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ایران بزرگترین تولیدکننده زعفران در دنیا است و بنه زعفران مازاد از ضایعات این محصول می باشد که 

در سال 1396در حدود 200 هزار تن به صورت بلا استفاده هدر می رود یا به مصرف دام می رسد و با احتساب 

افزایش سطح زیر کشت زعفران در ایران همه ساله با حجم بالایی از بنه زعفران روبرو بوده و خواهیم بود. بنه 

زعفران حاوی نشاسته، پروتئین )اسیدهای آمینه با ارزش(، تريكبات رنگی و... است که قابل استخراج و استحصال 

هستند و به عنوان ماده اولیه در صنایع مختلف غذایی، دارویی و  بهداشتی قابلیت عرضه خواهند داشت. عصاره 

بنه زعفران با کمک فراصوت و با استفاده از حلال اتانول طی 24 ساعت استخراج  شد. این عصاره دارای خواص 

ضداکسایشی و ضدمیکروبی است. نشاسته بنه زعفران 79/2 درصد ماده خشک را تشکیل می دهد و می تواند به 

مصرف خوراکی و یا تولید فیلم خوراکی برسد. فیلم خوراکی تولید شده از نشاسته بنه زعفران دارای خواصی 

مشابه نشاسته سیب‌زمینی و برنج بود.
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مقدمه
زعفران  از گل  که  است  جهان  ادویه‌های  بی‌نظیرترین  و  گران‌ترین  از  یکی   )Crocussativus L.(زعفران
نیز حاوی ترکیبات  بنه زعفران  استحصال می شود. سایر بخش های گل زعفران مانند پرچم، گلبرگ و 

منحصر به فرد و با ارزشی هستند که استخراج آن ها ارزش افزوده بالایی ایجاد می کند. 
سالانه مقادیر زیادی  بنه زعفران در کشور تولید می شود بخشی از  آن به مصرف کشت می رسد و بخش 
عمده آن بدون  استفاده به  هدر می رود یا به مصرف دام می رسد. با توجه به سطح زیر کشت زعفران در 
خراسان بزرگ، و احتساب میزان  بنه زعفرانی که صرف کشت مجدد و یا توسعه کشت زعفران در کشور 
گردید، در سال 1396 حدود 200 هزار تن  بنه زعفران کاملًا مازاد و ضایعاتی در کشور وجود داشت. با 
توجه به تغییر اقلیم و مشکلات ناشی از بحران آب در کشور و روی آوردن کشاورزان به کشت زعفران 
این رقم در سال جاری و سال های پیش رو به‌طور تصاعدی افزایش خواهد یافت. چنانچه کاربردهایی از 
این حجم بالای  بنه زعفران یافت شود می توان از یک ماده ضایعاتی، مواد با ارزش افزوده بالا تولید نمود.

زعفران گیاهی چندساله است که بسته به شرایط آب و هوای منطقه کشت شده تا هشت الی 10 سال به روند 
تولیدی خود ادامه می دهد. این گیاه رنگی و گران‌بهای چند ساله فاقد بذر بوده و تولید مثل آن از طریق 
تکثیر ساقه زیرزمینی یا بنُه صورت می‌گیرد. در طول هر فصل زراعی، زعفران مراحل رشدی خود را پس 
از گل‌دهی، با تولید بنه‌های جدید )بنه دختری( روی بنه قدیمی )بنه مادری( طی می‌کند )گرستاو همکاران، 
2008(؛ به طوری‌که در طی دوره رشد چند ساله گیاه، تراکم بنه‌ها در خاک بیش از پیش افزایش می‌یابد 

)خزائی و همکاران، 2013(.
عمر مفید مزارع زعفران برای گلدهی با توجه به تراکم کشت اولیه از پنج تا 10 سال متغیر می‌باشد. پس 
از این زمان به علت تکثیر زیاد بنه‌ها و کمبود فضا برای رشد رویشی بنه‌ها و ضعیف شدن خاک، عملکرد 
مزرعه به شدت کاهش می‌یابد. در این زمان لازم است تا بنه‌های زعفران برای کشت در مزرعه جدید از 
زمین خارج شوند. بنه‌های خارج شده از زیر خاک که به صورت دسته‌های چندتایی حول بنه مادری به 
یکدیگر چسبیده‌اند، باید از یکدیگر جدا شده و پوشش‌های اضافی اطراف آن‌ها جدا شده و درجه‌بندی 
گردند بنه‌های با وزن کمتر از شش گرم در سال اول توان گلدهی ندارند )سعیدی‌راد و همکاران، 1395(. 
بنه‌ها  تابع قطر  مطالعات نشان داده است که درصد سبز شدن، تعداد برگ‌ها و درصد گل‌هاي  تولیدي، 
است، لذا براي کشت، بنه‌هاي درشت انتخاب می‌شوند. بدین ترتیب، کشت بنه‌هایی با قطر سه سانتی متر به 
بالا با وزن تقریبی 10 گرم توصیه شده است )پاندی و سری واستاوا، 1979(. در نتیجه بنه‌های ریز با وزن کم 
برای کشت مورد استفاده قرار نمی‌گیرند. با توجه به این که بنه‌ها برای حیوانات جوان سمی هستند )سری 
واستاوا و همکاران، 2010(، نمی‌توان از آنها به عنوان خوراک دام نیز استفاده کرد. بنابراین سالانه مقدار 
زیادی از بنه‌های ریز با وزن کم جزء ضایعات محسوب می‌شود که از اولویت بالایی در سرمایه‌گذاری 
برخوردار است و باید توجهی ویژه بدان صورت گیرد. با توجه به سطح زیر کشت وسیع زعفران در ایران 
و اینکه طبق تحقیقات زمینی که یک‌بار زیر کشت زعفران رفته دوباره قابل کشت برای این محصول نیست 

تولید عصاره آنتی اکسیدانی، نشاسته ....
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در آینده‌ای نه چندان دور افزایش انفجاری تولید بنه زعفران خواهیم داشت.
برداشت  بنه زعفران

در تیرماه که  بنه زعفران در حالت خواب حقیقی قرار دارد از مزرعه هایی  که حداکثر هشت سال زعفران 
در آن وجود دارد جمع آوری گردد. غده های کمتر از شش گرم جدا، خشک و کاملًا آسیاب و در جای 
خشک و خنک، نگهداری گردند. بنه زعفران حاوی ترکیبات شیمیایی با ارزشی است. ترکیبات شیمیایی 

بنه زعفران در جدول 1 نشان داده شده است. 

 زعفران  بنه یبات شیمیایی ترک   -1جدول 

 رطوبت
 )درصد( 

 کربوهیدرات 
 )درصد( 

 پروتئین 
 )درصد( 

 چربی  خاکستر)درصد( 
 )درصد( 

 فیبر خام 
 )درصد( 

ترکیبات فنلی  
گرم بر  )میلی 

 گرم( 

3/0±5/6 1/2±2/79 47/0±08/8 004/0±15/0 001/0±82/3 002/0±12/3 01/0±08/11 
 

جدول 1 نشان می دهد بخش اعظم ترکیبات موجود در  بنه زعفران را کربوهیدرات )79/2 درصد( تشکیل   
می دهد. همچنین بنه زعفران حاوی مقادیر متنابهی پروتئین )8/08 درصد( و ترکیبات فنلی )11/08 میلی 

گرم بر گرم( می باشد که مقدار آن ها در واحد وزن  بنه قابل توجه است.
استخراج عصاره  بنه زعفران

جهت عصاره‌گیری، باید حلال اتانول 80 درصد، با نسبت10:1، پودر بنه زعفران به اتانول اضافه شود. به 
منظور افزایش راندمان استخراج می توان از دستگاه فراصوت استفاده کرد و نمونه به همراه حلال را به مدت 
20 دقیقه در معرض این امواج در شدت 100  قرارداد، سپس در دمای محیط به مدت 24 ساعت هم زده و 

صاف نمود و روی صافی را مجدداً به همراه حلال 24 ساعت دیگر عصاره گیری کرد.
فرایند استخراج و متعاقب آن حلال زدایی روی صافی مجدداً انجام شده و پودر حاصل که دارای خاصیت 
بندی بسته  اتیلن،  پلی  آمید-  پلی  جنس  از  پلاستیکی  های  بسته  در  است  میکروبی  ضد  و   ضداکسایشی 

نشان  را  عصاره  اکسیدانی  آنتی  قدرت  و  فنلی  ترکیبات  استخراج،  راندمان  مقدار   2 جدول  گردد.  می    
می دهد.

 زعفران  بنه اثر حلال اتانول بر راندمان استخراج عصاره و خواص آنتی اکسیدانی عصاره  -2جدول 

مقدار کل ترکیبات فنلی  
 (تر یلی لیمگرم بر )میلی 

قدرت مهار کنندگی 
کی والان گرم  )میلی ا IIIآهن

 آهن بر گرم( 

 قدرت گیرندگی رادیکال آزاد 
DPPH 
 )درصد( 

راندمان استخراج عصاره 
 )درصد( 

a 4/2±84/85 a 4/9±74/594 a3/2±42/59 a05/0± 17 /1 
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تولید عصاره آنتی اکسیدانی، نشاسته ....

دارای  که  باشند  می  مناسب  فعال  زیست  ترکیبات  حاوی  زعفران  پیاز  عصاره  میدهد  نشان  جدول  این 
خصوصیات آنتی ا کسیدانی مناسبی نیز می باشند. 

استخراج نشاسته و تولید فیلم خوراکی از نشاسته  بنه زعفران

نشاسته اندوخته غذایی بسیاری از گیاهان است که در گیاه به صورت گرانولی ذخیره می شود. ویژگی های 
فیزیکوشیمیایی گرانول نشاسته تعیین کننده خواص عملکردی و همچنین سرعت و کیفیت هضم آن در 
فرآورده های غذایی است. نشاسته حدود 80 درصد وزن بنه زعفران را تشکیل می دهد لذا یکی از مهم‌ترین 
با پیشرفت جوانه‌زنی، محتوای نشاسته کاهش و  بنه زعفران تولید نشاسته است.  ارزان‌ترین کاربردهای  و 
میزان قند کل به‌طور پیوسته افزایش می‌یابد. بدین ترتیب حداکثر میزان نشاسته و قند در اواسط خرداد ماه 
به ترتیب حدود 50 و 6 درصد و حداقل میزان آن ها در اواسط آبان به ترتیب حدود 18 و 14 درصد بر 

مبنای وزن خشک می باشد. 
از مزارع برداشت گردد. پوسته‌های  تیرماه(  تا  با وزن 5-3 گرم در زمان خواب )خرداد  بنه های زعفران 
بیرونی آن‌ها جدا و سپس با آب مقطر شستشو داده شوند و به قطعات کوچک خرد و سپس خشک گردند. 
در نهایت نمونه خشک‌شده با آسیاب به پودر نرم تبدیل و از الک شماره 35 عبور داده شود. پس از افزودن 
آب به میزان سه برابر وزن پودر و هم زدن به مدت دو ساعت، مجدداً از صافی عبور داده شود و بر روی 
صافی مجدداً فرایند استخراج انجام گیرد. زیر صافی دو مرحله با یکدیگر مخلوط و با استفاده از سانتریفوژ، 
گرانول‌های نشاسته کاملًا از آب جدا گردند در آون خشک و آسیاب گردد. سپس دربسته‌های پلی اتیلن 
بسته بندی گردد. ترکیبات موجود در نشاسته  بنه زعفران در مقایسه با نشاسته سیب زمینی و برنج در جدول 

3 نشان داده شده است.

همان‌طور که از داده های جدول نمایان است بنه زعفران مقدار نشاسته قابل‌توجهی دارد که مقدار آن از 
سیب زمینی بیشتر و از برنج کمتر است همچنین میزان بازده استخراج نشاسته نیز نسبتاً مناسب است. نشاسته 

بنه زعفران بالاترین میزان آمیلوز را دارا است. 

 زمینی و برنج زعفران در مقایسه با نشاسته سیب  بنه ترکیبات موجود در نشاسته  درصد   -3جدول 

 زعفران  بنه نشاسته نشاسته سیب زمینی  نشاسته برنج 
 

 )درصد(  رطوبت 418/4 633/3 019/5

 )درصد(  خاکستر  188/0 215/0 271/0

 )درصد(  چربی  898/0 002/1 032/1

 )درصد(  پروتئین 833/0 793/0 616/2
 )درصد(  آمیلوز 31/63 453/14 0

 )درصد(  مقدار نشاسته 2/79 2/22 80

 )درصد(  بازده استخراج   38/43 4/19 7/71
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شکل1 عکس میکروسکوپ الکترونی از نشاسته بنه زعفران را در مقایسه با برنج و سیب زمینی نشان می 
دهد. همان‌طور که در شکل نمایان است اندازه گرانول های نشاسته  بنه زعفران از برنج بزرگ‌تر و از سیب 

زمینی کوچک‌تر است.

قدرت تورم: نشاسته بنه زعفران دارای قدرت تورم می باشد به طوری که پس از انحلال در آب و با افزایش 

دما متورم می گردد. سیب زمینی و برنج در تولید نشاسته بکار می روند و دارای قدرت تورم مناسبی نیز می 
باشند. قدرت تورم نشاسته بنه زعفران کمتر از نشاسته سیب زمینی و برنج است.

 آب اندازی ژل: نشاسته در اثر حرارت و جذب آب ساختار کریستالی خود را از دست می‌دهد و یک 

محلول ویسکوز پدید می‌آورد که با سرد شدن محلول یک ساختار کریستالی تر از قبل پدید می‌آورند. در 
این حالت اصطلاحاً نشاسته آب می‌اندازد. میزان آب اندازی ژل بنه زعفران تقریباً معادل نشاسته سیب زمینی 

بوده و از نشاسته برنج بیشتر است
کدورت ژل: کدر شدن ژل نشاسته در طول نگهداری به عوامل متعددی چون قدرت تورم گرانول، آمیلوز 

و آمیلوپکتین نشت کرده، طول زنجیره آمیلوز و آمیلوپکتین، وجود چربی و اتصالات و پیوندهای میان 

 
 زمینیسیب زعفران  بنه  برنج

   

   
 رنجزمینی و ب سیب یهانشاسته زعفران در مقایسه با  بنه . عکس میکروسکوپ الکترونی از نشاسته 1شکل 

  



25

زنجیره‌ها ارتباط دارد. ژل حاصل از بنه زعفران در مقایسه با دو ژل برنج و سیب زمینی کدرتر است. 

تهیه فیلم خوراکی از نشاسته بنه زعفران

از نشاسته بنه زعفران می‌توان فیلم خوراکی تهیه نمود. به این منظور، باید محلول 3% نمونه هاي نشاسته و 
آرد درآب مقطرسردتهيه شود و به مدت یک دقيقه در دماي محيط کاملًا به هم زده تا محلولي يکنواخت 
حاصل شود. سپس مقدار 30 درصد وزني/حجمي نشاسته و آرد تهیه و گليسرول، به‌عنوان نرم کننده، به 
محلول افزوده و سوسپانسيون حاصل به مدت 22 دقيقه بر روي اجاق برقي حرارت داده شود تا ژل مناسب 
تشکيل شود. در نهايت مقدار 100 ميلی ليتر از ژل مذکور بر روي قالب تفلوني با ضخامت 300 ميکرون به 
طور يکنواخت پهن و به مدت 42 ساعت در مجاورت هوا و دماي محيط خشک گردد تا فيلم هاي مورد 
نظر به دست آيند. شکل 2 تصویر فیلم های مزبور را نشان می دهد. مشخصات فیلم تهیه شده از نشاسته بنه 

زعفران در مقایسه با دو نشاسته سیب زمینی و برنج در جدول 4 نشان داده شده است.

  
 ب  الف 

 )ب(  بنه زعفران )الف( بر پایه نشاسته شده تهیه هایفیلم تصاویر -2 شکل
  

 زعفران در مقایسه با نشاسته سیب زمینی و برنج  بنه . مشخصات فیلم تهیه شده از  نشاسته  4جدول 

 زعفران  بنه نشاسته نشاسته سیب زمینی  برنج  نشاسته
 

 شفافیت  071/0 078/0 081/0

 ضخامت 136/0 208/0 148/0

 حلالیت در آب  433/74 406/70 293/67

 در اسید حلالیت 143/73 103/70 413/67
 حلالیت در قلیا  620/68 290/66 150/54

 

تولید عصاره آنتی اکسیدانی، نشاسته ....



26

»مجله ترویجی زعفران« دوره 01 - شماره 02-  پیایند 02 پائیز و زمستان 1397 

به طورکلی فیلم حاصل از  نشاسته بنه زعفران حلالیت بالاتر، شفافیت و ضخامت کمتری در مقایسه با دو 
نشاسته دیگر دارد.

پیام ترویجی
11 از ضایعات بنه زعفران می‌توان ترکیبات با ارزش افزوده بالا تولید نمود..
22 با استفاده از حلال اتانول )به نسبت 3:1 بنه زعفران به اتانول( به همراه 24 ساعت هم زدن، .

صاف کردن و حذف حلال می‌توان عصاره ای با خاصیت ضد میکروبی و ضد اکسایشی فعال 
تهیه نمود. 

33  بنه زعفران حاوی ترکیبات ضد میکروب قوی است که بر برخی باکتری ها در غلظت 75 .
میلی‌گرم بر میلی لیتر اثر کشندگی دارد. 

44 از بنه زعفران می‌توان  نشاسته با راندمان حدود 43 درصد استخراج نمود..
55 استخراج نشاسته بنه زعفران با استفاده از آب و دستگاه سانتریفوژ انجام می گردد..
66 خصوصیات نشاسته بنه زعفران با نشاسته برنج و سیب زمینی قابل مقایسه است..
77 می توان از نشاسته بنه زعفران فیلم خوراکی تهیه نمود..
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