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 شده آناکسیدانی میسلیوم تخمیرو فعالیت آنتی Inocutis levisمحتوای غذایی و معدنی قارچ 

 * 3، مهدی مریدی فریمانی*2، معصومه قبادنژاد1محدثه مقدم

 .های علمی و صنعتی ایران، تهرانسازمان پژوهش، پژوهشکده زیست فناوری، جوی دکتریدانش -1

 .های علمی و صنعتی ایران، تهراندانشیار، پژوهشکده زیست فناوری، سازمان پژوهش -2

 . دانشیار، پژوهشکده گیاهان و مواد اولیه دارویی، دانشگاه شهید بهشتی، تهران -3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 

 3/10/1402افت: یخ دریتار

 12/3/1403رش: یخ پذیتار

یک بازیدیومیست ماکروسکوپی متعلق به    Inocutis levis  پور نارون با نام علمیقارچ پلی

بسیاری از اعضای این خانواده به دلیل خواص دارویی  است.  Hymenochaetaceaeخانواده 

اندام  اخیر، برخی خواص زیست های  . بررسیاندتوجه محققان بودهای مورد  و تغذیه فعال 

ای و  های تغذیهرا نشان داده است. این تحقیق، برای اولین بار ویژگی  I. levisبارده قارچ  

کند.  اکسیدانی عصاره میسلیومی این قارچ را بررسی میخاصیت آنتیو    Inocutis levisمعدنی  

از  AOACترکیبات غذایی طبق روش   استفاده  با  معدنی  تعیین شد.  ICP-MS و محتوای 

میسلیوم کشت    ی کشت  محیط  در  در    PDAابتدا  سپس  مقایسه    PDBو  گرفت.  صورت 

و    ABTSهای  با سنجش  I. levis  های اندام بارده و میسلیوماکسیدانی عصارهخاصیت آنتی

DPPH    دارای قارچ  این  نتایج،  اساس  بر  شد.  پروتئین،    14.2انجام  درصد    73.7درصد 

  11.6توجهی از عناصر معدنی )درصد فیبر( و همچنین مقادیر قابل  59.7کربوهیدرات )شامل  

در سطح   I. levisغلظت سرب و کادمیوم در  درصد( مانند پتاسیم، فسفر، منیزیم و آهن است.  

از سطح ایمن  (  HRIبر اساس شاخص خطر سلامت ) جیوه و آرسنیک ر یداایمن است، اما مق

نتایج نشان  رودفراتر می باردهاگرچه عصاره  میدهد.  اندام  قدرت بالاتری در     I. levisهای 

توجه عصاره میسلیومی و همچنین سهولت  ، اما به دلیل بازده قابلردهای آزاد دامهار رادیکال

عنوان منبعی بالقوه از ترکیبات فعال زیستی  را به  شده این قارچتوان میسلیوم کشت کشت، می

تر در نظر گرفت. برای استفاده از این گونه قارچی در صنایع غذایی و دارویی بررسی دقیق

 گردد.ترکیبات این قارچ پیشنهاد می 
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 ه مقدم-1

عنوان غذایی لذیذ بلکه بهعنوان  تنها به  ها از دیرباز نهقارچ

اند.  یک محصول طبیعی مغذی و دارویی در خدمت بشر بوده

بهقارچ خوراکی  سراسر  های  در  غذایی  محصولات  عنوان 

شوند و اغلب یک جایگزین مناسب برای  جهان استفاده می

شوند چراکه سرشار از پروتئین، فیبر  گوشت در نظر گرفته می

و مواد معدنی، اما محتوی چربی    ، کربوهیدراتخام، ویتامین

هستند قارچ]1[  کم  از  .  گروهی  پور  پلی  یا  منفذدار  های 

منافذ    حاویهای بارده ماکروسکوپی  ها هستند که اندامقارچ

دهند و یک گروه  هایی در قسمت زیرین تشکیل مییا لوله

. ]2[هستند    Basidiomycotaمورفولوژیکی متعلق به شاخه  

قارچ روشاین  به  دیرباز  از  بهها  مختلفی  غذا،  های  عنوان 

استفاده    ای، دمنوش، آتشزنه، دارو و غیره مورد مکمل تغذیه

قرار بشری  قارچ]3[  اندگرفته جوامع  از  پور  .  پلی  های 

های  توان به گونهخوراکی با خاصیت دارویی میو  شاخص  

( Inonotus obliquusچاگا )( و  .Ganoderma sppگانودرما ) 

پور  مطالعه در این پژوهش قارچ پلی  اشاره کرد. گونه مورد

 .Inocutis levis (P. Karst.) Y.Cبا نام کامل علمی  نارون  

Dai  متعلق به خانواده ،Hymenochaetaceae  .چندین   است

این خانواده، به از  های  های متعلق به جنسویژه گونهعضو 

Inonotus  و  Phellinusقابل به دلیل خواص دارویی  توجه  ، 

ها در ژاپن، کره، اند و تعدادی از گونهمورد مطالعه قرار گرفته

دارویی  و  غذایی  بسیار طولانی مصرف  سابقه  هند  و  چین 

جنس از   Inonotusدارند.  بیش  با  پلی  100،  فیلتیک  گونه، 

تجزیه و  به    DNAهای  تحلیل  و  است  آن  تقسیم  به  منجر 

گونه    .]5و4[  شده است   Inocutisتر مانند  های همگنتاکسون

Inocutis levis    از آسیای مرکزی تا شمال آفریقا پراکنش دارد

می  ]6[ رشد  شهری  مناطق  درختان  روی  عمدتاً  کند.  و 

Inocutis levis 7[ددر ایران نیز پراکندگی خوبی دار[. 

سال    یک  ،  2005در  ساختار  همکاران،  و  وینوگرادوف 

. در  ]8[  را شناسایی کردند  I. levisساکارید جداشده از  پلی

فرد و همکاران دریافتند که عصاره آبی  ، احسانی2017سال  

I. levis    باعث افزایش مقاومت به انسولین و تحمل گلوکز در

تغذیهموش ویستار  صحرایی  می  های  ساکارز  با  شود  شده 

هم ]7[ آنها  سال  ؛  در  در 2019چنین  که  دادند  نشان   ،

آبی  موش عصاره  با  شده  تیمار  تریI. levisهای  سطح   ،-

علاوه بر این، عصاره    و  لیسیرید در سرم خون کاهش یافت گ 

آبی این قارچ باعث کاهش انفیلتراسیون لوکوسیتی در بافت  

، چهارمیری و همکاران به  2023و    2020. در سال]9[کبد شد

  تحلیل تعدادی از ترکیبات فنلی این گونه پرداختند   و  تجزیه

ویژگی آنتیو  و  های  باکتریایی  ضد  سمیت  عدم  اکسیدانی، 

. ]31و    10[  نشان دادند  I. levisسلولی را در اندام بارده قارچ  

پژوهش طی  مقاله، اخیرا  این  نویسندگان  شده  انجام  های 

  ، اسید  استئاریک  اسید،  اولئیک  چرب  اسیدهای  وجود 

لینولئیک اسید، و هیدروکسی اکتادکادینوئیک اسید و ترکیبات  

پروکسید،  ارگوسترول  ارگوسترول،  نظیر  استروئیدی 

دمتیلین   و   I. levisقارچ  در    A3سیسترول  سرویسترول، 

 مشخص شده است.  

علی رغم وجود شواهد مبتنی بر جنبه های دارویی و ترکیبات  

جنبه های تغذیه ای ،  Inocutis levisزیست فعال در قارچ  

در   است.  نامشخص  هنوز  قارچ  برای  این  حاضر  پژوهش 

-می  I. levisهای غذایی و معدنی  اولین بار به بررسی ویژگی

اکسیدانی اندام  مقایسه خاصیت آنتیردازیم. علاوه بر این، با  پ

، امکان بهینه سازی و بهره گیری موثرتر از بارده و میسلیوم

لذا .  خواص زیستی این قارچ ماکروسکوپی فراهم خواهد آمد

این تحقیق بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی میسلیوم قارچ را  

 گذاری نموده است. نیز هدف 

 ها مواد و روش-2

 نمونه قارچی -2-1

  مناطق شهری در از درختان    Inocutis levis  های قارچینمونه

سال   در  نمونه  جمع  1400تهران  شناسایی  شد.  و  آوری 

توسط  های میکروسکوپی و ماکروسکوپی آن  بررسی ویژگی

-نمونه  پس از تهیه کشت میسلیومی، .  ]11[ قبادنژاد انجام شد

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
4.

78
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

1-
23

 ]
 

                             2 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.154.78
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73036-fa.html


 ... .و فعالیت  Inocutis levisمحتوای غذایی و معدنی قارچ                                                      محدثه مقدم و همکاران

 

80 

 

های علمی و  قارچ در هرباریوم سازمان پژوهشخشک های 

 داری شد. نگه ICHالمللی صنعتی ایران با نمایه بین

 و شناسایی DNAاستخراج  -2-2

قارچی،  به میسلیوم  هویت  تایید  آن  DNAمنظور  با   ژنومی 

با جفت    ]ITS  ]12کمک کیت استخراج شد و ناحیه مارکر  

شد  ITS4و   ITS1F پرایمر تکثیر ]13[  تکثیر  از  پس   .

-، توالیافقی و الکتروفورز( Thermo Hybaid)ترموسایکلر 

نهایت، ی در  شد.  انجام  پیشگام  شرکت  طریق  از  نمونه  ابی 

توالی با  با مقایسه  نمونه  توالی و شناسایی  پایگاه تایید    های 

BLAST NCBI  شد. جدایه قارچی با شماره دسترسی    انجام

IRAN 4562C  قارچ ملی  کلکسیون  ایراندر  زنده  با    های 

بین شماره  IRANالمللی  نمایه  با  آمده  بدست  توالی  و   ،

OR978377  در بانک ژن(GenBank) .ثبت شد 

 میسلیوم  کشت -2-3

 PDA  (Potatoبر روی محیط کشت    Inocutis levisکشت  

Dextrose Agar  )  مایع محیط  به  سپس  و  شد    PDBانجام 

(Potato Dextrose Brothمنتقل انکوباسیون    (  از  پس  شد. 

روز بر روی    7گراد به مدت  درجه سانتی   25کشت در دمای  

توده میسلیومی  دور در دقیقه( زیست   200یک شیکر دوار )

-ها از آنتیمنظور جلوگیری از رشد باکتریبه دست آمد. به

غلطت  با  تتراسایکلین  در میلی  10نهایی    بیوتیک  گرم/لیتر 

 محیط کشت استفاده شد.

 بررسی ترکیب مواد مغذی  -2-4

چربی خام، فیبر،    ورطوبت، پروتئین    میزانو تحلیل  تجزیه  

اساس روش  بر  کربوهیدرات  محتوای  و  1خاکستر 
AOAC 

. میزان رطوبت با حرارت دادن نمونه ]14[شد  انجام   (1995)

گراد تا رسیدن به وزن ثابت تعیین  درجه سانتی  105در دمای  

میزان چربی کل   ومقدار پروتئین خام با روش کجدال   شد.

کمک نفتی استخراج  به  اتر  از  استفاده  با  و  سوکسله  کننده 

حلال  به شدعنوان  چربی .برآورد  از  از پس  زدایی، 

 
1 The Association of Official Agricultural Chemists 
2 Inductively Coupled Plasma-Mass Spectrometer 

اسیدسولفوریک غلیظ و هیدروکسید سدیم برای تخمین فیبر 

ای  نمونه در کوره  ،برای تعیین میزان خاکستر خام استفاده شد.

دمای   سانتی  600±15با  شد.درجه  داده  قرار  از   گراد 

محاسبه  فرمول برای  زیر  انرژی های  و  کل  کربوهیدرات 

 : ]15[ استفاده شد

درصد )رطوبت + پروتئین    –  100درصد کربوهیدرات کل =  

 + چربی + خاکستر( 

× )گرم پروتئین + گرم کربوهیدرات(   4انرژی )کیلوکالری( =  

 × گرم چربی  9+ 

 بررسی محتوای معدنی  -2-5

پتاسNa)  میسد  عناصر  زانیم )K)  می (،  آهن   ،)Feکلس  می(، 

(Ca ( فسفر   ،)Pمن )Mg)  میزی(،  منگنز   ،)Mn ( (،  Cu(، مس 

(، سرب  Se)  ومی (، سلنMo)   بدنی(، مولCr(، کروم )Zn)  یرو

(Pbکادم آرسنCd)  ومی (،  و جAs)   کی(،   .Iدر    (Hg)  وهی ( 

levis  طیف جفت با  پلاسمای  جرمی  القاییسنج   2  شده 

(Agilent Technologies Inc. - 7500 ICP-MS, USA  )

به   3HNO لیترمیلی  5سازی نمونه،  منظور آمادهشد. بهآنالیز  

با حرارت دادن غیرمستقیم،  گرم پودر قارچ اضافه شد.  0.1

شده با  طور کامل در اسید حل شد و محلول صافنمونه به

به حجم   در میلی  15آب خالص  فاکتور رقت  لیتر رسید و 

شد. لحاظ  نهایی  از     ICP-MSگیریاندازه نتیجه  استفاده  با 

شرایط دستگاهی به شرح زیر انجام شد: توان مولد فرکانس  

رزونانس    1200  3رادیویی  فرکانس  با  مگاهرتز،    24وات 

  0.8عنوان نبولایزر و گاز کمکی با سرعت جریان  آرگون به

بر    12.2لیتر بر دقیقه، سرعت جریان پلاسمای آرگون   لیتر 

 جامدزمان جذب نمونه، آشکارساز حالت  ثانیه  260دقیقه،  

CCD اسپری محفظه  یک  سیکلانی. اصلاح  Lichte و  شده 

داخلی  IV-STOCK-24 و IV-STOCK-8 استانداردهای 

استفاده   کیفیت  کنترل  و  کالیبراسیون  برای  آلمان(  )مرک، 

روزانه شدند. دریافت  میزان  محاسبه  DI (برای 
فلزات   )4

3 Radio frequency generator power 
4 Daily intake 
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HRI (سنگین و شاخص خطر سلامت 
های  ها، از فرمولآن )5

 :] 18و17،16[زیر استفاده شد 

( = میانگین غلظت عنصر سمی در قارچ  DIدریافت روزانه ) 

(mg/kg  ( قارچ  روزانه  مصرف   × خشک(    /(  g/dayوزن 

 (kgمیانگین وزن بدن )

دوز    / (  DI( = دریافت روزانه ) HRIشاخص خطر سلامت )

 ( RfDₒمرجع خوراکی ) 

کیلوگرم و میزان   70میانگین وزن بدن یک فرد  در مطالعه ما،  

گرم قارچ خشک در    30طور متوسط  مصرف روزانه قارچ به

دهنده میزان  نشان شده است. میزان مرجع خوراکی،  نظر گرفته

آلاینده معرض  در  گرفتن  زندگی قرار  طول  در  دهانی  های 

، 0.3،  0.5به ترتیب   Pb و  Cd  ،Hg،  Asاست و برای عناصر  

 . ]18و17،16[ میکروگرم بر کیلوگرم در روز است  4و  0.3

 گیری  عصاره -2-6

شده قارچ بوسیله آسیاب برقی  اندام بارده و میسلیوم خشک

(AIDISH, Iran  )  شد. عصاره با حلالپودر  های  گیری 

درصد و استون خالص به روش خیساندن انجام   80متانول  

ب مخلوط  یندشد.  که  در    10ترتیب  قارچ  پودر    100گرم 

تهیه و عصاره میلی ساعت در    24گیری به مدت  لیتر حلال 

  200با سرعت  (  Kuhner SW)دمای اتاق و به کمک شیکر  

دور در دقیقه انجام شد. عصاره حاصل با کاغذ صافی واتمن 

دمای   در  و  سانتی  45صاف  روتاری  درجه  دستگاه  با  گراد 

(APV Anhydro)  گیری  خشک و حلال آن تبخیر شد. عصاره

بازده  و    دیگر بر روی پودر قارچ باقیمانده تکرار شد  بار دو  

 ها از رابطه زیر به دست آمد:تولید عصاره

درصد بازده = مقدار عصاره برحسب گرم / مقدار پودر قارچ 

 100برحسب گرم × 

 اکسیدانی بررسی خاصیت آنتی -2-7

آنتیبه خاصیت  بررسی  عصارهمنظور  اندام اکسیدانی  های 

میسلیوم   و  -ABTS  (2,2'-azinoهای  آزمون ،  I. levisبارده 

 
5Health risk index  

bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid  )  وDPPH  

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)    روش در  شد.  انجام 

ABTS  ابتدا محلول ،ABTS  (7    در )میلی    2.45میلی مولار

( تهیه شد. مخلوط حاصل  8O2S2Kمولار پتاسیم پرسولفات )

ساعت در دمای اتاق و در تاریکی قرار گرفت.    16به مدت  

PBS  (Phosphate-buffered saline )سپس محلول حاصل با  

طول در  آن  جذب  و  شد  به    734موج  مخلوط  نانومتر 

های قارچی  میکرولیتر از عصاره  20.  ]19[رسید    0.02±0.7

غلظت  )با  نهایی   3.0و    1.5،  1.0،  0.5،  0.1های 

مخلوط   ABTSمیکرولیتر محلول  980لیتر( با گرم/میلیمیلی

نانومتر خوانده    734ها در  دقیقه جذب نمونه  6شدند و پس از  

. در  به عنوان نمونه کنترل استفاده شد  PBSمحلول    ازشد.  

مقدار  DPPHروش   پودر  میلی  7.88،    100در    DPPHگرم 

های  میکرولیتر از عصاره  10لیتر متانول خالص حل شد.  میلی

-میلی  10.0و    5.0،  2.5،  1.0،  0.5های نهایی  قارچ با غلظت 

و    دمخلوط ش  DPPHلیتر محلول  میکرو  190لیتر با  رم/میلیگ 

نانومتر خوانده   517موج  ها در طولدقیقه جذب آن  30پس از  

. از متانول به عنوان نمونه کنترل استفاده شد. در ]21و20[شد

هر دو روش، درصد مهار رادیکال با معادله زیر محاسبه شد.  

درصد   50)غلظتی از نمونه که توانایی مهار    50ICچنین،  هم 

رادیکال را دارد( با استفاده از رگرسیون خطی به دست آمد. 

، 5ی  هاعنوان کنترل مثبت در غلظت ( بهtroloxترولوکس ) [

و  میکروگرم/میلی  30و    25،  20،  15،  10 شد  استفاده  لیتر 

 ]نمودار درصد مهار نسبت به غلظت برای آن رسم گردید.

جذب نمونه( = درصد    –× جذب کنترل / )جذب کنترل    100

 مهار رادیکال 

 نتایج و بحث -3

 ترکیب مواد مغذی  -3-1

( تقریبی  تجزیه  قارچ  proximate analysisنتایج  برای   )I. 

levis  درصد رطوبت،    90دهد که این قارچ حاوی  نشان می

پروتئین،    14.2 چربی،    0.5درصد  درصد   11.6درصد 
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درصد فیبر(    59.7درصد کربوهیدرات )شامل    73.7خاکستر،  

گرم نمونه خشک   100کیلوکالری انرژی در هر    356و حدود  

)شکل   نتایج  به  توجه  با  )1است.  فیبر  بیشترین 59.7%(،   )

ها،  دهد. در قارچمحتوای مواد مغذی این قارچ را تشکیل می

هضم های قابلمحتوای کل کربوهیدرات شامل کربوهیدرات

هضم شامل های غیرقابلهضم است. کربوهیدراتو غیرقابل

گلوکان مانانبتا  نشاستهها،  غیر  ساکاریدهای  پلی  و   ایها 

-هستند که فیبرهای سودمند برای رژیم غذایی  محسوب می

و همکاران، ترکیب   Ulziijargal،  2019. در سال  ]22[شوند

گونهتغذیه میسلیوم  و  بارده  اندام  مختلفای  قارچی    های 

را بررسی کردند. این گونه   Inonotus obliquusشامل گونه  

  % 8.36چربی،    %2.3پروتئین،    % 1.5بارده خود حاوی    در اندام

در    34.5کربوهیدرات شامل    %87.7خاکستر و   فیبر  درصد 

بود   میسلیوم  ]23[وزن خشک  در  مغذی  مواد  ترکیب   .I. 

obliquus   3.3چربی،    %5.7پروتئین،    %25صورت  به% 

بود.    4کربوهیدرات )شامل    %65.4خاکستر و   فیبر(  درصد 

پژوهشازآنجایی مورد  چندانیهای  که   Inocutisجنس    در 

-توان بهگرفته است، نمینخصوصاً در زمینه غذایی صورت  

را با همتایان    Inocutis levisطور مؤثری محتوای غذایی گونه  

، اندام  I. obliquusخود مقایسه کرد. ولی در مقایسه با گونه  

ی  پروتئین و فیبر بیشتر  ایملاحظهقابل  به طور  I. levisبارده  

اگرچه به دلیل بافت سخت،    I. levisدارد. اندام بارده قارچ  

پلی غیرقابل بیشتر  بررسی  مطالعه،  این  اما  است  -خوردن 

عنوان افزودنی یا مکمل غذایی پیشنهاد های آن را به ساکارید

ساکارید یک پلیاز  ژو و همکاران،    اخیراکند. برای مثال،  می

استخراج از  جدید  تخمیرشده   I. obliquusشده  ماست  در 

پلی این  که  دادند  نشان  و  کردند  دلیل  استفاده  به  ساکارید 

عنوان یک افزودنی غذایی  ای بهمزایای سلامتی، کاربرد بالقوه

. همچنین پژوهش حاضر، ]24[طبیعی در توسعه ماست دارد

را برای تولید محصولات غذایی   I. levisبررسی بیشتر قارچ  

( اندام بارده stipeهای )مثال، پایهکند. برای  جدید پیشنهاد می

( شیتاکه  بافت  Lentinula edodesقارچ  دلیل  به  معمولاً   )

  حال، لین و همکاران شوند؛ بااینسخت آن دور انداخته می

عنوان توانند بهها میپیشنهاد کردند که این پایه  2010  در سال

یک منبع نیتروژن جایگزین در تخمیر الکلی استفاده شوند، 

هستند   بالایی  پروتئین  محتوای  دارای  سال  ]25[زیرا  در   .

توسط یانگ و همکاران    Ganoderma lucidum، گونه  2009

برای تخمیر شیر سویا مورداستفاده قرار گرفت و شیر سویا  

توسط تخمیر  از  قارچ  پس  افزایش   این  و  بهتر  مقبولیت 

 .]27و26[ خواص سلامتی را نشان داد

 . 

 
Fig. 1. Nutritional composition in Inocutis levis (100 g dry wight). 

و    1در جداول    I. levisاندام بارده   غلظت عناصر معدنی در محتوای معدنی  -3-2

محتویات    2 ترتیب  نتایج،  اساس  بر  است.  شده  داده  نشان 

 K > P > Mg > Zn > Na > Ca > Fe > Cu تصوربمعدنی  

14.2 % 0.5 %

11.6 %

73.7 %

Protein

Fat

Ash

Carbohydrate
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> Mn > Se > Cr > Mo   صورتبهو ترتیب فلزات سنگین 

As > Hg > Cd ≥ Pb   .فراوان است ترین عنصر و  پتاسیم 

است.  عنصر  پنجمین  نسبت سدیم  از   Na/K بنابراین  کمتر 

توصیه است.  0.064 جهانی  طبق  بهداشت  سازمان  های 

WHO  از نباید  سدیم  مصرف  و  میلی  2000،  روز  در  گرم 

گرم در روز تجاوز کند و میلی 3510دریافت پتاسیم نباید از 

برای سلامت قلب و عروق بهینه   Na/K ≤1.0 نتیجه نسبت  در

با فرض اینکه هر فرد    I. levis محتوای معدنی.  ]28[  است 

گرم قارچ خشک مصرف کند، در مقایسه با مقادیر   30روزانه  

6 (روزانه
DVs(   شده توسطگزارش FDA   2020در مارس 

 I. levis،  نشان داده شده است. با توجه به نتایج   1در جدول  

معدنی  می مواد  از  خوبی  منبع  و  بتواند  فسفر  پتاسیم،  ویژه 

 و Cu برای  FDA منیزیوم باشد. مقادیر روزانه بروز شده از

Cr اند. اگر مقادیر مس  در مقایسه با مقادیر اولیه کاهش یافته

  0.12و    2.00و کروم در قارچ را با مقادیر اولیه )به ترتیب  

گرم قارچ خشک    30گرم( مقایسه کنیم، مصرف روزانه  میلی

I. levis  ضرر خواهد بود، اما با توجه به مقادیر  برای انسان بی

از حد توصیه شده  بروز شده، هر دو محتوای مس و کروم 

فراتر خواهند رفت. همچنین محتوای روی و سلنیوم موجود  

توجهی بیشتر از  طور قابلبه I. levisگرم قارچ خشک    30در  

)مقادیر اولیه و بروز    FDAشده توسط    وصیهمقدار روزانه ت

 شده( است. 

به  تحقیق  این  قارچ،  در  در  سنگین  فلزات  ارزیابی  منظور 

سلامت  خطر  )جدول   (HRI) شاخص  شد  (.  2محاسبه 

، برای هر فلز در غذا نشان 1بالاتر از    HRIصورت کلی،  به

مصرف می جمعیت  که  مواجه  دهد  سلامتی  خطر  با  کننده 

دهد که غلظت سرب و نشان می 2مقادیر جدول  .]29[است 

 کادمیوم در قارچ مورد بررسی در سطح ایمن است، اما برای

As و Hg مقدار HRI فراتر می ایمن  این از سطح  به  رود، 

نیاز به نظارت دارد.   I. levis  معنی که غلظت این عناصر در

قارچ  به توسط  سنگین  فلزات  زیستی  تجمع  کلی،  طور 

 فرآیندی پیچیده و تحت تأثیر عوامل متنوع محیطی است و

فیزیولوژیکی خود گونه نیازهای  اساس  بر  نیز  های مختلف 

قارچ در پژوهش حاضر،  از آنجا که   .]15[رفتار متفاوتی دارند

شده  آوریاز درختان در محیط شهری اطراف شهر تهران جمع

در هوای محیط اطراف محل   Hg و As میزان   است، بررسی

تر در قارچ یا حتی بستر رویشی آن برای درک جامعرویش  

ضروری به    I. levisمورد تجمع زیستی آرسنیک و جیوه در  

رسد. اخیراً، علاقه عمومی رو به رشدی به برداشت  نظر می

محیطقارچ از  وحشی  خوراکی  حومه  های  و  شهری  های 

اند که  حال، چندین مطالعه نشان دادهشهری وجود دارد. بااین

میقارچ عناصر  ها  یا  سنگین  فلزات  از  بالایی  مقادیر  توانند 

ویژه زمانی که از مناطق آلوده و  را به )PHEs) 7بالقوه مضر

جمع میصنعتی  دهند  آوری  جای  خود  در  .  ]30[شوند، 

تواند برای انسان خطرناک باشد و  ها میبنابراین، مصرف آن

مصرف مستقیم قارچ برداشت شده از مناطق شهری نیاز به  

 .تری داردهای عمیقبررسی

Table 1. Mineral contents in Inocutis levis (mg/kg dry weight). 

 
6 Daily values 7 Potentially harmful elements 

Inocutis levis DVs 

(for 30 g of dw) 
FDA DVs (mg) 

Concentration in 

Inocutis levis 
Elements 

19.36 2300 645.61 Na 

>300 4700 >10000 K 

3.37 18.0 112.55 Fe 

15.63 1300 521.12 Ca 

138.84 1250 4628.25 P 

90.77 420 3025.90 Mg 

0.83 2.3 27.92 Mn 

1.54 0.9 51.60 Cu 

25.73 11 857.78 Zn 
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FDA DVs, daily values reported by Food and Drug Administration.

  

Table 2. Heavy metal contents in Inocutis levis (mg/kg dry weight). 

Elements 
Concentration in 

Inocutis levis 
Daily Intake (DI) 

Health Risk Index 

(HRI) 

Pb <0.1 <0.04 <0.01 

Cd <0.1 <0.04 <0.08 

As 2.41 1.03 3.43 

Hg 1.85 0.79 2.63 

 

 بازده عصاره گیری -3-3

 Inocutisگیری از اندام بارده و میسلیوم  مقادیر بازده عصاره

levis    نشان داده شده است. به صورت کلی مقدار   2در شکل

بیشتر از حلال   ،درصد  80عصاره بدست آمده با حلال متانول  

گیری    استون است. نکته قابل توجه این است که بازده عصاره

-دو برابر بازده عصاره   I. levis  درصد از میسلیوم  80با متانول  

درصد(.   24.2و    50.2یری از اندام بارده آن است )به ترتیب  گ 

عصاره  بازده  در  اما  چندانی  تفاوت  استون  حلال  با  گیری 

 درصد(.   4.8و  3.5میسلیوم و اندام بارده ندارد )به ترتیب 

 
Fig. 2. Comparison of extraction yields in fruiting body and mycelia of Inocutis levis. 

 اکسیدانی خاصیت آنتی -3-4

آنتی خاصیت  بررسی    3در جدول    I. levisاکسیدانی  نتایج 

داده بهنشان  است.  عصارهشده  کلی  متانولی صورت  های 

آنتی80%) خاصیت  استونی  به  نسبت  بالاتری (  اکسیدانی 

گرم/  میلی  0.8و    0.3به ترتیب برابر با    50ICداشتند )مقادیر  

سنجش  میلی با  آزاد ABTSلیتر  رادیکال  مهار  بالاترین   .)

اندام بارده بود. در هر دو  %80) مربوط به عصاره متانولی  )

های متانولی و استونی اندام ، عصارهDPPHو    ABTSروش  

0

10

20

30

40

50

60

Methanol 80% ExtractionAcetone Extraction

Mycelium Fruit body

0.11 0.03 3.90 Cr 

0.03 0.045 1.31 Mo 

0.29 0.055 9.73 Se 
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اکسیدانی بالاتری  کمتر و درنتیجه خاصیت آنتی  50ICبارده،  

های میسلیومی دارند. چهارمیری و همکاران، نسبت به عصاره

50IC    لیتر را برای عصاره استونی  گرم/ میلیمیلی  0.35معادل

لیتر را گرم/ میلیمیلی  0.55برابر با    50IC و  I. levisاندام بارده  

( متانولی  به روش  %100برای عصاره  آن   )DPPH    گزارش

 . ]31[ کردند

خاصیت    بررسی  به  بار  اولین  برای  حاضر  مطالعه 

پرداخته است. اگرچه    Inocutis levisاکسیدانی میسلیوم  آنتی

باردهعصاره اندام  مهار     I. levisهای  در  بالاتری  قدرت 

عصاره  رادیکال بالاتر  بازده  دلیل  به  اما  داشتند،  آزاد  های 

می با  میسلیومی،  زیستی  فعال  مواد  قوی  منبع  را  آن  توان 

آنتی نظر گرفت.  خواص  در  نیز  منابع مختلف  اکسیدانی  در 

شده  علاوه بر اندام بارده، میسلیوم کشت  شود که  مشاهده می

به نیز  مورد  قارچ  زیستی  فعال  ترکیبات  بالقوه  منابع  عنوان 

قرار همکاران  .ست ا  گرفته  بررسی  و  آنجلینی  مثال  بطور 

 های آزاد توسط عصارهمهار رادیکالای،  (، در مطالعه2019)

قارچ   سنجش  Inonotus hispidusمتانولی  با   DPPH را 

با حدود   برابر  مهار،  درصد  و  کردند   22.1و    17.2بررسی 

و میسلیوم   درصد فعالیت ترولوکس را به ترتیب در اندام بارده

دادند نشان  کشت میسلیوم.  ]32[آن  حال های  در  شده 

بهتبدیل امیدوارکننده  جایگزین  یک  به  منبع  شدن  عنوان 

توان  ترکیبات زیست فعال قارچی هستند که از دلایل آن می

تر )فضای  تر و شرایط کشت آسانبه زمان انکوباسیون کوتاه

توده(  موردنیاز کمتر، احتمال آلودگی کم و تولید بیشتر زیست 

 .  ]33[ در مقایسه با اندام بارده اشاره کرد 

 

Table 3. Antioxidant properties in fruiting body and mycelia of Inocutis levis expressed as IC50 values (mg/ml). 

Methanol 

extract of 

fruiting body 

Methanol extract 

of mycelium 

Acetone extract 

of fruiting body 

Acetone extract 

of mycelium 

Antioxidant 

activity of 

Inocutis levis 

0.32 ± 0.001 0.86 ± 0.002 1.57 ± 0.01 4 ± 0.01 
ABTS 

assay 

1.09 ± 0.003 7.3 ± 0.01 7.6 ± 0.03 11.21 ± 0.02 
DPPH 

assay 

 نتیجه گیری  -4

مصارف   برای  گیاهان وحشی  نظیر  طبیعی  منابع  بکارگیری 

تغذیه ای مستلزم بررسی ترکیبات شیمیایی و خواص مختلف  

-های تغذیهپژوهش حاضر ویژگی.  ]36-34[زیستی آنهاست 

معدنیا و  ماکروسکوپی  ی  بومی  را   Inocutis levis  قارچ 

درصد   14.2. با توجه به نتایج، این قارچ حاوی بررسی نمود

چربی،    0.5پروتئین،   خاکستر،    11.6درصد    73.7درصد 

درصد فیبر( است. درنتیجه،    59.7درصد کربوهیدرات )شامل  

( را  %59.7فیبر  قارچ  این  مغذی  مواد  محتوای  بیشترین   )

می همچنینتشکیل  بالایی     I. levisدهد.  خاکستر  محتوی 

است که مربوط به حضور بالای عناصر ماکرو و میکرو مانند  

تمام مواد معدنی بررسی   پتاسیم، فسفر، منیزیوم و آهن است.

جز روی،  به  ،شده در این مطالعه در سطوح ایمن قرار داشتند

توصیه مقادیر  از  بیشتر  که  آرسنیک،  و  جیوه  شده  سلنیوم، 

بررسی    .بودند و ممکن است برای انسان خطرآفرین باشند

آنتی مهار    I. levisاکسیدانی  خاصیت  بالاترین  که  داد  نشان 

( اندام بارده بود.  %80رادیکال آزاد مربوط به عصاره متانولی )

عصارهبه کلی،  بارده  صورت  اندام  قدرت     I. levisهای 

های آزاد داشتند، اما به دلیل بازده بالاتری در مهار رادیکال

مواد    بالقوهتوان آن را منبع  بالاتر عصاره متانولی میسلیوم، می

اکسیدانی نیز در نظر گرفت. بازده  فعال زیستی با خواص آنتی
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درصد بود، به این معنا   50.2عصاره گیری متانولی میسلیوم  

ترکیبات مختلفی  قارچ را  این  از میسلیوم  نیمی  از  که بیش 

توانند خواص زیستی مختلف، مانند  دهند که میتشکیل می

مطالعهآنتی بنابراین  باشند.  داشته  بررسی  حاضر  اکسیدان   ،

 I. levisبیشتر ترکیبات زیست فعال و ارزش غذایی میسلیوم  

 کند. را پیشنهاد می

 تشکر  و  تقدیر -5
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Nutritional and mineral contents of Inocutis levis and antioxidant activity 

of its fermented mycelia 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The Elm polypore mushroom Inocutis levis is a macroscopic 

basidiomycete belonging to the Hymenochaetaceae family. Many 

members of this family have been of interest to researchers due to 

their medicinal and nutritional properties. Recent investigations have 

shown some bioactive properties of the fruiting body of I. levis. In this 

research, the nutritional and mineral composition of I. levis and the 

antioxidant activity of its mycelial extract have been investigated for 

the first time. Nutritional composition was determined according to 

AOAC method and mineral content was determined using ICP-MS. 

Mycelium cultivation was performed in PDA and then in PDB 

medium. Antioxidant activity of the fruiting body and mycelial 

extracts was evaluated via ABTS and DPPH assays. According to the 

results, Inocutis levis contains 14.2% protein, 73.7% carbohydrates 

(including 59.7% fiber), and a significant amount of minerals (11.6%) 

including potassium, phosphorus, magnesium, and iron. The 

concentration of lead and cadmium in I. levis is at the safe level, but 

the Health Risk Index (HRI) values of mercury and arsenic exceed the 

safe level. Although I. levis fruiting body extracts had a higher free 

radicals inhibitor activity, due to the significant yield of the mycelium 

extract and also the ease of cultivation, the cultured mycelium of this 

mushroom can be considered as a potential source of bioactive 

compounds. To apply this mushroom in food and pharmaceutical 

industries, a deeper investigation of the compounds of I. levis is 

suggested.  
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