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ی اඟ و दدرد   พ়ࢁ

ی  سا ه ی  رد از  ن د ھاده ام، جای  ر  ت  ی ام ر  ن  ඟ از دور تا دوره ای د ࢌ از భگاه ا୍د  عا ون  با ا ا ਚیই ૡঙ ໆ ষا آ ৩ াࡤ ا ا ൊی ࣞਬજূࡗ یࢂ ࣨਯ

م ما ری  ච پا ود৯د  ජ یاری  ن ॠدت  ی ا   ৶ ا سࢂا ଌণ ৶ࢤ ໑ .  

ی  ر صاد ناب آ༚یان د تد از  ا න প ونک ا ی ও ما ୀ ، ی با ر  او د  ້ න ی ࢌ ی  ما ساࠛدت  و  ࢋ و  جا ی ا ما تاد ر ن ا ୌذ৮ਟ ਪশ ষॐ ज़ শ࣊ اঘ࣒ ণ ಶ౮

رم ඟ ر د ࢌ  ھا  ،ଓฬ ن پایان ن ا جام و ৬دو ی ا  భ شان భا ا พࢁ ଌ ଌ  ়ࡂ শ ৩ .  

کات  ه ୀده و  شان   یඟ ش از  ن و ول ا  భ  ر ر  ی و د ر ا ناب آ༚ی د ند  شاور ار ید  ৽از اسا ෙ ী ज़فࢁ ଌࢣঙ  ੌ ی প ඵ න න෩॑ ਖع࢙ േ॒

ود ت   భ ده ای৯ࣤارزੀ ඟ و गࢨ  ଡما ود৯د،   ଣ ق ار ن  พࢁ ا ଌ় ৶࣓േ઼ࢤ ا م ূ਼࡛࣪ ی  ی  ࣒ दدرد ਗ ا.  

 ୀ لاوه ی،  قا ر د ی د لات  نده  ما ن   و  ی  یا ر  و و د ود ر  ناب آ༚یان د ن  ور رم د ࢌ  عاز  ی ਚی ਫএ න જ න ઍ න නേتࢇ ূࡗ শ  প ৶ا  ආൾ ൿঘࢠঙ ່ ॽ ग़ࡻ ا ख़

رم ඟ ر د ࢌ  ھا ࢋ  جا شان با ا  ساࠛدت و   ජ خا  ଓฬ ه پایان طا ت  از ا พࢁ ম় শ ষ ඞ৩ࣂ ૐॹ࣊শ ঙا ज़ ໍ ॡ   . ॐ࢟

 భ ،௭ کاری د ࢋ  جا ඟگان با ا ی  ع  نا شاورزی و  ه  ف د ش ی   భ  ی سا تان و  ه دو اپایان از  ঃ ا ণिঙ ࣣষ ૡঙ࣊শ ভ໋  ง౹ ই ت ই൏ख़ মࡑ 

رم ච اپا سࢂ ণ.  

  
  
  
  



  

 

Mespilus germanica 



  چکیده
 حفاظت در مهمی که نقش دهند می تشکیل ثانویه را هاي متابولیت از ویژه گروه  یکترکیبات فنولیک

این در  .کنند می ایفا فعال هاي هگون سایر و اکسیژن آزاد هاي  اکسیدکنندگی رادیکال اثرات مقابل در ها بافت
 Mespilus( ل میوه ازگی)جنگلی و باغی( دو نوع زان کل ترکیبات فنولیو می  اکسیدانی  هاي آنتی پژوهش ویژگی

germanica L.(درصد و آب مورد ارزیابی قرار 80انول و اتانول هاي استون، مت  با حلال توسط استخراج 
 و  درصد80 ، اتانول درصد80 درصد و پس از آن با متانول80بالاترین میزان ترکیبات فنولی با استون . گرفت

، قدرت DPPHهاي آزاد  اندازي رادیکال هاي به دام ها با آزمون اکسیدانی عصاره  فعالیت آنتی. آب حاصل شد
 مقایسه BHTاکسیدان سنتزي   اکسیدانی کل بررسی شده و با آنتی   ظرفیتی و ظرفیت آنتی3 نندگی آهنکءاحیا

 گرم ماده 100 گرم معادل گالیک اسید در 437/7ي استونی برابر با   مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره.گردید
 بعلاوه. ه نشان دادهاي انجام شد  اکسیدانی را در تمام آزمون  صاره استونی بیشترین فعالیت آنتی ع.خشک بود

بررسی  مورد  استونیاکسیدانی عصاره  روي فعالیت آنتی) 9و3،5،7 (pHو ) گراد درجه سانتی100 و50(تاثیر دما 
ري حاصل نشد و یگراد تغی درجه سانتی50ر دماي  د استونیاکسیدانی عصاره  در فعالیت آنتی. قرار گرفت

اکسیدانی   هاي آنتی  ویژگینین تاثیر خشک کردن انجمادي برهمچ.  بود5 برابر  pH پایداري عصاره در نبالاتری
 حاصل از میوه عصاره استونی .مورد ارزیابی قرار گرفت  میوه ازگیل عصاره استونیو میزان کل ترکیبات فنولی

 علاوه .هاي انجام شده نشان داد اکسیدانی را در تمام آزمون   بیشترین فعالیت آنتیخشک شده به روش انجمادي
نتایج نشان داد عصاره استونی حاصل از میوه  .ي استونی در روغن سویا بررسی شدن، اثر محافظتی عصارهبر آ

 عصاره  همچنین. را دارد-BHT)100(ي اکسیدان سنتز   قابلیت رقابت با آنتیباغی و جنگلی نوع ازگیل در هر دو
بازدارندگی بیشتري بر اکسیداسیون روغن ها اثر در تمامی غلظتدرایر شده   ل از میوه ازگیل فریزاستونی حاص
وه ازگیل اساس نتایج حاصله می بر.اکسیداسیون را به تاخیر بیندازدررسی داشته و به خوبی توانست سویا مورد ب

گیري و یا به تاخیر  خشک کردن انجمادي با جلوو هاي طبیعی شناخته شد اکسیدان  عنوان منبعی از آنتی به
یمی باعث افزایش قابل توجهی در محتوي ترکیبات فنولی عصاره حاصل از میوه اي شدن آنز انداختن قهوه

 جنگلی و  باغیانواعاکسیدانی بین   همچنین نتایج نشان داد محتوي ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی. ازگیل شد
  .اي دارد  تفاوت قابل ملاحظه

  
    مهار رادیکال هاي آزاد، عصارهنی، پایدارياکسیدا  ، ترکیبات فنولی، فعالیت آنتیمیوه ازگیل : کلیديهاي واژه
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   مقدمه-1
 ها تخریب بیومولکول توانایی که نموده تولید فعال اکسیژن بدن، در متعددي بیوشیمیایی هاي واکنش

این . شود بلوکه اکسیدان آنتی مواد توسط تواند می هاي آزاد رادیکال زیانبخش اثر این. باشند می دارا را
از  غنی غذاهاي. شوند می زدایی سمیت و موجب شده ادآز هاي رادیکال اندازي دام به ترکیبات موجب

 آنتی نظر به اینکه گیاهان منبع. هاي مختلف دارند بیماري از پیشگیري در مهمی نقش ها اکسیدان آنتی
 از آنتی غنی که گیاهانی. باشد می افزایش به رو زمینه این در باشند تحقیقات می طبیعی هاي اکسیدان
نبوي و همکاران، ( نمایند محافظت اکسیداتیو هاي استرس از ا ر ها سلول دتوانن می هستند اکسیدان

 دهد می نشان دنیا در غذایی صنایع زمینه در گرفته صورت پژوهشی کارهاي به نگاهی امروزه). 1387
 نیز و زا سلامتی ترکیبات و غذاها موضوع روي اخیر سال چند در تحقیقات این عمده حجم که

 نوع این از جهانی و استقبال تمایل نمایانگر خود این که است بوده متمرکز عیطبی هاي نگهدارنده
 هاي افزودنی از بسیاري بیماریزایی و سرطانزایی خواص شدن محرز با امر این و باشد می ترکیبات
  ).1388سالاري و همکاران، (گرفته است  شدت شیمیایی

  
  اکسیداسیون و اثرات آن- 1-1

. باشد لکترون از یک اتم است و یک قسمت از متابولیسم موجودات زنده میاکسیداسیون، انتقال ا
  ATP باشند که در بدن از می  هاي الکترون در سیستم انتقال الکترون هاي اکسیژن، پذیرنده مولکول

اکسیژن تحت شرایط خاص ممکن است به صورت تک الکترون درآمده و . نمایند انرژي تولید می
 آید به آن اکسیژن فعال زمانی که اکسیژن به صورت تک الکترون در می.  نمایدتولید رادیکال آزاد

)ROS (1.گویند می ROS1ها و  ها، کربوهیدرات هاي بافتی یا آنزیم  به لیپیدهاي غشاء سلول، پروتئین
DNAشود که نتیجه آن آسیب غشایی، تغییرات در   حمله کرده و باعث اکسیداسیون این ترکیبات می

هاي آزاد واکنشگرهاي بسیار قوي هستند که تمایل  رادیکال.  استDNAها و آسیب   پروتئینساختمان
شوند تا دیگر  هاي خود دارند، لذا باعث می زیادي براي گرفتن الکترون و جفت کردن الکترون

هاي   محکمی وجود دارد که رادیکالشواهد. ها آسیب ببینند یا عملکرد خود را از دست بدهند مولکول

                                                             
1. Reactive oxygen species 



  3                    ...                            و) Mespilus germanica L. (گیلزا میوه زا فنولیک ترکیبات استخراج
 
ها می باشند که باعث بروز  ها، پروتئین ها و اسید هاي نوکلئیک در سلول زاد مسئول آسیب به لیپیدآ

  .شود میژیکی و پاتولوژیکی از قبیل التهابات و بیماري هاي قلبی و عروقی  اختلالات فیزیولو
اند باعث تو  ها می ها و سایر مولکول  پروتئین،DNAهاي اکسیداتیو به  هاي ناشی از واکنش خسارت

  ).1387امیري، (هاي قلبی عروقی، سرطان، پیري، خونریزي کبدي و ایدز گردد  پیشرفت و تشدید بیماري
  
 ها  مکانیسم اکسیداسیون روغن-1 -1 -1

فساد  .باشد  میهاها از مهمترین عوامل فساد و تخریب مواد مغذي موجود در آن اکسیداسیون چربی
ها و دیگر مواد  ر نامطلوب و تخریب جزیی یا کامل ویتامیناکسیداتیو روغن سبب ایجاد طعم وعط

چربی اکسید شده با  .دگرد هاي شیمیایی در مراحل مختلف اکسیداسیون می مغذي از طریق واسطه
 .کند ات شیمیایی مهمی در غذا ایجاد میها واکنش داده و تغییر ها و کربوهیدرات پروتئین

فارمر .  حاصل از اکسیداسیون یک پراکسید حلقوي استشد که ماده  براي مدتی طولانی تصور می
داسیون در حقیقت یک هیدروپراکسید نشان دادند که ماده تولید شده در اکسی) 1940(و همکاران 

بر طبق پیشنهاد این گروه مکانیزم فرایند اکسیداسیون اساساً بر پایه تشکیل رادیکال آزاد قرار . باشد می 
  .باشد یند شامل سه دسته واکنش زیر میطور کلی این فرا به. دارد

  
 :مرحله آغازین

RH →R  + H                                                                                                                                )۱-۱(  
ROOH →RO  + OH                                                                                                         )۱-۲(  

2ROOH →RO  + ROO   + H2O                                                                                        )۱-۳(  

  
 :مرحله گسترش

R  + O2 → + R                                                                                                             )۱-۴(  
ROO  + RH→ ROOH + R                                                                                             )1 -5(  
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  مرحله پایانی
R  + R  → R- R                                                                                                                 )1-6(  

R  + ROO  →ROOH                                                                                                          )1 -7(  
ROO  + ROO  →ROOR + O2                                                                                                                                           )1 -8(  

  
RH = اسید چرب        ROOH = هیدروپراکسید        R  ،RO  ،ROO هاي آزاد رادیکال =   

  
  Pهمانطور که مشخص است شروع اکسیداسیون با جدا شدن هیدروژن و تشکیل رادیکال آزاد

شود و رادیکال پراکسی را به وجود  در مرحله بعد این رادیکال با اکسیژن ترکیب می. صورت میگیرد
را تولید   R  کند و هیدروپراکسید و رادیکال این رادیکال به مولکول اسید چرب سالم حمله می. آورد می
ي گسترش یا توسعه گفته  ئماً تکرار گردد، مرحلهتواند دا این مرحله که به صورت یک سیکل می. نماید می
شوند و به این ترتیب از زنجیره  هاي آزاد با یکدیگر ترکیب می ي بعد یا پایانی رادیکال در مرحله. شود می

ها تولید  نوآلدهیدها و کت ها،  در مرحله پایانی هیدروکربن.گردند هاي اکسیداسیون خارج می واکنش
گیرند بستگی به میزان موجودیت اکسیژن  ها در این مرحله صورت می یک از واکنشاین که کدام . شوند می

در اثر حمله R   باید توجه شود که طبق روابط فوق، این امکان وجود دارد که رادیکال. در محیط دارد
  ).1387ی، فاطم(به اسید چرب نیز به وجود آید  OH و OR هاي رادیکال

  
 گیري اکسیداسیون چربی هاي اندازه  روش-1-1-1

تواند  هیچ آزمایشی نمی. هاي مختلفی براي ارزیابی اکسیداسیون چربی مطرح گردیده است روش
ها و غذاها مناسب  براي تمامی مراحل اکسیداسیون مفید باشد و هیچکدام به تنهایی براي تمامی چربی

تواند یک یا تعداد کمی از تغییرات فیزیکی را در  یک آزمایش میدر بهترین شرایط، . باشند نمی
بنابراین مناسب است که ترکیبی از چند روش براي ارزیابی . اکسیداسیون کنترل و مشخص نماید

  ).1996فنما، (اکسیداسیون به کار گرفته شود 
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  1 عدد پراکسید-1-1-2-1

ک یژن فعال موجود در یا اکسید یاکسلی اکی والان گرم پرید عبارت است از میس پراکسیاند
 و ها چربی اکسیداسیون از بعد که است ترکیبی اولین پراکسید .ا چربییلوگرم از نمونه روغن و یک

 گیرد می صورت مختلفی تغییرات رسید معین به اندازه پراکسید میزان که وقتی .آید  می بوجود ها روغن
س یاند. گردند می   ها روغن و چربی در نامطلوب طعم و وب ایجاد باعث که شوند می فراري ایجاد ومواد
پراکسید  .باشد  می  ها ها و چربی و در روغنیداتیزان فساد اکسی براي نشان دادن مید شاخصیپراکس
باشد و در روش آزمایش، از قدرت پراکسید در آزاد  ترین محصول ابتدایی در اکسیداسیون می اصلی

این عدد معمولاً . گردد تبدیل آهن سه ظرفیتی به دو ظرفیتی استفاده میسازي ید از یدید پتاسیم و یا 
   .گردد بر حسب میلی اکی والان پراکسید بر کیلوگرم چربی بیان می

در طول اکسیداسیون و به مرور زمان، عدد پراکسید به حداکثر مقدار خواهد رسید و سپس شروع 
 در مراحل پیشرفته اکسیداسیون پراکسید به نماید که این امر به دلیل آن است که به کاهش می

  ).1996فنما، (شود  محصولات دیگري تجزیه می
  
   2 اندیس اسید تیوباربیتوریک-1-1-2-2

 اسید از استفاده. است چربی گرم 1000 در موجود دیآلدئ دي نمقدار مالو کیتوریتیوبارب اسید عدد
براي  کمکی روش یک توان می را ها وغنر از اکسیداسیون ناشی فساد سنجش براي تیوباربیتوریک

 تحقیقات انجام بر اساس .آورد حساب به و تندي اسیدیته پراکسید، گیري اندازه جمله از ها روش سایر
 اکسید روغن که وقتی لیکن کند،  نمیتعیین  را فساد اولیه مراحل اندیس این که مشخص شده است شده
 واکنش اثر در .قرار گیرد استفاده مورد تواند  می که گردد میپدیدار  اندیس این پایداري در تغییرات شد

 گیري نوري اندازه سنج طیف دستگاه با که شود می تولید قرمزي آلدئید رنگ مالون با تیوباربیتویک اسید
  ).1386صمدلویی و همکاران، ( گردد می
  
  

                                                             
1 .Peroxide Value 
2 .Thiobarbituric Acid (TBA) 
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 هاي جلوگیري از اکسیداسیون  روش- 1-2
  :شود وگیري از اکسیداسیون استفاده میهاي مختلفی براي جل امروزه از روش

    بکارگیري ترکیباتی به نام آنتی اکسیدان-
   حذف اکسیژن با ایجاد خلاء یا استفاده از گاز بی اثر-
  )1996فنما، ( استفاده از دماهاي پایین و تاریکی در انبار نمودن محصول -
  
  ها اکسیدان   آنتی- 1-3

اطلاق  شیمیایی اي ماده به اکسیدان آنتی شیمی در علم. گردد می بر شیمی علم به اکسیدان آنتی واژه
به  زیادي  مطالعات20 قرن اوایل و 19 قرن اواخر در. کند می جلوگیري اکسیژن جذب از که شود می

خوردگی فلزات،  و زدگی زنگ از جلوگیري مثل مهم، صنعتی هاي فرایند در ها اکسیدان آنتی از استفاده
 در ها آن استفاده به زیستی در علوم ها اکسیدان آنتی نقش زمینه در اولیه قیقاتتح.  شد داده اختصاص
 در تحقیق. شد شود متمرکز می آنها فساد به منجر که اشباع غیر هاي  شدن چربی اکسید از جلوگیري

 به شناسایی شود، می ها چربی شدن پراکسید فرایند از  باعث پیشگیريEویتامین  چگونه اینکه مورد
   .منتهی شد احیا کننده مواد عنوان به ها  اکسیدان یآنت

ها موادي هستند که با کاهش سرعت اکسیداسیون، مشخصاً دوره اکسیداسیون  اکسیدان در واقع آنتی
این مواد ممکن است به طور طبیعی در ماده غذایی وجود داشته باشند و یا در . دهند کند را افزایش می

مکانیسم اثر آنتی . رت سنتزي تهیه و به ماده غذایی اضافه شوندطبیعت موجود نباشند و به صو
ها به این ترتیب است که با دادن یک اتم هیدروژن به رادیکال آزاد تشکیل شده، از گسترش  اکسیدان
به این ترتیب کارایی و درجه تاثیر یک آنتی . کنند اي اکسیداسیون جلوگیري می هاي زنجیره واکنش

بدیهی است که رادیکال آزاد به . شود دا شدن این اتم هیدروژن از آن مربوط میاکسیدان به سهولت ج
جا مانده از آنتی اکسیدان پس از دادن هیدروژن باید حتی الامکان خود سبب تولید رادیکال آزاد اسید 

  .چرب و آغاز اکسیداسیون آن نشود و در ضمن سریعاً توسط اکسیژن اکسید نگردد
 در حال حاضر استفاده می شوند اساساً داراي ساختمان فنولی با یک یا چند آنتی اکسیدان هایی که
آنتی اکسیدان هاي فنلی از هر سه ویژگی فوق الذکر برخوردار هستند که . عامل هیدروکسیل هستند

  ).1387فاطمی، (دلیل آن وجود رزونانس پایدار در رادیکال تشکیل شده از آنها می باشد 


