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   برتونیاستویا ربایودیانا اکسیدانی عصاره متانولی ررسی فعالیت آنتیب
  لبنی و بررسی این خاصیت در دسر

  

  2محمد قربانیو  2، مرتضی خمیري2، علیرضا صادقی ماهونک1*مونا فلاح شجاعی

 منابع طبیعی گرگان دانشکده علوم وصنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي وارشد  آموخته کارشناسی دانش1
  صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي ومنابع طبیعی گرگان دانشیار دانشکده علوم و2

  16/9/1394تاریخ پذیرش:  ؛06/09/1393تاریخ دریافت: 
 

  چکیده
آمریکاي جنـوبی بـا  ومیب گیاه) Stevia rebaudiana Bertoni( گیاه استویا ربایودیانا برتونی سابقه و هدف:

با توجه  .تکننده طبیعی با قدرت بالا اسشیرین نوعیپتانسیل زیاد به عنوان یک محصول کشاورزي براي تولید 
خام مناسب براي استخراج و تولید  ماده یک آن، به عنوان و محتواي ترکیبات فیتوشیمیایی ات شیمیاییترکیببه 

هـاي کننـدهشـیرین اقابل مقایسه بـ کنندگیداراي قدرت شیریناستویوزید  شود.غذاهاي فراسودمند استفاده می
در حـدود ترکیـب ایـن  باشد.می در بازار هاي مختلف عرضه شدهدر غذاها و نوشیدنی مورد استفادهمصنوعی 

متـانولی -اکسیدانی عصاره آبیدر این پژوهش جهت بررسی فعالیت آنتی. تتر از ساکاروز اسبرابر شیرین 300
بـا استویا ربادیونا برتونی اکسیدانی آن در دسر لبنی، ترکیبات فنولی برگ گیاه  برتونی و اثر آنتیاستویا ربایودیانا 

  تانول به روش غرقابی استخراج گردید. استفاده از م
  

ظرفیتی، مهار   3هاي آهن هاي قدرت احیاءکنندگی یونها با آزموناکسیدانی عصارهفعالیت آنتیها:  مواد و روش
اثـرات مقایسه گردید.  BHTاکسیدان سنتزي اکسیدانی کل بررسی و با آنتیو ظرفیت آنتی DPPHهاي رادیکال

  3هاي آهـن قدرت احیاءکنندگی یوني ها در دسر لبنی، با آزمون ربایودیانا برتونی استویاآنتی اکسیدانی عصاره 
در روزهاي اول، سوم، ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم مورد بررسی قـرار  DPPHهاي مهار رادیکالو  ظرفیتی
 گرفت.

                                                             
 mona_falahshojaee@yahoo.com :مسئول مکاتبه*
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گـرم اسـتویا تعیـین  100ک اسـید در گرم تانی 64/10میانگین کل ترکیبات فنولی گیاه استویا ربایودیانا ها: یافته
اکسیدانی عصـاره نشـان داد، مهـار رادیکـال آزاد، قـدرت احیاءکننـدگی و ظرفیـت گردید. ارزیابی فعالیت آنتی

اکسیدانی فعالیت آنتی ها . در تمامی روشها رابطه مستقیم دارداکسیدانی کل با مقدار ترکیبات فنولی عصاره آنتی
بیشـتري نسـبت بـه  تانولی فعالیـتمعصاره  DPPH رادیکال آزادد. در آزمون مهار بو عصاره وابسته به غلظت

BHT  .کلاکسیدان ظرفیت آنتی و قدرت احیاءکنندگینشان دادBHT  تانولی اعصاره بیشتر از  داريمعنیطور  هب
مهـار  فعالیـت ي کنتـرلها نمونـه با در مقایسه حاوي عصاره استویا دسر هاينشان داد که نمونه ها بررسی .بود

آنالیز حسی انجام شده در دسرهاي  با انجام .بالاتري دارندو قدرت احیاءکنندگی  DPPHکنندگی رادیکال آزاد 
 25/0، 1، 75/0برتونی، به ترتیب دسرهاي حاوي درصدهاي  ربایودیانا استویاحاوي درصدهاي مختلف عصاره 

درصد (جایگزینی کامل  100(نمونه شاهد) و  درصد فري صها نمونههمچنین و  )به دلیل بالا بودن پذیرش کلی(
هـاي و قدرت احیاءکنندگی نشـان داد کـه نمونـه DPPHگیري مهار رادیکال آزاد اندازهشکر) انتخاب گردید. 

 اسـتویابراین دسر لبنی حاوي  . علاوهدارند فعالیت بیشتريربایودیانا برتونی  عصاره استویامقادیر بیشتر حاوي 
نشان  دیکال آزاد و قدرت احیاءکنندگیسطح بالایی از مهار را دارينگه هفته 2 برتونی در طول مدت ربایودیانا

محصولات غذایی  چربی و افزایش زمان انبارداريمنجر به تاخیر در اتواکسیداسیون تواند  میداد که این ویژگی 
   شود. میاستویا ربایودیانا برتونی حاوي 

  
نتایج بدست آمده نشان داد که عصاره استویا ربادیانا از قابلیت آنتی اکسـیدانی مناسـبی برخـوردار  گیري: نتیجه

 استفاده نمود. طبیعی آنتی اکسیدان منبع عنوان یک به توان از این ماده،میاست، بطوري که 

  
  اکسیدانی، دسر لبنی.، فعالیت آنتیاستویا ربایودیانا برتونی :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه
 باشـد، کـهاي پربـرگ مـییک گیاه بوتـه )Stevia rebaudiana Bertoni( استویا ربایودیانا برتونی

اسـتویا اصـطلاح  شناخته شـده اسـت. ئهر شمال شرقی کشور پاراگود 1دره ریوماندي نخستین بار در
گیـرد، بـه قرار مـیکه در مواد غذایی مورد استفاده استویا ربایودیانا برتونی عمومی است که براي گیاه 

 و ربایودیوزایـد 2اند. استویوزیدشود. گلیکوزیدهاي استویول آن ترکیباتی به شدت شیرین کار برده می
A3، شوند. اند که در گیاه استویا یافت میگلیکوزید استویول معروف و مهم دو  

موادغـذایی غذاهاي فراسودمند، به محصولات حاوي برخی از ترکیبات سـلامتی بخـش، فراتـر از 
هاي اخیر اثرات سـودمند باشد. در سال افزایش سلامت انسان می شود که نقش مهم آنهای گفته میسنت

اکسـیدانی اند که از فعالیـت آنتـیها روي سلامت انسان شناخته شدهبسیاري از مواد غذایی و نوشیدنی
فعـال اشـکال مختلـف اکسـیژن هاي اکسیژن گیرد. گونهماده اولیه طبیعی موجود در آنها سرچشمه می

ایـن  باشـند. ها مـیهیدروکسیل و سوپرهیدروکسیلهاي آزاد مانند فعال شده هستند که شامل رادیکال
وعروقـی و  مانند پیـري، سـرطان، اخـتلالات قلبـی ها از بیماري انواعی عنوان عوامل ایجاد ترکیبات به

گردنـد. ی در طـول ذخیـره سـازي مـیدیابت شناخته شده است و نیز باعث تخریب کیفیت موادغذای
اکسـیداتیو اکسیدانی ممکن است اثرات مضر فرآیندهاي هاي آنتیپیشنهاد شده است که مصرف مکمل
). نشان داده شده که مصرف غذاهاي عملگـرا (فراسـودند) بـه 13را در موجودات زنده بهبود بخشد (

اکسیدانی  موجـب هاي آزاد و فعالیت آنتیلعنوان یک عادت غذایی مناسب با اثراتی مانند مهار رادیکا
هاي اکسیدانی به غذاهاي مختلف درسال). بنابراین، افزودن اجزاي آنتی22شود (بهبود سلامت افراد می

) بـه بررسـی فعالیـت آنتـی 2008و همکاران ( 4بندیوپادهیاي .توجه قرار گرفته است اخیر بسیار مورد
) تحت فرآیند حرارتی پرداختند. سان و همکاران 5اکسیدانی منابع گیاهی طبیعی در دسر لبنی (ساندش

لویی پرداختند. حمزه 6پسیکوز -Dاکسیدانی دسر کاستارد حاوي، ) به بررسی خصوصیات آنتی2005(
 هاي استویا به جاي شـکر برانـدیس پراکسـیدکنندهشیرین) به بررسی اثرجایگزینی 1387و همکاران (

 در اسـتویا بـه جـاي شـکر هاي اسـتخراج شـده ازکنندهچربی بیسکویت پرداختند. جایگزینی شیرین
                                                             
1. Riomonday  
2. Stevioside 
3. Rebaudioside A 
4. Bandyopadhyay 
5. Sandash  
6. Psicose 
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این محصول شد،  خوشایندي در که موجب ایجاد طعم شیرین و این بر علاوه فرمولاسیون بیسکویت،
مانـدگاري  افزایش عمـر کیفیت و خراجی نیز موجب بهبودطریق کاهش اندیس پراکسید چربی است از

   محصول گردید.
  

  هاروشمواد و 
هاي خشک تهیه مورد استفاده از شرکت گلساران شمال تهیه گردید. برگاستویا ربایودیانا برتونی گیاه 

داري نگـهگراد تـا زمـان اسـتفاده درجه سانتی -18هاي غیرقابل نفوذ به اکسیژن در دماي شده در بسته
ه تاپیوکا از شـرکت تهـران ترگـل نشاست صمغ کاراگینان از شرکت دانش صنعت پژوهش خزر و شد.

  پارس خریداري شد.
 200گـرم نمونـه را در  6استخراج نمونه به روش غرقابی انجام شد. در ایـن روش  :استخراج عصاره

 30-26در آون شیکردار با دماي ساعت  13)  ریخته و به مدت 80:20لیتر از محلول متانول: آب (میلی
جدا  1ساعت عصاره با استفاده از کاغذ صافی واتمن شماره  13داري شد. بعد از گراد نگهدرجه سانتی

 40یدولف) در دمـاي ها ، ساخت کمپانی4000 لابوراتا مدللال به وسیله تبخیرکننده چرخان (شد و ح
 550اف.دي.بـی  -اوپـرانکـن انجمـادي (کتوسـط خشـ گراد تغلیظ و در نهایت عصارهدرجه سانتی

درجه سانتیگراد به پودر تبدیل شد و تا زمان استفاده در ظروف غیر  -50ساخت کره جنوبی) در دماي 
درجه سانتیگراد قرار گرفت. تمامی مواد شیمیایی مورد استفاده در این  -18قابل نفوذ به هوا در فریزر 

 ).9ي مرك و سیگما تهیه شدند (ها پژوهش با درجه خلوص بالا و از شرکت

  
  بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره

سـیوکالتو  -ه به روش فولینمیزان ترکیبات فنولی موجود در عصار: گیري میزان ترکیبات فنولی اندازه
فسفومولیبدات -نگستاتسنجی بر اساس احیاء کمپلکس فسفوت). این روش رنگ 26گیري شد ( اندازه

طـور روش، بـه ایـن بـر طبـقدر شرایط قلیایی توسط ترکیبات فنولی به محصولات آبی رنگ اسـت. 
رقیـق (لیتر معرف فـولین سـیوکالتو میلی 5با  لیتر)گرم بر میلیمیلی 1از عصاره ( لیتر میلی 5/0خلاصه 

) مخلوط شد و به مـدت درصد 5/7(لیتر کربنات سدیم میلی 4) و 10به  1شده با آب مقطر به نسبت 
 (جهت توسـعه رنـگ)، گراددرجه سانتی 40دماي  در داريدقیقه نگه 30 از بعد. هم زده شدثانیه  15

 در تـام فنـل مقـادیر. شـد قرائـت نـانومتر 765 مـوج طول اسپکتروفتومتر در توسط آن نوري جذب
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 بیـان عصـاره گرم در گالیک اسید گرممیلی حسب بر منحنی استاندارد از استفاده با عصاره هاي هنونم

  .گردید
)، بـا روش گوپتـا و DPPHهاي دي پی پی اچ (میزان مهار رادیکال: هاي آزادارزیابی مهار رادیکال

هاي عصاره متانولی استویا با . براي این منظور، محلول)5( مورد ارزیابی قرار گرفت )2003همکاران (
هـاي سـنتزي اکسـیدانلیتر و نیـز آنتـیمیلی گرم برمیکرو 500، 200، 100، 50، 25، 5/12هاي غلظت
BHT روش آزمایش به این لیتر) تهیه شدمیلی میکروگرم بر 500-5/12هاي در حلال متانول (غلظت .

لیتـر از میلـی 3مـولار) بـه میلـی 1/0با غلظت ( DPPHلیتر از محلول متانولی میلی 1صورت بود که 
دقیقـه در محـل  30مـدت  هاي آزمـایش بـهزده شد. لولهوط حاصله به شدت همعصاره افزوده و مخل

نانومتر قرائت شد. نمونـه کنتـرل  517تاریک قرار گرفتند. بعد از این مدت میزان جذب در طول موج 
توسط عصاره با فرمول  DPPHهاي . در نهایت مهار رادیکالاستفاده شد DPPHهمان محلول متانولی 

  زیر محاسبه شد:

DPPH	آزاد	 هايرادیکال مهار	 =
جذب	کنترل) (جذب	نمونه

جذب	کنترل × 100                                         1معادله 
                     

) انجـام 1986طبق روش اویـازو ( ها برآزمون قدرت احیاکنندگی عصاره: آزمون قدرت احیا کنندگی
میکروگـرم بـه  500، 200، 100، 50، 25، 5/12غلظـت هـایی بـا . براي این منظور، محلـول)18( شد

هاي متفـاوت بـا هاي با غلظتلیتر از نمونهمیلی 1 تهیه گردید. BHTلیتر از عصاره مربوطه و نیز  میلی
% مخلوط شد. مخلوط حاصل 1انید لیتر از پتاسیم فري سیمیلی 5/2لیتر محلول بافر فسفات و ملی 5/2
لیتر  میلی 5/2گراد قرار گرفت. سپس به آن درجه سانتی 50آب گرم با دماي دقیقه در حمام  20مدت  به

دقیقـه بـا دور  10مدت  ها به) اضافه و مخلوط گردید و سپس نمونهدرصد 10تري کلرواستیک اسید (
rpm 3000  5/0لیتـر آب مقطـر و میلـی 5/2لیتر از سـوپرناتانت میلی 5/2سانتریفیوژ شدند. سپس به 
  نانومتر قرائت گردید. 700) اضافه کرده و جذب نمونه در IIIلرید آهن (لیتر کمیلی

هـا از روش پرایتـو و اکسیدانی کل عصارهگیري ظرفیت آنتیبراي اندازه: 1ظرفیت آنتی اکسیدانی کل
 BHTهاي سـنتزي اکسیدانلیتر از محلول عصاره و آنتیمیلی 1/0. )20( ) استفاده شد1999همکاران (

اسـید سـولفوریک لیتر از معـرف (میلی 1لیتر) با میکروگرم در میلی 1000-50هاي مختلف (با غلظت
                                                             
1. Total antioxidant capacity 
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مولار) در لوله آزمایش مخلوط شد میلی 4مولار و آمونیوم مولبیدات میلی 28مولار، فسفات سدیم  6/0
 گراد قرار گرفت. پس از سرد کردن، جـذبدرجه سانتی 95ساعت در حمام آب با دماي  5/1و مدت 

لیتر متانول میلی 1/0جاي عصاره از نانومتر قرائت گردید. در نمونه شاهد به 695ها در طول موج نمونه
سازي محلول اسید سولفوریک سازي معرف به این صورت بود که پس از آمادهاستفاده شد. نحوه آماده

دن به غلظت مورد نظر مولار، مقادیر محاسبه شده از فسفات سدیم و آمونیوم مولبیدات براي رسی 6/0
لیتر معرف به صورت جداگانه در اسید سولفوریک حل شدند. سپس دو محلول با هـم ادغـام و  1در 

  لیتر رسانده شد. 1مانده اسید سولفوریک به حجم مخلوط حاصله با باقی
  

  تهیه دسر لبنی
خامه (درصد چربـی %)، 3براي تهیه دسر لبنی از شیر (با درصد چربی  مراحل آماده سازي دسر لبنی:

گرم  900جهت تهیه کاراگینان، نشاسته تاپیوکا و عصاره استویا استفاده شد.  -%)، شکر تجاري، کاپا25
گرم خامه مخلوط کرده و در یک حمـام آب  45چربی را همراه با  درصد 3گرم شیر  756دسر میزان 

 36گرم صمغ،  27د خشک شامل گراد رسید. مخلوط موادرجه سانتی 40گرم قرار داده تا دماي آن به 
گرم استویا و معادل  T2 135/0 فاقد استویا،T1  گرم نشاسته، مقادیر تعیین شده از شکر و استویا (تیمار

 T5 72/0درصـد و  1گـرم معـادل  T4 54/0درصد،  75/0گرم استویا معادل  T3 405/0درصد،  25/0
 40دقیقه در دماي  10مدت  گرم معادل جایگزینی کامل استویا با شکر) به آرامی به آن افزوده شد و به

طـور مسـتمر و بـه جهت آبگیري ذرات جامد قرار داده شد. در این مدت مخلوط به گراد سانتیدرجه 
 90دمـاي دسـر بـه افزایش یافت تا  گراد سانتیدرجه  95آرامی هم زده شد. سپس دماي حمام آب تا 

دهـی دقیقه در این دما باقی ماند. در طـول حـرارت 10مدت  گراد افزایش یابد و سپس بهدرجه سانتی
ي زمانی دسر در یک فلاسک سرد کننـده قـرار عمل هم زدن به طور مستمر انجام شد. بعد از این بازه

ادامه یافت. سـپس محصـول  گراد برسد در این مدت عمل هم زدندرجه سانتی 4داده شد تا به دماي 
  ). 24داري شد (گراد به مدت پانزده روز نگهدرجه سانتی 4در دماي 

لیتر اتـانول اضـافه کـرده بـه  میلی 20گرم از نمونه دسر لبنی  10به  :آماده سازي عصاره اتانولی دسر
سـانتریفیوژ شـدند و در نهایـت   3000rpmدقیقـه بـا دور  10مـدت  به ها کاملا مخلوط گردید. نمونه

وزهاي اول، سوم، اکسیدانی در ري فعالیت آنتیها عصاره اتانولی دسر از سوپرناتانت بدست آمد. آزمون
  ).29( ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم مورد بررسی قرار گرفت
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پذیرش  ها (شامل رنگ، عطر و طعم، شیرینی وهاي حسی نمونهارزیابی برخی ویژگی :ارزیابی حسی
معادل خیلی بد، بد، متوسط، خوب  5و  4، 3، 2، 1اي (طبقه کلی) در چهار چوب آزمون هدونیک پنج

) 33-24ارزیـاب زن در محـدوده سـنی  10ارزیـاب مـرد و  10ارزیـاب ( 20و خیلی خوب) توسط 
گـراد و در درجـه سـانتی 4 ±1داري در دمـاي سازي و نگهها یک روز پس از آمادهارزیابی شد. نمونه

هـا قـرار گرفتنـد در اختیـار ارزیـاب T8و  T1 ،T2، T3، T4 ،T5 ،T6 ،T7ظروف در بسته بـا کـدهاي 
  ).19و2(
  

  اکسیدانی دسر بررسی فعالیت آنتی
از  لیتـر میلی 5/0روش آزمایش به این صورت بود که : DPPHرادیکال آزاد  گیري میزان مهاراندازه

لیتر از عصاره اتانولی دسر لبنی افـزوده و میلی 2مولار) به میلی 1/0با غلظت ( DPPHمحلول متانولی 
 که قبلا ذکر گردید، انجام گرفت. )1992(همکاران  و شیماداسپس آزمون مطابق روش  

لیتر محلـول بـافر فسـفات و میلی 5/2لیتر از عصاره اتانولی دسر لبنی با میلی 1: قدرت احیاء کنندگی
همکاران  و یلدریممخلوط شد. سپس آزمون مطابق روش  درصد 1از پتاسیم فري سیانید  لیتر میلی 5/2
  که قبلا ذکر گردید، انجام گرفت. )2001(

هـاي مربـوط بـه ترکیبـات فنـولی کـل، مهـار تجزیه تحلیل نتایج بدست آمده در آزمون :آنالیز آماري
کل در عصاره متانولی و بررسی فعالیـت  اکسیدانیهاي آزاد، قدرت احیاءکنندگی، ظرفیت آنتیرادیکال

ي بین تیمارهاي مختلف در طی زمان و اثر متقابل آنهـا بـا ها در دسر لبنی مقایسهاکسیدانی عصارهآنتی
درصد صورت گرفت. آنـالیز  5هاي تکرار شده در زمان در سطح احتمال استفاده از روش اندازه گیري

در  هـا ر اکسل انجام گرفت. کلیه آزمایشها با نرم افزارسم گراف و SASافزار ها با استفاده از نرمداده
 سه تکرار انجام شد.

  
  بحث و نتایج

  هاارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره
با میزان  هاي تانیک اسیدسیونی که رابطه غلظت محلولمعادله خط رگر: مقدار کل ترکیبات فنولی
  باشد:دهد، به صورت زیر مینانومتر را نشان می 760جذب نمونه در طول موج 
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9914 /0                                                      R2=0687/0  +X2278/0 Y=  
دست آمد.  گرم استویا به 100گرم تانیک اسید در  64/10میانگین کل ترکیبات فنولی گیاه استویا 

 100 در اسید گالیک گرم 15/6 ) مقدار فنول در عصاره اتانولی برگ استویا را،2009شوکلا و همکاران (
عصاره اتانولی برگ استویا گزارش کردند. مقدار ترکیبات فنولی گیاهانی مانند بارهنگ، زنیان،  گرم

 عصاره فنولی ترکیبات میزان) و 14( 73/4 ،4/7، 4/9، 76/9، 433/15ترتیب  گشنیز بهخاکشیر، شنبلیله، 
 است شده گرم برگ خشک گزارش 100در  تانیک گرم اسید 01/4-17/1هاي زیتون معادل برگ متانولی

پوست شاخه درخت  و برگ متانولی عصاره براي فنلی تام محتواي) 1387نبوي و همکاران (). 27(
  گرم پودر عصاره گزارش نمودند.  100گرم گالیک اسید در میلی 778/1و  593/8ب ترتی را به 1لرگ

). مشـخص شـده 3اکسیدانی باشند (داراي فعالیت آنتی مستقیم طور به است ممکن فنلی ترکیبات
 پلی حاوي ترکیبات سبزیجات که و هامیوه از غنی غذایی گرم از یک رژیم 1است که مصرف روزانه 

 فنلـی ترکیبات ).30( باشدمی انسان در زاییسرطان و زاییجهش بر بازدارنده اثرات است داراي فنلی
مشـاهده شـده اسـت کـه  حال، این با. اندشده شناخته خوب طبیعی هاياکسیدانآنتی عنوان به گیاهان
 در فنلـی، ترکیبـات ).17طبیعی اسـت ( هاياکسیدانآنتی از بالاتر اغلب مصنوعی اکسیدانآنتی فعالیت
اهمیـت  .دهـدهاي کونژوگه را کاهش مـیدي ان تشکیل میزان توجهی قابل طور به خاص، هايغلظت

 تخریـب تأخیر موجب ترکیبات فنلی زیرا است افزایش حال در غذاییمواد صنعت در فنولی ترکیبات
  ).1گردند (می غذایی مواد ايتغذیه ارزش و کیفیت بهبود نتیجه در و چربی اکسیداتیو

بـراین بـه دهد. علاوه اختصاصی با ترکیبات فنولی واکنش میصورت غیر معرف فولین سیوکالتو به
هـا، اسـیدهاي جز ترکیبات فنولی، سایر ترکیبات موجود در عصاره نظیر قندها، آمینواسـیدها، ویتـامین

). از آنجایی که ماهیت 15باشند (ها نیز قادر به احیاء این معرف میهاي آروماتیک و ویتامینآلی، آمین
هاي گیاهی بسیاري پیچیـده بـوده و از ترکیبـات مختلـف بـا قطبیـت و عملکردهـاي ایی عصارهشیمی

اي را ارائـه اکسیدانی تنها با یـک روش نتـایج پراکنـدهمتفاوت تشکیل شده است، ارزیابی فعالیت آنتی
تري یقتواند اطلاعات بیشتر و دقدهد. بنابراین استفاده از چند روش مختلف به صورت  همزمان میمی

  هاي گیاهی فراهم نماید.اکسیدانی عصارهرا در این زمینه فعالیت آنتی
هـاي یکـی از روش DPPHهاي آزاد گیري میزان مهار رادیکالاندازه: هاي آزادارزیابی مهار رادیکال

باشـد کـه در بررسـی فعالیـت معتبر، دقیق، آسان و مقرون به صرفه با قابلیـت تکرارپـذیري بـالا مـی

                                                             
1. Pterocarya fraxinifolia (Lam.) Spach 
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 انـدازيدام به مدلگیرد. هاي گیاهی در شرایط آزمایشگاهی مورد استفاده قرار میاکسیدانی عصاره آنتی
 هـاينمونـه در آزاد رادیکـال اندازيدام به توانایی ارزیابی برايطور گسترده  هب DPPHپایدار  رادیکال
و پایدار با رنگ بنفش هاي هیدروفیل آزاد یکی از رادیکال DPPH گیرد.می قرار استفاده مورد مختلف

نـانومتر اسـت. هنگـام دریافـت الکتـرون از  517تـا  515تیره بوده که حداکثر جذب آن در محدوده 
شود کـه ایـن تغییـر رنگ تبدیل میها، این رادیکال به فرم هیدرازین بیترکیبات احیاءکننده نظیر فنول

 دارنـد را عمـل ایـن انجـام قابلیت که هاییترکیب ).33ساختاري با کاهش میزان جذب همراه است (
تـرین هـاي آزاد یکـی از شـناخته شـده. مهـار رادیکـالشـوندمـی مطـرح اکسـیدانآنتی یک عنوان به

هـا را مهـار توانند اکسیداسـیون چربـیاکسیدانی میهایی است که به واسطه آن ترکیبات آنتی مکانیسم
در حضـور  DPPHهـاي جـذب محلـولنمایند. در این روش نتایج بر حسب درصد کاهش در میزان 

 ).4گردد (فاقد عصاره بیان می DPPHعصاره نسبت به محلول 
داري بر میزان اکسیدان سنتزي تاثیر معنیها و آنتینتایج آنالیز واریانس نشان داد که غلظت عصاره

هاي مهار رادیکالها در هاي آزاد دارد. همچنین نتایج حاکی از آن بود که توانایی عصارهمهار رادیکال
  یابد. آزاد وابسته به غلظت بوده و با افزایش غلظت فعالیت ضد رادیکالی افزایش می

  

  
  استویا  الکلی گیاه-هاي مختلف عصاره آبیغلظتتوسط  DPPHي آزاد ها درصد مهار رادیکال -1شکل 

  BHT. اکسیدان سنتزي و آنتی
Figure 1. DPPH free radical scavenging activities of different concentrations of hydro-alcoholic 

extract of stevia and synthetic antioxidant BHT. 
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نشان داده شده است. در  1در شکل  DPPHي آزاد ها توانایی عصاره متانولی در مهار رادیکال
لیتر، عصاره قدرت مهارکنندگی بیشتري نسبت به در میلی میکروگرم 500-50 هايغلظت محدوده

BHT ضدرادیکالیداري بین فعالیت اختلاف معنی 25و  5/12هاي داشت. به استثناي غلظتBHT   و
دهد یک غلظت بحرانی از ترکیبات الکلی گیاه استویا وجود نداشت. این نتایج نشان می-عصاره آبی

دلیل پیدایش نوعی حالت  هاي بالاتر بهدر غلظت ت. احتمالاًهاي آزاد کافی اسفنولی براي مهار رادیکال
  داري روي میزان مهار رادیکال آزاد ندارد. شدگی، افزایش غلظت تاثیر معنیاشباع

هاي مختلف را در مهار طور مستقیم میزان توانایی عصارهدر کل افزایش غلظت ترکیبات فنولی به
هاي دلیل افزایش تعداد گروه هاي بالاتر ترکیبات فنولی بهغلظتدهد. در هاي آزاد افزایش میرادیکال

دنبال آن قدرت هاي آزاد و بههیدروکسیل موجود در محیط واکنش، احتمال اهداء هیدروژن به رادیکال
هاي مختلف به میزان زیادي به تعداد و ). قدرت مهار عصاره23یابد (مهارکنندگی عصاره افزایش می

هیدروکسیل و وزن مولکولی ترکیبات فنلی بستگی دارد. در ترکیبات فنولی با وزن  هايموقعیت گروه
گیرند. علاوه براین ترکیبات تر در دسترس قرار میهاي هیدروکسیل راحتتر گروهمولکولی پایین

شوند. میزان ثبات این هاي آزاد فنوکسیل تبدیل میفنولی پس از اهداء هیدروژن خود به رادیکال
هاي اکسیدانی ترکیبات فنولی را تحت تاثیر قرار دهد چرا که رادیکالتواند ظرفیت آنتیها میلرادیکا

شوند و هاي هیدروژن وارد رقابت میدر جذب اتم DPPHهاي فنوکسیل با ثبات کمتر با رادیکال
  ).10یابد (کاهش می DPPHهاي بنابراین درصد به دام اندازي رادیکال

 و )ELESعصاره اتانولی برگ اسـتویا ( DPPH مهارکنندگی رادیکال اثر) 2009شوکلا و همکاران (
 بـا را تـوجهی قابـل DPPH رادیکـال مهارکننـدگی اثـر ELES. کردند مقایسه اسکوربیک را باهم اسید

امـا  اسکوربیک نشـان داد، اسید با مقایسه در لیترمیلی/ میکروگرم 200-20 محدوده در غلظت افزایش
 و ELES از لیتـرمیلی /میکروگرم 200مهار کنندگی در غلظت  .بود کمتر ELES مهارکنندگی در اثر این

/ میکروگـرم 75/26 و 46/93 ترتیب به IC50 مقدار ودرصد  58/82 و 76/68ترتیب  به اسکوربیک اسید
 ارتبـاط در کمتـر IC50 بـا DPPH رادیکـال بـالاتر بود. فعالیت اسکوربیک اسید و ELES براي لیترمیلی
 اسـید آبـی بـرگ اسـتویا و عصـاره DPPH رادیکال کنندگیمهار اثر) 2011شوکلا و همکاران ( .است

 بـا تـوجهی را قابـل DPPH هـاي آزادرادیکـال مهار اثر برگ آبی عصاره. کردند مقایسه اسکوربیک را
  .اسکوربیک نشان دادند اسید با مقایسه در لیتر میلی/  میکروگرم 200-20 محدوده در غلظت افزایش
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 EC50 عنـوان تحـت فـاکتوري از مختلـف هـايعصاره ضدرادیکالی فعالیت مقایسه براي معمولاً

 هايرادیکال از %50 آن در که گرددمی اطلاق عصاره از غلظتی به  EC50 تعریف طبق .گرددمی استفاده
 دهنـدهنشـان باشـد کمتر غلظت این هرچه بنابراین .شوند مهار واکنش محیط در موجود  DPPH آزاد

اکسـیدان سـنتزي بـراي عصـاره و آنتـی EC50). در این بررسی 21( بالاتر است رادیکالیآنتی فعالیت
BHT بدست آمد. عصـاره حاصـل داراي  9565/36و  5495/40ترتیب  بهEC50  بیشـتري نسـبت بـه
BHT باشد که نشان از فعالیت ضدرادیکالی بیشتر  میBHT .نسبت به عصاره است  

 آن تبـدیل و ظرفیتی سه آهن احیاء براي هاعصاره توانائی روش این در: ارزیابی قدرت احیاءکنندگی
 احیـاء بـه منجـر )هـااکسـیدانآنتـی( ءکننـدهاحیـا عوامـل حضور .شودمی سنجیده ظرفیتی دو آهن به

 احیاءکننـدگی ظرفیـت بـه بسـته کـه گـرددمـی فروس فرم به هاآن تبدیل و سیانید فري هايکمپلکس
 همـراه آبی و سبز هايرنگ از مختلفی درجات به زرد از محلول رنگ تغییر با بررسی مورد هايعصاره
 قـدرت نظـر از عصـارههـاي مختلـف غلظـت کـه بـود آن از حاکی واریانس آنالیز نتایج . )28( است

سنتزي دارند. همچنین با  هاياکسیدانآنتی با و یکدیگر با )P <05/0داري (اختلاف معنی احیاءکنندگی
  اي افزایش یافت.هاي حاوي عصاره به طور قابل ملاحظه جذب محلولافزایش غلظت میزان 

 
  .BHTاکسیدان سنتزي  تلف عصاره متانولی استویا و آنتیهاي مخکنندگی غلظت قدرت احیاء -2شکل 

Figure 2. Reducing power of various concentrations of methanolic extract of stevia and synthetic 
antioxidant BHT. 
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اکسـیدان هاي مختلف عصاره متـانولی اسـتویا و آنتـیمقایسه میانگین میزان جذب غلظت 2شکل 
 5/12-500هـاي مـورد بررسـی (دهـد. نتـایج نشـان داد در تمـامی غلظـترا نشان می BHTسنتزي 

باشـد و کننـدگی بیشـتري مـیداراي قدرت احیـاء BHTاکسیدان سنتزي لیتر) آنتیمیکروگرم در میلی
  هاي مختلف وجود دارد. در غلظت BHTداري نیز بین قدرت احیاءکنندگی عصاره و اختلاف معنی

تعیین و بـا یکـدیگر  BHTبراي عصاره و  EC50منظور مقایسه بهتر قدرت احیاءکنندگی مقادیر  به
دارد،  5/0نـانومتر جـذبی معـادل  700مقایسه شد. در این روش، غلظتی از عصاره که در طـول مـوج 

داري بـین مقـادیر اختلاف معنـی میانگین نشان داد که شود. نتایج مقایسهنامیده می EC50تحت عنوان 
EC50 وجود دارد. میزان  درصد 5ها در سطح احتمال عصارهEC50  عصاره وBHT 61/241ترتیب  به 

توان بیان کرد که عصاره قادر بـه رقابـت بـا باشد، که در نتیجه میلیتر میمیکروگرم در میلی 15/58و 
BHT باشد.نمی  

ي الکترون همراه است. به عبـارتی بـا افـزایش ویژگی احیاءکنندگی با حضور ترکیبات اهداءکننده
یابد در نتیجه عصاره قـادر افزایش می میزان ترکیبات فنولی موجود در عصاره، قدرت احیاءکنندگی آن

هـاي آزاد را هـاي زنجیـري تشـکیل رادیکـالهاي هیدروژن واکنشخواهد بود با اهداء الکترون یا اتم
سازهاي پراکسید شکسته و اکسیداسیون چربی را به تاخیر بیاندازد. واکنش ترکیبات احیاءکننده با پیش

هـا اکسیدانی و احیاءکننده از تشکیل پراکسید در روغنت آنتیهایی که ترکیبانیز یکی دیگر از مکانیسم
  ).11کنند (ها جلوگیري میو چربی

ظرفیتی  5دن بیظرفیتی به مول 6ش احیاء مولیبدن اساس این کار در این رو: اکسیدانی کل ظرفیت آنتی
دن همراه مولیبهاي سبز رنگ فسفو در محیط اسیدي و دماي بالا است. این واکنش با تشکیل کمپلکس

ها بسـیار پایـدار نانومتر داراي حداکثر میزان جذب می باشد. این کمپلکس 695بوده که در طول موج 
هایی که گیرد. عصارهبوده و با حلال مورد استفاده جهت استخراج ترکیبات فنولی تحت تاثیر قرار نمی

دهنـد یشتري از خـود نشـان مـیاکسیدانی بشدت جذب بالاتري در این طول موج دارند، ظرفیت آنتی
اکسـیدانی کـل عصـاره داري بـین ظرفیـت آنتـی). نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اختلاف معنی20(

اکسـیدانی کـل عصـاره متـانولی وجود دارد. ظرفیت آنتـی درصد 5در سطح احتمال  BHTمتانولی و 
) نشـان داده کـه بـا افـزایش غلظـت عصـاره ظرفیـت 3(شـکل  BHTاکسیدان سنتزي استویا و آنتی

  داري افزایش یافت.طور معنی ها بهاکسیدانی آن آنتی
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 .BHTي مختلف عصاره متانولی و آنتی اکسیدان سنتزي ها ظرفیت آنتی اکسیدانی غلظت -3شکل 

Figure 3. The antioxidant capacity of different concentrations of methanolic extract  
and synthetic antioxidant BHT. 

  
داري در ظرفیت آنتی اکسـیدانی کـل عصـاره اختلاف معنی شود میهمانطور که در شکل مشاهده 

لیتر عصاره اخـتلاف معنـی میکروگرم در میلی 100و  50هاي وجود دارد. بین غلظت BHTمتانولی با 
کم و با افزایش غلظت اخـتلاف  BHTهاي پایین اختلاف بین عصاره و داري مشاهده نشد. در غلظت

  بین آنها افزایش یافت.
دیگر مقایسه گردید. منظور از محاسبه و با یک BHTبراي عصاره و  EC50در این روش نیز مقادیر 

EC50 695لیتر) از عصاره است که در طـول مـوج در این روش غلظتی (بر حسب میکروگرم در میلی 
را داشت بیشـترین  EC50اي که کمترین میزان دارد. در این روش نیز عصاره 5/0متر جذبی معادل نانو

میکروگـرم  435/33و  268ترتیب  به BHTعصاره و  EC50اکسیدانی را دارا بود. مقادیر خاصیت آنتی
  داري با هم بودند. لیتر بود که داراي اختلاف معنیدر میلی

 آنـالیز .اسـت شـده داده نشـان 1جدول  در استویا حاوي هاينمونه حسی ارزیابی نتیجه :آنالیز حسی
هـا از نظـر که نمونـه داد نشان ،ها توسط ارزیاب شده تکمیل هاينامه پرسش از حاصل هايداده آماري

از نظـر عطـر و طعـم داراي اخـتلاف   T4وT2 ، T3هاي داري با هم نداشتند. نمونهرنگ اختلاف معنی
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داراي اخـتلاف   T4و T3هـاي بودنـد. نمونـه T8و  T1 ، (T5 ،T6 ،T7هـاي شـاهد (نمونهداري با معنی
و  T2، T3، T4 ،T5 ،T6 ،T7هاي حـاوي اسـتویا (داري از نظر شیرینی با نمونه شاهد بودند. نمونه معنی

T8دار بوده و داراي بافت سـفت تـري) از نظر سفتی بافت نسبت به نمونه شاهد داراي اختلاف معنی 
)،  T2درصـد اسـتویا ( 25/0که نمونـه حـاوي  دهدمی ها نشاننمونه کلی پذیرش معیار بودند. ارزیابی
 ها نمونـه سـایر  بـه ) نسـبتT4درصد استویا ( 1)، نمونه حاوي T3درصد استویا ( 75/0نمونه حاوي 

ي آنتـی هـا درصد و نیز جایگزین کامـل در آزمون 1، 75/0، 25/0ترجیح داده شد، بنابراین از سطوح 
 لبنـی حـاوي دسـر ارزیـابی و ) به بررسی فرمولاسیون1999وپ و همکاران (یاکسیدانی استفاده شد. 

پاسخ پرداختند و نتیجه گرفتنـد کـه محصـولات بـا بـالاترین  روش از استفاده با کنندهشیرین ترکیبات
شیرینی ساکارز هسـتند هایی با پروفیل شیرینی شبیه به کنندههاي حاوي مخلوط شیرینپذیرش، نمونه

هـا زمـانی کـه بـه کننـدههاي منحصر بفرد این شیرینهاي دیگر مانند عطر و طعم و ویژگیکه ویژگی
 . )8( صورت مخلوط استفاده شدند، کاهش یافت

  

 ي دسرها قابلیت پذیرش نمونه امتیازهاي مربوط بهمقایسه  :1جدول 
Table 1. Comparison among the scores for acceptance of dessert samples  

 )19و  2= خیلی خوب (5= خوب، 4= متوسط، 3= بد، 2= خیلی بد، 1پذیرش یا مقیاس هدونیک: 
Acceptance or hedonic scale: 1 = very poor, 2 = poor, 3 = moderate, 4 = good, 5 = very good (2 & 19) 

  
لبنی،  دسر در اکسیدانی آنتی فعالیت در تمامی ارزیابی: اکسیدانی در دسر لبنی ارزیابی فعالیت آنتی

 علایم اختصاري زیر استفاده شده است:جهت رسم بهتر نمودارها و جداول و نیز بررسی بهتر نتایج از 

T1دسر لبنی شاهد و فاقد عصاره استویا :  
T2 درصد عصاره استویا 25/0: دسر لبنی حاوي  

 پذیرش کلی
general acceptance 

 بافت
texture 

 شیرینی
sweetness 

 عطر و طعم
Flavor 

 رنگ
colour 

 تیمار
treatment 

0.994 ab±3.9 1.173 c±2.6 0.51 c±2.6 0.994b±3.9 0.483a±4.7 (blank)T1 

0.875a±4.1 0.875 b±2.9 0.699 b±3.4 0.738a±4.1 0.527a±4.5 (% 0.25)T2 
0.875 ab±4.2 0.875 b±3.7 0.666 ab±4 0.788a±4.4 0.516a±4.6 (% 0.75)T3 
0.788 ab±4.2 0.948 b±3.7 0.483 a±4.7 0.632ab±4.2 0.516a±4.5 (% 1)T4 
0.516 bc±3.6 0.527 bc±3.5 0.516 a±4.6  0.632c±3.2 0.516b±3.8 (% 2) T5 

0.516 c±2.6 0.527 b±3.5 0.421 a±4.8 0.483 b±3.3 0.483b±3.7 (% 3)T6 
0.632 c±1.8 0.516 b±3.4 0.421 a±4.8 0.516 c±2.4 0.483b±3.7 (% 4)T7 

b 0.816±3.2 0.972 b±3.5 0.738 c±1.9 0.919 b±3 0.527 a±4.5 (% 100)T8 
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T3 درصد عصاره استویا 75/0: دسر لبنی حاوي  
T4 درصد عصاره استویا 1: دسر لبنی حاوي  
T5دسر لبنی حاوي عصاره استویا به عنوان جایگزین کامل شکر :  
T6 پی پی ام  100: دسر لبنی حاويBHT  
T7 پی پی ام  200: دسر لبنی حاويBHT   

هاي آزاد به عنوان عوامل مهم در توسعه رادیکال: DPPHگیري درصد مهار رادیکال آزاد اندازه
ممکن است منجر  استرس اکسایشی ).12( شوندهاي قلبی و عروقی در نظرگرفته میسرطان و بیماري

-  DNAها و پروتئین بار در غشاءها،هاي آزاد و ایجاد تغییرات زیاناي رادیکالزنجیرههاي به واکنش
چه مکانیسم دقیق آن هنوز در ارتباط است، اگر وابسته به سن با استرس اکسایشی هايبیماري .شود

اکسیدانی مواد غذایی همچنین، رابطه مهمی بین پیشگیري از سرطان و خواص آنتی .نامشخص است
اکسیدانی بسیاري از این رابطه منجر به علاقه محققین در ارزیابی ظرفیت آنتی ).31( ود داردوج

نتایج و آنالیز واریانس نشان داد اثر تیمار، زمان و اثر  .هاي غذایی و محصولات غذایی شده استمکمل
دار است. % معنی5ها در سطح احتمال نمونه DPPHمتقابل تیمار در زمان بر درصد مهار رادیکال آزاد 

تیمارهاي مختلف در روزهاي اول، سوم، ششم، نهم،  DPPH مقایسه میانگین درصد مهار رادیکال آزاد
  آورده شده است. 2دوازدهم و پانزدهم در جدول 

  

  ₒC5داري در دماي روز نگه 15تیمارهاي مختلف طی  DPPHمهار رادیکال آزاد  :2جدول 
Table 2. DPPH radical scavenging of different treatments within 15 days of storage at 5℃ 

 روز
day 

 تیمار
treatment 

15 12 9 6 3 1  
62.7g 53.51g 47.27g 22.7g 23.37e 20.7f T1 
65.96f 63.07f 56.53f 43.8f 24.77d 22.3e T2 
74.9e 65.85e 69.13e 50.1e 29.6c 23.4c T3 
79d 66.13d 72.43d 61.4d 33.8b 24.07b T4 

79.43c 78.3c 73.03c 63.33c 34.4a 26.37a T5 
82b 78.83b 78.6b 67.5b 18.73g 16.57g T6 

86.35a 83a 81a 79a 19.57 f 22.53d T7 
 است. درصد 95تلاف معنی دار در سطح اطمینان اخبیانگر  حروف غیر مشابه در هر ستون

Dissimilar letters in each column show significant differences in the confidence level of 95% 
(p0.05). 



 و همکاران شجاعی فلاح مونا

84  

 DPPHهاي آزاد هاي مختلف بر توانایی مهار رادیکالنتایج مقایسه میانگین نشان داد که اثر غلظت
دار بـوده اسـت. در % معنـی5گراد در سطح احتمـال درجه سانتی 4دسر در روزهاي مختلف در دماي 

بـود. در روزهـاي  T5روزهاي اول و سوم بیشترین قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد مربوط به نمونـه 
 DPPHهاي آزاد بیشترین میزان مهارکنندگی رادیکال T5و  T7 ،T6ي ها نهم، دوازدهم و پانزدهم نمونه

روزهـاي اول و سـوم مربـوط بـه  در DPPHهاي آزاد دارا بودند. کمترین میزان مهارکنندگی رادیکال
 DPPHهـاي آزاد و در روزهاي نهم، دوازدهم و پانزدهم کمترین میزان مهارکنندگی رادیکال T6تیمار 

  مربوط به نمونه شاهد بود.

  
 .در دسر لبنی در طول دوره نگهداريDPPH ي آزاد ها میانگین درصد مهار رادیکال - 4شکل

Figure 4. The mean of DPPH free radical inhibition in dairy desserts during storage. 
  

طـورکلی بـه  اکسیدانی بـهنتی) نشان دادند که فعالیت آ1998تاناکا و همکاران (: قدرت احیاء کنندگی
اکسیدانی دسر لبنی، از طریـق . در این پژوهش پتانسیل آنتی)30( باشدقدرت احیاءکنندگی می موازات
 BHTاکسیدان سنتزي قدرت احیاءکنندگی عصاره و آنتی .احیاءکنندگی مورد بررسی قرارگرفتقدرت 

گیري و با یکدیگر مقایسه گردید. نتـایج گراد اندازهدرجه سانتی 4داري دسر در دماي روز نگه 15طی 
احیاءکننـدگی وآنالیز واریانس نشان داد اثر تیمار، زمان و اثر متقابل تیمار در زمـان بـر میـزان قـدرت 
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دار اسـت. مقایسـه میـانگین قـدرت احیاءکننـدگی تیمارهـاي معنی درصد 5ها در سطح احتمال نمونه
 آورده شده است. 3مختلف در روزهاي اول، سوم، ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم در جدول 

  

 گراد سانتیدرجه  5هداري در دماي نگ روز 15قدرت احیاءکنندگی تیمارهاي مختلف طی  -3جدول 

Table 3. Reducing power of differrnt treatments during 15 days of storage at 5℃ 
 روز
day 

 تیمار
Treatment 

15 12 9 6 3 1 
0.647g  0.602g 0.6g 0.541g 0.526g 0.515g T1 
 0.711f 0.69 f 0.679e 0.609e 0.588f 0.58e T2 
0.835d 0.774d 0.803c 0.698d 0.688d 0.607d T3 
0.843c 0.852 b 0.848b 0.75c 0.736c 0.675b T4 
0.957 a 0.88 a 0.948a 0.84a 0.823a 0.749a T5 
0.792 e 0.705e 0.670f 0.587f 0.593e 0.577f T6 
0.879 b 0.782c 0.769d 0.757b 0.738b 0.629c T7 

  

کنندگی دسر در استویا بر قدرت احیاء هاي مختلف عصارهنتایج مقایسه میانگین نشان داد که اثر غلظت
دار بوده است. در تمامی معنی درصد 5گراد در سطح احتمال درجه سانتی 4روزهاي مختلف در دماي 

بـود. کمتـرین  T7و  T5 ،T4ترتیب مربوط به تیمـار  ري بالاترین قدرت احیاءکنندگی بهداروزهاي نگه
بـود. از روز نهـم تـا روز پـانزدهم میـزان قـدرت  میزان قدرت احیاءکنندگی مربوط به نمونـه شـاهد

داري بین قدرت بالاتر بود و اختلاف معنی BHTپی پی ام  200از نمونه حاوي T4 احیاءکنندگی تیمار 
  احیاءکنندگی آنها دیده شد. 

  
 .لبنی هايدسر قدرت احیاءکنندگی :5شکل 

Figure 5. Reducing power in dairy desserts.  
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  گیري نتیجه
از قابلیت آنتی اکسـیدانی مناسـبی برخـوردار  استویا ربادیانانتایج بدست آمده نشان داد که عصاره 

استفاده نمود. قابلیت آنتی  طبیعی آنتی اکسیدان منبع عنوان یک به توان از این ماده،میاست، بطوري که 
تـوان با توجه به نتایج میاکسیدانی عصاره استویا با افزایش غلظت عصاره افزایش یافت. علاوه بر این 

دسرهاي لبنـی حـاوي  طوري کهبه عنوان جایگزین شکر در دسر لبنی استفاده نمود از عصاره استویا به
داري سطح بـالایی از مهـار رادیکـال آزاد و قـدرت جایگزینی کامل شکر با استویا در طول مدت نگه

ه تاخیر در اتواکسیداسیون چربی و افـزایش تواند منجر باحیاءکنندگی را نشان دادند که این ویژگی می
  شود.زمان ذخیره سازي در محصولات غذایی حاوي آن 
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Abstract 
Background and objectives: Stevia rebaudiana Bertoni, is an ancient perennial 
shrub of South America, with a great potential as a crop for the production of 
potent natural sweetener. it is suitable as a raw material for the production of 
functional foods due to its chemical composition and phytochemical compounds 
content. Stevioside has enormous sweetening power comparable to artificial 
sweeteners which are presented in various foods and beverages available in the 
market. This compound is about 300 times sweeter than sucrose. In this study, 
phenolic compounds were extracted from Stevia rebaudiana Bertoni leaves by 
maceration in methanol to evaluate antioxidant activity of its water-methanol 
extract and its antioxidant effect in dairy desserts.   
 
Materials and methods: Antioxidant activity of the extract was evaluated using 
reducing power test, DPPH radical scavenging activity and total antioxidant 
capacity and compared with synthetic antioxidant BHT. Antioxidant effects of 
Stevia rebaudiana Bertoni extract in dairy desserts was investigated using reducing 
power test and DPPH radical scavenging activity after 1, 3, 6, 9, 12 and 15 days 
storage. 
 
Results: Average total phenolic compounds in the Stevia rebaudiana 
Bertoni extract was 10.64 (Tannic acid equivalent) g/100g dry matter. 
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Evaluation of antioxidant activity of the extract showed that DPPH free 
radical scavenging, reducing power and total antioxidant activity of the 
extract were directly correlated with the amount of phenolic compounds. 
Antioxidant activity was found to be concentration-dependent in all 
antioxidant assays. DPPH scavenging activity of methanolic extract of 
stevia was greater than BHT. Reducing power and total antioxidant 
capacity of BHT were significantly higher than those of ethanolic extracts. 
Dessert samples containing stevia showed higher DPPH free radical 
scavenging activity and reducing power compared with control sample. By 
conducting sensory analysis on desserts containing different percentages 
of Stevia rebaudiana Bertoni extract, samples with 0.75, 1 and 0.25% 
extract (due to high total acceptance) and also samples with 0% (as control 
sample) and 100% (complete sugar replacement) were selected. DPPH 
free radical scavenging and reducing power assays in dairy desserts 
showed that samples with higher amounts of Stevia rebaudiana Bertoni 
extract had higher activities. In addition, dairy desserts containing Stevia 
rebaudiana Bertoni extract showed high levels of free radical scavenging 
activities during two weeks storage that may  result in delay in fat oxidation 
and extended shelf life of the product.  
 
Conclusion: The obtained results showed that antioxidant capacity of 
Stevia rebaudiana Bertoni extract is considerable; therefore it can be used 
as a good source of natural antioxidants. 
 
Keywords: Stevia rebaudiana Bertoni, Antioxidant activity, Dairy desserts, 
stevioside. 
 
 


