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  )مقاله پژوهشی(
 شرایط درآبی پوست انار  میکروبی عصارة اکسایشی و ضد بررسی خصوصیات ضد

  غذاییمدل  و آزمایشگاهی
 

   1الهام آذرپژوه  ، *1پروین شرایعی
  
زمان ساخراسان رضوي، استان  یعیو منابع طب کشاورزي آموزش و قاتیمرکز تحق ،فنی و مهندسی کشاورزي قاتیبخش تحقاستادیار پژوهش - 1

  .نرایا ،مشهدکشاورزي،  جیآموزش و ترو قات،یتحق
  

  03/11/96: تاریخ پذیرش                     05/09/96:  تاریخ دریافت
  
  

  چکیده
بررسی خواص هاي تولید آب انار و با هدف استفادة بهینه از پوست انار به عنوان پسماند کشاورزي و کارخانهپژوهش حاضر 

پایداري اکسایشی روغن تخلیص شده سویا در حضور مقادیر مختلف بدین منظور، . انجام پذیرفتآن  ضداکسایشی و ضدمیکروبی
-سنتزي هیدروکسی اکسیداندر مقایسه با آنتی) درصد 6و  4، 2، 1؛ استخراج شده با کمک فرآیند فراصوت( عصارة آبی پوست انار

چنین هم. درجۀ سلسیوس مورد پایش قرار گرفت 50ي در دماي گذارساعت آزمون گرمخانه 280طی ) درصد 01/0(تولوئن بوتیل
 1/0با غلظت (پتاسیم درصد در مقایسه با نگهدارندة سنتزي سوربات3/0و  1/0عصارة آبی پوست انار در غلظت خواص ضدمیکروبی 

اکولی در شرایط اورئوس و اشرشی افیلوکوکوسهاي استنایجر و باکتريبر بازدارندگی از رشد کپک آسپرژیلوس ،)درصد
پایداري اکسایشی بر مبناي عدد پراکسید روغن  نتایج نشان داد. مورد ارزیابی قرار گرفت) کیک روغنی(آزمایشگاهی و غذایی 

اکسیدان سنتزي و آنتی در حضور مقادیر مختلف عصارة آبی پوست انار که ،بود درصد 4/0، )نمونه شاهد(تخلیص شده سویا 
هاي که تمامی غلظت نتایج نشان دادچنین، هم .افزایش یافتدرصد  33/8وتا  درصد 21/8تا  96/0از به ترتیب  تولوئنبوتیلهیدروکسی

؛ به طوري که بیشترین قطر هاي مختلف یکسان نبودعصارة آبی داراي فعالیت ضدمیکروبی بودند، اما تاثیر عصاره بر میکروارگانیسم
اورئوس  افیلوکوکوسو کمترین قطر هالۀ عدم رشد براي باکتري است) مترمیلی 19ود حد(هالۀ عدم رشد عصاره براي اشرشیاکولی 

طی مدت  چنین عصارة آبی پوست انار باعث کنترل رشد کپک و مخمر در محصول کیک روغنیهم. بدست آمد) مترمیلی 12حدود (
  . بودسوربات پتاسیم  یایینگهدارندة شیممعادل اثر درصد تقریبا 3و اثر ضدقارچی آن در غلظت نگهداري شد 

  
   .کیک روغنیعصارة آبی پوست انار،ضد قارچ، ترکیبات فنلی، :  هاي کلیدي واژه

  
  
  
   parvin_sharayei@yahoo.com:مسوول مکاتبات *
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   مقدمه-1

 در گوناگون اهداف با هاافزودنی از وسیعی محدودة امروزه
. گیرندمی قرار استفاده مورد مختلف غذایی هايفرآورده تهیۀ

 از گیريبهره بدون که است حدي به هاافزودنی این اهمیت
 تقریبا غذایی هايفرآورده از بسیاري مصرف و تولید آنها،

 غذایی، هايافزودنی ترینمهم از یکی. شودمی غیرممکن

 که باشندمی سنتزي ضدمیکروبی و ضداکسایشی ترکیبات
 و غذایی مواد نگهداري عمر شدن طولانی در مهمی نقش
اکسایش لیپیدي از جمله  .)43(دارند ضایعات کاهش

مشکلات بزرگ در استفاده از روغنها و چربیهاي خوراکی 
شود و سلامت  است که باعث تولید مواد مضر در آنها می

ي تاکنون تلاش زیادي برا ).38(اندازد  انسان را به خطر می
     وهاي اکسایشی صورت پذیرفته کاهش میزان واکنش

هاي خوراکی هاي مختلفی به منظور پایدارسازي روغنروش
هاي توان به اختلاط روغناست که از آن جمله میپیشنهاد شده

چند غیراشباع با انواع اشباع یا تک غیر اشباع، هیدروژنه کردن 
اسید چرب و هاي غیراشباع، اصلاح ژنتیکی ساختار روغن

اضافه کردن ). 43( ها اشاره کرداستفاده از آنتی اکسیدان
هاي رایج براي بهبود پایداري اکسیدانها از جمله روشآنتی
اکسیدانهاي در حال حاضر، آنتی. هاي خوراکی استروغن

- هاي غذایی شامل هیدروکسیسنتزي مجاز در فرآورده

و  گالاتروپیلبوتیله، پآنیزولبوتیله، هیدروکسیتولوئن
نگرانی ناشی از مصرف ). 45(باشندهیدروکینون میبوتیلترسیو
اکسیدانهاي سنتزي به لحاظ مسایل مربوط به سلامت و آنتی

           ایمنی و نیز محدودیت در حدود مجاز مصرف، 
هاي مصرف کنندگان مواد غذایی را به استفاده از فرآورده

نین، چهم). 36(ده است طبیعی در مواد غذایی ترغیب نمو
 هايترین جنبهمهم از یکینیز  هارشد میکروارگانیسم کنترل

هاي شیرینی و قنادي فرآورده. است مواد غذایی نگهداري
دهند که بخش مهمی از تولیدات غذایی کشور را تشکیل می

رشد . گردندصنعتی و صنفی تولید و عرضه می به صورت
صنعت تولید  مشکلاتترین ، یکی از مهمکپک و مخمر

که سبب کاهش عمر  باشدمی) نظیر کیک(محصولات پخت 
با توجه به مصرف  ).37(شود میدسته از مواد غذایی  مفید این

هاي میکروبی هم از لازم است که کنترل ها،زیاد این فرآورده
نظر بهداشتی و هم از نظر صنعتی به منظور بالا بردن زمان 

 سوربات .آورده بکار برده شودکیفیت فر ماندگاري و حفظ
 جلوگیري سبب اي است کهنگهدارنده موادي جمله از پتاسیم

     انبارمانی عمر افزایش و غذایی مواد در فساد میکروبی از
 سایر و نان در نگهدارنده عنوان به ماده این .گرددمی

     ها،ترشی ها،شربت و مرباها لبنیات، محصولات نانوایی،
 از). 32( است استفاده قابل خشک هايو میوه ها،میوهآب

هاي شیمیایی از جمله نگهدارنده آنجایی که استفاده از
پروپیونات و غیره به علت  پتاسیم، بنزوات وسوربات

زایی و به مخاطره انداختن سرطان مسمومیت، آسیب کبدي،
به صنایع تولید کیک و کلوچه، ، است سلامتی محدود گشته

همانند ( ضررهاي طبیعی و بیاز نگهدارنده دنبال استفاده
، که ضمن حفظ کیفیت و خواص باشدمی) هاي گیاهیعصاره

حسی، باعث افزایش زمان ماندگاري و بهبود سلامتی جامعه 
هاي مختلف گیاهی و هاي طبیعی از بافتافزودنی. نیز گردد

شوند که میزان ترکیبات فعال آنها بسته به حیوانی استخراج می
هاي طبیعی اکسیدانترین آنتیرایج. وع منبع متفاوت استن

منبعی سرشار ، پوست انار). 19(باشند شامل ترکیبات فنلی می
ها و ترکیبات ها، آنتوسیانینفنلی، تاننو غنی از ترکیبات پلی

یکی از منابع با تواند میو ) 33و  27، 26(فلاونوئیدي است 
 انار با نام علمی. عی باشدهاي طبیارزش براي تولید افزودنی

punica granatum  از خانواده پونیکاسه، بومی مناطق نیمه
میزان تولید انار در ایران در سال . باشدگرمسیري ایران می

 1/83933 تن و سطح زیرکشت آن1086629.8، 1394-1393
توان تخمین زد که ، بنابراین می)2(است هکتار برآورد شده
 صورت به تن پوست انار 43/803320سالیانه در حدود 

تا  30پوست انار تقریبا ( شودمی ریخته تولید و دور ضایعات
 این امراز سویی .)شودکل میوه را شامل میوزن درصد  40

 آن دفع دیگر سوي از ملی شده و هايسرمایه رفتن هدر باعث
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؛ در حالی خواهد شد مشکلات زیست محیطیباعث ایجاد نیز 
 ضایعات از بهینه ةاستفادبه  ايتوجه ویژه روزدنیاي ام که در
ترکیبات  مانند( فعالزیست ترکیبات استخراج و گیاهی

و  نظیري ).36(شود می هاآن از )ضدمیکروبی وضداکسایشی 
هاي متانولی اثرات ضدباکتریایی عصاره، )1391(همکاران 

    پوست انار ترش و انار شیرین را در مقایسه با محلول آبی
هاي تتراسایکلین و کلرامفنیکل، با روش انتشار تی بیوتیکآن

سازي متوالی بر روي ده در آگار با استفاده از دیسک و رقیق
. زاي جدا شده از دام مورد بررسی قرار دادندباکتري بیماري

هاي گیاهی بیشترین قطر هالۀ مهار رشد باکتري توسط عصاره
ترین متر و کملیمی 25براي استافیلوکوکوس اورئوس حدود 

متر میلی 9حدود  1قطر هالۀ مهار رشد براي پاستورلا مولتوسیدا
ترین غلظت مهار کننده رشد باکتري و کم. به دست آمد

هاي گیاهی فوق براي حداقل غلظت کشنده باکتري عصاره
گرم بر میلی 5/62و  8/7استافیلوکوکوس اورئوس به ترتیب 

، فعالیت ضد)2010( 2راهیماب.)10( لیتر تعیین گردیدمیلی
پوست انار را بر علیه رشد  و اتانولی عصارة متانولی میکروبی

نایجر و استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکولی، آسپرژیلوس
 عصارة اتانولی اکسیدانی ساکارومایسز سرویزیه و خواص آنتی

. را بر پایداري اکسایشی روغن آفتابگردان بررسی نمودآن 
فعالیت ضد میکروبی ق مشخص نمودکه نتایج این تحقی

از عصارة  ترعصارة متانولی پوست انار بالااکسیدانی  وآنتی
و  4و کانات) 2008(و همکاران  3اقبال ).22( باشد میاتانولی 

، نیز گزارش نمودند عصارة متانولی پوست )2010(همکاران 
تواند به ترتیب باعث پایدارسازي روغن آفتابگردان و انار می
، )2003( 5نگی و جایاپراشکا ). 24، 23(شود ن ماهی روغ

خواص ضداکسایشی عصارة متانولی، استونی و اتیل استاتی 
را در غلظت ) استخراج شده به روش ماسراسیون(پوست انار 

                                                 
1 -Pasteurella Multicida 
2- Ibrahium 
3-Iqbal 
4-Kanatt 
5- Negi and Jayaprakasha 

اکسیدان سنتزي ام را با آنتیپیپی 50و  25، 10، 5هاي 
 هیدروکسی بوتیل آنیزول مورد مقایسه قرار داده و گزارش

      نمودند که عصارة متانولی پوست انار داراي خاصیت 
اکسیدان سنتزي هیدروکسی اکسیدانی قابل مقایسه با آنتیآنتی

، نیز )2010(و همکاران  6یعثوبی). 33(بوتیل آنیزول است 
گزارش نمودند که عصارة استخراج شده با حلال استون در 

دانی به اکسیدرصد، خواص آنتی 05/0تا  01/0هاي غلظت
- هاي سنتزي هیدروکسیاکسیدانمراتب بالاتري نسبت به آنتی

بر طیق ).46(تولوئن دارند آنیزولتولوئن و هیدروکسیبوتیل
است که در اکثر هاي به عمل آمده، مشخص شدهبررسی

هاي از حلالاستفاده  عصاره پوست انار با تحقیقات انجام شده
تفاده از عصارة حاصله است؛ که این امر اسشده استخراج آلی

. نمایدرا در مواد غذایی به دلیل کاهش ایمنی، محدود می
 اهمیتبا توجه به  بنابراین با توجه به این امر و هم چنین

هاي پسماند محصولات کشاورزي و کارخانه از بهینه استفادة
پژوهش حاضر با ، )هاي تولید آب انارکارخانه(صنایع غذایی 

هاي مختلف عصارة آبی بر غلظتبررسی تاثیر اهداف 
  سویا در مقایسه با تخلیص شده پایداري اکسایشی روغن 

بررسی و  بوتیل تولوئناکسیدان سنتزي هیدروکسیآنتی
در هاي مختلف در غلظتعصارة آبی  میکروبیفعالیت ضد

 با مقایسه در) کیک روغنی(غذایی شرایط آزمایشگاهی و 
  .انجام پذیرفت منگهدارندة شیمیایی سوربات پتاسی

 
  ها  مواد و روش-2
  اولیه مواد - 2-1

از کارخانه تولید آب میوه انار واقع در  )رقم ملس( پوست انار
و پس از جداسازي  تهیه )کارخانه شهد ایران( شهر مشهد

اتیلن با دانسیته پایین با ضخامت بندي پلیضایعات در فیلم بسته
درجه  -18در دماي  هابسته. بندي گردیدندمیکرون بسته 140

. سلسیوس تا زمان انجام آزمایشات بعدي نگهداري شدند

                                                 
6 -Yasoubi 
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-، متانول، کربناتTPTZ1،2 DPPHسیوکالچو، معرف فولین

سدیم آبه، استاتشش Шآهن، کلریدIIآهنسدیم، سولفات
کلریدریک غلیظ و دیگر مواد کلراید، اسیدآبه، پتاسیمسه

آلدریچ،  -سیگما هاي مرك،شیمیایی مورد نیاز از شرکت
   .شدند خریداري 3ايشارلو و کالدون با درجه تجزیه

  
  استخراج ترکیبات موثر پوست انارفرآیند  - 2-2

استخراج ترکیبات موثر با استفاده از حلال آب و با کمک 
پوست انار به بدین منظور، ابتدا . فرآیند فراصوت انجام شد

دقیقه  5ت به مد و وزنی حجمی با آب مخلوط 4به  1نسبت 
براي اعمال امواج . )5( گردید دهیصوتدرصد  60با شدت 

فراصوت از دستگاه فراصوت ساخت شرکت هلشر آلمان مدل 
از جنس  H7وات و پروب از نوع  400با قدرت 4اس 400یوپی 

 .متر، استفاده شدمیلی 100متر و طول میلی 7تیتانیوم با قطر
 48 مدت به دیدش زدن هم سپس عملیات استخراج عصاره با

محلول تحت خلاء صاف  .ادامه یافت تاریک محیط در ساعت
 Laborota مدل(دوار تحت خلاء  ةگردید و با تبخیر کنند

4000 efficient، درجۀ  45تحت دماي ) ساخت کشورآلمان
جهت . )6( تغلیظ گردید سلسیوس تا حد آبگیري کامل

جلوگیري از کف کردن و همچنین جهت رسیدن به دماي 
کن انجمادي، محلول تغلیظ شده مناسب براي ورود به خشک

درجۀ سلسیوس  -70ساعت در فریزر با دماي  19به مدت 
 Operon مدل( کن انجمادينگهداري و سپس به خشک

FDB- 550 ،ها در نمونه. منتقل شد) ساخت کشورکره
درجۀ سلسیوس با فشار  -55کن انجمادي در دماي خشک

هاي نمونه. ساعت خشک شدند 20ی متر جیوه طمیلی 15/0
خشک شده تا زمان انجام آزمایشات بعدي، در تاریکی و 

  .درجۀ سلسیوس نگهداري شدند -18دماي 
  
 

                                                 
1 -2, 4, 6-tris (2-pyridyl)-s-triazine 
2 -2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
3  -Analytical grade 
4- Heilscher, Germany – UP400S 

  میکروبرشد  مهارکنندگی غلظت حداقل تعیین - 2-3
آبی پوست انار، با روش  عصاره ضدمیکروبى هاىویژگى

 خواص تعیین براى .)41(عیین شد تحداقل غلظت بازدارندگی 
 با شماره س اورئوسواستافیلوکوک باکترى دو ضدباکتریابی از

25923ATCC  ولیشرشیاکا وبه عنوان گرم مثبتO157:H7 

 براي تعیینوبه عنوان گرم منفی  10536ATCC شماره با 
شماره  با نایجر سخواص ضدقارچی از کپک آسپرژیلو

16404ATCC رشد عدمۀ هالقطرمیزان . شد استفاده    
 از دیسک استفاده با آگار در انتشار روش با و کپک هاباکترى

  ).29( تعیین گردید
  
  تخلیص روغن سویا - 2-4

تخلیص روغن سویا با استفاده از کروماتوگرافی ستونی 
مراه اصلاحاتی در روش ه به) سیلیکاژل -آلومینا(اي چندلایه
Belhaj  براي . )15( صورت گرفت) 2010(و همکاران

اکسیدانی، روغن دوبار از ترکیبات آنتیاطمینان از حذف 
ستون پر شده با آلومینا و سیلیکاژل عبور داده شد و مقادیر 

از هر مرحله  دفنلی کل و عدد پراکسید بعترکیبات پلی
   .گیري شدتخلیص اندازه

  
  گذاريآزمون گرمخانه - 2-5

درصد از عصاره آبی پوست انار و نیز  6و  4، 2، 1، 5/0مقدار 
تولوئن بوتیلاکسیدان سنتزي هیدروکسیاز آنتی صددر 01/0

هر مخلوط در دو (سویا اضافه شد  ةبه روغن تخلیص شد
هاي فوق در ظروفی به از مخلوط گرم 10). تکرار تهیه شد

میلی متر اضافه و در اینکوباتور با  90متر و ارتفاع میلی 6قطر
 برداري ازنمونه. درجه سلسیوس قرار داده شد 50دماي 

گذاري و در فواصل ها، در ابتداي گرمخانهمخلوط روغن
ها نمونه. اکسایش تسریع یافته انجام شد فرآیندزمانی معین طی 

درجۀ  -18دماي (پراکسید در فریزر  عدد تا زمان انجام آزمون
  . )5( نگهداري شدند) سلسیوس
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  ساختار اسید چربی - 2-6

  اتوگرافی ترکیب اسید چربی نمونه روغن به وسیله کروم
. مایع تعیین شد و بر اساس درصد نسبی سطوح گزارش شدگاز

 3/0(استرهاي متیل اسیدهاي چرب با اختلاط روغن و هگزان 
با هفت میلی لیتر هیدروکسید پتاسیم ) میلی لیتر 7گرم در 

 15به مدت  سلسیوسدرجه  50متانولی دو نرمال دردماي 
با استرهاي اسیدهاي چرب . دقیقه تهیه شدند

 ,HP-5890 (Hewlett-Packardکروماتوگراف

CA,USA)  مجهز به ستونهاي مویینهCP-FIL88 اي شیشه
 2/0متر قطر داخلی، میلی 22/0متر طول،  60(سیلیکا 

اي و آشکارساز یونی شعله) میکرومتر ضخامت لایه داخلی
گاز هلیم به عنوان گاز حامل با سرعت . شناسایی گردیدند

دماي آون، بخش . یتر بر دقیقه استفاده شدلمیلی 7/0جریان 
 سلسیوسدرجه  250و 280، 198تزریق و آشکارساز به ترتیب 

  ).21( آزمایشها در دو تکرار انجام شدند. بود
  
  گیري عدد پراکسیداندازه - 2-7

گرم نمونه روغن، بسته به میزان اکسایش آن،  2/0یک دهم تا 
لیتر میلی 8/9شد و با لیتري وزن میلی 15هاي آزمایش در لوله

 4تا  2مخلوط و به مدت ) 3:7به نسبت (متانل : حلال کلروفرم 
  :محاسبه شد1عدد پراکسید از رابطه . ثانیه هم زده شد

  )1رابطه(

 500جذب شاهد در طول موج  Ab، جذب نمونه و Asکه 
شیب به دست آمده از منحنی کالیبراسیون  m. نانومتر است

وزن نمونه روغن  Wو ) 99/0تبیین با ضریب  86/40(است 
  ). 40(است 

  
  )یزدي( روغنی کیک پخت و خمیر تهیه روش - 2-8

. )11( تهیه و پخت شد )1391(کیک روغنی به روش نقی پور 
 ضدمیکروبی در شیمیایی ةنگهدارند عنوان به پتاسیم سوربات
در  بهینه استخراج شدة انار ةعصار همچنین و درصد 1/0 سطح
مقادیر بر ( شدند اضافه مخلوط به درصد 1و  3/0هاي غلظت

 با کپک رشد مهارکنندگی غلظت حداقل اساس آزمون
 اتمام از پس .)نددیسک انتخاب شد انتشار روش از استفاده
 پخته هاي کیک فر، درون از ها سینی خروج و پخت عمل
 هواي معرض در شد اجازه داده و انتقال آزمایشگاه به شده

اتیلنی با پلی هايبسته در ها کیک .دندگر سرد آزمایشگاه
روز در  9بندي شدند و به مدت میکرون بسته 70ضخامت 

در نگهداري شدند و  )درجۀ سلسیوس 25دماي (شرایط محیط 
روز پس از  9و  3، )ساعت خنک شدن 4بعد از (روز تولید 

گیري تعداد کل کپک و مخمر انجام آزمایش اندازه تولید،
  . شد
  
 کیکدر محصول  مخمر و کپک شمارش و کشت -2-9

  روغنی
طبق  مخمر و کپک کلی شمارش شامل میکروبی آزمون

استفاده از محیط کشت  و با 10899-2استاندارد 
مطابق با استاندارد  هاسازي نمونهآماده و 1یتودکستروزآگارتپو
 25هاي کشت داده شده در پلیت ).9و 8(انجام شد  4-8923

در  .گذاري شدندروز گرمخانه 3به مدت  لسیوسدرجه س
هاي تشکیل شده مورد بررسی و شمارش نهایت تعداد کلنی

  .قرار گرفت
  
 تعیین ترکیبات فنلی - 2-10

میزان ترکیبات فنلی کل بر اساس روش فولین سیوکالچو تعیین 
      100مخلوط ( میکرولیتر از عصاره 100مقدار . گردید
 )میکرولیتر متانول 2000گرم عصارة خشک شده انار با میلی

 3مخلوط و به مدت 2میلی لیتر معرف فولین سیوکالچو 5/2با 
. دقیقه در حالت سکون قرار داده شد تا واکنش صورت گیرد

درصد به آن اضافه و  5/7لیتر کربنات سدیم میلی 5در ادامه 
. لیتر رسانده شدمیلی 50بعد از یک دقیقه با آب مقطر به حجم

ساعت در مکانی تاریک نگهداري و سپس  24نمونه به مدت 
. نانومتردر برابر شاهد قرائت شد 765جذب آن در طول موج 

                                                 
1 -Potato Dextrose Agar 
2 -Ciocalteu’s phenol  

284.55
)(
××
×−

=
W

mAbAsPV
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 منحنی روي از در نمونه موجود کل فنولى ترکیبات میزان

 هاي جذبداده استاندارد با ترسیم منحنی. شد تعیین استاندارد

تا  100 هاينانومتردر غلظت 765در طول موج گالیک اسید
اسید  گرملیاساس می بر نتایج .ام بدست آمدیپپی 950

با استفاده از معادله برازش داده شده بر  نمونه گرم گالیک بر
  ).13( گردید منحنی استاندارد گزارش

  
  )Ш )1FRAPتعیین قدرت احیا کنندگی آهن  - 2-11

لیتر متانول میلی2گرم نمونه در میلی 100ابتدا محلولی شامل 
 FRAPمیکرولیتر محلول  900تر آن با میکرولی 30تهیه شد و

لوله . میکرولیتر آب مقطر در لوله آزمایش مخلوط شد 90و
ماري قرار گرفت و پس از آزمایش بعد از ورتکس در بن

درجۀ سلسیوس، مقدار جذب در مقابل  37رسیدن دماي آن به 
با  IIمقدار آهن . نانومتر خوانده شد 595شاهد و در طول موج 

 مقدار(عادله برازش داده شده بر منحنی استاندارد استفاده از م
 هاي غلظت با II آهن سولفات استاندارد هاي محلول جذب

به ) نانومتر 595 موج طول در لیتر در میکرومول 2000 تا 200
  .)16( دست آمد

  
   DPPHقدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد  تعیین - 2-12

ر متانول د  DPPHدرصد رادیکال آزاد006/0ابتدا محلول 
لیتر هاي آزمایش داراي یک میلیسپس به لوله. تهیه شد

بسته به قدرت (هاي مختلف محلول متانولی نمونه با غلظت
لیتر از محلول فوق ، یک میلی)مهار کنندگی رادیکال آزاد

هاي آزمایش بعد از همزدن به مدت یک لوله. اضافه شد
نها در ساعت در جاي تاریک نگهداري شدند و سپس جذب آ

درصد . نانومتر در برابر شاهد قرائت گردید 512طول موج 
 .محاسبه شد 1مهار کنندگی رادیکال آزاد طبق رابطۀ 

  
، DPPHدرصد مهارکنندگی رادیکال آزاد  A% :که درآن

AC  جذب شاهد وAS پس از ترسیم . جذب نمونه است

                                                 
1 -Ferric reducing activity of plasma 

غلظت  نمودار درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد در برابر
ها برازش داده شد و سپس نمونه، منحنی مناسب روي داده

درصد  50غلظتی را که در آن، نمونه قادر به مهار کردن 
محاسبه گردید   IC50هاي آزاد است تحت عنوانرادیکال

)20.(  
  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-13

تصادفی در سه تکرار انجام  آزمایشات در قالب طرح کاملاً
افزار ها با نرمهاي حاصل از انجام آزمونمیانگین. ندشد

MStatC  درصد  5و بر اساس آزمون دانکن در سطح
)05/0‹p (مقایسه شدند. 

  
  و بحث یجنتا-3
             بررسی میزان ترکیبات فنلی و قدرت -3-1

  اکسیدانی عصارة آبی پوست انارآنتی
سه مقای پوست انار دراستخراج شده از  بیآعصارة  هايویژگی

همان طور . استشدهنشان داده 1جدول توکوفرول در  -لفاآبا 
بی استخراج شده از آشود، عصارة مشاهده می 1که از جدول 

به . باشدپوست انار داراي مقدار قابل توجهی ترکیبات فنلی می
طور کلی، پوست انار داراي ترکیبات فنلی با وزن مولکولی 

- ، هیدروکسی2ها ، گالوتانینهاکم و یا متوسط مانند آنتوسیانین

و یا ترکیبات فنلی با  4، هیدروبنزوئیک اسید3سینامیک اسید
 و 6گالاژیل، استرهاي 5جرم مولکولی بالا همانند الایژیتانن

نتایج تحقیقات نشان داده ). 25(باشد می 7هاپروآنتوسیانیدین
ها و خصوص الایژیتانن هاي قابل هیدرولیز به فنل است پلی
حاصل از هیدرولیز آن از مهمترین ترکیبات فنلی  ترکیبات

ها، ترکیبات فنلی  ننیتاالایژ). 39(هستند  پوست انارموجود در 
مولکولی بالا هستند که به آسانی با جرم   حل شونده در آب

                                                 
2- gallotannins 
3 -hydroxycinnamic acids 
4 -hydroxybenzoic acids 
5- ellagitannins 
6 -gallagyl esters 
7 -proanthocyanidins 
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هاي جانبی متفاوتی مانند  شوند و فرآوردههیدرولیز می
اسید را   2یکو گالاژ 1اسید، پونیکالاژین، پونیکالین الایژیک 
اسید، ترکیب فنلی مونومري با   الایژیک. کنندتولید می

اکسیدانی بالایی باشد که قدرت آنتیساختاري نسبتا پایدار می
  ).34(دارد 

شود، عصارة آبی پوست انار مشاهده می 1هم چنین از جدول 
اکسیدانی به مراتب بالاتر از توکوفرول تیداراي فعالیت آن

                                                 
1 -punicalin 
2- gallagic acid 

پوست طورکلی، قابلیت نسبی ترکیبات فنلی عصارة  به. است
اکسیدان، به تعداد و  کردن به عنوان آنتی براي عمل انار

    این . هاي هیدروکسیل آن مربوط است قرارگیري گروه
، 3هاي هیدروکسیل موجودر در کاتکولها، مانند گروه گروه
هاي یت گیرندگی آهن و فلزات واسطه از انتشار رادیکالبا قابل

آورند آزاد حاصل از واکنش اکسایش جلوگیري بعمل می
  ). 44و  35(

                                                 
3 -catechol 

  توکوفرول -آلفا عصارةآبی گیري شدهجزء اندازه
  )بر گرمگرم میلی(ترکیبات فنلی کل 

  )بر لیتر Пهن آمیکرومول(ظرفیتی آهن سهقدرت احیاءکنندگی
  )درصد(قدرت گیرندگی رادیکال آزاد 

IC50 )میلی گرم بر میلی لیتر(  

84/1 ± 89/60  
a 60/11 ± 29/1430  

 a 87/1 ± 78/78  
b 01/0± 42/0  

-  
b 64/2 ± 54/104  

 b95/0 ± 48/25   
 a45/1 ± 50/31 

  توکوفرول -آبی آلفا -اکسیدانی عصارة آبی انار در مقایسه با عصارة متانولیمیزان ترکیبات فنلی و قدرت آنتی -1جدول

  ).> P 05/0( داري با یکدیگر ندارند آماري تفاوت معنیارقام داراي حروف مشترك از لحاظ  .تکرار است 3، میانگین )انحراف استاندارد ±(اعداد  *
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بر پایداري  پوست انار آبیةتاثیر عصاربررسی  - 3-2

 اکسایشی روغن سویا
کیفیت و ساختار اسید چرب روغن تصفیه شده سویا بدون 

آورده شده  2در جدول ) روغن مورد مطالعه(آنتی اکسیدان 
اسیدهاي چرب اشباع عمده روغن سویا، اسید پالمتیک . است

مقدار اسیدهاي چرب تک . و پس از آن اسید استئاریک بودند

و  31/24روغن سویا به ترتیب غیر اشباع و چند غیراشباع 
نسبت اسیدهاي چرب چند غیراشباع به . درصد بود 40/57

عنوان معیاري از ت معمولاً به درصد بود؛ این نسب 36/2اشباع 
ها به خود اکسایش لیپیدي سیرناشدگی لیپیدها و نیز تمایل آن

 اعداد پراکسید و اسیدي). 31(شود در نظر گرفته می

  
  ساختار اسید چرب روغن تخلیص شده سویا -2جدول 

  روغن تخلیص شده سویا  کمیت اندازه گیري شده
  )14:0C(اسید میریستیک 

  )16:0C( اسید پالمتیک
  )16:1C(اسید پالمیتولئیک 
  )18:0C(اسید استئاریک 
  )18:1C(اسید اولئیک 
  )18:2C(اسید لینولئیک 
  )18:3C(اسید لینولنیک 

  )20:0C(اسید آراشیدیک 
  )20:1C(اسید گادولئیک 
  )22:0C(اسید بهینیک  

 )SFA(اسید چرب اشباع 

 )MUFA(اسید چرب چند تک اشباع 

 )PUFA(شباع اسیدهاي چرب چند غیر ا

 USFA/SFAنسبت 

  )بر کیلوگرماکسیژن  گرم والاناکیمیلی(عدد پراکسید 
  )گرم هیدروکسید پتاسیم بر گرممیلی(اسیدهاي چرب آزاد 

01/0 ± 11/0  
04/0 ± 10/11  
01/0 ± 15/0  
06/0 ± 60/5  
04/0 ± 01/24  
06/0 ± 85/49  
02/ 0± 55/7  
04/0 ± 65/0  
04/ 0± 15/0  
01/0 ± 45/0  
09/0 ± 92/17  
11/0 ± 31/24  
12/0 ± 40/57  
03/0 ± 36/2  
66/0 ±25 /2  
03/0 ±85 /0 

  ).انحراف استاندارد ±(اعداد  *

والان گرم اکیمیلی 25/2روغن مورد مطالعه، به ترتیب 
گرم پتاس بر گرم بود؛ میلی 85/0اکسیژن بر کیلوگرم روغن و 

ورد که نشان دهنده کیفیت مناسب و غیراکسایشی روغن م
اعداد پراکسید و اسیدي به ترتیب نمادهاي میزان  .مطالعه بود

کل ترکیبات هیدروپراکسیدي و تندي ناشی از هیدرولیز 
هاي خوراکی بوده، به منظور ارزیابی کیفیت ها و چربیروغن

حد مجاز اعداد ). 28(شوند اولیه مواد لیپیدي به کار برده می
 10فیه شده به ترتیب هاي تصپراکسید و اسیدي براي روغن

گرم بر گرم و براي میلی 6/0والان گرم بر کیلوگرم و اکیمیلی
هاي بکر هاي استخراج شده به روش پرس سرد یا روغنروغن

گرم میلی 4/0والان گرم بر کیلوگرم و اکیمیلی 15به ترتیب 
  ). 18(است بر گرم تعیین شده
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  گذاريآزمون گرمخانه- 3-3

تحت تاثیر  سویاکسید روغن تخلیص شده تغییرات عدد پرا
استخراج (آبی پوست انار  ةعصار درصد 6و  4، 2، 1افزودن 

سنتزي اکسیدان آنتی درصد 01/0و نیز ) شده در شرایط بهینه
-گرمخانهآزمون  ساعت 280 طیتولوئن بوتیلکسیوهیدر

آورده شده  1سلسیوس در شکل  ۀدرج 50گذاري در دماي 
   .است

 
درصد عصارة آبی پوست انار  6و  4، 2، 1هاي سینیتیکی تولید هیدروپراکسید طی اکسایش روغن تخلیص شده سویا در حضورمنحنی -1شکل 

تمام . درجۀ سلسیوس در تاریکی 50اکسیدان سنتزي هیدروکسی بوتیل تولوئن در آنتی درصد 01/0و در حضور ) استخراج شده در شرایط بهینه(
  .باشنداصل میانگین سه آزمایش مستقل میهاي سینیتیکی حمنحنی

  
میزان اولیه عدد پراکسید روغن تخلیص شده سویا و روغن 

 2/2سویا حامل درصدهاي مختلف عصاره آبی پوست انار از 
گرم بر کیلوگرم متغیر بود که از لحاظ والاناکیمیلی 86/2تا 

آزمون (داري بین آنها وجود نداشت آماري تفاوت معنی
شود، مشاهده می 1همانطور که از شکل . )P >05/0 دانکن،

، طی )نمونه شاهد(عدد پراکسید روغن تخلیص شده سویا 
اکسایش روندي افزایشی داشت که پس از رسیدن به حداکثر 

روند مشابهی . کاهش یافت) ساعت 128پس از (مقدار خود 
درصد عصاره آبی پوست انار  2و  1در مورد تیمارهاي حاوي 

ساعت مشاهده شد؛ اما روند  172و  160به ترتیب  پس گذشت
ساعت  280تغییرات عدد پراکسید سایر تیمارها تا پایان 

. افزایشی بود و شکستی در منحنی پراکسید آنها مشاهده نشد
هیدروپراکسیدها محصولات اولیه اکسایش لیپیدها هستند و 

مقدار آنها طی اکسایش لیپیدي افزایش و سپس کاهش 
هاي روغن در تغییرات عدد پراکسید نمونه).20( یابد می

ساعت مورد  120اکسیدانی طی زمان حضور ترکیبات آنتی
بررسی قرار گرفت و درصد معکوس تغییرات عدد پراکسید 

به عنوان شاخص پایداري اکسایشی بر مبناي )   (
 .هاي مختلف در نظر گرفته شددر نمونه OSPV(1(پراکسید 
ها صرفا در مرحلۀ ذکر است تغییرات پراکسید نمونه شایان

پایداري اکسایشی بر . انتشار مورد بررسی و مقایسه قرار گرفت
، 1تحت تاثیر افزودن  سویا شدةتخلیص  روغن مبناي پراکسید

 درصد 01/0درصد عصارة آبی پوست انار و نیز  6 و 4، 2
ماي د( گذاريتولوئن طی آزمون گرمخانهبوتیلهیدروکسی

نشان  2ساعت در شکل  120در مدت ) درجۀ سلسیوس 50
شود، مشاهده می 2همانطور که از شکل  .داده شده است

                                                 
1- Oxidative Stability 
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پایداري اکسایشی روغن سویا خالص در حضور عصارة آبی 
  . پوست انار افزایش یافت

  
درصد عصارة آبی پوست  6و  4، 2، 1اثر افزودن  -2شکل 

اکسیدان سنتزي آنتی درصد 01/0و ) استخراج شده در شرایط بهینه(انار
 )OSPV(هیدروکسی بوتیل تولوئن بر معکوس تغییرات عدد پراکسید 

درجۀ  50ساعت نگهداري در  120تخلیص شده سویا پس از روغن 
هاي داراي حروف مشترك از لحاظ آماري تفاوت ستون. سلسیوس

هاي تیرك .)> P 05/0آزمون دانکن، (داري با یکدیگر ندارند معنی
هاي ترسیم شده در انتهاي هر ستون نشان دهندة انحراف استاندارد داده

  .گیري شده استاندازه
شود، تمامی مشاهده می 2و 1هاي همانطور که از شکل

اکسیدانی هاي عصارة آبی پوست انار حائز فعالیت آنتیغلظت
اکسیدانی عصارة آبی پوست انار با غلظت  بودند و قدرت آنتی

اکسیدان ، تقریباً معادل قدرت آنتی)درصد 31/8(درصد  6
این . بود) درصد 33/8(سنتزي هیدروکسی بوتیل تولوئن 

پدیده، احتمالاً به دلیل وجود ترکیبات فنلی در عصارة آبی 
به .باشداکسیدانی این ترکیبات میپوست انار و خواص آنتی

که هایی هستند اکسیدانطورکلی، ترکیبات فنلی به عنوان آنتی
به خاطر داشتن عوامل احیاء کننده، قدرت هیدروژن دهندگی، 
فرونشاندن اکسیژن یگانه و گیرندگی فلزات سنگین، سبب 

ایی اکسایش شده، به این ترتیب هاي زنجیرهشکستن واکنش
هاي حاوي این اسیدهاي چرب چند غیر اشباع و روغن
طرفی، از . نماینداسیدهاي چرب را در برابر اکسایش حفظ می

ها به غلظت این اکسیدانی ترکیبات فنلی در روغناثر آنتی
ترکیبات، دما، محتواي اسیدچرب و فیزیکی روغن بستگی 

نیز ، )2008(و همکاران  اقبال و) 2010(ابراهیم ). 13(دارد 
تواند باعث عصارة متانولی پوست انار می ندنشان داد

و کانات  ).23و  22(پایدارسازي روغن آفتابگردان شود 
، نیز گزارش نمودند که عصارة متانولی )2010(همکاران 

نگی ). 24(شود پوست انار باعث پایدارسازي روغن ماهی می
، نیز گزارش نمودند که عصارة متانولی )2003(و جایاپراشکا 

  اکسیدانی قابل مقایسه با پوست انار داراي خاصیت آنتی
). 33(یزول است اکسیدان سنتزي هیدروکسی بوتیل آنآنتی

، نیز گزارش نمودند که عصارة )2010(و همکاران یعثوبی 
اکسیدانی به مراتب استخراج شده با حلال استون، خواص آنتی

- بوتیلهاي سنتزي هیدروکسیاکسیدانبالاتري نسبت به آنتی

بنابر نتایج ). 46(تولوئن دارند آنیزولتولوئن و هیدروکسی
آبی پوست انار استخراج  حاصل از پژوهش حاضر، عصاره

 5درصد و زمان  60شدت (دهی شده در شرایط بهینه فراصوت
        ، نیز داراي ترکیبات موثر )وات 400دقیقه با قدرت 

باشد و قادر است در پایدارسازي روغن اکسیدانی میآنتی
  .سویا مورد استفاده قرار گیرد

  
ارندگی بر بازد ة آبی پوست انارتاثیر عصاربررسی  - 3-3

  هامیکروارگانیسماز 
از عصارة آبی  )میکرولیتر 25تا  5(هاي مختلف تاثیر حجم
سنتزي  ةدر مقایسه با نگهدارند) درصد 3/0غلظت ( پوست انار

 بر بازدارندگی از رشد کپک آسپرژیلوسسوربات پتاسیم، 
 درجه سلسیوس و 25ساعت نگهداري در 72بعد از  نایجر

ساعت  24بعد از اشرشیاکولی استافیلوکوکوس اورئوس و 
و نتایج مربوط به  3در شکل  درجۀ سلسیوس 37نگهداري در 

نشان داده شده  3در جدول  میکروارگانیسم قطر هالۀ عدم رشد
. است
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  ب  الف

نگهداري  ساعت 72 از بعدکپک آسپرژیلوس نایجر  مهار و رشد) الف بر) درصد 3/0غلظت ( انار تعصارة آبی پوس هاي مختلفحجم اثر -3شکل 
  .درجۀ سلسیوس 37ساعت نگهداري در  24بعد از  س اورئوسووکوکافیلاسترشد و مهار اشرشیا کولی و ) و ب درجۀ سلسیوس 25در 

  
کپک آسپرژیلوس  رشد عدم ۀهال قطر میانگین آبی پوست انار در مقایسه با نگهدارنده سنتزي سوربات پتاسیم بر ةاثرعصار -3جدول

  کوکوس اورئوسافیلواسترشیا کولی و، اشنایجر
  )مترمیلی( منطقه بازداري  نمونه

  کوکوس اورئوسافیلواست  اشرشیا کولی  نایجر سآسپرژیلو  
  )درصد 1/0(عصارة آبی پوست انار 
  )درصد 3/0(عصارة آبی پوست انار 

  )درصد 1/0(سوربات پتاسیم 
  )شاهد(درصد  70اتانول 

b15/0 ± 24/13  
a28/0 ± 7/17  
a30/0 ±3 /18  
-  

b51/0 ± 87/14  
a89/0 ± 01/19  
b08/1 ± 7/13  
- 

c65/0 ±3  7/11  
b38/0 ± 81/13  
a78/0 ± 20/12  
- 

   .باشدعدم تشکیل هالۀ مهار رشد میخط تیره به معناي ). > P 05/0( داري با یکدیگر ندارند ارقام داراي حروف مشترك از لحاظ آماري تفاوت معنی
  

هاي شود، تمامی غلظتمشاهده می 3همانطور که از جدول 
عصاره آبی پوست انار داراي فعالیت ضدمیکروبی بودند، اما 

به . هاي مختلف یکسان نبودتاثیر عصاره بر میکروارگانیسم
طوري که تاثیر آن بر کپک و باکتري گرم منفی اشرشیاکولی 
به مراتب بالاتر از تاثیر آن بر بر باکتري استافیلوکوکوس 

درصد،  3/0به  1/0با افزایش غلظت عصاره از . اورئوس بود
. ها افزایش یافتمیانگین قطر هالۀ عدم رشد میکروارگانیسم

چنین، اثر ضد میکروبی عصارة آبی حاصله در غلظت هم
با قطر هالۀ عدم رشد (درصد بر کپک آسپرژیلوس نایجر 3/0
تقریبا معادل با نگهدارنده سنتزي سوربات ) مترمیلی 7/17

بود واثر ) مترمیلی 3/18با قطر هالۀ عدم رشد (یم پتاس
هم براي باکتري گرم مثبت و هم گرم (ضدباکتریایی آن 

پتاسیم، سوربات. به مراتب بالاتر از سوربات پتاسیم بود) منفی
  علت این . است ها و مخمرها موثرکپک از وسیعی طیف بر

  
 داسیوندر اکسی دهیدروژناز هايآنزیم مهار پدیده، به دلیل

و در نتیجۀ  حاوي سولفیدریل هايآنزیم مهار اسیدچرب،
 افزایش و کاتالاز مهار اکسایشی، فسفوریلاسیون نشدن جفت

ها اثر اما بر باکتري. باشدمی سلول در هیدروژن پراکسید
اثر ضدمیکروبی عصاره آبی ).17( ضدمیکروبی کمتري دارد

لی موجود در آن پوست انار، نیز احتمالاً به دلیل ترکیبات فن
ترکیبات فنلی نقش مهمی در جلوگیري از رشد باکتري  .است

ها دارند و میزان تاثیر این ترکیبات بسته به نوع ها و قارچ
گیري و ترکیبات فنلی، غلظت ترکیبات فنلی، روش عصاره

متفاوت است .... گیري و حلال مورد استفاده براي عصاره
، نیز )2010( ابراهیم، و )1390(ورزي و همکاران سلاح). 19(

 گزارش نمودند، عصارة متانولی پوست انار داراي خاصیت
). 22و  4(مهارکنندگی رشد کپک آسپرژیلوس نایجر است 

هاي موجود در پوست انار و برخی از  الایژیتاننهم چنین، 
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ترکیبات پلی فنلی دیگر، فعالیت ضدباکتریایی بر تعداد زیادي 
هاي واگیردار در غذا و میکروارگانیسمهاي موجود  از پاتوژن

و  12،43(اند مانند استافیلوکوکوس اورئوس، نیز نشان داده
44.(  
 
  کیک روغنی ارزیابی اثر ضد کپکی عصاره در - 3-4

تعداد کل کپک و (ارزیابی میکروبی کیک روغنی  نتایج 
عصارة آبی خشک شدة انجمادي  تحت تاثیر افزودن) مخمر

ر مقایسه با افزودن نگهدارنده سنتزي د) درصد3/0و  1/0(
فاقد هر نوع مادة (و نمونه شاهد ) درصد 1/0(سوربات پتاسیم 

 25دماي (روز نگهداري در شرایط محیط  9طی ) افزودنی
   .نشان داده شده است 4جدول  در) درجۀ سلسیوس

  
تحت تاثیر افزودن سوربات در شرایط محیطی  روز نگهداري 9در کیک روغنی طی )Log 10 (cfu/g((میزان رشد کپک مخمر -4جدول 
  ) درصد 3/0 و 1/0(، عصارة آبی خشک شده انجمادي )درصد 1/0( پتاسیم

  )روز(مدت زمان نگهداري   نمونه کیک
  9  3  درروز اول تولید

  شاهد
  درصد 1/0سوربات پتاسیم 

  درصد 1/0 -عصارة آبی خشک شده انجمادي
  صددر 3/0 -عصارة آبی خشک شده انجمادي

-  
-  
-  
-  

a48/0±18/1  
-  

b 31/0±01/1  
c 18/0±87/0  

a 50/0±63/1  
d00/0±12/0  
b10/0 ±48/1  
 c32/0 ±24/1  

  ).p›05/0آزمون دانکن، (داري با یکدیگر ندارند داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی اعداد
شود، با افزایش زمان نیزمشاهده می 4همانطور که از جدول 

نگهداري، میزان رشد کپک و مخمر افزایش یافت؛ اما، هر دو 
نوع افزودنی طبیعی و سنتزي سبب کاهش میزان رشد کپک و 

. هاي تولیدي نسبت به نمونۀ شاهد شدندمخمر در نمونه
روز نگهداري در  9 کمترین میزان رشد کپک و مخمر بعد از

ۀ درصد عصارة آبی و نمون 1شرایط محیطی در نمونۀ حاوي 
البته لازم به . درصد سوربات پتاسیم مشاهده شد 1/0حاوي 

-ذکر است مطابق با استاندارد ملی ایران در خصوص فرآورده

هاي کیک حاوي ، تمام نمونه2395هاي قنادي به شمارة 
روز نگهداري در  9هاي طبیعی و سنتزي تا پایان افزودنی

روبی شرایط محیط، در محدودة قابل قبول به لحاظ بار میک
اثر بازدارندگی از رشد کپک و مخمر توسط  ).7(قرار داشتند 

سوربات پتاسیم، همانطور که قبلاً نیز ذکر گردید، احتمالاً به 
هاي دهیدروژناز، سولفیدریل اکسیداز و دلیل مهار آنزم

 و نیاحیدري). 17(باشد کاتالاز در سلول میکروبی می
 اثر نگهدارندگی با هرابط در تحقیقاتی نیز ،)1385( همکاران

 برآسپرژیلوس موادغذایی در پتاسیم سوربات و سدیم بنزوات
باعث  پتاسیم سوربات که نمودند داده وگزارش انجام نایجر

همکاران  و 1مارین .)3( گرددمی مهار رشد آسپرژیلوس
 سوربات( اسیدضعیف پایه بر هاينگهدارنده ، تاثیرات)2002(

 در انواع را) کلسیم وناتپروپی سدیم، بنزوات پتاسیم،
نایجر  آسپرژیلوس فساد از محافظت بر قنادي هايفرآورده

 سوربات که و گزارش نمودند بررسی فلاووس وآسپرژیلوس
گیري مانع از رشد درصد به طور چشم3/0با غلظت  پتاسیم
افشاریان . )30( شودمی نوع محصولات در این قارچی وفساد

گزارش نمودند که سوربات نیز ) 1395(طرقبه و همکاران 
درصد باعث مهار رشد کپک و مخمر  1/0پتاسیم در غلظت 

محافظت از رشد کپک و مخمر . )1( شوددر کیک روغنی می
توسط عصارة پوست انار، احتمالاً به دلیل وجود ترکیبات فنلی 

مشخص شده است ترکیبات فنلی با دارابودن خواص . باشدمی
اء سلولی و میتوکندري وارد ي غشضد میکروبی به لیپیدها

                                                 
1- Marín 
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شوند و ضمن تغییر شکل سلولی و ایجاد نفوذ پذیري بیشتر 
. گردندآنها، باعث خروج یون و دیگر محتویات سلولی می

تواند اگرچه خروج مقادیر مشخصی از مواد داخل باکتري، می
براي سلول قابل تحمل باشد، ولی خروج مقادیر زیاد محتویات 

هاي حیاتی سبب مرگ ها و یونکولسلولی با خروج مول
   ).34(شود سلول می

  
  گیري نتیجه-4

هاي عصارة آبی پوست انار، حائز نتایج نشان داد تمامی غلظت
اکسیدانی عصارة  اکسیدانی بودند و قدرت آنتیفعالیت آنتی

     درصد تقریباً معادل قدرت  6آبی پوست انار با غلظت 
چنین، هم. تولوئن بودبوتیلاکسیدان سنتزي هیدروکسیآنتی

نتایج نشان داد عصارة آبی حاصله داراي خواص ضدباکتریایی 
و رشد کپک و مخمر رادر محصول غذایی  و ضدقارچی بوده

به طوریکه میزان رشد کپک و . کیک روغنی کنترل نمود
روز  9 درصد عصارة آبی بعد از1مخمر در نمونۀ کیک حاوي 

ار کم و معادل اثرنگهدارندة نگهداري در شرایط محیطی بسی
بنابراین، پوست انار با توجه به . شیمیایی سوربات پتاسیم بود

تواند به عنوان دارا بودن مقادیر مناسبی ترکیبات فنلی، می
منبعی براي تولید ترکیبات ضداکسایشی و ضدمیکروبی طبیعی 
و ارزان قیمت مورد استفاده قرار گیرد تا علاوه بر کاهش 

صولات کشاورزي باعث ایجاد ارزش افزوده و ضایعات مح
  .هاي زیست محیطی نیز گرددکاهش آلودگی

  
 نابعم-5

 ، عطایی.الاسلامی، ز ، شیخ.طرقبه، س افشاریان .1

 به پرتقال پوست اسانس تاثیر. 1395 .صالحی،ا

خصوصیات  بر طبیعی نگهدارندة عنوان
. روغنی کیک میکروبی و حسی رئولوژیک،

 دوره ، 50 شماره ،غذایی ایعصن و علوم فصلنامه

13  .143-133.  

انتشارات وزارت  .1394 .آمارنامه کشاورزي .2
ریزي و پشتیبانی، اداره کشاورزي، معاونت برنامه

  .تکل آمار و اطلاعا

. ، سدادي، آ.، افروي، آ.نتر، ح، کلا.حیدري نیا، آ .3
هاي مختلف سدیم اثرات حفاظت غلظت. 1385

 سرشد آسپرژیلوبنزوات، پتاسیم سوربات بر 
نایجر، نهمین کنگره ملی تغذیه، دانشکده 

 .داروسازي دانشگاه تبریز

جهانبخش  ،.، عتهرانی فر ، .، وسلاح ورزي .4
هاي پس مکانیسم کنترل قارچ. 1389. ، ومشهدي

هاي مختلف از برداشت توسط عصاره قسمت
اولین همایش ملی کشاورزي پایدار و تولید .انار

  .محصول 
بررسی اثرامواج فراصوت و . 1396. شرایعی، پ .5

ی و ضدقارچی ریزپوشانی بر خواص ضداکسایش
. عصاره پوست انار در سیستم مدل و غذایی

  .457/96. گزارش پروژه پژوهشی

استخراج، تخلیص و شناسایی . 1382. فرهوش، ر .6
اکسیدانی برگ گیاه نوروزك فراکسیون عمدة آنتی

. پایان نامۀ دکتري. و بررسی خصوصیات آن
  . دانشگاه فردوسی مشهد

. یرانموسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ا .7
هاي هاي میکروبیولوژیک درفرآوردهویژگی.1373

، شماره استاندارد ملی ایران .شیرینی و قنادي
2395 . 

. 1385 .موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .8
- آماده –و خوراك دام  ییمواد غذا يولوژیکروبمی

هاي سوسپانسیون اولیه ورقت -هیآزما سازي
قسمت  -ولوژيمیکروبی هاياعشاري براي آزمون

 یمحصولات سازيآماده يبرا ژهیمقررات و :چهارم
. هاآن هايو فراورده یماه ،گوشت،ریاز ش ریبه غ

. 8923 -4 استاندارد ملی ایران شماره
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Abstract 
The present study was carried out with the aim of optimal use of pomegranate peel as 
agricultural and pomegranate juice factories residues and investigation of antioxidant and 
antimicrobial properties. For this purpose, the oxidative stability of purified soybean oil 
(control) was evaluated in presense of different concentrations of pomegranate peel (extract 
with ultrasound assisted; 1, 2, 4 and 6%) and compared with the synthetic antioxidant 
butylated hydroxyl toluene (BHT, 0.01%) during 280 hours at 50 ̊C in oven test. And also 
antimicrobial properties of pomegranate peel with the concentration of 0.1 and 0.3 % was 
investigated in comparison with the synthetic preservative of potassium sorbate (0.1%) on 
inhibiting the growth of Aspergillus niger, Staphylococcus aureus and Escherichia coli in 
vitro and food system (cake). The results showed that the oxidative stability based on 
peroxide value (OSPV) in the purified soybean oil was 0.4% that increased in presence of 
different concentrations of pomegranate peel extract and BHT from 0.96 to 8.21% and up to 
8.33%, respectively. Also, the results showed that all the aqueous extract concentrations had 
antimicrobial activity, but the effect of the extract on the different microorganisms was not 
the same, so that the highest diameter of inhibition zone were obtained for Escherichia coli 
(about 19 mm) and the lowest diameter of inhibition zone for Staphylococcus aureus (12 
mm). Moreover, the aqueous extract controlled the growth of mold and yeast in oily cake 
during storage, and its antifungal effect at 3% concentration was almost equivalent to the 
chemical preservation of potassium sorbate. 
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