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 چكيده

هاي ) با تمركز بر تنوع ژنوتيپي و مكانيسم.Berberis vulgaris Lاكسيداني ميوه زرشك (خواص آنتياين مقاله مروري به ارزيابي جامع 
هاي يتفعال و فعالها را بر ميزان تركيبات زيستدار ژنوتيپعملكرد پرداخته است. نتايج حاصل از بررسي مقالات منتخب، تأثير بسيار معني

 .اكسيداني تأييد كردآنتي

بالاترين ميزان آنتوسيانين  ٥بيشترين فنول و شيروان ١متغير بود، به طوري كه ژنوتيپ درگز  ١٦٩تا   ١٤٩كل در زرشك در بازه مقادير فنول 
نشان داد كه برتري عملكردي  TFPL ، بتاكاروتن/لينولئيك اسيد وDPPH ،FRAP اكسيداني با چهار روشرا داشتند. ارزيابي پتانسيل آنتي

 .پيشتاز بودند FRAP دانه درو بيرجند بي DPPH در ٤شيروان :متفاوتي تعلق داردهاي به ژنوتيپ

) مشاهده شد، كه نقش محوري TFPLاكسيداني كل () بين فنول كل و ظرفيت آنتي٠,٤٣دار (ترين ارتباط، يك همبستگي مثبت و معنيقوي
امل استخراجي، حلال اتيل استات بالاترين راندمان استخراج فنل و فعاليت كند. از نظر عواكسيداني زرشك تأييد ميها را در پتانسيل آنتيفنل
هايي چون انار برابري كرده و حتي بر انگور برتري دارد. در اكسيداني، با ميوهاكسيداني را در ميوه تازه نشان داد. زرشك از نظر ارزش آنتيآنتي

اكسيداني كل، براي مصارف صنعتي و كلينيكي بهينه تشخيص داده شد و ت آنتيبه دليل محتواي بالاي فنول و ظرفي ١نهايت، ژنوتيپ درگز
 .به عنوان روش ارزيابي جامع توصيه گرديد TFPL روش

 
 .DPPH ،FRAP ،TFPLاكسيدان، فنول كل، زرشك، ژنوتيپ، آنتي :لغات كليدي

  
  مقدمه

، دارويي اي در صنايع غذاييها، جايگاه ويژهفنولفعال، به ويژه پليويه زيستهاي بومي، به دليل محتواي غني از تركيبات ثانگياهان دارويي و ميوه
شود كه ) كه خاستگاه اصلي آن ايران است، يكي از اين گياهان ارزشمند محسوب مي.Berberis vulgaris Lو طب سنتي دارند. زرشك (

 .گ غذايي و طب سنتي ايران مورد توجه بوده استدرماني، از ديرباز در فرهن-ايميوه آن به دليل طعم ترش و خواص تغذيه

تر بخش زرشك به طور عمده ناشي از وجود تركيبات شيميايي متعدد، از جمله آلكالوئيدها (مانند بربرين)، كاروتنوئيدها، و مهمخواص سلامتي
هاي له با استرس اكسيداتيو، كه عامل اصلي بيماريهاي آزاد و مقابسازي راديكالاز همه، تركيبات فنلي است. نقش حياتي اين تركيبات در خنثي

ست. هاي طبيعي تبديل كرده ااكسيدانعروقي، سرطان و اختلالات عصبي هستند، زرشك را به منبعي غني از آنتي-هاي قلبيمزمن مانند بيماري
اكسيداني قوي مانند انار برابري هاي با خواص آنتياكسيداني بالايي است كه در برخي موارد با ميوهبر اساس مطالعات، زرشك داراي توان آنتي

 .دهدكرده و حتي در مقايسه با انگور، قدرت كاهندگي بيشتري نشان مي

 اهميت تركيبات فنلي و تنوع سنجش

يدروژن از طريق اهداي هها در كنند؛ اين خاصيت به دليل توانايي آناكسيداني ايفا ميدر زرشك، تركيبات فنلي بيشترين نقش را در فعاليت آنتي
، اكسيداني يك عصاره گياهي محدود به فنول كل نيستهاي فنولي پايدار است. با اين حال، فعاليت آنتيهاي هيدروكسيل و تشكيل راديكالگروه

اي، ه عنوان مثال، در مطالعهند. باكسيداني نقش بسزايي دارها نيز در پتانسيل كلي آنتيبلكه تركيبات ثانويه ديگري نظير فلاونوئيدها و آنتوسيانين
ها و هاي غيرآنزيمي چون آنتوسيانيناكسيدانخود را مديون ساير آنتي DPPH عصاره اتانولي زرشك علاوه بر فنول، قدرت مهار راديكال آزاد

 .فلاونوئيدها دانسته است

ها متفاوت است (مانند مهار راديكال آزاد، قدرت كاهندگي و جلوگيري از پراكسيداسيون چربي)، اكسيدانهاي عمل آنتياز آنجايي كه مكانيسم
، DPPH ،FRAPهاي متنوعي است. اين تحقيق، از چهار روش اصلي اكسيداني نيازمند استفاده از روشارزيابي پتانسيل آنتي

اكسيداني استفاده كرده است تا تصوير كاملي از توانايي زرشك ارائه گيري جامع ظرفيت آنتيبراي اندازه TFPLاسيد، و بتاكاروتن/لينولئيك 



 ها) و ماهيت متفاوتها (مانند حلاليت در آب يا ساير حلالها، به تنوع تركيبات شيميايي عصارههاي مشاهده شده در نتايج اين روشدهد. تفاوت
 .ها مرتبط استالي آنهاي راديكسيستم

 هدف و ضرورت مطالعه

اكسيداني، تنوع ژنوتيپي و شرايط محيطي (از جمله آب و هوا، ارتفاع و ميزان فعال و فعاليت آنتيترين عامل مؤثر بر ميزان تركيبات زيستمهم
با  ١ر محتواي فنول كل (مانند درگزداري دهاي معنيهاي مختلف زرشك تفاوتدهد كه ژنوتيپرسيدگي) است. نتايج تحقيقات نشان مي

اي متغير اكسيداني نيز به طور قابل ملاحظههاي آنتيها در آزمون) دارند. همچنين، عملكرد آن٥بيشترين ميزان) و آنتوسيانين (مانند شيروان
 ).FRAP دانه دردر مقابل برتري بيرجند بي DPPH در ٤است (مانند برتري شيروان

هاي ان ژنوتيپاكسيداني زرشك در ميوري، مقايسه جامع تركيبات بيوشيميايي (فنول، فلاونوئيد، آنتوسيانين) و پتانسيل آنتيهدف از اين مقاله مر
هاي پيمختلف، بررسي تأثير نوع حلال (متانولي، اتيل استاتي و ...) و حالت ميوه (تازه يا خشك) بر اين خواص است. در نهايت، با شناسايي ژنوت

توان گامي مؤثر در جهت انتخاب ارقام بهينه براي ) و تأييد ارزش بالاي اين ميوه (همانند در لواشك عناب و زرشك)، مي١د درگزبرتر (مانن
 .هاي غذايي و دارويي با هدف ارتقاء سلامت جامعه برداشتهاي اصلاح نژاد، توليد فرآوردهبرنامه

  مواد و روشها
 ي انتخاب مقالاتشيوه

هاي اطلاعاتي علمي انجام شده است تا مقالاتي كه به طور خاص بر روي مند در پايگاهبر اساس يك جستجوي هدفمند و نظام اين مقاله مروري
 .) متمركز هستند، شناسايي و انتخاب گردند.Berberis vulgaris Lاكسيداني ميوه زرشك (تنوع ژنوتيپي و خواص آنتي

 . استراتژي جستجو١

هاي داده معتبر ) در پايگاهBoolean operators) اصلي به صورت تركيبي (Keywordsده از كلمات كليدي (جستجوي مقالات با استفا
 :هاي علمي) صورت گرفت. كلمات كليدي اصلي شاملو مراجع كنگره SID علمي داخلي مرتبط (مانند

 "OR "Barberry" OR "Berberis vulgaris "زرشك"

 "OR "Genotype "ژنوتيپ"

 "OR "Antioxidant activity "اكسيدانينتيفعاليت آ"

 . معيارهاي انتخاب و حذف٢

 :بودندمقالات انتخابي بايد واجد معيارهاي زير مي

 
 
 

 شرح معيار

معيارهاي شمول 
)Inclusion( 

اكسيداني آنتيگيري تركيبات فنلي (فنول كل، فلاونوئيد، آنتوسيانين) و خواص مطالعاتي كه به طور كمي به اندازه
)DPPH ،FRAP ،TFPL ي اند. همچنين مطالعاتهاي مختلف زرشك پرداختهو بتاكاروتن/لينولئيك اسيد) در ژنوتيپ

 .اندكه به اثر حلال و حالت ميوه (تازه/خشك) بر اين خواص تمركز كرده

معيارهاي حذف 
)Exclusion( 

بوده   Berberisهاي(مانند ريشه و برگ زرشك) يا ساير گونهها بر روي اجزاي ديگر گياه مقالاتي كه تمركز اصلي آن
 .اه اوليههاي كوتو يا مطالعات صرفاً باليني و حيواني بدون ارزيابي بيوشيميايي دقيق. همچنين مقالات مروري و گزارش

 . فرآيند غربالگري٣

 :مقالات در سه مرحله غربال شدند

 .اساس ارتباط عنوان و چكيده با موضوع مورد نظر غربال شدندابتدا مقالات بر  :غربالگري عنوان و چكيده

هاي كمي و قابل مطالعه و مقالاتي كه داده "بحث"و  "نتايج"هاي در مرحله بعد، متن كامل مقالات با تمركز بر بخش :غربالگري متن كامل
 .دادند، انتخاب شدندمقايسه ارائه مي

اكسيداني از مقالات نهايي استخراج و براي نگارش بخش نتايج هاي آنتيط با تركيبات فنلي و فعاليتهاي كمي مرتبدر نهايت، داده :تحليل داده
 .و بحث مقاله مروري مورد استفاده قرار گرفتند



  
 نتايج بررسي مروري

ميايي و واي تركيبات بيوشيبررسي جامع مقالات منتخب نشان داد كه ژنوتيپ و نوع حلال استخراجي دو عامل كليدي و بسيار تأثيرگذار بر محت
) %\١سطح  شده (درگيريدار ژنوتيپ را بر تمامي صفات اندازهاكسيداني ميوه زرشك هستند. نتايج تجزيه واريانس تأثير معنيپتانسيل آنتي

 .تأييد كرد

 
 فعال. تنوع ژنوتيپي در تركيبات زيست١

 :اكسيداني شدآنتيتنوع ژنوتيپي منجر به اختلاف چشمگيري در غلظت تركيبات 

بيشترين  ١) و گلستان١٦٩( ١) قرار داشت. درگزDWاسيد گاليك بر گرم وزن خشك ( ١٦٩تا  ١٤٩ها در بازه مقادير در ژنوتيپ :فنول كل
 .) كمترين ميزان فنول كل را داشتند١٤٩دانه (ميزان و بيرجند بي

 .) مشاهده شد٦٠٠( ٢) و درگز٦١٩( ٥بيشترين ميزان در ژنوتيپ شيروان :آنتوسيانين

 .) گزارش گرديد٨٨,٦( ١بالاترين محتوا در گلستان :فلاونوئيد كل

 اكسيدانيها در سنجش آنتي. عملكرد متفاوت ژنوتيپ٢

 :هاي عملكرد متنوع استها نشان دادند كه تأكيدي بر مكانيسمهاي متفاوتي را در ميان ژنوتيپگيري، برتريهاي مختلف اندازهروش

 رابطه با فنول كل ميزان/مقدار برترين ژنوتيپ روش سنجش

DPPH (مهار راديكال آزاد) ٠,٢٥دار (مثبت اما غيرمعني ٦٣,٧ ٤شيروان( 

FRAP (قدرت كاهندگي آهن) ١رابطه معكوس در ژنوتيپ درگز ٥٤,٥ دانهبيرجند بي 

TFPL ٠,٤٣دار (مثبت و معني ٢٩,٩ ٣گلستان اكسيداني كل)(آنتي( 

كننده ترين عامل تعيين) نشان داد كه تركيبات فنلي اصليTFPLاكسيداني كل (دار بين فنول كل و ظرفيت آنتيو معني همبستگي قوي
(بالاترين فنول) نشان داد كه اين روش صرفاً  ١در درگز FRAP اكسيداني زرشك هستند. در مقابل، پايين بودن فعاليتپتانسيل كلي آنتي

 .هاي ديگر در آن دخيل هستندسنجد و قدرت استخراج يا مكانيسمتركيبات محلول در آب را مي

 
 . تأثير حلال و حالت ميوه٣

 :اكسيداني تأثير گذاشتداري بر خواص آنتينوع حلال و وضعيت ميوه نيز به طور معني

ا در ميوه تازه زرشك ايجاد كرد (با ) رAIاكسيداني (اتيل استات بيشترين بازده استخراج و بالاترين فعاليت آنتي :بهترين حلال استخراجي
 .شود)، كه به كارآمدي آن در استخراج تركيبات فنلي نسبت داده مي١٠٠در غلظت  %\٩٦,١٦

اكسيداني را نشان دادند (بيشترين هاي آبي و هگزاني به طور مداوم كمترين راندمان استخراج و كمترين فعاليت آنتيعصاره :بازدههاي كمحلال
٥٠.( 

 ايزش مقايسه. ار٤

) با FRAP و DPPH ها، ارزش غذايي بالاي آن را برجسته كرد. فعاليت زرشك (بر مبناياكسيداني زرشك با ساير ميوهمقايسه فعاليت آنتي
شك اانار قابل مقايسه بوده و قدرت كاهندگي آن به طور قابل توجهي بالاتر از انگور گزارش شده است. همچنين، در يك بررسي كاربردي، لو

 .كندرا نشان داد كه قابليت بالاي زرشك را براي فرآوري تأييد مي %\٩٤اكسيداني بالايي تا زرشك و عناب فعاليت آنتي

 گيري كلينتيجه

 ١گزتيپ دركند. ژنواكسيداني ميوه زرشك تأييد ميدار ژنوتيپي را در تركيبات فنلي و خواص آنتيهاي معنيهاي مروري انجام شده، تفاوتبررسي
دار بين فنول ) شناسايي شدند. همبستگي مثبت و معنيTFPLاكسيداني كل (با بالاترين فعاليت آنتي ٣با بالاترين ميزان فنول كل و گلستان

 .اكسيداني كلي زرشك هستندنشان داد كه تركيبات فنلي عامل اصلي در پتانسيل آنتي TFPL كل و

هاي متفاوت عملكرد تركيبات ) بر اهميت مكانيسمTFPL، بتاكاروتن، DPPH ،FRAPني (اكسيداتفاوت در نتايج چهار روش سنجش آنتي
 .كند. همچنين، حلال اتيل استات به دليل كارايي بالا در استخراج فنل، بهترين عملكرد را در عصاره ميوه تازه داشتزرشك تأكيد مي



ي از كند)، يك منبع غناكسيداني بالا (كه حتي با انار برابري ميدر نهايت، زرشك به دليل محتواي بالاي تركيبات فنلي و فعاليت آنتي
ود و شاكسيداني زرشك پيشنهاد ميبه عنوان رويكردي بهتر براي ارزيابي پتانسيل كلي آنتي TFPLهاي طبيعي است. روش اكسيدانآنتي

 .گيرندبراي كاربردهاي كلينيكي و صنعتي مورد تأكيد قرار مي ١مانند درگزهايي ژنوتيپ
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A Review of the Antioxidant Properties of Barberry (Berberis vulgaris) with Emphasis on 
Genotypic Variation and Mechanism of Action 
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Abstract 
This review comprehensively evaluates the antioxidant properties of barberry fruit (Berberis vulgaris L.), 
focusing on genotypic variation and mechanisms of action, based on an analysis of selected scientific 
literature. The results confirm a highly significant effect of genotype on the levels of bioactive compounds 
and overall antioxidant activities. 
Total phenolic content in barberry varied between ١٤٩ and ١٦٩\ \text{mg/g DW}, with the Zargesh١ 

genotype showing the highest phenolic level and Shirvan٥ exhibiting the highest anthocyanin content. 

Evaluation of antioxidant potential using four methods (DPPH, FRAP, Beta-carotene/Linoleic Acid, and 
TFPL) revealed differing superiority: Shirvan٤ was prominent in the DPPH radical scavenging assay, while 

Birjand Bidaneh excelled in FRAP (ferric reducing power). 
The strongest correlation was a positive and significant relationship (\text{r} = ٠,٤٣^{**}) observed 

between total phenolics and Total Antioxidant Activity (TFPL), underscoring the central role of phenolics 
in barberry's overall antioxidant potential. Regarding extraction factors, ethyl acetate was identified as the 
most efficient solvent, yielding the highest phenolic content and antioxidant activity in fresh fruit extracts. 
Barberry's antioxidant value compares favorably to fruits like pomegranate and demonstrates superior 
reducing power compared to grapes. Ultimately, the Zargesh١ genotype is highlighted as optimal for 

industrial and clinical applications due to its high phenolic and TFPL levels, recommending the TFPL 
method for comprehensive assessment. 
 
Keywords: Barberry, Genotype, Antioxidant, Total Phenol, DPPH, FRAP, TFPL. 

 
 
 

   



 


