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هچکید
.بررسی ها نشان می دهد که ترکیبات فنلی میوه ها می تواند از ابتلا به بیماریهایی مانند سرطان و حملات قلبی جلوگیري کند

ی وحشی، انجیر، انگور، به و گلابفعالیت آنتی اکسیدانی پوست میوه هاي رسیدهدر این پژوهش میزان کاتچین و کوئرستین و 
میزان انجیر سه بر بیشترین نتایج نشان داد کهاندازه گیري شد. هوایی شهرستان تالش استان گیلان در شرایط آب وتمشک 

-سیانیدینمیزان تمشک میوه هاي در . داشتسبز و سیاه هايانجیررا نسبت بهآنتی اکسیدانی تفعالیو گالاکتوزاید-3-کوئرستین
بیشتراز میزان کاتچین انگوربود. 62,93و mg/100gFW421%و درصد فعالیت آنتی اکسیدانی به ترتیبگالاکتوزاید-3

و 192,5به ترتیب،و در بهmg/100gFW40,3و 10,32به ترتیب و کاتچین میزان کوئرستین در گلابی وحشی کوئرستین بود.
میلی گرم در صد گرم وزن تازه بود.45,4

.ظرفیت آنتی اکسیدانی، کاتچین، کوئرستین، میوهکلمات کلیدي:

مقدمه
Miletic etمصرف زیاد میوه ها و سبزیجات خطر ابتلا به تعداد زیادي از بیماریها را کاهش می دهند ( al., 2014 .( پلی فنل

هاي گیاهی موجود در رژیم غذایی بشر به خاطر فعالیت آنتی اکسیدانی شان و به عنوان پاك کننده هاي رادیکال هاي آزاد بسیار 
شناسایی شده اند که مهمترین آنها فلاوونوئیدها و میوه هاچندین هزار پلی فنل در . )1392قربانی و همکاران، (مورد توجه اند

اي ثاتویه گیاهان می باشند هیکی از گروه هاي اصلی متابولیت این ترکیبات.(Scalbert et al., 2005)لیک اسیدها هستندوفن
)Arun et al., 2010 .( .که بررسی هاي مختلف نشان داده استترکیبات فنلی میوه هاي مختلف با یکدیگر تا حدودي متفاوتند

سید، مشتقات وانیلیک اسید، کاتچین، پرو آنتوسیانیدین ها، کوئرستین و کامفرول و فلاوونول ترکیباتی مانند آربوتین، کلروژنیک ا
Lin(هاي دیگر درختان گلابی وجود داردها در پوست گلابی، گلها و بخش & Harnly, 2008 .( در انجیرها نیز ترکیبات فنلی

Nakilciogluو سینیرژیک اسید (اصلی عبارتند از: فلاوونول ها، کاتچین، سیانیدین، کلروژنیک اسید & Hisil, 2013 .( به طور
Escarpaکلی پذیرفته شده که پوست میوه ها ترکیبات فنلی بیشتري در مقابسه با گوشت آنها دارد ( & Gonzalez, 2000; :Lin &

Harnly, 2008 .(ترکیبات فنلی اصلی تمشک نیز شامل آنتوسیانین ها، هیدروسینامیک اسیدها و فلاوو) نول ها می باشدMoradi et

al., 2012 .( ،میزان ترکیبات فنلی در میوه ها به فاکتورهاي زیادي مانند گونه، واریته، منطقه، شرایط آب و هوایی، میزان رسیدن
ژنوتیپ منطقه شمال ایران داراي داراي تنوع زیادي از). Pincemail et al., 2012زمان برداشت، شرایط و زمان انبار بستگی دارد (

گالاکتوزاید و نیز ظرفیت -3-هاي درختان میوه می باشد. در این پژوهش میزان مهمترین ترکیبات فنلی مانند کاتچین و کوئرستین
شامل انجیر، به، انگور، تمشک و گلابی وحشی اندازه شهرستان تالش استان گیلانکسیدانی برخی از ژنوتیپ هاي میوهآنتی ا

گیري شد. 
اهمواد و روش

انجیر شامل انجیر سه بر، سبز و سیاه، گلابی وحشی، به، تمشک و انگور رشد یافته در در این مطالعه میوه هاي سه ژنوتیپ 
این میوه این آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد.مورد بررسی قرار گرفتند. 1388شهرستان تالش استان گیلان در سال 

نمونه ها ،براي استخراج ترکیبات فنلیمیوه از هر ژنوتیپ مورد ارزیابی قرار گرفت.3برداشت شدند و ها در مرحله رسیدن کامل 
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4و سپس در دماي ست میوه اضافه شده بود، آماده شدپوگرم از2درصد در متانول که به آن 15استیک اسید ترکیب با استفاده از 
درجه -20ر در دقیقه سانتریفیوژ شدند. سپس نمونه ها فیلتر شده و در دماي دو10000درجه سانتی گراد نگهداري شده و با دور 

Bakhshiسانتی گراد تا زمان اندازه گیري نگهداري شدند ( & Arakawa, 2006 .( براي اندازه گیري ترکیبات فنلی از دستگاه
HPLCاستفاده شد)HPLC, Waters, MA, USA( .رادیکالخنثی کنندگیخاصیتطریقازعصاره هاآنتی اکسیدانیظرفیت

مقایسه و SAS 9.1آنالیز آماري داده ها با استفاده از نرم افزار شد.اندازه گیري(DPPH)هیدرازیل پیکریل-1دي فنیل 2و 2آزاد
میانگین ها نیز با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن انجام شد. 

نتایج و بحث
تر بود. میلی گرم در صد گرم وزن40,3و 10,32وحشی میزان کوئرستین و کاتچین به ترتیب نتایج نشان داد که در گلابی

تازه میلی گرم در صد گرم وزن 1,96و 8,66، 1.61رهاي سیاه، سه بر و سبز به ترتیب در انجیگالاکتوزاید -3-میزان کوئرستین
انجیر سه بر به طور معنی داري بیشتر از دو ژنوتیپ پوست میوه ین با توجه به نمودار مقایسه میانگین، میزان کوئرست. )1(جدول بود

کاتچین و میزان ).2و 1ها مشاهده نشد (نمودار آناز نظر میزان ظرفیت آنتی اکسیدانی تفاوت معنی داري بین دیگر انجیر بود اما
درصد فعالیت آنتی اکسیدانی آن وmg/100 gFW421و5,22نیز به ترتیب تمشک)گالاکتوزاید-3-(سیانیدینآنتوسیانین

به، پوست میوه بود. در )mg/100gFW3,05(بیشتراز کوئرستین آن)mg/100gFW12,36(بود. میزان کاتچین انگور%62,93
با توجه به این .)1(جدول بودگالاکتوزاید و کاتچین -3به ترتیب میزان کوئرستین میلی گرم در صد گرم وزن تازه 45,4و 192,5

ترکیبات پلی فنلی موجود در آنها می متفاوتبا توجه به مقادیر ختلفمی توان چنین نتیجه گرفت که مصرف میوه هاي مداده ها 
.را به همراه خواهد داشتمقاومت در برابر بیماریها افزایش و شده از بدن در برابر رادیکال هاي آزاد بیشتر تواند باعث محافظت 

میوه هاو ظرفیت آنتی اکسیدانی ان ترکیبات فنلی میز-1جدول

میوه
- 3- کوئرستین

گالاکتوزاید
)mg/100gFW(

کاتچین
)mg/100gFW(

آنتوسیانین
- 3-(سیانیدین

گالاکتوزاید)
)mg/100gFW(

ظرفیت آنتی اکسیدانی
)%(

- - 3,0512,36انگور
5,2242162,93- تمشک

- - 192,545,4به
59,16- - 1,61انجیر سیاه
73,39- - 8,66انجیر سه بر
68,21- - 1,96انجیر سبز

- - 10,3240,31گلابی وحشی
عدم دسترسی به داده هاست.- 
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میزان کوئرستین سه ژنوتیپ انجیرمقایسه میانگین -1نمودار 

انجیرمقایسه میانگین میزان ظرفیت آنتی اکسیدانی سه ژنوتیپ -2نمودار 
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Abstract

Studies show that fruits phenolic compounds can prevent of the development of diseases such as
cancer and heart attacks. In this study, catechin and quercetin and antioxidant activity of ripe fruits
peel of wild pears, figs, grapes, quinces and raspberries in the weather conditions of Guilan province,
Talesh city were measured. The results showed that 3bar fig had the highest content of quercetin-3-
galactoside and antioxidant activity than green and black figs. At the raspberry fruits, content of
cyanidin-3-galactoside and antioxidant activity was 421 mg/100gFW and 62.93%, respectively. The
catechin contant of grape was the highest than quercetin. The quercetin and catechin in wild pear was
10.32 and 40.3 mg/100gFW, and in quince was 192.5 and 45.4 mg/100gFW, respectively.

Key words: antioxidant capacity, catechin, quercetin, fruit.


