبت به فلاونوئ لیازگ

گرم وزن تر معادل اسید  100گرم در میلی 37/167

همچنین این مقدار برای فلاونوئید کل به گالیک بود. 

گرم وزن تر معادل  100گرم بر میلی 33/46میزان 
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و  متانول حلالکل با  یفنل باتیترکدست آمد. کاتچین به

)قربانلی  کل با اتانول بهتر استخراج شدند یدهایفلاونوئ

 یبرخ یابیارزهدف  با یمطالعه (.1388و همکاران 

 و یاهل و یوحش لیبذر و گوشت ازگ هیثانو باتیترک

 شد انجام دهیرس و نارس یهاوهیم نیب هاآن یهسیمقا

فنل کل  زانیم نیشتریب آمده، دستبه جینتا براساس که

کل  دیفلاونوئو  گرم بر گرم وزن خشک( یلیم 914/2)

 وهیگرم بر گرم وزن خشک( در گوشت م یلیم 61/129)

در کل  یدانیاکسیآنت زانیم نیشتریب و یوحشس رنا

جو و همتی )نیک داشت وجود وهیمبذر نسبت به گوشت 

1392 .) 

 مقدارکه  گردید مشخص ه،یترک در یامطالعه یط

گرم بر یلیم 08/25 لیازگ وهیدر عصاره م یفنل باتیترک

 39/2آن کل  دیو مقدار فلاونوئ کیگال دیاس معادلگرم 

)گلچین و  است نیگرم بر گرم معادل کوئرستیلیم

های ترکیبات فنلی یکی از مکانیسم (.2011همکاران 

ها در مقابل عوامل نامساعد هستند که با اعی سلولدف

غلظت فنل کل  یابند.پیشرفت پیری به تدریج کاهش می

، اتانول %80متانول  ،%80حلال استون  4استخراجی با 

دهی در میوه ره متفاوت پس از گلدر سه دوو آب  80%

مورد بررسی  ،(2008ازگیل توسط آیاز و همکاران )

نشان داد که محتوی فنل دست آمده هنتایج ب. قرار گرفت

، 193در ، اتانول و آب متانول های استون،با حلالکل 

، 7/564 روز بعد از تمام گل به ترتیب 214و  207

تر معادل گرم وزن  100گرم بر میلی 7/351و  5/436

گرم  100گرم بر میلی 7/48و  3/197، 6/239، کاتچین

گرم میلی 4/38و  7/126، 4/156تر معادل کاتچین، وزن 

و  4/32، 1/45تر معادل کاتچین و گرم وزن  100بر 

تر معادل کاتچین گرم وزن  100گرم بر میلی 2/16

و آب به ترتیب  استون، ها. در بین حلالباشدمی

مقدار فنل کل استخراجی به میزان و کمترین بیشترین 

تر معادل گرم وزن  100گرم بر میلی 2/16و  7/351

  .ندروز بعد از تمام گل نشان داد 214ن را در کاتچی

 تنهایی به آزمایشی مورد روش هیچ که ذکر است قابل

 چند ترکیب و نیست کافی هااکسیدانآنتی بررسی جهت

 فعالیت ارزیابی خوبی جهت انتخاب متفاوت روش

هر روش باشد. می مختلف هایعصاره اکسیدانآنتی

باشد. در ل خاصی مییدانی دارای مکانیسم عماکسآنتی

احیاء استفاده  -از یک واکنش اکسیداسیون FRAPروش 

شود که با تغییر رنگ همراه است. اساس روش می

DPPH  بر مبنای احیاء رادیکال آزادDPPH وسیله هب

های آزاد در ها در غیاب سایر رادیکالاکسیدانآنتی

ن عمل باعث ایجاد رنگ در باشد که نتیجه ایمحیط می

ممکن های آزاد تشکیل رادیکالهمچنین شود. ط میمحی

های فلزی از طریق وسیله توقیف یونهاست ب

گ نشلاتیدر روش گ بازداشته شود. نهای شلاتیواکنش

تواند با آهن شلاته شود و یک کمپلکس فروزین میآهن، 

این واکنش در حضور که  ایجاد نمایدقرمز رنگ را 

و منجر به کاهش شده عوامل شلاتینگ دیگر محدود 

 پلی استخراج برای کلی، طوربه. گرددرنگ قرمزی می

 اتانول، مانند های آلیحلال و آب از گیاهان، از ها فنل

)هایونی  گردد می استفاده اتر اتیل دی و استون متانول،

 بین آشکاری هایتفاوت میان این در (.2007و همکاران 

 مشاهده مختلف هایعصاره فنلی در ترکیبات مقادیر

 و روش سازی نمونه، آماده نوع از ناشی که شودمی

 هایفیزیکوشیمیایی حلال خواص و استخراج زمان مدت

ازگیل دارای  توجه به اینکه با باشد. می رفته کاربه

کاربردهای دارویی مهمی همچون اثرات ضد میکروبی، 

توموری، تحریک سیستم ایمنی و های ضد فعالیت

و نظر به باشد اکسیدانی میصیت آنتیخاهمچنین دارای 

های مختلف میوه دارای ترکیبات اینکه بخش

به خاطر اینکه  باشند و همچنینفیتوشیمیایی متفاوت می

تی در استخراج ترکیبات ثیر متفاوهای مختلف تأحلال

فنلی و بنابراین بررسی ترکیبات  یمیایی دارند.فیتوش

ه ازگیل منطقه تلف میوهای مخدر بخشاکسیدانی آنتی

تاکنون که چرا  ،رسدبه نظر میارسباران ضروری 

روی این میوه در ارسباران انجام  ایچنین مطالعه
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 ارزیابی، پژوهش حاضرهدف از لذا . ه استنگردید

های با حلال اکسیدانیآنتیفعالیت  حاویترکیبات 

ازگیل متفاوت در دو بخش پوست و گوشت میوه 

  باشد.می

 

 هامواد و روش

 تهیه عصاره

های وحشی ژنوتیپاز  1394های تازه در آبان ماه میوه

 های ارسباران استان آذربایجان شرقیجنگل ازگیل

با موقعیت  )شهرستان کلیبر، روستای مکیدی(

 38دقیقه طول جغرافیایی و  54درجه و  46جغرافیایی 

دقیقه عرض جغرافیایی و ارتفاع از سطح  50درجه و 

سالم و  هر درختز امیوه  20به تعداد  رمت 1436ی دریا

 180تعداد روز بعد از گلدهی )آوری گردید و جمعجوان 

در نظر عنوان شاخص برداشت روز بعد از تمام گل( به

و  شدهابتدا پوست میوه ازگیل با تیغ تیز جدا  شد. گرفته

. گردیدسپس گوشت و بذر آن از هم تفکیک 

بدین صورت گیری از پوست و گوشت میوه عصاره

پوست و گرم از نمونه پودر شده  5/0 انجام شد که

لیتر از حلال میلی پنجبا صورت جداگانه هگوشت ب

دقیقه  یکمخلوط و به مدت  %80و استون  %85متانول 

ساعت در دمای  یکها به مدت ورتکس شد. سپس نمونه

دقیقه ورتکس و  یکاتاق نگهداری و دوباره به مدت 

 C°4در دمای  10000قیقه در دورد پنجسپس به مدت 

ها قسمت روشناور نمونهبعد از آن وژ شدند. سانتریفی

در و دار های دربو در لولهشده به آرامی برداشته 

نگهداری شدند و برای سنجش صفات  -C°20دمای 

به  اکسیدانیکل و ظرفیت آنتیفنل  از قبیلبیوشیمیایی 

و  (FRAP) ، فرپ(DPPH) سه روش دی پی پی اچ

 مورد استفاده قرار گرفت )chelating+2Fe( شلاتینگ آهن

 (.2016)حسن پور و علیزاده 

 گیری میزان فنل کل اندازه

( با 2009و همکاران ) دو برای ارزیابی فنل کل از روش

میکرولیتر عصاره تهیه  30ابتدا  .شد استفادهکمی تغییر 

میکرولیتر آب  90شده، به داخل ویال ریخته شد و بعد 

اضافه گردید و بعد از  %10میکرولیتر فولین  600مقطر، 

میکرولیتر کربنات سدیم به آن  480دقیقه  ششگذشت 

میکرولیتر رسانده  1200اضافه شد و حجم نهایی به 

ساعت در محل تاریکی  دوالی  5/1ها به مدت شد. نمونه

ها در در دمای اتاق نگهداری شدند. سپس جذب نمونه

متر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر نانو 765طول موج 

قرائت گردید. مقدار فنل کل با رسم منحنی استاندارد 

گرم معادل  100گرم بر میلیاسید گالیک و براساس 

  .دیگرد بیان اسید گالیک

 کلاکسیدانی تعیین میزان ظرفیت آنتی

اکسیدانی از سه روش برای تعیین میزان ظرفیت آنتی

 تینگ آهن استفاده شد.و شلا 2، فرپ1اچ پیپی دی 

  (DPPH) پی پی اچروش دی 

 های آزادها در مهار رادیکالگیری توانایی عصارهاندازه

میکرولیتر  50به این صورت انجام شد که دی پی پی اچ 

محلول دی  میکرولیتر 1000از عصاره آماده شده را با 

ها به مخلوط کرده و بعد از قرار دادن نمونه پی پی اچ

ها دقیقه در تاریکی در دمای اتاق جذب نمونه 30مدت 

 515توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

درصد بازدارندگی  1نانومتر قرائت و بر اساس رابطه 

 (.2004محاسبه گردید )ناکاجیما و همکاران 

[1]                                                                                  

Ac-As/Ac×100                         = بازدارندگی DPPH )%(     

به ترتیب جذب شاهد و جذب  As و Ac این رابطهدر 

 باشد.نمونه می

  (FRAP) روش فرپ

اساس این اکسیدانی کل برگیری ظرفیت آنتیبرای اندازه

 150لیتر محلول فرپ برداشته شد و با میلی 85/2روش 

و بعد  دیگردمخلوط دست آمده هبه میکرولیتر از عصار

توسط دستگاه ها جذب نمونهدقیقه  10 حدوداً  از گذشت

 شدنانومتر قرائت  593اسپکتوفتومتر در طول موج 

                                                            
1. 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazy (DPPH) 

2. Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
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اکسیدانی ظرفیت آنتی(. 1996)بنزیک و استراین 

گرم سولفات آهن در گرم وزن تر صورت میلیهب

 د.یگردبیان عصاره 

 )latingche+2Fe( روش شلاتینگ آهن
و  دنیز گیری درصد شلاتینگ از روشبرای اندازه

لیتر از یک میلی( استفاده شد که ابتدا 1994اران )همک

لیتر آب مقطر مخلوط شد. میلی 7/3عصاره تهیه شده با 

مولار میلی دوظرفیتی  دولیتر کلرید آهن میلی 1/0سپس 

 70ها به مدت به آن اضافه شد. بعد از نگهداری نمونه

 1لیتر فروزینمیلی 2/0قیقه در تاریکی در دمای اتاق، د

ها در روی مولار به آن اضافه شد و نمونهمیلی پنج

دقیقه قرار داده شدند. سپس جذب  10شیکر به مدت 

 562ها با دستگاه اسپکتوفتومتر در طول موج نمونه

ها نانومتر قرائت گردید و درصد شلاتینگ آهن نمونه

 اسبه شد.مح 2براساس رابطه 
[2]                                                                             

(1-(As/Ac))×100                        = فعالیت شلاتینگ )%( 

به ترتیب جذب شاهد و جذب  As و Ac در این رابطه

 باشد.نمونه می

 اکسیدانتعیین میزان شاخص ترکیبی آنتی

اکسیدان براساس روش سرام و ی آنتیشاخص ترکیب

 محاسبه شد. 3( با استفاده از رابطه 2008همکاران )

[3]                                                                          

= شاخص (میانگین بهترین نمونه/ میانگین نمونه) ×100

 ترکیبی

 ه در هر سه روشدست آمدسپس میانگین اعداد به

نی، به عنوان شاخص ترکیبی اکسیداتعیین ظرفیت آنتی

  اکسیدان بیان گردید.آنتی

یر غو  فلاونوئید کلترکیبات گیری میزان اندازه

 کل یفلاونوئید

گرم  یک، استخراج عصاره پوست و گوشت میوه برای

و  %85لیتر حلال متانول میلی 10از نمونه پودر شده با 

                                                            
1. ((3-(2-pyridyl)-5,6-diphenyl-1,2,4-triazine-p, P-

 disulfonic acid)) (Ferrozine) 

دقیقه ورتکس شد.  کیمخلوط و به مدت  %80استون 

ساعت در دمای  24ها به مدت بعد از نگهداری نمونه

به  C°4 در دمایدور در دقیقه  15000با سرعت اتاق 

دقیقه سانتریفیوژ شدند. سپس قسمت  15مدت 

های و در لولهشد ی برداشته ها به آرامروشناور نمونه

)حسن پور و  نگهداری شدند -C°20دمای  دردار درب

 فلاونوئید کل از روش گیریاندازهبرای  (.2016علیزاده 

( با کمی تغییر استفاده شد. ابتدا 2014و همکاران ) شین

میکرولیتر  150میکرولیتر عصاره تهیه شده را با  500

 300دقیقه،  پنجمخلوط کرده و بعد از  %5نیتریت سدیم 

به آن اضافه شد و بعد  %10میکرولیتر کلرید آلومینیوم 

لیتر سود یک مولار اضافه میلی یکدقیقه،  پنج از طی

لیتر رسانده میلی پنجگردید و در نهایت حجم محلول به 

توسط دستگاه اسپکتوفتومتر در ها جذب نمونهشد و 

نانومتر قرائت گردید. مقدار فلاونوئید کل  510طول موج 

گرم وزن تر معادل کاتچین  100گرم بر حسب میلیبر

کل نیز از  یات غیر فلاونوئیدترکیبهمچنین بیان شد. 

فلاونوئید کل محاسبه و کل بین میزان فنل اختلاف 

 (.2009گردید )یوزلاک و همکاران 

 گیری میزان تانن کل اندازه

گرم از  یک ،استخراج عصاره پوست و گوشت برای

و  %85لیتر حلال متانول میلی 10پودر شده با  هاینمونه

. ندقیقه ورتکس شدددو مخلوط و به مدت  %80استون 

دقیقه در دمای اتاق  30ها به مدت بعد از نگهداری نمونه

 C°4دقیقه در دمای  25به مدت  15000در دور 

ها به سانتریفیوژ شدند. سپس قسمت روشناور نمونه

دار در دمای های دربو در لولهشده آرامی برداشته 

C°20- ارکان  نگهداری شدندگیری تانن کل جهت اندازه(

 تانن کل از روش گیریاندازهبرای  (.2015سلجوک  و

( با کمی تغییر استفاده شد. 1978) بردهارست و جانز

لیتر میلی سهلیتر از عصاره تهیه شده به میلی 5/0ابتدا 

اضافه شد و کاملاً با هم مخلوط گردید.  %4وانیلین 

لیتر اسید میلی 5/1سپس به محلول حاصله 

دقیقه ورتکس  دوو به مدت  هیدروکلریک اضافه گردید
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دقیقه در تاریکی در  15شد. محلول حاصل به مدت 

 500دمای اتاق نگهداری شد سپس در طول موج 

رائت گردید. نانومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر ق

گرم وزن تر  100گرم بر حسب میلیمقدار تانن کل بر 

 معادل کاتچین بیان شد.

افزارهای مورد رمها و نتجزیه و تحلیل آماری داده

 استفاده

)دو فاکتور هر کدام در فاکتوریل بصورت این پژوهش 

)هر طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار دو سطح( در قالب 

حاصل با  هایدادهانجام شد. میوه(  20تکرار شامل 

ورد م 4/9نسخه  SASافزار آماری  استفاده از نرم

 انگینمقایسه میو جهت تجزیه و تحلیل قرار گرفتند 

استفاده گردید. ای دانکن از آزمون چند دامنه هاداده

استفاده  Excel 2010 افزاراز نرم برای رسم نمودارها

 شد. 

 

 نتایج و بحث
 پوست و گوشت کل یفنلترکیبات میزان 

دار اثر بیانگر تفاوت معنی 1تجزیه واریانس جدول نتایج 

بر بخش و اثر متقابل حلال و بخش ی حلال، ساده

 یغیر فلاونوئیدترکیبات فنل کل، فلاونوئید کل،  میزان

در سطح  اکسیدانی کلیت آنتیظرفکل و  تانن، کل

  باشد.می %1احتمال 

 

 تجزیه واریانس صفات مورد مطالعه -1جدول                                    

 میانگین مربعات                                         

     اکسیدانی کلظرفیت آنتی                                                                                                                       

درجه  منابع تغییر

 آزادی

 یغیر فلاونوئید ید کلئفلاونو فنل کل

 کل

 شلاتینگ آهن فرپ دی پی پی اچ تانن کل

 50/184** 015/0** 72/561** 00/2446227** 95/282388** 33/45633** 17/100986** 1 حلال
 61/2892** 073/0** 52/969** 33/127720** 02/8721** 00/51483** 52/17825** 1  بخش

 49/1217** 031/0** 80/732** 89/913835** 49/110370** 47/34293** 16/64982** 1 بخش  ×حلال 
 91/31 001/0 31/0 67/4887 91/1303 98/359 41/1478 8 خطا

 72/16 33/3 65/0 75/7 87/14 12/6 96/6 - ضریب تغییرات

  %1در سطح احتمال  یدارمعنی **

 

 فنل کل

های بخشمقایسه میانگین اثر متقابل حلال و  1شکل 

های بر میزان فنل کل حاصل از عصارهرا  مختلف میوه

 میوه متانولی و استونی در دو بخش پوست و گوشت

های بیشترین میزان فنل کل در عصاره دهد.نشان می

گرم  100گرم بر میلی 51/762میزان به  وستاستونی پ

که در حالی گردید.مشاهده وزن تر معادل اسید گالیک 

 پوستترین مقدار فنل کل در عصاره حاصل از پایین

در بررسی انجام دست آمد. همیوه با حلال متانول ب

( مقدار ترکیبات 1390و و همکاران )شده توسط ممشل

به  %80ی استونی و متانولی فنلی کل در دو عصاره

گرم ماده  100گرم در  086/5و  437/7ترتیب برابر با 

ی همچنین در طی مطالعه خشک معادل اسید گالیک بود.

دیگری روی میوه ازگیل رقم استانبول محتوی فنل کل 

به میزان  %80استخراجی با حلال استون عصاره 

گرم وزن تر معادل اسید  100گرم بر میلی 03/985

(. در مطالعه 2015دست آمد )ارکان و سلجوک گالیک به

فنل غلظت نیز  (2008از و همکاران )آیتوسط انجام شده 

متانول و اتانول  حلال استون، چهارکل استخراجی با 

دهی مورد گل در سه دوره متفاوت پس ازو آب  80%

استون بیشترین  ،هادر بین حلال. گرفت رسی قراربر

 7/351استخراجی به میزان عصاره مقدار غلظت فنل کل 
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 214تر معادل کاتچین را در گرم وزن  100گرم بر میلی

محتوی ترکیبات فنلی در  روز بعد از تمام گل نشان داد.

ارقام مختلف متفاوت است و میزان ترکیبات فنلی کل به 

و شرایط پس از برداشت  ژنوتیپ، شرایط محیطی

ایسه با در مق(. 2009بستگی دارد )کادیر و همکاران 

یبات فنلی در پژوهش حاضر میزان ترکمطالعات قبلی، 

 هایازگیلدهد که . این نشان میبالاتر بودمیوه ازگیل 

اکسیدانی ارزش آنتی از، های ارسبارانموجود در جنگل

نشان داد که  نتایجبطور کلی . هستندبرخوردار بالایی 

پوست میوه ازگیل نسبت به گوشت آن از فنل کل 

ون برای استخراج بیشتری برخوردار بوده و حلال است

 باشد.تر میاین ترکیب مناسب

 

 
 

 مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش بر مقدار فنل کل میوه ازگیل -1شکل 

  %5ح احتمال دار در سطاختلاف معنیحروف غیر مشابه نشان دهنده  

 

 کل یو غیر فلاونوئید کل یفلاونوئیدترکیبات 

های بخش مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و 2شکل 

کل حاصل از  فلاونوئید محتویبر را  مختلف میوه

های متانولی و استونی در دو بخش پوست و عصاره

کل در فلاونوئید میزان  بالاتریندهد. گوشت نشان می

گرم بر میلی 00/415 پوست، به میزان متانولی عصاره

و عصاره  دست آمدگرم وزن تر معادل کاتچین به 100

حاصل از گوشت میوه با استفاده از حلال استون 

نتایج یک  .نشان داد راتری پایین فلاونوئیدی محتوی

نشان داد که مقدار فلاونوئیدهای کل میوه  مطالعه

ن کمتر و در رسیده ازگیل نسبت به ترکیبات فنلی کل آ

گرم وزن تر کاتچین  100گرم بر میلی 33/46حدود 

ترکیبات فنلی کل با حلال در این مطالعه . باشدمی

استخراج متانول و فلاونوئیدهای کل با اتانول بهتر 

ی که روی در مطالعه (.1388 شدند )قربانلی و همکاران

اکسیدانی میوه، پوست شاخه و برگ ازگیل آنتیفعالیت 

در استان مازندران انجام گردید، مشخص شد وحشی 

که عصاره پوست شاخه و برگ، مقدار فلاونوئید و فنل 

کل بیشتری نسبت به میوه داشتند که مقدار فلاونوئید و 

و  88/14دست آمده از میوه ازگیل به ترتیب هفنل ب

)نبوی و  گرم وزن تر بود 100گرم بر میلی 35/29

در انجام شده دیگر ی امطالعه در(. 2011همکاران 

ونوئید کل میوه که مقدار فلا گردیدترکیه، مشخص 

 گرم بر گرم معادل کوئرستین استمیلی 39/2ازگیل 

همچنین در مطالعه دیگری بر (. 2011)گلچین و همکاران 

 روی میوه ازگیل رقم استانبول، محتوای فلاونوئید کل

ر گرم وزن ت 100گرم بر میلی 65/1085 عصاره استونی

 (.2015)ارکان و سلجوک  دست آمدهکاتچین بمعادل 

از  فلاونوئیدها از طریق مهار عناصر کاتالیز شده

از دیگر خواص این کنند. اکسیداسیون جلوگیری می

 هاآن 1جاروب کنندگی توان به خاصیتمی ترکیبات

                                                            
1. Scavenging 
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با توجه به نتایج (. 2009اشاره نمود )دو و همکاران 

پوست گردید که  حاصل از پژوهش حاضر مشخص

از فلاوئید کل بیشتری میوه ازگیل نسبت به گوشت آن 

ول برای استخراج این برخوردار بوده و حلال متان

  باشد.تر میترکیب مناسب

های مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش 3شکل 

مختلف میوه را بر محتوی ترکیبات غیر فلاونوئیدی کل 

دهد. می استونی نشان های متانولی وحاصل از عصاره

 بالاترین میزان ترکیبات غیر فلاونوئیدی کل در عصاره

گرم  100گرم بر میلی 01/427استونی پوست، به میزان 

دست آمد و عصاره حاصل از وزن تر معادل کاتچین به

پوست میوه با استفاده از حلال متانول محتوی ترکیبات 

 100گرم بر میلی 74/4تری )غیر فلاونوئیدی کل پایین

گرم وزن تر معادل کاتچین( را نشان داد. در تمامی 

ها محتوی فنل کل در مقایسه با ترکیبات غیر عصاره

تر بود. ترکیبات غیر فلاونوئیدی در فلاونوئیدی کل غالب

حلال استون نسبت به حلال متانول در در هر دو بخش 

دست آمدند. تری بههای بالاپوست و گوشت در غلظت

یبات غیر فلاونوئیدی از قبیل اسید کلروژنیک، اسید ترک

کافئیک و غیره دارای خواص ضد سرطانی، ضد التهابی 

باشند و همچنین گزارش شده است و ضد توموری می

اکسیدانی بالایی بوده که این ترکیبات دارای فعالیت آنتی

اکسیدان غیرآنزیمی نقش مهمی در و  به عنوان یک آنتی

های فعال اکسیژن دارند. علاوه بر این نهزدایی گوسمیت

هم  LDLترکیبات غیر فلاونوئیدی از اکسیداسیون 

(. میزان 2009یلو و زاوالوس کنند )باسیجلوگیری می

ترکیبات غیر فلاونوئیدی کل در چهار میوه پرتقال، 

و  246، 178، 519فرنگی به ترتیب سیب، زردآلو و توت

ادل اسید گالیک تر معگرم بر کیلوگرم وزن میلی 160

 ( گزارش شده است.2009توسط یوزلاک و همکاران )

 تانن کل

های گیاهی دارای وزن مولکولی بالا فنلها پلیتانن

باشند که از لحاظ بیولوژیکی و شیمیایی به دو گروه می

های قابل ها و تاننهای متراکم یا پروآنتوسیانیدینتانن

ها از تانن شوند.ها تقسیم میهیدرولیز یا الاژی تانن

ای و های سرطانی در شرایط درون شیشهرشد سلول

کنند )سرام و همکاران یای جلوگیری مبرون شیشه

2005.) 

استونی حاصل از هر دو بخش میوه کمترین میزان تانن 

( میزان تانن کل 2015کل را داشتند. ارکان و سلجوک )

 87/1385میوه ازگیل رقم استانبول را عصاره استونی 

گرم وزن تر معادل کاتچین گزارش  100گرم بر میلی

 تلفی از جملهمیزان تانن کل به عوامل مخ اند.کرده

ای، گونه، رقم و شرایط آب و هوایی، شرایط تغذیه

دهد روش استخراج بستگی دارد. شواهد نشان می

ضد  ات ضد دیابتی،ها دارای اثرفنلها و پلیتانن

)کینگ و همکاران  هستندنیز اکسیدانی موتاژنی و آنتی

وست گوشت میوه ازگیل نسبت به پطور کلی (. به1998

کل بیشتری برخوردار بوده و حلال متانول آن از تانن 

 باشد.میتر برای استخراج این ترکیب مناسب
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 مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش بر مقدار فلاونوئید کل میوه ازگیل -2شکل 
 %5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی

 

 
 سه میانگین اثر متقابل حلال و بخش بر مقدار غیر فلاونوئید کل میوه ازگیلمقای -3شکل 

 %5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی
 

 

 کل میوه ازگیل تاننمقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش بر مقدار  -4شکل 

%5احتمال  دار در سطححروف غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی
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های مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش 4شکل 

های مختلف میوه را بر میزان تانن کل حاصل از عصاره

متانولی و استونی در دو بخش پوست و گوشت نشان 

دهد. نتایج حاصله نشان داد که عصاره متانولی می

گرم میلی 33/1575گوشت میوه بیشترین میزان تانن کل 

های م وزن تر معادل کاتچین و عصارهگر 100بر 

استونی حاصل از هر دو بخش میوه کمترین میزان تانن 

( میزان تانن کل 2015کل را داشتند. ارکان و سلجوک )

 87/1385عصاره استونی میوه ازگیل رقم استانبول را 

گرم وزن تر معادل کاتچین گزارش  100گرم بر میلی

ل مختلفی از جمله ه عواماند. میزان تانن کل بکرده

ای، گونه، رقم و شرایط آب و هوایی، شرایط تغذیه

دهد روش استخراج بستگی دارد. شواهد نشان می

ها دارای اثرات ضد دیابتی، ضد فنلها و پلیتانن

اکسیدانی نیز هستند )کینگ و همکاران موتاژنی و آنتی

طور کلی گوشت میوه ازگیل نسبت به پوست (. به1998

انن کل بیشتری برخوردار بوده و حلال متانول آن از ت

 باشد.تر میبرای استخراج این ترکیب مناسب

 اکسیدانی کل ظرفیت آنتی

 (DPPH) روش دی پی پی اچ

به غذا درمانی و غذاهای با خواص  افزایش توجه

درمانی و دارویی منجر به شروع اصلاح گیاهان برای 

 تولیدجهت  های استخراجاستفاده از حلالانتخاب و 

اکسیدانی بیشتر شده محصولات با میزان ترکیبات آنتی

میانگین اثر مقایسه (. 2006)کاوالوس و همکاران  است

فعالیت بر میزان  های مختلف میوهبخشمتقابل حلال و 

های متانولی و استونی حاصل از عصارهاکسیدانی آنتی

 دی پی پی اچ به روشدر دو بخش پوست و گوشت 

(DPPH) بر اساس . داده شده استنشان  5شکل ر د

کل در  اکسیدانیظرفیت آنتیمیزان  ،نتایج حاصله

متانولی ، متانولی پوست، پوست استونیهای عصاره

، %87/94 و استونی گوشت به ترتیب به میزان گوشت

ی در مطالعهدست آمد. به %98/61و  58/90%، 64/93%

در  چدی پی پی ا اکسیدانی به روشفعالیت آنتی

ازگیل  مورد بررسی قرار گرفت، های وحشی ژنوتیپ

اکسیدانی میوه ج نشان داد که محدوده ظرفیت آنتینتای

لیتر وزن تر میکروگرم بر میلی 7/57تا  3/22ازگیل بین 

همچنین در (. 2012لی و همکاران  )ارسیسبود متغیر 

ی دیگر روی میوه ازگیل مشخص شد که میزان مطالعه

 100، دی پی پی اچ اکسیدانی به روشنتیظرفیت آ

(. 2011)راپ و همکاران  باشدلیتر میمیکروگرم بر میلی

عصاره استونی اکسیدانی در پژوهشی دیگر ظرفیت آنتی

، 50ECبراساس مقدار  دی پی پی اچ میوه ازگیل به روش

 گرم وزن تر مشاهده شدگرم عصاره در میلیمیلی 33/4

ن ها بید این تفاوتوجو(. 2015)ارکان و سلجوک 

اکسیدانی نشان پوست و گوشت از نظر ظرفیت آنتی

دهنده تأثیر ژنتیک و محیط در سنتز این ترکیبات 

توان گفت که سنتز و تجمع این باشد و در واقع میمی

دلیل  های مختلف میوه متفاوت است.ترکیبات در بافت

اکسیدانی میوه ر بودن برخی از نتایج ظرفیت آنتیمغای

تواند زگیل در پژوهش حاضر با مطالعات ذکر شده، میا

شرایط محیطی متفاوت منطقه مورد  نمونه متفاوت و

ای دیگری روی خصوصیات طالعهم .مطالعه باشد

اکسیدانی و میزان ترکیبات فنلی کل میوه ازگیل آنتی

ها نشان داد که ظرفیت انجام گردید، نتایج مطالعه آن

در ) DPPHشده به روش اکسیدانی کل تعیین آنتی

میوه  (%80 متانولی، استونی و اتانولی هایعصاره

، 965/205، به ترتیب 50ECازگیل براساس مقادیر 

لیتر میکروگرم عصاره در میلی 437/347و  439/146

هر چقدر عدد  (.1390باشد )ممشلو و همکاران، می

یعنی تر باشد کوچک 50ECدست آمده براساس مقادیر به

طور هباکسیدانی بیشتری دارد. آنتی ره فعالیتآن عصا

به اکسیدانی ظرفیت آنتیدر پژوهش حاضر، میزان کلی 

در بخش پوست میوه  (DPPH) روش دی پی پی اچ

ل استون برای حلا بوده ونسبت به گوشت آن بیشتر 

 این روشوسیله اکسیدانی بهبرآورد ظرفیت آنتی

 باشد.تر میمناسب
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 در میوه ازگیل DPPHمیانگین اثر متقابل حلال و بخش به روش  مقایسه -5شکل 

 %5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی

 

 (FRAP)روش فرپ 

های بخشمیانگین اثر متقابل حلال و مقایسه  6شکل 

اکسیدانی حاصل بر میزان فعالیت آنتیرا  مختلف میوه

نی در دو بخش پوست و های متانولی و استواز عصاره

د. بالاترین دهنشان می (FRAP) فرپ گوشت به روش

در به روش فرپ اکسیدانی کل میزان ظرفیت آنتی

گرم میلی 17/1 پوست به میزان متانولی عصاره

بخش  .گردیدمشاهده سولفات آهن در گرم وزن تر 

از میزان ظرفیت  میوه گوشتنسبت به پوست 

برخوردار فرپ  روشاساس  بر بالاتریاکسیدانی آنتی

داری بین دوحلال متانول و اختلاف معنی لیو بود

در پوست میوه مشاهده  %5استون در سطح احتمال 

و روش فرپ دو دانی به اکسیظرفیت آنتیتعیین  نشد.

در پنج بخش ریشه، ساقه، برگ، گل و شلاتینگ آهن 

نشان داد که  Adenocarpus complicatusغلاف میوه گیاه 

ظرفیت  قدارماره متانولی غلاف میوه بالاترین عص

میکروگرم  25/871به میزان به ترتیب  اکسیدانیآنتی

باشد را دارا می %60/83و لیتر سولفات آهن در میلی

همکاران (. همچنین جووانا و 2014)بربر و همکاران 

به روش فرپ در را اکسیدانی ( میزان ظرفیت آنتی2013)

بز، چای سیاه، برگ و میوه عصاره متانولی چای س

مول بر  121/1و  725/1، 788/0، 825/1چای به ترتیب 

اکسیدانی محدوده ظرفیت آنتیاند. گزارش کردهکیلوگرم 

مولار آسکوربیک میلی 80/10تا  29/5به روش فرپ بین 

و  ره متانولی میوه انگور توسط آنیساسید در عصا

 گزارش شده است.نیز ( 2002همکاران )

 

 
 در میوه ازگیل FRAP مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش به روش -6شکل 

 %5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی
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 )chelating+2Fe(روش شلاتینگ آهن 

بالاترین  7شکل  در مقایسه میانگیننتایج براساس 

بر اساس روش اکسیدانی کل میزان ظرفیت آنتی

 پوست استونی عصاره مربوط بهنگ آهن شلاتی

عصاره  مربوط بهترین مقدار آن نیپای و 31/52%

فنل و محتوی پلی. باشدمی %41/7 استونی گوشت میوه

دی پی اکسیدانی میوه ازگیل با سه روش خواص آنتی

و همکاران  گلچین توسطشلاتینگ آهن و پی اچ، فرپ 

ی قرار گرفت مورد ارزیاب %50اتانول با حلال  (2011)

، 62/0ها در این سه روش به ترتیب برابر با که نتایج آن

میکرومول در گرم وزن تر معادل  76/2و  36/0

تعیین میزان ظرفیت  دست آمد.هب ترولوکس

اکسیدانی به روش شلاتینگ آهن در میوه آواکادو، آنتی

فروت در سه بخش پوست، گوشت و انبه، پاپایا و کیوی

مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج  %50انول بذر با حلال ات

ها درصد نشان داد که در بخش پوست همه میوه

بود.  شلاتینگ آهن نسبت به بخش گوشت و بذر بالاتر

اکسیدانی به روش شلاتینگ بالاترین میزان ظرفیت آنتی

دست آمد به %48آهن در پوست میوه پاپایا به میزان 

دست توجه به نتایج به با (.2010کاواباتا )ماتسوساکا و 

 هایرسد که روشنظر می بهاز پژوهش حاضر آمده 

برآورد ظرفیت و  جهت شلاتینگ آهنو دی پی پی اچ 

میوه ازگیل پوست در بخش اکسیدانی توانایی آنتی

بر اساس این  همچنین د.نباشتری مناسب هایروش

ناسبی برای استخراج حلال م حلال استون،مطالعه 

  باشد. اکسیدانی میترکیبات آنتی
 

           
 در میوه ازگیل Chelating مقایسه میانگین اثر متقابل حلال و بخش به روش -7شکل 

 %5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی

 

 اکسیدانشاخص ترکیبی آنتی

اکسیدان همراه با نتایج حاصل از شاخص ترکیبی آنتی

اکسیدانی کل به سه روش در جدول ت آنتیآنالیز ظرفی

بالاترین میزان شاخص ترکیبی آورده شده است.  2

 در عصاره استونی پوستبه ترتیب اکسیدان آنتی

مشاهده شد که مطابق  74/95و متانولی پوست  86/98

اکسیدانی کل به تویات بالای فنل کل و ظرفیت آنتیمحبا 

هن آو شلاتینگ  (DPPH) روش دی پی پی اچ

)chelating+2Fe( باشد.در عصاره استونی پوست می 

اکسیدان به ترکیباتی اطلاق می شود که قادر به آنتی

های بیولوژیکی در برابر اثرات مضر گونه حفظ سیستم

های فعال اکسیژن و نیتروژن هستند. در واقع 

ها نقش مهمی درمهار گونه های فعال اکسیدانآنتی

ها ایفا یری از تشکیل آناکسیژن و نیتروژن و جلوگ

ها در علوم مختلف اکسیداناهمیت زیاد آنتیکنند. می

بیولوژی، پزشکی، تغذیه و کشاورزی نیاز به وجود یک 

روش ساده، آسان و معتبر برای اندازه گیری شاخص 

مزیت بزرگ  .اکسیدانی را ایجاد کرده استترکیبی آنتی

تمامی  اکسیدانیظرفیت آنتیبرآورد شاخص ترکیبی، 

بیولوژیکی اکسیدان های موجود در یک نمونه آنتی

هن
گ آ

ین
لات

ش
صد 

در
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( ظرفیت 2013جووانا و همکاران ) باشد.می

و  DPPH ،ABTS ،FRAP ،RPبا پنج روش اکسیدانی نتیآ

600Q  رشد در چای سبز، چای سیاه، برگ و میوه چای

مورد بررسی قرار دادند. نتایج یافته در صربستان را 

ن میزان شاخص ترکیبی بالاتریها نشان داد آن

از پنج روش فوق ذکر در میوه  حاصلاکسیدان آنتی

همچنین شاخص  .دست آمدبه 00/92به میزان و چای 

و  DPPHاکسیدان حاصل از دو روش ترکیبی آنتی

ABTS های خشک آلو، زردآلو، انجیر و انگور در میوه

 17/11و  70/3، 49/10، 38/18به ترتیب به میزان 

شاخص  (.2014تیک و همکاران  ست )میلگزارش شده ا

با دو حلال متانول و دست آمده اکسیدان بهترکیبی آنتی

در پژوهش حاضر نسبت به مطالعات صورت استون 

توان گفت که باشد. بنابراین میگرفته بیشتر می

های ارسباران های ازگیل موجود در جنگلژنوتیپ

اکسیدانی به ات فنلی و آنتیعنوان منبع غنی از ترکیببه

  روند.میشمار

 

 اکسیدانی کل به سه روشحاصل از ظرفیت آنتیشاخص ترکیبی  -2جدول 

 دی پی پی اچ نوع عصاره

(%)  

گرم )میلیفرپ 

سولفات آهن درگرم 

  وزن تر(

 شلاتینگ آهن 

(%) 

 اکسیدانشاخص ترکیبی آنتی

 74/95 51/88 100 70/98 متانولی پوست

 28/80 63/55 74/89 48/95 متانولی گوشت

 86/98 100 58/96 100 استونی پوست

 28/53 16/14 34/80 33/65 استونی گوشت

 

 گیری نتیجه

دست آمده در این پژوهش نشان داد که میوه نتایج به

ی داشتن مقادیر زیادی از ترکیبات فنلی ازگیل به واسطه

باشد که میزان اکسیدانی بالایی میدارای پتانسیل آنتی

این ترکیبات بسته به نوع بخش میوه و حلال مورد 

های مورد باشد. در رابطه با بخشاستفاده متفاوت می

های متفاوت، عصاره حاصل از مطالعه میوه در حلال

 اکسیدانیپوست میوه با حلال استون ظرفیت آنتی

طور کلی مقدار ترکیبات باشد و بهرا دارا میبیشتری 

 خش پوست نسبت به گوشتفنلی و فلاونوئیدی در ب

 هستند متعددی ترکیبات حاوی میوه بیشتر بود. گیاهان

 به ترکیبات این دارند. استخراج ساختارهای متفاوتی که

 و حلال هاآن ترینمهم که بستگی دارد متعددی عوامل

 روش و حلال انتخاب .باشندمی استخراج روش

 نیز و گیاه مختلف یک های قسمت به بستگی استخراج

در این پژوهش، فنل کل با حلال  .دارد آن متشکله مواد

استون، فلاونوئید کل و تانن کل نیز با حلال متانول بهتر 

استخراج شدند که اختلاف بین دوحلال متانول و استون 

تواند متأثر از در استخراج ترکیبات صورت گرفته می

 باشد. ذکر شدهموارد 
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Abstract 

Medlar (Mespilus germanica L) grows wildly in East Azerbaijan province (Arasbaran). 

Unfortunately, a few studies have been done on medlar in this area, except in limited cases. This 

research was conducted based on factorial experiment in completely randomized design with three 

replications. In this research, the phenolic compounds and antioxidant activity of the peel and pulp 

of medlar fruit were measured. Also, the extraction solvents were methanol (85%) and acetone 

(80%). The results showed that the methanolic extracts had the highest total flavonoid (415.00 and 

327.83 mg CE.100g FW) and total tannin (1132.67 and 1575.33 mg CE.100g FW) in the both of 

peel and pulp, respectively. Also, the peel antioxidant activity using FRAP method in methanol and 

acetone solvents was 1.17 and 1.13 mg Fe2(SO4)g FW, respectively, which showed no significant 

difference at 5% probability level. The highest total phenol (762.51 and 526.12 mg GAE.100g FW) 

total non-flavonoid (427.01 and 365.46 mg CE.100g FW) in the both of peel and pulp and 

antioxidant activity based on DPPH and Fe2+chelating methods (94.87% and 52.31%) and 

antioxidant composite index in the peel of fruit (98.86) was obtained in acetonic extracts. In 

general, the results indicated that medlar fruit are a potential source of natural antioxidants in the 

part of peel and pulp, and acetone is the best solvent for the extraction of compounds containing 

antioxidant activity. 
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