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Abstract 

 

Background and Objectives 
Antioxidants can harness the oxidative stress caused by free radicals by releasing single electrons 

and hydrogen ions. Myriad plants including vegetables and fruits express enzymatic and non-

enzymatic antioxidant properties which are used by humans to maintain health.. In this study we 

aim to compare the level of antioxidants and the amount of total phenolic and flavonoid 

compounds at three different stages of fruit ripening including immature, semi-ripen and fully 

matured fruits in two species of raspberry after a period of storage at freezer.  

 

Materials and Methods 

Fruits of Rubus persicus and R. caesius were collected at different maturity stages including 

immature, semi-ripen and fully matured stages from natural habitats. The extracts of fruits were 

stored at -20 °C for 6 months. The antioxidant activities of extracts were determined using DPPH 

free radical purification and ferric iron regeneration ability (FRAP) methods in June, 2013 in 

Research Laboratory of Science and Technology Park of East Azerbaijan province. The content 

of phenolic and flavonoid compounds was also quantified according to Folin–Ciocalteu’s phenol 

and aluminum chloride methods, respectively. The antioxidant activity and total phenolic and 

flavonoid contents were compared between species at three maturity stages in a completely 

randomized factorial design with three replicates. 

 

Results 

Both methods applied to examine the antioxidant activity revealed a high mean value in extracts 

from fully matured fruits compared with immature and semi-ripen fruits. The magnitude of 

antioxidant activity was significantly higher in R. caesius than R. persicus except that the amount 

measured by DPPH free radical purification level was similar between species at only fully 

matured stage. A significant difference was observed in both total phenolic and flavonoid 

contents between immature, semi-ripen and fully matured stages in both species (P < 0.05) except 

that the total flavonoid content was similar between semi-ripen and fully matured fruits in R. 

caesius.  
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Discussion 
Results showed that the highest antioxidant capacity was found in the fully matured stage of 

fruits in both species and thus the fully matured fruits might be capable of counteracting and even 

neutralizing free radicals. The results also showed that different species had different level of 

antioxidant activity. The level of total phenolic and flavonoid content at fully matured fruits was 

also higher than immature fruits in both species. Our results suggest that the antioxidant potential 

of raspberry can have several medicinal applications and play an important role by reducing the 

oxidative stress. 
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 چکیده
ی هیا  کیال یرادشیی از  ی هیدروژن با تنش اکسیداتیو ناها اتمی منفرد و ها الکترونبا آزادسازی  ها دانیاکس یآنت

تواننید   ی موجود در گیاهان میی فلاونوئیدهااند که ترکیبات فنلی و  مطالعات مختلف نشان داده. کنند یمآزاد مقابله 

 کیل در فلاونوئیید   و کیل  فنلی، محتوی اکسیدان یآنتد عملکردر این آزمایش، . اکسیدانی داشته باشند  خاصیت آنتی

 Rubus caesiusرسیده و رسیدگی کامل در دو گونه وحشی تمشیک   نارس، نیمهشامل   مراحل مختلف رسیدگی میوه

 صورت به در آزمایشگاه تحقیقاتی پارک علم و فناوری استان آذربایجان شرقی 2931درخردادماه سال  R. persicusو 

اکسییدانی   نتیی مییاان فعالییت آ   .ندشید  ارزییابی  ندشید  مقایسهتصادفی در سه تکرار  کاملاًقالب طرح  درفاکتوریل 

( FRAP)ییک  آهین فر ییون  توانایی احیای  و DPPHسازی رادیکال آزاد  پاکی درصد ها روششده با  گیری اندازه

رسیده در هر دو گونه وحشی تمشک بیشیتر   به مراحل نارس و نیمه نسبت یدار یمعن طور بهدر مرحله رسیدگی کامل 

  ی رسیدگی کامیل در گونیه  استثنا  بهحل مختلف رسیدگی میوه شده در مرا گیری اکسیدانی اندازه فعالیت آنتی. بود

R. caesius  بیشتر ازR. persicus مشیابه محتیوی فنیل کیل در مراحیل مختلیف رسییدگی مییوه تفیاوت           طور به. بود

. که مرحله رسیدگی کامل، محتوی فنل کل بالاتری نسبت به سیایر مراحیل نشیان داد    یطور بهداری نشان داد  معنی

رسیده بود ولی ایین   بیشتر از مرحله نارس و نیمه R. persicusلاونوئید کل در مرحله رسیدگی میوه در گونه محتوی ف

نتایج ایین تحقیی    . ی نشان نداددار یمعنرسیده تفاوت  در مراحل رسیدگی کامل و نیمه R. caesius ترکیب در گونه

رسیده  وئیدی بالاتری نسبت به مراحل نارس و نیمهدهد که مرحله رسیدگی کامل میوه محتوی فنلی و فلاون نشان می

  مشیابه گونیه   طیور  به. اکسیدانی در بین مراحل رسیدگی مختلف مطابقت دارد دارد که با الگوی تفاوت فعالیت آنتی

R. caesius  با محتوی فنل کل و فلاونوئید کل بیشتر نسبت به گونهR. persicusاکسییدانی بیشیتری نییا     ، فعالیت آنتی

 .دهد ان مینش

 

 DPPH ،FRAP، Rubus persicus، Rubus caesius ، حالت رسیده، رادیکال آزاد: ها کلیدواژه

 

 مقدمه

هلایی هسلتند کله باعل       ی آزاد الکتروفیل  ها کالیراد

و  دهایپیلها،  صدمه زدن به اجزای سلولی و تخریب پروتئین

اکسیداتیو  شده و استرس ی نوکلئیکدهایاستر  از همه مهم

 ها دانیاکس یآنتبرای مقابله با استرس اکسیداتیو، . کنند یمجاد ای

ی هیلدروژن  ها اتمی منفرد یا ها الکترونیی که ها مولکول

هلا و   در سللول  دهنلد  یمل ی آزاد واکنشلگر  ها کالیرادبه 

 ,Willett) شلوند  یمل بیشلتر بیلان    دشلده یاکسهلای   بافلت 
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های آزاد اثرات مضری  رادیکال که نیابا توجه به  .(1994

ی بیوشلیمیایی  هلا  واکنشبر روی مسیرهای متابولیسمی و 

دان همواره در تللاش هسلتند منلابب عبیعلی     دانشمن ،دارند

ی را کشف کنند کله  عامل چندبا پتانسی   ها دانیاکس یآنت

 Zeidan)ی آزاد مقابلله نماینلد   ها کالیرادبا اثرات مضر 

and Oran, 2014) .     تحقیقات نشان داده اسلت کله انلوا

  شلده  اسلتخرا  آنزیملی   ی آنزیملی و غیلر  ها دانیاکس آنتی

موجللب حفللم سلللامتی بللدن و   هللا یسللبزهللا و  از میللوه

 هلا  سلرعان عروقی و انلوا   -های قلبی محافظت از بیماری

 ای  شیشله  ونمطالعلات در  .(Hertog et al., 1993)ند شو یم

(in vitro)، ان داده است اسید آسکوربیک و ترکیبلات  نش

ی دانیاکسل  یآنتل فلاونوئیلدها فعالیلت    خصلو   بهفنلی و 

ی سلللولی را از هللا دسللتگاه کلله یعللور بلله دارنللدقللوی 

تواننلد   کننلد کله ملی    های اکسیداتیو محافظت می استرس

 ,Liu) دهنلد  هلای ملزمن را کلاهش     خطلر بلروز بیملاری   

2003). 

 نیتلر  متنو از یکی  Rosaceaeاز تیره  (Rubus)تمشک 

یر ز 12ی حقیقی است که شام  ا دولپهی گیاهان ها سرده

 عنلوان  بله گونله آن   4کله   ستگونه ا 429سرده و حدود 

ایلن  . دارنلد  رابیشترین ارزش اقتصلادی   ده وهیمی ها گونه

هلایی ملل     ی گسترده میوه و رنگیلزه ها پیتتنو  ناشی از 

 آنتوسللیانین در ایللن سللرده هسللتند کلله موجللب ایجللاد    

 شلوند  یمل  هلا  وهیل می قرمز، آبی و بلنفش در ایلن   ها رنگ

(Giovanelli and Buratti, 2009; Jennings, 1988) .

ی افشلان  گلرده میوه تمشک از نو  مجتمب است و پلس از  

. دیل آ یمل  به وجود جفتکای کوچک بنام  میوه صورت به

هلای کمتلری تولیلد     مخروعی بوده و دانله  صورت بهمیوه 

هللای  هللا، کللر  کنللد و گللاهی اوقللات روی شللفتک مللی

های تمشک پراکنش گسترده  گونه. ترشحی وجود دارند

شلده و   ی وحشلی، کاشلته  هلا  جهانی دارند و دارای گونله 

ی مختلف بوده که از قطلب شلمال تلا اسلترالیا     ها پیژنوت

 . (Prior et al., 1998) اند افتهپراکنش ی

ی گیاهی یکلی  ها هیعطرمااستفاده از عصاره عبیعی یا 

. اسلت  ها یماریببرای کنترل  خطر یبی سالم و ها روشاز 

های ثانویه هستند کله   ی گیاهی شام  متابولیتها هیعطرما

فعالیلت   ی ودانیاکسل  یآنتل در بیشتر موارد دارای خاصیت 

 .(Golestani and Rastegar, 2017)ضدمیکروبی هستند 

اروپلایی،   کشلورهای و برخلی   آمریکلا  متحلده  الاتیا در

پلللس از  (Rubus fruticosus)میلللوه تمشلللک سلللیاه   

ی هلا  گونه) بلوبری، (Fragaria ananassa) فرنگی توت

 (Rubus idaeus) قرملز  یفرنگو تمشلک ( Vacciniumسرده 

مهللم در بللازار محصللولات تللازه     ی  وهیل م زیچهارمین ر

 11-23همچنین تولید تمشک سیاه در  .اسلت شده   یتبد

   یتبلد است و به محصلولی مهلم    افتهی توسعهسال گذشته 

 (. Haddadinejad et al., 2017)است  شده

کلردن   رفعلال یغفلاونوئیدهای موجود در تمشلک بلا   

ی ناشللی از اسللترس  هللا خسللارتی آزاد، هللا کللالیراد

ی بیولللوژیکی را کللاهش داده و هللا سللامانهاکسللیداتیو در 

ی ملزمن  هلا  یملار یبو  هلا  سلرعان همچنین از بلروز انلوا    

مشلابه   علور  بله . (Cho et al., 2004) کننلد  یمجلوگیری 

ترکیبات فنلی تمشک، ظرفیت بالایی جهت از بین بلردن  

و لیپلوزوم   LDLی آزاد دارند و از اکسیداسیون ها کالیراد

در علی  . (Dai et al., 2009) کننلد  یمل در بدن جللوگیری  

ی دانیاکس یآنتی فیزیکوشیمیایی و فعالیت ها یژگیوتحقیقی 

در  (Rubus fruticosus) تمشلک سلیاه   افتهی جهشهای  لاین

مرحلله نلارس،    3میلوه شلام    عی مراح  مختلف رسلیدگی  

 شلد   دادهرسیده و رسیدگی کام  بررسی گردیدند و نشان  نیمه

ی و محتلوی  دانیاکس یآنتفعالیت  مطالعه موردی ها گونهکه در 

فنلل  کلل  و فلاونوئیللد در مرحللله رسللیدگی کاملل  افللزایش    

 رسلیده داشلت   نلارس و نیمله  ی نسبت به سایر مراحل   دار یمعن

(Ryu et al., 2016). 

ی، دانیاکسل  یآنتل هدف از این پژوهش، مقایسله خاصلیت   

محتللوی فنلل  کلل  و فلاونوئیللد کلل  در مراحلل  مختلللف 

رسیده، رسلیدگی   رسیدگی میوه شام  مراح  نارس، نیمه

 .سللتا R. caesius و R. persicus گونلله دوکاملل  در 

نارس به سلمت حاللت رسلیدگی    رود از مرحله  انتظار می

 ی و محتلوی فنل  کل  و    دانیاکس یآنتکام  میوه، ظرفیت 
 

 .ابدی  فلاونوئید ک  افزایش
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 ها مواد و روش
 Rubus persicus تمشلک  ی دو گونه وحشیها وهیم

 نلارس، )، در مراح  مختلف رسیدگی میوه R. caesius و

 عبیعللی  از رویشللگاه (کاملل  گیرسللیده و رسللید  مللهین

آوری و شلرای    مشخصلات محل  جملب    .شد یآور جمب

 Rezai Ghivi (2013)هلا در   گونله  رویلش   اقلیمی محل  

 .است شده گزارش

 23را در  شللده برداشللتی هللا وهیللمگللرم از  1مقللدار 

سلپس بلا کاغلذ     ،حلال متانول خیسانده و له گردیلد  تریل یلیم

ی هلا  وهیل مصافی صاف گردید و بدین منظور عصاره متانولی 

مربللوب بلله سللنجش    هللا شیآزمللاتمشللک جهللت انجللام   

فنل  کل  و فلاونوئیلد کل  آملاده      و محتلوی   یدانیاکسل  یآنت

دو  یهلللا وبیلللتکرویمی حاصللل  در هلللا عصلللاره. گردیللد 

در آزمایشلگاه   گلراد  یسلانت درجله   -23دملای   دری تریل یلیم

تحقیقللاتی پللار  علللم و فنللاوری تبریللز تللا زمللان شللرو      

ی اردنگهلل مللاه 6منجمللد حللدود  صللورت بلله هللا شیآزمللا

 .دندیگرد

 یدانیاکس یآنت تیفعال یبررس

 2 ی از دو روشدانیاکس یآنت تیفعال یبررس منظور  به

 توانلایی و ( DPPH)  یدرازیه  یکریپ. 1-  یفن ید -2و 

 .استفاده گردید (FRAP) فریک آهن یون احیای

 لیدرازیییه لیی کریپ .2- دی فنییل  -1و  1 روش
(DPPH) 

 DPPH (334/3 محلول از تریل یلیم 9/3در این روش 

 1/3و ( تللانولمحلللال  تللریل یلللیم 133در   DPPH گللرم

آزملایش  ی هلا  از هلر عصلاره را بله داخل  لولله      تلر یل یلیم

و شلدند  دقیقه در تاریکی قلرار داده   33ریخته و به مدت 

درصلد  . خوانلده شلد   نانومتر 112 در محلولمیزان جذب 

محاسبه  (1)رابطه با استفاده از  DPPH آزاد مهار رادیکال

  .(Brand-Williams et al., 1995) گردید
 

(1)رابطه   

SA (%) = 100 × (A blank – A sample) / A blank 

SA (%) ،Ablank  وAsample ی ساز پا ترتیب بیانگر درصد  به

 .نمونه است و جذب ی آزاد، جذب شاهدها کالیراد

  Ferric Reducing Ability of Plasma ((FRAP روش

-TPTZ (Trypyridyl-Sمعلللرف  عبلللی ایلللن روش 

Triazine )موجللب احیللای   دانیاکسلل یآنتلل در حضللور

Fe) فریک یها ونی
Fe) به فرو (+3

و محللول   شلود  یم (+2

نسللبت بلله میللزان قللدرت  . دیللآ یبلله رنللگ بللنفش درملل 

 صللورت وابسللته بلله غلظللت    ، جللذب بلله یاکننللدگیاح

اسلتفاده از ایلن تیییلر    بلا  . ابلد ی یمل  افلزایش  دانیاکس یآنت

 توان یم( نانومتر 193 مو   افزایش جذب در عول) جذب

ترکیبللات مختلللف را سللنجید   یدانیاکسلل یخاصللیت آنتلل

(Lahlou, 2004; Rasheed et al., 1995).    بلرای ایلن

بلافر   تلر یل یلل یم FRAP ،21از معلرف   تریل یلیم 1/1منظور 

 1/2 و IIIمحلللول کلریللد آهللن   تللریل یلللیم 1/2 اسللتات،

 یها به لوله و هم مخلوب شدند با TPTZمحلول  تریل یلیم

اضلافه  تمشلک   مطالعله  موردی ها عصارهحاوی  آزمایش

 گلراد  یدرجله سلانت   32دقیقه در دملای   1شد و به مدت 

از سولفات آهلن بله    تریل کرویم 13پس س. نگهداری شد

دقیقله   13 به ملدت  مجدداًو  مربوعه اضافه شد یها لوله

شلدت  . نگهلداری شلد   گلراد  یدرجه سلانت  32در دمای 

 میلزان  گیلری  انلدازه  بلا ( بنفش مای  به آبلی )رنگ آبی 

 H2Oشاهد حاوی در مقاب   nm193 مو    در عول جذب

50µl+FRAP1.5cc اندارد بللر منحنللی اسللت. شللد خوانللده

مختللف اسلتاندارد و میلزان جلذب      یهلا  اساس غلظلت 

آبلی   FRAPنلگ محللول   ر. شلده رسلم گردیلد    خوانده

دارای خاصلیت   یهلا  روشن است که بلا افلزودن نمونله   

 ,.Kordali et al) گردد یرنگ آن تیره م دانیاکس یآنت

2005). 

 کلفنل  محتوی سنجش
گللر  نمونلله بللا اسللتفاده از واکللنش کلل محتللوی فنلل  

Folin–Ciocalteu’s phenol 1/3. شلللد یریلللگ انلللدازه 

 تلر یل یلل یم 2هملراه بلا    شلده  ییل رق یهلا  از نمونله  تلر یل یلیم

(2%W/V)Na2Co3  بله ملدت   ریخته و  شیآزما در لوله

 3/ 1 سللپس. شللد  هللداریدو دقیقلله در دمللای اتللا  نگ  

 Folin–Ciocalteu’s phenol (%50) گر واکنش تریل یلیم

دقیقله در   33مخلوب واکنش بله ملدت   . به آن اضافه شد
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دمای اتا  و در تاریکی نگهداری و سپس میلزان جلذب   

. خوانلده شلد   نلانومتر  223 ملو    علول ناحیه مرئی  آن در

ی مختللف  هلا  غلظلت  منحنی اسلتاندارد از مقلدار جلذب   

یسله منحنلی اسلتاندارد    بلا مقا . آملد  به دستگالیک  اسید

ا، محتلوای فنل  بلر    هل  و میلزان جلذب نمونله   گالیک  اسید

در گرم اسلید گالیلک در حللال متلانول      گرم یلیماساس 

 (.Hayouni et al., 2007) محاسبه گردید

 کلمیاان فلاونوئید  یریگ اندازه

سلنجی کلریلد    رنلگ بلا روش   ک توی فلاونوئید مح

انجلام   (Kaijv et al., 2006)شلده توسل     ارائه ومینیآلوم

  ،عصللاره تللریلکرویم 213بللر روی  کلله یعللور بلله. شللد

 %10) تریلکرویم NaNo2  ،113(w/v %5) تریلکرویم 21

w/v) AlCl3  تریلکرویم 133و (5% w/v )NaOH   اضلافه

 تلر یل یلل یم 1/2مقطلر حجلم نهلایی بله      با افلزودن آب . شد

 ملو    دقیقه در علول  1جذب محلول پس از . رسانده شد

 USAتوسلل  دسللتگاه اسللپکتروفتومتر مللدل  نللانومتر 132

Perklin elmer- خوانده شد. 

 تجایه آماری

 کلاملاً فاکتوری  در قاللب علر     صورت به ها شیآزما

ی هلر تیملار در مراحل  مختللف     تکلرار بلرا   3تصادفی در 

 صلورت  بههر سنجش  جینتا .رسیدگی میوه صورت گرفت

بلرای  . اسلت  شلده  دادهخطلای اسلتاندارد نشلان     ±میانگین 

. مقایسه مراح  رسیدگی از تجزیه واریانس استفاده گردید

اح  رسیدگی با آزمون دانکن در سلط   مقایسه میانگین مر

 .انجام گرفت SPSS-24افزار  نرمدرصد با  پنجاحتمال 

 نتایج و بحث
بر اسیاس روش   ها عصارهی دانیاکس یآنتفعالیت 

 DPPH ی رادیکالساز پاک
  در گونله  DPPH آزاد کلال یراد یسلاز  پلا   درصلد 

R. persicus  تللریل یلللیمبللر  گللرم یلللیم 4/89تللا  2/16از 

در مرحله نلارس تلا رسلیدگی کامل  متییلر بلود        بیترت به

تلا   2/12ازنیلز   R. caesiusگونله  در این متییر (. 1شک  )

در مرحلله نلارس تلا     بیل ترت به تریل یلیمبر  گرم یلیم 3/89

 ،نلارس  مختللف  مراح بین در  .رسیدگی کام  متییر بود

 مللورد گونلله دو هللردر  گی کاملل دیرسلل و دهیرسلل مللهین

ولی ( P < 31/3) شد مشاهده یدار یمعن اختلاف مطالعه،

 نظللر ازی دار یمعنل اخلتلاف   مطالعله  ملورد بلین دو گونله   

فقل  در مرحلله    DPPHی رادیکال آزاد ساز پا درصد 

 .(P > 31/3)مشاهده نشد  کام  رسیدگی

 بر اسیاس روش  ها عصارهکسیدانی ا یآنتفعالیت 
FRAP 
شلده بلر اسلاس     یریل گ انلدازه  یدانیاکسل  یآنت تیفعال

 مراحل   نیبل در  (FRAP)فریک  آهن یون احیای اییتوان

 دوکامل  در هلر    یدگیرسل  و دهیرسل  مهین نارس، مختلف

بلر   گلرم  یلیم 443، 413، 433ترتیب  به مطالعه گونه مورد

 گلرم  یلیم 411 و 441، 433 و R. persicus یبرا تریل یلیم

نشلان   یدار یاخلتلاف معنل   ،R. caesiusی برا تریل یلیمبر 

 دو گونله ملورد   نیبل  نیبر ا علاوه (.P < 31/3، 2شک  ) داد

 یدگیسله مرحلله رسل    هلر در  یدار یاختلاف معنل  زیمطالعه ن

 در اکسلیدانی   آنتلی  فعالیلت  کله  علوری  بله  شلد  مشلاهده  وهیم

 بیشللتر  R. persicusسللبت بلله گونلله   ن R. caesius گونلله

 .بود

 ل کلفنمیاان 
مراحلل  مختلللف نللارس،  بللین درمحتللوی فنلل  کلل  

 مطالعه موردده و رسیدگی کام  در هر دو گونه رسی نیمه

 133 در گلرم  میللی  66/93 و 16/93 ،66/81 بلا  ترتیلب  به)

 گلرم  میللی  83/188 و R. persicus، 121، 124برای  گرم

ی نشان دار یمعناختلاف  (R. caesiusبرای  گرم 133 در

 .(P < 31/3، 3شک  )داد 

یلز  ن مطالعله  ملورد محتوی فن  کل  در بلین دو گونله    

نشلان  ی در هر سه مرحله رسیدگی میوه دار یمعناختلاف 

 .Rسبت بله گونله   ن R. caesius در گونه که یعور به داد

persicus  بیشتر بود(  31/3، 3شک > P). 

 میاان فلاونوئید کل
بلین مراحل  مختللف نلارس،     در ک   دیفلاونوئمیزان 

 8و  2، 6ترتیللب بللا  بلله)رسللیده و رسللیدگی کاملل    نیملله

، اخلتلاف  R. persicus در گونله ( گرم 133در  گرم یلیم

 . (P < 31/3، 4شک  ) ی نشان داددار یمعن
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 مراحل مختلف رسیدگی میوه تمشک
Different maturity stages of raspberry fruit 

 

 

در  DPPHی رادیکال آزاد ساز پاکدرصد  با روش (خطای استاندارد± میانگین ) اکسیدانی میاان فعالیت آنتی -2شکل 
 R. caesiusو  R. persicus وحشی تمشکمراحل مختلف رسیدگی میوه در دو گونه 

Figure 1. The level of antioxidant activity (Mean ± SE) obtained by DPPH-free radical scavenging activity 
at different fruit maturity stages in R. persicus and R. caesius 
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 مراحل مختلف رسیدگی میوه تمشک
Different maturity stages of raspberry fruit 

 

 

یک آهن فریون توانایی احیای با روش  آمده دست به (خطای استاندارد± میانگین ) اکسیدانی میاان فعالیت آنتی -1شکل 
(FRAP)  مراحل مختلف رسیدگی میوه در دو گونه وحشی تمشکدر R. persicus  وR. caesius 

Figure 2. The level of antioxidant activity (Mean ± SE) obtained by FRAP at different fruit maturity 
stages in R. persicus and R. caesius 
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 مراحل مختلف رسیدگی میوه تمشک
Different maturity stages of raspberry fruit 

 

 

 مراحل مختلف رسیدگی میوه در دو گونه وحشی تمشکدر  (خطای استاندارد± میانگین )محتوی فنل کل  -9شکل 

 R. persicus  وR. caesius 
Figure 3. The total phenolic content (Mean ± SE) at different fruit maturity stages in R. persicus and 

R. caesius 
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 مراحل مختلف رسیدگی میوه تمشک
Different maturity stages of raspberry fruit 

 

 
 .R میوه در دو گونه وحشی تمشک مراحل مختلف رسیدگی در( استاندارد خطای ± میانگین) کلی فلاونوئید امحتو -4شکل 

persicus  وR. caesius 
Figure 4. The total flavonoids content (Mean ± SE) at different fruit maturity stages in R. persicus 

and R. caesius 
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رسلیده و   نلارس، نیمله  مرحله ک  در  فلاونوئیدمیزان 

 9و  8، 2 باترتیب  به R. caesiusگونه رسیدگی کام  در 

بلین  در  کله  یعلور  بله گلرم متییلر بلود     133در  گرم یلیم

ی دار یمعنل  اخلتلاف  دهیرس مرحله رسیدگی کام  و نیمه

نیللز  مطالعلله ملورد همچنلین بللین دو گونلله  . مشلاهده نشللد 

 وهیل می در مراحل  مختللف رسلیدگی    دار یمعنل اختلاف 

سلبت بله   ن R. caesius در گونله  کله  یعور به مشاهده شد

 .(> p 31/3) بیشتر بود R. persicusگونه 

دملا، رعوبلت، سللرعت تلنفس بعللد از رسلیدن میللوه،     

در  مللرثری قللارچی از عواملل  هللا حساسللیت بلله آلللودگی

. تمشلک هسلتند   ازجملله هلا   کاهش زمان ماندگاری میوه

ی مختلللف بللرای مانللدگاری و انبللارداری میللوه  هللا روش

بلله  تللوان یملل هللا نآ جمللله ازتمشللک وجللود دارد کلله  

 بخلش  تیرضلا ی اشاره نمود کله نتلایج آن زیلاد    دبن بسته

 توجله  باولی . (Bower, 2007; Joo et al., 2011)نیست 

ی بللالای تمشللک، اسللتفاده از عصللاره  ا هیللتیذبلله ارزش 

ی، ا هیل ذتیبدون ضلربه زدن بله خلوا      تواند یمتمشک 

در ایللن پللژوهش نیللز . شللود داشللته نگللهو سللالم  تیل فیباک

در  گلراد  سانتی درجه -23دو گونه در دمای   عصاره میوه

ی مختلف ها سنجشماه ذخیره گردید و مطابی با  6حدود 

تمشک در مراحل  مختللف     وهیممشخص شد که عصاره 

ی را نشلللان داد، دانیاکسللل یآنتلللرسلللیدگی خاصلللیت  

اکسلیدانی در مرحلله رسلیدگی     آنتلی که فعالیت  عوری به

 بله )کام  از مراح  دیگر رسیدگی میوه در هر دو گونله  

 روش دررسلیده   ی مرحلله رسلیدگی کامل  و نیمله    استلنا 

  در گونللله DPPH آزاد کلللالیراد یسلللاز پلللا  درصلللد

R. caesius )مشابه محتوی فنل  کل  و    عور به. بیشتر بود

بیشللتر از فلاونوئیللد کلل  نیللز در مرحللله رسللیدگی کاملل  

اکسللیدانی،  همچنللین فعالیللت آنتللی . مراحلل  دیگللر بللود 

  گونللهمحتللوی فنلل  کلل  و فلاونوئیللد کلل  در بللین دو    

 R. persicus وR. caesius مختللف رسلیدگی    مراحل   در

ی محتللوی فلاونوئیللد کلل  در مرحللله   اسللتلنا  بلله)میللوه 

 .ی را نشان داددار یمعناختلاف ( رسیدگی کام 

ی بررسلللی خاصلللیت بلللرا آملللده  دسلللت بلللهنتلللایج 

ی رادیکلال آزاد  ساز پا ی در هر دو روش دانیاکس یآنت

DPPH  وFRAP در هلر دو روش   که یعور به. مشابه است

از حالت نارس بله سلمت مرحلله     مطالعه مورد گونه دودر 

 .ی افلزایش یافلت  دانیاکسل  یآنتل رسیدگی کامل  خاصلیت   

 داشتن برعلاوه  DPPH و FRAP روشهر دو  درهمچنین 

ی بین مراحل   دانیاکس یآنتخاصیت  نظر از دار یمعن تفاوت

افلزایش   R. caesius، گونله  هرگونله مختلف رسیدگی در 

 نظللر از R. persicus نسللبت بلله (P < 31/3) داری یمعنلل

 .نشان دادند یدانیاکس یآنتخاصیت 

ی هلا  گلروه دهنلده الکتلرون از    عنلوان  بله هلا   فنل   پلی

ی آزاد را بله  اهل  کالیرادکه  اند شده شکی تهیدروکسی  

و از ایجلاد تلنش    آورنلد  یدرمل ی پایدار ها کالیرادشک  

در ایلن پلژوهش مقلدار    . کننلد  یمل اکسیداتیو جللوگیری  

از حالللت نللارس بلله سللمت   جیتللدر  بللهترکیبللات فنلللی 

افللزایش  مطالعله  ملورد رسلیدگی کامل  در هلر دو گونلله    

بلین  همچنین میزان ترکیبلات فنللی در    .داری داشت معنی

 < 31/3)نشلان داد   داری یمعن اختلاف مطالعه موردگونه 

P) . مرحللله بلله سللمت   مقللادیر ترکیبللات فنلللی افللزایش

سلایر محققلین    رسیدگی کام  میوه تمشلک، نیلز توسل    

  (.Jennings, 1988) است شده گزارش

ی هسلتند  یلکسل درویهی هلا  گلروه فلاونوئیدها دارای 

کلردن   رفعلال یغ ایل  وکه از عریلی فرآینلد کلاتله کلردن     

توسل    جادشلده یای آزاد بلا تلنش اکسلیداتیو    ها کالیراد

، بنلابراین  کننلد  یمل مقابلله   ROS ی آزاد ملل  هلا  کالیراد

ایللن  .اکسللیدانی داشللته باشللند آنتللیتواننللد خللوا   مللی

دیلده   هلا  یسلبز و  هلا  وهیل مگسلترده در   علور  بله ترکیبات 

در پژوهش حاضر، بیشلترین مقلادیر فلاونوئیلد    . شوند می

رسلیده و رسلیدگی کامل  در     نیمله ی هلا  حاللت مربوب به 

و کمترین مقدار فلاونوئیدی مربوب بله   R. caesiusگونه 

میلزان ترکیبلات    .بلود  R. persicusنارس در گونه حالت 

 داری یمعنللافللزایش  R. caesiusدر گونلله  فلاونوئیللدی

همچنین در هلر دو   .نشان داد R. persicusنسبت به گونه 
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 هللا نللارسیشللتر از گی کاملل  بدیرسلل، موردمطالعللهگونلله 

مصرف میوه  بنابراین؛ ترکیبات فلاونوئیدی را نشان دادند

 هلا  سلرعان در مرحله رسیدگی کام  جهت مقابله با انوا  

 .گردد یمتوصیه  ها یماریبو ایجاد 

ها که جزئی از ترکیبات فلاونوئیلدی هسلتند،    آنتوسیانین

ی مختلللف هللا گونللهی مختلللف در هللا رنللگموجلب ایجللاد  

در حاللت رسلیدگی کامل      هلا  آنتوسلیانین . ندشو یمتمشک 

بلله میزانللی   ،(Rubus occidentalis) میللوه تمشللک سللیاه  

دهنده بیشترین خاصیت  تواند نشان که می است شده  گزارش

بلا  توانلد   ملی ی در این مرحله رسیدگی باشد که دانیاکس یآنت

مقابلله   ی آزادهلا  کلال یرادتوسل    جادشدهیاتنش اکسیداتیو 

 Kim) شود  زا استرسفاظت گیاه از عوام  موجب ح کرده و

et al., 2011; Tulio Jr et al., 2008).  

هللر گیللاه دارای عیللف وسللیعی از ترکیبللات فنلللی     

از ایلن   کلدام  هری دانیاکس یآنتمتفاوت است و خاصیت 

بلا افلزایش    .هاسلت  آنمواد وابسلته بله سلاختار شلیمیایی     

 .شلود  یمی بیشتر دانیاکس یآنتترکیبات فن  ک  خاصیت 

ی سلللاز پلللا توانلللایی زیلللادی بلللرای  ترکیبلللات فنللللی

ی آزاد دارنلد و ایلن بیشلتر بسلتگی بله تعلداد       ها کالیراد

شلونده   ی جابجلا هلا  گلروه ی آروماتیک و ماهیت ها حلقه

بله   R. caesiusدر این پژوهش گونه  .دارد لییدروکسیه

 ی مورد ها روششتر در تمام خاعر ترکیبات فنلی بی

 ی بلود دانیاکسل  یآنتل آزمایش دارای بیشترین فعالیت 

(Jennings, 1988.) 

ی هلا  روشنیلز از   تحقیلی ها در این  همانند سایر پژوهش

ی دانیاکسل  یآنتمختلف آزمایشگاهی جهت سنجش ظرفیت 

نشلان دادن   منظلور   بههمگی  که دیگردتمشک استفاده  میوه

 قلرار  استفاده موردی گیاهی، ها عصاره دانیاکس یآنتظرفیت 

 ;Deighton et al., 2000; Kim et al., 1997) گرفتنلد 

Lee et al., 2003). 

 گیری نتیجه
مرحللله  ،R. caesius و R. persicusهللر دو گونلله   در

میللوه نسللبت بلله سللایر مراحلل  نمللوی میللوه  رسلیدگی کاملل  

ی بیشلتری را از خلود نشلان    دانیاکسل  یآنتل اصیت تمشک، خ

میللزان خاصللیت  نیشللتریب R. caesius همچنللین گونلله .داد

؛ داشلت  مطالعله  ملورد ی هلا  گونله را در بلین   یدانیاکسل  یآنت

کام  میوه تمشک جهلت مقابلله بلا     گیبنابراین حالت رسید

رثرتر مل ی آزاد هلا  کالیرادتوس   جادشدهیاتنش اکسیداتیو 

جهت بهبود سلامتی بدن و جللوگیری از   بوده و مصرف آن

 .گردد یمتوصیه  ها سرعانو  ها یماریببروز انوا  

 گااری سپاس
شلرقی کله    جلان یآذربااز پار  علم و فناوری استان 

ی لازم بلرای انجلام ایلن تحقیلی را     ها دستگاهتجهیزات و 

 .گردد یمتشکر  ،فراهم کرده است
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