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 دهیچک

راستا،  همین کند. درمی ضروری را آنها پیرامون و تحقیقات گیاهان دارویی اقتصادی بالای ارزش و مصرف افزون روز رشد

های ثانویه گیاه دارویی موسیر آزمایشی بر پایه طرح خشک کردن بر متابولیتهای مختلف تأثیر روش بررسی منظور به

 .شد اجرا 1011در سال  کاملاً تصادفی در آزمایشگاه باغبانی مرکزی با سه تکرار در دانشکده علوم کشاورزی دانشگاه

درجه،  01شید، آون های خشک کردن )خشک کردن به روش سایه، زیر نور مستقیم خورفاکتورهای آزمایش شامل روش

و پلی  DPPHگیری میزان آنتی اکسیدان به روش متال کیلیشن و درجه( بود. صفات مورد بررسی شامل اندازه 01آون 

دان به اکسیو آنتی پیاز موسیر بودند. نتایج حاصل از تجزیه واریانس نشان داد که صفات محتوای پلی فنل کل فنل

-نتیفعالیت آهای خشک کردن قرار گرفتند. طبق نتایج مقایسه میانگین تحت تأثیر روش DPPHهای کلیشین و روش

-اده. طبق نتایج مقایسه میانگین دداری با یکدیگر داشتندموسیر تفاوت معنی خشک کردن مختلف هایروشاکسیدانی 

 DPPHاکسیدان به روش ن آنتیاکسیدان به روش متال کلیشین، میزاترین مقدار آنتیهای حاصل از این آزمایش، بیش

گراد در آون داشتند. طبق نتایج همبستگی پیرسون درجه سانتی 01و محتوای پلی فنل در تیمار خشک کردن با دمای 

پلی فنل کل همبستگی مثبت اکسیدان به متال کلیشین، و، میزان آنتیDPPHاکسیدان به روش صفات میزان آنتی

 داری داشت. معنی

 موسیر. ،خشک کردنفنل، پلی، اکسیدانتآنتی :دواژهیکل

  مقدمه

اشند. باکسیدانی بسیار قوی میای از فلاونوئیدها و فنولیک اسیدها، تانن با خاصیت آنتیگیاهان دارویی منابع گسترده

 یکه براشود یم فیتعر سمیکوچک متابول یو محصولات مولکول ریمس یبرا یبه عنوان اصطلاح یاهیگ هیثانو سمیمتابول

به نام  یاهیگ یدفاع باتیاز ترک یامجموعه ه،یثانو سمیمتابول یرهایانواع مس عت،یستند. در طبنی یضرور سمیارگان یبقا

 اهانیها، گدراتیکربوه ایها یها، چربنیمانند پروتئ یاساس ی. علاوه بر مواد مغذختندیرا برانگ هیثانو یهاتیمتابول

-مولکول هیانوث یهاتیکنند. متابول دیتول رهیها و غفلاون دها،یساکاریپل دها،یاز جمله تاکسوئ یگرید باتیتوانند ترکیم

با  یاردر سازگ طیبا مح اهانیتعامل گ یبرا یدیکل یاجزا د.هستن یضرور اهگی رشد و سمیمتابول یهستند که برا ییها

 هیثانو یهاتی. در واقع متابول(Azadbakht et al., 2003; Sharma et al., 2009) است ستیرزیتنش زنده و غ طیشرا

 ن،ینقش دارند. علاوه بر ا بیرق اهانیگ ریسا یها و حتروسیها، قارچ ها، و یباکتر اهخواران،یدر محافظت در برابر گ

و  ستیمزه یهاسمیکروارگانیو م اهانیگ نیارتباط ب یبرا ییهاگنالیعنوان سبه هیثانو یهاتیاز متابول اهانیاز گ یبرخ
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 ریموس (.Rao and Ravishankar, 2002) کنندیبذر استفاده م یهاکنندهافشان و پراکندهجذب گرده یبرا نیهمچن

 طب در که دارویی (. خواصKhezri, 2003) باشدمیفشار خون  ندهکاهعنوان به یمهم در طب سنت ییدارو اهیگ کی

 جنسی قوای مقوی و انگل و ضد کرم معده، مقوی اشتهاآور، غذا، هضم کنندة روماتیسم،شامل: ضد  آمده آن برای سنتی

ها و مواد با ارزشی اکسیدانباشند.آنتیها و پیاز توپر آن میهای خوراکی موسیر برگ(. قسمتSamsam, 2004باشد )می

 Brewsterتوان بدست آمد )ن پیازی می، بتاکاروتن و اسیدهای آمینه ضروری در گیاهاA ،B ،C ،Dهای همچون ویتامین

and Rabinowitch, 1990( آهن، مس، 2به  1نسبت کلروفرم )به-لیتر حلال متانولمیلی 11چنین این دارای (. هم

 (.Rubatzky and Yamaguchi, 1997; Salunkhe and Kadam, 1998باشند )روی و منگنز می

 در ٪01-60ها شود، طبق گزارش اهانیاز انواع گ یاریدر مقدار اسانس در بس یادیتواند باعث کاهش زیخشک کردن م

در  .در هوا در اتاق خشک شده باشند اهانیکه گ یزمان یحت کوهی پونه در ٪11-0 و مرزنجوش در ٪66-26 حان،ری

 دهایپراکس دها،ی، آلدئهامانند الکل هیمعطر ثانو باتیترک لیتشک لیفرار اسانس به دل ترکیباتخشک کردن،  ندیطول فرآ

و همکاران  1قاسمی پیربلوطی. ( ,2013Turek and Stintzing) کند رییتغ یتواند به طور قابل توجهیها مو کتون

های کمی و کیفی اسانس دو نوع ریحان مطالعه کردند. نمونههای های خشک کردن را روی ویژگی( تأثیر روش2116)

کن وات و خشک 111گراد(، مایکروویو در توان درجه سانتی 01و  01سبز و خالص ریحان در سایه، آفتاب، آون )در دمای 

 کانجمادی خشک شدند. نتایج نشان داد که بیشترین بازده اسانس در روش خشک کردن در سایه و سپس در روش خش

، 01های مختلف خشک کردن )( به بررسی تأثیر درجه حرارت1111و همکاران ) 2کردن انجمادی مشاهده شد. ماهانوم

ند که اهای نعناع فلفلی پرداخته و گزارش کردههای ثانویه برگگراد( بر کمیت و کیفیت متابولیتدرجه سانتی 01و  01

، 01، 61( تأثیر دماهای مختلف آون )2111و همکاران ) 6است. رچا ها کاهش یافتههای بالا مقدار آندر درجه حرارت

اند که بهترین دمای گراد( را بر خشک شدن برگ گیاه لیمو بررسی کرده و گزارش نمودهدرجه سانتی 11و  01، 11

( گزارش 2111) 0گراد بوده است. پریوردرجه سانتی 01خشک کردن از نظر کمیت و کیفیت مواد مؤثره مربوط به دمای 

کردن گیاهان نعناع، اسطوخودوس، اکلیل کوهی، آویشن و بادرنجبویه در آفتاب، باعث کاهش مواد کرده است که خشک

درصد شده است در صورتی که خشک کردن این گیاهان در سایه فقط باعث کاهش یک تا دو درصدی  20مؤثره به اندازه 

باشد اما در گیاه موسیر اولین بار است نگهداری گیاهان دارویی میروش خشک کردن یک روش سنتی برای  شده است.

 های ثانویه در این تحقیق مورد مطالعه قرار گرفت.که مورد بررسی قرار گرفته است. معرفی تغییرات متابولیت

 هامواد و روش

 پژوهشاجرا شد.این اهد ده علوم کشاورزی دانشگاه شدر آزمایشگاه مرکزی باغبانی دانشک 1011این آزمایش در سال 

تیمار و سه تکرار اجرا شد. تیمارهای آزمایش این پژوهش شامل خشک کردن به روش  0در قالب طرح کاملاً تصادفی در 

پیاز گیاه موسیر در موقع  گراد بود.درجه سانتی 01گراد و آون درجه سانتی 01سایه، زیر نور مستقیم خورشید، آون 

آوری و جهت انجام آزمایش صفات مورد مطالعه به ی استان لرستان شهرستان الیگودرز جمعهارویش کامل گیاه از کوه

آزمایشگاه مرکزی باغبانی دانشکده علوم کشاورزی دانشگاه شاهد منتقل شد. برای تهیه عصاره هیدروالکلی موسیر میزان 

ای تازه موسیر در تیمارهای مختلف هگرم از حبه 111گرم پیاز برای هر سطح تیماری توسط ترازو توزین شد.  111

ی آسیاب پودر شدند. گراد( خشک و به وسیلهدرجه سانتی 01گراد و سانتیدرجه 01خشک کردن )سایه، آفتاب، آون 

ساعت در محیط آزمایشگاه و بر روی  12درصد )اتانول( به مدت  11گرم از پودر تهیه شده موسیر با الکل  60میانگین 

های حاصل را در ساعت محتویات را با کاغذ صافی، صاف نموده و محلول 12پس از مدت زمان  شیکر انکوبه شدند.

ساعت قرار  20گراد به مدت درجه سانتی 11ای آزمایشگاهی ریخته و درون آون با دمای های استریل شیشهدیشپتری
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که به کف ظروف چسبیده بودند جدا  های استریل پودرها راداده شدند. پس از خشک شدن کامل، با استفاده از کاردک

گراد در یخچال تا زمان استفاده نگهداری درجه سانتی 0ها در دمای پی ام تهیه شدند. نمونهپی 0111کرده و در غلظت 

 شد. سپس پارامترهای فیتوشیمیایی انجام شد. 

 صفات مورد مطالعه گیریاندازه

مولار تهیه گردید. بدین میلی 2/1با غلظت  DPPHابتدا محلول  :DPPHاکسیدان به روش گیری میزان آنتیاندازه

های ام نمونهپیپی 211های درصد حل شد. سپس عصاره 10لیتر اتانول میلی 11در  DPPHگرم میلی 0منظور میزان 

ها در میکروپلیت لیتری ریخته شد. در ادامه، سریال دایلوشن عصارهمیلی 2پیازهای موسیر تهیه گردید و در میکروتیوب 

ام پیپی 12/6، 21/0، 1/12، 21، 11، 111، 211های ای ریخته شد بدین صورت که عصاره گیاهی در غلظتخانه 10

ها ریخته شد. روبروی هر عصاره، بلانک قرار داده شد که شامل عصاره + میکرولیتر از عصاره 111تهیه و در هر چاهک 

های اضافه شد. در چاهک DPPHمیکرولیتر  111های بلانک، ها به جز چاهکآب مقطر بود. سپس در همه چاهک

چاهک نیز به عنوان کنترل در نظر گرفته و در  6میکرولیتر آب مقطر ریخته شد. تعداد  DPPH ،111بلانک، به جای 

دقیقه در تاریکی و در دمای  01میکرولیتر آب مقطر ریخته شد.  میکروپلیت به مدت  DPPH  +111میکرولیتر  111آن 

 Biotekاستفاده از دستگاه الایزا ریدر نانومتر با  111ها در طول موج اتاق قرار گرفت و میزان نور جذب شده توسط نمونه

اکسیدانی )درصد بازدارندگی( با استفاده از فرمول زیر محاسبه قرائت گردید و ظرفیت آنتی Power Wave XS2مدل 

 و حداقل غلظت بازدارندگی نیز تعیین گردید:

 ارندگیقرائت نمونه کنترل((= درصد بازد -)قرائت نمونه کنترل / )قرائت عصاره گیاهی× 111

ه روش اکسیدانی بمنظور سنجش میزان فعالیت آنتیبه: اکسیدان به روش متال کیلیشنگیری میزان آنتیاندازه

Metal chelation 2 ابتدا محلولFeCl  111گرم از آن در میلی 01/12مولار آماده شد بدین صورت که میلی 1با غلظت 

گرم از آن در میلی 06/11مولار نیز میلی 6با غلظت  Ferrozinول لیتر آب مقطر حل شد. جهت آماده نمودن محلمیلی

ام پیو صفر پی 111، 111، 1111غلظت  0های پیازهای موسیر در لیتر آب مقطر حل شد. در ادامه، عصارهمیلی 11

رولیتر میک 21های میکروپلیت ریخته و های گیاهی در چاهکمیکرولیتر از عصاره 211تهیه گردیدند. سپس میزان 

2FeCl  میکرولیتر  01دقیقه،  61به آن افزوده شد. پس از قرار دادن میکروپلیت در دمای اتاق و محیط تاریک به مدت

دقیقه در دمای اتاق و محیط تاریک قرار  11به هر چاهک اضافه شد و مجدداً میکروپلیت به مدت  Ferrozinمحلول 

میکرولیتر  211ها بود با این تفاوت که به جای عصاره گیاهی، سایر نمونهسازی نمونه بلانک نیز مشابه گرفت. طرز آماده

میکرولیتر  01و  2FeClمیکرولیتر  21میکرولیتر آب مقطر همراه با  211آب مقطر استفاده شد. نمونه کنترل نیز شامل 

نانومتر  111ر در طول موج ها با دستگاه الایزا ریدبود. در نهایت، میزان نور جذب شده توسط نمونه Ferrozinمحلول 

اکسیدانی )درصد بازدارندگی( با استفاده از فرمول زیر محاسبه و حداقل غلظت بازدارندگی قرائت شد و میزان ظرفیت آنتی

 نیز مشخص شد:
 قرائت نمونه کنترل(( = درصد بازدارندگی -)قرائت نمونه کنترل/)قرائت عصاره گیاهی× 111

های های پیازهای موسیر تهیه شد. سپس محلولام از عصارهپیپی 1111ابتدا محلول استوک : گیری پلی فنل کلاندازه

لیتر رسانده شد. در میلی 2ها تهیه گردید و پس از ریختن به در میکروتیوب، به حجم ام از استوکپیپی 211با غلظت 

لیتر آب مقطر حل شد. جهت تهیه محلول یمیل 10لیتر فولین خالص در میلی 2ادامه، به منظور تهیه محلول فولین، 

لیتر آب مقطر ریخته و جهت حل شدن بهتر، ورتکس میلی 11گرم کربنات سدیم در  121/1درصد،  1/1کربنات سدیم 

گرم میلی 11ام در این آزمایش مورد استفاده قرار گرفت و جهت تهیه آن، پیپی 111شد. محلول استاندارد گالیک اسید 

های گیاهی در میکرولیتر از عصاره 21درصد حل و سپس ورتکس شد. مقدار  01لیتر اتانول میلی 111ر گالیک اسید د

 1میکرولیتر فولین به آن افزوده گردید و پس از گذشت  111های میکروپلیت ریخته شد. به عصاره هر نمونه، چاهک

قیقه در دمای اتاق و در محیط تاریک قرار د 01میکرولیتر کربنات سدیم اضافه شد. میکروپلیت به مدت  01دقیقه، 



 

 

میکرولیتر آب مقطر استفاده  21ها تهیه گردید با این تفاوت که به جای عصاره گیاه، گرفت. بلانک نیز مانند سایر نمونه

ت و نانومتر قرائ 101ها و بلانک با استفاده از دستگاه الایزا ریدر در طول موج شد. میزان نور جذب شده در همه نمونه

 در فرمول منحنی استاندارد گالیک اسید وارد گردید:
C = cV/m 

 Cگرم گالیک اسید بر گرم عصاره خشک؛ فنول بر حسب میلی: میزان پلیc غلظت گالیک اسید بدست آمده از منحنی :

 : وزن عصاره بر حسب گرم.mلیتر؛ : حجم عصاره بر حسب میلیVلیتر؛ گرم بر میلیاستاندارد بر حسب میلی

 00/0و  61/1، 11/10، 1/61، 11، 111های هایی با غلظتمنظور تهیه منحنی استاندارد گالیک اسید نیز محلولبه

میکرولیتر فولین به هر چاهک  111های میکروپلیت ریخته شد. سپس میکرولیتر از آنها در چاهک 21ام آماده و پیپی

قیقه در دمای اتاق و در تاریکی، میزان نور جذب شده توسط د 01اضافه گردید و  پس قرارگیری میکروپلیت به مدت 

 ..نانومتر قرائت و فرمول منحنی استاندارد بدست آمد 101ها با استفاده از دستگاه الایزا ریدر در طول موج نمونه

 

 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

مورد تجزیه و  SAS 9.1افزار صفات به کمک نرمها بین در پایان تجزیه دادهگیری صفات برداری و اندازهپس از نمونه

 درصد انجام گردید.  1ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح تحلیل آماری قرار گرفت. مقایسه میانگین

 و بحث نتایج

 اکسیدان به روش متال کیلیشن میزان آنتی

ک کردن های خشتحت تأثیر تیمار روش اکسیدان به روش متال کیلیشینطبق نتایج جدول تجزیه واریانس میزان آنتی

اکسیدان و ترکیبات های آنتیاکسیدانی هر گیاه شامل آنزیمظرفیت آنتی(. 1قرار گرفت )جدول  %1ر سطح احتمال د

 مختلف هایوشراکسیدانی فعالیت آنتیطبق نتایج مقایسه میانگین باشد. میه ها و غیرمختلف فنلی، گوگردی، ویتامین

. دمای خشک کردن در متغیر بودد درص 60/1تا  00/1داری با یکدیگر داشتند و بین یر تفاوت معنیموس خشک کردن

اکسیدان به روش متال کلیشین شد. تیمار خشک آون نسبت به خشک کردن در سایه و آفتاب موجب افزایش درصد آنتی

 60/1ن با روش متال کلیشین با میانگین اکسیداترین میزان آنتیگراد آون دارای بیشدرجه سانتی 01کردن در دمای 

د. تنوع باشاکسیدانی میآنتیی اهدهنده وجود مقادیر زیاد ترکیب اکسیدانی بالا نشانفعالیت آنتی(. 2درصد بود )شکل 

 Bhandariیر )س( و Ghahremani-majd et al., 2012ر )مختلف پیاز موسیهای بین گونهاکسیدانی در فعالیت آنتی

et al., 2014 )ل، دما و بارندگی مقدار سنتز و تجمع ترکیبات فعاپعوامل مختلفی از جمل ژنوتیت. گزارش شده اس 

ک ی هاکسیدانی در گیاهان مناطق مختلف متعلق بتفاوت در ظرفیت آنتیب موج هدهند کگیاهی را تحت اثر قرار می

 (.Bhandari et al., 2014د )گردمی هگون

 ات مورد مطالعه گیاه دارویی موسیر. تجزیه واریانس صف1جدول

 درجه آزادی منابع تغییرات
 میانگین مربعات

 پلی فنل کل DPPH متال کیلیشن

11/10 6 روش خشک کردن ** 11/16 ** 10/1 ** 

16/1 0 خطا  12/1  22/1  

11/0 - ضریب تغییرات )%(  11/0  00/11  
ns درصد 1دار در سطح احتمال معنی ** دار وغیر معنی 

 



 

 

 
ر ها با حروف مشابه داکسیدان روش متال کیلیشین )میانگینهای خشک کردن بر میزان آنتی. مقایسه میانگین اثر روش2شکل 

 هر ستون فاقد تفاوت آماری بر اساس آزمون دانکن در سطح پنج درصد هستند(

 DPPH اکسیدان به روشمیزان آنتی

نتایج جدول تجزیه واریانس نشان داد که  .مورد بررسی قرار گرفت DPPHهای آزاد توسط آزمایش قدرت مهار رادیکال

 DPPHاکسیدان به روش داری در سطح احتمال یک درصد بر میزان آنتیهای خشک کردن اثر معنیاثر تیمار روش

، خشک کردن DPPHاکسیدان به روش (. طبق نتایج مقایسه میانگین اثر خشک کردن بر میزان آنتی1داشت )جدول 

درصد( به ترتیب دارای  00/1درصد( و خشک کردن در سایه با میانگین ) 1/0گراد با میانگین )درجه سانتی 01دمای در 

 شرایطد. نمو عنوان توانمی مسأله این توجیه در شماریبی عوامل(. 6ترین میزان این صفت بودند )شکل ترین و کمبیش

 آنها شیمیایی ترکیبات میزان در تغییر و گیاه رشد روی بر تأثیرگذار عوامل از ارتفاع و خاک هوا، آب، جمله از اقلیمی

 دیگر مهم بسیار عوامل ازد. باشمی شده اشاره هایتفاوت بیانگر گیاه مختلف هایگونه در اختلاف چنین،هم. باشندمی

-اندازه متنوع هایروش. نمود اشارهی( متانول و اتانولی آبی،ه )عصار تهیه و استخراج کردن، خشک هایروش به توانمی

ات مطالع نتایج در ختلافا کننده توجیه عوامل از دیگر یکی اکسیدانیآنتی ظرفیت و فلاونوئیدی و فنلی ترکیبات گیری

، 01، 01( در رابطه با اثر دماهای مختلف 2111و همکاران ) 1طی پژوهش کاتسوب (.Cao and Prior, 1998باشد )می

 Morusهای گیاه توت سفید )ها در برگفنولاکسیدانی و پایداری پلیو نمونه خشک شده بر ظرفیت آنتی 111و  01، 11

alba01و  01آون  اکسیدانی مربوط به تیمارهای دمای(، نتایج نشان داد که بالاترین میزان مواد فنلی و فعالیت آنتی 

داری کاهش صورت معنیگراد بهدرجه سانتی 11گراد بود؛ در حالی که میزان این مواد در دمای بالاتر از درجه سانتی

 یافت که در نتایج این پژوهش نیز مشاهده شد.
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حروف مشابه در هر ها با میانگین) DPPHاکسیدان به روش های خشک کردن بر میزان آنتی. مقایسه میانگین اثر روش3شکل 

 (ستون فاقد تفاوت آماری بر اساس آزمون دانکن در سطح پنج درصد هستند

 پلی فنل کل 

ال داری در سطح احتمهای خشک کردن بر صفت پلی فنل کل اثر معنیها اثر روشبا توجه به نتایج تجزیه واریانس داده

ترین میزان محتوای پلی فنل اثر خشک کردن، بیش(. طبق نتایج مقایسه میانگین حاصل از 1یک درصد داشت )جدول 

ترین ( بود و کمبافت تازه مدر هر گر مگرمیلی 61/0گراد )درجه سانتی 01کل در تیمار خشک کردن در آون با دمای 

ترکیبات (. 0( بود )شکل بافت تازه مدر هر گر مگرمیلی 26/1مقدار این صفت در تیمار خشک کردن در شرایط سایه )

 پژوهشی (. طیManuel Beato et al., 2011د )باشها میها و میوهاکسیدانی در سبزیترین ترکیبات آنتیاز مهم فنلی

های کردستان، پیازهای موسیر پگزارش شد. علاوه بر اکوتیدر پیازهای موسیر کردستان و یاسوج  کل فنل متوسط مقدار

با دما و میزان بارندگی محل رشد گیاهان  طمقدار فنل در ارتبا د.داشتناصفهان نیز مقادیر بالایی فنل  لرستان و مناطق

ازهای حاضر مقدار فنل پی ههمبستگی بر اساس نوع ترکیب فنلی ممکن است مثبت یا منفی باشد. در مطالع این هاست ک

لی فنل کل پیازهای ای که افزایش دما با آون باعث افزایش محتوای پد به گونهبا دما نشان دا مثبت موسیر همبستگی

دهد را تحت اثر قرار می( PAL) آلانین آمونیالیاز فنیل شرایط محیطی فعالیت آنزیمموسیر نسبت به شرایط سایه شد. 

و همکاران  1(. کیوBarberán and Espin, 2001-Tomásت )کلیدی در مسیر بیوسنتز ترکیبات فنلی اسم آنزی هک

های فنلی دارد. بنابر نظر آنها تشکیل خشک کردن تأثیر مهمی بر میزان ترکیب( اظهار داشتند که افزایش دمای 2110)

های سازهای ترکیبگراد( ممکن است به دلیل در دسترس بودن پیشدرجه سانتی 11های فنلی در دمای بالا )ترکیب

مایی، به انی به دنبال تیمار داکسیدها باشد. افزایش در فعالیت آنتیفنلی همراه با تبادلات غیر آنزیمی بین این مولکول

-تیهای جدید با خواص آنهای فنلی به وسیله از هم پاشیدگی اجزای سلولی و تشکیل ترکیبآزاد شدن پیوند ترکیب

 (. Dewanto et al., 2002a; Dewanto et al., 2002bشود )اکسیدانی بالا نسبت داده می
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ها با حروف مشابه در هر ستون فاقد تفاوت بر میزان پلی فنل کل )میانگینهای خشک کردن . مقایسه میانگین اثر روش4شکل 

 آماری بر اساس آزمون دانکن در سطح پنج درصد هستند(

 

 همبستگی پیرسون صفات

بین صفات نشان داد که با صفت پلی  DPPHاکسیدان با روش گیری آنتیهمبستگی پیرسون صفت اندازهنتایج جدول 

ترین ضریب همبستگی ( بیش=120/1r**اکسیدان با روش متال کلیشین )گیری آنتیاندازه و (=010/1r**فنل کل )

گیری اندازهرا با  ترین ضریب همبستگیبیش DPPHاکسیدان با روش گیری آنتیصفت اندازه. داری داشتمثبت معنی

ثر بر افزایش ؤگیری نمود فاکتورهای متوان نتیجهبنابراین می(. 2)جدول اکسیدان با روش متال کلیشین داشت آنتی

ثیر قرار داده و با فعال نمودن مسیر اسید شیکمیک موجب أهای اولیه و ثانویه را تحت تتولید ماده خشک، سنتز متابولیت

 گردند.ها میفنلمانند پلی ها ثانویه افزایش بیوسنتز متابولیت

 تیمار خشک کردن. همبستگی پیرسون صفات مورد مطالعه موسیر تحت 2جدول 

 1 2 3 

1- DPPH 1   

  1 **1/010 پلی فنل کل -2

 1 **1/111 **1/120 متال کلیشین -6
ns 1دار در سطح احتمال معنی **و  %1دار سطح احتمال معنی *دار، غیر معنی%. 

 گیرینتیجه

 تبع و به دارویی گیاهان کیفیت آن، اجزای محتوای و مؤثره میزان ماده بر تأثیر دلیل به که است فرآیندی کردن خشک

اکسیدان به روش کلیشین، ترین میزان آنتیچنین برای دستیابی به بیشکند. هممی تعیین را آنها اقتصادی ارزش آن

سانتی گراد در درجه 01و محتوای پلی فنل کل در تیمار خشک کردن با دمای  DPPHاکسیدان به روش میزان آنتی

در مقایسه با خشک  صفات مورد مطالعه میزانباعث کاهش  هیروش خشک کردن در سا رسدمی نظربهآون انجام گیرد. 

 یمارهایبه خشک کردن با ت ازین ریموس هیثانو های¬تیمتابول زانیم شیافزا ی. براشودیم کردن در دمای آون و خورشید

 باشد.یم دیدما و نور خورش
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The effect of different drying methods on the content of polyphenols, antioxidants 

by cliché method and DPPH of shallot (Allium hirtifolium) 
 

 

Abstract 

Increasing consumption and high economic value of medicinal plants necessitate research on 

them. In this regard, in order to investigate the effect of different drying methods on the secondary 

metabolites of shallot, an experimental experiment was conducted based on a completely 

randomized design in the Central Horticultural Laboratory with three replications in the Faculty 

of Agricultural Sciences in 2021. Experimental factors included drying methods (shade drying, 

direct sunlight, 40 °C oven, 60 °C oven). The studied traits included measuring the amount of 

antioxidants by metal clearance method and DPPH and onion bulb polyphenols. The results of 

analysis of variance showed that polyphenol and antioxidant content traits were affected by drying 

methods and DPPH methods. According to the results of comparing the average antioxidant 

activity of different methods of drying shallots were significantly different from each other. 

According to the results of comparing the average of the data obtained from this experiment, the 

highest amount of antioxidants by metal cliche method, the amount of antioxidants by DPPH 

method and polyphenol content in the drying treatment at 60 °C in the oven. According to the 

results of Pearson correlation, the amount of antioxidants by DPPH method, the amount of 

antioxidants to metal cliche, and total polyphenols had a significant positive correlation. 

 

Keywords: Antioxidants, Polyphenols, Drying, Shallots. 

 

 


