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  گیاه دارویی اکسیدانی و ترکیبات فیتوشیمیایی میوهبررسی فعالیت آنتی
 Rubus ulmifolius sub sp. sanctus ارومیه سیدرهخانمنطقه آوري شده از جمع  

  
  4علیرضالو ابوالفضل ،3شیرزاد حبیب ،2اصغري محمدرضا ،*1زاده ایشکه رحمن شیرین
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  14/12/1396 تاریخ پذیرش:   29/9/96: تاریخ دریافت

  چکیده
 عملکـرد  بـا تیـره گلسـرخیان    متعلـق بـه   اي چنـد سـاله  درختچـه  )Rubus ulmifolius sub sp. sanctus( تمشـک گیـاه  

 بهینـه اي   رویـش از سـی ارومیـه   به صورت خودرو در منطقـه خـان دره   ،دارویی و خوراکی ارزشمند مصارف  و اکسیدانی آنتی
 میـزان  ،1395سـال   سی ارومیه در اواخر تابسـتان ها از منطقه خان درهپس از برداشت میوه در این تحقیق. برخوردار است

بـا اسـتفاده از    محلـول  جامـد  مـواد  ،نرمـال  1/0به روش تیتراسیون با سود  آلی اسیدهاي، متر  pHيبه وسیله اسیدیته
اکسیدانی  یآنت، فعالیت فلاونوئید کل با استفاده از کلرید آلومنیوم، فنل کل به روش فولین سیوکالتیو ،رفراکتومتردستگاه 

  فنیـل آلانـین آمونیالیـاز   -Lهـاي   یمآنـز و همچنـین   هاpH، آنتوسیانین به روش اختلاف FRAPو DPPH روش  دو به
(PAL)  پراکسیدازگایاکولو )G-POD( میزان  دشد. نتایج نشان دایري گ اندازهpH  اسیدهاي آلی و مواد جامد محلـول ،

معـادل   گـرم  یلـی م 4/26محتواي فنل و فلاونوئید کل به ترتیب  بودند، همچنین 6/12 و 14/1 ،23/3به ترتیب برابر با 
اکسیدانی و میزان آنتوسیانین کل این  یآنتمیزان فعالیت  ترتیب و سپس بهکوئرسیتین معادل  گرم یلیم 9/1گالیک و اسید

 لیتـر عصـاره   یلـی م هرگلیکوزید در -3گرم سیانیدین  یلیم 789/63صد و در 29/55به ترتیب برابر با   گونه از تمشک
 صنایع درتواند می ، قابل توجه اکسیدانیآنتی فعالیت و آنتوسیانینی و سپس  فنلیپلیبهینه  محتواي گزارش شد و اینکه بدلیل 

 .دباش داشته فراوانی دارویی کاربرد و غذایی

  
  1 کل فنل ،تمشک، فلاونوئید ،اررومیه اکسیدان،، آنتیکل آنتوسیانین کلیدي: هاي هواژ
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  مقدمه
هاي مزمن ماننـد  هاي اکسیداتیو بیشتر بیماريتنش
عروقـی و  -هاي قلبـی ها، ورم مفاصل، بیماريسرطان

   دهنـد اختلالات سیستم عصبی را تحت تاثیر قرار مـی 
), 2010.Barros et al  گیاهان به عنوان دارنده طیـف .(

توانند منبـع غنـی   اکسیدانی میوسیعی از ترکیبات آنتی
 ,.Mishra et al( از ترکیبات فعال بیولـوژیکی باشـند  

2008; Dawidowicza et al., 2006( . تمشـک   جـنس
)Rubus ulmifolius sub sp. sanctus(، تیره به متعلق 

Rosaceae )هايبرچه با هاییگونه بر مشتمل) گلسرخ 
 ایـن  پراکنش. باشدمی چسبیده هم به و آبدار گوشتی،

 هــايهـــــدامن کشــور، شــمالی هــايجنگــل در گیــاه
). 1391 یوسفی،( باشدمی کشور غرب و البرز یـجنوب

 دــاسی الاژیک،دــاسی از بودن سرشار علت به تمشک
 از سالیســیکاســید  و کـامفرول  هــا،کــاتکین گالیـک، 
 تواند می و بوده برخوردار بالایی اکسیدانی آنتی فعالیت

 و یـــــسلول غشــاي بــه هــــناخواست هــاي آســیب از
 بـه  توجـه  با. کند جلوگیري بدن در ساختارها گرــدی

 ویتـامین  همچـون  اکسیدانیآنتی ترکیبات بالاي میزان
 رادیکـال  جـذب  ظرفیـت  تمشـک  هـا، فنل پلی و ث

 گـرم،  100 در مول میلی 30-100 حدود در اکسیژن،
 همچنـین  تمشک. )Zhang et al., 2010( است دارا را

 ن،ــاسیــنی ولات،ـف ریبوفلاوین، از خوبی بسیار منبع
 و مغـذي  مواد این وجود. است مس و پتاسیم منیزیم،

 تـا  است دهــش سبب یکدیگر بر هاآن افزاییهم نقش
 نیـاز  تـامین  بـراي  خـوب  منبع یک عنوان به میوه این

ــه ــه روزان ــذي ب ــاگون هــايریزمغ ــیانین،  گون (آنتوس
هـا  ها، اسید آسکوربیک، فیبر، پروتئین، ویتامینفنل پلی

 Sarah et( گیـرد  رارـــ ـق توجه مورد و مواد معدنی)

al., 2008.(    میوه و برگ تمشک کـاربرد دارویـی دارد
عنوان  از این گیاه به در طب سنتی ).1386میرداودي، (

دارویـی در برابـر   التهـاب قـوي و همچنـین    یک ضـد 
دهانی و نیـز اخـتلالات معـده،     هاي چشمی وعفونت

 ,.Marquina et alروده و اسهال استفاده شده اسـت ( 

2002; Schawarz et al., 2003; Barros et al., 
تمشک سیاه به دلیل داشتن محتواي زیادي از  ).2010

اکسیدانی ها داراي فعالیت آنتیها و الاژیتاننآنتوسیانین
ها بـراي اهـداف   ). آنتوسیانینWu et al., 2010است (

هـاي بینـایی و همچنـین    درمانی متعددي مانند بیماري
 اسـتفاده شـده  هـاي چشـمی ناشـی از دیابـت     بیماري

)Koca and Karadeniz, 2009   و علاوه بـر کـاهش (
هاي سـرطانی روده بـزرگ   چربی خون از رشد سلول

 در ).Dai et al., 2009آورنـد ( جلوگیري به عمل مـی 
 خصوصـیات  بررسی تحقیق این انجام از ما هدف کل

 بود، میوه تمشک اکسیدانیآنتی و فیتوشیمیایی مختلف
 ـ چـه   هر شدن شناخته بر علاوه تا  دــ ـوایــف رـبیشت

 راسـتاي  در کمکـی  هاي بـالقوه آن، دارویی و ظرفیت
 انقراض از جلوگیري و سازياهلی حفظ، برداري،بهره
 در افتهــی رویش یـــداروی گیاهی ارزشمند گونه این

  .بگیرد صورت طبیعی هايعرصه
  

  هامواد و روش
هـاي مـورد اسـتفاده در ایـن     میـوه  :جمع آوري نمونه
که با طـول جغرافیـایی    سیخان درهآزمایش از منطقه 

) و 37° 19´ 16")، عرض جغرافیایی(°45 07´ 09"(
کیلـومتري شـهر    25) در 1392ارتفاع از سطح دریـا ( 

ارومیه واقع است، تهیه شد. برداشت در اوایل صبح و 
هاي تمشـک وحشـی روییـده در حاشـیه رود     از بوته

باراندوز چاي واقع در این منطقه انجـام شـد. ارتفـاع    
متر بودنـد، و تـا حـد     5/1-2هاي تمشک حدود بوته

د که در مرحله نهایی برداشت شوامکان سعی شد میوه
 ) و از نظر رنگ، شکل، وسیاهه (رنگ بلوغ تجاري بود

بــدون آســیب یــا داراي  انــدازه شــبیه بــه همــدیگر و
هـا پـس از   کمترین میزان آسیب دیدگی باشـند. میـوه  

هــاي تمیــز قــرار داده شــده و بــه جعبــهبرداشــت در 
ــکده    ــانی دانش ــوم باغب ــروه عل ــع در گ ســردخانه واق
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 گیـري کشاورزي دانشگاه ارومیه انتقال یافتنـد. انـدازه  
 TSS TAهاي مربوط به صفات شیمیایی مثـل شاخص

در همان روز برداشت صورت گرفت. سپس از  pH و
هاي حاصل ها عصاره گیري به عمل آمده وعصارهمیوه

ــزر ــانتی 20 در فری ــه س ــراد  درج ــداري گ ــراي نگه ب
شیمیایی حفظ شدند. اکسیدانی و فیتوخصوصیات آنتی

هـاي آنزیمـی   تر فعالیتگیري هر چه دقیقبراي اندازه
فریز شـده  ي ازت مایع ها به وسیلهنیز مقداري از میوه

درجـه سـانتیگراد انتقـال     80و به یخچـالی بـا دمـاي    
هـاي  که به دلیل حساسیت شـدید فعالیـت  چرا یافتند، 

هـا  تـا حـد امکـان نمونـه     ،تغییرات دمـایی  هآنزیمی ب
گیري از کمترین تـنش دمـایی   بایست تا روز اندازه می

  شدند.می برخوردار
 TSS میـزان  :3pHو  1TA،2TSSگیري میـزان  اندازه

عصاره با استفاده از دستگاه رفراکتـومتر دسـتی مـدل    
ATAGO   ،ژاپن در دماي آزمایشگاه اندازه گیري شـد

براي کالیبره کردن این دستگاه نیز از آب مقطر استفاده 
. اسیدیته کل بـه  )Ayala-Zavala et al., 2007( گردید
نرمال و بر حسب اسـید   1/0تیتراسیون با سود روش 

سیتریک محاسبه گردید. به عبارتی دیگـر بـا محلـول    
تیتـر گردیـد و    pH  3/8نرمال تا رسیدن بـه  1/0سود 

پس از قرار دادن مقدار سود مصـرفی در فرمـول زیـر    
 2گـرم اســید ســیتریک در   اسـیدیته بــر اسـاس میلــی  

تبـدیل بـه   و سـپس   لیتر عصاره میوه محاسبه شد میلی
 .)Ayala-Zavala et al., 2007( درصد گردید

TA = ଵ଴଴∗୑∗୒∗୚
ୗ∗୬

 
گرم  : مقدار اسیدیته بر اساس میلی TAدر این فرمول 

: وزن Mلیتر عصـاره نمونـه،    میلی 2اسید سیتریک در 
: حجم V: ظرفیت اسید غالب، nمولکولی اسید غالب، 

: N: مقـدار عصـاره اسـتفاده شـده و     Sسود مصـرفی،  

                                                             
1. Titratable Acidity 
2. Total Soluble Solids 
3. Acidity 

  pHگیـري انـدازه  براي باشد. نرمالیته سود مصرفی می
 pH مـدل  دیچیتـالی  متـر  pH دستگاه از استفاده بانیز 

)pH-Meter CG 824 (ابتدا. شد گیرياندازه میوه آب 
شده  کالیبره هفت و چهار بافري هايمحلول با دستگاه

 بشر در را وهـمی آب از لیترمیلی 30 اــــت 10 سپس و
 در متـر  pH هـاي الکتـرود  دادن قـرار  از پس و ریخته

 ,Jalili Marandi( گردید قرائت نظر مورد pH محلول،

2014.(  
 محتواي فلاونوئید کـل:  و گیري محتواي فنلاندازه
گیري مـواد فنلـی بـا اسـتفاده از معـرف فـولین       اندازه

ا مقـدار  سیوکالتیو انجام شد. براي انجام این کـار ابتـد  
در داخـل لولـه آزمـایش     غلـیظ میکرولیتر عصاره  30

میکرولیتر آب مقطر به آن اضافه کـردیم،   90ریخته و 
هـا  درصـد بـه آن   10میکرولیتر فولین  600پس از آن 

 480دقیقه منتظـر مانـدن    10-5اضافه نموده و بعد از 
درصـد بـه آن اضـافه     5/7لیتر کربنـات سـدیم   میکرو

نموده و پـس از قـراردادن بـه مـدت نـیم سـاعت در       
ــار ــتگاه   ت ــتفاده از دس ــا اس ــاق، ب ــاي ات یکی و در دم

ــوج    ــول م ــذب در ط ــپکتروفوتومترقرائت ج  760اس
نانومتر صورت گرفت. جهت رسم منحنـی اسـتاندارد   

ها استفاده شد. میزان فنل کل عصاره گالیکاسید نیز از 
لیتـر  میلـی  1گالیک بـر  اسید گرم معادل براساس میلی

 ,.Ebrahimzadeh et al( عصاره میـوه گـزارش شـد   

2008.( 

میکرولیتر از  50براي سنجش میزان فلاونوئید کل 
عصاره غلیظ را داخل لولـه آزمـایش ریختـه و بـه آن     

، پس شددرصد اضافه  5میکرولیتر نیتریت سدیم  150
میکرولیتر کلرید آلومینیـوم   300دقیقه صبر کردن  5از 
، شد دقیقه صبر 10-5درصد اضافه نموده ودوباره  10

نرمال را به محلول  1سود  لیترمیکرو 1000 بعد از آن 
لیتر میلی 5حاصل اضافه کرده و با آب مقطر به حجم 

 380و جذب مخلوط حاصـل در طـول مـوج     هرساند
. براي رسم منحنـی  شد نانومتر نسبت به شاهد قرائت
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ــتفاده   ــیتین اس ــز از کوئرس ــتاندارد نی ــداس ــزان ش . می
گـرم معـادل   براسـاس میلـی  هـا  فلاونوئید کل عصـاره 

 ـمیلی لیتر عصاره میوه گزارش  1کوئرسیتین بر  د گردی
)Chang et al., 2002.( 

گیري براي اندازه گیري محتواي آنتوسیانین کل:اندازه
ــتلاف   ــل از روش اخ ــیانین ک ــواي آنتوس ــا pHمحت ه

 1هاي pHاستفاده شد، براي این منظور ابتدا دو بافر با 
در لوله  1میلی لیتر از بافر  5/2تهیه شده سپس  5/4و 

میکرو لیتر عصـاره بـه    100آزمایش ریخته بعد از آن 
محلول ریخته شده در محلول حاصل اضـافه کـرده و   

قرائت شد،  530و  nm700جذب را در دو طول موج 
را در لولـه   )pH=  5/4( 2لیتر از بافر میلی 5/2سپس 

ر عصاره به آن اضـافه  تمیکرولی 100آزمایش ریخته و 
 530و  700و جذب آن نیـز در دو طـول مـوج    کرده 

در نهایت با استفاده  )Chung et al., 2005( قرائت شد
از فرمول زیر براي محاسـبه جـذب کـل هـر یـک از      

 ).Giusti and Wrolstad, 2001ها استفاده شد (عصاره
A = (A530 – A700) pH = 1 - (A530 - A700) pH = 4.5 

گـرم سـیانیدین   محتواي آنتوسیانین کل به وسیله میلی
گرم وزن تر و طبـق فرمـول    100گلوکوزید معادل -3

 زیر محاسبه شد:

TAC = ஺∗ெௐ∗௏∗஽ி∗ଵ଴଴
ఌ∗ଵ଴଴

 

A  = ،جذبMW  ،وزن ملکولی =DF  فاکتور رقت =
  = جذب مولی  εو 

 DPPH1به روش کل اکسیدانی فعالیت آنتیارزیابی 
کل بـه  اکسیدانی براي ارزیابی فعالیت آنتی :2FRAPو

را  DPPHمیکرولیتـر از محلـول    DPPH، 2000روش 
هـاي آزمـایش   ) داخـل لولـه  که قبلا آماده شـده بـود  (

از عصـاره میـوه   میکرولیتـر   10استریل ریخته، سپس 
به آن اضافه شده و محلول حاصـل در دمـاي    تمشک

دقیقه تکـان داده شـد.    30اتاق و در تاریکی به مدت 
جــذب محلــول حاصــل بــا اســتفاده از دســتگاه      
                                                             
1. 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2. Ferric Reducing Antioxidant Power 

متـر قرائــت  نـانو  517اسـپکتروفتومتر در طـول مــوج   
گردید. جهت تهیه شاهد (بلنک)  نیز بـه روش فـوق   

درصـد   80عمل کرده ولی بـه جـاي عصـاره متـانول     
ه شــده و طبــق فرمــول زیــر محاســبه گردیــد اســتفاد

)Nakajima et al., 2004(.  
RSA

=
(Abs control)t = 30 min − (Abs sample)t = 30 min

(Abs control)t = 30min
× 100 

Abs control        (بلنـک) میـزان جـذب شـاهد :Abs 

sampleمیزان جذب نمونه :  
بـه روش  اکسیدانی کل فعالیت آنتیگیري در اندازه

FRAP ،50  از عصاره غلیظ میوه تمشـک و  میکرولیتر
 300(بافر استات سدیم  FRAPلیتر معرف تازه میلی 3

 -تـریس پریـدیل  -، فریـک 6/3مولار با اسـیدیته  میلی
و فریک کلرید) با هم مخلوط شـده و   3تریازین-اس

دقیقه در حمـام آب گـرم    30مخلوط حاصل به مدت 
و جـذب آن   درجه سانتیگراد) قرار گرفـت  37(دماي 

نـانومتر و بـا اسـتفاده از دسـتگاه      593در طول مـوج  
ــه شــاهد خوانــده شــد. از   اســپکتروفوتومتر نســبت ب
سولفات آهن بـراي رسـم منحنـی اسـتاندارد اسـتفاده      

 mmol Fe ++ /1000ml اساسها برگردید و نتایج داده
  ).Zugic et al., 2014بیان شد ( عصاره

فنیـل آلانـین آمونیالیـاز     هـاي سنجش فعالیت آنزیم
)PAL3( و  ) گایـاکول پراکســیدازG-POD4 :( بــراي

 Karthikeyan( از روش PALسنجش فعالیت آنـزیم  

et al., 2006(   .گـرم از   5/0 با کمی تغییراسـتفاده شـد
میلـی لیتـر بـافر     5/1بافت تـازه میـوه بـا اسـتفاده از     

درصـد پلـی    1/0مـولار،   1/0استخراج ( بافر بورات 
 7میلی مولار مرکاپتواتانول) با  4/1وینیل پیرولیدون و 

=pH 12000دقیقـه در   15مـدت   کوبیده شد سپس به 
سـانتریفیوژ   گراد درجه سانتی 4دور در دقیقه در دماي 

س از اتمام سـانتریفیوژ از عصـاره رویـی بـراي     شد. پ

                                                             
3. Phenyl alanine ammonia lyase 
4. Guaiacol peroxidase  
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سنجش آنزیم استفاده شد. محتوي نمونه براي سنجش 
ــاوي  ــزیم ح ــی،   30آن ــاره آنزیم ــر عص ــرو لیت  1میک

 1/0مـولار،   1/0لیتر بافر سـنجش (بـافر بـورات     میلی
ــدون و   ــل پیرولی ــی وینی ــولار  4/1درصــد پل ــی م میل

 ـ میلی 1000و  pH 8/8مرکاپتواتانول) با  فنیـل  -Lر لیت
دقیقـه در   30مـدت   مولار بـود کـه بـه    میلی 12آلانین 

ــاي   ــا دم ــاري) ب ــن م ــرم (ب ــام آب گ ــه  30 حم درج
  قـرار داده شـده و جـذب در طـول مـوج     گـراد   سانتی

nm290      با اسـتفاده از دسـتگاه اسـپکتوفتومتر قرائـت
با استفاده از قانون  PALگردید. محاسبه فعالیت آنزیم 
ــا ضــریب خام و  l.cm-µ 9630 وشــیبیرلامبــرت و ب

 انجام گردید. n mol FW minبرحسب 

براي سنجش فعالیت آنـزیم گایـاکول پراکسـیداز    
)G-POD( ،1/0  گرم از بافت تازه میوه را توزین کرده

و در داخل هاون چینـی موجـود روي یـخ قـرار داده     
(بافر فسفات پتاسیم  لیتر بافر استخراج میلی 5/1سپس 

) به آن اضافه نموده و پـس  pH 8/7مولار با  میلی 125
از ســاییدن محلــول رویــی را در داخــل میکروتیــوب 

ــدت   ــه م ــه و ب ــاي  10ریخت ــه در دم ــه  4 دقیق درج
دور در دقیقـه سـانتریفیوژ    15000بـا دور  گراد  سانتی

میکرولیتـر از   200شد. جهت سنجش فعالیـت آنـزیم   
عصاره آنزیمی را داخل لوله آزمایش ریختـه و بـه آن   

مولار اضافه شده پس میلی 22لیتر گایاکول میکرو 200
مـولار  میلـی  125لیتر بافر فسفات پتاسیم میلی 2از آن 

اضافه شد. بعد جهت قرائت، محلول فوق را در داخل 
ســل ریختــه و جهــت جلــوگیري از واکــنش ســریع  
پراکسید هیدروژن با محلول حاضر پراکسید هیدروژن 

ه نمـوده و  را در داخل دسـتگاه اسـپکتروفتومتر اضـاف   
دقیقه بعـد از اضـافه    1جذب را در زمان هاي صفر و 

نـانو متـر    470شدن پراکسید هیدروژن در طول مـوج  
  .)Bradfard, 1976قرائت شد (

  
  نتایج

نتـایج   عصاره میوه تمشـک:  pHو  TA ،TSSمیزان 
عصـاره میـوه    TAکـه میـزان    ما نشان داد هايبررسی

برابر بـا   سیآوري شده از منطقه خان درهتمشک جمع
درصد مـواد جامـد محلـول یکـی      .بود درصد 1 /14

هـاي مهـم   از صفات کیفـی میـوه و از شـاخص    دیگر
 ,.Vargas et al( شـود کیفیت محصول محسوب مـی 

 TSSکـه میـزان    مشخص کـرد  هاگیرياندازه). 2008
 .بـود  درجه بریکس 6/12عصاره میوه تمشک برابر با 

عصـاره میـوه     pHکـه هـا نشـان داد   گیرينتایج اندازه
  .)1(جدول  بود 23/3تمشک 

  
 گیري شده میوه تمشکمیزان ترکیبات شیمیایی اندازه :1جدول 

  صفت  میزان اسیدیته  میزان قند محلول  هاي آلیمیزان اسید
  میزان  23/3  6/12  14/1

  واحد -  درجه بریکس  درصد
 

 عصاره میـوه تمشـک:  و فلاونوئید کل  محتواي فنل
کـه میـزان فنـل کـل      حاکی از آن بودندها گیرياندازه

 1گالیک بر اسید گرم میلی 44/26میوه تمشک  عصاره
میـزان فلاونوئیـد کـل     ارزیـابی  .میلی لیتر عصاره بود

عصاره نیز نشان داد که مقدار این شاخص در عصـاره  
لیتـر  میلـی  1کوئرسـیتین بـر   گرم میلی 940/1تمشک 

ــاره ــدول   عص ــود (ج ــوان   .)2ب ــه عن ــدها ب فلاونوئی
اند که بر روي سـلامت  هایی شناخته شدهاکسیدان آنتی

  .گذارندو تقویت انسان اثر مثبت می
نتـایج   محتواي آنتوسیانین کل عصاره میوه تمشـک: 

ــدازهحاصــل از  ــد کــه میــزان  هــاگیــريان نشــان دادن
گرم در میلی 63/ 789 ي تمشکآنتوسیانین کل عصاره
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هـا  آنتوسـیانین  .)2(جـدول   بـود لیتـر عصـاره   میلی 1
هـا هسـتند کـه موجـب ایجــاد     بخشـی از گـروه فنـل   

شـوند و  هـا مـی  هاي قرمز، آبی و بنفش در میـوه  رنگ

هاي تمشک سیاه نیز هستند همچنین عامل ایجاد رنگ
)Tosun et al., 2008 .(  

  

  گیري شده میوه تمشکمیزان ترکیبات فیتوشیمیایی اندازه :2جدول 

  صفت
محتواي فنل 

  کل
محتواي 

  فلاونوئید کل
محتواي 

  آنتوسیانین کل

- فعالیت آنتی

اکسیدانی 
)DPPH(  

- فعالیت آنتی

اکسیدانی 
)FRAP(  

فعالیت آنزیم 
PAL  

فعالیت آنزیم 
گایاکول پراکسیداز 

)G-POD(  
  0024/0  87/79  74/16  29/55  78/63  94/1  44/26  میزان

  واحد

گرم اسید میلی
گالیک بر یک 

لیتر میلی
  عصاره

گرم میلی
کوئرسیتین بر 

لیتر یک میلی
  عصاره

-3سیانیدین 
گلوکوزید بر یک 

  لیتر عصارهمیلی
  درصد

مول آهن بر میلی
لیتر میلی 1000

  عصاره

نانو مول بر 
یک گرم وزن 

  تر در دقیقه

 میکرو مول پراکسید
هیدروژن بر دقیقه بر 

  یک گرم وزن تر

  
 کل عصاره میوه تمشک اکسیدانیمیزان فعالیت آنتی

ــه روش ــدازه :DPPHو  FRAP ب ــت ان ــري فعالی گی
نشان داد که میـزان   DPPHاکسیدانی کل با روش  آنتی

همچنـین   .)2(جدول  درصد بود 29/55این شاخص 
گیري شده بـا روش  اکسیدانی اندازه مقدار فعالیت آنتی

FRAP  743/16  mmol Fe ++ /1000ml  عصـاره بـود 
شـوند  ها به ترکیباتی گفته می اکسیدان آنتی. )2(جدول 

هاي آزاد باعث تاخیر و الکترون به رادیکالکه با دادن 
هاي زیستی مانند لیپیـدها،  یا مانع اکسیداسیون ملکول

دئوکسـی ریبونوکلئیـک   هـا و  ها، کربوهیدراتپروتئین
  ). Wang 2014; Dar et al., 2015شوند (اسید می

نتایج آزمایشات  :G-PODو  PAL يهافعالیت آنزیم
ما نشان دادند که میـزان فعالیـت آنـزیم فنیـل آلانـین      

(جدول  n mol FW min 870/79  ) PAL( آمونیالیاز
و همچنین میزان فعالیت آنزیم گایاکول پراکسـیداز   )2
)G-PODنیــز ( µmol H2O2/min/1gfw 0024/0 

هـا و فلاونوئیــدها در  بیوســنتز فنـل . بـود  )2(جـدول  
-پروپانوئیـد  فنیـل -گیاهان از طریق مسـیر شـیکمات  

  ).Tsai et al., 2006گیرد (فلاونوئیدها انجام می
پژوهش، میزان همبسـتگی   این در: همبستگی ضریب

 تمشـک  میـوه  مختلـف  فیتوشـیمیایی  هاي ویژگی بین

 یـهمبستگ میزان به توجه با. گرفت قرار بررسی مورد
 هاآن از یکی با صفت، دو هر نبودن یا بودن مطلوب و

 براي قبول ابلــق اصلاحی روش هـــب نسبت توانمی
 صـفات  ایـن  در کننده کنترل هايژن حذف یا انتخاب
 یـهمبستگ مقدار بودن بالا. نمود اتخاذ مناسبی تصمیم

 هايژن گرفتن قرار دلیل به است ممکن صفت دو بین
. باشد روموزومـک یک روي صفت دو این کننده کنترل
 در مختلف اتــصف بین اطـــارتب چگونگی از اطلاع

ــرفت ــه پیش ــايبرنام ــه ه ــژادي،ب ــراي ن ـــافزای ب  شـ
 انتخـاب  زیـرا  دارد، زیـادي  زیادي اهمیت لکردــعم

 دیگـر  صـفات  گـرفتن  نظر در بدون صفات طرفهیک
 در بنـابراین . داشـت  خواهـد  پـی  در نـامطلوبی  نتایج
 اتــــ ـصف بین ارتباط به  به باید نژاديبه ايـهبرنامه

 بین همبستگی). Naghavi et al., 2002( کرد وجهــت
 انجام در را نباتات اصلاح متخصصان تواند می صفات
 که صفاتی طریق از و مهم صفات مستقیم غیر گزینش

 هايبرنامه در. کند یاري است آسانتر هاآن گیري اندازه
 صورت اتـصف از تعدادي اساس بر انتخاب اصلاحی

 یا مثبت یــهمبستگ هاآن بین است ممکن که گیردمی
 بـین  ساده همبستگی ضرایب. باشد داشته وجود منفی

 در شـده  گیرياندازه تمشک میوه فیتوشیمیایی صفات
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 گیــهمبست ضرایب. است آمده کامل طور به 3 جدول
 صــفات از برخــی کــه داد نشــان صــفات بــین ســاده
 هـم  منفـی بـا   یـا  و مثبت همبستگی شده گیري اندازه
 اتـصف ـ بـین  سـاده  همبسـتگی  بررسـی  نتایج. دارند

محتواي آنتوسیانین کـل بـا    که، داد نشان فیتوشیمیایی
محتواي با  آن هم و) 85412/0(محتواي فلاونوئید کل 

 ـ همبسـتگی ) 93063/0( فنل کل  دارنـد وجـود   یمثبت
محتواي محتواي آنتوسیانین کل میزان  افزایش با یعنی

 محتواي فنل کل افزایش یافته و به دنبال فلاونوئید کل
 فلاونوئیـدها هـا جـزء   آنتوسـیانین  .یابدمی افزایش هم

جزئــی از ترکیبــات فنــل  بــوده و فلاونوئیــد هــا هــم
اکسـیدانی  الیـت آنتـی  امیـزان فع  بـا  فنل کـل باشد.  می

)DPPH  وFRAP( به)  98268/0و  93259/0ترتیب( 
 ـ همبستگی آمونیالیـاز   آلانـین  فنیـل  آنـزیم  د.دار یمثبت

)PAL که یک آنزیم کلیدي در بیوسنتز ترکیبات فنلی (
. وجــود )Pérez-Balibrea et al., 2011( باشــدمــی

و میـزان   PALهمبستگی مثبـت بـین فعالیـت آنـزیم     
ــه  ــد و آنتوســیانین (ب ــل، فلاونوئی ــب  ترکیبــات فن ترتی

) موید ایـن ارتبـاط   95991/0و  94280/0، 93315/0
  است.

  
 هاي فیتوشیمیایی میوه تمشکجدول همبستگی بین شاخص :3 جدول

  pH TSS  TA  TPC  TFC  TAC  DPPH  FRAP PAL  G-
POD  

pH  00000/1                    
TSS  76365/0  00000/1                  
TA  99863/0-  78602/0-  00000/1                
TPC  92838/0-  91348/0-  94594/0  00000/1              
TFC  78816/0-  99902/0-  81018/0  93063/0  00000/1            
TAC  99282/0-  83386/0-  99481/0  95424/0  85412/0  00000/1          

DPPH  99993/0- 76887/0-  99918/0  93259/0  79332/0  99350/0  00000/1        
FRAP 92939/0-  94782/0-  94208/0  98268/0  95967/0  96557/0  93247/0  00000/1      
PAL  91570/0-  93501/0-  92133/0  93315/0  94280/0  95991/0  91715/0  98306/0  00000/1    
G-

POD 
87895/0-  97643/0-  89727/0  97798/0  98486/0  92656/0  88329/0  99220/0  96689/0  00000/1  

  
  بحث

 بـا  مقایسـه  در) 23/3( مـا  نمونه عصاره pH میزان
pH توسـط  شـده  گیرياندازه )Eshghi et al., 2013( 

9=pH اسیدیته یک پارامتر مهـم در کیفیـت    بود. کمتر
هاي آلی غالب موجود باشد که با غلظت اسیدمیوه می

ــه   ــوه ب ــی  در می ــاط م ــتقیم در ارتب ــور مس ــد ط باش
)Shokrollah Fam et al., 2012 تغییرات اسیدیته به .(

باشـد، البتـه در   دلیل تنفس میوه در طول رسیدگی مـی 
برخی از مطالعات نیز به فعالیت آنزیمی طی نگهداري 

ها اشاره شده است که سبب کاهش اسیدیته میـوه  میوه
عصـاره   pH). شاخص Vargas et al., 2006شود (می

ها و مـواد پکتینـی،   میوه به دلیل شکستن کربوهیدرات
هـا و تجزیـه گیلیکوسـاکاریدها بـه     هیدرولیز پروتئین

شـود  واحدهاي کوچکتر در طی تنفس دچار تغییر می
)Ayala-Zavala et al., 2007; Akhtar et al., 2010.( 

 TA مقـدار  همانطور که در قسمت نتـایج اشـاره شـد   
 زیـادي  که مشابهت درصد بود، 14/1 شده گیرياندازه

) Hassnpour, 2014( پــور حســن پــژوهش نتــایج بــا
پژوهش  در شده گیرياندازه TA مقدار که زیرا داشت

هاي آلی توسط فرآینـد  اسید .بود درصد19/1 نیز هاآن
هاي عادي یـک محصـول   تنفس براي حمایت فعالیت

 ,.Gao et alشـوند ( در طول انبارمـانی، مصـرف مـی   



 89-101/ صفحات:  1399، زمستان  4، سال هشتم، شماره 32فصلنامه اکوفیتوشیمی گیاهان دارویی، شماره پیاپی 

96 

 امدـج مواد غلظت بالا در شده ذکر نتایج طبق). 2013
واحد بریکس  6/12 تمشک عصاره در موجود محلول

 مثـال  عنـوان  بـه  هامیوه ریز سایر با مقایسه در که بود
 7 آن در محلول امدـــج مواد غلظت که فرنگی، توت

 جامـد  مـواد  از مقـدار ) Eshghi et al., 2013( اسـت 
افزایش در میزان مواد  .است برخوردار بیشتري محلول

تواند به دلیل تجزیه نشاسته و تبـدیل  جامد محلول می
 مـواد  ). میـزان Babalar et al., 2007آن به قند باشد (

 هايشاخص به تواندمی میوه در موجود محلول جامد
 و میوه در موجود دـــقن میزان اسیدیته، مانند، مختلفی
 .باشـد  وابسـته  میـوه  در محلـول  هـاي پکتین همچنین

همچنین مطالعات حاکی از آن است کـه عـواملی کـه    
شـوند بـه   باعث کاهش میزان تنفس و تولید اتیلن مـی 

واسطه کاهش مصرف قندها از کاهش مواد جامد قابل 
با توجه به بررسی خصوصیات  کنندحل جلوگیري می

سـی  درهفیتوشیمیایی میوه تمشـک در رویشـگاه خـان   
ک موجود در این رویشـگاه  ملاحضه شد که میوه تمش

اکســیدانی، داراي میــزان قابــل تــوجهی فعالیــت آنتــی
محتواي فنل کل و فلاونوئید کل است. به طـوري کـه   

اسـید  گرم میلی 44/26میزان فنل کل این میوه برابر با 
باشـد. در تمـامی   لیتر عصاره میوه میمیلی 1گالیک بر 

 ـ     سلول ه هـاي میـوه معمـولا ترکیبـات فیتوشـیمیایی ب
زدایـی پراکسـید هیـدروژن    ها در سمفنلخصوص پلی

بسیار کارا عمل کـرده و بـه عنـوان سیسـتم پشـتیبان      
هـاي  گلوتـاتیون در دفـع رادیکـال   -چرخه آسکوربات

کنند. ترکیبات فنلی یکی پراکسید هیدروژن شرکت می
باشند که از مسـیر  هاي ثانویه میترین متابولیتاز مهم

ند و نقـش مهمـی را در   شـو اسید شیکیمات سنتز می
هاي آزاد تولید شده طی تنش بـر  سازي رادیکالخنثی

ــد (  ــده دارن ــی  Michalak, 2006عه ــات فنل ). ترکیب
تمشک، از اکسیداسـیون لیپـوزوم در بـدن جلـوگیري     

کننـد. ایـن ترکیبـات همچنـین بـه صـورت قابـل        می
اي، ظرفیــت بــالایی را در از بــین بــردن    ملاحظــه

اند و یـا  (رادیکال آزاد) نشان دادههاي یکتایی  اکسیژن
 Dai etکنند (به عنوان دهنده هیدروژن ایفاي نقش می

al., 2009.(    هــاي ایــن ترکیبــات، حــاوي گــروه
ــر فعــال کــردن   هیدروکســیلی هســتند کــه عامــل غی

ــی رادیکــال ــه شــمار م ــان ب ــاي آزاد در گیاه ــد.  ه آین
 که هیدروکسیلی هايگروه داشتن دلیل به فلاونوئیدها

 بـه  درگیاهـان  آزاد هـاي رادیکال کردن غیرفعال ملعا
 شـناخته  اکسـیدان آنتـی  یـک  عنـوان  به روندمی شمار
فنلـی کـه داراي بـالاترین     اند ایـن ترکیبـات پلـی   شده

اکسیدانی هستند در ایـن میـوه برابـر بـا     خاصیت آنتی
لیتر عصاره میوه میلی 1گرم کوئرسیتین بر میلی 94/16
فلاونوئیدها از طریـق فرآینـد    باشند. مکانیسم عملمی

هـاي آزاد  کلاته کردن و یا غیر فعـال کـردن رادیکـال   
). فلاونوئیـدها بـه   Pourmorad et al., 2006اسـت ( 

اکسـیدانی، ظرفیـت انتقـال     علت داشتن توانـایی آنتـی  
ها، کاهش پراکسیداسیون هیدروژن و کـاهش  الکترون
یدي هاي آلفاتوکفرول داراي اثرات حفاظتی مفرادیکال

باشند، عـلاوه بـر ایـن مشـخص شـده اسـت کـه        می
ترکیبات فلاونوئیدي داراي خاصیت ضد جهش، ضـد  
میکروبی، ضد ویـروس و ضـد سـرطان نیـز هسـتند      

)Ghorbani et al., 2010هـا  فنلها و پلی). آنتوسیانین
 و Vaccinnium ،Ribesهـاي  هاي جنس در میوه گونه

Rubus  در شرایطin vitro      بـه صـورت شـیمیایی بـر
هــاي آزاد ســوپر اکســید تولیــد شــده، روي رادیکــال

-رادیکالی نشان دادند یه طوري که عصارهفعالیت ضد

هاي خام هر سـه جـنس، فعالیـت بسـیار قـوي روي      
 ,.Duke et alهـاي سـوپر اکسـید داشـتند (    رادیکـال 

). در ضمن تغییرات آنتوسـیانین بـه رقـم میـوه     2002
ترکیب شاخص مورد بررسی نیز  مورد نظر و همچنین

). Hernandez-Munoz et al., 2008بســتگی دارد (
-گیاهان براي مقابله با تنش اکسـیداتیو، سیسـتم آنتـی   

هـاي  کنند و در برابر آسیباکسیدانی خود را فعال می
-هـاي دفـاعی آنتـی   اکسیداتیو از طریـق تولیـد آنـزیم   
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ي ها جلـوگیر اکسیدانی پاسخ داده و از تخریب سلول
هـاي  ). پـژوهش Gill and Tuteja, 2010کننـد ( مـی 

پیشین نشان دادند که ارتباط مثبتی بین ترکیبات فنلـی  
 ,.Wang et alاکسـیدانی وجـود دارد (  و ظرفیت آنتی

ــی  2000 ــت آنت ــترین ظرفی ــابراین بیش ــیدانی ) بن اکس
 تواند با بیشترین ترکیبات فنلی همراه باشد. مطـابق  می

اکسیدانی مطابق با آنتی فعالیت میزان آمده بدست نتایج
 در مقـدار  ایـن  کـه  بـود،  درصد DPPH 29/55روش 
 Ghorbanli(هاي گیرياندازه از حاصل نتایج با مقایسه

et al., 2009،هـاي گیرياندازه نتایج که زیرا ) کمتربود 
 در اکسیدانیآنتی فعالیت میزان که نمود مشخص هاآن

 درصد 45/90 انـــــگلست منطقه نارونی برگ تمشک
آنـزیم   فعالیـت  میـزان  شـد  اشاره که ود. همان طورـب

PAL 870/79 n mol FW min  طبق که درحالی بود 
 آنزیم این فعالیت میزان) Hassnpour, 2014( گزارش
 نزدیک منطقه از شده آوري جمع تمشک هايدر میوه

 کـه  بـود،   n mol FW min 40حـدود   کاسپین دریاي
میـوه    در آنزیمی فعالیت بودن بالا ي دهنده نشان این

 اسـت،  سیخان دره منطقه از شده آوري جمع تمشک
 و آب شـرایط  در تفاوت علت به تواندمی تفاوت این

آنتوسیانین  .باشد محیط تاثیر همان یا اقلیمی و هوایی
نیز یکی از ترکیبات مهم و بارز این میوه است و پـس  

 .)Hassanpour, 2014یابد (از برداشت هم افزایش می
یـک آنـزیم کلیـدي در مسـیر فنیـل       نیـز  PALآنـزیم  

اسـید  پروپانوئیدهاست که فنیـل آلانـین را بـه تـرنس     
 ,.Perez-Balibrea et alکنـد ( سـینامیک تبـدیل مـی   

یک  PAL). پیشنهاد شده است که فعالیت آنزیم 2011
مسئولیت کلیدي تنظـیم کننـدگی در متابولیسـم فنیـل     

). پـژوهش  Jahangir et al., 2009دارد ( پروپانوئیدها
 را بـه  اکسـیدانی آنتـی  خاصـیت  با حاضر میوه تمشک

با توجه به کند. می معرفی دارو غذا ترکیب یک عنوان
هاي ظرفیت غنی گیاهان موجود در در مراتع و جنگل

مختلــف ماننــد خــواص  هــايویژگــیایــران از نظــر 
هاي مطلوب از جمله، اکسیدانی و یا سایر ویژگی آنتی

سرشار بودن از ترکیبات فیتو شیمیایی و اهمیت زیـاد  
این ترکیبات در علوم مختلف زیستی، بـه ویـژه علـم    

گیاهـان  تغذیه، کشاورزي، منابع طبیعـی و در نهایـت   
ایـن   بهتوجه بیش از پیش  دارویی و طب سنتی، لزوم

گردد. در این پژوهش بـا توجـه بـه    زمینه احساس می
میـوه تمشـک    دست آمده مشـخص شـد کـه    نتایج ب

سـی ارومیـه   منطقـه خـان دره  هاي موجود در درختچه
بـوده  یک منبع غنی از ترکیبات ارزشمند فیتوشیمیایی 

طلبـد تـا ضـمن    بیشتري را می مطالعهو  توجه لزوم و
 با توجه به پی بردن به اهمیت زیاد این گونه ،شناخت

ها نیز مـورد  اهلی سازي آني گیاهان دارویی در حوزه
توجه و دستور کـار قـرار گیـرد ایـن موضـوع باعـث       

علاوه بر بهره بردن از فوایـد مختلـف ایـن     تا شود می
نیـز کـاهش    آنخطـر انقـراض    ارزشمند گیاهی گونه
  یابد.

  
  گیري نهایینتیجه
 نشان پژوهش این از آمده بدست نتایج طورکلی به
 ترکیبـات  بالایی از محتواي داراي میوه تمشک داد که

 قابـل تـوجهی   اکسـیدانی آنتی فعالیت و بوده فنلیپلی
 داراي میوه تمشک که کنندمی پیشنهاد نتایج این. دارد
 توانندمی و بوده هاي طبیعیاکسیدان آنتی از غنی منابع

 ـ دارویـی کـاربرد   و غـذایی  صنایع در  داشـته  یفراوان
 هـاي اکسـیدان آنتـی  نامطلوب اثرات به توجه با .باشند

 يزمینـه  در بیشـتر  تحقیقات انسان، بر سلامت سنتزي
میــوه  يعصــاره کــاربرد و ســازيخــالص اســتخراج،

ــک ــنایع در تمش ــذایی ص ــی و غ ـــپیشنه داروی  ادــ
ــی ــا .شــود م ــایی ب ــاربرد و شناس ــات بیشــتر ک  ترکیب

 ادیرمق از هبهین تفادهاس رايب وانتمی تمشک بیولوژیک
  .کرد ریزي برنامه کشور در گیاه این انبوه
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Abstract 
Raspberry (Rubus ulmifolius sub sp. sanctus) is a perennial shrub belonging to Rubus genus 

with antioxidant activity and medicinal and food uses.  It is growing freely in Khandaracy 
region of Urmia, west Azerbaijan province of Iran and its fruits are most important in food and 
medicinal sciences due to their excellent antioxidant activity and various flavonoids and 
proanthocyanin content. In this study, after harvesting the fruits from this region in late summer 
2016, the amount of acidity (by pH meter), organic acids (using titration method with 0.1 molar 
NaOH), soluble solids (by refractometer), total phenol (using Folin–Ciocalteu assay), total 
flavonoid (by aluminum chloride method), antioxidant activity (by DPPH and FRAP methods), 
total anthociyanin content (pH differential method), L-phenylalanine ammonia-lyase (PAL) and 
guaiacol peroxidase (G-POD) enzymes were determined.The results showed that the pH, 
organic acids and soluble solids were 3.23, 1.14 and 12.6, respectively. Also, the content of total 
phenol and flavonoids was 26.4 mg GAE.ml-1 extract and 1.9 mg Qu. ml-1 extract, 
respectively. The amount of antioxidant activity and total anthocyanin content were 55.29% and 
63.789 mg cyanidin-3-glucoside ml-1 extract, respectively. The results of this study showed that 
raspberry fruit has high content of polyphenol compounds and has significant antioxidant 
activity, so it can be used in food and pharmaceutical industries 
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