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 یهپريتئ یمیآوس یدريلیسفعبل حبصل از َ یستز یدَبیپپت یدتًل یطشرا یسبز یىٍبُ

 یبلآن بب شلٍ ري یسٍي مقب یپسیه،تر یگًارش یمگردٌ زوبًر عسل تًسط آوس

 چكيذُ       
تبثيز ّيذرٍليش  در ایي پضٍّصثبضذ. ّب ٍ تزکيجبت فٌَلی آًْب هیاکسيذاًی گزدُ ٍ صلِ رٍیبل هزثَط ثِ پزٍتئييآًتیٍیضگی

ٍ ثْيٌِ سبسی ضزایط ّيذرٍليش  ثز خَاظ آًتی اکسيذاًی آىّبی گزدُ گل تَسط آًشین گَارضی تزیپسيي آًشیوی پزٍتئيي

تزکيجبت فٌَلی، فعبليت اکسيذاًی صلِ رٍیبل هقبیسِ گزدیذ. ثذیي هٌظَر اثتذا آًشیوی ثزرسی ضذ ٍ ًتبیج آى ثب ٍیضگی آًتی

فزیک گزدُ گل ٍ ،  قذرت احيبکٌٌذگی یَى DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ) ، ّبی آسادهْبرکٌٌذگی رادیكبل

ٍ  174هيلی گزم ثز ليتز گزدُ گل ٍ صلِ رٍیبل، ثِ تزتيت  1000صلِ رٍیبل اًذاسُ گيزی ضذ. هقبدیز ایي فبکتَرّب ثزای غلظت 

 ًبًَهتز  ثَد. 700در طَل هَج  77/0ٍ  8/0درغذ ٍ جذة   27/95ٍ  33/67گزم اسيذگبليک ثز گزم ًوًَِ، هيلی  71/1031

 ثَد. 668/0سبعت،  5/2درغذ ٍ هذت سهبى ّيذرٍليش  5/1ٌذگی تيوبرّبی ّيذرٍليش ضذُ ثب آًشین تزیپسيي ثيطتزیي قذرت احيبکٌ

 8/79سبعت،  4درغذ ٍ هذت سهبى ّيذرٍليش 5/1تيوبرّبی ّيذرٍليش ضذُ ثب آًشین تزیپسيي  DPPHثيطتزیي قذرت هْبر رادیكبل 

اکسيذاًی گزدُ گل، ًسجت ثِ حبلتی کِ عوليبت ّيذرٍليش اًجبم گی آًتیًتبیج ًطبى داد ثب اًجبم عول ّيذرٍليش، ٍیض درغذ ثَد.

درغذ در گزدُ  33/67تز ثَد. ثطَری کِ اس ٍاضح DPPHًطذُ، افشایص پيذا کزد. ایي افشایص، در قذرت هْبر رادیكبل 

بم عول ّيذرٍليش، قذرت هْبر درغذ در گزدُ ّيذرٍليش ضذُ ثب تزیپسيي ارتقب پيذا کزد. ثعذ اس اًج 8/79ّيذرٍليش ًطذُ، ثِ 

دّذ ثب ّيذرٍليش تز ضذ. ایي هسئلِ ًطبى هیدرغذ( ًشدیک 27/95رادیكبل گزدُ گل، ثِ قذرت هْبر رادیكبل صلِ رٍیبل  )

 تَاى آًْب را ثِ پپتيذّبی هَجَد در صلِ رٍیبل ًشدیک کزد.ّبی گزدُ گل، تب حذی هیپزٍتئيي
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 هقذهِ       

دسكذ پشٍتئیي وِ تَػظ صًجَس ػؼل خوغ  40تب  10گشدُ صًجَس  ثب 

ّب ثب ؿْذ آًْب ٍ ثضاق صًجَس گشدُ گل تشویتؿَد، اص آٍسی هی

آیذ ٍ پغ اص رخیشُ دس ویؼِ گشدُ ٍالغ دس ثٌذ ػؼل ثذػت هی

دسٍى  ػَم پبی ػمت صًجَس ػؼل، دس ٌّگبم ٍسٍد صًجَس ػؼل ثِ

ی گشدُ وِ تَػظ صًجَسداس دس آًدب تؼجیِ ؿذُ خوغ وٌذٍ دس تلِ

حبٍی  طلِ سٍیبل. (2013ٍ ّوىبساى،  گشدد )Pascoalآٍسی هی

تشیي هبدُ هغزی ثِ ػٌَاى غٌیثبؿذ وِ دسكذ پشٍتئیي هی 41تب  27

ّبی پشٍتئبصی اػت. ایي هبدُ تَػظ آًضین ثیَلَطیه ؿٌبختِ ؿذُ

ثِ اص ّضن هؼتمین گشدُ جیؼی صًجَس ػؼل، ّبی عٍ دیگش آًضین

هَخَد دس عشفیي  1ًظیبلَفبسپّید دٍ خفت غذٍ اص آیذ  ٍخَد هی
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- Hypopharyngeal glands 

 ,Bogdanov)د، ؿَوبسگش خَاى تشؿح هی 2ػؼل صًجَس ػش

هـخق ؿذُ اػت وِ . (2011ٍ ّوىبساى،  Morais؛ 2014

ٍیظگی آًتی اوؼیذاًی طلِ سٍیبل ٍ گشدُ صًجَس ػؼل هشثَط ثِ 

ثبؿذ ّبی اكلی ٍ تشویجبت فٌَلی ٍ فلاًٍَئیذی آًْب هیپشٍتئیي

(Nagai and Inoue, 2004) دی ٍ تشی پپتیذّبی حبكل اص .

تشی ًؼجت ثِ ّیذسٍلیض پشٍتئیٌی فؼبلیت آًتی اوؼیذاًی لَی

دٌّذ ّبی ّیذسٍلیض ًـذُ اص خَد ًـبى هیپشٍتئیي

Kawashima(  ،1979ٍ ّوىبساىGuo 2009ٍ ّوىبساى، ؛ .)

اوؼیذاًی ایي پپتیذّب ؿبهل هَاسد صیش ل هشثَط ثِ ػولىشدآًتیدلای

ّبی آصاد، ثبؿذ: لبثلیت احیبء ٍ فؼبلیت پبن وٌٌذگی سادیىبلهی
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In this study, effect of hydrolysis enzymatic from pollen protein by Trypsin on its 

antioxidant properties and optimization of enzymatic hydrolysis condition was investigated 

and the results were compared with Royal Jelly antioxidant properties. For this purpose, 

phenolic compounds, DPPH free radical scavenging activity and ferric ion reducing power 

of pollen and royal jelly was measured. The values of these factors for pollen and royal jelly 

in concentration of 1000 ppm, were respectively, 174 and 1031.71 mg Gallic acid per gram 

sample, 67.33% and 95.27% and absorbance of 0.77 and 0.8 in a wavelength of 700 nm. 

The highest reducing power, in samples hydrolyzed by trypsin 1.5% for 2.5 hours, was 

0.668. The highest scavenging power of DPPH radicals, in samples hydrolyzed by trypsin 

1.5% for 4 hours, was 79.8%. Results showed that antioxidant properties of pollen were 

increased by hydrolysis. The increase was clearer in DPPH radical scavenging power than 

reducing power. So that, radical scavenging power increased from 67.33% to 97.8%. After 

hydrolysis, radical scavenging power of pollen, partly became close to radical scavenging 

power of Royal Jelly (95.27%). It is possible to be close the peptides of pollen to the 

peptides contained in Royal Jelly by hydrolysis of pollen proteins. 

Key words: Bee pollen, Royal jelly, Antioxidant activity, Trypsin, Bioactive peptides. 
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خبكیت خٌثی وٌٌذگی ثشخی اص  تشویجبت ػوی ّوبًٌذ سادیىبل-

ّبی فلضی ّبی ّیذسٍوؼیل ٍ خبكیت ؿلاتِ وٌٌذگی وبتیَى

گضاسؽ  .(Kishimura and Benjakul, 2011پشاوؼیذاى )

ّبی ؿذُ اػت وِ پپتیذّبی ثذػت آهذُ اص ّیذسٍلیض پشٍتئیي

ّبی آًتی-غزایی تَػظ پپؼیي، تشیپؼیي ٍ آلىبلاص داسای ٍیظگی

؛ 2012ٍ ّوىبساى،  ثبؿٌذ )Wiriyaphanاوؼیذاًی هی

Khantaphant  ،اوؼیذاًی طلِ فؼبلیت آًتی(. 2008ٍ ّوىبساى

ثش سٍی گیبّبى ٍ هخوشّب ٍ  بیـگبّیّبی آصهسٍیبل دس هذل

ّبی اوؼیذاتیَ دس حیَاًبت ّوچٌي اثش هحبفظتی آى دس همبثل تٌؾ

آصهبیـگبّی ثِ اثجبت سػیذُ اػت؛ ایي تشویت دس ؿشایظ 

ٍ  Liuآصهبیـگبّی اص پشاوؼیذاػیَى لیپیذ خلَگیشی وشدُ اػت )

 پپتیذّبی طلِ سٍیبل(. 2005ٍ ّوىبساى،  Nagai؛ 2008، ّوىبساى

آیٌذ، فؼبلیت آًتی وِ اص فؼبلیت پشٍتئبصّبی هختلف ثِ دػت هی

دٌّذ اوؼیذاًی ٍ وبٌّذگی فـبس خَى ثبلایی سا اص خَد ًـبى هی

(Guo ،2009ٍ ّوىبساى.) Almeida ( ًـبى 2016ٍ ّوىبساى )

دادًذ تشویجبت فٌَلی هَخَد دس ػلبسُ گشدُ گل ثب ٍیظگی آًتی 

ّبی ثبػث وبّؾ ٍاوٌؾاوؼیذاًی هٌبػت، ثغَس چـوگیشی 

ثب اػتفبدُ اص اوؼبیـی دس ػَػیغ گشدیذ. هبسیٌَا ٍ چَسثبًَ 

پشٍتئیٌبص ٍ آهیٌَ پپتیذاصّبی ثب هٌـبء گیبّی اص خولِ ثشٍهلائیي 

آًبًبع، آهیٌَپپتیذاص ٍ پشٍلیي ایویٌَپپتیذاص ثشي ولن ٍ 

ّبی گشدُ گل پشداختٌذ ٍ آهیٌَپپتیذاص ًخَد، ثِ ّیذسٍلیض پشٍتئیي

پپتیذّبی ثِ دػت  ّبی هْبس وٌٌذگی سادیىبل DPPHظگیٍی

(Marinova and آهذُ سا هَسد ثشسػی لشاس دادًذ

Tchorbano; 2010) دس وـَس هب ایشاى تَخِ اًذوی ثِ آًْب .

ؿَد ٍ ایي هحلَلات ثب اسصؽ خبیگبُ خَد سا دس كٌبیغ هی

ػت غزایی ٍ داسٍیی ثغَس وبهل ثذػت ًیبٍسدُ اًذ. ثٌبثشایي لاصم ا

ثب ثشسػی ٍیظگی ّبی وبسثشدی آًْب ٍ لبثلیت وبسثشدؿبى دس هَاد 

غزایی ثِ ػٌَاى یه افضٍدًی عجیؼی ٍ ػلاهتی ثخؾ ٍ خلَگیشی 

ّب، تَخِ ثؼیبسی اص هتخللبى دس وٌٌذُ اص ثؼیبسی اص ثیوبسی

كٌؼت غزا، صًجَسداسی ٍ داسٍػبصی ثِ ایي هحلَلات هؼغَف 

 گشدد.

 

 ّبهَاد ٍ رٍش    

دس آصهبیـگبُ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی داًـگبُ ػلَم ایي پظٍّؾ 

وـبٍسصی ٍ هٌبثغ عجیؼی گشگبى اًدبم ؿذ. گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل 

، گٌجذٍالغ دسهشوض پشٍسؽ صًجَسػؼل ٍ خذهبت گشدُ افـبًی اص 

تشیپؼیي اص ؿشوت ػیگوب ٍ ػبیش هَاد آصهبیـگبّی ؿبهل  آًضین

 ثَسیه، اػیذ ػذین، اػیذ ػَلفَسیه، ّیذسٍوؼیذ اػیذ

 فؼبت، تشی ػذین فؼفبت، دی ولشیذسیه، تشیغ، هًََػذین

فشیه،  ػیبًیذ، ولشیذ فشی اػیذ، اتبًَل، پتبػین ولشٍاػتیه

ّبی ٍ اتیل اػتبت اص ؿشوت DPPH آصاد فشٍ، ٍ سادیىبل ولشیذ

Merck  ٍTitrachem  ِثب دسخِ خلَف آصهبیـگبّی تْی

 ؿذًذ.

 

 اکسيذاًی گزدُسٌجص خَاظ آًتی    

 3اًذاصُ گیشی تشویجبت فٌلی، ثب اػتفبدُ اص سٍؽ فَلیي ػیَوبلتِ

گشم اػیذ گبلیه دس اًدبم ؿذ. همذاس تشویجبت فٌلی ثش حؼت هیلی

اػتبًذاسد تؼییي لیتش ػلبسُ اص سٍی هؼبدلِ  خظ هٌحٌی ّش هیلی

 (.1987ٍ ّوىبساى،   Deshpandeگشدیذ )

ثب اػتفبدُ  DPPHػٌدؾ فؼبلیت هْبس وٌٌذگی سادیىبلْبی آصاد 

( اًدبم ؿذ. ثِ ایي هٌظَس 2011ٍ ّوىبساى ) Hmidetاص سٍؽ 

لیتش اص لیتش اص ػلبسُ حل ؿذُ دس اتبًَل ثب یه هیلییه هیلی

هیلی هَلاس هخلَط ٍ ؿیه  1/0اتبًَلی ثب غلظت  DPPHهحلَل 

دلیمِ دس تبسیىی اًىَثِ گشدیذ.  خزة  50ؿذ، ػپغ ثِ هذت 

ًبًَهتش خَاًذُ ؿذ. دس ًْبیت فؼبلیت  517هخلَط دس عَل هَج 

هْبسوٌٌذگی ثش اػبع دسكذ، عجك فشهَل صیش هحبػجِ ؿذ. 100×

                                                 ((A0 – A1) /A0)  ;

DPPH دسكذ فؼبلیت هْبسوٌٌذگی سادیىبل

A0:خزة ًوًَِ:            خزة وٌتشلA1 

( ثب IIIگیشی لذست احیبوٌٌذگی گشدُ گل دس احیبی آّي )اًذاصُ

( اًدبم ؿذ. ثِ 2009ٍ ّوىبساى ) Bougatefاػتفبدُ اص اص سٍؽ 

لیتش ثبفش هیلی 5/2لیتش اص هحلَل ػلبسُ ثب هیلی 1ایي هٌظَس 

دسكذ  1لیتش پتبػین فشی ػیبًیذ هیلی pH  ٍ5/2; 6/6فؼفبت

دسخِ  50هخلَط گشدیذ ٍ ثِ هذت ًین ػبػت دس حوبم آة 
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ولشٍاػتیه اػیذ لیتش تشیهیلی 5/2گشاد لشاس گشفت؛ ػپغ ػبًتی

دلیمِ ػبًتشیفَط  10دسكذ ٍصى/حدن ثِ آى اضبفِ ؿذ. پغ اص  10

تش اص ػَپشًبتبًت ثشداؿتِ ؿذ ٍ ثِ آى لیهیلی 1650g  ،5/2ثب دٍس 

 1/0لیتش هحلَل ولشیذآّي هیلی 5/0لیتش آة همغش ٍ  هیلی 5/2

 700دلیمِ خزة آى دس عَل هَج  10دسكذ اضبفِ ؿذ. پغ اص 

 ًبًَهتش خَاًذُ ؿذ.

اپتیون ایي  pHتشیپؼیي دس دهب ٍ  ّیذسٍلیض گشدُ گل تَػظ آًضین

دسكذ  2یه تب دس هحذٍدُ غلظتی ّب آًضیناًدبم ؿذ.  آًضین

ٍصًی/ ٍصًی ثِ هحلَل پشٍتئیٌی افضٍدُ ؿذُ ٍ ّیذسٍلیض دس هذت 

دس   ;6/7pHدسخِ ػبًتیگشاد ٍ  37دهبی ػبػت ٍ 5تب  2ّبی صهبى

. تیوبس ثبثت ، اًدبم ؿذ pHاًىَثبتَسّبی ؿیىشداس ٍ دس دهب ٍ 

RSMتش تَػظ سٍؽ ثٌذی دلیك
. دس اًتْب دس دهبی هـخق ؿذ 4

دلیمِ ٍاوٌؾ آًضیوی هتَلف ؿذ  10دسخِ ػبًتیگشاد ثِ هذت  85

(. ثشای حزف تشویجبت اضبفی، 2000)ٍیگَ ٍ ّوىبساى، 

دلیمِ اًدبم ؿذ ٍ  30ثِ هذت  4000gداس  دس ػبًتشیفَط یخچبل

ػَپشًبتبًت پغ اص خوغ آٍسی ثب خـه وي اًدوبدی خـه ؿذ 

(Villanueva  ،1999ٍ ّوىبساىGuo ؛ 2005، ٍ ّوىبساى ؛

Matsuoka ،2012ٍ ّوىبساى.) 

ثزرسی ٍیضگی آًتی اکسيذاًی پپتيذّبی حبغل

DPPH ػٌدؾ فؼبلیت هْبس وٌٌذگی سادیىبلْبی آصاد 

پشٍتئیٌْبی ّیذسٍلیض ؿذُ ٍ ػٌدؾ لذست احیبوٌٌذگی 

 پشٍتئیٌْبی ّیذسٍلیض ؿذُ هغبثك سٍؽ گفتِ ؿذُ دس ثبلا اًدبم ؿذ.

 

 ًتبیج ٍ ثحث     

اکسيذاًی اٍليِ ثز رٍی گزدُ گل ٍ ّبی آًتیآسهَى

صلِ رٍیبل

 اًذاسُ گيزی تزکيجبت فٌلی

اػیذ گبلیه سا ثب  هؼبدلِ خظ سگشػیًَی وِ ساثغِ غلظت هحلَل

دّذ، ثِ ًبًَهتش ًـبى هی 700ّب دس عَل هَج هیضاى خزة ًوًَِ

 ثبؿذ: كَست صیش هی

Y= 0011/0 X + 0196/0                                            

R
2
= 98/0  

                                          
4

-Response surface methodology 

ثِ تشتیت هؼبدل خزة ًوًَِ دس عَل هَج  Y  ٍXدس ایي ساثغِ ،   

گشم هؼبدل ًبًَهتش ٍ همذاس ول تشویجبت فٌلی ثش اػبع هیلی 700

( همبیؼِ 1ؿىل )ثبؿذ.اػیذ گبلیه دس ّش گشم گشدُ گل هی

ّبی هختلف ػلبسُ آثی تهیبًگیي هیضاى تشویجبت فٌلی دس غلظ

دّذ. هیضاى تشویجبت فٌلی گشدُ گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل سا ًـبى هی

گشم اػیذ گبلیه ثشگشم گشدُ ٍ هیلی  174تب   48/15گل ثیي 

گشم اػیذ هیلی 87/261ٍ  9/24هیضاى تشویجبت فٌلی طلِ سٍیبل ثیي 

گبلیه ثش ّش گشم طٍلِ سٍیبل هتغیش ثَد. سًٍذ تغییشات هیضاى 

شویجبت فٌلی ّش دٍ، ثب افضایؾ غلظت ػلبسُ، افضایـی ثَد ٍ ایي ت

داس ثَد. گشم ثش لیتش هؼٌیهیلی 1000تب  200ّبی  تغییشات دس غلظت

گیشی ؿذُ دس ایي پظٍّؾ، لبثل هیضاى تشویجبت فٌَلی اًذاصُ

همبیؼِ ثب هیضاى تشویجبت فٌَلی اًذاصُ گیشی ؿذُ تَػظ ػبیش 

ٍ ّوىبساى ػٌَاى هثبل Almeidaثبؿذ. ثِ پظٍّـگشاى هی

 69/19، هیضاى تشویجبت فٌَلی ػلبسُ اتبًَلی گشدُ گل سا ( 2016)

هیلی گشم گبلیه اػیذ ثش گشم گشدُ گل گضاسؽ وشدًذ. 

Daoud ( تشویجبت فٌَلی ػلبسُ آثی گشدُ 2015ٍ ّوىبساى ،)

تب  42/13ٍ  74/237تب  4/5ی گل دٍ ٍاسیتِ خشهب سا دس هحذٍدُ

گشم گبلیه اػیذ ثش گشم گشدُ گل گضاسؽ وشدًذ. هیلی 62/197

Pascoal (، هیضاى تشویجبت فٌَلی ػلبسُ 2013)ٍ ّوىبساى

هتبًَلی ّـت ًَع گشدُ تدبسی اص اػپبًیب ٍ پشتغبل سا دس هحذٍدُ-

گشم گبلیه اػیذ ثش گشم گشدُ گل هیلی 15/32تب  5/18ی 

Liu .جبت فٌَلی (، هیضاى تشوی2008ٍ ّوىبساى ) گضاسؽ وشدًذ

هیىشٍ گشم گبلیه اػیذ ثش گشم طلِ  220طلِ سٍیبل سا دس حذٍد 

سٍیبل گضاسؽ وشدًذ وِ دس همبیؼِ ثب تشویجبت فٌَلی طلِ سٍیبل 

هَسد آصهَى دس پظٍّؾ حبضش ثؼیبس ووتش اػت. اختلاف هیضاى 

تشویجبت فٌلی دس ایي پظٍّؾ دس همبیؼِ ثب ثشخی وبسّبی پظٍّـی 

شٍست ثِ وبس گیشی آة ثِ ػٌَاى حلال ثِ تَاى دسضدیگش سا هی

هٌظَس اػتخشاج تشویجبت فٌلی دس ایي پظٍّؾ ًؼجت داد. چشا وِ 

احتوبلا لبثلیت اػتخشاج تشویجبت فٌَلی غیش لغجی دس ایي پظٍّؾ، 

Leblanc  .ّوىبساى  ثب حلال لغجی آة، پبییي ثَدُ اػت ٍ

ی اػتخشاج ( اػلام وشدًذ وِ دس ًَع حلال هَسد اػتفبدُ ثشا2009)

تشویجبت فٌَلی، دسخِ پلیوشیضاػیَى تشویجبت فٌَلی گشدُ گل ٍ 
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ّبی آًْب ثب ّن، فبوتَسّبی طًتیىی ٍ هٌبعك طلِ سٍیبل ٍ ٍاوٌؾ

خغشافیبیی، ته گل یب چٌذ گل ثَدى گشدُ دس هیضاى ٍ ًَع 

-تشویجبت فٌَلی گشدُ ّب ٍ طلِ سٍیبل هٌبعك هختلف تبثیشگزاس هی

ٌىِ طلِ سٍیبل اص ّضن هؼتمین گشدُ گل تَػظ ثبؿذ. ثب تَخِ ثِ ای

ؿَد، اص ًظش هیضاى تشویجبت فٌلی ثب یىذیگش صًجَس ػؼل حبكل هی

(. دس ایي پظٍّؾ ًیض Bogdanov, 2014لبثل همبیؼِ ّؼتٌذ )

هـخق ؿذ وِ ّن دس گشدُ گل ٍ ّن دس طلِ سٍیبل ثب افضایؾ 

ًذ غلظت ػلبسُ، هیضاى تشویجبت فٌلی افضایؾ یبفت، ایي سٍ

هیلی گشم ثش لیتش ػلبسُ ثِ  300افضایـی دس طلِ سٍیبل، اص غلظت 

 ثؼذ ثب ؿذت ثیـتشی ًؼجت ثِ گشدُ گل لبثل هـبّذُ ثَد.

 

 هيشاى تزکيجبت فٌَلی غلظتْبی هختلف عػبرُ آثی گزدُ گل ٍ صلِ رٍیبل -1ضكل

 

 قذرت احيبءکٌٌذگی یَى آّي سِ ظزفيتی     

دس ایي سٍؽ، احیب یَى آّي ػِ ظشفیتی ثِ ػٌَاى هؼیبسی ثشای 

لبثلیت الىتشٍى دّی تشویجبت فٌلی ثِ وبس هی سٍد. ایي هؼئلِ ػبص 

دّذ. ٍ وبس هْوی سا دس فشایٌذ اوؼبیؾ تشویجبت فٌلی تـىیل هی

ی الىتشٍى )ًیشٍی احیبءوٌٌذگی( هشتجظ ثب فؼبلیت ظشفیت دٌّذگ

(. دس ثبؿذ )Arabshahi, 2001اوؼیذاًی تشویجبت صیؼتی هی آًتی

ّبی هختلف همبیؼِ هیبًگیي لذست احیبءوٌٌذگی غلظت 2ؿىل 

ػلبسُ آثی گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل هـخق ؿذُ اػت، ایي ًتبیح 

ختلف ّبی هحبوی اص آى ثَد وِ لذست احیبءوٌٌذگی غلظت

ٍ هیضاى لذست احیبوٌٌذگی طلِ  8/0تب   29/0ػلبسُ گشدُ گل ثیي 

هتغیش ثَد. سًٍذ تغییشات هیضاى لذست  77/0ٍ  74/0سٍیبل ثیي 

احیبوٌٌذگی ّش دٍ، ثب افضایؾ غلظت ػلبسُ، افضایـی ثَد، 

ّبی ثب غلظت 25ٍ  5/12ّبی ّب، دس غلظتثغَسیىِ اختلاف

ثش لیتش هؼٌی داس ثَد وِ ثب ًتبیح  گشمهیلی  300ٍ  200ثبلاتش اص 

Morais ( هغبثمت داؿت. اهب لذست 2011ٍ ّوىبساى )

احیبوٌٌذگی طلِ سٍیبل ٍ گشدُ گل اختلاف هؼٌی داس ٍ هـخلی 

تَاى دلیل آى سا یىؼبى ثَدى ًؼجی هیضاى  تشویجبت ًذاؿتٌذ وِ هی

احیب وٌٌذُ یَى آّي، دس گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل داًؼت 

(2014Bogdanov,  .)Morais ( 2011ٍ ّوىبساى،)  گضاسؽ

وشدًذ وِ ووتشیي ٍ ثیـتشیي غلظت ػلبسُ فٌَلی گشدُ ثِ تشتیت 

ووتشیي ٍ ثیـتشیي لذست احیب وٌٌذگی یَى آّي سا داؿتٌذ ٍ 

لذست احیبوٌٌذگی غظتْبی هیبًی تفبٍت هؼٌی داسی ًذاؿتٌذ. ون 

ؿذى لذست احیب وٌٌذگی یَى آّي ثب وبّؾ غلظت تشویجبت 

Leblanc ( ٍ 2009ى )ٍ ّوىبسا فٌَلی ػلبسُ ساMarghitas  ٍ

( ًیض تبییذ وشدًذ. آًْب اػلام وشدًذ ثب افضایؾ 2009ّوىبساى )

ّبی گشدُ گل، هیضاى لذست احیبی غظت تشویجبت فٌَلی ػلبسُ

 یبثذ.یَى آّي افضایؾ هی
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 (هيلی گزم ثز ليتز)غلظت ّبی عػبرُ آثی گزدُ گل  

0/8

0/6

0/4

0/2

0 

 DPPHفعبليت هْبرکٌٌذگی رادیكبل       

ًتبیح همبیؼِ هیبًگیي دسكذ هْبس وٌٌذگی سادیىبل  3ؿىل 

DPPH ّبی هختلف ػلبسُ آثی گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل دس غلظت

ّب هـخق اػت وِ ووتشیي ٍ دّذ. دس ایي ؿىلسا ًـبى هی

DPPH دس گشدُ  ثیـتشیي هیضاى دسكذ هْبسوٌٌذگی سادیىبل

دسكذ  27/95ٍ  75/3دسكذ ٍ دس طلِ سٍیبل  33/67ٍ  05/1گل

دس ّش دٍ،  DPPHثَد. سًٍذ تغییشات دسكذ هْبسوٌٌذگی سادیىبل 

ثب افضایؾ غلظت ػلبسُ، افضایـی ثَد؛ ثغَسی وِ اختلاف دس 

ّب ثِ عَس لبثل تَخْی هؼٌی داس ثَد. ثیـتشیي غلظت ثب ػبیش غلظت

ىبساى ًیض ػبى ٍ ّوىبساى، وشٍیش ٍ ّوىبساى ٍ هَسایض ٍ ّو

DPPH گضاسؽ ًوَدًذ وِ فؼبلیت هْبسوٌٌذگی سادیىبل آصاد 

ّبی فٌَلی ٍاثؼتِ ثِ غلظت ثَدُ ٍ ثب افضایؾ غلظت اثش ػلبسُ

 Kroyer؛ 2007ٍ ّوىبساى،  Sunیبثذ )هْبسوٌٌذگی ؿذت هی

and Hegedus ،2001  ٍMorais  ،2011ٍ ّوىبساى.) 

 

 
ی گل ٍ صلِ رٍیبلی آثی گزدُهختلف عػبرُّبی قذرت احيبکٌٌذگی غلظت -2ضكل

 

Liu ( 2008ٍ ّوىبساىDPPH هیضاى لذست هْبس سادیىبل ،)  ِطل

دسكذ گضاسؽ وشدًذ. لذست هْبس سادیىبل ثبلاتشیي  65سٍیبل سا 

دسكذ  27/95غلظت طلِ سٍیبل هَسد آصهَى دس پظٍّؾ حبضش، 

Liu (ثؼیبس ثبلاتش 2008ٍ ّوىبساى ) ثَد وِ دس همبیؼِ  ثب گضاسؽ

تَاى ثِ تفبٍت دس هیضاى تشویجبت فٌَلی طلِ اػت. ایي هؼئلِ سا هی

یی ٍ پشٍفبیل پشٍتئیٌی ٍ پپتیذّبی آًتی سٍیبل، هٌغمِ خغشافیب

اوؼیذاى هَخَد دس طلِ سٍیبل ًؼجت داد. ثیي لذست هْبس سادیىبل 

گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل، اختلاف لبثل تَخْی هـبّذُ ؿذ. ایي 

ّبی گشدُ گل ٍ طلِ سٍیبل ثِ اختلاف دس ثبلاتشیي غلظت ػلبسُ

ش ثَدى دسكذ، سػیذ. دلیل ثیـت 28ثیـتشیي همذاس خَد، یؼٌی 

تَاى ثِ لذست هْبس سادیىبل طلِ سٍیبل ًؼجت ثِ گشدُ گل سا هی

حضَس ثیـتش پشٍتئیٌْب ٍ پپتیذّبیی دس طلِ سٍیبل ًؼجت داد وِ 

ّبی آصاد سا داسا صًدیشُ خبًجی آًْب لبثلیت ثِ دام اًذاختي سادیىبل

ّؼتٌذ. پشٍتئیٌْبی طلِ سٍیبل داسای ٍیظگی آًتی اوؼیذاًی لَی 

( 2005ٍ ّوىبساى )Nagai and Inoue .Guo) ( 2004 ,ّؼتٌذ

ّبی هحلَل دس آة طلِ پپتیذّبی آًتی اوؼیذاى سا اص پشٍتئیي

 سٍیبل خذاػبصی ٍ ؿٌبػبیی وشدًذ. 

 

ّبی ثْيٌِ سبسی ّيذرٍليش گزدُ گل ٍ آسهَى

 اکسيذاًی آًتی

ثزرسی دادُ

اکسيذاًی تَسط 

ّب در ًقبط تعزیف ضذُ ثزای فعبليت آًتی 

RSM

RSM ّبی هشثَعِ اًدبم ، آصهَىثب تَخِ ثِ ًمبط تؼشیف ؿذُ دس

اوؼیذاًی گشدُ گل ّیذسٍلیض  ّبی فؼبلیت آًتیؿذ. ًتبیح آصهَى

( 1ؿذُ دس ًمبط هـخق ؿذُ ثب عشح هشوت هشوضی دس خذٍل )

ّبی ثِ دػت آهذُ تدضیِ ٍ دس هشحلِ ثؼذ دادُ آٍسدُ ؿذُ اػت.

ل تدضیِ ٍاسیبًغ ثشای ّش تحلیل ؿذًذ. ضشایت سگشػیًَی ٍ خذٍ

اوؼیذاًی احیبءوٌٌذگی ٍ ّب ثشای آصهًَْبی آًتییه اص پبػخ
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-( هی3ٍ  2ثِ تشتیت هغبثك ثب خذاٍل )  DPPHهْبس سادیىبل آصاد 

ثبؿذ.

 قذرت احيبءکٌٌذگی یَى آّي سِ ظزفيتی     

ًتبیح هشثَط ثِ تدضیِ ٍاسیبًغ ٍ ضشایت سگشػیًَی ثشای پبػخ-

( روش 2احیبءوٌٌذگی گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ دس خذٍل )ّبی لذست 

دّذ وِ دس ساثغِ لذست ؿذُ اػت. آًبلیض ػغح پبػخ ًـبى هی

تشیپؼیي  ّبی ّیذسٍلیض ؿذُ ثب آًضیناحیبءوٌٌذگی گشدُ

پبساهتشّبی ٍاوٌؾ اص ًَع دسخِ دٍم ٍ ثِ تشتیت ثب ضشیت 

R;99/0سگشػیَى )
ًـبى دادُ  1ثبؿذ. ایي ساثغِ دس هؼبدلِ( هی 2

ثِ تشتیت هتغیشّبی صهبى ّیذسٍلیض  X1  ٍX2ؿذُ اػت وِ دس آًْب 

 ثبؿذ.لذست احیبوٌٌذگی هی Yٍ غلظت آًضین ٍ 

 1هعبدلِ 
Y= 5268/0  + 082605/0 X1 + 036736/0 X2 - 01652/0 X1

2
 - 

01269/0 X2
2
 + 67/2  X1X2 

 
 

ی آثی گزدُ گلّبی هختلف عػبرُدر غلظت  DPPHاثز ثبسدارًذگی اس رادیكبل -3ضكل 
 

دّذ وِ هذل آهبسی اسائِ ؿذُ ثشای پیؾ ( ًـبى هی2ًتبیح خذٍل )

ی گشدُ گل ثیٌی اثش هتغیشّبی آصهبیؾ ثش لذست احیبءوٌٌذگ

(. P 0>/05ثبؿذ )تشیپؼیي هٌبػت هی ّیذسٍلیض ؿذُ تَػظ آًضین

داس تش اص اثش هتغیش صهبى ثش سٍی لذست احیبءوٌٌذگی، ثیـتش ٍ هؼٌی

غلظت ٍ اثش هتمبثل صهبى ٍ  2هتغیش غلظت آًضین ثَد. اثش دسخِ 

ّبی داس ًجَد. خْت هٌبػت ثَدى هذل ثشای دادُغلظت آًضین هؼٌی

( آصهبیؾ اص آصهَى ػذم ثشاصؽ هذل )Lack of fitnessایي 

اػتفبدُ ؿذ وِ ثب تَخِ ثِ ًتبیح خذٍل، ایي فشم ثشای ّش ػِ 

(. ایي هؼئلِ ثیبًگش آى اػت وِ هذل P>05/0آًضین هؼٌی داس ًـذ )

ّبی هشثَط ثِ لذست احیبءوٌٌذگی گشدُ ّیذسٍلیض ثِ خَثی ثب دادُ

ؿذُ تغجیك داسد. 
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 اکسيذاًی گزدُ گل ّيذرٍليش ضذُ در ًقبط هطخع ضذُ ثب طزح کبهپَسیت هزکشی ّبی فعبليت آًتیًتبیج آسهَى: 1جذٍل 

ًبًَهتش( 700لذست احیبوٌٌذگی )خزة دس   تیوبس )%(غلظت آًضین صهبى  )ػبػت( )%( DPPHسادیىبل  وٌٌذگی هْبس فؼبلیت

622/0 21/26 1 2 1

624/0 87/53 1 5/1 2

618/0 95/42 1 1 3

664/0 179/52 5/2 2 4

667/0 12/73 5/2 5/1 5

668/0 11/72 5/2 5/1 6

665/0 21/72 5/2 5/1 7 

667/0 11/71 5/2 5/1 8 

665/0 22/73 5/2 5/1 9 

664/0 48/51 5/2 1 10

638/0 58/69 4 2 11

636/0 8/79 4 5/1 12

626/0 46/51 4 1 13

 

 
 ثزای فعبليت احيبءکٌٌذگی یَى آّي جذٍل تجشیِ ٍاریبًس -2جذٍل 

 Pػذد  ضشیت سگشػیَى دسخِ آصادی 

 <0001/0 5268/0 5 هذل

X1  )0002/0 082605/0 1 )صهبى 

X2)0164/0 036736/0 1 )غلظت آًضین 

X1
2 1 01652/0- 0001/0> 

X2
2 1 01269/0- 039/0 

X1X21 67/2 096/0 

Lack of fitness3  0971/0 

R
2
- Pred 98/0  

R
2
- Adj 95/0  

 

ای اثش صهبى ٍ غظت آًضین ثش سٍی لذست ًوَداس كفحِ

احیبءوٌٌذگی گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ تَػظ تشیپؼیي ثِ تشتیت دس 
( هـخق 4( ًـبى دادُ ؿذُ اػت. ّوبًغَس وِ دس ؿىل)4ؿىل )

اػت، ثیـتشیي لذست احیبوٌٌذگی تیوبسّبی ّیذسٍلیض ؿذُ ثب 
 ثَد وِ هشثَط ثِ تیوبس ّیذسٍلیض ؿذُ ثب 668/0آًضین تشیپؼیي، 

ػبػت هی- 5/2دسكذ ٍ هذت صهبى ّیذسٍلیض  5/1غلظت آًضین 

ثبؿذ. ثِ عَس ولی دس گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ ثب آًضین تشیپؼیي، ثب 
دسكذ،  2افضایؾ صهبى ّیذسٍلیض تب چْبس ػبػت ٍ غلظت آًضین تب 

سًٍذ تغییشات لذست احیبوٌٌذگی اثتذا افضایـی ٍ ػپغ وبّـی 
تَاى گفت ثشای دػتیبثی ثِ ذُ، هیثَد. ثب تَخِ ثِ ًتبیح ثِ دػت آه
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تَاى هذت صهبى ّیذسٍلیض ثیـتشیي هیضاى لذست احیبوٌٌذگی، هی
ثبلا اػتفبدُ اوشد ٍ ثب تَخِ ثِ ایٌىِ اثش غلظت آًضین تشیپؼي هؼٌی 

ّبی پبییي آًضین اػتفبدُ وشد. ثب افضایؾ تَاى اص غلظتداس ًجَد، هی

یذسٍلیض افضایؾ هی-هذت صهبى ّیذسٍلیض ٍ غلظت آًضین، دسخِ ّ
یبثذ ٍ ثبػث تَلیذ پپتیذّبی وَچىتش ثب ٍصى هَلىَلی ووتش ٍ 

گشدد. ثؼتِ ثِ ٍصى هَلىَلی، ثبس ٍ ػبختبس صًدیش وَتبّتش هی
فضبیی صًدیشُ اًتْبیی پپتیذّبی تَلیذ ؿذُ، لذست ثِ دام اًذاختي 
سادیىبل آصاد ٍ لذست اّذاوٌٌذگی الىتشٍى ٍ احیبی یَى آّي دس 

یبثذ. ػلاٍُ ثش اختلاف دس ؿشایظ آصهبیؾ ٍ ًَع غییش هیآًْب ت

ی ّبی هَسد اػتفبدُ، ًَع ػَثؼتشا ٍ تَالی اػیذآهیٌِآًضین
پپتیذّبی تـىیل ؿذُ، دسخِ ّیذسٍلیض ٍ عَل صًدیشُ پپتیذی دس 

ٍ  Lassouedػولىشد آى دس احیبی یَى آّي هَثش اػت )

ى، دسخِ ّیذسٍلیض (. ثب افضایؾ صهبى ّیذسٍلیضاػی2015َّوىبساى، 
وٌذ ٍ اص ؿذت ٍ ػشػت ّیذسٍلیض، ثِ دلیل وبّؾ افضایؾ پیذا هی

ثبًذّبی پپتیذی دس دػتشع آًضین، وبّؾ فؼبلیت آًضین ٍ ؿىل 
ٍ ّوىبساى،  ؿَد)Guerarگیشی هوبًؼت وٌٌذُ ّب وبػتِ هی

2002.)

 

 
 سهبى )سبعت( ٍ غلظت آًشین تزیپسيي )درغذ( ًوَدار سطحی قذرت احيبکٌٌذگی گزدُ گل ّيذرٍليش ضذُ در هقبثل -4ضكل 

 DPPHفعبليت هْبرکٌٌذگی رادیكبل      

ّبی فؼبلیت هْبسوٌٌذگی سادیىبل 
ًتبیح هشثَط ثِ تدضیِ ٍاسیبًغ ٍ ضشایت سگشػیًَی ثشای پبػخ-

DPPH  گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ دس
دّذ وِ ساثغِ روش ؿذُ اػت. آًبلیض ػغح پبػخ ًـبى هی 3خذٍل 

 گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ ثب آًضین DPPHفؼبلیت هْبسوٌٌذگی سادیىبل 

تشیپؼیي ثب پبساهتشّبی ٍاوٌؾ اص ًَع دسخِ دٍم ثب ضشیت 
R;99/0سگشػیَى )

ًـبى دادُ  2ثبؿذ. ایي ساثغِ دس هؼبدلِ (  هی 2
ثِ تشتیت هتغیشّبی صهبى ّیذسٍلیض  X1  ٍX2ػت وِ دس آًْب ؿذُ ا

-هی لذست هْبسوٌٌذگی سادیىبل Y DPPHٍ غلظت آًضین ٍ 

 ثبؿذ.

  2هعبدلِ 
Y= - 6687/99  + 09969/0  X1 +  4833/210 X2 - 17683/2 X1

2
  -

6135/79 X2
2
 + 62/11 X1X2 

دّذ وِ هذل آهبسی اسائِ ؿذُ ثشای پیؾ ( ًـبى هی3ًتبیح خذٍل )
ثیٌی اثش هتغیشّبی آصهبیؾ ثش فؼبلیت هْبسوٌٌذگی سادیىبل 

DPPH گشدُ گل ّیذسٍلیض ؿذُ هٌبػت هی( 0 >/0001ثبؿذ P  .)
هؼٌی داس  DPPHدس توبهی تیوبسّب اثش صهبى ثش هیضاى هْبس سادیىبل 

ثش دسخِ دٍم داس ًجَد. ّوچٌیي ًتبیح اثَد، اثش غلظت آًضین هؼٌی
دّذ. ّشیه اص هتغیشّب سا ثش سٍی پبػخ آصهبیؾ هؼٌی داس ًـبى هی

اثش هتمبثل هتغیشّب ّوگی هؼٌی داس ثَدًذ ّوچٌیي خْت هٌبػت 
ثَدى هذل ثشای دادُ ّبی ایي آصهبیؾ اص آصهَى ػذم ثشاصؽ هذل 

(Lack of fitness اػتفبدُ ؿذ وِ ثب تَخِ ثِ ًتبیح خذٍل، ایي )
(. ایي هؼئلِ ثیبًگش آى اػت وِ هذل P>05/0ًـذ ) فشم هؼٌی داس

ّبی هشثَط ثِ فؼبلیت هْبسوٌٌذگی سادیىبل ثِ خَثی ثب دادُ
DPPH  داسد.گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ تغجیك 
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 DPPH: جذٍل تجشیِ ٍاریبًس ثزای فعبليت هْبرکٌٌذگی رادیكبل 3جذٍل

 ػذد P ضشیت سگشػیَى دسخِ آصادی 

 <0001/0 -6687/99 5 هذل
X1  )0001/0 09969/2 1 )صهبى> 
X2)2863/0 4833/210 1 )غلظت آًضین 

X1
2 1 1768/2- 0001/0> 

X2
2 1 6135/79- 0001/0> 

X1X21 62/11 0001/0> 
Lack of fitness3  7197/0 

R
2
- Pred 99/0  

R
2
- Adj 99/0  

 
ًوَداس كفحِ ای اثش صهبى ٍ غظت آًضین سا ثش سٍی فؼبلیت 

 گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ ثب آًضین DPPHهْبسوٌٌذگی سادیىبل 
ًـبى دادُ ؿذُ اػت. ّوبًغَس وِ هـخق  5 تشیپؼیي دس ؿىل

تیوبسّبی ّیذسٍلیض  DPPHاػت، ثیـتشیي لذست هْبس سادیىبل 
دسكذ ثَد وِ هشثَط ثِ تیوبس  8/79ؿذُ ثب آًضین تشیپؼیي، 

 4دسكذ ٍ هذت صهبى ّیذسٍلیض 5/1ّیذسٍلیض ؿذُ ثب غلظت آًضین 
ن ثبؿذ. ثِ عَس ولی دس گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ ثب آًضیػبػت هی

تشیپؼیي، ثب افضایؾ صهبى ّیذسٍلیض تب چْبس ػبػت، سًٍذ تغییشات 
افضایـی ثَد، اهب غلظت آًضین اثش  DPPHلذست هْبس سادیىبل 

( 2005ٍ ّوىبساى ) Nagaiهؼٌی داسی دس ایي تغییشات ًذاؿت. 
ّبی گشدُ گل اػلام داؿتٌذ وِ لذست هْبس سادیىبل پشٍتئیي

دسكذ 1ّبی ٍ پبپبییي، ثب غلظت ّیذسٍلیض ؿذُ ثب پپؼیي، تشیپؼیي
ٍ  95، 97ػبػت ّیذسٍلیض، ثِ تشتیت  48ٍصًی/ حدوی ثِ هذت 

گشدُ  DPPHهبوضیون لذست هْبس سادیىبل  دسكذ ثَد. وِ ثب 90
افضایؾ  ثب ّبی ّیذسٍلیض ؿذُ دس پظٍّؾ حبضش لبثل همبیؼِ اػت.

-هذت صهبى ّیذسٍلیض ٍ غلظت آًضین، دسخِ ّیذسٍلیض افضایؾ هی

ذ ٍ ثبػث تَلیذ پپتیذّبی وَچىتش ثب ٍصى هَلىَلی ووتش ٍ یبث
گشدد. ثؼتِ ثِ ٍصى هَلىَلی، ثبس ٍ ػبختبس صًدیش وَتبّتش هی

فضبیی صًدیشُ اًتْبیی پپتیذّبی تَلیذ ؿذُ، لذست ثِ دام اًذاختي 
( 2014)ٍ ّوىبساى یبثذ. Zhangسادیىبل اصاد دس آًْب افضایؾ هی

ویلَ دالتَى  1ب ٍصى هَلىَلی ووتش اص اػلام وشدًذ وِ پپتیذّبی ث
هبسیٌَا ٍ چَسثبًَ ثیـتشیي لذست آًتی اوؼیذاًی سا داسا ّؼتٌذ. 

 28تَػظ گشدُ اص   DPPHاػلام وشدًذ هیضاى هْبس سادیىبل 
دسكذ ثؼذ اص ّیذسٍلیض ثب  46دسكذ لجل اص ّیذسٍلیض ثِ هبوضهن 

گیبّی  افضایؾ اػتفبدُ اص پشٍتئیٌبص ٍ آهیٌَ پپتیذاصّبی ثب هٌـبء 
 .Marinova and Tchorbanov) یبفت(2010 ,

 

 
تَسط گزدُ گل ّيذرٍليش ضذُ در هقبثل سهبى )سبعت( ٍ غلظت آًشین  DPPHًوَدار سطحی ثزای قذرت هْبرکٌٌذگی رادیكبل  -5ضكل

 تزیپسيي )درغذ(
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سبسی فزایٌذ ّيذرٍليش در راثطِ ثب فعبليت  ثْيٌِ

 اکسيذاًی گزدُ ّيذرٍليش ضذُ آًتی

اوؼیذاًی پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ ثِ  ؿشایظ ثْیٌِ ثشای فؼبلیت آًتی

ٍػیلِ ًشم افضاس پیؾ ثیٌی ؿذ. ایي ؿشایظ ثشای آًضین تشیپؼیي 

دسكذ پیؾ ثیٌی  74/1ػبػت ٍ غلظت آًضین  96/3هذت صهبى 

اوؼیذاًی ؿبهل فؼبلیت هْبس  ّبی آًتیؿبخق ثیٌیؿذ. پیؾ

 8/79ٍ لذست احیبءوٌٌذگی ثِ تشتیت  DPPHوٌٌذگی سادیىبل 

ثَد. خْت اسصیبثی اػتجبسی هذل آهبسی،  6/0دسكذ ٍ هیضاى خزة 

یه آصهبیؾ اضبفِ تحت ؿشایظ هزوَس اًدبم ؿذ وِ دس آى 

ٍ لذست احیبءوٌٌذگی ثِ  DPPHفؼبلیت هْبس وٌٌذگی سادیىبل 

ثِ دػت آهذ. ًتبیح ثِ  69/0دسكذ، هیضاى خزة  761/78شتیت ت

ی ػَاهل تَػظ دّذ وِ هیضاى پیؾ ثیٌی ؿذُدػت آهذُ ًـبى هی

هذل ثب همذاسی وِ ثِ كَست آصهبیـی ثِ دػت آهذُ اػت، تغبثك 

-داسد. ایي ؿشایظ ثیبًگش آى اػت وِ هذل ثِ كَست هٌبػجی هی

ن سا ثش فؼبلیت هْبس وٌٌذگی تَاًذ اثش دٍ هتغیش صهبى ٍ غلظت آًضی

ٍ لذست احیبءوٌٌذگی گشدُ ّیذسٍلیضؿذُ ًـبى  DPPHسادیىبل 

 دّذ.

 ًتيجِ گيزی     

ثِ عَس ولی هـخق ؿذ وِ ثب اًدبم ػول ّیذسٍلیض، ٍیظگی آًتی 

اوؼیذاًی گشدُ گل، ًؼجت ثِ حبلتی وِ ػولیبت ّیذسٍلیض اًدبم 

ت هْبس سادیىبل ًـذُ، افضایؾ پیذا وشد. ایي افضایؾ، دس لذس

DPPH  دسكذ دس گشدُ  33/67ؿبخق تش ثَد. ثغَسی وِ اص

دسكذ دس گشدُ ّیذسٍلیض ؿذُ ثب تشیپؼیي  8/79ّیذسٍلیض ًـذُ، ثِ 

. ثٌبثشایي ثؼذ اص اًدبم ػول ّیذسٍلیض، لذست هْبس ، استمب پیذا وشد

 27/95سادیىبل گشدُ گل، ثِ لذست هْبس سادیىبل طلِ سٍیبل  )

دّذ وِ ثخـی اص تش ؿذ. ایي هؼئلِ ًـبى هیهدسكذ ( ًضدی

ٍیظگی آًتی اوؼیذاًی طلِ سٍیبل، ػلاٍُ ثش تشویجبت فٌَلی، 

ّب ٍ پپتیذّبیی اػت وِ ثغَس عجیؼی دس طلِ هشثَط ثِ پشٍتئییي

سٍیبل ٍخَد داسد. ثب تَخِ ثِ ایٌىِ تٌْب هٌجغ اكلی پشٍتئیٌی صًجَس 

تَاى ادػب وشد وِ ثب ثشای تْیِ طلِ سٍیبل، گشدُ گل اػت، هی

تَاى آًْب سا ثِ ّبی گشدُ گل، تب حذی هیّیذسٍلیض ؿذى پشٍتئییي

 پپتیذّبی هَخَد دس طلِ سٍیبل ًضدیه وشد.
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