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  چکیده
اکسیدانی عنوان منبع غنی از انواع کاروتنوئیدها که خواص آنتیبهکدو حلوایی از جمله محصـولات کشـاورزي است که علیرغم قیمت بسیار پایین،   

شده منظور استخراج کاروتنوئیدها از کدو حلوایی که به چهار حالت خام، پخته، خشکشود؛ بر این اساس در این پژوهش بهقابل توجهی دارند، شناخته می
ها استفاده شد. در حجمی هر یک از حلال 1:1:1و نسبت  1:1 نسبتاستون، اتانول،  هاي مختلفی نظیر هگزان،و یا پخته و خشک شده بودند، از حلال

گیري و محاسبه گردید. بررسی نتایج اندازه DPPHشده نیز بر مبناي قدرت مهارکنندگی هاي کاروتنوئیدي حاصلاکسیدانی عصارهادامه خاصـیت آنتی 
طوري که بیشترین ) بهp >05/0اند (هاي مختلف کدو حلوایی داشـته ج کاروتنوئیدها از نمونهداري بر اسـتخرا هاي مختلف اثر معنینشـان داد که حلال 

 1:1گرم حاصل گردید که پس از آن نسبت  میکروگرم/ 74/16شده برابر با اسـتخراج کاروتنوئیدها با اسـتفاده از حلال هگزان در کدوي پخته و خشک  
ــترین تو(حجمی) از حلال ــتون بیشـ ــتخراج کاروتنوئیدها را در تمامی نمونههاي هگزان: اسـ ــان دادند. از لحاظ فعالیت انایی اسـ هاي کدو از خود نشـ

 1:1دست آمده از نسبت ) که عصاره کدوي خام بهp >05/0دار بود (هاي کاروتنوئیدي استحصال شده معنیانی نیز اثر حلال در تمامی عصارهاکسیدآنتی
 .)%14/63قابل توجهی را از خود نشان داد ( DPPH(حجمی) هگزان: استون، فعالیت مهارکنندگی 

  
 .DPPH قدرت مهارکنندگی ،آلی حلال ،کاروتنوئید ،استخراج ،کدو حلوایی کلیدي: هايهواژ

 
    1 مقدمه

 تقیمطور مسبه ممکن استترکیباتی هستند که هاي طبیعی رنگ
هایی با عصاره که از طریق سنتز یا این و حاصل شونداز منابع طبیعی 
 ، به محصولاتهاآنطور کلی افزودن هبو  تهیه شوند منشـاء طبیعی، 

ترین مهم). یکی از 2005(گریفیث،  اســـت غذایی کاملاً مجاز و آزاد
ــتنـد که      ،طبیعیهـاي  رنـگ  طور طبیعی در بهکـاروتنوئیـدهـا هسـ

هاي مارگانیســ ازکروموپلاســت گیاهان و برخی یا کلروپلاســت و 
، نورشــازیلا و همکاران(د نگردها یافت میفتوســنتزکننده مثل جلبک

لیکوپن،  هب کاروتنوئید یک رنگدانه آلی تتراترپنوئیدي است که ).2012
کــاروتن -کریپتوزانتین و آلفــا-زانتین، بتــاکــاروتن، لوتئین، زي-بتــا

  ). 2008ایشیدا و چاپمن، (شود بندي میتقسیم

                                                        
آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم و دانش -1

  ، تهران، ایران.هاي نوین، دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم داروییفناوري
هاي شیمیایی، سازمان گروه صنایع غذایی، پژوهشکده فناوري ،استادیار -2

  ، تهران، ایران.هاي علمی و صنعتی ایرانپژوهش

ــاي  بازار جهانی براي کاروتنوئیدها داراي  طبق گزارشــات، تقاض
اگرچه اغلب کاروتنوئیدهایی که و در سال است  %9/2رشـدي معادل  

د و انشـوند از سـنتز شـیمیایی مشـتق شده    فروخته می تجاري طوربه
اي کننندگان مبنی بر مصرف کاروتنوئیدهتوانند با انتظارات مصرفنمی

ایی وجه خود را از سنتز شیمیطبیعی انطباق داشته باشند؛ لذا محققان ت
گو د (انها از منابع زیستی معطوف داشتهکاروتنوئیدها، به جداسازي آن

کاروتنوئیدها منبع مهمی از ویتامین آ هستند که  ).2008و همکاران، 
ســئو و  ( رشــد و نمو جنین مورد نیازند و براي دید عادي چشــمان

کاهش خطر ابتلا به  د موجبنتوانعلاوه بر این، می ؛)2005همکاران، 
د دنعروقی گر -هاي قلبیی امراض مهلک مثل سرطان و بیماريبرخ

  ). 2008؛ ایشیدا و چاپمن، 2012نورشازیلا و همکاران، (
ــکل از خانواده -کدو یک میوه گرد و جنس  Cucurbitaceaeشـ

  ) :s.rahimi@irost.irEmailنویسنده مسئول:  -(* ١ ١ 
DOI: 10.22067/ifstrj.v1395i0.48796 

 نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران 
 426-435ص. 1396تیر -، خرداد2، شماره 13جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  

Vol. 13, No. 2, June. July. 2017, p. 426- 435 
 



  427  ...اکسیدانیهاي مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهاي داراي فعالیت آنتیبررسی اثر حلال

Cucurbita عنوان غذا، خوراك دام است که در تمام دنیا روییده و به
ــارفو یا  ــی و همکاران، ( دارد کاربردتزیینی  مصـ کدو . )2010شـ

راحتی ذخیره و حمل و نقل شده، در تمام پائیز و محصولی است که به
). 2005سئو و همکاران، در دسترس است (با قیمت ناچیزي زمسـتان  

هاي صورت رنگدانهکاروتنوئیدها بهمسئول رنگ نارنجی کدو، حضور 
) که عمدتا شامل 2009و همکاران، عزیزه طبیعی در ساختار آن است (

لذا علاقه )؛ 2012نورشازیلا و همکاران، کاروتن و لیکوپن هستند (-بتا
ــتخراج کاروتنوئیدها از کد ــنعتی قابل توجهی براي اسـ ور منظبه وصـ

شی و همکاران، (وجود دارد  اعملگر و طبیعیتوسـعه ترکیبات غذایی  
2010 .(  

ــتفاده از  هاي آلی از مواد گیاهی حلالکاروتنوئیدها عموما با اسـ
ها و حلالیت که علت آن نیز ماهیت آبگریزي آن شــونداســتخراج می

ــت  ــان در آب اس ــیدا و چاپمن، ( محدودش ــوص ). 2008ایش در خص
و  بارث(هاي گیاهی نظیر هویج اســـتخراج انواع کاروتنوئیدها از بافت

ن، ایشیدا و چاپمذرت ( و فرنگی خشـک پودر گوجه، )1995همکاران، 
از  کاروتنوئیدهادر مورد استخراج  .اندتحقیقاتی صورت پذیرفته )2008

 ئوس تعداد اندکی از مطالعات گزارش شده اند. تاکنونحلوایی نیز  کدو
ــتخراج مایع) با روش2005و همکاران ( ــیال فوق -هاي اس مایع و س

ــپس بـا کمــک     بحرانی، کـاروتنوئیــدهـاي کــدو را اســـتخراج و سـ
گیري نمودند. طبق نتایج هـا را اندازه معکوس آنکرومـاتوگرافی فـاز   

که همراه با  )%80>کاروتن، کاروتنوئید غالب در کدو بوده (-ها بتاآن
سئو و ( گیري شدندنیز اندازه آن مقادیر کمتري از سـایر کاروتنوئیدها 

اکسید کربن و همکاران از روش استخراج با دي شی ).2005همکاران، 
ی براي اســتخراج کاروتنوئیدها از کدو ســود  فوق بحرانی و حلال آل

 31-40کاروتن بیشترین مقدار (-جستند که مطابق با نتایج آن ها بتا
گرم از کاروتنوئید کل) را در بین تمامی کاروتنوئیدها  100گرم در هر 

 2012). محققان در سال 2010شی و همکاران، ( خود اختصاص دادبه
ــتون و روش  ــتفــاده از حلال اسـ و  کرومــاتوگرافیهــاي بــا اسـ

زومرهاي کاروتن، بتاکاروتن و ای-اسپکتروفتومتري، کاروتنوئید کل، آلفا
کاروالهو و ( مورد اندازه گیري قرار دادند وآن ها را در دو نمونه از کد

  . )2012همکاران، 
مت قیارزان منبعی عنوانهب کدو از لذا در این پژوهش تلاش شد تا

 ایگاهجاستفاده شود تا بلکه بتوان  طبیعی خوراکی رنگ استخراج براي
 محصـولی  عنوانبه کشـور  کشـاورزي  بخش در را آن تولید و کشـت 

ا با در این تحقیق کاروتنوئیده .بخشید ارتقا الرشدسریع و مقاوم مفید،
لف (هگزان، اســتون و هاي مختکارگیري ســه نوع حلال با قطبیتبه

ــبتاتانول) و هم در کدوهاي خام، پخته،  هاهاي ترکیبی آنچنین نس
شده استخراج شدند که در نهایت نیز فعالیت خشک و یا پخته و خشک

  .شده ارزیابی گردیدهاي کاروتنوئیدي حاصلاکسیدانی عصارهآنتی
  

  هامواد و روش
 Merckدر این تحقیق از شرکت  مواد شیمیایی مورد استفادهکلیه 

  (آلمان) تهیه شدند. 
  

    کدو هايسازي نمونهآماده
 مزرعه در شده کشت) Cucurbita moschataکدوهاي رسیده (

ی، پس از شستشو، به قطعات کوچکی خرد شده، پوستگیري و شـخص 
جایی که اسـتخراج کاروتنوئیدها از چهار دسته  گیري شـدند. از آن دانه

شده باید صورت شـده و پخته و خشک کدو یعنی خام، پخته، خشـک 
ها سازي آناقدامات دیگري نیز جهت آمادهپذیرفت لذا بدین منظور می

سازي درون خردکن انجام شـد. کدوهاي خام و یا پخته، پس از آماده 
صورت خمیر در آمده و براي تهیه کدوي (پارس خزر، ایران)، کاملا به

هاي باریکی برش داده صورت ورقهشـده نیز در ابتدا کدوها به خشـک 
س کاملا پودر شدند. براي شده و در دماي پایین خشک شدند که سپ

هاي کدوي پخته و خشـک شده نیز پس از پختن کدوها،  تهیه نمونه
درون ظروف هاي کدو ها خشک و سپس پودر شدند. کلیه نمونهنمونه
دار در یخچال جهت استخراج کاروتنوئید نگهداري اي تیره دربشیشه
  شدند.
  

  استخراج کاروتنوئیدها
گرم از  10کـاروتنوئیـدهــا، در ابتـدا مقـدار     منظور اســـتخراج بـه 

هاي کدو توزین شــده و ســپس حلال (هگزان، اســتون، اتانول، نمونه
 1:1هگزان: اسـتون، نسبت   1:1، نسـبت  اتانول :اسـتون  1:1 نسـبت 

هگزان: استون: اتانول) به آن اضافه شد  1:1:1هگزان: اتانول و نسبت 
ها به کمک همزن ج نمونهراتخبرابر وزنی). براي افزایش سرعت اس 2(

منظور جلوگیري از ، آلمان) همزده شدند و بهHeidolphمغناظیسـی ( 
واکنش کاروتنوئیدها با نور و یا تبخیر حلال، تمام اطراف بشر با فویل 
ــدن کامل کدوها، حلال حاوي   ــد. پس از بیرنگ شـ ــانیـده شـ پوشـ

ــتگاه تبخیرکننده گردان ( منتقل ، آلمان) Heidolphکاروتنوئید به دس
دست آید که دور سی بهسی 5شـد تا محلول غلیظی به حجم تقریبی  
  از نور و درون یخچال نگهداري شدند.

  
  کل  گیري مقدار کاروتنوئیداندازه

ــپکتروفتومتري براي اندازه گیري مقدار کاروتنوئید کل از روش اس
) استفاده شد. بدین منظور، 2012و همکاران (کاروالهو مطابق با روش 

-UVدل ، مUnicoنانومتر ( 480ها در طول موج زان جـذب نمونه می
ــتفـاده از رابطه زیر مقدار      2150 ، ،امریکـا)، قرائـت گردیـده و بـا اسـ

  .کاروتنوئید کل محاسبه شد
)1              (	(μg g⁄ ) = ஺	×௏×ଵ଴ర

஺భ	೎೘
భ% ×௉

  = کل کاروتنوئید 
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حجم کل عصـاره (بر حسب  V ، میزان جذب نمونه Aکه در آن 
௖௠	ଵܣوزن نمونه (بر حسـب گرم) و  P لیتر)، میلی

ଵ%   نیز ضــریب ثابت
ــت  2592مربوط به بتاکاروتن و معادل عدد  (کاروالهو و همکاران، اس

2012(. 
  اکسیدانیگیري فعالیت آنتیاندازه

یدي هاي کاروتنوئاکسـیدانی عصاره گیري فعالیت آنتیبراي اندازه
استفاده شد. بدین  DPPHدسـت آمده از روش قدرت مهارکنندگی  به

ــادمنظور مطـابق بـا روش     5/0، در ابتدا )2011( همکاران و پراسـ
 1ســی از عصــاره کاروتنوئیدي به لوله آزمایش منتقل و ســپس ســی
(تهیه شده در متانول) به  DPPHمولار میلی 2/0سی از محلول سـی 

 با فویل پوشانیده شده و بر روي آن اضافه گردید. سپس نمونه کاملا
دقیقه هم  40گراد به مدت درجه سانتی 28همزن مغناطیسی با دماي 

ها و نمونه شاهد با استفاده از خورده و مخلوط شد. میزان جذب نمونه
نانومتر قرائت گشته و درصد  517دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

  .طه زیر محاسبه شدبا استفاده از راب DPPHقدرت مهارکنندگی 
قدرت	مھاركنندگي	ܪܲܲܦ)    2( = ൫نمونھ	ை஽ିشاھد	ை஽൯

ை஽	شاھد
	× 100				 

 
لازم به توضـیح است که نمونه شاهد، نمونه عاري از کاروتنوئید  

 . )2011باشد (پراساد و همکاران، می
  

  هاتجزیه و تحلیل آماري داده

ها با کلیه آزمون در این تحقیق، از طرح کاملا تصادفی براي انجام
ــده و تجزیه و تحلیل داده 3حداقل  ــتفاده ش ها نیز به روش تکرار، اس

 SPSSافزار و با کمک نرم (ANOVA)تجزیـه واریـانس یک طرفه   
دار بودن اختلاف بین ) انجام شــد که در صــورت معنی 16(نســخه 

ــتفاده  %95ها، از آزمون دانکن در ســـطح اطمینان میـانگین داده  اسـ
ــیم نمودارها نیز نرمگردید.  کار برده ) بهExcel )2007افزار براي ترس

  شد.
  

  نتایج و بحث
  هاي کدو حلوایی نتایج استخراج کاروتنوئید از نمونه

  الف) کدو حلوایی خام 
ــکل ( هاي مختلف در دار کاربرد حلال) تاثیر معنی1در نمودار شـ

ــاهده می    ــتخراج کـاروتنوئیـدهـا از بافت کدوي خام مشـ ــوداسـ          شـ
)05/0 <p ها ). همانطور که مشـخص است در خصوص کاربرد حلال

 86/5به تنهایی، حلال هگزان بیشـترین تاثیر را در اسـتخراج داشته (  
ــتخراج گرم) در حالی که حلال اتانول کم میکروگرم/ ترین بازده اسـ

دهد. قابل توجه است که علیرغم گرم) را نشان می میکروگرم/ 60/1(
ــبتکیب حلالانتظار، تر نیز  1:1:1و یا  1:1هاي هاي مختلف با نسـ

ــتخراج کاروتنوئیدها بیفزاید و اختلاف   ــته اســت بر راندمان اس نتوانس
  شود. ها مشاهده میبین آن معناداري 

  
دار در دهنده تفاوت معنی(حروف متفاوت نشان خام کدوي بافت از کاروتنوئیدها استخراج درها هاي آنو نسبت مختلف هايحلالنوع  تاثیر نمودار -1شکل 

  باشد)می %95سطح اطمینان 
  

  ب) کدو حلوایی پخته 
هگزان قادر بوده است بیشترین مقدار  ، حلال)2(مطابق با شکل 

ن راندمان بیشتریکاروتنوئید را از بافت کدوي پخته استخراج نماید که 

 دهد (مشابههاي مورد استفاده نیز نشان میرا در قیاس با سایر حلال
کدوي خام). این نکته قابل توجه است که قدرت استخراج کاروتنوئیدها 

توان از کدوي پخته بیش از کدوي خام بوده اســت که علت آن را می
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 نماید. پخت نسبت داد که عملیات انتقال جرم و استخراج را تسهیل میلیات تر شـــدن بافت کدو طی عمبه خروج مقداري از رطوبت و یا نرم
  

  
دار در دهنده تفاوت معنی(حروف متفاوت نشانپخته  کدوي بافت از کاروتنوئیدها استخراج درها هاي آنو نسبت مختلف هايحلالتاثیر نوع  نمودار -2شکل 

  باشد)می %95اطمینان سطح 
 

  شده  پ) کدو حلوایی خشک
گرم) و ترکیب  میکروگرم/ 02/7مشابه موارد قبل، حلال هگزان (

ــتون ( 1:1 گرم) توانــایی  میکروگرم/ 76/6حلال هــاي هگزان: اسـ
 شده نشان دادند.بیشـتري در اسـتخراج کاروتنوئیدها از کدوي خشک  

شده قابل توجه است که میزان استخراج کاروتنوئیدها در کدوي خشک
ــت که علت آن     در قیـاس بـا کـدوي پخته، قدري کاهش یافته اسـ

تواند درشـت بودن اندازه ذرات کدو پس از خشک کردن و آسیاب  می
کردن باشـــد که به علت کاهش ســـطح تماس، اثر منفی بر راندمان 

  استخراج گذاشته است.  

  
 دهنده تفاوت(حروف متفاوت نشانشده خشک کدوي بافت از کاروتنوئیدها استخراج درها هاي آنو نسبت مختلف هايحلالنوع  تاثیر نمودار -3 شکل

  باشد)می %95دار در سطح اطمینان معنی
  

  ت) کدو حلوایی پخته و خشک شده 
ــکل ( ــابه موارد قبل، حلال هگزان 4مطابق با نمودار شـ ) و مشـ

دهد توانایی قابل توجهی در اســتخراج کاروتنوئیدها از خود نشــان می
گرم) کــه بیش از دو برابر مقــدار کــاروتنوئیــد  میکروگرم/ 74/16(

 . پس ازاسـتخراج شده از کدوي پخته با استفاده از همین حلال است 
گرم) و سپس  میکروگرم/ 30/12هگزان: استون ( 1:1هگزان، ترکیب 

گرم) بیشترین تاثیر را در  میکروگرم/ 53/11حلال استون به تنهایی (
اسـتخراج نشـان دادند. قابل توجه است که ترکیب سه حلال هگزان:   
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 د. می باش %95اتانول: استون داراي کم ترین توانایی استخراج در سطح اطمینان 
  

  
دهنده (حروف متفاوت نشانکدوي پخته و خشک شده  بافت از کاروتنوئیدها استخراج درها هاي آنو نسبت مختلف هايحلالنوع  تاثیر نمودار -4شکل 

  باشد)می %95دار در سطح اطمینان تفاوت معنی
  
توان بیان نمود که بیشترین استخراج کاروتنوئیدها کلی میطور به

شده در این تحقیق، با استفاده از حلال هگزان در کدوي پخته و خشک
گرم حاصـل گردید که البته نتیجه حاصل   میکروگرم/ 74/16برابر با 

 2012شده متفاوت از نتایج سایر پژوهشگران است. محققان در سال 
ئید کل را در نمونه هاي کدو حلوایی خام گونه بیشترین مقدار کاروتنو

Cucurbita moschata  ــتفاده در این ــابه گونه کدوي مورد اس (مش
 میکروگرم/ 98/404تحقیق) اسـتخراج شده با حلال استون را برابر با  

گرم گزارش نمودنـد؛ در حـالی که در مطالعات قبلی مقدار کاروتنوئید   
 56/138تا  02/7محـدود   رقم از گونـه کـدوي فوق، در   22کـل در  

). در 2012گرم ثبت گردیده اســت (کاروالهو و همکاران،  میکروگرم/
تحقیق دیگري نیز مقدار استخراج کاروتنوئیدها از کدو با گونه مشابه 

 21/121استون: پترولئوم اتر، برابر با از  1:1فوق و با استفاده از نسبت 
  ).2012همکاران، دست آمد (نورشازیلا و گرم به میکروگرم/

هاي آلی مختلفی براي اســتخراج کاروتنوئیدها از تاکنون از حلال
ین ترمنابع مختلف اسـتفاده شـده اسـت که معمولا پیشـنهاد مناسب    

حلال، بـه دلیـل تفـاوت در قطبیـت انواع کـاروتنوئیـدهاي مختلف،       
ــاختار ماتریکس (بافت) نمونه و ترکیبات موجود در آن،  پیچیدگی سـ

هاي غیرقطبی مثل هگزان پذیر نیست. معمولا حلالامکانسادگی به
ها انتخاب خوبی براي استخراج کاروتنوئیدهاي غیرقطبی نظیر کاروتن

ــتند در حالی که حلال ــتون براي هسـ هاي قطبی مانند اتانول و اسـ
 -(آموریم تر هستندها مناسبکاروتنوئیدهاي غیرقطبی نظیر گزانتوفیل

ــتفاده جهت از میان حلال ).2014کاریلهو و همکاران،  هاي مورد اسـ
ــترین قطبیت را  ــتخراج کاروتنوئیدها در این پژوهش، اتانول بیشـ اسـ
داشته (داراي یک سر قطبی و یک سر غیرقطبی) و پس از آن استون 

ــپس هگزان قرار دارنـد؛ بـه عبــارت دیگر، بــه   طور کلی هگزان و سـ
ه به سبب آن ک شود.عنوان یک حلال کاملا غیرقطبی شـناخته می به

هـاي قطبی و ترکیبات غیرقطبی در  اغلـب ترکیبـات قطبی در حلال  
شـوند، بنابراین انحلال و استخراج قابل  هاي غیرقطبی حل میحلال

طور عمده شامل توجه کاروتنوئیدهاي غیرقطبی موجود در کدو که به
توان به خوبی در هگزان توجیه و تفسیر بتا و آلفاکاروتن هستند، را می

 1:1هاي هاي فوق (نسبتنمود. علیرغم انتظار، ترکیب حجمی حلال
) نیز نتوانسـت بازده قابل توجهی از اسـتخراج را نشــان دهد؛   1:1:1و 

هگزان: استون که  1:1البته قابل ذکر است که در اغلب موارد ترکیب 
در مجموع قطبیت بسیار کمی دارد، نیز راندمان خوبی را در استخراج 

  داد.  از خود نشان
ــتخراج کاروتنوئیدها از نمونه  ــی میزان اس هاي مختلف کدو بررس

شده، شـده و پخته و خشک حلوایی شـامل کدوي خام، پخته، خشـک  
 شـده بیشترین توانایی موید این مطلب بود که کدوي پخته و خشـک 

دهد (بیش از دو برابر بازده استخراج از اسـتخراج را از خود نشـان می  
پس از آن کدوي پخته و سپس کدوي خشک شده ها) که سایر نمونه

ــتخراج را با  و در نهایت کدوي خام قرار دارند. علت بهبود فرآیند اسـ
تقال نتر شـدن بافت کدو نسبت داد که ا توان به نرمعملیات پخت می

نماید. خشــک کردن نیز باعث خروج جرم و اســتخراج را تســهیل می
قدار ماده خشک افزایش رطوبت از بافت کدو شده و در نتیجه چون م

گردد. لذا یافته اســـت، لذا بر میزان راندمان اســـتخراج نیز افزوده می
شده اعمال شده ترکیب این دو عامل که براي کدوي پخته و خشـک 

اسـت، در مجموع سـبب شـده است تا راندمان استخراج در آن تا حد    
دند گزارش نمو) 2000(قابل توجهی افزایش یابد. تامپسون و همکاران 
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قدار فرنگی خام و پخته، مکه طی استخراج کاروتنوئید لیکوپن از گوجه
هاي خام فرنگیهاي پخته شده بیشتر از گوجهفرنگیلیکوپن در گوجه

دار نبوده اســت (تامپســون و بود ولی این تفاوت از لحاظ آماري معنی
  که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد. )2000همکارن، 

یدي هاي کاروتنوئاکسیدانی عصارهلیت آنتینتایج بررسـی فعا 
  هاي کدو حلوایی نمونه

    الف) کدو حلوایی خام
 کاروتنوئیدياي هعصاره کسـیدانی ایآنت فعالیت ارزیابی منظوربه

این استفاده شد که در  DPPHآزمون  زهاي کدو، انمونه زا شدهحاصل
ن اکســیدانی آقدرت مهارکنندگی این ترکیب را به خواص آنتی ،روش

شود ) مشــاهده می5همانطور که در نمودار شـکل ( دهند. نسـبت می 
شده از کدوي خام، خاصیت هاي کاروتنوئیدي حاصـل تمامی عصـاره 

ــترین قدرت   آنتی ــان دادند و بیش ــیدانی قابل توجهی از خود نش اکس
 %14/63) برابر با 1:1مهارکنندگی در ترکیب دو حلال هگزان: استون (

د دهها نشان میید که اختلاف معناداري را با سایر نمونهمشاهده گرد
)05/0< p.( 

  

  
(حروف ها در کدوي خام هاي آنهاي مختلف و نسبتشده از انواع حلالهاي کاروتنوئیدي حاصلعصاره DPPHنمودار قدرت مهارکنندگی  -5شکل 

  باشد)می %95دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیمتفاوت نشان
  

   پخته حلوایی کدوب) 
دست ) مربوط به عصاره کاروتنوئیدي به6( شکل نمودار با مطابق

اکسیدانی بالایی حاصل گردید آمده از کدوي پخته نیز خاصـیت آنتی 
 هاي مربوط به کدوي خام دارد.که تفاوت کمی با نمونه

  
پخته (حروف هاي آن ها در کدوي هاي مختلف و نسبتشده از انواع حلالهاي کاروتنوئیدي حاصلعصاره DPPHنمودار قدرت مهارکنندگی  -6شکل 

  باشد)می %95دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیمتفاوت نشان
  شدهپ) کدو حلوایی خشک

شـده از کدوي خشک شده نیز  هاي کاروتنوئیدي حاصـل عصـاره 
قابل توجهی را نشـــان دادند و عصـــاره  DPPHقدرت مهارکنندگی 

ــتا، قابلیت بالایی را کاروتنوئیدي به دســت آمده از هگزان در این راس
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  ).%02/53مشخص نمود (
  

  

  
شده ها در کدوي خشکهاي آنهاي مختلف و نسبتشده از انواع حلالهاي کاروتنوئیدي حاصلعصاره DPPHنمودار قدرت مهارکنندگی  -7 شکل

  باشد)می %95دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنی(حروف متفاوت نشان
  

  شدهت) کدو حلوایی پخته و خشک
ــکـل   در ــط  DPPHقـابلیـت مهـارکنندگی     )8(نمودار شـ توسـ

هاي کاروتنوئیدي حاصـل شده از کدوي پخته و خشک شده  عصـاره 
ی اکسیدانهمانگونه که مشخص است خاصیت آنتیگردد. مشاهده می

هاي کدو، کاهش قابل توجهی ها در قیاس با سایر نمونهاین عصـاره 
دست اره بهربوط به عصاکسیدانی میافته است و بیشترین خاصیت آنتی

ــد (   تواند مرتبط با ) که علت آن می%82/28آمـده از اتـانول می باشـ
  شده باشد. هاي شیمیایی خود عصاره حاصلویژگی

  

  
ها در کدوي پخته و هاي آننسبتهاي مختلف و شده از انواع حلالهاي کاروتنوئیدي حاصلعصاره DPPHنمودار قدرت مهارکنندگی  -8شکل 

  باشد)می %95دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنی(حروف متفاوت نشانشده خشک
  

ــبتا طور کلی مولکولبـه  هاي کاروتنوئید در ماتریکس نمونه نسـ
پایدار هسـتند اما در حالت محلول و پس از اسـتخراج، نسبت به نور،   

کاریلهو و  -شوند (آموریمما، اکسـیژن و اسـید بسـیار حسـاس می    گر
، به غیر از عصـــاره دســـت آمدهبهبا نتایج  مطابق). 2014همکاران، 

هاي کدو اسـتخراج شـده از کدوي پخته و خشـک شـده، سایر نمونه    
ه متاثر از که البت اکسیدانی مشابهی را نشان دادندتقریبا خاصیت آنتی

ــاهـده گردیــد داري مــابین آنمعنی نوع حلال نیز اختلاف     هــا مشـ
)05/0< pــترین قدرت مهارکنندگی )؛ به در  DPPHطوري که بیشـ

از هگزان: استون و  1:1عصاره استخراج شده از کدوي خام با ترکیب 
 DPPHدست آمد. نتایج بررسی قدرت مهارکنندگی به %14/63برابر با 

با  Cucurbita maximaتوسط عصاره استخراج شده از کدوي گونه 
گراد، به درجه سانتی 80و  50فوق بحرانی و در دماهاي  2COروش 
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ــی،   %89/74و  %90/79ترتیب برابر با  ــدند (ش ) که 2013گزارش ش
دهد عصـاره کاروتنوئیدي اسـتخراج شده در این تحقیق با   نشـان می 

وي باشد. از سقابل قبولی می نیاکسیداکمک حلال، داراي قدرت آنتی
عصاره حاصل شده از  DPPHدیگر، علت کاهش قدرت مهارکنندگی 

ــده را می   ــتخراج ترکیبات  کـدوي پختـه و خشـــک شـ توان بـه اسـ
کاروتنوئیدي مختلف با ساختارهاي متفاوت در این نمونه نسبت داد (با 
توجه به بالاتر بودن راندمان استخراج کاروتنوئید از این نمونه کدو در 

هاي قبلی در مورد آن بحث شد) که در بخش مقایسه با کدوهاي دیگر
ــترین قابلیت      ــت تـا در این نمونه، بیشـ ــده اسـ کـه خود بـاعـث شـ

) که %82/28دست آمده از حلال اتانول (اکسـیدانی در عصاره به آنتی
  حلالی قطبی است، مشاهده شود.

  

  گیرينتیجه
هاي مورد بررسی نتایج این پژوهش نشـان دادند که مابین حلال 

(حجمی) هگزان:  1:1تحقیق، هگزان و پس از آن نســـبــت در این 
هاي ترتیب بیشترین توانایی استخراج کاروتنوئیدها را از نمونهاستون به

ــت که مابین نمونه ــته و این در حالی اسـ هاي کدوي مورد کدو داشـ
آزمون نیز، کدوهاي پخته و خشـک شده، بیشترین راندمان استخراج  

ن دادند. از سوي دیگر قدرت مهارکنندگی کاروتنوئیدها را از خود نشـا 
DPPH اکسـیدانی عصاره کدوي خام استخراج شده با  یا فعالیت آنتی
دست ها به(حجمی) هگزان: اسـتون، بیشتر از سایر نمونه  1:1نسـبت  

 آمد.
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1Introduction: Pumpkin is one of the agricultural products that despite its very low price, is known as a rich 

source of carotenoids with high antioxidant activity. Iran is one of the good producers of pumpkin at the world 
with fifth rank which is cultivated at provinces like Mazandaran, Guilan, Khorasan, and Hamedan and so on 
extensively. Pumpkin is almost available for entire the year but many of them is spoiled and perished because of 
low storage equipments; on the other hand, unfortunately this valuable vegetable which is full of many types of 
carotenoids with high nutritive values, is not consumed by most of Iranian peoples, because of its low sensory 
properties such as no pleasant taste or odor; whereas it is used at many cuisines at other countries, especially North 
America. The pumpkin carotenoids contain natural pigment, beta- carotene and lycopene which can be used as 
natural colorant at food processed products or dietary supplements. Nowadays, the positive health effect of 
carotenoids such as improvement of eyesight, fetus growth, prevention from cardiovascular disease and cancer, 
maintenance of skin health and whole of body, anti blood  hypertension and cholesterol is known, well, hence it 
must more be emphasized at household food basket. There are many researches about extraction of carotenoids 
form tomato, carrot, yeast and so on, but studying the pumpkin carotenoids was done less. Generally, due to the 
hydrophobic characteristic of carotenoids and their little solubility at water, organic solvents such as hexane are 
applied for their extraction, which some researches had been done about its solubility at different organic solvents, 
yet.  

 
Materials and methods: In this research the ripped pumpkins (Curcurbita moschata) were cultivated at 

private farm at Khorasan were rinsed and chopped to same cubes. Then, pumpkin cubes were peeled off and the 
seeds were removed. For extraction of carotenoids, the pumpkin specimens prepared at four states of raw (mashed 
pumpkin), cooked (mashed pumpkin), dried (40 C) (powder) and dry powder of cooked pieces (40 C). 
Carotenoids were extracted from pumpkin samples by various organic solvents such as hexane, acetone, ethanol, 
at different volume ratio of them like 1:1(v) and 1:1:1(v). When the pumpkins became colorless, the extract had 
been evaporated at a vacuumed rotating evaporator to gain a thick extract without any solvent. The extract had 
been gathered and stored at black bottles and refrigerator to minimize the side effects of light and heat on nutritive 
characteristics of carotenoids. The total carotenoids content of the pumpkin extracts was measured by 
spectrophotometric method at 480 nm according to beta- carotene. The antioxidant activity of the extracts was 
calculated on the basis of DPPH scavenging activity of the samples at 517 nm. The project was done on a complete 
random design and one-way ANOVA and Duncan test were used for statistical data analysis and clearance the 
significant difference among treatments at 95% confidence level.  

 
Results   & Discussions: Statistical analysis of the results showed that various organic solvents, their volume 

ratio and also various state of pumpkin specimens had a significant effect on the carotenoid extraction from 
pumpkin samples (p<0.05) which the most efficiency of carotenoid extraction equal to16.74 g/g, gained by 
hexane and dry powder of cooked pumpkins and secondly, the 1:1(v) hexane: acetone mix solvent showed the 
more extraction efficiency for all of the pumpkin samples. Ethanol showed the least ability for extraction of 
carotenoids from pumpkin samples. According to the antioxidant activity, the effect of type of organic solvent, 
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their ratio and also various state of pumpkin specimens were significant for all carotenoid extracts (p<0.05) and 
the raw mashed pumpkin extract that obtained by 1:1(v) hexane:acetone mix had noticeable DPPH scavenging 
activity (63.14%). The cooked, dried and dry powder of cooked pieces of pumpkin showed a little antioxidant 
activity despite of high carotenoid extraction efficiency, probably because of extraction of various carotenoids 
with different structures as well as different scavenging activities of DPPH which can impact on the calculation of 
the antioxidant activity. Thus, studying the effect of temperature on extraction efficiency and nature of pumpkin 
carotenoids and their stability at environmental conditions is needed to introducing the carotenoids extracted from 
pumpkin as a natural colorant to addition of many of food products as a rich source of antioxidants and finally 
promotion of society health. 
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