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ABSTRACT 

In this study, loquat leaf from Gilan province was analyzed in terms of fatty acids profile, total phenol content, 

total flavonoids, total tannin, antioxidant activity, type and amount of polyphenol content. Results showed the 

maximum amounts of unsaturated fatty acids of loquat leaf belonged to linolenic acid (25.3 ± 0.15%), oleic 

acid (18 ± 0.01%) and linolenic acid (9.7 ± 0.15%), respectively. Total phenol content and total tannin of leaf 

extract of loquat were, respectively, obtained 171.45 ± 0.55, 3.41 ± 0.22 mg gallic acid/ g dry matter. Total 

flavonoid content was obtained 790.4 ± 0.86 mg quercetin per g dry matter and antioxidant activity was 92.11 

± 1.10%. According to high-pressure liquid chromatography (HPLC), caffeic acid had the highest amount of 

polyphenol compound detected in loquat leaf. Loquat leaf can be consumed as a rich source of antioxidant 

(such as herbal drink).   

Keywords: Loquat, Total flavonoid, Total phenol, Caffeic acid 
 

 

 

 

 

 

 
  

                                                                                                                                                                                                 
*Corresponding Author’s Email: l.rashidi@standard.ac.ir 

https://ijbse.ut.ac.ir/issue_9434_9797.html
https://ijbse.ut.ac.ir/article_72437.html


 1398 ، زمستان4، شماره 50، دوره ايران مهندسی بيوسيستم 864

 بررسی پروفايل اسيدهای چرب، خواص آنتی اکسيدانی و ترکيبات پلی فنلی برگ ازگيل ژاپنی

 *2لادن رشيدی ،2مريم جليلی ،1محمدیزهره گل 

 ، تهران،ایران علوم دارویی، دانشگاه آزاد اسلامی گروه علوم وصنایع غذایی، واحد. 1

 ، ایرانپژوهشکده غذایی و کشاورزی، پژوهشگاه استاندارد، البرزگروه پژوهشی غذایی و کشاورزی،  .2

 (3/6/1398تاریخ تصویب:  -7/5/1398تاریخ بازنگری:  -25/3/1398)تاریخ دریافت:  

 چکيده

برگ درخت ازگیل ژاپنی از گیلان به منظور تعیین پروفایل اسیدهای چرب، مقدار فنل کل، فلاونوئید کل،  ،در این پژوهش

تانن کل، فعالیت آنتی اکسیدانی و نوع و مقدار ترکیبات پلی فنلی مورد بررسی و آنالیز قرار گرفت. نتایج نشان داد که 

درصد(، اولئیک  3/25± 15/0سیدهای چرب غیراشباع موجود در برگ ازگیل ژاپنی، به ترتیب، اسید لینولنیک )بیشترین ا

.محتوای فنل کل و تانن کل عصاره برگ ازگیل ژاپنی، به  درصد( بود 7/9± 15/0لینولئیک )و  درصد( ±0/18 01/0)

 86/0ر گرم ماده خشک، محتوای فلاوونوئیدگرم گالیک اسید بمیلی 41/3± 22/0، 45/171± 55/0ترتیب، مقدار 

 DPPH،10/1میلی گرم کوئرستین بر گرم ماده خشک و مقدار فعالیت آنتی اکسیدانی با استفاده از آزمون  ±40/790

بوده است. با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا، مشاهده شد که کافئیک اسید بیشترین مقدار  ±11/92

است. برگ ازگیل  3پلی فنلی شناسایی شده در برگ ازگیل ژاپنی بوده است. برگ ازگیل ژاپنی منبع غنی از امگا ترکیب 

 اکسیدان مورد مصرف خوراکی )مانند دمنوش گیاهی( قرار داد.توان به عنوان منبع غنی از آنتیرا می

 ازگیل ژاپنی، فلاونووئید کل، فنل کل، کافئیک اسید کليدی :های  واژه
 

 مقدمه

گیاهان معمولاً در صنایع داروسازی به عنوان مواد خام برای 

گیری ترکیبات فعال و پیش سازهای شیمیایی و همچنین عصاره

به کار  برای تولید عصاره های مایع جهت داروها، چای و پودرها

ها می روند که این پودرها از گیاه کامل و یا عصاره خشک شده آن

 .(Ghasemzadeh, 2011شود )حاصل می

نام و  Eriobotrya japonicaازگیل ژاپنی با نام علمی 

یک  Loquat, Japanese medlar, Chineseplumی انگلیس

، Rosaceae درخت میوه  نیمه گرمسیری مهم متعلق به خانواده

(. Radha &Mathew, 2007است ) Pomoideaeزیرخانواده 

که با نام های گلابی جنگلی و یا گلابی درخت میوه ازگیل ژاپنی 

، یک درخت همیشه سبز، بومی وحشی نیز شناخته می شود

در است که هم های کشیده براق با برگنواحی نیمه گرمسیری 

 ،اـبـه زیدلیل جلوه حبوبی است و هم بمهای میوه درخت باغ

 ,.Gong et al استزرگ ـای بـهاغـه ها و بـچـاغـش بـت بخـزین

2015; Lin et al., 1999; Ichinose, 1995) .) 

میوه این درخت نارنجی رنگ، شبیه به زالزالک و دارای 

در بهار  ای رنگ براق است که معمولاًتعداد زیادی بذر قهوه

یا نیمه سایه  /برداشت می شود. ازگیل ژاپنی در آفتاب کامل و

قادر به رشد است و آبیاری آن باید به طور منظم انجام شود و از 
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 Morton, 1987; Lin)توان آن را تکثیر نمود طریق کاشت بذر می

et al., 1999) ،این درخت دارای برگ های متناوب، ساده، چرمی .

سفید، در و ت؛ دمبرگ کوتاه؛ گل های کوچک، دار درشدندانه

باشد و معمولًا نوع نابالغ آن پشمالو و خوشه هرمی گسترده می

 5خوشه است که دارای  برگچه تخم مرغی، مداوم، غلاف گل 

گلبرگی، تخم مرغی تا تقریبا گرد، و چنگال  5لوبی، تیز، مقاوم، 

 9 -1ای )دانه هدارای دار است. میوه آن تخم مرغی کروی، و 

همیشه سبز برگ های (. Lin et al., 1999)عدد( بزرگ است 

سانتیمتر( و عرض  30-5/12اینچ ) 12تا  5ازگیل ژاپنی به طول 

سانتی متر( است و به طور عمده در نوک  10-5/7اینچ ) 4تا  3

به صورت  ای بوده کهها به شکل مارپیچی، بیضوی و نیزهشاخه

دار هستند کمی دندانهو  ساده، متناوبرویند؛ مجتمع بر شاخه می

سبز کمرنگ آن های تازه روییده و سطح آنها شیاردار است. برگ

تر جلوه چشم نوازی به این تر و تیرههای مسندر کنار برگ و بوده

خواص  دمنوشی که دارایبرگ این درخت  از .بخشنددرخت می

 مختلف اثرات .(Zhang et al., 2015) شودتولید می است، درمانی

در  ژاپنی مغز ازگیل و برگ،گل، دانه سلامتی عصاره و دارویی

 اکسیدانی،آنتی از جمله خواص مختلفی تجربی هایمدل

گوارش  دستگاه ضدسرطان، و محافظت از ضددیابت، ضدالتهاب،

کرده برگ، همچنین دم .(Zhang et al., 2015)بررسی شده است 
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ای از بین بردن اسهال و برگ خشک شده آن یا پودر برگ بر

افسـردگی و بـرای مقابله با مسمـومیت ناشی از مصـرف 

(. همچنین Morton, 1987شود )مشروبـات الکـلی به کار برده می

گزارش شده است که عصاره برگ ازگیل ژاپنی دارای خواص 

اکسیدانی خوب و ضد کلسترول بالا و عامل مهمی در کمک آنتی

. در چین (Singh et al., 2010)ها است کبه فعالیت آنتی بیوتی

یک فرمول ترکیبی، متشکل از تعدادی از گیاهان از جمله برگ 

ازگیل ژاپنی تهیـه شده است که به عنـوان یک داروی سنتی 

اده ـفـوی استـل ریـه سـلا بـتـبـاران مـیـمـبرای درمـان ب

عنوان یک برگ ازگیل ژاپنی به (. Zhang et al., 2004)ود ـشیـم

 ,.Hamada et alآور و ضد التهاب شناخته شده )داروی خلط

های پوستی و از بین بردن درد و برای درمان بیماری (2004

(Sakuramata et al., 2004( التهاب ،)Nishioka et al., 2002 و )

 Lin)ود ـشیـاده مـفـاست (Sakuramata et al., 2004)ه ـرفـس

1999., et al .) و اسید  1ازگیل ژاپنی دارای اسید اورسلیکبرگ

 3است که هر دوی آنها دارای خواص هایپوگلایسمی 2اولئانولیک

)ضد چربی خون بالا(  4)کاهش قند خون( آنتی هایپرلیپیدمی

 Itoهمچنین حاوی مواد ضد سرطان ) .(Azhar, 2009)هستند 

et al., 2002 )  و علاوه بر این دارای خواص ضد دیابتی

(Sakuramata et al., 2004)  است. در یک پژوهش، اثرات ضد

مورد بررسی قرار  5التهابی و مکانیسم مولکولی چای ازگیل ژاپنی

گرفت و مشخص شد که ترکیبات شیمیایی عصاره چای ازگیل 

همچنین  های تازه است.ژاپنی متفاوت از ترکیبات آن در برگ

ای ازگیل اکسیدانی و خصوصیات شیمیایی چهای آنتیفعالیت

نشان داد که چای ازگیل ژاپنی اثر زمایشگاهی آژاپنی در شرایط 

ها داشته ضد التهابی و عاملی برای بیماری ورم پنجه در موش

از سوی دیگر گزارش شده است  (Khine Zar et al.,2014).است 

 سبب افزایش تواندمی و ورزش ژاپنی ازگیل گیاه گل عصاره که

 -6بطنی درون تزریق از ناشی استرس در مقابل مقاومت عصبی

 نقش تواندمـی و دوپامین در موش آزمایشگاهی شده هیدروکسی

باشد  پارکینسون داشته بیماری برابر درای کنندهحفاظـت

(Fallah- Mohammadi et al., 2014 بر اساس نتایج حاصل از .)

تحقیق انجام شده روی پلی ساکارید میوه و هسته ازگیل ژاپنی 

ساکارید میوه ازگیل ش شد که توانایی ضد اکسایشی پلیگزار

توان سارکاریدهای آن را میژاپنی بیشتر از هسته آن بوده و پلی

 ,.Hemmatyar et alبرای بهبود کیفیت مواد غذایی به کار برد )

                                                                                                                                                                                                 
1. Ursolic 

2. Oleanolic 
3. Hypoglycaemic 

4. Antihyperlipidaemic 

درجه  350ازگیل ژاپنی از جوشاندن برگ تازه و برشته شده ازگیل ژاپنی در  چای .5

(. در یک پژوهش بیست نژادگان میوه ازگیل ژاپنی از مناطق 2017

ن مورد مطالعه قرار گرفت و مختلف شهر گرگان در استان گلستا

اکسیدانی آنها میزان فنول کل، فلاونووئید کل و ظرفیت آنتی

 تعیین شد. 

نتایج حاکی از مقادیر بالای ترکیبات بیوفنلی و 

های ثانویه در میوه ازگیل بوده ضداکسایشی حاصل از متابولیت

تواند در صنایع غذایی و دارویی مورد توجه قرار گیرد که می

(Rahimkhani et al., 2017) . 

در این پژوهش، برگ ازگیل ژاپنی از درختان واقع در شمال 

برداری شد. سپس عصاره متانلی ایران، شهرستان گیلان، نمونه

اکسیدانی، مقدار برگ ازگیل ژاپنی استخراج شده و فعالیت آنتی

و نوع ترکیبات پلی فنلی، فنل کل، میزان فلاونوئیدهای کل و تانن 

ل آن مورد آزمون قرار گرفت و از سوی دیگر، پروفایل اسیدهای ک

 چرب برگ ازگیل ژاپنی مورد شناسایی قرار گرفت.

 هامواد و روش

 هامواد شيميايی به کار رفته در آزمون

واقع در منطقه گیلان و  برگ ازگیل ژاپنی از منطقه شمالی ایران

د، درص 99/99به صورت انتخابی تهیه شد. استونیتریل 

درصد با درجـه  99/99درصد و متـانول  85ارتوفسفریک اسیـد 

خلوص منـاسب کروماتوگرافی از شـرکت عـلـمـی تحقیـقاتی 

Fisher (Lisbon, Portugalو )  مـعـرف تعیین فعالیت

( و DPPH) Diphenyl-1-picrylhydrazyl-2 ,2اکسیدانی  آنتی

زول، سینامیک ، اولئوروپین، تیرواسید استانداردهای وانیلیک

و فرولیک اسید از شرکت  اسید اسید، لوتئین، کاتچین، گالیک

Sigma-Aldrich  .امریکا( خریداری شدند( 

(، ACNمابقی مواد مانند هگزان نرمال، استونیتریل )

(، پتاسیم هیدروکسید، سولفات سدیم، KIکلروفرم، یدید پتاسیم )

لول هانوس، فولین سیو کالتیو، سدیم تیوسولفات، نشاسته، مح

آبه و کوئرستین از شرکت مرک آلمان  6کلرید آلومینیوم 

 خریداری شدند.

 هابرداری برگنمونه

های جوان درخت ازگیل های اتفاقی از برگدر این پژوهش نمونه

ژاپنی )سالم و بدون هر گونه آسیب و زخم خوردگی( از منطقه 

و  شمالی º27/38تا  º34/36شمالی ایران با عرض جغرافیایی 

تهیه شده و پس از  شرقی º34/50تا  º53/48طول جغرافیایی

آید که امروزه به عنوان یکی به دست میدقیقه در ظرف سرام 30سلسیوس و به مدت 

 نوشیدنی برای سلامتی در ژاپن استفاده می شود.
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در درجه سلسیوس(،  25شست و شو با آب، در دمای محیط )

های خشک ساعت، خشک شدند. برگ  60الی  48 مدت زمان

شده توسط آسیاب برقی به پودر تبدیل شده و سپس از الکی با 

 ی به دست آید.عبور داده شدند تا پودر ریز و یکنواخت 80مش 

 گيری اسيد های چرباندازه

تهیه متیل استرهای اسیدهای چرب و تعیین پروفایل اسیدهای 

انجام شد. به  INSO. No. 14880چرب برگ ازگیل ژاپنی طبق 

 YUNGدل ـازی مـرافی گـوگـاتـرومـگاه کـنظور از دستـن مـای

Lin 6500  ساخت کشور کره جنوبی مجهز به آشکارساز یونش

 60به طول  CP-Sil88ه استفاده شد. ستون مورد استفاده شعل

از  میکرومتر 25/0متر و ضخامت میلی 25/0متر و قطر داخلی 

درجه  280کننده در خریداری شد. دمای تزریق Suplcoشرکت 

درجه سلسیوس تنظیم شد.  300سلسیوس و دمای آشکارساز در 

درجه  160همچنین آون با برنامه گرادیانی، ابتدا در دمای 

لیتر بر دقیقه به میلی 1دقیقه و با سرعت  5سلسیوس به مدت 

دقیقه  20درجه سلسیوس رسید و در این دما به مدت  210دمای 

 متریسانت 36 آن انیجر شدت و دروژنیه حامل گازشد.  قرار داده

 بود.  50به 1 نسبت با( یدوقسمت) شکافت قیتزر سامانه ه،یثان بر

 ازگيل ژاپنیمتيلاسيون برگ 

و  یک گرم پودر برگ خشک شده ازگیل ژاپنی با دقت وزن شده

لیتر پتاس میلی 2لیتر هگزان و میلی 6ای با در ویال شیشه

مولار مخلوط شد و سپس مخلوط به خوبی تکان داده  2متانولی 

دقیقه در حمام فراصوت  15شد. سپس محتویات ویال به مدت 

 آلمان(، بدون، S60H, Elmasonic) لوهرتزیک 60فرکانس ده با

افزایش یابد، قرار داده شد. سپس سانتریفیوژ شده و  آنکه حرارت

آبگیری مقداری  فاز رویی )مایه سبز رنگ تیره( جدا شد )برای

 سولفات سدیم اضافه شد(. 

 فاز شفاف رویی به منظورمیکرولیتر از  1پس از آن مقدار         

گاه ـه دستـل بـیـبرگ ازگدر  شناسایی اسیدهای چرب موجود

ونیزاسیون شعله ی آشکارساز مجهز به ازیـی گـرافـوگـاتـرومـک

 (.INSO. No. 13126-4 & 13126-2) شدتزریق 

 استخراج ترکيبات بيوفنلی موجود در برگ ازگيل

)روش  INSO. No. 16323ها از برگ با توجه به استخراج بیوفنل

 (اتوگرافی مایع با کارایی بالاها به وسیله کرومگیری بیوفنلاندازه

 10شده،  خشکبرگ پودر گرم  5انجام شد. به این منظور، به 

( اضافه شد. سپس ظرف 80:20میلی لیتر حلال متانل: آب )

از صاف  پس قرار گرفت.ده حاوی نمونه داخل حمام فراصوت 

 (حلال)فاز الکلی  آید وای به دست میمایع سبز رنگ تیره ،کردن

Memmertء )لاـت خـتح نـککـگاه خشـدستط ـتوس

 . عصاره جدا شد ازدرجه سلسیوس  30در دمای آمریکا

 HPLCشرايط عملياتی دستگاه 

درصد  2/0، آب و Aحلال  ،به ترتیب ،های استفاده شدهحلال

4PO2H  و حلالB  استونیتریل و متانول است. دستگاهHPLC 

د استفاده یانگ لین کره )کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا( مور

 250 ×متر میلی 6/4و ستون )ستون:  9100جنوبی، مدل 

بود. این روش   C18-WP(کرومتریم 5 ،آنگستروم 100 ×متریلیم

بر پایه استخراج مستقیم ترکیبات جزیی بیوفنولی قطبی از عصاره 

 HPLCمحلول متانول بوده، که توسط  زبرگ ازگیل با استفاده ا

نانومتر شناسایی و  280در طول موج  UVآشکارساز  مجهز به

شود. برنامه دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی گیری میاندازه

 ارائه شده است:  1بالا در جدول 
 

 برنامه حلال دستگاه کروماتوگرافی مايع با کارايی بالا -1جدول 

 

: استونيتريل + Bدرصد اسيد ارتوفسفريک، محلول  2/0: آب + Aمحلول 

 50:50متانول 

اندازه گيری فعاليت آنتی اکسيدانی ترکيبات فنلی موجود در 

 برگ

گیری توانایی عصاره در مهار رادیکال های آزاد، طبق روش اندازه

Arabshahi & Urooj (2007)  1انجام شد. به این صورت که 

مولار( به میلی 1/0)با غلظت  DPPHلیتر از محلول متانولی میلی

لیتر( میکروگرم در میلی 200میلی لیتر از عصاره )با غلظت  3

های شد. لولهو مخلوط به دست آمده به شدت هم زده شده افزوده 

بعد دقیقه در محل تاریکی قرار داده شدند.  30آزمایش به مدت 

از این مدت میزان جذب با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 

نانومتر  517، آمریکا( در طول موج Lambda 25)پرکین المر 

 .خوانده شد

لیتر میلی 3لازم به ذکر است که در نمونه کنترل، عصاره با 

های آزاد متانول جایگزین شده و در نهایت درصد مهار رادیکال

DPPH  شد.( محاسبه 1فرمول ) طریق ازتوسط عصاره 

 A B زمان

 4 96 اولیه

40 50 50 

45 40 60 

60 0 100 

70 0 100 

72 96 4 

82 96 4 

85 96 4 
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 (Ac  وAs به ترتیب جذب کنترل و جذب نمونه می )باشند 

 درصد مهار رادیکال آزاد         = Ac  ( /Ac-As)×100(      1)رابطه   

و کل ، تانن آماده سازی عصاره برای اندازه گيری فنل کل

 کل ونوئيدوفلا

متانول  از حلال لیترمیلی  50گرم برگ و  1مقدار به این منظور 

 و ترکیبات کل ، تاننکل فنلدرصد برای استخراج  80آبی 

درجه  90دمای ودقیقه  60 زمان مدتکل در  نوئیدیوفلاو

ا استفاده از ب سازی عصارههمچنین شفافسلسیوس استفاده شد. 

 دقیقه 5به مدت  دور در دقیقه 19000 وژ دریسانتریف

(Beckman)برای استخراج درجه سلسیوس 4دمای  در ، سوئیس 

رویی شفاف مایه در انتها کل انجام شد و  تانن فنلی وترکیبات 

ترکیبات  برای استخراج . لازم به ذکر است کهشدجدا 

 10به مدت  دور در دقیقه 9000با  وژیسانتریفی، از ونوئیدوفلا

 بابه دست آمده  روییشفاف مایع  سپس .استفاده شد دقیقه

به جمع آوری شد، و بلافاصله  لیترمیلی بررم گمیلی 100 غلظت

و تقسیم شده میکرولیتر(  500هر کدام )قسمت های مساوی 

د ـشره ـیـذخ ادهـفـتـان اسـا زمـت وسـیـسـلـدرجه س  -20در

(Mohammed & Manan, 2015.) 

 1(TPCفنل کل ) یمحتوا تعيين

با  Mohammed & Manan (2015)روش  از محتوای فنل کل

عصاره از  میکرولیتر 200. شدروش رنگ سنجی تعیین استفاده از 

میکرولیتر از  100با  میکرولیتر آب مقطر، 800، متانولی برگ

مخلوط شده و به  (Folin-Ciocalteuسیوکالتیو )-معرف فولین

میکرولیتر  300. شدگرمخانه گذاری دقیقه در دمای اتاق  3مدت 

درصد وزنی/حجمی( به مخلوط  3CO2Na( )20) کربنات سدیم

در تاریکی  ساعت در دمای اتاق 2و به مدت  هاضافه شد

جذب با استفاده از اسپکتروفتومتر  . سپسشد گذاریگرمخانه

UV-VIS  پرکین المر(Lambda 25 )765در طول موج ، آمریکا 

با آب مقطر به جای عصاره نمونه شاهد  .شدگیری اندازهنانومتر 

از  اسید منحنی استاندارد گالیکقبل از شروع آزمون . شدتهیه 

به دست  برمیلی لیتر گالیک اسید در اتانولمیلی گرم  0-200

گالیک  گرممیلی به صورت محتوای فنل کل الف(.-2آمد )شکل 

هر دو نمونه و استاندارد  آزمون .شدبیان ماده خشک  گرم براسید 

 (.Mohammed & Manan, 2015شود )میدر سه تکرار انجام 

 2(TTC)کل تانن ی تعيين محتوا

 .شدمشخص  سیوکالتیو -روش فولینبا استفاده از محتوای تانن 

میکرولیتر آب  750 آبی بهعصاره از میکرولیتر  100 به این منظور

                                                                                                                                                                                                 
1. Total Phenol Content 

2. Total Tannin Content 

 1000و  سیوکالتیو -میکرولیتر معرف فولین 500و  مقطر

 .شد درصد اضافه 35( 3CO2Naمیکرولیتر از کربنات سدیم )

به شدت میلی لیتر آب مقطر  10کردن با مخلوط بعد از رقیق 

گرمخانه دقیقه در دمای اتاق  30. مخلوط به مدت تکان داده شد

 نانومتر با استفاده از 725در جذب آن شد و  گذاری

 شاهد. آب مقطر به عنوان خوانده شد UV-VISاسپکتروفتومتر 

با توجه  اسید گالیکاستاندارد  محلول. گرفتمورد استفاده قرار 

 گرم. محتوای کل تانن به عنوان میلیشدآماده  به توضیحات بالا

و بر اساس منحنی  گردیدبیان  ماده خشک گرم براسید گالیک 

اسید گالیک،  برمیلی گرم  100 - 0 از نسبتاستاندارد تهیه شده 

 (.Mohammed & Manan, 2015محاسبه شد )

 3(TFC)ی کل نوئيدهاوفلاوی تعيين محتوا

تعیین  گیرن تجزیه و تحلیلبا استفاده از  کل ونوئیدوفلا محتوای

 150و  عصاره میکرولیتر 200 مخلوطی ازبه این منظور  .شد

(، حجمی/درصد وزنی 5)( 2NaNO) سدیم نیتریت میکرولیتر از

 در مرحله بعد، .گذاری شدگرمخانه دقیقه در دمای اتاق 6به مدت 

3AlCl ه )ـش آبـش ومـنیـومیـآل ریدـکل ازرولیتر ـیکـم 150

O2H6 )(10 اضافه شدحجمی/درصد وزنی )دقیقه  6 به مدت و ه

محلول  میکرولیتر 800سپس .گذاری شدگرمخانه در دمای اتاق

 در دمای اتاق و هاضافه شدبه آن  (حجمی/درصد وزنی 10) سود

آب با  عصاره ،شاهد برای .گذاری شدگرمخانه دقیقه 15به مدت 

 .شودمیجایگزین  مقطر

 510در UV-VIS  اسپکتروفتومتر با استفاده از جذب

با استفاده از رستین ئ. منحنی استاندارد کوشودمینانومتر خوانده 

درصد  80لیتر کوئرستین در اتانول میکروگرم بر میلی 500غلظت 

گرم بر میلی 100تا  0)به عنوان محلول مادر( و تهیه غلظت های 

محتوای  .ب( –1تر از محلول مادر به دست آمد )شکل لیمیلی

بر ( QE) ادلـمع رستینئکو گرممیلیی کل بر حسب فلاونوئیدها

 ,Mohammed & Mananشود )میبیان  کـاده خشـم رمـگ

2015 .) 

 آناليز آماری

آزمایشات این پژوهش در سه تکرار انجام شد. نتایج با استفاده از 

ها بررسی قرار گرفت و مقایسه میانگین دادهمورد  SPSSنرم افزار 

ها به درصد انجام شد. شکل 1زمون دانکن در سطح آبه وسیله 

رسم شدند و نتایج به صورت  2010وسیله نرم افزار اکسل 

انحراف معیار گزارش شدند. تجزیه و تحلیل هر نمونه  ±میانگین 

 تکرار انجام شد. 3در 
 

3. Total Flavonoid Content 
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 های کاليبراسيون الف( گاليک اسيد، ب( کوئرستينمنحنی -1شکل 

 نتايج و بحث
پروفایل اسیدهای چرب به دست آمده از برگ ازگیل ژاپنی در 

گر آن است که اسید چرب آورده شده است. نتایج بیان 2جدول 

برگ ازگیل ژاپنی، اسید پالمیتیک است. ضمن آنکه اسید غالب در 

 ± 1/0چرب چند غیراشباع غالب نیز اسید لینولنیک به میزان 

درصد تخمین زده شد. میزان اسیدهای چرب چند غیر  30/25

درصد بود. از  35برگ گیاه ازگیل به مقدار  1(PUFAاشباعی )

، 2(SFAسوی دیگر مجموع اسیدهای چرب اشباع به دست آمده )

 3 7/28(MUFAدرصد و اسیدهای چرب تک غیر اشباع ) 13/39

به دست  82/0حدود  MUFA/PUFAدرصد به دست آمد. نسبت 

آمد. پروفایل اسید چرب این برگ نشانگر غنی بودن چربی آن از 

لینولنیک یا امگا تری است. نتایج حاصل تاییدکننده آن  اسید

است برگ ازگیل ژاپنی منبع مناسبی از اسیدهای چرب ضروری 

 است.
 

 ترکيب اسيدهای چرب برگ ازگيل ژاپنی -2جدول 

 (%) اسید چرب (%) اسید چرب

C12:0 13/0 ± 05/0 C18:2c  70/9± 15/0 

C14:0 90/1 ± 01/0 C ,93-nC18: 3 

t,15C12, 
 30/25± 15/0 

C14:1 t 02/0±20/0 C20:0  50/0± 05/0 

C14:1 c  80/0± 01/0 C20:1  50/0± 05/0 

C16:0  20/31 ± 15/0 C22:0  30/0± 01/0 

C16:1 c 40/1 ± 15/0 C24:0 00/1± 01/0 

C17:0  70/0± 05/0 C24:1c  90/6± 01/0 

C17:1 c  40/0± 05/0 SFA 13/39 

C18:0 90/3 ± 15/0 MUFA 70/28 

C18:1 c 00/18± 01/0 PUFA 00/35 

 

از سوی دیگر، ساختار اسیدهای چرب برگ ازگیل ژاپنی تا 
                                                                                                                                                                                                 

1.Poly Unsaturated Fatty Acid 

2. Saturated Fatty Acid 

حدودی شبیه به ساختار اسیدهای چرب به دست آمده از برگ 

است. اسیدهای چرب غالب در  ،Laurus nobilisگیاه برگ بو، 

 و (C16:0(، پالمیتیک )C18:3گیاه برگ بو نیز اسید لینولنیک )

و  25/21، 95/25(، به ترتیب، مقادیر C16:1پالمیتولئیک )

درصد گزارش شده است. همچنین میزان اسیدهای چرب  49/16

( برگ گیاه برگ بو به دلیل مقدار بالای PUFAچند غیر اشباعی )

درصد بود.  21/40اسید لینولنیک و پالمیتولئیک آن، به مقدار 

تک غیر اشباع ( و SFAهمچنین اسیدهای چرب اشباع )

(MUFA آن، به ترتیب، مقادیر )درصد است. از  86/29و  88/29

توان مقایسه پروفایل اسیدهای چرب برگ بو و ازگیل ژاپنی می

دریافت که مقدار لینولنیک اسید در برگ بو و ازگیل ژاپنی شایان 

 ,.Nematshah et alهستند ) 3توجه بوده و هر دو سرشار از امگا 

2016). 

( به مقدار قابل توجه 3پژوهش اسید لینولنیک )امگا  در این

درصد در برگ ازگیل به دست آمد که به طور عمده در  3/25

ه ها و مغزها از جمله تخم کتان و شاهدانه، روغن ماهی و بدانه

 غیرههای چرب مثل قزل آلا، ماهی آزاد، کپور و طورکلی ماهی

های نباتی مثل اع روغن( در انو6وجود دارد. اسید لینولئیک )امگا 

( به وفور در روغن زیتون و 9آفتابگردان و اسید اولئیک )امگا 

های آجیلی مثل مغزها مثل گردو، بادام، پسته، فندق و تخمه

اسید اولئیک وجود دارد. . …تخمه آفتابگردان و تخمه کدو و 

خطر سکته قلبی و گرفتگی عروق را کاهش داده و از بروز سرطان 

که مقدار آن در عصاره برگ ازگیل ژاپنی در  کندمیجلوگیری 

همچنین ترکیبات اسید چرب برگ درصد به دست آمد.  18حدود 

ازگیل ژاپنی قابل مقایسه با پروفایل اسیدهای چرب برگ گیاه 

خرفه در دو استان ایران می باشد که در آنها نیز اسیدهای چرب 

3. Mono unsaturated Fatty Acid 
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اسید پالمیتیک و اسید لینولنیک است. میزان اسید  ،غالب

درصد  17/44لینولنیک به دست آمده از برگ گیاه خرفه شمال 

درصد به دست آمده است که در  37/44و در نمونه خرفه جنوب 

مقایسه با برگ ازگیل ژاپنی دارای مقدار بیشتری است. همچنین 

ه شمالی در میزان اسید پالمیتیک به دست آمده از خرفه منطق

درصد  93/30درصد و میزان آن در خرفه جنوب  75/23حدود 

ل ـرگ ازگیـده از بـت آمـه دسـقدار بـبوده است که نزدیک به م

 (Afshar et al., 2015ی است )ـژاپن

کروماتوگرام ترکیبات پلی فنلی شناسایی شده در برگ 

آورده شده است. همچنین درصد  2ازگیل ژاپنی در شکل 

ارائه  3پلی فنلی موجود در برگ ازگیل ژاپنی در جدول  ترکیبات

شده است. با توجه به نتایج به دست آمده مشاهده شد که کافئیک 

درصد( بیشترین ترکیب پلی فنلی موجود در برگ  36/26اسید )

یک آنتی اکسیدان مهم  کافئیک اسیدازگیل ژاپنی بوده است. 

ها شده و دارای لمانی سلواست که باعث افزایش قابلیت زنده

ناشی از گونه های اکسیژن  DNAاثرات محافظتی در برابر آسیب 

 (.Li et al., 2015باشد )( میROSفعال )

 

 
 کروماتوگرام ترکيبات پلی فنلی عصاره اتانولی برگ ازگيل ژاپنی -2شکل 

 
ترکيب درصد ترکيبات پلی فنلی شناسايی شده در  برگ ازگيل  -3جدول 

 ژاپنی

 درصد های برگ پلی فنل

 10/0 ± 00/2 گاليک اسيد

 20/0 ± 00/5 کاتچين

 15/0 ±  36/26 کافئيک اسيد

 20/0 ±  80/9 وانيلين

 15/0 ±  43/1 سينرجيک اسيد

 10/0±  10/3 وانيليک اسيد

 25/0 ±  36/4 کوماريک اسيد - پی

 30/0 ±  40/2 فروليک اسيد

 15/0 ±  26/2 روتين

 20/0 ±  26/34 هاناشناخته
 

، در چین کافئیک اسیدبسیاری از گیاهان دارویی حاوی 

 در طب سنتی، به عنوانDu Huo( ، (Angelica pubescensمانند

 Chenرای ورم مفاصل، کمر درد، و سرماخوردگی )ـان بـیک درم 

et al., 1995ای سرخس، شوند. همچنین گونه( استفاده می

mariesiDavallia ای در درمان طب سنتی کره، وجود دارد که در

(، سرطان معده، و در طب neuralgiaسرماخوردگی، درد عصبی )

سنتی چین برای درمان کمر درد، روماتیسم، دندان درد، و وزوز 

شود که سرشار از کافئیک ( استفاده میCui et al.,1990گوش )

های بوته همیشه سبز باشد. همچنین در هند، ریشهاسید می

، به عنوان ملین و برای درمان spinarum (Carissaخاردار )

در خانواده نعناع،  کافئیک اسیدشود. روماتیسم استفاده می

بقولات، هفت بندیان، خاراشکنیان، سولاناسه، چاییان، چتریان و 

 (. Herrmann,1956سنبل الطیبیان وجود دارد )

به صورت محلول در آب سرد بوده و بیشتر  کافئیک اسید

شود، زیرا بسیار به نور خورشید و ماوراء س یافت میبه فرم سی

شود. بنفش حساس بوده و فرم ترانس آن به سیس تبدیل می

مشتقات آن کلروژنیک اسید و ایزو کلروژنیک اسید است که در 

و  lactoneاثر نور خورشید و ماوراء بنفش ممکن است به 

aesculetin شوند.تبدیل می 

لیک اسید و کوئرستین، در های کالیبراسیون گامنحنی

 آورده شده است.  1های مختلف، در شکل غلظت

مقادیر محاسبه شده محتوای فنل کل، تانن کل و 

برگ ازگیل ژاپنی، بر اساس معادلات به دست  کل فلاوونوئیدهای

ارائه  4های کالیبراسیون ترسیم شده در جدول آمده از منحنی

 شده است.

کل به دست آمده از عصاره  ( و تاننTPCمحتوای فنل کل )

 22/0و  45/171± 55/0مقدار  ،به ترتیب ،برگ ازگیل ژاپنی

گرم گالیک اسید بر گرم ماده خشک به دست آمد. میلی ±41/3

ی ـواص آنتـن خـرای تعییـوا بـده از این محتـه دست آمـدار بـمق

 ,Mohammed & Mananاشد )ـبیـم مـاره مهـدانی عصـاکسی

محتوای فلاوونوئید به دست آمده از عصاره برگ  (. همچنین2015

گرم کوئرستین بر گرم ماده میلی 40/790±86/0ازگیل ژاپنی 

خشک به دست آمد. فلاوونوئیدها ترکیباتی هستند که به طور 

گر آن است که طبیعی در مواد طبیعی یافت می شوند. نتایج بیان

بی است. عصاره متانولی برگ ازگیل ژاپنی حاوی فنل کل مناس

جات همچنین محتوای فنل کل میوه ازگیل ژاپنی در میان میوه

گرم گالیک اسید بر میلی 4/199±  1/13انتخاب شده در حدود 

گرم ماده خشک گزارش شد که از میزان به دست آمده در برگ 

از سوی  .((Lin & Tang , 2007ازگیل ژاپنی مقدار آن بیشتر بود 

الیت ضد باکتریایی برگ گیاه پژوهش میزان فعیک دیگر، در 

ازگیل تعیین شد و نتایج نشان داد عصاره برگ ازگیل ژاپنی 
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ی و کشندگی باکتریایی را روی سوش کننگبیشترین اثر مهار

 90±10داشت. همچنین محتوای فنل کل  کلبسیلا پنومونیه

 10±4گرم عصاره و میزان تانن تام  گرم گالیک اسید برمیلی

 Davoodiرم عصاره به دست آمد )ـد بر گـاسیک ـگرم تانیلیـمی

et al., 2017ل ـن کـ(. این در حالی است که میزان فنل کل و تان

 45/171 ± 55/0ن پژوهش، به ترتیب، ـنی در ایـل ژاپـبرگ ازگی

میزان ترکیبات دیگر، پژوهش یک تعیین شد. در  41/3 ± 22/0و 

ون ـتـرگ زیـبفنلی موجود در عصـاره آبی، متانولی و استـونی 

و  65/105±55/0 ن ـیـی بـی و روغـنـایـکـرونـتـه کـدو واری

گرم معادل اسید تانیک در گرم عصاره میلی 33/0±60/196

گزارش شد که قابل مقایسه با مقدار به دست آمده از برگ ازگیل 

. همچنین میزان ترکیبات فنلی (Rafiei et al., 2011)ژاپنی است 

-1/40به دست آمده از عصاره متانولی برگ زیتون واریته پرتغالی 

اسید در هر گرم برگ گزارش شد و میزان  تانیکگرم میلی 7/11

میلی گرم  4/3های آبی برگ زیتون ترکیه ترکیبات فنولی عصاره

اسید در گرم برگ گزارش شد که بسیار کمتر از تانیک معادل 

 ,.Silva et al)دار به دست آمده از برگ ازگیل ژاپنی است مق

2006) . 
 

 ترکيبات پلی فنلی موجود در برگ ازگيل ژاپنی -4جدول 

 برگ ازگیل ژاپنی آزمون

 45/171±55/0 محتوای فنل کل)میلی گرم گالیک اسید بر گرم ماده خشک(

 41/3±22/0 گرم گالیک اسید بر گرم ماده خشک(محتوای تانن کل )میلی 

 40/790±86/0 محتوای فلاونوئید کل )میلی گرم کوئرستین بر گرم ماده خشک(

 11/92±10/1 درصد فعالیت آنتی اکسیدانی

 

ترین گروه ترکیبات فنلی با فلاوونوئیدها شناخته شده

ها و سایر ها، سبزیموجود در میوه اکسیدانی قویفعالیت آنتی

غذاهای گیاهی هستند. این ترکیبات نقش مهمی در خصوصیات 

ها و  ای محصولات کشاورزی دارند. میوهتجاری، حسی و تغذیه

سـبزیجات پـر رنگ منـابع خوبی از ترکیبـات فنـولی، از جمله 

 Cieslikاروتنوئیدها هستند )ـن و کـیانیـوسـدها و آنتـلاونووئیـف

et al., 2006; Sass-Kiss et al., 2005 .) بیشترین محتوای

فلاوونوئید کل در میان سبزیجات، در اسفناج سیلان در حدود 

 2/14±9/0و در میوه ازگیل ژاپنی در حدود  2/26±1/133

گرم کوئرستین بر گرم ماده خشک گزارش شد که در مقایسه میلی

 Linبا مقدار به دست آمده از برگ ازگیل ژاپنی بسیار کمتر است 

& Tang, 2007) پـژوهش میـزان یک (. از سوی دیـگر، در

هـای سنـجد استـان خراسـان محتـوای فـلاوونـوئیدی در بـرگ

اکی والان کوئرستین بر  81/14±  80/1و  8±  85/0رضوی بین 

 20/0و  03/4±08/0 گرم ماده خشک و میزان فنل کل آن بین

 بر حسب گالیک اسید بر گرم ماده خشک گزارش شد ±28/6 

(et al., 2014 (Seadatmand.  در بسیاری از مطالعات

اپیدمیولوژیک، رابطه بین غذاهای غنی از فلاوونوئیدها )مانند 

های قلبی ئو، شکلات، و شراب( و بیماریها، کاکاچای، انواع توت

را  CVDو رابطه بین مصرف فلاوونوئید و خطر  (CVD)عروقی 

اند. شواهد اپیدمیولوژیک و تجربی یک رابطه بررسی کرده

کنندگی بین مصرف مواد غذایی غنی از فلاوونوئیدها و  تمحافظ

را نشان داده است. بسیاری از مطالعات نشان  CVDخطر ابتلاء به 

اند که فلاوونوئیدها اثرات محافظتی در برابر شروع و پیشرفت داده

 ,.et al)دارند  یا تصلب شرایین( Atherosclerosisآترواسکلروز )

2014  (Seadatmand. 
ها جزء گروه ترکیبات پلی فنولیک محلول در آب تانن

غلات، حبوبات، دانه غلات و حبوبات هستند که به طور طبیعی در 
شوند و باعث ها و سبزیجات یافت میدر بسیاری از میوه و عمدتاً 

گردند. ای از عوامل استرس زا میمحافظت در برابر طیف گسترده
 یاکسیدانها همچنین دارای چندین اثر دارویی، از جمله آنتیتانن

ین خواص ضد های رادیکال آزاد و همچنو جلوگیری از فعالیت
میکروبی، ضد سرطان، ضد تغذیه و خواص محافظت از قلب 

ها همچنین دارای اثرات مفیدی روی اختلالات باشند. آنمی
های مختلف مرتبط با استرس متابولیکی هستند و از بروز بیماری

اکسیدانی عصاره مقدار فعالیت آنتی کنند.اکسیداتیو جلوگیری می
 DPPHدرصد با استفاده از آزمون  11/92± 1/1برگ ازگیل ژاپنی 

 به دست آمد.
های غذایی اکسیدانبر اساس مطالعات متعدد، مصرف آنتی

ها، ها شامل انواع سرطانگیری از بسیاری آسیبباعث پیش
عروقی و عصبی و اختلالات مربوط به افزایش  -های قلبیبیماری

میـزان مهار از سوی دیگر، . ((Rafiei et al., 2011شود سن می
ون ـرادیکـال آزاد در عصـاره آبی، متانولی و استونـی برگ زیتـ

و  65/106 ±55/0دو واریـته کـرونایکی و روغـنی بین 
گـزارش شده است که مقـدار به دست آمـده  58/0±041/277

 ,.Rafiei et al)از برگ ازگیـل ژاپنـی نیز در ایـن محـدوده است 

2011). 
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 نتيجه گيری کلی
امروزه با توجه به اثرات سوء مواد و داروهای شیمیایی، بسیاری از 

کشورهای دنیا، از جمله کشورهای پیشرفته در فکر تغییر الگوی 

که اکنون اند به طوریمصرف داروها از شیمیایی به گیاهی شده

درصد از داروهای مصرفی در اروپا گیاهی است، در  50قریب به 

ما بسیار پایین است و همه محققان که این رقم در کشور حالی

بایستی در پی راهی برای گسترش هرچه بیشتر صنایع دارویی بر 

پایه گیاهی باشند، تا این ضعف در کشور جبران شود. نتایج نشان 

تواند است لذا می 3که گیاه ازگیل ژاپنی سرشار از امگا  ه استداد

مورد  به عنوان منبع غنی از اسیدهای چرب غیراشباع ضروری

مصرف انسان قرار گیرد. همچنین با توجه به میزان ترکیبات فعال 

ثانویه )محتوای پلی فنلی و فلاوونوئیدی( به دست آمده از برگ 

توان آن را به عنوان یکی از منابع مهم دارای ازگیل ژاپنی می

خواص آنتی اکسیدانی به شمار آورد. بنابراین با توجه به اینکه 

نی یک درخت همیشه سبز می باشد و طی درختچه ازگیل ژاپ

توان از آن به عنوان یک ماده خام با سال قابل دسترس است، می

و حاوی مقدار  بوده فنلیپلیغنی از ترکیبات  کهقیمت مناسب 

در  است، آن را (3-اسیدهای چرب لینولنیک ) امگا  ی ازمناسب

و سایر  یا همانند برگ زیتون /تهیه داروهای خاص استفاده نمود و

 یا/وبه کار برده های گیاهی های گیاهی در غنی سازی روغنبرگ

 .دادبه عنوان دمنوش گیاهی مورد استفاده قرار 

 سپاسگزاری
بدین وسیله از سازمان ملی استاندارد، پژوهشگاه استاندارد، 

پژوهشکده غذایی و کشاورزی به دلیل فراهم نمودن تجهیزات و 

ها تشکر و قدردانی کرده، همچنین مونمواد شیمیایی مورد نیاز آز

از کلیه اساتید و اعضای محترم پژوهشکده غذایی و کشاورزی، 

 شود.های خوراکی سپاسگزاری میها و چربیآزمایشگاه روغن
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