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ABSTRACT 

The aim of this study is to determine the total phenol and flavonoid content and antioxidant activity of 

hydroalcoholic extracts from different parts of pumpkin (skin, seed and flesh). The maximum extract 

production was obtained for flesh (27.83 g extract/100 g powder) while the lowest yield obtained from the seed 

extract (6.30 g extract/100 g powder). For seed extract, the highest amount of total phenol (25.80 ± 0.69 mg 

(GAE)/g extract) and flavonoid content (7.24 ± 0.28 mg(QE)/g extract) obtained respectively through the assay 

of Folin Ciocalteu and aluminum calorimetric and the best antioxidant activity was gained through antioxidant  

assays of DPPH (IC50=794.32µg/ml) and β-carotene bleaching (at a dose of 2000 µg/ml it was equivalent to 

synthetic antioxidant BHA in the concentration of 200 µg/ml). Based on the results of oxidative stability index 

(OSI) for extracts, the skin extract showed the highest stability (8.58 ± 0.55 h) and no significant difference 

was observed between the seed and fruit extracts (7.13 ± 0.168 h and 7.33 ± 0.08 h, respectively). The results 

suggested that hydroalcoholic extracts of various parts of the pumpkin’s fruit, especially its seeds, may serve 

as a potential source of natural antioxidant for food and pharmaceutical products. 

Keywords: Pumpkin (Cucurbita moschata D.), Total phenol, Total flavonoid, Antioxidant activity, Oxidative 

stability. 
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 حلوايیالکلی دانه، گوشت ميوه و پوست  کدواره هيدرواکسيدانی عصبررسی فعاليت آنتی

 1حميد نجفی زرينی ،2زاده کناریاسماعيلرضا  ،1تبارکمال کاظمیسيد، *1مريم رمرودی

 ، ساری، ایراندانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری گروه بیوتکنولوژی و اصلاح نباتات،. 1

 ، ساری، ایراندانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری گروه صنایع غذایی، .2

 (16/11/1397تاریخ تصویب:  -17/9/1397تاریخ بازنگری:  -20/5/1397)تاریخ دریافت: 

 کيدهچ

های اکسیدانی عصاره هیدروالکلی قسمتتعیین محتوای فنول و فلاونوئید تام و همچنین فعالیت آنتی ،هدف از این مطالعه

 آمداست. بالاترین بازده استخراج عصاره، برای گوشت میوه به دست )پوست، دانه و گوشت میوه( حلواییمختلف کدو

گرم پودر(. 100گرم عصاره در 30/6) ترین بازده استخراج بودگرم پودر( و عصاره دانه دارای کم 100اره درگرم عص 83/27)

اسید  گرم گالیکمیلی 80/25±69/0)معادل کل، به روش فولین سیوکالچو حلوایی بالاترین مقدار فنولبرای عصاره دانه کدو

میلی گرم کوئرستین در گرم  24/7±28/0)معادل  کلرایدآلومینیومسنجی در گرم عصاره( و فلاونوئید کل، به روش رنگ

رنگ ( و بیIC50= 32/794)میکروگرم بر میلی لیترDPPH روش اکسیدانی، بهعصاره( به همراه بهترین میزان فعالیت آنتی

 کروگرمیم 200در سطح  BHAاکسیدان سنتزی ، معادل با آنتی تریلیلیدر م کروگرمیم 2000شدن بتاکاروتن )در غلظت 

ها، عصاره پوست کدو دارای عصاره (OSI) به دست آمد. براساس نتایج آزمون شاخص پایداری اکسایشی (تریلیلیدر م

ل از دانه و گوشت میوه تفاوت های حاصساعت( بود و بین عصاره 58/8± 55/0بالاترین میزان پایداری اکسایشی )معادل

هیدروالکلی دهد که عصاره ساعت(. نتایج نشان می  33/7±08/0و   13/7±168/0یب معادل )به ترت داری مشاهد نشدمعنی

های اکسیدانهای مختلف میوه کدوحلوایی و به خصوص دانه آن ممکن است به عنوان یک منبع بالقوه از آنتیقسمت

  باشند.گیری بهرههای صنایع غذایی و دارویی قابل طبیعی در محصولات و فرآورده

 پایداری اکسایشی ،اکسیدانیفعالیت آنتیکدوحلوایی، فنل کل، فلاونوئید کل،  :اژه های کليدیو
 

 مقدمه

طبیعت هزاران سال است که به عنوان منبع مواد دارویی مورد   

است و شمار قابل توجهی از داروهای مدرن از  استفاده بشر بوده

دار کره اند. حداقل تعداد گیاهان گلحاصل شده منابع طبیعی

است که از این تعداد، گونه برآورد شده  250000زمین در حدود 

درصد 15درصد برای کاربردهای بیولوژیکی گزینش شده و  6تنها 

 Shekhar and) انداز نظر فیتوشیمیایی مورد بررسی قرار گرفته

Prasad, 2015). متعددی در بدن های بیوشیمیایی واکنش

ها را دارا اکسیژن فعال تولید نموده و توانایی تخریب بیومولکول

توانند با اثرات زیان بخش اکسیدانی میباشند، ترکیبات آنتیمی

 ,.Kris-Etherton et al).  های آزاد مقابله کننداین رادیکال

 1TBHQ ،2 )به عنوان مثال های مصنوعیاکسیدانآنتی2002(

BHA3وBHT) های غذایی ای به عنوان مکملبه طور گسترده

ها به دلیل امکان وجود گیرند، اما کاربرد آنمورد استفاده قرار می

آید، ها بوجود میزا که در طول تجزیه آنعوامل سمی و سرطان
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1. Tertiary butylhydroquinon  
2. Butylated hydroxyanisol   

3. Butylated hydroxytoluene 

 (Maisuthisakul et al., 2007). استمورد بازنگری قرار گرفته

و اثرات بالقوه روی سلامتی، اکسیدانی اخیرا به دلیل خواص آنتی

  گرفته است استفاده از ترکیبات طبیعی فنلی مورد توجه قرار

.(Anagnostopoulou et al., 2006) که گیاهان یکی از نظر به این

ها از ها بوده و باعث حفاظت سلولاکسیدانمنابع مهم آنتی

های اکسیداتیو می شوند، تحقیقات در این زمینه رو به آسیب

 .(Kumaran, 2006) افزایش است 

شامل چندین گونه از گیاهان  Cucurbitaceae خانواده

 Citrullus) کشت شده با اهمیت اقتصادی از جمله؛ هندوانه

lanatus L.کدو ،) (Cucurbita sp.خیار ،) (Cucumis sativus 

L.)  خربزهو (Cucumis melo L.) است (Ritschel et al., 2004). 
جات (، از جمله صیفی.Cucurbita moschata D) کدو حلوایی

برخی از مطالعات علمی در مورد کدو  .بومی کشور مکزیک است

کاروتن، لوتئین، آلفا و بتااهمیت آن را به عنوان منبع  ،حلوایی

، فیبر غذایی، مواد معدنی و ترکیبات فنلی نشان C ویتامین
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و غنی از  چربکمی هادانهقسمت کدو،  نیتردهد. مهممی

های دارویی حاصل از فراوردهاز در طب نوین، پروتئین آن است. 

روغن دانه این گیاه، داروهایی جهت درمان تورم و هایپرتروفی 

سخت جه خیم غده پروستات در مردان، جلوگیری و معالخوش

ایجاد ادراری،  هایلوله، درمان مشکلات سوزش هاشدن رگ

و  دستگاه گوارشها، تنظیم فعالیت هورمونی در خانمتعادل 

 گزارش. شودتهیه و توصیه می، Aویتامین تجزیه پیشگیری از 

شده است که مصرف تخمه انواع کدو، از طریق پایین آوردن سطح 

را  سنگ مثانهاگُزالات کلسیم، خطر ابتلا به  یهاکلسیم و بلور

 ,Abdel-Rahman, 2004; Murray & Lagow) استکاهش داده

2004; Fruhwirth & Hermetter, 2007.) 
این میوه  دومین قسمت مهم این گیاه میوه آن است.

بتاکاروتن زیادی دارد و دارای مقادیر متوسطی از کربوهیدرات، 

-پودر کدو (.Yadav et al., 2010) استو مواد معدنی  هانیتامیو

 دهدتنبل کلسترول تام سرم در حیوانات دیابتی را کاهش می

(Jin et al., 2013 .) ،آمینواسیدهای مختف شامل آلانین، آرژنین

آسپارتیک اسید، گلوتامیک اسید، هیستیدین، لوسین، ایزولوسین، 

گلیسین، لیزین، متیونین، فنیل آلانین، سرین، ترئونین، والین و 

 ,.Kim et al)اند کدو تنبل شناسایی شدهتیروزین در پوست 

محتوای بالای فیبر موجود در میوه کدو، آن را برای کمک  .(2012

سازد. همچنین در طب سنتی به عنوان به هضم غذا مناسب می

-یک ماده دافع کرم روده و مدر، در درمان هموروئید استفاده می

 (.Sopan et al., 2014) شود

کشت، بازاریابی  به حلوایی،کدو ارزشمندهای وجود ویژگیبا

و تعداد مطالعات است و پژوهش در مورد آن توجه زیادی نشده

شیمیایی،  های فیزیکی،کمی در مورد ویژگی علمی

ای، عملکردی و تکنولوژیکی آن وجود فیزیکوشیمیایی، تغذیه

بنابراین هدف عمده  (Valenzuela- Jacobo et al., 2011). ددار

-آنتی این مطالعه، تعیین محتوای فنلی، فلاونوئیدی و فعالیت

های مختلف کدو حلوایی و بررسی امکان اکسیدانی بخش

 های رایج مصرفی است.اکسیدانها با آنتیجایگزینی آن

 هامواد و روش

 مواد شيميايی:

جه کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش دارای در 

، متانول و  1آزمایشگاهی بودند. معرف فنل فولین سیوکالچو

کلروفرم از شرکت مرک آلمان، اتانول از شرکت شیمی پژوهش 

، گالیک اسید، آسکوربیک اسید، آلومینیوم 2DPPH آسیا و معرف

                                                                                                                                                                                                 
1. Folin-Ciocalteu 

2. 1, 1-diphenyl -2-picryl-hydrazyl 

کلراید، سدیم کربنات، استات پتاسیم، اسید لینولئیک، 

 از شرکت سیگما تهیه شدند.  TBHQو BHA  بتاکاروتن،

 ها:آماده سازی نمونه

حلوایی در بازه زمانی اوایل خردادماه تا اواخر مهرماه ی کدوبذرها 

در مزرعه پژوهشی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری 

های رسیده به پس از برداشت محصول، میوهکاشته شدند. 

ورکامل شسته و ها به طآزمایشگاه منتقل شدند. سپس میوه

یکدیگر جدا شد.  ها ازخشک شدند و دانه، پوست و گوشت آن

های ها در دمای اتاق و پوست و گوشت میوه به صورت برشدانه

ساعت  16درجه سلسیوس برای مدت حدودا  40در دمای  ایورقه

 خشک شدند. در آون 

 عصاره اتانولی و بازده استخراج عصاره:

 Falleh)تهیه عصاره اتانولی به روش فراصوت، طبق روش 

et al.,2012) های مختلف و با کمی تغییر انجام شد. قسمت

خشک شده کدو به طور جداگانه با استفاده از دستگاه آسیاب 

 1:5 ( پودر شده و با نسبتMCG-157S)مدل خانگی مایسون

 80نول با اتا  میلی لیتر حلال( 5گرم پودر: 1حجمی،  -)وزنی

آمده در یک های به دستدرصد مخلوط شدند. سپس مخلوط

 40( با دمایUltrasonic Cleaner KS-150 EIحمام اولتراسوند )

 دقیقه در معرض امواج فراصوت15درجه سلسیوس به مدت 

 کیلوهرتز( قرار گرفتند. 40)فرکانس 

های استخراجی با استفاده از کاغذ صافی پس از آن، عصاره

درجه  40ها در دمایشماره یک، فیلتر شده و حلال آنواتمن 

 ،VR 3000سلسیوس در دستگاه تبخیرکننده دوار تحت خلاء )

های غلیظ شده به ساخت کشور تایوان( تبخیر و هر یک از عصاره

های به دست های ساعت مجزا منتقل شدند. نهایتا عصارهشیشه

یدن به وزن ثابت آمده قبل از تعیین بازده استخراج عصاره، تا رس

ها تا زمان استفاده در ظروف در دسیکاتور قرار گرفتند. این عصاره

با محاسبه وزن درجه نگهداری شدند.  -20تیره رنگ، در دمای 

خشک بر  عصاره یکه حاو آن ییو وزن نها شیشه ساعت هیاول

خشک استخراج شده )بازده  عصارهمانده بود، مقدار کل  یجا

به صورت درصد )گرم در صد گرم نمونه استخراج( محاسبه و 

   .(Mata et al., 2007) خشک( آورده شد

 تعيين محتوای فنل کل: 

 محتوای فنل کل به روش فولین سیوکالچو، براساس توضیح

Ordonez et al., (2006)  و با کمی تغییر تعیین گردید. محلول

 2گرم گالیک اسید در میلی 2ی گالیک اسید با حل کردن پایه

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D8%B3%D8%AA%DA%AF%D8%A7%D9%87_%DA%AF%D9%88%D8%A7%D8%B1%D8%B4
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D8%B3%D8%AA%DA%AF%D8%A7%D9%87_%DA%AF%D9%88%D8%A7%D8%B1%D8%B4
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%86%DA%AF_%D9%85%D8%AB%D8%A7%D9%86%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%86%DA%AF_%D9%85%D8%AB%D8%A7%D9%86%D9%87
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، 500های لیتر آب مقطر تهیه شد و از این استوک، غلظتمیلی

لیتر میکروگرم بر میلی 625/15و  25/31، 5/62، 125، 250

های محلول لیتر از هر یک از غلظتمیلی 5/0آماده شد. سپس 

میلی لیتر از معرف   5/2فوق به یک لوله آزمایش منتقل شده و با 

با آب مقطر رقیق شده،  10به  1فولین سیوکالچو که به نسبت 

 مخلوط گردید.

 کربناتمیلی لیتر از محلول سدیم 2دقیقه  5پس از گذشت 

حجمی( به آن اضافه شد. پس از ورتکس،  -درصد وزنی 5/7) 

درجه سلسیوس  40دقیقه در دمای  20های آزمایش به مدت لوله

نانومتر جذب  760گذاری شدند. سپس در طول موج گرمخانه

-JENUS; model UV) دستگاه اسپکتروفوتومتری محلول توسط

در مقابل بلانک )شامل همه اجزاء واکنش به  (چین ساخت، 1200

ها از حلال عصاره جز عصاره یا محلول استاندارد که به جای آن

بدین ترتیب منحنی استاندارد گالیک   استفاده شد( قرائت گردید.

های اصلی مورد ی مراحل فوق برای نمونهاسید ترسیم شد. کلیه

ها در هریک از عصاره از گرممیلی 10آزمایش که از حل کردن 

با استفاده از معادله به . دست آمد تکرار شدلیتر حلال بهیک میلی

ها دست آمده از منحنی استاندارد، محتوای فنل کل عصاره

دست آمده بر حسب میلی گرم گالیک اسید در محاسبه و نتایج به

 گزارش شد.هر گرم عصاره 

 تعيين محتوای فلاونوئيد کل:

سنجی آلومینیوم کلراید، محتوای فلاونوئید کل به روش رنگ

-با کمی تغییر اندازه و Chang et al., (2002)براساس توضیح 

گرم میلی 2ی کوئرستین با حل کردن گیری شد. محلول پایه

لیتر آب مقطر تهیه شد و از این استوک، میلی 2کوئرستین در 

لیتر آماده میکروگرم بر میلی 10و  50، 100، 200های غلظت

های محلول فوق به لیتر از هر یک از غلظتمیلی 1شد. سپس 

میلی  2/0لیتر متانول، میلی 3ی آزمایش منتقل شده و با یک لوله

پتاسیم یک لیتر استاتمیلی 2/0درصد، 10کلراید لیتر آلومینیوم

قطر مخلوط گردید. پس از ورتکس، میلی لیتر آب م 6/5مولار و 

دقیقه در دمای اتاق نگهداری شدند.  30های آزمایش به مدت لوله

نانومتر جذب محلول توسط دستگاه  430 سپس در طول موج

اسپکتروفوتومتری در مقابل بلانک قرائت گردید. بدین ترتیب 

ی مراحل فوق برای منحنی استاندارد کوئرستین ترسیم شد. کلیه

گرم میلی 10های اصلی مورد آزمایش که از حل کردن نمونه

لیتر حلال به دست آمد تکرار شد. ها در یک میلیهریک از عصاره

با استفاده از معادله حاصل از منحنی استاندارد، محتوای فلاونویید 

گرم دست آمده بر حسب میلیها محاسبه و نتایج بهکل عصاره

 د. کوئرستین در هر گرم عصاره گزارش ش

 : DPPHاکسيدانی به روش ی ظرفيت آنتیابيارز

 (DPPH)تاثیر عصاره بر رادیکال آزاد دی فنیل پیکریل هیدرازیل 

، با   Yi et al., (2008)براساس روش توضیح داده شده توسط

یک رادیکال آزاد پایدار است و  DPPHاندکی تغییر انجام شد. 

اکسیدانی چندین محلول متانولی آن برای ارزیابی فعالیت آنتی

-گردد. آنتیترکیب فنلی طبیعی موجود در گیاهان استفاده می

، با انتقال الکترون یا اتم هیدروژن DPPHها در تعامل با اکسیدان

و در نتیجه خنثی کردن ماهیت رادیکال آزاد آن عمل  DPPH به

)از ارغوانی به زرد(، نشان  کنند و درجه تمایل و تغییر رنگمی

-ها توسط آنتیرادیکال (Scavenging) نایی پالایندگیدهنده توا

نانومتر، به  517تغییر عدد طول موج جذبی در  اکسیدان است.

اکسیدانی مورد استفاده قرار گیری فعالیت آنتیعنوان معیار  اندازه

 .(Patel Rajesh & Patel Natvar, 2011) استگرفته

 5000تا  50مختلف ) یهابا غلظت ییهامحلولابتدا 

در حلال اسید آسکوربیک و هاعصاره( از تریلیلیدر م کروگرمیم

 DPPH یاز محلول متانول تریلیلیم 5/1 سپس شد. هیمتانول ته

 وعصاره افزوده  تریل یلیم 5/1 به (مولاریلیم کیا غلظت )ب

به مدت  شیآزما یهاشد. لوله ورتکسمخلوط حاصل به شدت 

 زانیمدت، م نی. بعد از اندگرفتقرار کیدر محل تار قهیدق 30

کنترل،  یشد. در نمونه قرائتنانومتر  517جذب در طول موج 

 یهاکالیدرصد مهار راد ت،ینهاشد. در نیگزیعصاره با متانول جا

DPPH (1)رابطه  مربوطهفرمول استفاده از  با ،توسط عصاره 

اسید استاندارد آسکوربیکاکسیدانی با آنتیو  فعالیتمحاسبه 

 مقایسه شد.

  IC50اکسیدان که جهت پالایش به عنوان غلظتی از آنتی

ی آن مورد درصد مقدار اولیه 50به غلظتی معادل DPPH رادیکال

 IC50(. Anandjiwal et al., 2008) نیاز است، تعریف می گردد

وت های متفامحاسبه شده برای غلظت ها از درصد پالایندگینمونه

ها به دست آمد و واحد غلظت آن به صورت میکروگرم عصاره

 شد. بیان عصاره در میلی لیتر حلال

   DPPH آزاد کالی= درصد مهار راد (CA/ (SA - CA)× (100 (1)رابطه 

 بجذو  لکنتر بجذ ترتیب به SAو  CA بطهرا یندر ا که

رنگ اکسیدانی به روش بیی ظرفیت آنتیابیارزمیباشند نمونه

 شدن بتاکاروتن:

رنگ شدن بتاکاروتن بر اثر اکسایش اسید لینولئیک، به آزمون بی

گرم یلیم مین با کمی تغییر اجرا شد. Sahin et al., (2004)روش 

 تریکرولیم 25کلروفرم حل شد و سپس  تریل یلیم 1بتاکاروتن در 

و  دهیبه آن اضافه گرد 40 نیگرم توئیلیم 200و  دیاس کینولئیل

و  دهیکلروفرم جدا گرد تحت تاثیر ازت،کاملا مخلوط شد. سپس 

به  دیهمراه با تکان شدمقطر اشباع از اکسیژن آب  تریلیلیم 100
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شده فوق به لوله  هیاز محلول ته تریل یلیم 5/2 آن اضافه شد.

عصاره های مختلف غظتاز  تریکرولیم 350منتقل شد و  شیآزما

( به لوله حلال تریلیلیدر م کروگرمیم 2000تا  100غلظت از )

و  BHA در موردفوق مراحل  یکلیه. دیاضافه گرد شیآزما

TBHQ  ی)حاو همچنین نمونه شاهدمثبت و  کنترلبه عنوان 

 یگذارساعت گرمخانه 48بعد از  ( انجام شد.حلال تریکرولیم 350

 دهینانومتر قرائت گرد 470ها در نمونه یجذب نور ،اتاق یدر دما

ها با نمونه یجذب نور سهیاز مقا ،یدانیاکسیآنت تیفعال زانیم و

رنگ زرد بتا کاروتن مورد  یداریپا زانیم یزمان صفر و از رو

 محاسبه شد: ریبا استفاده از فرمول زو  هقرار گرفتسنجش 

 (2)رابطه 

٪I = [1-(A s(48) - As(0)) / (Ac(48) – Ac(0))] × 100 

ساعت؛  48جذب نمونه بعد از  زانیم =  As(48)رابطه:  نیا در

As(0)  = جذب نمونه در زمان شروع؛  زانیمAc(48) = جذب  زانیم

جذب شاهد در زمان  زانیم = Ac(0) ساعت؛  48شاهد بعد از 

 باشد.  یم یدرصد بازدارندگ = Iشروع و 

 :)1OSI(تعيين شاخص پايداری اکسيداتيو 

متروم  متیاز دستگاه رنس یداتیواکس یداریپا نییتع ه منظورب

با  یاستخراج یهاعصاره ابتدا استفاده شد. 743مدل  )سوئیس(

آفتاب گردان فاقد در روغن  لیترمیکروگرم بر میلی 2000غلظت 

نمونه از هر گرم  3هر آزمون  یبرا ند وشد هیته اکسیدانآنتی

 بیدستگاه به ترت نیهوا در ا انی. دما و سرعت جراستفاده شد

 & Iqbal) شد میلیتر بر ساعت تنظ 15و  گرادیدرجه سانت 120

Bhanger, 2007.) 

 آناليزهای آماری:

ی حاضر در قالب آزمایش فاکتوریل و به صورت طرح مطالعه 

کامل تصادفی و در سه تکرار به اجرا درآمد. تجزیه و تحلیل آماری 

ها ز دادهانجام پذیرفت. آنالی 24 نسخه  SPSSها با نرم افزارداده

یک طرفه انجام شد  ANOVA در قالب تجزیه و تحلیل واریانس 

ها مشخص گردیده و سپس بودن تفاوت بین میانگین دارتا معنی

داری بین از آزمون دانکن برای مشخص کردن تفاوت معنی

 درصد استفاده شد. میزان  95ها در سطح اطمینان میانگین

IC50افزارها با استفاده از نرمنمونه GraphPad Prism 8  محاسبه

 ترسیم گردیدند. Excelها با استفاده از نرم افزار شده و نمودار

 نتيجه گيری و بحث

 : هابازده استخراج عصاره

های مختلف میوه بین به طور کلی بازده استخراج عصاره قسمت

                                                                                                                                                                                                 
1. Oxidative Stability Index 

گرم پودر به دست آمد  100گرم عصاره در  83/27تا  30/6

های مختلف های بخشبازده استخراج عصاره(. تغییر در 1)شکل

ممکن است به تفاوت قطبیت ترکیبات موجود در گیاهان نسبت 

 Ibrahim & El-Masryهایی از این دست توسط داده شود. تفاوت

 های مختلف میوه خربزهدر تعیین بازده استخراج قسمت (2016)

(Cucumis melo) و Jayaprakasha et al., (2001) بازده  در تعیین

 است. های مختلف، گزارش شدهاستخراج عصاره دانه انگور با حلال

ترین بازده های استخراجی بالاترین و پاییندر میان عصاره

 05/0)استخراج به ترتیب برای گوشت میوه و دانه به دست آمد 

> p .)حلوایی های مختلف کدوبازده استخراج عصاره الکلی قسمت

گوشت میوه، که با نتایج  >پوست  > : دانهبه این ترتیب می باشد

در محاسبه بازده  Ismail et al., (2010)حاصل از مطالعه 

استخراج پوست، گوشت میوه و دانه خربزه تطابق دارد. به عبارت 

حلوایی به دلیل حلالیت دیگر، بازده استخراج پایین در دانه کدو

، چربیل برای مثاتر ترکیبات اساسی موجود در دانه )پایین

 ها که به مقدار زیاد در دانه کدو موجود هستند(نشاسته و پروتئین

 الکلی می باشد. در حلال 
 

 
-گرم پودر( قسمت 100بازده استخراج )برحسب  گرم عصاره در -1شکل        

 های مختلف کدو حلوايی

 : محتوای فنل و فلاونوئييد کل:3-2

نشان داده  1 در جدولها محتوای فنل و فلاونوئید کل عصاره  

-است. میزان فنل کل با استفاده از معادله استاندارد گالیکشده

. (2R ,0248/0 + X008/0= y=9984/0) اسید تعیین گردید

منحنی کالیبراسیون ترسیم شد و مقدار فنل کل هر یک از 

اسید در هر گرم از گرم گالیکها به صورت معادل میلیعصاره

بالاترین میزان ترکیبات فنولی کل برای عصاره عصاره بیان شد. 

اسید در گرم گالیکمیلی 80/25± 69/0 )معادل دانه کدو حلوایی

ترین که عصاره پوست، کمبه دست آمد در حالی هر گرم از عصاره(

-میلی 81/4± 29/0 مقدار را برای این ترکیبات نشان داد )معادل

مطالعات  (.p > 05/0) گرم گالیک اسید در هر گرم از عصاره(

۰

۱۰

۲۰

۳۰
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متعدد نشان داده است که محتوای فنول در گیاهان با فعالیت 

ها مرتبط است که این موضوع احتمالا به دلیل اکسیدانی آنآنتی

دهد تا به عنوان ها است که اجازه میخواص احیاء کنندگی آن

فعال  هایعوامل کاهنده، اهداء کننده هیدروژن و دافع گونه

)Chang  عمل کنند 1(2O) اکسیژنی، نظیر اکسیژن سینگلت

et al., 2001) . 

 شناخته شده دانیاکسیعناصر آنت ازجمله هافلاونوئید

 یهاتیاز فعال یاگسترده فیکه ط هستند اهانیگ موجود در

ی پالایش هاتیفعال :از جمله یی،ایمیو ش یشناخت ستیز

براساس  .)al et Miliauskas,.2004( ها را بر عهده دارندرادیکال

هایی مانند مطالعات صورت گرفته، فلاونوئیدها از طریق فعالیت

اکسیدانی خود را ایفا می کنندگی، نقش آنتیپالایندگی و کلاته

از  مقدار کل ترکیبات فلاونوئیدی. (Ghimire et al., 2011)کنند

  معادله حاصل از ترسیم منحنی استاندارد کوئرستین

(9912/0=2R  ,0444/0 - X0164/0= y)  به دست آمد و به

کوئرستین در هر گرم عصاره بیان شد. براساس صورت میلی گرم 

نتایج به دست آمده، بیشترین مقدار فلاونوئید در عصاره دانه 

و کمترین  گرم کوئرستین در هر گرم عصاره(میلی 24/7 ± 28/0)

میلی گرم  66/1 ± 12/0میزان آن در عصاره پوست کدو )

  .(p < 05/0)مشاهده شد کوئرستین در هر گرم عصاره(

براساس نتایج حاصل از این تحقیق مقادیر فلاونوئید کل به 

ها مطابقت دارد. ها با محتوای فنول کل در آندست آمده برای عصاره

دهند که فلاونوئیدها جزء ترکیبات اصلی فنولی این نتایج نشان می

 Pokorny کدو هستند که این واقعیت مطابق با نظرموجود در گیاه 

et al., (2001) فلاونوئیدها  که باشد. این محققین بیان داشتندمی

ترین گروه از ترکیبات فنلی گیاهی هستند و به ترین و گستردهرایج

  روند.های موثری به شمار میاکسیدانطور معمول آنتی

دست آمده برای به طور کلی ترتیب قرارگیری مقادیر به

باشد؛ های مورد آزمایش به این قرار میفنل و فلاونوئید تام عصاره

ها با مطالعات این یافته .(p < 05/0) دانه <گوشت میوه  <پوست

Ismail et al., (2010) محتوای فنلی و فعالیت آنتی در بررسی-

های متانولی خربزه مغایرت دارد و با نتایج حاصل اکسیدانی عصاره

در مقایسه میزان فنل کل  Dissanayake et al., (2018) مطالعه از

 Cucurbita) تنبلموجود در عصاره متانولی دانه و پوست کدو

maximaاستاتی ( و میزان فلاونوئید کل موجود در عصاره اتیل

  خوانی دارد.پوست و دانه این گیاه هم

  ی آزاد:هافعاليت بازدارندگی راديکال

DPPH  یک رادیکال آزاد پایدار است که جهت تبدیل به یک

                                                                                                                                                                                                 
1. singlet oxygen 

مولکول دیامغناطیس پایدار، پذیرای دریافت یک هیدروژن یا 

ها در ممانعت از فعالیت رادیکال اکسیدانالکترون است. تاثیر آنتی

 Soare) ها ارتباط دارددهی آنبه توانایی هیدروژن DPPHآزاد 

et al., 1997). اکسیدانی ررسی، فعالیت آنتیهای مورد بدر عصاره

ها وابسته بود. عصاره دانه که بیشترین میزان فنل با غلظت عصاره

و فلاونوئید کل را دارا می باشد، بالاترین درصد بازداری را برای 

رنگ شدن ( و بی2)شکل DPPH اکسیدانیهردو آزمون آنتی

است. مقایسه نتایج ( به خود اختصاص داده3)شکل بتاکاروتن

 1در جدول های الکلی کدو حلواییعصاره IC50حاصل از مقادیر 

است. این مقادیر برای هر سه عصاره مورد بررسی نشان داده شده

های . همچنین عصاره(p < 05/0) داری را نشان دادندتفاوت معنا

اسید توانایی اکسیدان آسکوربیکمورد بررسی در مقایسه با آنتی

 های آزاد نشان دادند. در مهار رادیکالکمتری 

برای  DPPH در این مطالعه، فعالیت پالایندگی رادیکال 

دانه کدو حلوایی دارای روندی مشابه با نتایج به دست آمده  عصاره

دهد فعالیت باشد و نشان میبرای محتوای فنل و فلاونوئید کل می

ت فنلی به به مقدار ترکیبا در این عصاره DPPH بازدارندگی

 ,.Heim et alکه موافق با نظر  خصوص فلاونوئیدها بستگی دارد

برتری  ،DPPHبراساس نتایج حاصل از آزمون  است. (2002)

عصاره گوشت میوه در میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی نسبت 

در  کروگرمیم 3500به عصاره پوست، در غلظت های بالاتر از 

به طوری که برخلاف عصاره دانه و گردد. نمایان می تریلیلیم

پوست، در مقادیر بالاتر از این غلظت، روند افزایشی در مهار 

های آزاد برای این عصاره متوقف نشده و دارای شیب رادیکال

در  کروگرمیم 1000تا 50های بین است. در غلظتصعودی بوده

ای بین این دو عصاره مشاهده نشد تفاوت قابل ملاحظه تریلیلیم

عصاره  تریلیلیدر م کروگرمیم 3500تا  1000های بین و در غظت

است. مقدار تر عمل کردههای آزاد موفقپوست در مهار رادیکال

IC50 ( نسبت 46/1086پوست کدو ) محاسبه شده برای عصاره

( به طور معناداری کمتر به دست 34/1811) به عصاره میوه آن

 ای با عنواناز مطالعه . براساس نتایج حاصل(p < 05/0) آمد

اکسیدانی عصاره متانولی پوست و بررسی ترکیبات مغذی و آنتی

گوشت میوه کدو، عصاره پوست آن نسبت به عصاره گوشت میوه 

است. باتوجه دارای مقادیر بالاتری از آهن و اسیدآسکوربیک بوده

اکسیدانی بالای موجود در این ترکیبات، شاید به خاصیت آنتی

برتری عصاره  در برخی مواقع دم تفاوت قابل ملاحظه وبتوان ع

-ها را، علیپوست نسبت به عصاره گوشت میوه در برخی از غلظت

تری از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی در رغم وجود مقادیر پایین

      (.(Mala and Kurian, 2016 این عصاره، توجیح نمود
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شدن یک اتم لینولئیک که پس از جدا رادیکال آزاد اسید

های متیلن آن شکل گرفته است، هیدروژن از یکی از گروه

های بتاکاروتن را مورد حمله قرار داده، بنابراین باعث مولکول

-شکستن پیوند دوگانه و از بین رفتن رنگ نارنجی بتاکاروتن می

رنگ شدن بتاکاروتن در این واکنش از طریق میزان بی .گردد

نانومتر در زمان  470وج جذبی در تفاوت در قرائت عدد طول م

گیری صفر و همچنین پس از بازه زمانی مورد نظر قابل اندازه

 (. (Lai and Lim, 2011است

رنگ شدن بتاکاروتن عصاره پوست، گوشت و در آزمون بی 

میکروگرم بر  2000تا  100میوه کدو حلوایی در محدوده غلظتی 

ها با آنتی اکسیدانی آنلیتر تهیه شده و میزان فعالیت آنتیمیلی

 200 و 100در دو سطح  TBHQو  BHAهای سنتزی اکسیدان

نتایج حاصل از این آزمون نیز  لیتر مقایسه شد.میکروگرم بر میلی

-ها و فعالیت آنتیموید ارتباط مستقیم میان غلظت عصاره

ترین درصد بازدارندگی در که پائینطوریهها است. باکسیدانی آن

و بالاترین درصد  100های کدو مربوط به غلظت رههمه عصا

 لیتر بودمیکروگرم بر میلی 2000بازدارندگی مربوط به غلظت 

 (. 3)شکل

نتایج آنالیز واریانس درصد بازدارندگی در جدول تجزیه  

 (p < 05/0) رنگ شدن بتاکاروتن معنادار شدواریانس آزمون بی

رین درصد بازدارندگی تو براساس نتایج مقایسات میانگین، بیش

میکروگرم  100در غلظت  BHAاکسیدان سنتزی مربوط به آنتی

 200 در غلظت BHAو  TBHQلیتر بود. پس از آن بر میلی

لیتر به ترتیب بالاترین درصد بازدارندگی را میکروگرم بر میلی

های مختلف، داشتند. نتایج همچنین نشان داد که از بین عصاره

لیتر، دارای میکروگرم بر میلی 2000ت عصاره دانه در غلظ

بالاترین درصد بازدارندگی بود که میزان بازدارندگی آن با نمونه 

تفاوت معناداری نداشت. پس از آن،  200در غلظت  BHAشاهد 

-میکروگرم بر میلی 2000عصاره پوست و عصاره میوه در غلظت 

 لیتر دارای بالاترین درصد بازدارندگی بودند. 

 :(OSI):شاخص پايداری اکسيداتيو 3-4

 13/7های مختلف میزان پایداری اکسیداتیو بین در میان عصاره

های روغن حاوی هر (. نمونه1)جدول ساعت متفاوت بود 28/8تا 

را با میزان پایداری اکسیداتیو نمونه  داریسه عصاره، تفاوت معنا

-ند. بیشنشان داد ساعت( 85/5اکسیدان )روغن شاهد فاقد آنتی

 58/8±55/0برای عصاره پوست به دست آمد)  OSIترین میزان 

( و پس از آن، بین عصاره میوه و دانه کدو از نظر زمان ساعت

مشاهده نشد)به ترتیب:  داریپایداری اکسایشی اختلاف معنا

 (. ساعت 13/7± 168/0و  ±33/7  08/0

محتوای توان استنباط کرد که بین دست آمده میاز نتایج به

ها با میزان های آزاد در عصارهفنولی و خاصیت مهار رادیکال

ها همبستگی مشخصی شاخص پایداری اکسیداتیو در آن

و بازدارندگی اکسیدانیخاصیت آنتی  ،دریک مطالعه وجودندارد.

ارقام مختلف دانه کدو با استفاده از  عصاره لیپوکسیژنازآنزیم 

یر: آب،  متانول، استون و اتیل هایی با قطبیت متفاوت نظحلال

استات مورد بررسی قرار گرفت. براساس نتایج حاصل از این 

های مختلف دانه های آزاد در عصارهتحقیق ویژگی مهار رادیکال

ها داشته  کدو ارتباط مستقیمی با میزان محتوای فنل کل در آن

و این در حالی است که بین محتوای فنولی و خاصیت 

ها همبستگی آنزیم لیپوکسیژناز سویا در این عصارهمهارکنندگی 

ین با  وجود این که بیشترین نمشخصی مشاهد نشد. همچ

-ترکیبات فنولی به همراه بالاترین خاصیت بازدارندگی رادیکال

های های آبی و متانولی  به دست آمد، عصارههای آزاد برای عصاره

به ترتیب در مهار استونی و اتیل استاتی، با میزان قطبیت کمتر، 

 آنزیم لیپوکسیژناز سویا عملکرد بهتری را از خود نشان دادند

(Xanthopoulou et al., 2009) همچنین لازم به ذکر است که .

اسیدهای چرب چند غیر اشباع موجود در دانه های روغنی )نظیر 

ای اسید لینولئیک و اسید لینولنیک( به رغم داشتن ارزش تغذیه

انواع سرطان  های قلبی عروقی وات مفید بر بیماریمناسب و تاثیر

 .  (Oomah et al., 2000)کنندرا مستعد اکسیداسیون میها ها، آن
 

 برای قسمت های مختلف کدو حلوايی OSI  و IC50مقايسه ميانگين مقدار کل ترکيبات فنولی، فلاونوئيدی،  -1جدول
پایداریشاخص   

(OSI) اکسیداتیو   

(h) 

IC50 
µg extract /ml solvent 

 فنل کل
mg(GAE)/g extract 

فلاونوئید کل 
mg(QE)/g extract 

 نمونه

7/13±0/168 b 794/32 c 25/80 a ±0/69 7/24 a±0/28 عصاره دانه 

7/33±0/08 b 1811/34 a 11/25 b±0/44 5/00 b±0/18 عصاره میوه 

8/58±0/55 a 1086/46 b 4/81 c±0/29 1/66 c±0/12 عصاره پوست 

 .(> 05/0P) های مشخص شده با حروف متفاوت در هر ستون نمايانگر  وجود اختلاف در سطح پنج درصد است*داده
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   اسيدآسکوربيک اکسيداندر قسمت های مختلف کدو حلوايی و آنتی DPPHمقايسه ميانگين درصد مهار راديکال  -2شکل

 
 برای قسمت های مختلف  شدن بتاکاروتن رنگیب آزمون در آزادمقايسه ميانگين درصد مهار راديکال  -3شکل

 TBHQو  BHA های اکسيدان کدو حلوايی و آنتی

 نتيجه گيری کلی

اکسیدانی با غلظت های مورد بررسی، فعالیت آنتیدر عصاره

براساس نتایج به دست آمده بالاترین محتوای  بود.ها وابسته عصاره

-ترین فعالیت آنتیفنل و فلاونوئید کل و به موزارت آن بیش

-های مورد بررسی در دانه کدواکسیدانی، نسبت به سایر عصاره

اکسیدانی حلوایی مشاهده شد. نتایج تجزیه و تحلیل فعالیت آنتی

رنگ شدن بیو DPPH  های بازدارندگی رادیکالها در آزمونعصاره

ها می دهد که ترکیبات موجود در این عصارهبتاکاروتن  نشان می

های الکترون یا های آزاد را از طریق مکانیزمتوانند رادیکال

دهی تخلیه کنند و بنابراین ممکن است قادر به هیدروژن

-های مضر در ماتریسای رادیکالهای زنجیرهجلوگیری از واکنش

توجه به ند. طبق نتایج حاصل از این تحقیق و باهای حساس باش

 های مختلف کدوای ذکر شده برای بخشخواص دارویی و تغذیه

خصوص های محتلف میوه این گیاه و بهحلوایی، عصاره قسمت

اکسیدانی، )با بالاترین میزان ترکیبات آنتی عصاره دانه آن

در مقابل  و پایداری قابل قبول های آزادبازدارندگی رادیکال

توانند به عنوان منبعی از ها(، میاکسیداسیون چربی

های طبیعی در تولیدات دارو و محصولات غذایی اکسیدانآنتی

 مفید و مغذی مورد استفاده قرار گیرند.

 هيچگونه تعارض منافع بين نويسندگان وجود ندارد.
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