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  :چكيده
  

  که دانت استياکس ي آنتيها کاليتوکمي مهم، از فيي و دارويه ايک منبع تغذ  ير  يس: مقدمه و هدف  
ن يـي ن مطالعـه تع ي ـهدف از ا. ر شودييخوش تغ   دست يساز  آماده يها ممکن است در اثر پروسه    

دان ياکـس  ينت ـآت ي ـ و ظرف ي، فلاونول يدينوئ، فلاو يبات فنول ين، ترک يسيزان آل ير حرارت بر م   يتأث
  . بودر يس

  

 در دانشگاه علـوم پزشـكي شـهر كـرد     ۱۳۸۸   كه در ساليتجرب مطالعه ايندر : ها مواد و روش 
ت يه و فعالي تهي اتانولةو شده و جوشانده شده عصاريکرووير تازه، ماي سيها از بوتهانجام شد، 

زان ي ـم . شـد  يابي ـ ارز نولئـات يبتـا کـاروتن ل    ک و   ي ـنولئيستم مـدل ل   ي ـ آنهـا در س    يدانياکـس  يآنت
زان ـــ ـي م،کيد گالير حسب اســـو و بيوکالتيسـ  ني فولي روش رنگ سنج ، به يفنولهاي    بيترک
زان ي ـو م نيروت روش وم و ينيد آلوم ي کلر يروش رنگ سنج  به   ي و فلاونول  يديفلاونوئ باتيترک

آوري  هاي جمع داده.  شدندسهيگر مقا يکدي  و با  يري، اندازه گ  ي روش اسپکتروفتومتر  ن، به يسيآل
  .تجزيه و تحليل شدند  دوطرفهي تيآمار   و آزمون SPSSافزار  شده با استفاده از نرم

  

 از يريشگي ـ را در پيين کـارا ي جوشـانده شـده، کمتـر   هر تاز ين و س  يشترير تازه، ب  ي س :ها  يافته
 و شـده يکروويمـا  ةتـاز ر ي و سزهر تاي سةن عصاري اما ب،)>٠٥/٠p(ش از خود نشان دادند ياکسا

ر تـازه  يس ـ در يدي ـ و فلاونوئي فنـول بـات يزان ترکي ـ م.)<٠٥/٠p(ده نـشد ي ـ، د يدار يتفاوت معن ـ 
 ن ي جوشـانده شـده، کمتـر   هر تازيت سيشده و در نها   ويکروويما هر تاز ي س  در ن و سپس  يشتريب

قـدار، سـپس در   ن ميشتري ـر تـازه ب يب در عصاره س  ين به ترت  يسيزان آل يم .)>٠٥/٠p(مقدار بود 
 ن مقـدار ير تـازه جوشـانده شـده کمتـر    يت در س ـي ـو شـده و در نها يکرووي ماهر تاز ي س هعصار

  .)>٠٥/٠p(بود
  

ا بعـد از  يمصرف گردد و  به شکل تازه    ريشود س يه م يج فوق توص  يبا توجه به نتا    :يريگ جهي نت
  .  دحفظ گرد   آنيدانياکس ي و آنتيدي، فلاونوئيبات فنولي ترکپخت غذا به آن اضافه شود تا

  
  دير، فلاونوئيدان، سياکس يمواد آنت: يديکلهاي  واژه
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   مقدمه

ت ي ـد کننـده و ظرف    ين عوامل اکس  يعدم تعادل ب  

خطـر ابـتلا بـه      تواند   مي موجود در بدن     ياکسيدان  آنتي

       ش ي را افزا  يــ عروق ـ يــ قلب ايــه  يماريان و ب  ـــسرط

 از  يعيف وس ـ ي ـ ط يجات دارا  يها و سبز   وهي م ).١(دهد

ت ي هـستند کـه خاص ـ     يدي ـ و کاروتنوئ  يبات فنـول  يترک

مـشاهده شـده اسـت کـه ارتبـاط       .  دارند يدانياکس يآنت

 و کـاهش ابـتلا بـه    يوه و سبز  ين مصرف م  ي ب يديشد

ابـت و  يد، مـر ي آلزا، سرطان،ي عروق ـ ي قلب يها يماريب

      وجـود   يرــ ـي از پ  ياشـــ ن يـــ روان ـ ميمشکلات جس 

  ). ٢(دارد

ــاميو ــلنEن يت ــاروتن و ترکي، س ــات يوم، بتاک ب

ن يلي تولـوئن و بـوت     يدروکسين ه يلي مانند بوت  ييايميش

 بوده يدانياکس يت آنتي خاصي دارازولي آنيدروکسيه

د، اما به علـت     ن شو ءد شدن غشا  يد مانع اکس  نتوان مي و

. ع از آنها محدود شـده اسـت       ي وس ة استفاد ،بودن ميس

ت ي بـا خاص ـ   يع ـيبـات طب  ي ترک يق بر رو  ين تحق يبنابرا

 از ياهي ـبـات گ يترک. دي ـنما مي ي ضرور ،يدانياکس يآنت

 ي بعـض يديبات فلاونوئي ترکهها و عصار  جمله اسانس 

د و در نباش ـ مـي  ياکسيدان آنتيت ي خاص ياهان، دارا يگ

ر کنترل  ي در مقاد  ک،ي سنتت ييايميبات ش يسه با ترک  يمقا

ا ب،  ري س ).٣( هستند ي کمتر ي عوارض جانب  ينشده دارا 

 Alliaceaeمتعلق به تيره ، Allium sativumمينام عل

      حــاوي  وپيــاز مركــب ي، داراگيــاهي علفــيکــه  بــوده

 يمـواد دارويـي مـؤثر    يدارا و   )٤(چند بولـب كوچـك    

، ئـين يآل ،املاح معـدني ،  موسيلاژ ، فرار يها  روغن مانند

 C  و A  ،B هـاي  ويتامين،  اينولين،  آنزيم آليناز ،  آليسين

 بـوده   ياکسيدان  آنتيت  ي خاص يراار د يس ).٥( باشد يم

  .)٦ و ٧(دارد يهـا اثـر درمـان       سرطان ي برخ يو بر رو  

 ي قطب ـي نـشان داد کـه اجـزا     )٢٠٠٦()١( لانزوتي همطالع

شتر ي ـره کـردن ب   ي ـها در پخـتن و ذخ      فنول يچون پل  هم

 )۲( گــازاني و پــاپتيه مطالعــي، ولــ)٨(اننــدم مــيدار يــپا

 تي ـ فعاليتوانـد رو  مـي  حـرارت  نشان داد کـه  ) ١٩٩٨(

در ). ٩( داشـته باشـد    يير بسزا ير، تأث ي س اکسيدان  آنتي

 يابي ـ ارز ي بر رو  )٢٠٠٧()٣( و همکاران  سيني  نن همطالع

 ي وحشهافتيرشد   ري س يها  گونه اکسيدان  آنتيخواص  

ــه اه شـــــد نـــــشان داد،ايـــــتاليدر ا                         يابيـــــرز کـــ

ــرات  ــياثـ ــسيدان آنتـ ــبزاکـ ــات و ظرف ي سـ ــجـ ت يـ

ه ي ـ پا ،ک روش ي ـشتر از   ي ـد بر ب  ي با ، آنها ياکسيدان  آنتي

 يـي  اختلافات جزيها دارا ن روش يا گرچه   ، شود يزير

   .).١٠(هستند

 ، مختلفهاي هج حاصل از مطالع  يبه نتا با توجه   

 ارتبـاط  تمـال  احر وي سياکسيدان آنتيت ي فعال هنيدر زم 

 و از همـه  يدي ـ و اجـزاء فلاونوئ ي فنـول تاب ـيآن با ترک 

 بـه  ،ري س ـي درمـان ه قـسمت عمـد    نـسبت دادن   ،تـر  مهم

ــات يترک ــيب ــسيدان آنت ــياک ــر و اي س ــاربرد   ني ــه ک                ک

 جوشاندهو و شده  يوکرويما ،تازه( رياشکال مختلف س  

ان زي و مياکسيدان  آنتيت  ين فعال ييتواند در تع   مي) شده

أثير  ت ـنيـي با هدف تع ،قين تحقيذا ا ، ل  اثرگذار باشد  ،آن

  . حرارت بر مواد موثره سير انجام شد

                                                
1-Lanzotti 
2- Gazzani & Papetti 
3-Nencini et al 

 

 
 



يرتأثير حرارت بر س  
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   ها مواد و روش

در مرکـز    ١٣٨٨در سـال     ين مطالعـه تجرب ـ   يا

ــات گيتحق ــان دارويق ــياه ــک ي ــوم پزش ــشگاه عل  ي دان

سـه   هي ـپـس از ته ه  ايـن مطالع ـ  در  . انجام شد  شهرکرد

ر ي س ـ عـصاره  امل؛ ش ـ ري س يدروالکليه هنمونه عصار 

 يريگ  به روش نمونهو و جوشانده شدهيوکرويتازه، ما

، يبـات فنـول   يترکزان  ي ـ، م ياکـسيدان   آنتيقدرت   آسان،

آنها  موجود در    نيسيزان آل ي م  و يفلاونول،  يديفلاونوئ

دون شـهر   ي ـفر هر تـاز  يس ـن منظور   ي ا يبرا .ن شد ييتع

ساندن يـــ ـخ و بــــه روش يآور اصــــفهان، جمــــع 

 از يدر بخـــش.  شـــديريـــگ  عـــصاره)ونيماسراســـ(

 بعـد از خـرد    ،ر تـازه ياز س ـ  گـرم ٥٠ مقـدار  ش،يآزمـا 

 و  اتـاق يدر دمـا  م ساعت ي به مدت ن   يکردن و نگهدار  

تـوان  بـا  و يکروويااجـاق م ـ  در هي ثان٣٠سپس به مدت   

ن ي ـگـر ا يدر بخـش د  . )١١( شد يريگ  عصاره ، وات ٦٠٠

 خـرد    بعـد از   ر تازه ي س هاز بوت   گرم ٥٠ مقدار   شيآزما

 اتـاق  يم سـاعت، در دمـا  يبه مدت ن ـ  ي و نگهدار  کردن

ز بعد از ير تازه را ني از س يمقدار. دي گرد يريگ عصاره

 يم سـاعت در دمـا    يبه مـدت ن ـ    ي کردن و نگهدار   خرد

ــاق ــرا ات ــدت يب ــهيدق ٣٠ م ــادر ق ــ١٠٠ ي دم  ه درج

  . )١٢(شدانجام  يريگ  و عصارهجوشانده گراد يسانت

زان يبتدا مابراي تهيه عصاره اتانولي گياه سير 

ختـه و  ي ريتريک ليدر بالن   را   ر خرد شده  ي گرم س  ٥٠

 درجه، به آن اضافه ٩٦ک يلي الکل اتيس ي س٤٠٠مقدار  

 دستگاه تکـان دهنـده، قـرار    ي ساعت رو  ٢٤به مدت   و  

 يکاغذ صـاف به وسيله  حاصل   هسپس عصار . داده شد 

 مانـده، الکـل   ي باقه تفاليبر روو  ف بوخنر صاف    يو ق 

 ساعت دوباره   ٢٤بعد از   . خته شد يد ر  درص ٧٠ کيليات

بعـد از آن    . دي اول اضافه گرد   هو به عصار   شده   صاف

 درجـه  ٥٠ ي در دماءر در خلا يعصاره در دستگاه تقط   

کـه   ير شد، تا زماني تقط٧٠و دور چرخش   گراد    سانتي

ن ي ـدر ا. ديه رسيک پنجم حجم اولي مانده به   يحجم باق 

 ي بـاق هصارحالت مخزن عصاره، از دستگاه جـدا و ع ـ     

مانده بعد از سرد شدن، سه مرتبه و هر بـار بـا حجـم        

 مانده در ظـرف     يباق.  کلروفرم دکانته شد   يس ي س ٥٠

 درجـه   ٥٠ يخته شد و در دمـا     ي با وزن معلوم ر    يپتر

کــه  نيــبعــد از ا. ديــآون، خــشک گرد  درگــراد  ســانتي

زان يــم). ١٣(ديــ گرد وزن،عــصاره کــاملاً خــشک شــد

تـا زمـان    کـه    گرم بود    ٣ به دست آمده   خشک   هعصار

 يگـراد نگهـدار    يسـانت  درجـه    ـ ـ٧٠ ياستفاده، در دما  

  ). ١٤(شد

د ي در مدل اس ـياکسيدان آنتين قدرت  ييتعبراي  

ســه نمونــه از   محلــول عــصارهيســ ي ســ٢ کيــنولئيل

 بـا   جوشـانده شـده  وو ي ـکرو وير تازه، مـا   ي س عصاره

 ٥١/٢ محلـول    يس ي س ٢ ،تريگرم در ل   يلي م ٢٠٠غلظت  

 بــافر يســ ي ســ٤ ،ک در اتــانوليــنولئيد لياســ درصــد

 آب مقطـر   يس ي س ٢ و    =۷pH  مولار با  ٠٥/٠فسفات  

 درجـه  ٤٠دار مخلـوط و بـه آون    چي در پ هشيک ش يدر  

 ،سـاعت  ١٢ و٦ بعـد از گذشـت  . گراد منتقل شـد   يسانت

ن ي ـاو   يري ـگ  انـدازه  ،اناتيوس ـيجذب نمونه به روش ت    

ب  خوانـدن جـذ  يبـرا .  سـاعت تکـرار شـد   ١٢عمل هر   

 يس ـ ي س ـ ٧/٩ن بـا    وي از امولـس   يس ـ يس ١/٠ها   نمونه

مـولار   ٠٢/٠ محلـول    يس يس ١/٠  درصد و  ٧٥اتانول  

.  مخلوط شـد ، درصد١٠ک يدريد کلريد فرو در اس  يکلر
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ــوطيــ بــه ا،قــهي دق٣بعــد از گذشــت زمــان    ١/٠ ن مخل

 درصــد اضــافه و ٣٠وم يــانات آمونيوســي تيســ يســ

 خوانـده   نانومتر٥٠٠سپس جذب محلول در طول موج  

بـه   يت ـين دو ظرف  ش آه ـ ين روش اکـسا   ي ـاساس ا  .شد

به وجود آمده    يتي سه ظرف  آهن. دهاستيپراکسوسيله  

. کردجاد ي اي کمپلکس قرمز رنگ  ،وميانات آمون يوسيبا ت 

 ، نـانومتر  ٥٠٠کمپلکس به وجود آمـده در طـول مـوج           

 از يبـه عنـوان شاخـص   بوده که ن جذب  يشتري ب يدارا

   .)١٥( نظر گرفته شد  در،د موجوديزان پراکسيم

مـدل  در  ،ياکـسيدان  آنتـي ت  ي فعال يابيارزبراي  

 ٥/٠ش  يک  لولـه آزمـا     ي ـدر  ابتـدا    نولئاتيبتا کاروتن ل  

ــ ــ يس ــرم،  يس ــ ٥کلروف ــ يس ــاروتن  يس ــا ک  ٢/٠(بت

و ) گـرم  يلي م ٢٠(ديک اس ينولئيل يس يس ٢٠،  )گرم يليم

ب يگر ترکيگديبا ) گرم يلي م٢٠٠ (٤٠ن يتو يس ي س٢/٠

ــدند ــرارت   ســپ. ش ــه در درجــه ح  درجــه ٥٠س لول

ــ يســانت ــراد ب ــه منظــور زدودن  ي دق١٠ مــدت هگ ــه ب ق

 محلــول حاصـل بـا آب دو بــار   .کلروفـرم انکوبـه شـد   

بــا  ن محلــولي ـاز ا تــري ليلــيم ٤و  ق شـد يــ رق، ري ـتقط

 ۲/۰کنتـرل شـامل    . ب شـد  ي ـر ترک ي ـزبه شکل   ها   نمونه

اتـانول   يس يس ۲/۰نمونه با     محلول و اتانول يس يس

جذب نـوري   . آماده شد ر  يس عصاره   يس ي س  ۰۵/۰ و

 . نـانومتر خوانـده شـدند      ۴۷۰هـا در طـول مـوج          نمونه

 انکوبـه   يگراد در بن مـار     ي درجه سانت  ٥٠ها در    نمونه

هـا    نمونه يي بر اساس توانا   اکسيدان  آنتيت  يفعال. شدند

   ).١٦( شديابيدر ممانعت از شستن بتا کاروتن ارز

اسـاس روش    بـر  ، کل يفنولهاي    بيزان ترک يم

د يو و بـر حـسب اس ـ  يوکالتيس ـ ـ   ني فـول يرنـگ سـنج  

  .).١٧( شديريگ اندازه ،کيگال

   رنگ  روتين د کل به کمک روش    يزان فلاونوئ يم

   ).١٨( شديريگ وم اندازهينيد آلومي کلريسنج

بـه   ي فنـول هـاي  بي ـز ماننـد ترک ي ـ ن فلاونول کل 

 بـر حـسب     ،ومي ـنيد آلوم ي ـ کلر يسـنج  کمک روش رنگ  

   ).١٩(ن شديين تعيروت

ــ  ٥ــ نيتـرو     ٢گيري آليـسين ابتـدا        براي اندازه 

سـنجي ميـزان    بنزوئيك اسيد  و سپس بـه روش رنـگ        

  ). ٢٠(آليسين تعين شد

د ي ـر فنول، فلاونول و فلاونوئ    ي مقاد يريگ اندازه

ر متوسـط حاصـل از    يکل، حداقل سه بار تکرار و مقاد      

) سه نمونه عصاره  (سه بار تکرار در هر نمونه عصاره      

ار بـه صـورت     ي ـن و انحـراف مع    يانگي ـ اسـتفاده از م    با

آوري شـده بـا       هاي جمع   داده .دي گزارش گرد  يفيتوص

 يت ـ آمـاري    و آزمـون )SPSS )۲افـزار   استفاده از نـرم   

  .تجزيه و تحليل شدند )۳(دوطرفه

  

  ها افتهي
قـدرت   کيولئنيلنتايج نشان داد طبق مدل اسـيد   

 مقـدار و    نيشترير تازه ب  ي س ه در عصار  ياکسيدان  آنتي
ن مقـدار   ي جوشـانده شـده، کمتـر      ةر تاز ي س ةدر عصار 

ــود ــمقا .ب ــسه مي ــور ي ــذب ن ــيزان ج ــازه  ي در س ر ت

                                                
1-Folin-Ciocalteu 
2-Statistical Package for Social Sciences 
3-Two-Tailed T-Test 
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)٦١شماره پي در پي  (١٣٩٠ ـ بهار ١ ـ شماره ١٦مجله ارمغان دانش ـ دوره   ١٣

ــا    ــازه م ــده و ت ــانده ش ــاوت  يکروويجوش ــده تف و ش

ر ي سهن عصارياما ب ،)>٠٥/٠p( را نشان داديدار يمعن

ده ي ـ، د يدار ي، تفاوت معن  و شده يکرووير ما يستازه با   

ــشد  ــ. )<٠٥/٠p(نـ ــاخص جـ ــسه شـ ــوري مقايـ ذب نـ

هاي سير تازه، سير تـازه مـايكروويو شـده و             عصاره

 آورده شـده    ١سير تـازه جوشـانده شـده در نمـودار           
   .است

  بـراي ارزيـابي    بتا کاروتن لينولئـات   طبق مدل   
 در ياکـسيدان  آنتـي  قـدرت    ميزان،  ياکسيدان  آنتيقدرت  

 ؛ سير تازه بيشترين مقدار و سـپس بـه ترتيـب     هعصار

ــصار ــايکروو هدر ع ــير م ــت در   س ــده و در نهاي يو ش

 .عصاره سير تازه جوشانده شده، کمترين مقـدار بـود         
عصاره سير تازه مايکروويو شده   مقايسه ميزان جذب  

ــا عــصار ــازه تفــاوت معنــي هب ــشان   ســير ت           داري را ن

ــداد ــا کــاروتنميــزان جــذب). <٠٥/٠p(ن ــواع  در، بت  ان

 آورده شـده  ٢عصاره هـاي سـير، در نمـودار       مختلف

  .است

ــس ــواع   همقاي ــل موجــود در ان ــول ک ــزان فن  مي
 سير تازه با انـواع  ه بين عصارنشان داد که ها،   عصاره

 مـايکروويو شـده و جوشـانده        ةهاي ديگر تـاز    عصاره

 همقايس). >٠٥/٠p( داري وجود دارد   شده، تفاوت معني  

ــاز     ــير ت ــازه و س ــير ت ــود در س ــول موج ــزان فن  همي

ــده،   ــانده ش ــاوتجوش ــيتف ن داد داري را  نــشا  معن

)٠٠١/٠p<()مقايسه فنـول کـل دو نـوع         ، ولي )۳نمودار 

عصاره سير مايکروويوشده و جوشانده شـده تفـاوت    
    ).<٠٥/٠p(داري نشان نداد معني

 ميزان فلاونوئيد موجود در سـير تـازه     همقايس

داري را نشان  معنيتفاوت   جوشانده شده،    هو سير تاز  

ــس). >٠٠١/٠p(داد ــود  همقاي ــول موج ــزان فلاون در  مي

هـا در     بـين سـاير گـروه       كه ها، نشان داد   انواع عصاره 

               داري وجــــود  ، تفــــاوت معنــــيهــــممقايــــسه بــــا 
    ).<٠٥/٠p(ندارد

هـاي سـير    ميزان آليسين به ترتيب در عـصاره  

 ه سـير تــاز هتـازه بيـشترين مقــدار، سـپس در عــصار   

مايکروويوشده و در نهايـت در سـير تـازه جوشـانده            

دار بـين عـصاره      معنيتفاوت  . قدار بود شده، کمترين م  

سير تـازه و سـير تـازه ي جوشـانده شـده در ميـزان         
  ).>٠٥/٠p(آليسين ديده شد
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  مقايسه ميزان فنول، فلاونوئيد و فلاونول کل موجود در عصاره ها ي سير تازه و تازه جوشانده شده: ٣نمودار 

  )۰۵/۰p(ها   بين عصارهدار در ميزان فنول و فلاونوئيد كل  تفاوت معني*
  
  

   گيري  و نتيجهبحث

 داراي طيـف وسـيعي از       ،جات ها و سبزي   ميوه

 هـستند کـه خاصـيت       ترکيبات فنـولي و کاروتنوئيـدي     

 ترکيبـات  هعـصار در اين بين،     ).٢(اکسيداني دارند   آنتي

، داراي خاصــيت   هــم فلاونوئيــدي بعــضي گياهــان   

ــي ــي  آنتــ ــسيداني مــ ــ اکــ ــير داراي      ). ٣(دنباشــ              ســ

ــي  ــيت آنت ــي     خاص ــر روي برخ ــوده و ب ــسيداني ب اک

 ههدف مطالع ).٦ و ٧(ها اثر درماني داشته است      سرطان

 سير  هبرخي مواد مؤثر  بر  تأثير حرارت   ن  يي تع ،حاضر

  .بود



يرتأثير حرارت بر س  

)٦١شماره پي در پي  (١٣٩٠ ـ بهار ١ ـ شماره ١٦مجله ارمغان دانش ـ دوره   ١٥

ر تـازه   ي س ـ ه عصار نتايج اين مطالعه نشان داد    

و  و شـده يکروويا م ـ هر تـاز  ي س ـ هسه با عـصار   يدر مقا 

ــ ــازيس ــانده داهر ت ــدرت يرا جوش ــي ق ــسيدان آنت  ياک

ــب ــتيشتري ــ.  اس ــ مياز طرف ــات ي ترکزاني ــولب ، يفن

سه ير تازه در مقا   ين موجود در س   يسيآلو   يديفلاونوئ

  اتمطالع ـ. شتر بـود  ير، ب ي س يها گر عصاره يبا  انواع د   

 محدود کننـده، کـاهش      يم با کالر  يک رژ ي ،نشان دادند 

ا ي ـم سـلول و     يتقـس زان  ي ـمر  يي ـو و تغ  يداتي اکس هصدم

 ييم غـذا  ين رژ يداشتن ا ). ٢١(وپتوز را به دنبال دارد    آپ

 ينيي پـا  ي کالر يجات که محتوا   يبا مصرف انواع سبز   

 يها جات معمولاً در حالت يسبز. شود ميدارند، همراه 

بـه  ). ٢١(شـوند  مي پختن، مصرف    يندهايآبا فر ا  يتازه  

 مـؤثر    هـاي   بي ـ از ترک  يز برخ ـ ياز ن ي پ رسد که  مينظر  

 يينـدها يآفر). ٢٢(دهـد  مـي از دسـت  خود را با حرارت  

ر ير تـأث  يتوانند بر بافـت س ـ     ميو کردن   يکروويامانند م 

   .)٢٣(بگذارند

 هـاي   بيکل ترک  حاضر، بالاتر بودن     هدر مطالع 

ر تازه، به خاطر تازه بودن آن       يس شده در    يريگ اندازه

.  باشـد تواند ي موجود درآن م   هاي  بير ترک يو حفظ سا  

 هـاي  بي ـر ترکيشـتن سـا  ر تـازه بـا دا  يکه س  يبه طور 

ن حفظ آنها يچن  و هميمحلول در آب و محلول در چرب     

 هاي بيرسد که ترک مي، به نظر  عصارههي ته هدر پروس 

 خود را  موجود در  نيسيآلزان  يو م  يدي فلاونوئ ،يفنول

.  بهتـر حفـظ کـرده باشـد        ر،يگـر انـواع س ـ    ينسبت به د  

د يل مؤثر در تو   يها ميا آنز يحرارت، احتمالاً مواد مؤثر     

ر تـازه، فرصـت   يمواد مؤثره را کم کرده است و در س  

ن داده شـده  يسيد آلي تول يناز، برا يم آل ي به آنز  يشتريب

 سلول را هواري د، همچون پختنينديآن فريچن هم. است

کند و  ميل يدها را تسه  ينرم کرده و استخراج کاروتنوئ    

زان آنهـا در  ي ـمنجر به خـروج آنهـا در آب و کـاهش م      

  . )٢٤(شود ميبافت 

گر هم نشان دادنـد کـه در طـول        ي د هاي  همطالع

 موجـود در  يهـا  نيتامير درجه حرارت، و   ييپختن با تغ  

رسـد کـه در      مـي به نظر   ). ٢٥(ابندي مي کاهش   ها  يسبز

 يينـدها يآر تازه با دور بـودن از فر      ي، س حاضر همطالع

 خـود را بهتـر حفـظ     يهـا   بي ـر ترک يساچون پختن،    هم

ن آن تحت حرارت قـرار      يسيکه آل  نيو هم ا  کرده است   

ر تـازه در  يکه س ـ است  يپس کاملاً منطق  .  است نگرفته

چــون   هـم هـايي  بي ـر، ترکيگـر س ــيسه بـا انـواع د  ي ـمقا

 C  وA  ،B خـود از جملـه  يها نيتاميدها و ويکاروتنوئ

 عهرسد که در مطال   ميبه نظر   .  است حفظ کرده   بهتر را

تـا  ر تازه، ي در سياکسيدان آنتيت يحاضر، اعمال خاص  

 فـوق، مربـوط بـوده    يهـا  نيتـام ي هم به وجـود و  يحد

 ي از سـو   ياکـسيدان   آنتـي  يهـا  تي ـسم فعال يمکان. باشد

ا جـذب   ي ـ ينـدگ ي فـوق بـا اعمـال اثـر ربا         يهـا  نيتاميو

ن رو يــ آزاد بــوده و از ايهــا کــالي مــؤثر راديکننــدگ

دها و  ي ـپيهـا، ل   ني چون پروتئ  ييها ومولکوليتوانند ب  مي

و، محافظـت   يداتيب اکـس  يآس ـک را از    ي ـ نوکلئ يدهاياس

 يدهاي اس تهافير  يي تغ يله مقدار بازها  ين وس يکنند و بد  

ــنوکلئ ــالقوي ــ موتاژنهک ب ــي ــسيک ناش و را، يداتي از اک

  ). ٢٦(کاهش دهند
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 حاضر، مشخص شـد کـه      ه از مطالع  يدر بخش 

ر تـازه،   يو شده، بعد از س ـ    يکروويا م هر تاز ي س هعصار

گاه يدر جا  است و    يشتري ب ياکسيدان  آنتي قدرت   يدارا

ــ نــشان دادنــد کــه فعالهــا مطالعــه. قــرار دارددوم  ت ي

هـا    فنـول  يستي ـ به روش پختن، قدرت ز     ياکسيدان  آنتي

 خرد کردن وابـسته      و  حرارت، برش دادن   ه، درج )٢٧(

ت يـــکـــه فعالز مـــشخص شـــد يـــ نقـــبلاً. )٢٣(اســـت

و پختـه  يکروويا که در آون م    يجاتي سبز ياکسيدان  آنتي

 کـه در آب جـوش پختـه    ييشـوند، نـسبت بـه آنهـا      مي

ن ي ـل ا ي ـاحتمـالاً دل  ). ٢٨(شوند، عموماً بـالاتر اسـت      مي

سه با يو، در مقا يکروويا م يست که گرما   ا موضوع، آن 

د يک اسيسکوربآ ي مانند جوشاندن، رهاسازيا پروسه

 يهـا  ها را از بافـت  اکسيدان آنتيگر يا ديو ) Cن  يتاميو(

ن يسيــگــر آلياز طــرف د). ٢٨(کنــد مــيک نيــپختــه تحر

ل را بعـد از  يدروکـس ي ههـاي  بي ـر، ترک يموجود در س ـ  

  ). ۲۹(کند  ميو کردن حفظ يکرووياچون م  همينديآفر

 هر تـاز  ي س ـ همشخص شد کـه عـصار     ن  يچن هم

 ياکـسيدان   آنتـي قـدرت   ن  ي  کمتر  يجوشانده شده، دارا  

 هـاي   بير ترک يو سا گاه سوم قرار دارد     ياست و در جا   

 نـشان  هـا   هع ـمطال. ن مقدار اسـت   ي، کمتر موجود در آن  

ک ي ـچون پختن بـا فـشار،         هم ييها دادند که در پروسه   

ک کـاهش   يدها و   ي در کل کاروتنوئ   ي درصد ٦٤کاهش  

). ٣٠(افتـد  مـي ها اتفـاق    زان کل فنول  ي در م  ي درصد ٤٩

 در هنگـام پخـت در آب        ي فنـول  يهـا  نيکمپلکس پـروتئ  

هـا معمــولاً در   گرچـه کـل فنـول   ). ٣١(شـوند  مـي افـت  ي

 يدار  نگــهي ســلولزها شــبکيــ ني در پکتــ،جــات يسـبز 

، ي حرارت ـ ه اما رها شدن آنها در طول پروس       ،شوند مي

هـا بـه    ش فنولي اوقات افزا  يگاه. ده است يبه اثبات رس  

 ير گرما بـر سـاختارها     يصورت جداگانه، به خاطر تأث    

 بــزرگ و شکــسته شــدن آنهــا و رهــا شــدن يمولکـول 

ــ     فـولين  ک که با عوامـل    يک فنول يديکوسي گل يوندهايپ

اق ــــــدهنـــد، اتف مـــي بهتـــر واکـــنش وـــــــيوكاليتس

 ي فنـول  هـاي   بي ـزان ترک ي ـپس بالا بودن م   ). ٣٠(افتد مي

 حاضر نسبت بـه  هو شده در مطالع يکرووي ما هر تاز يس

  .رسد مي به نظر ير جوشانده شده کاملاً منطقيس

ت ي ـنشان دادند کـه جوشـاندن، فعال      ها    ه مطالع

د يک اس ـ يوربآسـک   کـاهش  هلي را به وس ـ    نياکسيدا  آنتي

 ياکـسيدان   آنتـي ت  ي ـکـه فعال   يدر حـال  . دهـد  ميکاهش  

و، همچون يداتي اکسيها مير فعال کردن آنزيبالاتر، با غ  

رسد  ميبه نظر   ). ٣٢(افتد ميداز اتفاق   يسکوربات اکس آ

که جوشاندن منجر به کاهش کل فلاونـول موجـود در           

ــد کــه روش هــا بررســي. شــود مــير يســ  نــشان دادن

قه به از دسـت  ي دق٢٠ مدت زمان يار، بريجوشاندن س 

 در يخـــــوار کـــــاليت راديـــــن فعاليدادن بـــــالاتر

منجـر  جـات    يشتر سبز ي در ب  ي درصد ٣٠ـ٥٠همحدود

  ). ٢٨(شده است

شــود كــه  گيــري مــي در مجمــوع چنــين نتيجــه

زان ي ـ، م ياکسيدان  آنتيت  يظرف ير تازه دارا  يعصاره س 

 در  يشتري ـ ب ي و فلاونـول   يدي ـفلاونوئ،  يفنولبات  يترک

 ين بررس يبنابرا. باشد  ميده  ير حرارت د  ي س سه با يامق

ر ي سـا  ين اثـرات، جداسـاز    ي ـ ا يق مولکول يسم دق يمکان

ن ييز تعيها و ن  ن عصاره ي مؤثر موجود در ا    هاي  بيترک
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  و  شد ي خالص جداساز  هبات مؤثر ير ترک يسم تأث يمکان

اه ي ـ مختلـف گ يها  موجود در بخشهاي  بيسه ترک يمقا

 ي اثر گـذار   ي چگونگ يرسن بر يچن هم. شود ميه  يتوص

هـا    عـصاره   کـه  ييهـا  ا پروسه ي يساز  آماده يها روش

 بـه   ي ضـرور  ،رنـد يگ ميدر آن قرار     آماده شدن    يبرا

  .رسد مينظر 

  

  تقدير و تشكر

 ي معاونـت پژوهـش    يت مـال  يق با حما  ين تحق يا

 ني بـد . شهرکرد صـورت گرفـت  يدانشگاه علوم پزشک  

قـات  يحق و کارکنان مرکز ت    يله از معاونت پژوهش   يوس

 شهرکرد تـشکر    ي دانشگاه علوم پزشک   يياهان دارو يگ

  . گردد مي يو قدردان
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ABSTRACT: 
 
Introduction & Objective:   Garlic (Allium sativum. L.) is an 
important dietary herb which its useful compounds may be altered 
during different processes. The aim of this study was to evaluate 
the effect of heating on the amounts of allicin, felavonol, 
felavonoid, total phenolic components, and   antioxidant capacity of 
garlic.  
 
Materials & Methods: In this experimental study which was 
conducted at Shahr-e-Kord University of Medical Sciences in 2009, 
the alcoholic extract of fresh, micro waved, and  boiled  garlic were 
prepared. Then, their antioxidant capacities were evaluated in 
linoleic acid and ß-carotene linoleate system. The phenolic 
contents were measured with Folin–ciocalteu method, felavonoid 
or   felavonol contents with aluminum coloride method, and allicine 
contents with spectrophotometry method. Collected data were 
statistically analyzed using the SPSS software. Differences 
between the means of groups were evaluated by a two-tailed t-test 
for independent samples.  
 
Results: The fresh and fresh boiled garlic had the highest and 
lowest antioxidant activities, respectively (P<0.05) while no 
difference was found between fresh and micro waved garlic 
(P>0.05). The flavonoid and phenolic compounds in fresh garlic 
were more than micro waved or boiled garlic. The allicin content in 
fresh garlic was also higher then micro waved or boiled garlic 
(P<0.05).  All of these components were low in boiled garlic.  
 
Conclusion: Fresh garlic has the most useful compounds and 
consumption of this form of the vegetable is recommended.  
 
Key Words: Garlic, Antioxidant Activity, Flavonoid 
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