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 اكسيداني عصارهاثر زمان برداشت بر فعاليت آنتي
 بياناتانولي ريشه شيرين

  
  b، مرتضي خميريb، عليرضا صادقي ماهونكc، زهرا امام جمعهb، حبيب االله ميرزايي* aزهره كرمي

  

a يران، اآموخته كارشناسي ارشد دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، گروه صنايع غذايي، گرگاندانش 
  bايراناستاديار دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، گروه علوم و صنايع غذايي، گرگان ، 

 cايراندانشيار دانشگاه تهران، گروه علوم و صنايع غذايي، تهران ، 
  

  

  

  

  

  

  24/2/1391 :ريخ پذيرش مقالهتا                                                           26/9/1390: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
ها سعي بر اين است كه از اكسيدانهاي غذايي خصوصا آنتيكنندگان نسبت به سالم بودن افزودني امروزه با افزايش آگاهي مصرف:مقدمه

باشد كه داراي تركيبات ويي ميترين گياهان داربيان يكي از مهمشيرين. اين مواد به جاي مواد شيميايي تركيبي در مواد غذايي استفاده شود
  اكسيدان، كاهنده توان گليسيريزين و تركيبات فنوليك را به عنوان آنتياز اين تركيبات مي. بخش استفيتوشيميايي با اثرات سلامتي

حت تاثير عوامل زيادي كيفيت گياهان دارويي ت. شود نام بردمي.... هاي قلبي و هاي اكسيداتيو به سلول كه منجر به سرطان، بيماري آسيب
توان گفت بررسي اثر زمان برداشت روش مناسبي براي رسيدن به بهترين كيفيت دارويي بنابراين مي. گيرداز جمله زمان برداشت قرار مي

  . باشدبيان ميگياه شيرين
ايستگاه تحقيقات كشاورزي عراقي  (از استان گلستان)  دي20 مهر و 20(  فصل پاييز و زمستان2بيان در ريشه شيرين: هامواد و روش

، قدرت DPPH فصل متفاوت با آزمونهاي 2هاي برداشت شده در اكسيداني ريشهتركيب شيميايي و فعاليت آنتي. آوري گرديدجمع) محله
  .اكسيداني كل ارزيابي شداحياكنندگي و ظرفيت آنتي

كه مقدار پروتئين، قند، خاكستر و تركيبات فنوليك در بيشتر بود در حاليهاي برداشت شده در فصل پاييز مقدار رطوبت در ريشه: هايافته
بيان برداشت اكسيداني عصاره ريشه شيريننتايج نشان داد كه فعاليت آنتي. ببيشتر بود)  دي20(هاي برداشت شده در فصل زمستان ريشه

  . باشدبيشتر مي)  دي20(شده در فصل زمستان 
 يك برداشت لذا گردندو كيفيت مواد مؤثره آنها مي دارويي گياهان رشد در تغييراتي سبب محيطي عوامل كه ينا به توجه  با:گيرينتيجه

 تنها نه نامناسب زمان در دارويي گياهان برداشت .باشد مؤثره آن به حد مطلوب رسيده مواد كه است صرفهبه مقرون زماني دارويي گياه
 اندام عملكرد زيرا بود نخواهد برخوردار خوبي كيفيت از نيز شده برداشت محصول بلكه دهدكاهش مي را آمده دست به محصول ميزان

 .متفاوت است گياه نمو و رشد مختلف مراحل در دارويي گياه يك ثانويه هايمتابوليت ميزان چنينهم و مورد نظر
  

  اكسيدانييبيان، زمان برداشت، عصاره اتانولي، فعاليت آنتريشه شيرين :هاي كليديواژه
  
   email: Z_karami_gua@yahoo.com                                                                                                        مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
بيان يكي از مهمترين گياهان دارويي از لحاظ شيرين

ورد پژوهش قرار اقتصادي است كه به صورت گسترده م
نام علمي . ).Fenwick et al., 1990(گرفته است 

اين گياه متعلق به تيره اصلي . بيان گلايسريزا استشيرين
 3سرخيان  و از راسته گل2واران و تيره فرعي پروانه1بقولات
گياهان دارويي گياهاني هستند كه مواد موثره موجود . است

يم اثر درماني دارد و در آنها به صورت مستقيم يا غير مستق
اميد بيگي، (گيرد به عنوان دارو مورد استفاده قرار مي

هاي مختلف گياهان دارويي مواد خاصي در اندام). 1383
شود كه مواد موثره يا مواد فعال نام ساخته و ذخيره مي

اين مواد تاثير فيزيولوژيكي بر پيكر موجود زنده به جا . دارند
ذكور در طي يك سلسله فرآيندهاي مواد فعال م. گذارندمي

ويژه و پيچيده شيميايي به مقدار بسيار كم و معمولا كمتر 
شوند و كاشت، داشت و از وزن خشك گياه ساخته مي

برداشت اين گياهان صرفاً به خاطر استفاده از مواد موثره 
4بيان شيرين). 1384اميد بيگي، (گيرد  آنها صورت مي

1 
باشد كه از اين اص درماني ميسرشار از تركيباتي با خو

 يا 5ها فلاوانونتوان تركيبات فنوليك مانندتركيبات مي
9 و ايزوفلاوانونها8ها، ايزوفلاوان7، كلكونها6فلاوانونولها

 را 2
ها از انواع ها و كلكوننام برد كه از ميان آنها فلاوانون

 10گليسيريزين. Fenwick et al., 1990)(اصلي هستند 
بيان است كه از لحاظ زاي اصلي ريشه شيرينيكي از اج

اكنون  هم. بيولوژيكي و پزشكي تركيبي فعال است
بيان و گليسيريزين كاربردهاي   هاي شيرين عصاره
در . غذايي، داروسازي و دخانيات دارنداي در صنايع گسترده

بيان و گليسيريزين با مصرف آمريكا ميزان بالايي از شيرين
گرم گليسيريزين به ازاي هر  ميلي027/0 – 6/3تقريبي 

. شودكيلوگرم وزن بدن در هر روز توسط مردم مصرف مي
)Isbrucker & Burdock, 2006 .( تحقيقات صورت

بيان اكسيداني ريشه شيرين گرفته در مورد فعاليت آنتي
اكسيداني در ريشه حاكي از وجود تركيبات با خاصيت آنتي

 اثر Vaya، 1997در سال . باشد بيان ميشيرين
اكسيداني هفت تركيب ايزوله شده از گليسيريزا گلابرا  آنتي
 بررسي كرد كه اين هفت LDLروي اكسيداسيون  را بر

، 11Aگلابريدينهيسپا: تركيب عبارت بودند از
                                                      

4 Licorice         5 Flavanones              6 Flavanonols 
10 Glycyrrhizine                          11 Hispa-Glabridin 

گلابريدين، ارتومتيل، گلابريدين، چهارBگلابريدين هيسپا
نتايج . چالكون و فورمنتين ليكورتيجنين، ايزوپرنيلايزو

حاصل از آزمايشات نشان داد كه تركيبات مورد استفاده 
هاي بسيار قوي در مهار اكسيداسيون  اكسيدان همگي آنتي

LDL34 .باشند مي   
 مؤثره ماده ميزان در كه عواملي ترينمهم از يكي
 و آوري جمع در هنگام و است مؤثر دارويي گياهان
 نمود، توجه آنها به بايد گياهي هاياندام از برداري بهره
 مؤثره مواد ميزان در كه است تغييراتي گياه آوريجمع زمان
 اهميت دارد، وجود روز يك ساعات حتي و سال طول در

 سازدمي نمايان مناسب زمان در را دارويي آوري گياهجمع
 اواخر را در ريزوم و ريشه مثال، عنوان به ).1992 شريعت،(

 و گوشتي معمولاً هاريشه بهار در زيرا كنندمي برداشت پاييز
 خرد سرعت به شدناثر خشك در و هستند شكل اسفنجي

 ).septak, 1999( دهندمي دست از را خود كيفيت و شده
 كه فصلي در بيان شيرين هاي زيرزميني اندام برداشت

 رويشي فصل انتهاي در و است ريختن حال در ها برگ
 رشد از دوره اين در زيرا شود انجام بايد) پاييز و زمستان(

است  گليسيريزين ماده مقدار حداكثر داراي ريشه گياه،
)Mirheidar, 1996 .( با توجه به اهميت زمان برداشت

دارويي، در اين تحقيق به بررسي فعاليت  گياهان
و ) مهر(بيان در دو فصل پاييز آكسيداني ريشه شيرين نتيآ

  . پرداخته شد) دي(زمستان 
  

  هامواد و روش
 مهـر   20(بيان در دو فصل پاييز و زمستان        يشه شيرين ر

از ايــستگاه تحقيقــات كــشاورزي گرگــان ) 1389 دي 20و 
مواد شيميايي مورد نظر در ايـن تحقيـق اتـانول،           . تهيه شد 

فري سيانيد پتاسيم، تري كلرواستيك اسـيد، كلريـد آهـن،           
اسيد سولفوريك، فسفات سديم، آمونيـوم موليبـدات، اسـيد          

 و  BHT و استانداردهاي    DPPHلين سيوكالتو،   گاليك، فو 
تمامي مواد مورد استفاده از شركت مرك . گليسيريزين بودند

 . و سيگما خريداري شدند
  

  بيانسازي ريشه شيرينآماده -
دن و ـيز شـبيان پس از تمرينـهاي مرطوب شيريشه

لاي آن، با قيچي باغباني به قطعات  و گرفتن گل
                                                      

1 Leguminoseae           2 Fabaceae             3 Rosales 
7 Chalcones          8 Isoflavones        9 Isoflavanones 
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 به C°40 آون معمولي با دماي تري بريده و در كوچك 

شده با آسياب هاي خشكريشه.  هفته خشك شدند1مدت 
 دماي(اتيلن در فريزر  هاي پليچكشي پودر و در كيسه

C°18- (نگهداري شدند.  
  

  گيري تركيبات شيميايي نمونهاندازه -
گيري رطوبت، چربي، پروتئين، در اين تحقيق اندازه

  .  انجام شد)1385( پروانه خاكستر بر طبق روش
  

  گيري قند قبل و بعد از هيدروليزاندازه -
ليتر آب  ميلي50بيان را در گرم پودر عصاره شيرين4

ليتري منتقل  ميلي200مقطر حل و به يك ارلن ماير 
ها و مواد رنگي و نشين شدن رزيننموده، جهت ته

ت استا(ليتر استات سرب نرمال  ميلي12گليسيريزين حدود 
به آن اضافه و خوب هم زده شد و با آب مقطر ) سرب اشباع

 دقيقه با 15ليتر رسانده سپس به مدت  ميلي100به حجم 
 70در نهايت به .  دور در دقيقه سانتريفوژ شد1800
به اندازه ) محلول قندي(ليتر از محلول صاف رويي  ميلي

اضافه )  ميلي ليتر15حدود ( نرمال 2كافي كربنات سديم 
نشين شود، سپس حجم محلول به  تا سرب باقيمانده تهشد

 دقيقه ديگر سانتريفوژ شد، 15 ميلي ليتر رسانده شد و 100
مايع صاف رويي به يك بشر منتقل و براي تعيين قند قبل 

ليتر از محلول قندي رويي به يك ارلن  ميلي50از هيدروليز 
ز گيري قند بعد اماير منتقل و باقيمانده جهت اندازه

  ).Helrich, 1990(هيدروليز نگهداري شد 
گيري قند قبل از هيدروليز به شرح   روش اندازه-الف
  :زير است

ليتر  و پنج ميليAليتر محلول فهلينگ  پنج ميلي
ليتري  ميلي200 به يك ارلن ماير Bمحلول فهلينگ 

منتقل و خوب هم زده شد سپس محلول حاصل به مدت 
 % 1 دو قطره متيلن بلو  ثانيه جوشانده و سپس15-10

اضافه شد و در حال جوشاندن با محلول قندي به سرعت 
تيتر شد تا جايي كه رنگ متيلن بلو از بين رفته و رسوب 

 دقيقه 3تيتراسيون بايد در مدت (قرمز آجري مشاهده شد 
سپس از رابطه زير قند قبل ازهيدروليز محاسبه ) انجام شود

  ):Helrich, 1990(شد 
 %) = 25/ مصرفي تيتراسيون (× ) 100/70( × 100× ) 4/100(

  درصد قند قبل از هيدروليز 

  ضريب محلول فهلينگ%= 25
  حجم اصلي= 70
  وزن نمونه= 4
  
  )قند بعد از هيدروليز( روش اندازه گيري قند كل -ب
ليتر محلول قندي با استفاده از اسيدكلريدريك  ميلي50
دن كاغذ تورنسل و به كار بر)  قطره9 تا 8حدود (غليظ 

ليتر ديگر  ميلي5شدن كامل خنثي شده و پس از خنثي
 C°70ماري در اسيدكلريدريك به آن اضافه شد و روي بن

 دقيقه حرارت داده شد و بلافاصله تا دماي 10به مدت 
محلول حاصل سپس با هيدروكسيدسديم . محيط سرد شد

ستفاده از كاغذ تورنسل و با ا) ليتر ميلي28تقريبا (  نرمال 2
ليتر رسانده شد و طبق  ميلي100خنثي و حجم آن به 

آزمايش قبلي با استفاده از محلول فهلينگ و معرف متيلن 
تيتر و طبق معادله زير درصد قند تام محاسبه % 1بلو 

  :گرديد
 %)= 25/ مصرفي تيتراسيون (× ) 100/70( × 100× ) 4/100(

  درصد قند بعد از هيدروليز 
  

  تهيه عصاره -
ــانول      ــلال ات ــي از ح ــصاره فنل ــه ع ــت تهي % 80جه

سپس به منظور تهيه عـصاره      . استفاده شد ) حجمي:حجمي(
 و همكـاران    Mirzapourاز مايكروويو خانگي طبق روش      

در ). Mirzapour et al., 2010(استفاده گرديد ) 2010(
و بـا نـسبت     % 80 گرم نمونه با حـلال اتـانول         5اين روش   

مخلـوط سـپس بـا      . مخلوط گرديـد  ) 1:15(ل  نمونه به حلا  
هـاي  عـصاره . دهـي شـد   شـعه  ا  دقيقه 5امواج مايكروويو در    

حاصله با استفاده از كاغذ صافي از مواد گياهي جدا گرديدند           
، laborata 4000مـدل  (كننده چرخـان  و به وسيله تبخير

در .  تغليظ شـدند   C° 40در دماي ) ساخت كمپاني هايدولف  
 FDB550-(كـن انجمـادي     ها توسط خشك  ت عصاره نهاي

Operun   در دماي   )  ساخت كره جنوبيC°50-     بـه پـودر 
تبديل و تا زمان استفاده در ظروف غير قابل نفوذ به هوا در             

 ).Pan et al., 2000( قرار گرفتند -C°18فريزر 
  

 گيري تركيبات فنولي كلاندازه -
  ه ـاره ريشـود در عصـولي موجـت فنباـدار كل تركيـمق
 1سيوكالتو -سنجي به روش فولين بيان توسط رنگ شيرين

در اين روش مقدار كل تركيبات . مورد بررسي قرار گرفت
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فنولي بر اساس يك تركيب فنولي انتخاب شده، بيان   
 بوده و 2گاليكگردد و در اغلب مواقع اين تركيب اسيد مي

. گردد  بيان ميت اسيدگاليكوالان نتايج آن به صورت اكي
 ميكروليتر از عصاره در لوله 100ها،  پس از تهيه عصاره

ليتر آب مقطر به  ميلي8/2آزمايش ريخته شده، سپس 
-  ميكروليتر معرف فولين100عصاره اضافه كرده و با 

و  ) با آب مقطر رقيق شده بود1:10كه به نسبت (سيوكالتو 
 درصد به خوبي مخلوط 2سديم ليتر محلول كربنات ميلي2

. ساعت در دماي اتاق قرار گرفتندها به مدت نيمنمونه. شد
سپس مقدار جذب محلول توسط دستگاه اسپكتروفوتومتر 

مقدار كل تركيبات .  نانومتر خوانده شد750در طول موج 
فنولي با استفاده از معادله خط رسم شده براي اسيد گاليك 

گرم در گرم نمونه  ميليبر مبناي اسيدگاليك و به صورت
معادله خط ). Lin & Tang, 2007(خشك بيان گرديد 

رگرسيوني كه رابطه غلظت اسيدگاليك را با ميزان جذب 
دهد به صورت زير  نانومتر نشان مي750ها در  محلول

 مقدار تركيبات X مقدار جذب و Yدر اين معادله . باشد مي
 . دهدنشان ميوالانت اسيدگاليك را فنولي بر اساس اكي

 
Y=0.0008X+0.0649                                    
R2 =0.9976  

  
  31هاي آزادارزيابي ميزان مهار راديكال -

، با DPPH(42(هاي دي پي پي اچ ميزان مهار راديكال
مورد ارزيابي قرار ) 1992( و همكاران  Shimadaروش
-500 هايهائي با غلظتبراي اين منظور، محلول. گرفت

ها و نيز  ليتر از تمامي عصاره گرم در ميلي  ميكرو50
.  در حلال متانول آماده شدندBHTاكسيدان سنتزي  آنتي

ليتر از روش آزمايش به اين صورت بود كه يك ميلي
 3به ) مولار ميلي1/0با غلظت  (DPPHمحلول متانولي 

ليتر از عصاره افزوده و مخلوط حاصله به شدت هم زده ميلي
 دقيقه در محل تاريك 30هاي آزمايش به مدت لوله. شد

بعد از اين مدت ميزان جذب در طول موج . قرار گرفتند
لازم به ذكر است در نمونه كنترل، .  نانومتر قرائت شد517

در نهايت درصد . ليتر متانول جايگزين شد ميلي3عصاره با 
 توسط عصاره با فرمول زير DPPHهاي مهار راديكال

  : گرديدمحاسبه
                                                      

3 Free Radical Scavenging Activity 
5 Reducing Power 

( )
100

_
×

A
AA

c

sc =هاي آزاد مهار راديكالDPPH(%)  

به ترتيب جذب كنترل و  As  و Acكه در اين رابطه 
  3 .جذب نمونه مي باشند

  
  54كنندگيقدرت احيا -

هاي آهن سه ظرفيتي ها براي احياء يونتوانائي عصاره
. گيري شداندازه) 2001( و همكاران Yildirimبا روش 
 100 -2000هائي با غلظت ين منظور، محلولبراي ا
هاي پودر شده در حلال ليتر از عصارهگرم در ميليميكرو

ليتر از محلول  ميلي1.  تهيه گرديدBHTاتانول و نيز 
ليتر بافر فسفات  ميلي5/2اكسيدان سنتزي با عصاره يا آنتي

)6/6 =pH ( سيانيد ليتر پتاسيم فري ميلي5/2و)گرم در 10 
مخلوط شد و به مدت نيم ساعت در حمام آب با دماي ) رليت
C°50ليتر تري كلرو  ميلي5/2پس از افزودن .  قرار گرفت

  دقيقه با دور10ها  نمونه) حجمي :وزني% (10استيك اسيد 
g1650از محلول بالائي .  سانتريفوژ شدند پس از سانتريفوژ
 5/2ليتر به دقت برداشته و پس از افزودن   ميلي5/2

 700ها در طول موج ليتر آب مقطر، جذب نمونه ميلي
  . نانومتر قرائت گرديد

  
ها با روش  تعيين مقدار گليسيريزين عصاره -

  كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا
 براي درصد 75 خلوص با گليسيريزين استاندارد محلول

 و 5/7دو نمونه  .شد استفاده گليسيريزين ميزان گيرياندازه
 فاز ليترميلي 10 در اسيدگليسيريزيك كروگرمي مي25/11

 كاليبراسيون منحني رسم و جهت شد حل) متانول( متحرك
 با بالا كارايي با مايع كروماتوگرافي دستگاه .گرديد استفاده
 30متر قطر و  ميلي9/3 فاز معكوس، ابعاد C18نوع  ستون
سرعت جريان  ميكروليتر، 10متر طول، حجم تزريق سانتي

 نانومتر 254متر در دقيقه و طول موج آشكارساز ميلي 5/1
 )ها نمونه مجهول و گرفت محلول استاندارد استفاده قرار مورد
 45/0منافذ  قطر با مصرف يكبار صافي از عبور از پس

 مورد هايكروماتوگرام تا شد تزريق ميكرومتر به دستگاه
 (,Shi Ong & Mei Lenآيد دست به نمونه هر براي نظر

2003.(  
                                                      

1 Folin-Ciocalteu                          2 Gallic Acid 
4 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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  1اكسيداني كل ظرفيت آنتي - 

ها از اكسيداني كل عصارهگيري ظرفيت آنتيبراي اندازه
ليتر  ميلي1/0. استفاده شد) 1999( و همكاران Pritoروش 

 با BHTاكسيدان سنتزي  از محلول عصاره و آنتي
با ) ليترگرم در ميلي ميكرو100 -2000(هاي مختلف  غلظت

 مولار، فسفات 6/0سولفوريك اسيد (ليتر از معرف   ميلي1
در ) مولار ميلي4مولار و آمونيوم موليبدات  ميلي28سديم 

 ساعت در حمام آب 5/1لوله آزمايش مخلوط شد و به مدت 
كردن، جذب  پس از سرد.  قرار گرفتC°90با دماي 

در نمونه .  نانومتر قرائت گرديد695ها در طول موج  نمونه
. ليتر متانول استفاده شدلي مي1/0شاهد به جاي عصاره از 

سازي معرف به اين صورت بود كه پس از نحوه آماده
 مولار، مقادير 6/0سولفوريك سازي محلول اسيد آماده

موليبدات براي سديم و آمونيوممحاسبه شده از فسفات
رسيدن به غلظت مورد نظر در يك ليتر معرف، به صورت 

 اين دو محلول سپس. سولفوريك حل شدندجداگانه در اسيد
با هم ادغام و مخلوط حاصله با باقي مانده اسيد سولفوريك 

  .به حجم يك ليتر رسانده شد
  

  تجزيه و تحليل آماري -
و ) ANOVA(در اين پژوهش از روش آناليز واريانس 

اي دانكن ها با استفاده از آزمون چند دامنهمقايسه ميانگين
هاي زآنالي. صورت گرفت) P>05/0(در سطح احتمال 

ها با  و رسم نمودارSAS.9.1آماري با استفاده از نرم افزار 
 آزمايشات در سه تكرار كليه.  انجام شدExcelافزار  نرم

  .انجام شدند
 
  هايافته

  بيانتركيب شيميايي عصاره ريشه شيرين -
دهد اثر فصل برداشت بر ميزان  نشان مي1نتايج جدول 

دار است و بيان معني شيرينقند قبل و بعد از هيدروليز ريشه
در فصل زمستان ميزان قند قبل و بعد از هيدروليز بيشتر 

دهد ميزان خاكستر در  نشان مي1همچنين جدول . باشدمي
بيان برداشت شده در فصل زمستان بيشتر هاي شيرينريشه

نتايج تجزيه . شده در فصل پاييز استهاي برداشتاز ريشه
نشان ) 1جدول (ها روتئين نمونهواريانس درصد رطوبت و پ

  داري درصد رطوبت دهد كه تاريخ برداشت به طور معنيمي
  

نتايج به . دهندها را تحت تاثير قرار ميو پروتئين نمونه
نشان داد كه ) 1جدول (ها دست آمده از مقايسه ميانگين

در مهر  شده آوريجمع هايريشه ميزان بيشتر رطوبت در
آوري هاي جمع كمتر رطوبت در ريشهو ميزان%) 10(ماه 

دست آمد ولي ميزان بيشتر پروتئين به%) 3(شده در دي ماه 
و ميزان %) 6/6(آوري شده در دي ماه هاي جمعدر ريشه

آوري شده در مهر ماه  هاي جمع كمتر پروتئين در ريشه
همچنين نتايج نشان داد كه فصل . دست آمدبه%) 8/5(

ر ميزان تركيبات چربي در ريشه داري ببرداشت اثر معني
  1 .بيان نداردشيرين

 
بر حسب وزن (بيان  تركيب شيميايي ريشه شيرين-1جدول 

  )=T2 و دي= T1مهر(در دو فصل برداشت ) خشك
    زمان برداشت  تركيب شيميايي

%  T1 T2  

 a21/0±16/2 a07/0±53/2  چربي

 a41/1±10 b42/0±4/3  رطوبت
 b21/0±08/5 a14/0±65/7  خاكستر
 b14/0±88/5 a21/0±64/6  پروتئين

 b14/0±1/8 a14/0±3/9  قند قبل از هيدروليز
 b14/0±4/11 a14/0±4/12  قند بعد از هيدروليز

% 5دار در سطح احتمال  حروف غيرمشابه در هر رديف بيانگر اختلاف معني
 .است

  

بررسي اثر زمان برداشت بر ميزان تركيبات  -
  بيان فنوليك ريشه شيرين

 اين تحقيق ميزان تركيبات فنوليك ريشه در
نتايج آناليز . سيوكالتو تعيين شد-بيان به روش فولين شيرين

بيان تاثير واريانس نشان داد، فصل برداشت ريشه شيرين
ها دارد بر مقدار تركيبات فنولي عصاره) p>05/0(معناداري 

در مقايسه دو فصل، ميزان تركيبات فنوليك ). 2جدول(
 2T( ،3/18(بيان برداشت شده در دي ماه نريشه شيري

  .افزايش يافته است) 1T(درصد نسبت به زمان مهر ماه 
  

 مقدار كل تركيبات فنولي به دست آمده از ريشه -2جدول 
  بيان در دو زمان برداشت متفاوتشيرين

زمان 
  برداشت

  )mg GA eq/g dry sample(تركيبات فنولي 

1T) مهر ماه(  b48/0±853/45  
2T) دي ماه( a64/0±266/54  

% 5دار در سطح احتمال  حروف غيرمشابه در هر سطر بيانگر اختلاف معني
  .است

                                                      
1 Total Antioxidant Capacity 
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  قدرت احياءكنندگي -  
هاي نتايج آناليز واريانس حاكي از آن بود كه عصاره

 فصل برداشت از نظر قدرت احياءكنندگي 2مختلف در 
 BHTبا يكديگر و با ) >P 05/0(داري اختلاف معني

هاي چنين با افزايش غلظت ميزان جذب محلولهم. دارند
  . اي افزايش يافتحاوي عصاره به طور قابل ملاحظه

هاي  مقايسه ميانگين ميزان جذب غلظت1نمودار 
هاي بيان در دو زمانهاي ريشه شيرينمختلف عصاره

. دهد را نشان ميBHTو با ) T2 و T1(برداشت مختلف 
- 2000(هاي مورد بررسي ظتنتايج نشان داد در تمامي غل

 BHTاكسيدان سنتزي آنتي) ليترگرم در ميلي ميكرو100
هاي  غلظت البته در. كنندگي است احياء قدرت بيشترين داراي

 وجود  BHTها وپايين تفاوت معنادار بيشتري بين عصاره
، اين )mg/ml 2حدود (هاي بالاتر داشت ولي در غلظت

  . شودتفاوت كمتر مي
 EC50كنندگي مقادير ر مقايسه بهتر قدرت احياءمنظوبه

در . هاي مختلف تعيين و با يكديگر مقايسه شدبراي عصاره
 نانومتر 700اين روش، غلظتي از عصاره كه در طول موج 

. شودناميده ميEC50  دارد، تحت عنوان 5/0جذبي معادل 
داري بين نتايج مقايسه ميانگين نشان داد، اختلاف معني

% 5هاي مختلف در سطح احتمال  عصارهEC50 مقادير
با توجه به جدول، بيشترين ميزان ) 3جدول (وجود دارد 

EC50 در اين روش به ترتيب متعلق به عصاره اتانولي مهر 
 كمترين ميزان BHTاكسيدان سنتزي باشد و آنتيماه مي
EC50هاي  را به خود اختصاص داد و هيچ كدام از عصاره

طور كه گفته همان.  به رقابت با آن نبودندمورد بررسي قادر
هاي ريشه شد در مقايسه بين مقدار تركيبات فنولي عصاره

داري از اين نظر اختلاف معني) مهر و دي ماه(بيان شيرين
توان بنابراين مي). 2جدول (بين اين دو عصاره وجود داشت 

اكسيداني با ميزان تركيبات فنولي در گفت فعاليت آنتي
  . اط استارتب

  
گرم عصاره در ميلي (EC50 مقايسه ميانگين مقادير -3جدول 
بيان برداشت شده در هاي ريشه شيرينبراي عصاره) ليترميلي

  دو فصل متفاوت در روش قدرت احياءكنندگي
  EC50  عصاره
  a853/0  مهر ماه
  b763/0  دي ماه
BHT  c073/0  

% 5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر سطر بيانگر اختلاف معني
  است

  
  اكسيداني كلظرفيت آنتي -

داري بين نتايج آناليز واريانس نشان داد، اختلاف معني
) مهر و دي(هاي دو فصل اكسيداني كل عصارهظرفيت آنتي

وجود % 5 در سطح احتمال BHTاكسيدان سنتزي و آنتي
هاي دو فصل و اكسيداني كل عصارهظرفيت آنتي. دارد
 نشان داده شده 2 در نمودار BHTيدان سنتزي اكسآنتي
اكسيداني آنها ها ظرفيت آنتيبا افزايش غلظت عصاره. است

  . افزايش يافت) >05/0P(داري به طور معني

  

  
  BHT فصل برداشت و 2بيان در هاي ريشه شيرينهاي مختلف عصارهكنندگي غلظت مقايسه ميانگين قدرت احياء-1نمودار 

  .است% 5دار در سطح احتمال ابه در هر غلظت بيانگر اختلاف معنيحروف غير مش
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  . BHTبيان در دو فصل مختلف برداشت و هاي ريشه شيرينهاي مختلف عصارهاكسيداني غلظت مقايسه ميانگين ظرفيت آنتي-2نمودار 

  .است% 5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر غلظت بيانگر اختلاف معني
  

هاي شود، عصاره نيز ديده مي2طور كه در شكل همان
هاي در تمامي غلظت) دي ماه (2Tبيان اتانولي ريشه شيرين

اكسيداني بيشتري نسبت به مورد بررسي ظرفيت آنتي
داشتند و ) مهر ماه (1Tبيان هاي اتانولي ريشه شيرينعصاره

هاي بالا هاي اتانولي در غلظتدر ميزان جذب عصاره
تفاوت كمتري نسبت ) ليترگرم در ميلي ميكرو2000حدود (
اكسيدان شود و آنتيهاي پايين مشاهده ميغلظت.به

اكسيداني را به  بيشترين ميزان ظرفيت آنتيBHTسنتزي 
  . خود اختصاص داد

  
گرم عصاره در ميلي (EC50 مقايسه ميانگين مقادير -4جدول 
رداشت شده در بيان بهاي ريشه شيرينبراي عصاره) ليترميلي

 اكسيداني كلدو فصل متفاوت در روش ظرفيت آنتي
  EC50  عصاره
  a59/0  مهر ماه
  b493/0  دي ماه
BHT  c165/0  

% 5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر سطر بيانگر اختلاف معني
  .است
  

هاي ريشه  براي عصارهEC50در اين روش نيز مقادير 
نتزي محاسبه و با يكديگر اكسيدان سبيان و آنتيشيرين

بر ( در اين روش غلظتي EC50منظور از . مقايسه شدند
از عصاره است كه در طول ) ليترگرم در ميليحسب ميلي

نتايج نشان داد كه .  دارد5/0 نانومتر جذبي معادل 695موج 
. ها دارد عصارهEC50داري بر ميزان فصل تاثير معني

) 2T و 1T(هاي ي عصاره براEC50مقايسه ميانگين مقادير 

طبق نتايج ). 4جدول (در جدول نشان داده شده است 
 BHTاكسيدان سنتزي دست آمده، در اين روش نيز آنتي به

اكسيداني  و در نتيجه ظرفيت آنتيEC50كمترين ميزان 
 در 1T و 2Tهاي بيشتري را داشت و پس از آن عصاره

ذكر شد، طور كه قبلا همان. مراتب بعدي قرار گرفتند
، حاوي كمترين مقدار تركيبات فنولي بود و در 1Tعصاره 
اكسيداني بيشترين هاي مختلف بررسي فعاليت آنتيروش
  .  به اين عصاره تعلق داشتEC50مقدار 

  
  هاي آزادارزيابي مهار راديكال -

ها و نتايج آناليز واريانس نشان داد نوع و غلظت عصاره
داري بر ميزان مهار اكسيدان سنتزي تاثير معنيآنتي

همچنين نتايج حاكي از آن بود كه . هاي آزاد داشتندراديكال
هاي آزاد وابسته به غلظت ها در مهار راديكالتوانايي عصاره

بوده و با افزايش غلظت فعاليت ضد راديكالي آنها افزايش 
داري دهد كه كاهش معني نشان مي3نمودار . يابدمي

)05/0<P (هاي الدر غلظت راديكDPPH به علت 
هاي ريشه ها توسط عصارهتوانايي در مهار راديكال

 به عنوان BHTاز . باشدبيان و استاندارد مي شيرين
 توسط DPPHاثر مهار راديكال آزاد . استاندارد استفاده شد

بيان و استاندارد به اين صورت هاي ريشه شيرينعصاره
 محدوده با توجه به نتايج در. BHT>T2>T1باشد مي

ليتر تفاوت معناداري  ميكروگرم در ميلي100-400غلظت 
هاي بالاتر  بود ولي در غلظتBHTها و بيان عصاره

  ها و هاي آزاد بين عصارهتفاوت معناداري در مهار راديكال
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بيان و شه شيرين ري1T و 2Tهاي هاي مختلف عصاره غلظتDPPHهاي آزاد  مقايسه ميانگين درصد مهار راديكال-3نمودار 

 BHTاكسيدان سنتزي  آنتي
  .است% 5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر غلظت بيانگر اختلاف معني

  
BHTدهد كه در  وجود نداشت اين نتايج نشان مي

ليتر بيشترين  ميكروگرم در ميلي100-300محدوده غلظت 
  بود اما درBHTهاي آزاد متعلق به ميزان مهار راديكال

عصاره ريشه ) ميلي ليتر/ ميكروگرم400(هاي بالا غلظت
اكسيدان هاي آزاد با آنتيبيان در مهار راديكالشيرين

  .كندسنتزي رقابت مي
 و 2T ،1Tهاي راديكالي عصارهبراي مقايسه فعاليت ضد

BHTاز فاكتور ، EC50  طور كه همان. شوداستفاده مي
گردد كه در ق مي به غلظتي از عصاره اطلاEC50گفته شد 

 موجود در محيط DPPHهاي آزاد از راديكال% 50آن 
بنابراين هر چه اين غلظت كمتر باشد، . واكنش مهار شوند

دهنده اين است كه عصاره مورد نظر فعاليت نشان
 EC50در اين بررسي نيز مقادير . راديكالي بيشتري دارد ضد

دان سنتزي اكسي تعيين و با آنتي1T و 2Tهاي براي عصاره
BHT همانطور كه در جدول ) 5جدول ( مقايسه گرديد

 بود BHT متعلق به EC50شود، كمترين ميزان ديده مي
هاي با عصاره) >05/0P(داري كه از اين نظر اختلاف معني

2T 1 وTاكسيدان هر دو عصاره نسبت به آنتي.  داشت
 EC50تر بودند و بيشترين ميزان  ضعيفBHTسنتزي 
  .  بود1Tهاي  عصارهمتعلق به

  
گرم عصاره در ميلي (EC50 مقايسه ميانگين مقادير -5جدول 
بيان برداشت شده در هاي ريشه شيرينبراي عصاره) ليترميلي

 DPPHهاي آزاد دو زمان متفاوت در روش مهار راديكال
  EC50  عصاره
  a156/0  مهر ماه
  b123/0  دي ماه
BHT  c0518/0  

% 5دار در سطح احتمال  سطر بيانگر اختلاف معنيحروف غير مشابه در هر
  است

بيان با  هاي فنولي ريشه شيرين آناليز عصاره -
HPLC 
 تاريخ كه داد نشان )6 جدول(واريانس  تجزيه نتايج
 به داري داردمعني اثر گليسيريزين ميزان بر برداشت

 درصد وزن 112/1(مقدار بيشتر در دي ماه  كه طوري 
)  درصد886/0(مهر ماه  در ماده اين ميزان كمتر و) خشك

  . تعيين شد
  

مقايسه ميانگين ميزان گليسيريزين در زمان هاي  - 6جدول 
  مختلف برداشت گياه شيرين بيان

  (%)ميزان گليسيريزين   زمان برداشت
1T) مهر ماه(  b02/0±886/0  
2T) دي ماه( a07/0±112/1  

% 5دار در سطح احتمال وف غير مشابه در هر سطر بيانگر اختلاف معنيحر
  است

  

  بحث
  بيانتركيب شيميايي عصاره ريشه شيرين -

 ايران، ميزان قند قبل و بعد 2343طبق استاندارد شماره 
به نظر .  درصد باشد10 و 7از احيا به ترتيب بايد حداقل 

 ميزان قند دار شدن اثر فصل بررسد يكي از دلايل معنيمي
بيان اين باشد قبل و بعد از هيدروليز موجود در ريشه شيرين

هاي مختلف رشد گياه تركيبات قندي توليد كه در دوره
شود كه مقداري از اين قند توليد شده به مصرف سوخت مي

در . شودرسد و مازاد آن در ريشه ذخيره ميو ساز گياه مي
اد است ميزان قند اوايل فصل رشد كه سوخت و ساز گياه زي

شدن يابد و با نزديكذخيره شده در ريشه گياه كاهش مي
به فصل خواب گياه به دليل كاهش سوخت و ساز گياه، قند 

يابد، شود و ميزان قند ريشه افزايش ميكمتري مصرف مي
يابد و شدت كاهش ميهاي گياه بهدر فصل خواب، فعاليت
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ماند،  ثابت ميدر نتيجه قند ذخيره شده در ريشه گياه 

رود بيشترين ميزان قند ذخيره شده در بنابراين انتظار مي
  . ريشه گياه قبل از فصل خواب باشد

. دست آمدبه) 1385(ميزان خاكستر طبق روش پروانه 
 MAFCO ايران و استاندارد 2343در استاندارد شماره 

.  درصد كمتر باشد9بيان بايد از ميزان خاكستر ريشه شيرين
دست آمده براي ميزان خاكستر مورد تجزيه و ج بهنتاي

به دست 1تحليل آماري قرار گرفت كه نتايج آن در جدول 
نتايج نشان داد كه اثر فصل بر ميزان خاكستر ريشه . آمد

. دار است درصد معني5بيان در سطح احتمال شيرين
تواند به دليل متفاوت بودن دار شدن اثر فصل مي معني

 فصل پاييز و زمستان باشد كه هر 2اك در عناصر معدني خ
چه ميزان عناصر معدني خاك بيشتر باشد، ميزان خاكستر 

  . بيشتر است
 

بررسي اثر زمان برداشت بر ميزان تركيبات  -
  بيانفنوليك ريشه شيرين

هاي آزاد به ها به دليل خاصيت مهار راديكالفنول
 گياهي هاي مهمواسطه گروه هيدروكسيل آنها، از متابوليت

شوند، بنابراين ميزان تركيبات فنوليك گياهان محسوب مي
اكسيداني آنها به طور مستقيم مربوط به خاصيت آنتي

مشخص است كه ميزان تركيبات فنوليك در انواع . باشد مي
مواد گياهي تحت تاثير فرآيند، ژنوتيپ، زمان برداشت و 
 شرايط رشد متغير است و تغيير غلظت فنوليك در ريشه

بيان اثر زمان برداشت، شرايط آب و هوايي را در شيرين
تغيير در . ها تاييد كردتوليد و آزادسازي اين متابوليت

محتواي تركيبات فنوليك وابسته به تعادل متابوليك بين 
بيوسنتز و كاتابوليسم گياهان و اختلالات محيط خارجي 

مطالعات قبلي نشان ). Liu et al., 2007(باشد مي
هد كه استرس دماي پايين در ميزان توليد تركيبات د مي

هاي هلو، گوجه فرنگي، سيب زميني و ميوه فنوليك در ميوه
 Meng et al., 2009. (باشدكيوي تاثيرگذار مي

هاي ها در سلولواكوئل). Padda & Picha, 2008؛
 Toor(باشد گياهي محل اصلي تجمع تركيبات فنوليك مي

& Savage, 2006(. دماهاي پايين، نفوذپذيري  در
هاي درون سلولي تغيير غشاهاي سلولي و فعاليت آنزيم

ها كند و سبب تجمع تركيبات واسطه سمي در سلولمي
هاي اين موضوع استرس فيزيولوژي را در سلول. شودمي

آلانين كند و بنابراين ميزان آنزيم فنيلگياهي ايجاد مي
) يوسنتز تركيبات فنوليكآنزيم مهم در ب) (PAL(لياز آمونيا

دهد و در نتيجه ميزان تركيبات فنوليك را افزايش مي
دهي، هايي مثل اشعهانواع استرس. كندافزايش پيدا مي

كشي، دماي پايين، جراحت، كمبود مواد مغذي، فرآيند علف
 يا فعاليت PALتواند سنتز ها و قارچها ميحمله پشه

PAL را افزايش دهند )Morello et al., 2005 .(  
اختصاصي با معرف فولين سيوكالتو به صورت غير

دهد، علاوه بر اين ساير تركيبات تركيبات فنولي واكنش مي
ها، موجود در عصاره نظير قندها، آمينواسيدها، ويتامين

ها نيز قادر به هاي آروماتيك و ويتاميناسيدهاي آلي، آمين
 ,Mohsen & amar(باشند احياي اين معرف مي

اكسيداني توسط فاكتورهاي بنابراين فعاليت آنتي). 2009
گيرد كه توصيف آن به طور زيادي تحت تاثير قرار مي

بنابراين استفاده از . باشدكامل با يك روش امكان پذير نمي
اكسيداني ضروري چندين آزمون جهت محاسبه فعاليت آنتي

اي در همچنين ممكن است اطلاعات گسترده. باشدمي
در اين . هاي آزاد دهدطه با توانايي آنها در مهار راديكالراب

هاي اكسيداني عصارهتحقيق جهت ارزيابي فعاليت آنتي
هاي هاي ميزان مهار راديكالبيان از آزمونريشه شيرين

DPPHاكسيداني كل كنندگي و ظرفيت آنتي، قدرت احيا
  .استفاده شد

  
  كنندگيقدرت احياء -

هاي ريشه  احياكنندگي عصارهدر مطالعه حاضر، قدرت
 ظرفيتي و تبديل آن به 3بيان بر اساس احيا آهن شيرين
 به عنوان BHT ظرفيتي سنجيده شد و با استاندارد 2آهن 

كننده حضور عوامل احياء. كننده قوي مقايسه شدعامل احيا
سيانيد هاي فريمنجر به احياء كمپلكس) هاآنتي اكسيدان(

گردد كه بسته به ظرفيت  فروس ميو تبديل آنها به شكل
هاي مورد بررسي با تغيير رنگ محلول احياءكنندگي عصاره

 آبي همراه هاي سبز واز زرد به درجات مختلفي از رنگ
 700از آنجائي كه اين كمپلكس در طول موج . است

توان باشند، لذا مينانومتر داراي حداكثر ميزان جذب مي
گيري ميزان ي را با اندازههاي آهن دو ظرفيتغلظت يون

). Soares et al., 2009(جذب محلول تعيين نمود 
ها وابسته به غلظت افزايش پيدا قدرت احياكنندگي عصاره

بيان در فصل دي ماه كه عصاره ريشه شيرين. كندمي
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باشد عامل شامل بيشترين مقدار تركيبات فنوليك مي  
ه عصاره ريشه باشد و از آنجايي كي ميتراحياكننده قوي

باشد بيان در ماه مهر داراي تركيب فنولي كمتري ميشيرين
روابط مشابه بين قدرت . باشدتري نيز مياحياكننده ضعيف

احياءكنندگي و ميزان تركيبات فنوليك در مطالعات گزارش 
شده است اگرچه همبستگي هميشه ممكن است به صورت 

  Yildirim et al., 2000؛(خطي نباشد 
Arabshahi- & Urooj , 2007 .(1  

 و همكاران ميزان تركيبات Oliveira، 2008در سال 
 5در ) .Juglans regia L(فنولي را در پوست سبز گردو 

اكسيداني گيري كرده و فعاليت آنتيكشت متفاوت اندازه
، قدرت احياءكنندگي و DPPHهاي ها را با روشعصاره

ين محققين نشان ا. رنگ شدن بتا كاروتن تعيين كردندبي
 روش ذكر شده به 3اكسيداني با دادند كه فعاليت آنتي

هاي كند و عصارهصورت وابسته به غلظت تغيير پيدا مي
اكسيداني بالاتري حاوي تركيبات فنولي بيشتر، فعاليت آنتي

نتايج به دست آمده توسط ساير محققين . دهندرا نشان مي
ي عصاره و قدرت وجود ارتباط بين ميزان تركيبات فنول

 و Negi، 2004در سال . نمايداحياءكنندگي آن را تائيد مي
هاي متانولي، كنندگي عصارههمكاران با بررسي قدرت احياء

 Hippophae(كلروفرمي، اتيل استات و استوني سنجد 
rhamnoides  (گرم در  ميلي48/0 -8/4هاي در غلظت

ي مختلف با هاليترگزارش كردند، ميزان جذب عصارهميلي
عصاره متانولي در تمامي . افزايش غلظت آنها افزايش يافت

هاي مورد بررسي بيشترين ميزان جذب را داشت كه غلظت
بودن بازدهي استخراج و مقدار تركيبات فنولي آن به بالا

هاي متانولي، اكسيداني عصارهفعاليت آنتي. نسبت داده شد
 روش مهار 2هاي جو نيز با اتانولي و استوني دانه

هاي آزاد و قدرت احياءكنندگي مورد بررسي قرار  راديكال
نتايج .  مقايسه شدBHTگرفت و با اسيد آسكوربيك و 

  حاكي از آن بود كه در هر دو روش به ترتيب اسيد
 و عصاره استوني بيشترين فعاليت BHTاسكوربيك، 

 هاي اتانولي واكسيداني را داشته و اختلافي بين عصاره آنتي
چنين مقايسه ميزان تركيبات هم. متانولي مشاهده نگرديد

ها نشان داد، عصاره استوني، اتانولي و متانولي فنولي عصاره
به ترتيب حاوي بيشترين مقدار تركيبات فنولي و 

                                                      
4 Parisienne                                       5 Mellanaise 

در ). Liu & Yao, 2007(باشند پروآنتوسيانيدين مي
 و همكاران مقدار تركيبات فنولي و Oliveira، 2008سال 
 رقم مختلف 5ي آبي پوسته سبز  احياءكنندگي عصارهقدرت

، 1هاي فرانكوتنتايج نشان داد رقم. گردو را بررسي كردند
 به ترتيب حاوي 5 و ملانايز4پارزين ،3مايته ،2ماربوت

 اين EC50بيشترين مقدار تركيبات فنولي بود و مقادير 
 62/0، 67/0، 51/0، 5/0ها به ترتيب ها در اين عصارهرقم
هاي در كل عصاره. ليتر گزارش شدگرم در ميلي ميلي7/0 و

 كمتري EC50حاوي مقادير بيشتري از تركيبات فنولي 
  . داشتند
  

  اكسيداني كل ظرفيت آنتي -
 ظرفيتي به 6اساس كار در اين روش احياء موليبدن 

اين .  ظرفيتي در محيط اسيدي و دماي بالا است5موليبدن 
هاي سبز رنگ فسفو موليبدن واكنش با تشكيل كمپلكس

 نانومتر داراي حداكثر 695همراه بوده كه در طول موج 
هائي كه شدت جذب بالاتري عصاره. باشندميزان جذب مي

اكسيداني بيشتري از در اين طول موج دارند، ظرفيت آنتي
در ). Prito et al., 1999(دهند خود نشان مي

 & Kumaranهاي انجام شده توسط بررسي
Karunakaran 5هاي متانولي ، عصاره2007 در سال 

اكسيداني از نظر ظرفيت آنتي Phyllanthusواريته گياه 
نتايج نشان داد كه ارتباط . كل با يكديگر مقايسه شدند

هاي مختلف با مثبتي بين مقدار تركيبات فنولي در واريته
هاي حاوي اين ويژگي وجود داشت به طوري كه واريته

اكسيداني ي از تركيبات فنولي، ظرفيت آنتيمقادير بيشتر
 Arabshahi & Urooj، 2006در سال . بيشتري داشتند

هاي اكسيداني عصارهمقدار تركيبات فنولي و ظرفيت آنتي
ظرفيت . توت را مورد بررسي قرار دادندمختلف برگ شاه

 به BHTهاي متانولي، استوني، آبي و اكسيداني عصارهآنتي
مول  معادل ميكرو921/3 و 66/0، 386/1، 393/1ترتيب 

چنين مقدار تركيبات هم. آلفاتوكوفرول در گرم عصاره بود
.  آبي بود> استوني>ي متانوليفنولي به ترتيب درعصاره

دست آمده در اين تحقيق از نظر وجود ارتباط بين نتايج به
اكسيداني آنها ها با ظرفيت آنتيمقدار تركيبات فنولي عصاره

. يج به دست آمده توسط محققين ديگر مطابقت داشتبا نتا
2  

                                                      
1 Franquette             2 Marbot                   3 Mayette 
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  هاي آزادارزيابي مهار راديكال -
، كه در واقع DPPH هايارزيابي مهار راديكال

ها جهت گيري توانايي تركيبات احياءكننده نظير فنول اندازه
ترين روش باشد، معمولانتقال اتم هيدروژن به راديكال مي

در اين روش . باشديداني مياكسبراي محاسبه فعاليت آنتي
هاي نتايج بر حسب درصد كاهش در ميزان جذب محلول

DPPH در حضور عصاره نسبت به محلول DPPH فاقد 
در ). Ferreres et al., 2007(گردد عصاره بيان مي

بررسي ساير گياهان، محققان نتايجي را گزارش كردند كه 
طبق بر . خواني داشتنتايج تحقيق حاضر با آنها هم

، 1996 در سال  Yanishlieva & Marianovaگزارش
افزودن عصاره مرزه به روغن آفتابگردان روند اكسيداسيون 

داراي اثر  ppm 5000اين عصاره در غلظت . كندرا كند مي
در .  بودppm 200 در غلظت BHTبهتري نسبت به 

 فعاليت 2005 و همكاران در سال Singhاي توسط مطالعه
ي اسانس و عصاره شبت با استفاده از آزمون اكسيدانآنتي

اسانس و عصاره با غلظت . آون در روغن كلزا بررسي شد
ppm 200 به روغن افزوده شد و تغييرات عدد پراكسيد و 

 درجه سانتي گراد به مدت 80تيوباربيتوريك اسيد در دماي 
اكسيداني به ترتيب قدرت فعاليت آنتي.  روز بررسي شد28

حضور . اسانس>عصاره>BHT<BHA: اين صورت بود
تركيبات فنوليكي مانند ديل آپيول و آنتول سبب اثرات 

محققين ديگري نيز توانائي . اكسيداني ذكر گرديدآنتي
هاي آزاد هاي گياهي مختلف را در مهار راديكالعصاره

DPPHاكسيداني فعاليت آنتي. اند مورد بررسي قرار داده
 نيز با آزمون .Thymus spathulifolius Lاسانس 
DPPHرنگ شدن بتاكاروتن مورد بررسي قرار  و بي
.  بودµg/ml 243 براي اسانس EC50فاكتور . گرفت

و براي % 92اكسيداني براي اسانس درصد فعاليت آنتي
BHT ،تيمول، . گزارش شد% 96 به عنوان كنترل مثبت

ترپينن، سه تركيب فنوليكي عمده در اين -γكارواكرول و 
، عامل اصلي در حذف تركيبات راديكالي بيان شدند اسانس

)Atalay et al., 2004.(Kordali  و همكاران )2005 (
 Artemisia dracunculusراديكالي اسانس فعاليت آنتي

 µg/ml 1000 و 400، 200، 100 سطح غلظتي 4را در 
بررسي كردند كه درصد فعاليت گيرندگي راديكال به ترتيب 

راديكالي فعاليت آنتي. دست آمدصد به در18 و 8، 10، 4
 .Cyclotrichium origanifolium Lاسانس 

، بررسي شد و مقدار 2005 و همكاران در سال  Tepتوسط
EC50 اسانس مورد مطالعه mg/ml 1/17  برآورد شد كه

. باشدراديكالي نسبتا كم اين اسانس مينشانگر فعاليت آنتي
كالي اسانس و عصاره راديدر تحقيق ديگري فعاليت آنتي

 ppm  200 در غلظت.Anethum graveolens Lبذر 
 بررسي و درصد فعاليت PG و BHA ،BHTدر مقايسه با 

، %5/88، %5/96، %6/81گيرندگي راديكال به ترتيب 
نتايج نشان داد كه علت . گزارش شد% 4/93و % 3/90

راديكالي عصاره بذر نسبت به تر بودن فعاليت آنتيقوي
 آن، حضور بيشتر دو تركيب فنوليك آنتول و ديل اسانس

  ).Singh et al., 2005(آپيول است 
بيـان، عـصاره    هاي ريـشه شـيرين    در كل از بين عصاره    

تـري در   ريشه برداشت شده در مـاه مهـر عملكـرد ضـعيف           
در كـل افـزايش     . هـاي آزاد داشـت    ارتباط با مهار راديكـال    

ن توانـائي   غلظت تركيبـات فنـولي بـه طـور مـستقيم ميـزا            
هـاي آزاد افـزايش   هاي مختلف را در مهـار راديكـال    عصاره

هـاي بـالاتر تركيبـات فنـولي بـه دليـل            در غلظت . دهدمي
هـاي هيدروكـسيل موجـود در محـيط         افزايش تعداد گـروه   

هـاي آزاد و بـه   واكنش، احتمال اهداء هيدروژن به راديكـال  
يابـد  كننـدگي عـصاره افـزايش مـي       دنبال آن قـدرت مهـار     

)Sanchez-Moreno et al., 1999 .(اي در مطالعــه
اكسيداني عصاره پوست و دانه انگور، توسط       مورد اثرات آنتي  

Emad  در روغن آفتابگردان انجام گرفت و 2006 در سال 
اكسيداني بالاتر عصاره پوست    دهنده فعاليت آنتي  نتايج نشان 

بـه  . انگور، به علت وجود تركيبات فنوليك بيشتر در آن بود         
عبارت ديگر اثرات پرواكسيداني در عصاره دانه انگور بيشتر         

  . ديده شد
  

بيان با هاي فنولي ريشه شيرينآناليز عصاره -
HPLC   

 كاشت هايروش و هوا آب، خاك، مثل محيطي عوامل
 يكايك بنابراين ارزيابي دارند دخالت مؤثره مواد تركيب در
در ). 1992شريعت، ( است مشكل بسيار تنهايي به هاآن

، 1998 و همكاران و در سال Fenwick، 1990سال 
Hayashi و همكاران گزارش كردند كه غلظت 

 و محل واريته، بيان بههاي شيرينگليسيريزين در ريشه
عامل اصلي  خاك در موجود آب. است وابسته برداشت زمان
جايي و توزيع مواد درون خاك است و بالا بودن مقدار جابه
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ب ريشه اثر مهمي دارد زيرا ميزان تحرك، رطوبت بر جذ  
 شدن حل اثر بر انتشار و نفوذ يونهاي مواد غذايي را

 برد و آنها را در حد مطلوبي برايمي بالا هاآن تركيبات
 ,Ghahraman(دهد مي قرار ريشه مجاورت در جذب

 داراي ماه دي برداشت گياه، ماهه دو دوره طي در). 1999
 نتايج طبق بر چنين هم است؛ بوده بارندگي مقدار كمترين
 از شده برداشت هاي نمونه ميزان رطوبت بررسي از حاصله
 با مقايسه در رطوبت ميزان كمترين داراي ماه دي ريشه،
 كه آنجايي از .بود هاماه ساير در شده هاي برداشتريشه

 گليسيريزين غلظت. باشدمي محلول آب در گليسيريزين
 ساير از بالاتر ماه، دي در شده داشتبر هاينمونه در موجود

  بود  هاماه
  
  گيري نتيجه

اكسيداني ريـشه   اثر فصل برداشت بر ميزان فعاليت آنتي      
هـاي  از بين عصاره. داري را نشان داد  بيان تاثير معني  شيرين

بيان، عصاره ريشه برداشت شـده در مـاه مهـر           ريشه شيرين 
ط بـا مهـار     تري نسبت به مـاه دي در ارتبـا        عملكرد ضعيف 

كننـــدگي و ظرفيـــت هـــاي آزاد، قـــدرت احيـــاراديكـــال
دهـد ارتبـاط    اين نتايج نشان مـي     .اكسيداني كل داشت   آنتي

مستقيمي بين افزايش غلظت تركيبـات فنـولي بـا فعاليـت            
همچنين اثر فصل برداشت . اكسيداني عصاره وجود داردآنتي

 بيـان بر ميزان قند قبـل و بعـد از هيـدروليز ريـشه شـيرين              
در اوايل فـصل رشـد بـه دليـل بـالاتر بـودن              . دار بود معني

سوخت و ساز گياه ميزان قند ذخيره شـده در گيـاه كـاهش              
  .يابد به همين دليل ميزان قند در دي ماه بالاتر بودمي

بيـان در   همچنين فصل بر ميزان خاكستر ريشه شـيرين       
دار معنـي . داري داشـت   درصد تـاثير معنـي     5سطح احتمال   

بودن عناصر تواند به دليل متفاوت فصل احتمالا ميشدن اثر
معدني خاك در دو فصل پاييز و زمستان باشد كه هـر چـه               
ميزان عناصر معدني خاك بيشتر باشد، ميزان خاكستر بيشتر 

داري درصـد   همچنين تاريخ برداشت بـه طـور معنـي        . است
نتـايج  . هـا را تحـت تـاثير قـرار داد    رطوبت و پروتئين نمونه 

 هــاي ريــشه داد كــه بيــشترين ميــزان رطوبــت درنــشان 
و كمترين ميزان رطوبت %) 10(در مهر ماه  شده آوري جمع

در حاليكـه   %) 3(آوري شـده در دي مـاه        هاي جمع در ريشه 
آوري شـده در    هـاي جمـع   بيشترين ميزان پروتئين در ريشه    

هـاي  و كمترين ميـزان پـروتئين در ريـشه        %) 6/6(دي ماه   

همچنين . به دست آمد  %) 88/5(هر ماه   آوري شده در م   جمع
داري بـر ميـزان     نتايج نشان داد كه فصل برداشت اثر معني       

  .بيان نداردچربي در ريشه شيرين
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