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Abstract  

In recent years, the utilization of bioactive compounds derived from plant materials and agricultural 

by-products has attracted increasing attention as a sustainable approach for developing functional and 

therapeutic agents. Food waste, particularly fruits and vegetables, constitutes a considerable portion of 

agricultural resource losses. Parts such as eggplant peel and calyx are commonly discarded, although they 

can serve as valuable sources of bioactive constituents. In this study, extracts of fresh purple eggplant calyx 

were prepared using a combined extraction technique involving ultrasonic waves and two solvents (absolute 

ethanol and ethanol–water 50%). The α-amylase inhibitory activity, as a key indicator of blood glucose 

regulation, was evaluated, and the chemical composition of the extracts was identified using liquid 

chromatography–mass spectrometry (LC–MS) and gas chromatography–mass spectrometry (GC–MS). 

The results showed that the eggplant calyx extract was rich in phenolic and flavonoid compounds and 

exhibited notable enzyme inhibitory potential (64.8% for hydroalcoholic extract and 39.7% for ethanolic 

extract). The extraction yield of the hydroalcoholic extract (24.9%) was significantly higher than that of 

the ethanolic extract (3.67%), attributed to the balanced polarity of the water–ethanol mixture. These 

findings indicate that eggplant calyx, as a low-cost and readily available plant waste, can be considered a 

natural and economical source for developing bioactive compounds with potential antidiabetic effects 

applicable in food and pharmaceutical industries. It is noteworthy that, although the antidiabetic properties 

of eggplant calyx have been mentioned in traditional medicine texts, no experimental or laboratory evidence 

had been reported in this regard prior to this study. 
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در   لازیآم آلفا میآنز تیبر فعال (.Solanum melongena L) عصاره کلاهک بادمجان اثر  ی ابیارز 

 یتنبرون  طیشرا

   

 3و2سولماز صارم نژاد و *   3و2، غزل لبیکی  1فهیمه علی تنه

 .رانیتهران، ا ،یتهران، دانشگاه آزاد اسلام یواحد علوم پزشک ،یوتکنولوژیگروه ب (1

 .رانیتهران، ا ، یتهران، دانشگاه آزاد اسلام یواحد علوم پزشک ، ییغذا عیصنا  یگروه علوم و مهندس (2

 . رانیتهران، ا ، یتهران، دانشگاه آزاد اسلام یواحد علوم پزشک ، ییغذا عیو صنا هیعلوم تغذ قاتیرکز تحق( م3

  :gh.labbeiki@iau.ac.irنویسنده مسئول: * .

 21/08/1404تاریخ پذیرش:                                                                                 1404/ 11/05تاریخ دریافت: 

 چکیده 

عنوان رویکردی پایدار جهت فعال حاصل از منابع گیاهی و ضایعات کشاورزی بهبرداری از ترکیبات زیست های اخیر، بهرهدر سال

ها و سبزیجات، بخش قابل توجهی  ویژه میوهتولید ترکیبات عملکردی و دارویی مورد توجه فراوان قرار گرفته است. ضایعات مواد غذایی، به

شوند،  عنوان ضایعات دورریز تلقی میهایی نظیر پوست و کلاهک بادمجان معمولاً بهدهند. بخشاز هدررفت منابع کشاورزی را تشکیل می

با روش استخراج توانند منبعی غنی از ترکیبات زیست که میدر حالی فعال باشند. در این پژوهش، عصاره کلاهک بادمجان بنفش تازه 

عنوان یکی از  آمیلاز به( تهیه شد. فعالیت مهاری آنزیم آلفا %50آب  -ع حلال )اتانول خالص و اتانولترکیبی شامل امواج فراصوت و دو نو 

مایعشاخص از کروماتوگرافی  با استفاده  ترکیبات شیمیایی موجود در عصاره  و  ارزیابی گردید  کنترل قند خون  سنجی  طیف-های مهم 

گازی  کروماتوگرافی  و  و طیف-جرمی  فنولی  ترکیبات  از  سرشار  بادمجان،  داد عصاره کلاهک  نشان  نتایج  سنجی جرمی شناسایی شد. 

برای عصاره الکلی(. راندمان   %7/39برای عصاره هیدروالکلی و    %8/64فلاونوئیدی بوده و فعالیت مهارکنندگی قابل توجهی نشان داد ) 

الکل -( بود که به قطبیت متعادل ترکیب آب%67/3لص )طور معناداری بیشتر از عصاره الکلی خا( به%9/24استخراج عصاره هیدروالکلی )

صرفه برای توسعه ترکیبات بهتواند منبعی طبیعی و مقرون های این مطالعه بیانگر آن است که کلاهک بادمجان میشود. یافته نسبت داده می

شایان ذکر است که اگرچه در متون طب سنتی به خواص ضد   .فعال با پتانسیل ضددیابتی در صنایع غذایی و دارویی محسوب شودزیست

 بود. دیابتی کلاهک بادمجان اشاره شده است، اما تاکنون شواهد تجربی و آزمایشگاهی مستندی در این زمینه گزارش نشده 

 .آمیلاز –مهار آلفا   و  دیابتی اثرات ضد ، امواج فراصوت  ،   Solanum melongena،  ضایعات مواد غذاییهای کلیدی:  واژه
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 مقدمه 

بر    یتوجهقابل  یامدهای است که پ   یدر سطح جهان  یو اقتصاد  یطیمحست ی برجسته ز  یهااز چالش  یکی  ییمواد غذا  عاتیضا

از آن است که حدود   یحاک ( FAO) 1سازمان ملل متحد  یسازمان غذا و کشاورزی دارد. برآوردها یی غذا تیو امن یعیمنابع طب

مصرف، به   زیتا م  یکشاورز  نیعرضه از زم  رهیتن، در طول زنج   اردیلیم  کیاز    شیمعادل ب  ایسالانه دن  ییغذا  داتیتول  سومکی

  یاز گازها  یمیو خاک است، بلکه بار عظ  یاز دست رفتن منابع آب، انرژ  یتنها به معنامسئله نه   ن یا.  (FAO, 2019)  رود یهدر م

  دار یتوسعه پا   به همین دلیل یکی از اهداف .  زند یدامن م  یمیاقل  راتییو به تغ  کندیم  لیتحم  ستیز  طیبه مح  زیرا ن  یاگلخانه

 ,Castillejo and Martinez-Zamoraاعلام شده است )  2050تا سال    ییغذا  عاتیضا  یدرصد  50سازمان ملل متحد، کاهش  

محصولات و بخش زیادی از    دارند   تعایضاتولید  در    چشمگیریسهم    جاتیبزو س  ها وهیم  ،ییمحصولات غذا  ان یدر م  (.2024

مطالعات متعدد  حال،    نی. با اشوندیم  ختهیدور ر  اغلبها  ها و کاسبرگها، پوستساقه  ها،شه ی ها، رپوست، دانهآنها مانند    یجانب

رنگدانه های طبیعی مانند کلروفیل  از جمله    دیفعال مف  ستی بات زیترک  سرشار از  یمحصولات جانب  نیاز ا  یاریبسنشان داده اند  

ضایعات میوه ها    (. همچنین نتایج مطالعات نشان داده استRamzan et al., 2025)  ها ، کاروتنوئیدها و آنتوسیانین ها هستند

زمینی،  پوست هندوانه حاوی سیترولین فراوان، و پوست سیبو سبزیجات حاوی فیتوکمیکالهای ارزشمندی می باشند بطور مثال  

آنتی با خواص  فنولی  ترکیبات  دارای  پرتقال  و  بالاپیاز  باشند  اکسیدانی   ;Rimando and Perkins-Veazieb, 2005)  می 

M'hiri et al., 2017; Silva-Beltran et al., 2017; Jokovic et al., 2024).  بادمجان  ( Solanum melongena L. )   به

ها بر گوشت و پوست بادمجان و ترکیبات  موضوع مطالعات بسیاری قرار گرفته است. بیشتر پژوهش  ،تاکنون  علت مصرف گسترده

 Agregan et al.,2021; Kaveh et al.,2020; Liao)  اند ها تمرکز داشته فنولها و پلیاز جمله آنتوسیانین  هافعال آنزیست 

et al.,2022  )،  شود، کمتر مورد توجه قرار اما بخش کلاهک یا کاسبرگ بادمجان که اغلب به عنوان ضایعات دور ریخته می

، فلاونوئیدی و ظرفیت  اند که این بخش نیز حاوی مواد معدنی و ترکیبات فنولی  گرفته است. برخی مطالعات جدید نشان داده

-Al Nachar et al., 2020; Parvazi)  تواند به عنوان مکمل غذایی ارزشمند مطرح شودزیادی است و میآنتی اکسیدانی  

Qomi and Labbeiki, 2024 .)  ، برخی نکته قابل توجه دیگر، خاصیت ضد دیابتی ترکیبات موجود در  علاوه بر فیتوکمیکالها

توانند نقش بسزایی در کنترل  هایی مانند آلفا آمیلاز و آلفا گلوکوزیداز، میاست که از طریق مهار آنزیم آنهاضایعات از گیاهان و 

ها و کاهش  اند که عصاره گوشت و پوست بادمجان قادر به مهار این آنزیمهای مختلف نشان دادهقند خون داشته باشند. پژوهش

 ,.Kown et al., 2008; EL-Bazzar et al., 2022; Yarmohammadi et al., 2020; Nwanna et al)  قند خون هستند

ای های نوآورانه های سنتی مانند استخراج با حلال، امروزه از تکنیکبرای استخراج بهینه این ترکیبات، علاوه بر روش(.  2013
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فعال را افزایش  مواد زیست   استحصال  شود که زمان استخراج را کاهش داده و بازدهبهره گرفته مینیز  همچون امواج فراصوت  

فعال کلاهک بادمجان و نقش آن در مهار  دهد. با توجه به این مطالب، تاکنون پژوهش جامعی در خصوص ترکیبات زیستمی

ترکیب  فعال از کلاهک بادمجان با استفاده از  ین پژوهش با هدف استخراج ترکیبات زیستا  .آنزیم آلفا آمیلاز انجام نشده است 

، بررسی مقایسه ای اثر نوع حلال )هیدروالکلی و الکلی ( بر فرآیند  استخراج با حلال و امواج فراصوت(    دو روش متداول و مدرن ) 

مهار آنزیم آلفا آمیلاز انجام شده است تا پتانسیل این  ررسی قدرت عصاره در در نهایت بو    استخراج ترکیبات زیست فعال عصاره

  .ضایعات برای کاربرد به عنوان مکمل غذایی ضد دیابت مورد ارزیابی قرار گیرد

 مواد و روش ها 

: بادمجان مورد استفاده در این پژوهش از مزرعه کشت بادمجان در شهرستان قوچان خریداری شد. اتانول مورد استفاده  مواد

تارتارات    م یپتاس  م یسد  از شرکت کیمیا الکل زنجان ، نشاسته از شرکت مرک آلمان و سایر مواد مصرفی شامل بافر فسفات سدیم ،

استخراج شده از قارچ  ، آکاربوز و آنزیم آلفا آمیلاز   (DNSA)  2دیاس  کیلیسیتروسالین  ید-3و5  ،هیدروکسید سدیم ،دراتیتتراه

   خریداری شدند. آلدریچ )ایالات متحده آمریکا (-از شرکت سیگماA6211 با کد   زهیاور لوسیآسپرژ

:  روش ها:   از بدنه  عصاره گیری  ابتدا کلاهک ها به دقت  ترتیب عمل شد که  این  به  بادمجان  برای تهیه عصاره کلاهک 

کاملا   طیمح  یپهن شده تا در دما یزیپارچه تم  یروز رو سه پس از شستشو به مدت و جدا (  1) شکل نفش تازه بادمجانهای ب

  کدست یبه طور کامل و  (  A  500مدل  ساخت چین    Bestصنعتی )  ابیدر مرحله بعد کلاهک ها توسط دستگاه آس.  خشک شوند

  یجیتدردر چند مرحله و بصورت   اتیعمل نی، او از بین رفتن خواص آنها اجتناب از داغ شدن پودر کلاهک ها  ی. برادند پودر ش

استخراج با حلال و امواج متداول   دو روش بیاز ترک گیری عصاره   یبراپس از تهیه شدن پودر کلاهک بادمجان ،   انجام گرفت.

( انولات  –آب    50%  حلال هیدروالکلی )مخلوطو  درصد (    8/99در این پژوهش از حلال الکلی )اتانول  استفاده شد .    فراصوت

عملیات عصاره گیری ) با نسبت ماده جامد به حلال برابر  یبرااستفاده شد.   
1

10
میلی    200از پودر کلاهک بادمجان با  گرم    20(،   

گراد    یدرجه سانت   40  یو در دما   قهیدق  30سپس ارلن ها به مدت    لیتر از هر کدام از حلالها درون دو ارلن  مخلوط شده ،  

و فرکانس امواج   وات  70  توانبا    (PARSONIC 2600s ساخت ایران مدل  PARS NAHANDفراصوت )  حمام   درون دستگاه 

Khz 28 پس از   تیداخل ارلن ها )شامل حلال و پودر کلاهک( عبور کند. در نها عیما انیم زا  فراصوتد تا امواج  نقرار داده شد

ذرات   یمتر جهت جداساز  یلیم  125واتمن    ی از کاغذ صاف  عیساعت در معرض حلال و امواج فراصوت بودن، ما  میگذشت ن

شد  زیر  اریبس داده  عبور  محلول  در  موجود  معلق  آمدهعصاره    . و  بدست  ا  های  روتاریدر  دستگاه  درون  مرحله    ین 

(HAHNVAPOR    ساخت کره مدلHS-2005S  )ظ یغلتساعت حلال ها جدا و نمونه ها    ک یحدود    ی و بعد از ط  ه شد  ختهیر  

 
2 3,5 Di Nitro Salicylic Acid ( DNSA) 
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  LTE Scientific LTD)  ریزدرایگراد توسط دستگاه فر  یدرجه سانت  -   49  یبدست آمده در دما  ی عصاره هادر نهایت    شدند. 

در  ظرف درب بسته    رد  یبعد   یها  شیآزمای انجام  حاصله برا  زهیلیوفی خشک شده و پودر ل  یبصورت انجماد (  ساخت انگلستان

   .دش ینگهدارداخل یخچال 

 

 کلاهک بادمجان  :1شکل 

Figure 1: Eggplant Calyx 

استفاده شد    1: برای سنجش راندمان عصاره گیری در این پژوهش از روش وزنی و رابطه شماره    راندمان عصاره گیری

(Moradi et al., 2022) . 

% راندمان                                                                                       :1رابطه  =
وزن عصاره  خشک

وزن نمونه  اولیه خشک
× 100 

Miller   (1959  ): برای بررسی خاصیت مهار کنندگی آنزیم آلفا آمیلاز از روش   لازیآلفا آم   م یآنز  یمهار کنندگ  تیخاص 

آزمونهای آنزیمی ، مواد مورد استفاده و نحوه ساخت آنها ، بر اساس پروتوکلهای توصیه شده شرکت تولید کننده    . استفاده شد

 آنزیم انجام شد . محلولهای مورد استفاده در این دستور العمل ، به صورت زیر تهیه شدند: 

  20فسفات    م یبافر سد)    فسفات سدیم بافر    تریل  یل یم  20در    ینیزم  بیگرم نشاسته س  25/0مقدار  :    محلول نشاسته -

 ه و درب ظرف پوشیده شده تا از تبخیر آب جلوگیری شود. سپس حل شد  (pH  9/6با   NaCl مول یلیم 7/6  یمول حاو  یلیم

شد. پس از خنک شدن    یدر همان دما نگهدار  قهیدق  15ده و به مدت  یجوش رسان  کینزد  یهم زدن به دما  نیمحلول در ح

 رسانده شد.  تریل یلیم 25آب مقطر، حجم آن به   تریل یلیم 5اتاق، با افزودن  یدما درمحلول 

معرف   - -5و3  مولاریلیم 96 محلول  هیته  یبرا:  (DNSA)محلول    اسید  کیلیسیتروسالینید  3و  5  ی رنگ محلول 

درجه   70تا    50  نیبشده و برای انحلال بیشتر  آب حل    تریلیل یم  20در    آناز  گرمیلیم  438مقدار   ،اسید  کیلیسیتروسالینید

  شده ، گرم    گرادیدرجه سانت  60  ی آب تا دما  تریلیلیم  12  ،ی معرف رنگ  یی محلول نها  هیته  یبراحرارت داده شد.    گرادیسانت

 96از محلول    تریلیلیم  20و در ادامه    شدهاضافه    یتارتارات به آرام  میپتاس  میمولار سد  3/5از محلول    تریلیلیم  8سپس  

 ماه در ظرف   شش تا   د توانیمحلول ماین کاملاً حل گردد.  شد. حاصل بخوبی همزده شده تا اضافه  هم  DNSA مولاریلیم

 کلاهک 

Calyx 
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 ی شود.  اتاق نگهدار یدر دما یاقهوه

، درصد  2/0میلی لیتر محلول استاندارد مالتوز    10برای تهیه   درصد وزنی به حجمی :  2/0  زمحلول استاندارد مالتو  -

 مقدار لازم مالتوز در آب مقطر حل شد .  

 هیدر آب مقطر ته  تریل  ی لیواحد در م  1  یبیبه غلظت تقر  EC 3.2.1.1شماره    لازی آم  آلفا آلفا آمیلاز:    میمحلول آنز -

 شد. 

  قهیدق  3به مدت  میلی لیتر آنزیم    یک به همراه  از محلول نشاسته    تریل  ی لیم  یک :  سنجش مهارکنندگی آنزیم آلفا آمیلاز

قرار داده شد تا واکنش آنزیمی زیر انجام شده و نشاسته به قند کاهنده )مالتوز( تجزیه شود گراد  یدرجه سانت 20 حمام آبدر 

  . 

 مالتوز                                 آنزیم آلفاآمیلاز + آب+  نشاسته 

قرار  درون حمام آب جوش  دقیقه    15الی    5ها به مدت  نمونه  به آن اضافه شده و    یاز محلول معرف رنگ  تریل  یلیم  1سپس  

 در مرحله بعد، نمونه ث واکنش معرف رنگی با مالتوز و ایجاد رنگ نارنجی / قهوه ای می شود.  داده شدند . حرارت دادن نمونه باع

آنها با اسپکتروفتومتر )ساخت کره   یجذب نور  نهایتدر  ه و  شد  قیمقطر رق  ترآبیل  یلیم  9با    خ،ی  یپس از خنک شدن رو  ها

Optizen 2120 uv plus  )  از پودر لیوفیلیزه شده عصاره ها ، غلظتهای مختلف  .  د یگرد  یرینانومتر اندازه گ  540در طول موج

تهیه شده و این آزمایش برای غلظتهای مختلف از عصاره های الکلی و هیدروالکلی انجام گرفت. در نهایت پس از خوانش جذب 

-Kazempour et al., 2024; Eng-Kiat )  آمد بدست    2از رابطه    لاز یآلفا آم  م یدرصد مهار آنز  تکرار ،    3نوری نمونه ها با  

Loo and Huang, 2007; Miller, 1959; Sigma-Aldrich, 2014) . 

درصد مهار آلفا آمیلاز  %                                                     :            2رابطه  = (
جذب  نمونه −جذب  کنترل 

جذب  کنترل 
 ) ∗ 100 

هیدروالکلی کلاهک    در این پژوهش، جهت شناسایی ترکیبات موجود در عصاره  شناسایی ترکیبات موجود در عصاره :

( برای  ساخت آمریکا  5975Agilent GC 7890A MSD)  )MS-GC(3جرمی  طیف سنج –، از  کروماتوگرافی گازیبادمجان 

 MS-LC( )Agilent 1200 6410 Triple)  4طیف سنج جرمی  –ترکیبات فرار و نسبتا کوچک ، و از  کروماتوگرافی مایع  

Quadrupole   استفاده شد.   ساخت آمریکا( برای ترکیبات بزرگتر مانند پلی فنلها 

  ی گاز  یفرار نمونه توسط ستون کروماتوگراف  باتیترک  یشامل جداساز  کیتکن  نیاطیف سنج جرمی :    –کروماتوگرافی گازی  

با دقت بالا    ی و کم  ی فیک  یی روش امکان انجام شناسا  ن ی. اباشدی  و نسبت جرم به بار  م  یجرم  فیآنها بر اساس ط  یی و شناسا

میلیلیتر بر دقیقه به کار گرفته شد. برنامه دمایی ستون به ترتیب   34گاز حامل هلیوم با جریان  در این آنالیز ،  .  ند ی کرا فراهم م

 
3 Gas Chromatography -Mass Spectrometry 
4 Liquid Chromatography -Mass Spectrometry 
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بود. زمان    C270°در دقیقه تا     C  30°  و سپس با نرخ  C230°در دقیقه تا   C  10°  نرخزایش دما با  ، افC  50°  شامل شروع از

فرّار در   باتیترک  ییشناسا  .فنیل متیل سیلوکسان بود  %5با فاز ساکن   HP-5MS دقیقه و ستون مورد استفاده  31کل آنالیز  

GC-MS  ی فیط  یها  مرجع و کتابخانه  ی با استانداردها  ج یصورت گرفت و نتا  ی جرم  فیساختار ط  ی و بر اساس زمان بازدار  

 شد.  سهیمعتبر مقا

  ی هایژگیبر اساس و  عیما   ی نمونه ابتدا با استفاده از کروماتوگراف  یروش، اجزا  نیدر اطیف سنج جرمی :    –کروماتوگرافی مایع  

از  شده  منتقل    یجرم  سنج  فی. سپس هر جزء جدا شده به طشوند ی  جدا م  گریکدیاز    تیقطب  رینظ  ییایمیکوشیزیف و پس 

  یی شناسا  (   700تا    100در این پژوهش بین  )  5یونها بر اساس نسبت جرم به بار    (،   یمنف  ونیزاسیونیپژوهش    نی) در ا  ونی زاسیونی

  ع یما یاین آنالیز کروماتوگرافدر    .آوردی  نمونه را فراهم م  باتیترک یو کم  یفیک  قیدق  زیالروش امکان آن  نیا  .گردد ی  م  لیو تحل

( صورت گرفت. فاز متحرک  کرومتریم 6/2اندازه ذرات  ،100  ×2.00 mm) Kinetex C18 استفاده از ستونفاز معکوس و با 

 گراد یدرجه سانت  25ستون    یدما  تر،یکرولیم  10  قیتزر  حجم( بود.  B)حلال    لیتری( و استونA)حلال    کیفرم  دی% اس  1/0شامل  

. شرا  میتنظ  قهیدر دق  تریلیلیم  3/0  انیو سرعت جر   ی ها  هیگازها مطابق توص  انیو جر  یلاریمنبع، ولتاژ کاپ   یدما  طیشد 

  ون ی  یهایژگیو و  یجرم  فیآنها، ط  یبر اساس زمان بازدار  ی دیو فلاونوئ  یفنول  باتیترک  ییشناسا  شد.   میشرکت سازنده تنظ

 ت . مرجع صورت گرف یبا استانداردها  سهیدر مقا ،یمولکول

 ز یو آنال  05/0با سطح معنی داری    18  نسخه  SPSSپژوهش از    نیبدست آمده در ا  جینتا  لی و تحل  هیتجز  یبرا تحلیل آماری :

  ±میانگین    ، نتایج بصورتبار تکرار انجام شده    3با    شاتی. آزما دانکن استفاده شده است  یب یطرفه با تست تعق  ک ی  انسیوار

 نمودارها با استفاده از نرم افزار اکسل رسم شده اند .  انحراف استاندارد نشان داده شده و

 نتایج و بحث 

 ه یخشک، نسبت مقدار عصاره خشک شده به وزن کل ماده اول یریگ  منظور از راندمان عصاره:  یریعصاره گ ندیراندمان فرآ

دست    به  %67/3و    %9/24  بیبه ترت  یو الکل  یدروالکلیه  یها  عصاره  محاسبه شده است و برای  1رابطه  که از    می باشدخشک  

  بهره  ای بر راندمان    ندیفرآ  ی هدف، روش استخراج و پارامترها  باتیترک  اه، یگ  یهایژگیمانند نوع و و  متعددی  عوامل   ه است . آمد

  مجاورتاز نظر روش استخراج، مدت زمان  کسانکاملا ی طیعصاره تحت شرا دو مطالعه،  نیهستند. در ا موثر عصاره گیری یور

در نوع    هاو تنها تفاوت آن  ه شد  هیاندازه ذرات و نسبت حلال به ماده جامد ته  ،فراصوتامواج  تماس با    ، مدت زمانبا حلال  گیاه  

خالص   ینسبت به حلال الکل  یدروالکلیحلال هبرابری    78/6  یحاصل نشان دهنده برتر  جهینت   ه است .بود  ورد استفادهحلال م

نوع و ساختار حلال بر  نشان داده اند که  نیز    نیشیمطالعات پ بوده است.    خشک از کلاهک بادمجانعصاره    استخراج  ندیدر فرآ

 
5 m/z 
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  ی دروالکلیه  ی حلالهاراندمان استخراج و همچنین نوع ترکیبات استخراج شده اثرگذار بوده و پژوهشها موید این مطلب بوده اند که  

  تیقطب ی هایژگیبه ساختار و و یبرتر ن یدارند. ا یخالص معمولاً راندمان استخراج بالاتر ی آب ا ی خالص  ی الکل ینسبت به حلالها

 بات یاز ترک  یعتریوس  فیکه قادر است ط  کندیم  جادیمتوسط ا  تیبا قطب  یآب و اتانول، حلال  ب یترک  .گرددی  نوع حلالها برم  نیا

را    اهیگ  یآن به درون بافت سلول  یریحلال، نفوذپذ   بیحضور آب در ترک  ن،ی. افزون بر ادیرا حل نما  یرقطبیغ   تاًو نسب  یقطب

خالص باعث    یالکل  ی. در مقابل، نبود آب در حلالهاکند ی  م   لیآنها را تسه  یو آزادساز  یقطب  بات یداده و انحلال ترک  شیافزا

  یحلالها  ن، ی. بنابراابدی یراندمان استخراج کاهش م   جهیشده و در نت  لحلا  یریو کاهش نفوذپذ  یسلول  وارهید  شتریب  یخشک

ی  خالص از خود نشان م  یآب   ای  یالکل  ینسبت به حلالها  یبالاتر  ییکارا  فعال  ستیز  باتیاغلب در استخراج ترک  یدروالکلیه

حلال    نیاز ب  ،  2020بر طبق نتایج مطالعه ای در سال    (.Ferarsa et al., 2018; Subra-Paternault et al., 2022)  دهند 

از کلاهک    ی دانیاکس  ی و آنت  یفنول  باتیدر استخراج ترک  یدروالکلی ، متانول خالص و آب خالص ، حلال ه  % 70اتانول    ی ها

  ی دروالکلیو عصاره ه  هروند مشاهده شد  نیهمنیز  در پژوهش حاضر    .(Al Nachar et al., 2020)  عمل نمودموفق تر    ،  بادمجان

 نشان داده است .   ینسبت به عصاره صرفاً الکل  ی در استخراج ترکیبات فعال گیاهی کلاهک بادمجانراندمان بالاتر

گیری فعالیت آنزیمهایی    سنجی بسیار پرکاربرد برای اندازه  یک روش رنگ  DNSA وشر:    مهار کنندگی آنزیم آلفا آمیلاز 

اساس این روش بر پایه تولید مالتوز بواسطه اثر   .  کنند   مثل آلفا آمیلاز است که قندهای احیاکننده )مانند مالتوز( تولید می

و در نهایت  قهوه ای،    –با مالتوز و ایجاد ترکیب نارنجی    DNSAآنزیم آلفا آمیلاز روی نشاسته ، سپس واکنش معرف رنگی  

در  مختلف عصاره ها    هایغلظت  در همین راستا ، میزان جذب نوری برای خوانش جذب نوری در طول موج مناسب می باشد.

( ، درصد مهار آنزیم  2مرتبه تکرار از دستگاه اسپکتروفتومتر خوانده شد و با قرار گرفتن در رابطه ) 3، با  نانومتر 540طول موج 

، و درصد مهار آنزیمی در شکل  1آلفا آمیلاز برای هر کدام از نمونه ها محاسبه گردید. نتایج جذب های قرائت شده  در جدول  

و جذب نمونه کنترل   790/0(    میمالتوز و رنگ و آنز  یلازم به ذکر است جذب نمونه کنترل مثبت ) حاوآورده شده است  .    2

برابر با  شده    دییمهار کننده تا  یبه عنوان دارو    جذب نمونه آکاربوز  نیبدست آمده ، همچن  09/0(    می ) آب و رنگ و آنز  یمنف

 . بدست آمده است 81/ 77و درصد مهار آکاربوز  144/0

 جذب نوری غلظتهای مختلف عصاره های کلاهک بادمجان   -1جدول

Table 1: Optical Absorption of various concentrations of eggplant calyx extracts 

 میانگین جذب نوری  ±انحراف استاندارد

Mean of Optical Absorption±SD 

 نوری میانگین جذب ±انحراف استاندارد
Mean of Optical Absorption±SD 

 عصاره غلظت

Extract 

Concentration 

(mg/ml) 

 شماره 

 عصاره هیدروالکلی  نمونه 

Hydro-Alcoholic Extract 

 عصاره الکلی  

Alcoholic Extract   

0.756±0.025 0.782± 0.03 6.75 1 

0.733±0.01 0.772±0.034 12.5 2 

0.631±0.013 0.692±0.021 25 3 

0.354±0.01 0.582±0.013 50 4 

0.278 ±0.011 0.476±0.041 100 5 

 میانگین بیان شده است . ±بار تکرار بوده و نتیجه بصورت انحراف استاندارد   3جذب های نوری قرائت شده از دستگاه دارای 
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نتایج حاصل از آزمون مهار آنزیمی نشان داد که با افزایش غلظت عصاره کلاهک بادمجان، میزان مهار آنزیم آلفاآمیلاز نیز  

 mg/ml 100عنوان نمونه، درصد مهار آنزیم برای عصاره الکلی در غلظت    . به(p<0.05)  یابد   افزایش می   معنی داریبطور  

توانست  mg/ml 100دست آمد. در مقابل، عصاره هیدروالکلی در غلظت به  %1تنها  mg/ml 75/6و در غلظت  %7/39برابر با 

  نشان می ها  مقایسه عصاره  .  بود  %3/4معادل   mg/ml 75/6مهار آنزیم را ایجاد کند، در حالیکه این مقدار در غلظت    8/64%

توان در   . علت این امر را می(p<0.05)  مراتب بالاتری در مقایسه با عصاره الکلی دارد  دهد که عصاره هیدروالکلی راندمان به

  قادر  و  کرده  عمل  غیرقطبی  –عنوان یک سیستم دوگانه قطبی  ترکیب آب و الکل به  ،ماهیت حلال هیدروالکلی جستجو کرد

  کمک  قطبی  ترکیبات  شدن  حل  به  آب  قطبی  بخش  ترتیب،  بدین.  کند  استخراج  را  گیاهی  ترکیبات  از  گسترده تری  طیف  است

 در   هیدروالکلی  مخلوط  که  شود می  سبب  ویژگی  این.  است  مؤثر  غیرقطبی  ترکیبات  استخراج  در  اتانول  غیرقطبی  بخش  و  کرده

اس همین مکانیسم، اثر مهارکنندگی عصاره  اس  بر.  باشد   داشته  استخراج  فرایند   در   بهتری  عملکرد  خالص   حلالهای   با   مقایسه

 .هیدروالکلی بر آنزیم آلفاآمیلاز نسبت به عصاره الکلی قابل توجهتر است

 

تفاوت معنی دار بین درصد مهار ،  درصد مهار آنزیم آلفا آمیلاز در غلظتهای مختلف عصاره های الکلی و هیدروالکلی :2شکل

انزیم عصاره های الکلی و هیدروالکلی با حروف بزرگ انگلیسی نشان داده شده است )مقایسه بین عصاره های الکلی و هیدروالکلی ( و  

ایسه  تفاوت معنی دار بین درصد مهار آنزیم توسط هر عصاره در غلظتهای مختلف با حروف کوچک انگلیسی نشان داده شده است )مق

 (بین غلظتهای مختلف عصاره الکلی با یکدیگر و همچنین مقایسه بین غلظتهای مختلف عصاره هیدروالکلی با یکدیگر
Figure 2: Percentage of alpha-amylase enzyme inhibition at different concentrations of alcoholic and 

hydroalcoholic extracts. Significant differences between the enzyme inhibition percentages of alcoholic and 

hydroalcoholic extracts are indicated by capital English letters (comparison between alcoholic and hydroalcoholic 

extracts), while significant differences in enzyme inhibition percentages among different concentrations of each 

extract are indicated by lowercase English letters (comparison among various concentrations of the alcoholic extract 

and among those of the hydroalcoholic extract) 

اثر   یافته متعددی  مطالعات  است.  بادمجان  بخشهای  سایر  مورد  در  پیشین  مطالعات  با  همراستا  پژوهش  این  های 

  نتایج مطالعه ای اثبات  عنوان مثال، اند. به  بازدارندگی ترکیبات گیاهی بر آنزیمهای آلفاآمیلاز و آلفاگلوکوزیداز را گزارش کرده

تواند فعالیت مهاری قابل توجهی بر روی هر دو آنزیم آلفاآمیلاز و آلفاگلوکوزیداز داشته باشد   بادمجان میگوشت میوه  که    کرد

0

10

20

30

40

50

60

70

6/75 12/5 25 50 100

لاز
می

ا آ
آلف

م 
زی

 آن
هار

م
)%

(
A

lf
a 

A
m

y
la

se
  

E
n
zy

m
e 

In
h
ib

it
io

n
(%

)

( mg/ml )غلظت عصاره

Extract Concentration  

هیدروالکلی

الکلی

aB

aA
bA

bB
cA

dB

dB

cBdA

eA



 81                                                                (    11)شماره پیاپی  1404 پاییز، 3، شماره 3، دوره های گیاهیپژوهش در متابولیتمجله 

 
 

محققان ترکیه ای نیز در پژوهشی  .(Yarmohammadi et al., 2020) و به این ترتیب در کنترل بیماری دیابت نقش ایفا کند

 لازیآلفاآم  ی مهارکنندگ  زانیتفاوت در م  ها نشان دادبررسیانواع مختلف بادمجانهای )کاشت ترکیه( را با یکدیگر مقایسه کرده و  

و    یی ایجغراف  طی(، شرایفنول   باتیترک  گری د  ا ی  ها ن یانیآنتوس  ها، کیفنول  یمتفاوت )ساختار مولکول  یی ایمیش  بیبه ترک  تواند ی  م

  ،یدانیاکسی  آنت  یو ارزشها  یفنول  باتیترک  یو بنفش از نظر محتوا  اهینسبت داده شود که ارقام بادمجان س  یستیز  یفاکتورها

بنفش( نسبت به    ژهیو  )به  تر  رهیپوست ت  یدارا  یهابادمجان  نشان داده و    د ینسبت به بادمجان سف  یشتریسودمند ب  لیپتانس

  ابتیضد د  بات یترک  یعیبه عنوان منابع طب   توانندیدارند و م  لاز یآلفاآم  میآنز  یبر رو  یشتری ب  ی مهارکنندگ  ت یفعال  د،ینوع سف

های حاصل از    ، داده 6IC50یا بعبارتی  حداکثر غلظت مهارکننده  برای تعیین مقدار نیمه  (. et alColak,. 2022)  مطرح شوند

در نهایت با بدست   .(3)شکل   پاسخ رسم گردید-به صورت نمودار دوزها بر حسب غلظتهای متفاوت عصاره   آنزیمی  درصد مهار

غلظت   بینی  پیش  معادله  )جدول  آوردن  مقدار  2مقدار  دادن  قرار  و  معادلات،    50(   در  الکلی     IC50درصد  عصاره   برای 

mg/ml238 برای عصاره هیدروالکلی و mg/ml 55   .بدست آمد 

 
 : درصد مهار آنزیم آلفا آمیلاز در غلـظتهای مختلف عصاره 3شکل

Figure 3: Percentage of alpha-amylase enzyme inhibition at different extract concentrations 
 

 درصد از آنزیم آلفا آمیلاز  50معادله پیش بینی غلظت مورد نیاز عصاره برای مهار  :2جدول 

Table 2: The predicted equation for the concentration of extract required to inhibit 50% of alpha-amylase enzyme 

 Solvent نوع حلال

 
 Equation   2R  (mg/ml) IC50 معادله

 هیدروالکل 

Hydro-Alcoholic 
Y=24.962lnx-50.393 0.92 55 

 Ethanol اتانول Y=15.052lnx-32.361 0.95 238 
 

به منظور تعیین نوع و مقدار ترکیبات موجود در عصاره ترکیبات موجود در عصاره هیدروالکلی کلاهک بادمجان :  

-GCکروماتوگرامهای مربوط به  به همراه طیف سنج جرمی استفاده شد.    گازی و مایع  کلاهک بادمجان از روش کروماتوگرافی
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MS     وLC-MS    دهد که    محور افقی زمان بازداری را نشان می   ها در این شکلاند.    آورده شده   5و    4شکلهای  به ترتیب در

یا فراوانی نسبی هر ترکیب را پاسخ آشکار ساز  و محور عمودی شدت  بوده ،  منظور از آن مدت زمان اقامت هر جز در ستون  

هر پیک در نمودار ، معرف یک ترکیب جدا شده بوده و مساحت آن نشاندهنده مقدار آن ماده در نمونه می باشد.    نشان می دهد. 

  ی ها  کیدهند و پ   یم  لیبا غلظت بالاتر است که بخش عمده عصاره را تشک  باتیبلندتر نشان دهنده ترک  یها  کیپ   بعبارتی

  یی شناسا  باتیترک  4و    3جدول  در عصاره دارند.    زیناچ  یبا غلظت کمتر هستند که سهم  یفرع   باتیکوتاه تر نشان دهنده ترک

 دهد.  ینشان م  یف شده را با توجه به نوع کروماتوگرا

 
 مربوط به عصاره کلاهک بادمجان )زمان برحسب دقیقه است(  GC-MSکروماتوگرام حاصل از  :4شکل 

Figure 4: Chromatogram obtained from GC-MS related to eggplant calyx extract (time is expressed in 

minutes) 
 

تحلیل ترکیبات فرار و معطر موجود در عصاره از تکنیکهای دقیق و حساس در شناسایی و  ها    کروماتوگرافی گازی یکی 

 سنج   طیف  در صورت اتصال بهکند، بلکه    شود. این روش نه تنها به تفکیک و شناسایی ترکیبات مختلف کمک می   محسوب می

عصاره هیدروالکلی  در کروماتوگرام به دست آمده از    .دنبه طور دقیق ساختارهای شیمیایی این ترکیبات را تعیین ک  دمیتوان  جرمی

اند. این ترکیبات    بندی شده   شود که تمامی آنها جزو ترکیبات فرار و معطر دسته  شش پیک اصلی مشاهده می   کلاهک بادمجان

باشند که هر کدام دارای خصوصیات فیزیکی و شیمیایی مشخصی    شامل اسیدهای چرب بلند زنجیر و استرهای مربوط به آنها می

 ک یهگزادکانوئ  دیاس  :ترکیبات شناسایی شده عبارتند ازمهمترین این  هستند و در ایجاد عطر و طعم خاص عصاره نقش دارند.  

روغن نخل )پالم(،    رینظ  ی اه یگ  یهادر روغن  اد یچرب اشباع متداول است که به مقدار ز  یدها یاز اس  ی کی(  دیاس  کیتی)پالم

  زیو معطر ن یی دارو اهانیگ  یبرخ  یهاها و برگدانه ها، وهیدر م نی. همچنشودیم  افتی  ایآفتابگردان، ذرت و سو تون،یز ل،ینارگ

روی عصاره اتانولی برگ گیاه بادمجان نشان داده است که این برگ حاوی اسید    GC-MS، مطالعه  نمونه  عنوانبهحضور دارد.  

تایج مطالعات دیگری نیز نشان داده است اسید پالمتیک از جمله اسیدهای چرب موجود  (. نOgoko, 2020پالمتیک می باشد )

از دانه آن می باشد )  یامطالعه  (. نتایجAgoreyo et al., 2016; Jarret et al., 2016در میوه بادمجان و روغن مستخرج 
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عصارههم که  داد  نشان  بروکل  یها راستا،  کدوحلوا  یکلم  باشند،    کیهگزادکانوئ  دیاس  یتوجهقابل  ریمقاد   یحاو  زین  ییو  می 

از جمله عصاره اتانولی کدو حلوایی    ی اهی گ  یهااست که در عصاره  یباتیاز جمله ترک  کیهگزادکانوئ  دیاستر اس  لیاتهمچنین  

اسید اکتادکانوئیک یا استئاریک اسید یک اسید چرب اشباع با زنجیره بلند می باشد  (.  Latifi et al., 2004)  گزارش شده است

نشان داده است عصاره برگ بادمجان و همچنین عصاره    که در بسیاری از عصاره های گیاهی وجود دارد . بطور مثال مطالعات  

استر   لیات(.  Zhang et al., 2023; Mafakheri et al., 2022بادرشبی دارای اسید پالمتیک و اسید استئاریک می باشند )

در    بیترک  ن یا  ،ی علم  یها شده است. بر اساس گزارش   یی متعدد شناسا  ی اهیگ  ی هاها و روغندر عصاره  زین  کیاکتادکانوئ  دیاس

شده گزارش    ییدر عصاره کدوحلوا  وجود این مادهوجود دارد.    ییدارو  اهانیگ  یدانه برخ  نیروغن نخل و همچن  ل،یروغن نارگ

و    هگزانول،لیات  ل،یفنیبا گروه متوکس  دیاس  کیاستر پروپنوئ  رینظ  یگری د  باتیترک  ن، یعلاوه بر ا(.  Latifi et al., 204است )

  ی اهیگ  ی هاعصاره  یطور خاص در برخاند، اما بهگرچه کمتر گزارش شده  ل،یاکتزویایبا د  کی لیکربوکسیدبنزن   دیاس  استرید

  یو معطر که در طب سنت  یی دارو  اهانیمعمولاً در گ  باتین دسته ترکیاند. امشاهده شده  یکروبیو ضدم  یدانیاکسیبا خواص آنت

مانند اسید پالمتیک نتایج مطالعات پیشین بر روی اسیدهای چرب اشباع بلند زنجیره  حضور دارند. رندیگیمورد استفاده قرار م

نشان داده است که آنها با اتصال به بخشهایی از آنزیم آلفا آمیلاز و یا جایگاه فعال آن ، ساختار فضایی آنزیم را تغییر داده و می  

 Li etتوانند از فعالیت هیدرولیزی این آنزیم جلوگیری کرده و با کاهش فعالیت آنزیم ، در کنترل قند خون نقش مهمی دارند )

al., 2022; Soltani Nobakht et al., 2015.) 

 GC-MS ترکیبات شناسایی شده در عصاره هیدروالکلی کلاهک بادمجان توسط دستگاه: 3جدول 
Table 3: Compounds identified in the hydroalcoholic extract of eggplant calyx by GC-MS 

 )درصد(  نسبی غلظت
Relative 

concentration 

)%( 

 استحصال درصد 
Extraction Yield 

percentage 

 فرمول مولکولی 
Molecular 

formula 

 نوع ماده شناسایی شده 

Type of Identified 
Compounds 

 بازداری  زمان 

 )دقیقه( 
Retention 

Time(min) 

 پیک  شماره 
Number of 

Peaks 

43.8% 82.3 C16H32O2 Hexadecanoic acid 16.351 1 

17.2% 63.8 C18H36O2 Ethyl ester of hexadecanoic acid 16.442 2 

13.4% 75.3 C18H36O2 Octadecanoic acid 18.145 3 

6.8% 40.1 C20H40O2 Ethyl ester of octadecanoic acid 18.257 4 

2.3% 63.3 C18H26O3 

Ester of propenoic acid with 

methoxyphenyl and ethylhexanol 

groups 

19.136 5 

16.4% 60.3 C24H38O4 
Diester of benzenedicarboxylic acid 

with diisooctyl 
20.309 6 
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 است(  قهیمربوط به عصاره کلاهک بادمجان )زمان برحسب دق LC-MSکروماتوگرام حاصل از  :5شکل 
Figure 5: Chromatogram obtained from LC-MS related to eggplant calyx extract  

(time is expressed in minutes) 

 

 

 LC-MS ترکیبات شناسایی شده در عصاره هیدروالکلی کلاهک بادمجان توسط دستگاه   :4جدول  
Table 4: Compounds identified in the hydroalcoholic extract of eggplant calyx by LC-MS analysis 

بازداری  زمان شماره پیک  استحصال درصد  فرمول مولکولی  نوع ماده شناسایی شده    
 غلظت

)µg/g ( 

Number of Peaks Retention Time )min( 
Type of Identified 

Compounds Molecular formula Extraction Yield percentage Concentration 

1 31.4  Catechin C15H14O6 95 305.4 
2 21.7  Rutin C27H30O16 97 263.6 
3 18.10  p-Coumaric acid C9H8O3 98 650.9 
4 59.11  Myricetin C15H10O8 92 301.4 
5 22.14  Caffeic acid C9H8O4 93 488.2 
6 45.14  Luteolin C15H10O6 89 261.8 
7 18.11 Kaempferol C15H10O6 94 275.2 

 

بودهشده    ییشناسا  بی ترک  نیشتریب  کیکومار-ρ  دیاس بادمجان  کلاهک  عصاره  دل  در  به    یقو  تیفعال  لیکه 

 ,.Kainat et al)داده است    نماده را در پوست بادمجان نشا  نیوجود ا  نیشیپ   یامطالعه  و شناخته شده است  یدانیاکسیآنت

از جمله سرطان،    ها،یماریاز ب  یریشگیدر پ   یکه نقش مهم  هستند  یقو  هایدانیاکسیآنت  نیزاتچین  و ک  کیکافئ  دی. اس(2023

 Lim)  شودیحاصل م  یسلول   ویداتیاکس   بیآزاد و محافظت در برابر آس  یهاکالیراد  دیمهار تول  قینقش از طر  نیا  .کند یم  فایا

et al., 2025)م فلاونوئ  نیلوتئول  ن،یروتئ  ن،یستیری.  کامفرول  آنت  یی دها ی و  خواص  به    ی دانیاکسیبا  که  هستند  توجه  قابل 

  یبالا  تیبا داشتن خاص  نیاند که روتئنشان داده  یپژوهش  ی هاافتهی.  کنندیها کمک مبه سلول   ویداتیاکس   بیآساز    یریشگیپ 

از طرفی یافته های مطالعات پیشین در مورد دیابت و کنترل  .  باشدیم  زیاثرات ضد درد و ضد التهاب ن  یدارا  ، یدانیاکسیآنت

قند خون موید این مطلب بوده اند که ترکیبات شناسایی شده در عصاره کلاهک بادمجان، در کنترل قند خون نقش مهمی  

اد تغییر در ساختار فضایی آنها  دارند. این ترکیبات اکثرا با اتصال به جایگاه فعال آنزیمهای آلفا آمیلاز و یا آلفا گلوکوزیداز ، و ایج

بررسی مهار آنزیم  بطور مثال نتایج پژوهشی با محوریت    ، مانع هضم نشاسته شده و فعایت آنزیمهای مذکور را مهار می کنند.

های هیدروکسی و متوکسی روی حلقه فنولیک  آمیلاز توسط اسید کوماریک و سایر اسیدهای فنولیک ، نشان داده است گروهآلفا

 (.Aleixandre et al., 2022شوند )ول اتصال قوی به جایگاه فعال آنزیم هستند که موجب کاهش تجزیه نشاسته می مسئ

کاتچین از طریق  مطالعه دیگری به بررسی مکانیسم اثر مهار کنندگی فلاونوئیدها بر آنزیم آلفا آمیلاز پرداخته و نشان داده  
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ایجاد پیوند هیدروژنی میان گروههای فنولی و اسیدهای آمینه تیروزین و آلانین در جایگاه فعال آنزیم ، از تجزیه کربوهیدراتها  

، روتئین به دلیل وجود بخش قندی به محل غیرفعال آنزیم متصل شده و سبب تغییر ساختار فضایی آنزیم  جلوگیری می کند 

می شود. کامفرول دیگر فلاونوئید موجود در عصاره به دلیل ساختار کوچک خود براحتی در جایگاه فعال آنزیم قرار گرفته و  

یل پیوند هیدورژنی ، به هر دو ناحیه فعال و غیر فعال آنزیم متصل  جای نشاسته را می گیرد. میریستین نیز با توان بالای تشک

لوتئولین    .(Martinez-Gonzalez et al., 2018)می دهد    شده و با کاهش محتوای آلفا هلیکسی ساختار ثانویه آنزیم را تغییر

با اتصال به محلی در نزدیکی جایگاه فعال آنزیم ، با اسیدهای آمینه تیروزین و تریپتوفان برهمکنش داشته و ساختار آنزیم را  

  (. Jiang et al., 2025تغییر داده و با کاهش دسترسی سوبسترا به جایگاه فعال ، فعالیت آنزیم آلفا آمیلاز را مهار می کند ) 

  ع یدر صنا  رد کارب  یبرای و ضد دیابتی  دانیاکسیارزشمند آنت  یعیبادمجان را به عنوان منبع طب  لاهک عصاره ک  لیپتانس  ج ینتا  نیا

 . سازدیبرجسته م یی و غذا یاهیتغذ ،ییدارو

  یکل  ی ریگ  جهینت

عصاره  جهینت که  داد  نشان  حاضر  دارا  یهاپژوهش  بادمجان  کلاهک  از  شده  و   کیفنول  فعالست یز  باتیترک  یاستخراج 

نه تنها    یستیز  باتیترک  نی . ادی گرد  دییتا   GC-MSو    LC-MS  قیدق  یزهایآنال  لهیموضوع به وس  نیکه ا  باشند یم   یدیفلاونوئ

  ی هاافتهی.  کنندیم   فایا  ید ینقش کل  زین  لازیآلفا آم  میآنز  تی بلکه در مهار فعال  شوندیشناخته م  یقو  یهادان یاکسیبه عنوان آنت

به عنوان   تواند یاست که م   لازیآلفا آم  م یآنز  یمذکور بر رو  یهاقابل توجه عصاره  ی توان مهارکنندگ  انگر یمطالعه ب  نیا  یمیآنز

  ی گواه  ج،ینتا  نینوسانات قند خون مطرح گردد. ا  بهترکنترل    جهیو در نت  هادرات یدر کاهش هضم و جذب کربوه  یمهم  سمیمکان

و    یغن  ییایمیش  بیبوده و با توجه به ترک  یمیمهارکننده آنز  یعیعنوان عامل طبکلاهک بادمجان بهعصاره  یبالا  لیبر پتانس

کنترل   یبرا یعیطب یهانی گزیو جا یاه یگ یدر حوزه داروها شتریب قاتیتحق یبرا ی مناسب دی مثبت خود، کاند یستیعملکرد ز

یشنهاد می شود  . در نهایت پ دهای غذایی طبیعی ضد دیابت باش ای برای تولید مکملتواند پایهمیشده و  قند خون محسوب  

 ، بررسی شوند.  سازی مولکولی برای بررسی مکانیزم مهار آنزیمو شبیه 7تنیدر شرایط درون مهار آنزیمی مطالعات تکمیلی 
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