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 چكيده

 اكسيداني طبيعي، مانند زرشكهاي مزمن است و تركيبات آنتير بروز التهاب و بيماريزمينه و هدف: استرس اكسيداتيو عامل اصلي د

(Berberis spp.)اكسيداني زرشك و ارتباط آن با ، را به كانون توجه تبديل كرده است. هدف از اين مطالعه، مرور و تحليل جامع خواص آنتي
  .جي و ژنتيكي بودهاي ضدالتهابي، با تمركز بر تأثير عوامل استخرافعاليت

هاي استخراج شده شامل محتواي فنل، فلاونوئيد، روش تحقيق: اين مقاله يك مطالعه مروري تحليلي بر پايه مقاله هاي تحقيقاتي است. داده
تازگي ميوه و و نيتريك اكسايد، و تأثير نوع حلال،  DPPH  ،FRAPهايي نظيرگيري شده با روشاكسيداني اندازهآنتوسيانين و ظرفيت آنتي

  .تنوع ژنوتيپي زرشك بود
راديكالي اكسيداني زرشك به شدت با ميزان بالاي تركيبات فنلي آن مرتبط است. بيشترين فعاليت آنتيها: نتايج نشان داد كه فعاليت آنتييافته

ستات) مشاهده شد؛ اگرچه عصاره آبي بالاترين توان هاي آلي (متانولي و اتيل اشده با حلالهاي تهيههاي تازه و عصارهاكسيداني در ميوهو آنتي
داري بر محتواي تركيبات فعال نشان داد و زرشك با موفقيت در توليد غذاهاي مهار راديكال نيتريك اكسايد را داشت. تنوع ژنتيكي نيز تأثير معني

  .اكسيدان به كار رفته استفراسودمند جهت افزايش آنتي
اكسيداني خود، پتانسيل قوي براي ايفاي نقش در پيشگيري و مديريت شرايط التهابي و اكسيداتيو ظرفيت بالاي آنتي گيري: زرشك به دليلنتيجه

  .بخش مورد استفاده قرار گيردتواند به عنوان يك ماده اوليه كليدي در صنايع غذايي و دارويي براي توسعه محصولات سلامتدارد. اين گياه مي
 

  .، ژنوتيپDPPHاكسيدان، ضدالتهاب، تركيبات فنلي، فلاونوئيد، آنتيزرشك،  كلمات كليدي:
  

 مقدمه

ها، نقش اساسي در بروز بسياري از سازي آنهاي آزاد و توانايي بدن براي خنثياسترس اكسيداتيو، ناشي از عدم تعادل بين توليد راديكال
ها، با توانايي اكسيدان). تركيبات فنولي و آنتي١٣٩٢كند (نظريان و همكاران، يعروقي و التهابي ايفا م-هاي قلبيهاي مزمن نظير بيماريبيماري

 متعلق به خانواده  (Barberry)ها را كاهش دهند. گياه زرشكتوانند ميزان ابتلا به اين بيماريهاي آزاد، مياهداي الكترون به راديكال

Berberidaceaeرود ه شمار ميهاي طبيعي باكسيدانها، منبعي عالي براي آنتيوئيدي و آنتوسيانين، به دليل غني بودن از تركيبات فنلي، فلاون
). آلكالوئيد اصلي آن، بربرين، در طب سنتي براي اثرات كاهش قند و فشار خون مورد ١٣٩٩) و (طالبي و همكاران،١٣٩٥(شريفي و پور اكبر،

اكسيداني قوي و خواص ضدالتهابي، هدف از اين ارتباط تنگاتنگ بين ظرفيت آنتي ). با توجه به١٣٩٥گيرد (شريفي و پوراكبر،استفاده قرار مي
هاي مختلف زرشك و ارزيابي تأثير فاكتورهايي نظير نوع حلال، روش استخراج و تنوع مند مطالعات اخير بر روي گونهمطالعه مروري، تحليل نظام
  .ستاكسيداني اين ميوه فراسودمند اژنتيكي بر روي خواص آنتي

  
  روش تحقيق

ركز اكسيداني زرشك متماين مقاله از نوع مروري تحليلي بوده و بر مبناي مقاله هاي تحقيقاتي اصلي كه به طور خاص بر سنجش خواص آنتي
  .اند، تدوين گرديدبوده

  :معيارهاي ورود و خروج



 هاي زرشكاكسيداني ميوه يا عصارهخواص آنتي  (TFPL، ياDPPH  ،FRAPهايي نظيربا روش )معيارهاي ورود: مطالعاتي كه به طور كمي

(Berberis) همچنين، مقالاتي كه به بررسي ارتباط بين تركيبات ١٣٩٩) و (حبيبي و نعمتي،١٣٩٩اند (طالبي و همكاران،را ارزيابي كرده .(
 .)١٣٩٩ار گرفتند (طالبي و همكاران،اند، مورد تحليل قراكسيداني پرداختهفعال (فنل، فلاونوئيد، آنتوسيانين) و ظرفيت آنتي

اكسيداني بودند يا صرفاً بر روي آلكالوئيد خالص بربرين تمركز داشتند (بدون ارزيابي عصاره معيارهاي خروج: مقالاتي كه فاقد سنجش كمي آنتي
  .كامل ميوه)، كنار گذاشته شدند

  :هاآوري دادهاستخراج و جمع
، قدرت  DPPHمانند )اكسيدانيهاي سنجش آنتيبه ميزان تركيبات فنلي، فلاونوئيدي و آنتوسيانين تام، روش هاي مربوطاز مقالات نهايي، داده

، و تأثير متغيرهاي مختلف (مانند نوع حلال، تازگي/خشكي ميوه، و ژنوتيپ) استخراج و (كاهندگي آهن، توان گيرندگي راديكال نيتريك اكسايد
  .هي شدندبراي تحليل در بخش نتايج سازماند

  
 نتايج

  گيريهاي اندازهتركيبات فعال و روش ١
اكسيداني زرشك را به طور مستقيم با ميزان فنل تام، فلاونوئيد و آنتوسيانين مرتبط تركيبات فعال: تمامي مطالعات مورد بررسي، ظرفيت آنتي

 .ميزان اين تركيبات در ميوه زرشك استداري بر دانستند. نتايج تجزيه واريانس نشان داد كه ژنوتيپ داراي اثر معني

 مهار راديكال آزاد)، قدرت كاهندگي آهن ) DPPHهاي متنوعي نظيراكسيداني زرشك با استفاده از روشهاي سنجش: فعاليت آنتيروش

(FRAP)توان گيرندگي راديكال نيتريك اكسايد و بتاكاروتن لينولئيك اسيد مورد ارزيابي قرار گرفت ،. 

  متغيرهاي استخراجتأثير  .٢
 .داري داردر معنياكسيداني تأثياي نشان داد كه نوع حلال بر ميزان استخراج تركيبات فنلي و در نتيجه بر فعاليت آنتيتأثير حلال: نتايج مقايسه

 .عصاره آبي بيشترين ميزان فنل تام و بالاترين قدرت گيرندگي راديكال نيتريك اكسايد را داشت

 .بيشترين ميزان فلاونوئيد و بالاترين قدرت احياي آهن را نشان داد عصاره متانولي

  (B. oreintalis)هاي آزاد را در هر دو ميوه تازه و خشك زرشك، بالاترين فعاليت مهار كنندگي راديكال ٥٠ICحلال اتيل استات در ارزيابي

  .نشان داد
هاي خشك داري بيشتر از ميوهبه طور معني  (B. oreintalis)هاي تازه زرشكميوه راديكالياكسيداني و آنتيتأثير تازگي ميوه: خاصيت آنتي

  .شده آن بود
  تنوع ژنتيكي و كاربردهاي غذايي .٣

هاي درگزا و بيرجند بيدانه مشاهده شد. بالاترين ژنوتيپ بومي ايران، بيشترين ميزان فنل كل به ترتيب در ژنوتيپ ١٥تنوع ژنوتيپ: در بررسي 
و  ١هاي گلستان ميكروگرم بر گرم وزن خشك) به ترتيب به ژنوتيپ ٦١٩گرم بر گرم وزن خشك) و آنتوسيانين (ميلي ٨٨,٦ميزان فلاونوئيد (

  .اختصاص داشت ٥شيروان 
رشك بر يوه آلبالو زاكسيدان (مانند شير مهاي گياهي جديد غني از آنتيآميزي براي توليد نوشيدنيكاربرد فراسودمند: زرشك به طور موفقيت

مبناي شير سويا) و همچنين در توليد لواشك فراسودمند (عناب و زرشك) به كار رفته است كه بر اهميت آن به عنوان يك افزودني طبيعي در 
  .كندصنايع غذايي تأكيد مي

  
  گيريبحث و نتيجه

تقيماً به محتواي بالاي تركيبات فنلي، فلاونوئيدي و آنتوسيانين اكسيداني زرشك مسدهد كه خواص آنتيهاي اين مرور به وضوح نشان مييافته
نل را براي هاي داراي بيشترين غلظت فاكسيداني زرشك، اهميت غربالگري ژنوتيپآن بستگي دارد. رابطه مستقيم بين فنل كل و توانمندي آنتي

  .كندتوسعه محصولات فراسودمند تأييد مي
دهد كه انتخاب حلال بايد بر اساس هدف نهايي (استخراج هاي آبي، متانولي و اتيل استات نشان ميبين عصارهاكسيداني تفاوت در نتايج آنتي

شود كه تركيبات فنلي ها باعث ميهاي آلي) انجام گيرد. اين تفاوت در قطبيت حلالهاي محلول در آب، يا فلاونوئيدهاي محلول در حلالفنل
استخراج شوند. همچنين، كاهش  (در اتيل استات  DPPHانند مهار راديكال نيتريك اكسايد در عصاره آبي يام )هاي متفاوتمختلف با مكانيسم



دهنده لزوم نگهداري و فرآوري مناسب براي حفظ تركيبات فرار هاي تازه، نشانهاي خشك شده در مقايسه با ميوهاكسيداني در ميوهفعاليت آنتي
  .)١٣٩٤) و (حبيبي و نعمتي،١٣٩٥و پوراكبر،  و حساس به حرارت زرشك است (شريفي

اكسيداني قوي زرشك، زمينه را براي اثرات ضدالتهابي آن از آنجايي كه استرس اكسيداتيو عامل اصلي بروز التهاب در بدن است، فعاليت آنتي
تواند زنجيره ، مي (MDA)پراكسيداسيون ليپيدهاهاي آزاد و كاهش ). زرشك با به دام انداختن راديكال١٣٩١آورد (نظريان و همكاران،فراهم مي

  .هاي مزمن مؤثر باشدالتهابي را شكسته و در پيشگيري و مديريت بيماري
اكسيداني عالي است كه فعاليت آن ارتباط مستقيمي با ميزان فنل، فلاونوئيد و آنتوسيانين دارد. انتخاب زرشك يك گياه دارويي با پتانسيل آنتي

اكسيداني كننده در به حداكثر رساندن ظرفيت آنتيهاي آلي (بسته به هدف)، عوامل تعييناستفاده از ميوه تازه، و بكارگيري حلالصحيح ژنوتيپ، 
هاي غذايي طبيعي براي مقابله با استرس آل براي توسعه غذاهاي فراسودمند و مكملزرشك هستند. اين خواص، زرشك را به يك گزينه ايده

  .)١٣٩٣) و ( جعفري و همكاران،١٣٩١كند (نظريان و همكاران،هاب مزمن تبديل مياكسيداتيو و الت
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Abstract 
Background and Aim: Oxidative stress is a central factor in the onset of inflammation and chronic diseases, 
making natural antioxidant compounds, such as Barberry (Berberis spp.), a focus of intense research. The 
aim of this study was to review and comprehensively analyze the antioxidant properties of barberry and 
their link to its anti-inflammatory activities, with a focus on the impact of extraction methods and genetic 
factors. 
Methodology: This article is an analytical review based on research papers. Extracted data included the 
content of phenols, flavonoids, and anthocyanins, as well as the antioxidant capacity measured by assays 
such as DPPH, FRAP, and Nitric Oxide inhibition. The influence of solvent type, fruit freshness, and 
barberry genotypic diversity was also analyzed. 
Findings: Results indicated that the antioxidant activity of barberry is strongly correlated with its high level 
of phenolic compounds. The highest anti-radical and antioxidant activity was observed in fresh fruits and 
extracts prepared using organic solvents (methanolic and ethyl acetate); although the aqueous extract 
demonstrated the strongest capacity for inhibiting the nitric oxide radical. Genetic diversity also showed a 
significant impact on the content of active compounds. Barberry has been successfully used in the 
production of functional foods to boost antioxidant content. 
Conclusion: Due to its exceptional antioxidant capacity, barberry has strong potential to play a role in the 
prevention and management of oxidative and inflammatory conditions. This plant can be utilized as a key 
raw material in the food and pharmaceutical industries for developing health-promoting products. 
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