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( بر Rubus ulmifolius sub sp. sanctusهای تمشک )مطالعه تنوع ژنتیکی تعدادی از ژنوتیپ

 اکسیدانی و بیوشیمیاییاساس خصوصیات آنتی
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 چکیده

های اخیر با در سال .باشد)گلسرخ( می Rosaceae(، متعلق به تیره Rubus ulmifolius sub sp. sanctusجنس تمشک )

گیری از گیاهان دارویی های سنتزی در فرآوری مواد غذایی، بهرهاکسیدانای استفاده از آنتیسلامتی و تغذیهتوجه به مشکلات 

اکسیدانی هستند، مورد توجه محققین قرار گرفته است. ی آنها به عنوان منابع طبیعی که دارای خاصیت آنتیو ترکیبات موثره

( بر اساس خصوصیات آنتی Rubus ulmifolius sub sp. sanctusهای تمشک ) در این مطالعه تنوع ژنتیکی تعدادی از ژنوتیپ

ها بر اساس محتوای فنول کل )روش فولین سیکالتو(، اکسیدانی و بیوشیمیایی مورد ارزیابی قرار گرفت. تنوع فیتوشیمیایی میوه

( ارزیابی DPPHاکسیدانی )روش لیت آنتیفلاونوئید کل )روش آلومینیوم کلراید(، محتوای ویتامین ث )روش ایندوفنول( و فعا

از نظر خصوصیات  )درصد 1سطح احتمال (داری های معنیآوری شده، تفاوتهای جمعمیوه که گردید. نتایج نشان داد

 mg Qu/100g FW( و فلاونوئید کل )mg GAE/100g FW 61/141فیتوشیمیایی مورد مطالعه دارند. بیشترین میزان فنول )

( در mg Qu/100g FW 82/17( و فلاونوئید کل )mg GAE/100g FW 32/55و کمترین میزان فنول ) G8تیپ ( در ژنو1/66

گزارش شد. بیشترین  G10( در ژنوتیپ mg/g FW 41/68ویتامین ث ) میزانمشاهده شد. همچنین بیشترین  G2ژنوتیپ 

های تمشک دارای کنند که میوهن نتایج پیشنهاد میدرصد مشاهده شد. ای 12/87با  G9اکسیدانی در میوه ژنوتیپ فعالیت آنتی

 توانند در صنایع غذایی و دارویی کاربرد فراوان داشته باشند.های طبیعی بوده و میاکسیدانمنابع غنی از آنتی

 

 اکسیدان، فیتوشیمیاییهای دارویی، فنول، فلاونونید، فعالیت آنتیمیوهریز کلمات کلیدی:

 مقدمه

توانند بهترین منبع برای بدست آوردن انواع مختلف از سازمان جهانی بهداشت، ریزمیوه های دارویی میبنابر گزارش 

های های ثانویه گیاهی جهت درمان بازه وسیعی از بیماری(. در عصر حاضراستفاده از متابولیتBorneo et al., 2008داروها باشند )

درصد داروها را منابع گیاهی تشکیل داده است  35ها در بسیاری از کشورمختلف روز به روز در حال افزایش است، بطوریکه 

(Kordi Tamandani et al., 2014گیاهان به عنوان دارنده طیف وسیعی از ترکیبات آنتی .)توانند منبع غنی از اکسیدانی می

 Rubus ulmifolius subنس تمشک )( جMishra et al., 2008; Dawidowicza et al., 2006ترکیبات فعال بیولوژیکی باشند )

sp. sanctus متعلق به تیره ،)Rosaceae باشد. هایی با برچه های گوشتی، آبدار و به هم چسبیده می)گلسرخ( مشتمل بر گونه

 باشد. های جنوبی البرز و غرب کشور میپراکنش این گیاه در جنگلهای شمالی کشور، دامنه

کنند. بنابراین منابع ژنتیکی گیاهی نقش بسیار بارزی در غذایی در جهان را تهدید میاز بین رفتن منابع ژنتیکی امنیت 

بینی در آینده دارند. ادامه روند افزایش تولید و بهبود کیفیت مواد غذایی بستگی به راستای غلبه بشر بر مشکلات غیرقابل پیش

برداری درست تولیدکننده مواد خام ژنتیکی هستند که با بهرهحفاظت و بکارگیری مؤثر منابع ژنتیکی دارد. منابع ژنتیکی گیاهی 

بندی تر گیاهی را تولید کرد. ارزیابی تنوع ژنتیکی گیاهان اطلاعات مناسبی در مورد نحوه طبقهتوان ارقام مناسباز آنها می

 رفتن تنوع ژنتیکی در یک جامعه، هاست، با بالادهد. تنوع مبنای همه گزینشهای جمعیت در اختیار بهنژادگران قرار میژنوتیپ

ها و سازگاری به های مقاومت به حشرات، بیماریارزش ژن های وحشی گیاهان یک منبع باشود. تودهتر میحدود انتخاب وسیع

(. تمشک به علت سرشار بودن از الاژیک اسید، گالیک اسید، Neel and Ellstrand, 2003شرایط نامساعد محیطی هستند )

های ناخواسته به غشای تواند از آسیبها، کامفرول و سالیسیک اسید از فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی برخوردار بوده و میکاتکین
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-تمشک سیاه به دلیل داشتن محتوای زیادی از آنتوسیانین(. Zhang et al., 2010سلولی و دیگر ساختارها در بدن جلوگیری کند )

هدف از انجام این تحقیق بررسی خصوصیات مختلف (. Wu et al., 2010اکسیدانی است )آنتی ها دارای فعالیتها و الاژیتانن

های بالقوه آن،  اکسیدانی  میوه تمشک بود، تا علاوه بر شناخته شدن هر چه بیشتر فواید دارویی و ظرفیت فیتوشیمیایی و آنتی

های  انقراض این گونه ارزشمند گیاهی رویش یافته در عرصهسازی و جلوگیری از  برداری، حفظ، اهلی کمکی در راستای بهره

 طبیعی صورت بگیرد.

 هامواد و روش

 الف( جمع آوری نمونه گیاهی

مناطق مورد مطالعه براساس بازدید از مناطق مختلف شهرستان ارومیه و فلور ایرانیکا و سایر گزارشات ارائه شده  انتخاب

 مشخص شد.  GPSغرافیایی مناطق مورد مطالعه با استفاده از دستگاه در زمینه تمشک صورت پذیرفت. مشخصات ج

 ب( ارزیابی فیتوشیمیایی و آنتی اکسیدانی

های بیوشیمیایی، میوه ها در زمان رسیدن برداشت و مورد بررسی قرار گرفتند. مهمترین خصوصیات ارزیابی جهت

بیوشیمیایی که در این تحقیق مورد مطالعه قرار گرفت، عبارتند از: ویتامین ث، فنول کل، فلاونوئید کل و فعالیت آنتی اکسیدانی 

 گیری صفات استفاده شد.(. از دستگاه اسپکتروفتومتر برای اندازهDPPH)با روش 

 نتایج و بحث

در این مورد ارزیابی قرار گرفت.   DPPHدر این تحقیق فعالیت آنتی اکسیدانی ژنوتیپ های مختلف تمشک با روش 

 بیشترین میزان فعالیت آنتی اکسیدانیدرصد متغیر بود.  12/87تا  45/67مطالعه میزان فعالیت آنتی اکسیدانی ژنوتیپ ها از 

و  5Gو  3G درصد بود و بین ژنوتیپ های  45/67با  2Gدرصد و کمترین آن مربوط به ژنوتیپ  12/87با  9G مربوط به ژنوتیپ 

تفاوت معناداری مشاهده نشد. فعالیت آنتی اکسیدانی به وجود مقدار بیشتر توکوفرول ها و ترکیبات فنولیک  10Gو  1G همچنین 

عصاره متانولی میوه تمشک خاصیت آنتی اکسیدانی خوبی دارد و پس از انجام آزمایش عصاره بر می گردد. طبق یک تحقیق 

 (.1393های تکمیلی می تواند به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی  مورد استفاده قرار گیرد )احمد پدرام نیا، 

 
 فعالیت آنتی اکسیدانی ژنوتیپ های مختلف تمشک -1شکل 

 

/g 100mg GAE 32/55با  2Gو کمترین آن مربوط به ژنوتیپ  61/141با  8G مربوط به ژنوتیپ  میزان فنل میوه بیشترین

FW  4 بوده و بین ژنوتیپ هایG 7وG  9وG  2 و همچنینG 10وG  تفاوت معناداری مشاهده نشد. نتایج بدست آمده از این پژوهش

های کیفی و کمی تفاوتشرایط محیطی متفاوت است.  نشان داد میزان فنول در ژنوتیپ های مختلف و با توجه به اختلاف در

به دلیل عواملی چون شرایط محیطی، ژنوتیپ، شرایط و  توانداست، میها برای ترکیبات فنولی یافت شدهکه در میان میوه

 (.Aaby et al., 2010)های کشاورزی باشد تکنیک
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محتوای فنول کل ژنوتیپ های مختلف تمشک -2شکل   

 /g FW100mg QU 82/17با  2Gو کمترین آن مربوط به ژنوتیپ  1/66با  8G مربوط به ژنوتیپ  میزان فلاونوئید بیشترین

محققان در مورد عوامل مؤثر بر تولید فلاونوئیدها گزارش کرده  تفاوت معناداری مشاهده نشد. 10Gو  4G بوده و بین ژنوتیپ های 

(. Jakola and Hohtola, 2010اند که هر عاملی که در رشد و نمو گیاه مؤثر است می تواند در تولید متابولیت ها نیز مؤثر باشد )

ئید کل در گیاه فاگر پیروم نشان داده بررسی ارتفاع های مختلف روی میزان فعالیت های آنتی اکسیدانی و مقدار فنول و فلاونو

 (.Gairola et al., 2010شد که مقدار فنول و فلاونوئید با افزایش ارتفاع افزایش می یابد )

 
محتوای فلاونوئید کل در ژنوتیپ های مختلف میوه ی تمشک - 3شکل   

وزن تازه متغیر بود. بیشترین میزان میلیگرم بر گرم  3/42تا  41/68در این مطالعه محتوای ویتامین ث ژنوتیپ ها از 

میلیگرم بر گرم وزن تازه بوده و  3/42با  G6و کمترین آن مربوط به ژنوتیپ  41/68با  G10مربوط به ژنوتیپ  آسکوربیک اسید

 تفاوت معناداری مشاهده نشد. G10و   G5و همچنین  G9و   G4بین ژنوتیپ های 

 
 مختلف تمشک محتوای ویتامین ث در ژنوتیپ های -4شکل 

نتایج در کل نشان داد که تنوع ژنتیکی قابل ملاحظه ای برای صفات مورد مطالعه در ژنوتیپ های تمشک در ارومیه وجود 

 دارد که می تواند در برنامه های بهنژادی این گیاه مورد استفاده قرار گیرد.
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Abstract 
Recently, due to healthier and nutritional problems of synthetic antioxidants in food processing, using of 

herbal medicine and its effective components as a natural resources with antioxidant properties have been 

evaluated. This study was accomplished in order to examine phytochemical and antioxidant capacity of Rubus 

ulmifolius genotypes in 10 accessions. Total phenolic content, total flavonoid content, total ascorbic acid and 

antioxidant capacity were determined by using Folin–Ciocalteu assays, aluminum chloride method, indophenol 

method, DPPH respectively. The results showed that significant difference (p≤ 0.01) among small fruits 

phytochemical properties. Total phenolic content was in its highest value (141.61 mg GAE/100g FW) in the 

genotype of G8, whereas the lowest level (55.32 mg GAE/100g FW) was found in the genotype of G2. Total 

flavonoid content was in its highest value (66.1 mg Qu/100g FW) in the genotype of G8, whereas the lowest level 

(17.82 mg qu /100g FW) was found in the genotype of G2. The highest level of total ascorbic content (68.41 mg/g 

FW) was found in G10. The highest level of antioxidant capacity in DPPH assays were found in G9 (87.12 %). 
These results showed that different Rubus are promising sources of natural antioxidants and other bioactive 

compounds beneficial to be used in the food or the pharmaceutical industries. 
 

Keywords: Medicinal small fruits, phenol, flavonoid, antioxidant activity, phytochemical. 

 

 


