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          عصارهی رندگیگ کالیراد تیفعال وی فنول باتیترک ریمقاد نییتع
 کیتکن با) Ferulagoangulata (لیچو اهیگي هابرگ از شده استخراج

  یغرقاب روش و ویکروویما
 

                              ،2يزدیی یطباطبا دهیفر ،2يمرتضوی عل دیس ،1یآقاجان عبدالرضا
  1اصلي دیسع محمدرضا ،1انیزنوزی شفاف مسعود

 
  

 یران اسبزوار، غذایی، صنایع و علوم گروه سبزوار، واحد آزاداسلامی، دانشگاه - 1

  ایران مشهد، فردوسی دانشگاه کشاورزي، دانشکده غذایی، صنایع گروه  استاد- 2
  )27/10/97: رشیپذ خیتار  97/ 20/02:  افتیدر خیتار(

  

  چکیده
بدین  .شد انجام هاي سنتزي اکسیدان آنتی جایگزین عنوان به چویل گیاه گیرندگیفعالیت رادیکال و لیوفن ترکیبات  مقادیربررسی با هدف پژوهش این

با ( آب  واتانولهاي  حلالبا کمکو )  ثانیه60 (و مایکروویو)  ساعت12زمان (هاي چویل با دو روش خیساندن گیري از پودر برگعصارهمنظور، 
 و گرفت صورت اسپکتروفتومتري روش به فلاونوئیدي و میزان کل ترکیبات فنولی  سنجش و)دو حلالاز هر  50: 50؛ 75: 25؛ 100: 0هاي نسبت

 و تجزیه. شد گیرياندازه) DPPH( پیکریل هیدرازین -1 ـ دي فنیل 2، 2آزاد  رادیکال مهار روش از استفاده با عصاره گیاه اکسیدانیآنتی فعالیت
هاي استخراج شده با دو روش و بین عصاره  نتایج نشان داد که.گردید و روش آزمون آنالیز واریانس انجام 24 نسخه SPPSافزار  نرم با هاداده تحلیل
 نمونه گرم به روتین معادل گرممیلی 75/0±008/0(بالاترین فلاونوئید ). p<0.01( داري وجود داشتهاي اتانول و آب، تفاوت کاملاً معنیحلال

 : 0 با نسبت اتانول به آب برابر با هاي استخراج شده با مایکروویوعصارهمربوط به )  درصد04/1±1/0(گیرندگی و بالاترین فعالیت رادیکال) خشک
وش اي استخراج شده با رهدر عصاره) خشک نمونه گرم به گالیک اسید معادل گرم میلی 665/3±09/0(در مقابل، بالاترین فنول کل .  درصد بود100

ها قرار داشت استخراج، میزان استخراج تحت تأثیر نسبت حلال در هر دو روش.  به دست آمد درصد100 : 0برابر با خیساندن و نسبت اتانول به آب 
   . کارامدتر از اتانول بود،حلال آبو 
  

  .، فنول، مایکروویوچویلخیساندن، اکسیدان، آنتی :کلید واژگان
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات :Mortazavi_s.a@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
 Ferulago angulata (Schlecht.) علمیبا نام1 چویل

Boiss در زبان فارسی، از 3 ، گارچی2 و موسوم به چویر
 و علفی گیاهی ،]Ferula ]1 خانواده کرفسیان و جنس

و  چویل یکی از مهمترین گیاهان دارویی .]2[ است چندساله
در ایران و کشورهایی نظیر ترکیه، عراق، استرالیا و  معطر

 این گیاه .]3[ باشدمی صربستان و مقدونیهیوگسلاوي، یونان، 
بتا فنول نظیر آلفاـ پینن، ها و ترکیبات پلیفیتواسترول منبع غنی
 ـسیس،  اُل-4ـ ـ سیمِن، تِرپنِنپیاستات، بورنیلـ پینن، 

- فعالیتداراي  که استاُسیمن، فلاونوئیدها به ویژه فلاونول 
اثرات . استیایی ، ضدالتهابی و ضدباکتراکسیدانی آنتیهاي

عصاره و اسانس حاصل از لاروي ضد ،انگلی ضدقارچی، ضد
استخراج به روش  .)4( چویل گزارشات مختلفی وجود دارد

هایی با هایی است که به کمک حلالخیساندن از جمله تکنیک
گیرد و موجب استخراج طیف هاي متفاوت انجام میقطبیت

به این روش تخراج با سا .]5[ شودوسیعی از مواد شیمیایی می
مروزه ا .]6[ گیردداري تحت تأثیر حلال صورت میطور معنی

 مانند هاییروشهاي معمول استخراج، در کنار روش
تکنیک . گیرندنیز مورد استفاده قرار می ویو و فراصوتمایکرو

دوست «استخراج است که به عنوان روش مایکروویو، نوعی از 
 زمان طول اهشک .]7[ ست معرفی شده ا»دار محیط زیست

  است استخراج با مایکروویومزایاي مهمترین از گیريعصاره
، دهدمی افزایش هم را گیري عصاره بازده روش این .]8[

  بعضی از ترکیبات زیست فعالاگرچه این مورد در استخراج
 به تواندمی شده ایجاد گرماياما در مقابل،  .]9[ افتداتفاق نمی

 روش این همچنین، .برساند آسیب ه حرارتب حساس ترکیبات
 و نیست مناسب ینئپا قطبیت با استخراج ترکیبات براي

 از روش اینبه کارگیري  از بعد مورد نیاز انتهایی فیلتراسیون
و  گزیاو نتایج مطالعه .]10[شود می محسوب آن معایب دیگر

 مختلف هايزمان تأثیر در بررسی  ]11[) 2008(همکاران 
 استخراج میزان بر)  دقیقه30 الی5(مایکروویو  امواج یدهاشعه

 فلاونوئیدها بازده که داد نشان 4 آستراگالوسگیاه از فلاونوئیدها
 به بیشترین و یافت افزایش دهیاشعه زمان با افزایش ابتدا در

 و دقیقه رسید 25   در )گرم به گرم  میلی033/1 (خود مقدار
به اهمیت ترکیبات  ا توجهب .یافت کاهش تدریج بهاز آن،  بعد

اکسیدانی در عصاره یا اسانس گیاهان فنولی با خاصیت آنتی
دارویی و استخراج این اجزاء فراسودمند، تعیین مقادیر ترکیبات 

تواند نقش میآنها مذکور و نیز انتخاب روش استخراج بهینه 
افزایش کارایی استخراج و دستیابی به سطوح در مؤثري را 

از طرفی، . تر ترکیبات زیست فعال ایفا نمایدیا غلیظبیشتر و 

                                                             
1. Chavil 
2. Chavir 
3. Garchi 
4. Radix astragali 

 ارزان و آسان ایران، دسترسی درگیاه چویل  بودن بومی به نظر
 ،کشور در دور هاياز زمان گیاه این دارویی و غذایی مصرف و

- عصاره از عملی جهت استفاده ايمقدمه تواندمی مطالعه این
 در اکسیدانآنتی عنوان به) لیوفن ترکیبات منبع( گیاه این هاي

 استفاده امکان هم طریق تا بدین باشد دارویی و غذایی صنایع
 هم و گردد فراهم صرفه به و مقرون الوصول سهل منبع یک از
 جلوگیري آن از ناشی هاي و خسارت محصول رفتن هدر از

 مقایسه پژوهش حاضر با هدفضوع، وبا توجه به این م. شود
- ئیدها و قدرت به دام انداختن رادیکالمقادیر فنول کل، فلاونو

 DPPH(5(  پیکریل هیدرازیل-1-دي فنیل -2،2 هاي آزاد
امواج  هاي گیاه چویل باپودر برگاز استخراج شده  عصاره

  .انجام گردیدمایکروویو و روش خیساندن 
  
   هامواد و روش - 2
  نمونه سازيآماده -2-1

 هربـاریوم بخـش   توسط محققین    گیاه چویل  گونه پس از تأیید  
-سرشـاخه ،  )استان البرز، کرج  (ها و مراتع ایران     مؤسسه جنگل 

ده و به آسیاب ش ،سایه در شدنخشک از پس گیاه هوایی هاي
آزمایشگاه پارك علـم و فنـاوري دانـشگاه      (گیريبخش عصاره 

  . انتقال یافت)تهران، واقع در کرج
   )غرقابی(روش خیساندن  -2-1-1
ــانول لال از حــ، روش خیــساندندر  درصــد 96هــاي آب و ات

 شـده  پودر هايبرگ از  گرم100منظور  این براي. استفاده شد
سـپس  . توسط تـرازوي دیجیتـال وزن شـد    دقت به چویل گیاه

کدام به   اتانولی هرـ ، اتانولی و آبیهاي آبیجهت تهیه عصاره
 میلی لیتر آب مقطر و اتـانول  500طور جداگانه به ارلن حاوي      

 سر ارلن ها با پارافیلم بسته و به مدت  وضافه گردید درجه ا96
 ساعت در دماي اتاق روي دستگاه هم زن مغناطیـسی قـرار    72

صـورت  گرفت تا استخراج عصاره به طـور کامـل و مطلـوب              
) واتمـن (صافی  کاغذ توسط گیاه و سپس مخلوط حلال. گیرد

ر تخلیـه بـه طـو   تا شد ها فشرده  تفاله در ادامه،  .از هم جدا شد   
. هاي اولیـه بـه دسـت آیـد       در نهایت عصاره   .کامل انجام گردد  

 3000سـرعت    دقیقـه در     10هاي اولیه حاصل به مدت      عصاره
رویـی   محلـول  سـپس  .گردید فیوژسانتر) rpm(دور در دقیقه 

 حاصـل وارد    يها عصاره ،جمع آوري و به منظور تبخیر حلال      
درجـه   80شـده و در دمـاي    ) روتاري(دستگاه تقطیر در خلاء     

هاي سانتی گراد حلال آنها به مدت یک ساعت تبخیر و عصاره 
 هـا، شدن کامل عـصاره خشکپس از   . تغلیظ شده به دست آمد    

ــا  ــدند   آنه ــیده ش ــاملاً تراش ــشگاهی ک ــاردك آزمای ــط ک           . توس
 در ظـرف تیـره     اتهاي حاصل تا زمـان انجـام آزمایـش        عصاره

نتی گـراد نگهـداري    درجه سا4و در دماي   شده  استریل ریخته   
  .]12[ شدند

                                                             
5. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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  روش مایکرویو  -2-1-2
-نمونـه . آزمایشگاهی استفاده شـد  مایکروویو از ،روش این در

زمـان   درکنترل دمـا و    تحتمایکروویو امواج با  گرمی5هاي 
 بهتر استخراج براي. گرفت  وات صورت150 و توان  ثانیه60

  حـلال در دقیقـه  90 مـدت  به نمونه ،مایکروویو امواج توسط
 شده و در نهایت، عـصاره بـه   زدن خیسانده هم بدون مربوطه
 گردید جدا گیاهی مواد از صافی کاغذ از استفاده با آمده دست

]13[.  
   روش آزمایشات -2-2
  اندازه گیري میزان فنول کل -1 -2-2

طریق رنگ  از هاعصاره در موجود فنولی ترکیبات مقدار کل
         .]14[ شدگیري اندازه فولین ـ سیوکالتو روش به سنجی
  در فنولی ترکیبات توسط فولین احیاء معرف کار، اساس

 حداکثر که است رنگ آبی کمپلکس و ایجاد قلیایی محیط 
  .]15[ می دهد نشان نانومتر 760 موج در طول را جذب

 میکرولیتر از محلول عصاره 20در این روش،  خلاصه طور به
 100 میلی لیتر آب مقطر و 160/1درون لوله آزمایش با 

بعد از گذشت . میکرولیتر معرف فولین ـ سیوکالتو مخلوط شد
 20( میکرولیتر محلول کربنات سدیم 300 دقیقه، 8حداکثر 

 .شد افزوده به محتوي لوله آزمایش) درصد وزنی ـ حجمی
 دماي با آب حمام دادن، درون تکان از بعد آزمایش هايلوله
دقیقه،  30 گذشت از و پس گرفت رارق سانتی گراد درجه 40

 760 موج طول در دستگاه اسپکتروفتومتر با آنها میزان جذب
 گالیک، استاندارد اسید منحنی براي رسم .قرائت گردید نانومتر
 لیترمیلی بر میکروگرم 100 غلظت با این ماده از ايپایه محلول

  .شد تهیه
  

y = 677.68x - 4.0713
R² = 0.9968

-50
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200
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Fig 1 The standard curve of gallic acid to determine of total phenol of F.angulata. 

 بعد و گردید مختلف آماده هايغلظت پایه محلول این از سپس

 مقـدار  بـالا  در شده ذکر روش مطابق مختلف انجام مراحل از

کالیبراسـیون   منحنـی  رسـم  بعـد از  .شد خوانده هاجذب نمونه
 معادله خطی در عصاره جذب مقدار دندا قرار با اسید گالیک،

 عـصاره  موجود در فنول مقدار کل استاندارد، منحنی به مربوط

- معادل میلی اساس بر داده ها نهایت،  در .]12[ گردید محاسبه

 میزان جـذب و  Y که شد عصاره بیان گرم اسید گالیک بر گرم
X 1شکل( مقدار ترکیبات فنولی است.(  
   فلاونوئید کلگیري میزاناندازه -2-2-2

میزان فلاونوئید کل با استفاده از روش رنگی آلومینیـوم کلریـد          
 میلـی لیتـر آلومینیـوم    1/0 میلی لیتر عـصاره بـا       5/0. انجام شد 

 میلی لیتر 8/2 میلی لیتر استات پتاسیم و  1/0 درصد،   10کلراید  
 دقیقه در 30آب مقطر مخلوط شده و پس از نگهداري به مدت 

 نـانومتر قرائـت     415مخلوط در طول مـوج      دماي اتاق، جذب    
روتین  گرممیلی« میزان معادل اساس بر فلاونوئید میزان. گردید

 بـه عنـوان   روتـین از   .]17[ گردیـد  گـزارش » عصاره در گرم
  .)2شکل (استاندارد براي رسم منحنی کالیبراسیون استفاده شد

توانـایی  : اکـسیدانی گیري فعالیت آنتـی   اندازه -2-2-3
  DPPHهاي ادیکالمهار ر

 DPPH روش به خاصیت ضدرادیکالی در این روش، بررسی
-هعصار و ترکیبات در یا الکترون هیدروژن اتم دادن تواناییو 

 در DPPHبـنفش   محلول کردن رنگبا میزان بی مختلف هاي
 رادیکـال چربـی   DPPH. گیـرد متانول مورد سنجش قرار مـی     

 نـانومتر  517وج دوستی است که ماکزیمم جذب را در طول م ـ 
-هـاي هیدروکـسیلِ ترکیبـات آنتـی      در این آزمون، گـروه    . دارد

 منجـر  DPPHهاي آزاد اکسیدانی با دادن هیدروژن به رادیکال   
شـوند کـه بـا تغییـر رنـگِ           می DPPHهاي  به کاهش مولکول  

 .اسـت  همراه روشن زرد به تیره بنفش رنگ از واکنشمحلول 
 .]18[ یابدمی کاهش مترنانو 517 موج طول در جذب در نتیجه
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Fig 2 The standard curve of rutin to determine of total flavonoids of F.angulata. 

 لولـه  بـه  عـصاره چویـل   از میکرولیتر 40در پژوهش حاضر، 
 میلی مـولار  2/0لیتر از محلول و یک میلی شده منتقل آزمایش

DPPH517کاهش جذب در  در ادامه، .فه گردید به آن اضا   
 ـ هـا نمونـه   دقیقه بـراي 30نانومتر بعد از   جـذب .  شـد تقرائ

 گرفتـه  نظر در کنترل به عنوان عصاره  بدونDPPH رادیکال
محاسـبه   زیـر فرمـول   مطـابق  رادیکال درصد جمع آوري. شد

  :گردید
DPPH مهار درصد = ((A0-A1)/A0)×100      1(معادله(  

A0 و  )بلانک(عصاره  حضور بدون رلکنت جذبA1  جـذب 
 است ذکر به لازم. است عصاره حضور در اکساینده ضد عصاره

 که تفاوت با این گردید، تهیه اصلی  نمونه مانند نیز بلانک که
 آزمـایش  درون لولـه  مقطر آب میکرولیتر 40 عصاره، جاي به

  .شد ریخته
  تیمارهاي مورد بررسی -2-3

بررســی در اســتخراج بــه روش مشخــصات تیمارهــاي مــورد 
 پـس از    . ارائه شـده اسـت     1خیساندن و مایکروویو در جدول      

هاي مختلف، زمان مورد استفاده جهت انجام آزمایشات در زمان
  . ثانیه انتخاب گردید60استخراج با این روش، 

Table 1. The treatments properties in maceration and microwave- assisted extraction.  
  Microwave method    Maceration method  

Treatment  Extraction time 
)sec(  ethanol  :water  Treatment  Extraction time  

)h(  ethanol  :water  
T1 100-0 T6 100-0  
T2  75-25  T7  75-25  
T3  50-50  T8  50-50  
T4  25-75  T9  25-75  
T5  

60 

0-100  T10  

12  
  

0-100  
 
  جزیه و تحلیل آماريت -2-4

 مقایـسه   و24نـسخه   SPSS آنالیز آماري داده ها با نرم افـزار 
میـانگین داده هــا بــا آزمــون چنـد دامنــه اي دانکــن در ســطح   

  تمامی نمودارها با نرم . انجام شد) p˂ 0.01(درصد   1احتمال
تست نرمال بودن داده ها به  .گردید رسم Excel   2013افزار

 24نـسخه    SPSS با نرم افزار1رنوفروش کمولوگروف اسمی
 . انجام شد و تمام داده ها نرمال بود

 
  
  
 

                                                             
1. Kolmogorov–Smirnov test 

 و بحثنتایج  -3
 بـر میـزان     گیـري عصارههاي  تأثیر روش  -3-1

 فنول کل 
 روش اثر تیمارهاي مختلف بر مقادیر فنول کل عصاره چویل به

  . )2جدول)(p<0.01( دار استمعنیو خیساندن  مایکروویو
) T1(تیمار استخراج شده با روش مایکروویو ، 3بر اساس شکل

  .بالاترین میزان فنول کل را نشان داد
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Table 2 The analysis of variance the effect of different treatments on the total phenolic of F. angulata 
extract by microwave and maceration method. 

 
Microwave Method 

Source of variation Sum of square Degree of freedom Mean square 
Treatment 0.52 4 0.13** 

Error 0.0003 10 0.00003 
Total 0.52 14  

CV(%):0.3    
Maceration Method 

Source of variation Sum of square Degree of freedom Mean square 

Treatment 13.67 4 3.42** 
Error 0.001 10 0.0001 
Total 13.68 14  

CV(%):0.62    
**Stars mean: Statistically significant different at the 5% level of probability (p< 0.01). 

 
) نسبت(جز این تیمار، در مورد سایر تیمارها با افزایش میزان 

 T1آب، مقادیر فنول کل، افزایش یافت که تفاوت آنها با تیمار 
  جه، حلال آبدر نتی). p<0.01(دار بود کاملاً معنی

میزان فنول داشت و توانایی بیشتري در استخراج )  درصد100(
ول نسبت به مقادیر هاي با نسبت بیشتر اتانبعد از آن حلال

  . درصد آب، بیشترین فنول کل را نتیجه دادند100کمتر از 
  

 
Fig 3 Mean comparison of the effect of diferent treatments on total phenolic content of F. angulata by 

microwave. 
 

م تیمارهاي مورد ، بین مقادیر فنول کل تما4مطابق با شکل
بررسی در روش خیساندن تفاوت معنی داري وجود داشت 

)p<0.01.(  بالاترین میانگین فنول کل)متعلق به ) 66/3±09/0
ضمن اینکه . بود)  درصد75: 25آب برابر با : اتانول (T7تیمار 

کمترین میزان )  درصد25: 75آب برابر با : اتانول (T9تیمار 
به عبارت بهتر، در روش . داشترا ) 91/0±01/0(فنول کل 

خیساندن نیز نسبت بالاي آب به اتانول توانست بالاترین میزان 
 . فنول کل را استخراج نماید
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Fig 4 Mean comparison of the effect of diferent treatments on total phenolic content of F. angulata by 

maceration method. 
 

افزایش بازده استخراج احتمالاً به دلیل نفوذ بیشتر آب و افزایش 
پدیده اُسمز است که قابلیت حل شدن فنول را افزایش داده و 

این نتیجه با نتایج . جه میزان فنول بیشتري خارج گردیددر نتی
در . در تضاد است ]21[) 2012(و همکاران نیرمال تحقیقات 

 میزان ترکیبات فنولی موجود در عصاره مطالعه این محققین،
 حاصل از استخراج با اتانول بیش از آب و 1گیاه تاجریزي

در مورد حلال آب مورد استفاده در پژوهش . پترولیوم اتر بود
حاضر، برخی از پژوهش ها نشان داده اند که این حلال توانایی 

هاي دیگر در استخراج بالاتري نسبت به بسیاري از حلال
 یک فنولی ترکیبات استخراج روند .]22[ بات فنولی داردترکی

 بوده و عصاره اکسیدانیآنتی خصوصیات در تعیین مهم فاکتور

 دارد عصاره محتویات در داريمعنی تأثیر گیريعصاره زمان
 اکسیدانیآنتی خواص داراي که گیاهی ترکیبات بین  از .]19[

 گیاهان از بسیاريدر  ايگسترده توزیع فنولی ترکیبات هستند،

 از ناشی اکسیدانی این ترکیبات عمدتاًآنتی هايویژگی .دارند

 به قادر را آنها که است شیمیایی و ساختار کنندگی احیاء قدرت

 فلزي هايیون با کمپلکس تشکیل آزاد، هايکردن رادیکالخنثی

 می گانه سه و یگانه اکسیژن هايمولکول کردن و خاموش

 هايبه رادیکال الکترون اهداء طریق از نولیف  ترکیبات.سازد

از آنجا  .]20[کنند  می مهار را چربی اکسایش هايواکنش، آزاد
مایکروویو، احتمال  امواج دهی بااشعه بالاتر هايزمان درکه 

کاهش میزان استخراج ترکیبات فنولی به دلیل تخریب حرارتی 

                                                             
1. Solanum nigrum L. 

امواج  دهی اشعه مختلف هايزمان بررسی در  .]6[ وجود دارد
و  ها فنول پلی استخراج براي )دقیقه 10 تا 1( مایکروویو

میزان  بیشترین دقیقه 4 زمان سبز، چاي برگ هاي از کافئین
 با افزایش که طوري به. داشت ترکیب دو هر براي را استخراج

 ثابت ها تقریباًفنول پلی استخراج میزان دقیقه 10 تا 4 از زمان

 .]23[ یافت کاهش چاي کافئین استخراج میزان ولی بود،
 از روش مایکروویو براي ]24[) 2003(ماریسیو و همکاران 

و شرایط بهینه  کردند استفاده دانه سویا از هاایزوفلاون استخراج
 دقیقه را براي 20گراد و زمان  درجه سانتی60شامل دماي 

 .]25[ استخراج به دست آوردند

نسبت بالاي آب به در این پژوهش، در روش خیساندن نیز 
اتانول توانست بالاترین میزان فنول کل را استخراج نماید 

تواند مربوط به زمان طولانی روش یکی از دلایل می). 4شکل(
. خیساندن با حفظ ترکیبات مؤثره نمونه ها حین استخراج باشد

 روش خیساندن به در بازدهی میزان بر زمان افزایش مثبت تأثیر

 مؤثره مواد استخراج این روش، در. است یهتوج قابل کامل طور

-بافت داخل به حلال نفوذ پدیده اساس بر گیاهی هاي از بافت

 از آن در شده حل مواد همراه به انتشار حلال و گیاهی هاي

 بنابراین .]2[ گیرد می صورت داخل حلال به گیاهی بافت

-می استخراج قدیمی و متداول هاي روش از روش این اگرچه

 که رود می انتظار استخراج، مکانیسم توجه به با ولی باشد،

 بالا دماي و طولانی زمان به خوب بازدهی یک به براي رسیدن

پژوهش حاضر در مورد استخراج ترکیبات  نتایج نیاز باشد و
گیري شد به طور کلی نتیجه. بود این مطلب کننده فنولی تأیید
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 مایکروویو که استخراج به روش خیساندن در مقایسه با روش
توانایی بیشتري در دستیابی به بالاترین میزان فنول کل موجود 

هاي بیشتر از حلال آب در نسبت. در عصاره چویل داشت
. اتانول نیز توانست مقادیر فنول کل بیشتري را به دست دهد

هاي حاصل از دو عصاره ترکیبات فنولی میزان در اختلاف
مثلاً  عصاره استخراج شرایط تفاوت علت به تواندروش می

زمان بسیار کوتاه روش مایکروویو در مقایسه با روش 
هم راستا با نتایج این پژوهش، چی آنگ و . خیساندن باشد

 قارچ از فنولی ترکیبات استخراجدر   ]26[) 2003(همکاران 

و  استات اتیل متانول، آب،(حلال  نوع 4 از با استفاده خوراکی
 بیشترین مقدار آبی عصاره د کهگزارش کردن )اتر پترولیوم

  .کرد استخراج را فنولی ترکیبات
 بـر میـزان     گیـري عصارههاي  تأثیر روش  -3-2

   فلاونوئید
بر مقادیر تیمارهاي مختلف ، اثر روش 3بر اساس جدول 

در سطح در هر دو روش عصاره گیري  فلاونوئید عصاره چویل
  .)p<0.01 (استدار معنی درصد 1

 
Table 3  The analysis of variance the effect of different treatments on the flavonoid content of F. 

angulata extract by microwave. 
Microwave Method 

Source of variation Sum of square Degree of freedom Mean square 

Treatment 0.12 4 0.03** 

Error 0.0004 10 0.00 
Total 0.12 14 0.01 

CV(%):0.62    
Maceration Method 

Source of variation Sum of square Degree of freedom Mean square 

Treatment 0.39 4 0.10** 

Error 0.0001 10 0.00001 
Total 0.39 14  

CV(%):0.62    
**Stars mean: Statistically significant different at the 5% level of probability (p< 0.01). 

بین تمام تیمارهاي مورد بررسی در روش  5 مطابق شکل
 با ).p<0.01(داري وجود داشت مایکروویو تفاوت معنی

 درصد، میزان فلاونوئید 50افزایش نسبت اتانول از صفر تا 
به عبارت بهتر، .  درصد، افزایش یافت100 تا 50کاهش و از 

در عصاره چویل ) 75/0±008/0(ید بالاترین میزان فلاونوئ
 درصد 100:  0 آب برابر با: استخراج شده با نسبت اتانول

) 0: 100(آب : حاصل شد و بعد از آن، نسبت اتانول 
 . قرار داشت) 009/0±66/0(
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Fig 5 Mean comparison of the effect of diferent treatments on flavonoid content of F. angulata by microwave. 
تیمارهاي مورد ارزیابی در روش  ، بین تمامی6 شکل مطابق

و با  )p<0.01(داري وجود داشت خیساندن، تفاوت معنی
کاهش نسبت آب به اتانول، مقادیر فلاونوئیدهاي حاصل 

بالاترین میزان فلاونوئید مربوط به تیمار با نسبت . کاهش یافت
و کمترین میزان نیز ) T6( درصد 100:  0 آب برابر با :اتانول 

 .بود) T9(  درصد25:  75آب برابر با : به تیمار با نسبت اتانول 
بنابراین، حلال آب در روش خیساندن در مقایسه با اتانول 
کارایی بیشتري در استخراج فلاونوئیدهاي عصاره چویل 

فلاونوئید در نتایج حاصل از بررسی مقادیر فنول کل و . داشت
دو روش خیساندن و مایکروویو در پژوهش حاضر نشان داد 
که روش خیساندن در استخراج فنول کل و روش مایکروویو 
در استخراج فلاونوئیدها توانایی بهتر و بالاتري دارند، اگرچه 
در هر دو مورد استخراج، حلال آب کارایی بالاتري را نشان 

 باشند، فنولی بخش دو يکه دارا فنولی پلی ترکیبات. داد

 .]10[دهند  تشکیل می را فلاونوئیدها

 
Fig 6 Mean comparison of the effect of diferent treatments on flavonoid content of F. angulata by maceration 

method. 
نتایج حاصل از بررسی مقادیر فنول کل و فلاونوئید در دو 

ر پژوهش حاضر نشان داد که روش خیساندن و مایکروویو د
روش خیساندن در استخراج فنول کل و روش مایکروویو در 
استخراج فلاونوئیدها توانایی بهتر و بالاتري دارند، اگرچه در 
. هر دو مورد استخراج، حلال آب کارایی بالاتري را نشان داد

 در ارزیابی  ]4[) 2009( همکاران  ودر این راستا، ابراهیم زاده

) خیساندن و فراصوت(گیري عصاره مختلف هايروش اثرات
 Lythrumمحتوي فنول کل و فلاونوئیدهاي گیاه  بر روي

salicaria در عصاره فنول کل محتوي که دادند نشان 

به . بود خیساندن عصاره حاصل از روش از فراصوت بیش
هاي توان گفت که عصارهعنوان نتیجه گیري در این بخش، می

یکروویو مقادیر فلاونوئید بیشتري در مقایسه حاصل از روش ما
این نتایج با نتایج پژوهش پان و . با روش خیساندن داشتند

این محققین در بررسی . مطابقت دارد) 27( )2002( همکاران
هاي با روش Salvia miltiorrhizaاز  ها تانشینون استخراج

سوکسله، مایکروویو و فراصوت بیان کردند که تکنیک 

 ثانیه بالاترین میزان استخراج را بین سه 60یو طی زمان مایکرو
در هر دو روش مورد بررسی . روش مورد ارزیابی به دست داد

در این پژوهش، نسبت بالاي حلال آب توانست فلاونوئیدهاي 
در تحقیق قره خانی و در این راستا،  .بالاتري را به دست دهد

 استخراج تلفمخ هايروش در مقایسه) 28() 1389(همکاران 

 استخراج میزان بودن بالا گیاه گزنه، دلیل فلاونوئیدها از

بیشتر این  استخراج به خیساندنروش   درترکیبات فلاونوئیدي
برابر  دو از بیش داده شد که نسبت کلروفرم حلال با ترکیبات

 .نظیر مایکروویو و فراصوت بود دیگر هايروش با مقایسه در
 به )گذرا( شفاف حالت لال کلروفرمح اینکه دلیل به همچنین

فلاونوئیدي  ترکیبات استخراج دارد، میزان مایکروویو امواج
 مایکروویو کمک به استخراج روش براي این حلال هايعصاره

 .کمتر بود بسیار

توانایی  بر گیريعصارههاي تأثیر روش - 3-3
    DPPHهاي به دام انداختن رادیکال
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-ي مختلف بر فعالیت رادیکالاثر تیمارها 6 مطابق جدول

 عصاره چویل با IC50گیرندگی و به عبارت دقیق تر میزان 
 .بوددار  درصد معنی1در سطح و خیساندن روش مایکروویو 

گیرندگی مربوط به تیمار با نسبت بالاترین فعالیت رادیکال
داري با  درصد بود که تفاوت معنی100 : 0آب برابر با  :اتانول

  ).p<0.05( داشت سایر تیمارها
 

Table ۴. The analysis of variance the effect of different treatments on free radical scavenging activity 
of F. angulata extract by microwave. 

Microwave Method 
Source of variation Sum of square Degree of freedom Mean square 

Treatment 52.96 4 13.24** 

Error 0.0002 10 0.00002 
Total 52.96 14  

CV(%):0.62    
Maceration Method 

Source of variation Sum of square Degree of freedom Mean square 

Treatment 32.95 4 8.24** 

Error 0.0004 10 0.00004 

Total 32.95 14  

CV(%):0.62    
**Stars mean: Statistically significant different at the 5% level of probability (p< 0.01). 

 
  . گیرندگی کاهش می یابد، فعالیت رادیکال)T4( درصد 25  به ) T1 (100، با کاهش نسبت آب به اتانول از 7بر اساس شکل

 
Fig 7 Mean comparison of the effect of diferent treatments on IC50 values of F. angulata by microwave method. 

 
) T1 (100 : 0تیمار استخراج شده با نسبت اتانول به آب  

گیرندگی و به عبارتی پائین ترین میزان بالاترین فعالیت رادیکال
IC50) 1/0±04/1را داشت که تفاوت آن با سایر )  درصد

تیمار با ). p<0.01(دار بود ملاً معنیتیمارها از نظر آماري کا
 درصد، کمترین فعالیت 25: 75آب برابر با : نسبت اتانول

را داشت و به عبارت )  درصد13/6±12/0(گیرندگی رادیکال
دیگر، این نسبت کمترین و پائین ترین اثر را بر قدرت 

-گیرندگی داشت که تفاوت آن نیز با تمام تیمارها معنیرادیکال

، با کاهش نسبت آب به 8شکل مطابق  ).p<0.01 (دار بود
گیرندگی کاهش  درصد، فعالیت رادیکال25اتانول تا میزان 

گیرندگی مربوط به تیمار با بالاترین فعالیت رادیکال .یافت
        درصد بود که تفاوت 100 : 0آب برابر با : نسبت اتانول

 نتایج مطابق). p<0.05(داري با سایر تیمارها داشت معنی
، روش مایکروویو توانایی DPPHپژوهش حاضر، در آزمون 
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گیرندگی هاي با فعالیت رادیکالبیشتري در استخراج عصاره
توانایی یک ماده . بیشتري در مقایسه با روش خیساندن داشت

- بیان میIC50هاي آزاد با فاکتور سازي رادیکالبه منظور خنثی

 50 رد نیاز براي بازدارندگیکننده میزان نمونه موشود که بیان

 کمتر نشان IC50بنابراین،. هاي آزاد استدرصدي رادیکال
غلظت کمی از نمونه قادر (اکسیدانی بیشتر دهنده پتانسیل آنتی

باشد می ) هاي آزاد استبه جلوگیري میزان زیادي از رادیکال
.]11و29[

 

 
Fig 8 Mean comparison of the effect of diferent treatments on IC50 values of F. angulata by maceration. 

 
 گسترده براي طور  بهDPPHرادیکال  اندازي دام به مدل

 مختلف هايدر نمونه آزاد رادیکال اندازيدام به توانایی ارزیابی
 اتم با آزاد رادیکال یک این ترکیب .گیردمی قرار استفاده مورد

 پایداري مولکول تولید و شدن ءاحیا با است که نیتروژن مرکزي
 رادیکال این .دهدمی رنگ تغییر زرد به از ارغوانی که کند می
مطابق نتایج پژوهش  .)30( دارد جذب  نانومتر528 تا 515در 

، روش مایکروویو توانایی بیشتري DPPHحاضر، در آزمون 
گیرندگی بیشتري در هاي با فعالیت رادیکالدر استخراج عصاره

این پژوهش با نتایج تحقیقات . با روش خیساندن داشتمقایسه 
روش  تأثیر در ارزیابی  ]31[) 1394(مزدستان و همکاران 

با حلال متانول بر ) سوکسله، خیساندن و فراصوت(استخراج 
 میزان و فلاونوئیدي ترکیبات فنولی کل، ترکیبات محتوي
 اعلام  مطابقت دارد که1»گیاه مورد« برگ اکسیدانیآنتی فعالیت

کردند بالاترین میزان مهار رادیکال آزاد به عصاره حاصل از 
 3/173 برابر با IC50شود که روش خیساندن مربوط می

 به IC50داشت، در حالی که مقادیر لیتر  میلی بر میکروگرم
 و 9/402ترتیب براي روش سوکسله و فراصوت برابر با 

با نتایج گزارشات در مقابل، . دلیتر بو میلی بر  میکروگرم1/355
                                                             
1. Myrtus communis 
 
 
 

در تضاد است که بیان نمودند   ]32[) 2009(گاشی و همکاران 
طولانی بودن زمان استخراج در روش خیساندن با فراهم نمودن 
فرصت کافی براي انتشار حجم مناسبی از حلال به داخل سلول 

هاي استقرارشان اکسیدانی از جایگاهها و خروج مواد آنتی
  .]33[ دهد را افزایش میکارایی روش عصاره گیري

-گیرندگی عصارهنکته دیگر در نتایج بررسی فعالیت رادیکال
در هر دو نوع هاي مورد بررسی در پژوهش حاضر، این بود که 

هاي بالاي تکنیک استخراج با مایکروویو و خیساندن، نسبت
 100 و اتانول با میزان داشتبهتري  آب به اتانول نتایج حلال

 که تفاوت آن با سایر نشان داد را IC50 درصد، بالاترین
این ). p<0.01(دار بود تیمارهاي مورد بررسی کاملاً معنی

 همخوانی  ]34[ )2007(نتیجه با گزارشات ماندال و همکاران 
بالاتر  نسبت هايدارد که اعلام نمودند در روش مایکروویو، 

 ار تري کم هاياست بازیابی ممکن حلال اتانول در برابر آب،
 مایکروویو توسط حلال ناکافی و نامناسب همزنی دلیل به

هاي اکسیدانی عصارهتفاوت بین فعالیت آنتی. باشد داشته
اکسیدانی ترکیبات مختلف، به دلیل تفاوت در فعالیت آنتی
هاي مختلفِ داراي موجود در آن ها می باشد که با حلال

 ستخراجابه عبارت دیگر، . قطبیت متفاوت استخراج شده اند
 ترکیبات این حلالیت به گیاهی مواد از اکسیدانیترکیبات آنتی

 هايحلال  به علاوه قطبیت.دارد بستگی مختلف هايحلال در
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ترکیبات  این حلالیت افزایش در را کلیدي نقش استفاده مورد
هاي قطبی گزارش شده است که عصاره .]35[ می کند ایفا

اکسیدانی بالاتري لیت آنتینسبت به انواع غیرقطبی، داراي فعا
هستند که این امر در ارتباط با حضور اسیدهاي فنولیک و 

  .]36[ فلاونوئیدها در آنها می باشد
 
  نهایی گیرينتیجه - 4

پژوهش حاضر داد که روش مایکروویو در استخراج  نتایج
هاي چویل با بالاترین میزان فلاونوئید و بیشترین فعالیت عصاره

. ، کارامدتر استخیساندنی در مقایسه با روش گیرندگرادیکال
در مقابل، روش خیساندن نتایج بهتري را در استخراج عصاره 

 به استخراج روشکارایی  .هاي با میزان بالاتر فنول به دست داد
 قطبی غیر یا حلال هدف ترکیبات که زمانی مایکروویو کمک
 بنابراین. است بسیار پائین باشند، فرار آنها که زمانی یا و باشند

 استخراج روش که گفت باید فلاونوئیدي نیز اتترکیب مورد در
 )تانولا و آب(قطبی  هايبین حلال در مایکروویو کمک به

 بیشتري استخراج میزان و عمل کرد روش خیساندن از بهتر
در هر دو روش طی آزمایشات مورد نظر، حلال آب  .داشت

 نشان داد و با افزایش نسبت به حلال اتانول عملکرد بهتري را
میزان اتانول در ترکیب با آب، مقادیر فنول کل، فلاونوئید و 

  .گیرندگی کاهش یافتفعالیت رادیکال
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This study was conducted to investigate the content of phenolic compound and radical scavenging 
capacity (IC50) of chevil as a replacement for synthetic antioxidants. The extract of chevil leaves 
powder  was obtained by maceration (12 h)  and microwave (60 s) with ethanol or water  (100: 0, 75: 
25 , 50:50) and the amount of  total phenolics and flavonoids was measured by spectrophotometry and 
antioxidant activity was measured by scavenging free radical 2,2-diphenyl -1- picryl hydrazine 
(DPPH). Data were analyzed by SPSS versiov 24 as well as variance analysis. The results showed that 
there was a significant difference between the extracts obtained by two used solvents ethanol and 
water (p<0.01). The extracts obtained by microwave showed the highest flavonoids content 
(0/75±0.008 mg Eq. Rutin/g dry sample) and the highest radical scavenging activity (1/04 ± 0/1) at 
ethanol to water ratio of 0:100 % as comared to maceration method. In contrast, the highest total 
phenol content (TPC) (3/665±0.09 mg Eq. gallic acid / g dry sample) was obtained by maceration at 
ethanol to water ratio of 0: 100%. For both methods, the rate of extraction was affected by solvents  
ratio and water was more effective than ethanol. 
 
Key words: Antioxidant, Maceration, Chevil, Phenol, Microwave.  
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