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 دهیچک

تسیي   ایوي ( اشطثیعی دٌّدُزًگ ثاتی)تسک گواىیپ. هصسف کٌٌدُ است سشیپر یعَاهل تسا يیاش هْوتس یکیزًگ  :هذف و سابقه

طثیعی تعد اش کلسٍفیلل ّسلتٌد کلِ     یّا اش زًگداًِ تسیي گسٍُ ّا هْن آًتَسیاًیي ضًَد.هحسَب هیّا تسای استفادُ خَزاکی  زًگ

ِ    سیتَپلاسندز سطح ٍسیعی دز  غیسسوی ٍ هحلَل دز آب تَدُ ٍ هسلوَل  فلاًٍَئیلدی   ّلای  گیاّی ٍجَد دازًلد. ایلي زًگداًل

ِ گاٍشتلاى   گیلاُ  ًیلا دز ایساى ٍ تسیازی اش ًقاط د .تاضٌد هیّا  ّا ٍ گل ّا، سثصی  ّای قسهص، آتی ٍ تٌفص دز تسیازی اش هیَُ زًگ  تل

ِ ّلدف کللی اش ایلي پل،ٍّص،     ضَد.  یه کطتگل ٍ تسگ  اش ّای دازٍیی هٌظَز استفادُ سلاشی ضلسایا اسلتجسان زًگداًلِ     تْیٌل

 . تَد )هتاًَل/آب(تِ زٍش خیساًدى دز حلال آًتَسیاًیي اش گلثسگ گل گاٍشتاى 
 

 50، 60دها ) سیهتغ سِ اثس گلثسگ گل گاٍشتاى اش يیاًیاستجسان زًگداًِ آًتَس صاىیه يیتالاتس تِ یاتیدست هٌظَزتِ :ها روش و مواد

 قلساز  یتسزسل  هلَزد ( گسم 5ٍ  3) تِ حلال گاٍشتاى گل گلثسگ یٍشً ًسثت( ٍ ساعت 5 ٍ 4، 3) شهاى(، گسادیدزجِ ساًت 40ٍ 

 تلا  (ی/حجول یحجو) 5/1: 5/0ًسلثت   تِهتاًَل ٍ آب  .دیگسد یطساحکاهل  لیفاکتَز یطساحتا  هطاتق وازیت 18 يی. تٌاتساگسفت

دسلتگاُ   تَسلا ٍ  یافتساقل  pHاسلتفادُ اش زٍش   تلا  ولاز یتّلس   اشضلدُ   استجسان عصازُ يیاًیآًتَس صاىیه. دًدیگسد هجلَط ّن

استجسان عصلازُ اش گلثلسگ گلل     یتسا ایضسا يیتْتس ّا تدست آهدُ اش آشهَى جیتا استفادُ اش ًتا .ضد یسیگ اًداشُاسپکتسٍفتَهتس 

 لیل طسح فاکتَز صَزتتِ 16 تة یٌیه افصاز ًسم دز یآهاز یّا لیتحل ٍ ِیتجص. ضد یٌیتصیپ يیاًیآًتَس صاىیه يیگاٍشتاى تا تالاتس

 .ضد اًجامکاهل 
 

داز تلَد. اثلسات    تس تغییسات هیلصاى آًتَسلیاًیي هعٌلی   ًسثت ٍشًی گلثسگ گل گاٍشتاى تِ حلال اثسات خطی دها، شهاى ٍ  :ها افتهی

تلا   ًتایج ًطاى دادداز ًثَد.  تس تغییسات آًتَسیاًیي هعٌیًسثت ٍشًی گلثسگ گل گاٍشتاى تِ حلال هتقاتل ٍ دزجِ دٍم دها، شهاى ٍ 

ضسایا تْیٌِ داضت.  دازی هعٌیهیصاى آًتَسیاًیي استجساجی افصایص ًسثت ٍشًی گلثسگ گل گاٍشتاى تِ حلال افصایص دها، شهاى ٍ 

ِ ( لیتلس تلس   گلسم  هیلی 131/219) ضدُ اش گلثسگ گل گاٍ شتاى استجساندز جْت استجسان تیطتسیي هیصاى آًتَسیاًیي  دز تستیلة  تل

ضلسایا تْیٌلِ   ضلد.   تیٌلی  پلیص  گلسم  5 ًسثت ٍشًی گلثسگ گل گاٍشتاى تِ حللال ٍ ساعت  5، شهاى گساد  دزجِ ساًتی 60ی دها

اخلتلاف   تایجًتس اساس صَزت عولی دز آشهایطگاُ اًجام گسدید. شتاى تِ گاٍ گلتیٌی ضدُ تسای استجسان زًگداًِ اش گلثسگ  پیص

 تیٌی ضدُ ٍ تجستی هطاّدُ ًگسدید.  پیصدز ضسایا  ضدُ استجسان هیصاى آًتَسیاًیي دازی تیي هعٌی

 

تَاى گلاهی هبثلت دز جْلت سللاهت      هی دز هَاد غراییطثیعی  ّایهصٌَعی هتداٍل تا زًگ ّایزًگ یجایگصیٌتا  :یریگ جهینت

 تاضد. تیٌی ضسایا استجسان زًگداًِ گیاّاى هیپیصفاکتَزیل کاهل زٍضی هطووي تسای  طسح تجطی ٍ ایوٌی هَاد غرایی تسداضت.
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 مقدمه

تسخلَزداز   ای یل،ُ ٍ یتاش اّو ییزًگ دز هَاد غرا

کلِ تَسلا    اسلت  غلرا  ٍی،گی یياست ٍ دز ٍاقع اٍل

 تسکیثات زًگی. گیسد یکٌٌدُ هَزد تَجِ قساز ه  هصسف

 کِ طَزیِ ت ؛دًگراز یه یسهصُ ٍ طعن غرا تأث یفیت،تس ک

اتتلدا تلس اسلاس زًلگ     اضازُ ضلدُ   ّای حسیٍی،گی

اهلسٍشُ یکلی اش هْوتلسیي     .(4) ضَد یدادُ ه یصتطج

ّلای   ّا دز صٌعت غرا افصایص تقاضا تسای زًلگ  تحث

تَاًٌلد   تاضد کِ هی غرایی تْیِ ضدُ اش هٌاتع طثیعی هی

تِ عٌَاى جایگصیٌی هٌاسة اش لحاظ ایوٌی ٍ سللاهت  

ّلا   آًتَسلیاًیي . (15)ّای هصلٌَعی تاضلٌد    تسای زًگ

ٍفیلل  طثیعی تعد اش کلس یّا زًگداًِاش  تسیي گسٍُ هْن

دز سلطح   ّستٌد کِ غیسسوی ٍ هحلَل دز آب تَدُ ٍ

ٍجَد دازًلد.   ّای گیاّی سیتَپلاسن سلَلٍسیعی دز 

ّای قسهلص،   هسوَل زًگ 1فلاًٍَئیدی ّای زًگداًِایي 

ّلا   ّلا ٍ گلل   ّا، سثصی  آتی ٍ تٌفص دز تسیازی اش هیَُ

فعالیلت  داضلتي   تعللت  ّا آًتَسیاًیي .(3، 1) تاضٌد هی

اثسات ضد سلسطاًی، سللاهت قللة ٍ     ،اکسیداًی آًتی

هللَزد تَجللِ دز صللٌعت غللرا  جْللت کللازتسدعللسٍ  

 Echium) گاٍشتللاى گیللاُ .(22) ّسللتٌدهحققللیي 

amoenum) هْن کطلَز اسلت   یاش گیاّاى دازٍی ییک 

. ایلي گیلاُ اش   کِ حاٍی تسکیثات هَثس آًتَسیاًیي است

 45-70 ، تللا ازتفللا سللالِ یلل  ی،تیللسُ گاٍشتللاى، علفلل

ٍ تلِ ًلدزت سلفید یلا      یآت یّا زًگ گل تا هتس ساًتی

کطت ایي گیاُ اٍایلل   ی. شهاى هٌاسة تساتاضد هی یگل

اهکلاى   یتْاز تَدُ، ّوچٌیي تا تَجِ تِ ضسایا هحیطل 

ٍ اٍاخس شهستاى ًیص ٍجَد دازد. ایي  یصکطت آى دز پای

ِ ًقاط دًیا  اکبسگیاُ اهسٍشُ دز   یّلا  هٌظلَز اسلتفادُ  تل

گ ایي گیاُ تِ عٌلَاى یل    کطت ٍ اش گل ٍ تس یدزهاً

خلَى اسلتفادُ    کٌٌلدُ  یِکٌٌلدُ ٍ تصلف   هادُ هعس ، آزام

دز هٌلاطق ضلوالی ایلساى    گیاُ گاٍشتلاى   .(25) ضَد یه

کٌدٍاى ٍ گسگاى(، ازتفاعات حیساى هاشًدزاى، )گیلاى، 

                                                 
1. Flavenoid 

هیصاى تَلید دز ایساى حلدٍد   ٍ ضَد ٍ قصٍیي کطت هی

 .(16)تي گصازش ضدُ است  350تا  300

ّا ٍ تسکیثات فعلال اش   ّای استجسان زًگداًِزٍش

گیاّاى ضاهل استفادُ اش زٍش غسقاتی، سَکسلِ، اهَان 

استجسان تَسا سیال فَ  تحساًی  زیصهَن،فساصَت، 

. تاضلد  ٍ استجسان تسلسیع ضلدُ تلِ زٍش حللال هلی     

گلراز تلس اسلتجسان    ثیسأهْوتسیي عَاهل ٍ فاکتَزّای ت

حلال، ًسثت جاهد تلِ  ّا اش گیاّاى ضاهل ًَ   زًگداًِ

تا تَجِ . (6) تاضد هایع، دها، فطاز ٍ شهاى استجسان هی

دزجلِ   80ّلا دز دهلای تلالاتس اش     تِ ایٌکِ آًتَسلیاًیي 

ضًَد تٌاتسایي تسای استجسان آى  گساد تجسیة هی ساًتی

هتیَیس ٍ  .(12)ضَد  عوَهاً اش دهاّای پاییي استفادُ هی

ل )اتللاًَل، دٍ گللسٍُ حلللا (  اثللسات1980) ّوکللازاى

 ید، اسل یدزٍکلسیلدزی  ّ ید)اسل  یدهتاًَل، آب( ٍ اسل 

 ی ،اسلت  یداس ی ،فسه یداس ی ،تازتاز یداس یتسی ،س

 زًگداًللِاسللتجسان  هیللصاى ( تللسیًَیلل پسٍپ یداسلل

هللَزد هطالعللِ  زا اًگللَز قسهللص  اش تفالللِ آًتَسللیاًیي

دز هقایسِ تا اتاًَل ٍ  لهتاًَ تس اساس ًتایجقسازدادًد. 

 یيتْتللس دزصللد کللازایی 73ٍ  20آب تللِ تستیللة تللا 

هللرثستس اش  یداسلل ّیدزٍکلسیللدزی ٍ کٌٌللدُ  اسللتجسان

تلا   یتسی سل  یداسل  ی،آلل  یدّایاس یاىاتاًَل تَد. دز ه

 .(14) ًللدتللا آب هللرثستس تَد ی اسللت یدهتللاًَل ٍ اسلل

دز پ،ٍّطللی ( 2015) هْسیللصی ٍ ّوکللازاى  شادُ شاز 

ی ّللا ضٌاسللایی کوللی ٍ کیفللی آًتَسللیاًیي پیساهللَى 

ِ   استجسان ضدُ  عصلازُ پَسلت   اش تلِ زٍش سَکسلل

تلا   حللال  چْلاز  تَسلا  ایساًلی  اًلاز  زقلن  سِ خط 

 ًطلاى  تلالا  کلازایی  تلا  هلایع  کسٍهاتَگسافی استفادُ اش

 اًلاز،  ازقلام  تلیي  دز ٍ اتلاًَل  ّلا  حلال هیاى دز دًددا

 95 اش اطویٌلاى تلالاتس   سلطح  تلا  ازدسلتاى  سیاُ پَست

آًتَسلیاًیي    استجسان زاًدهاى هیاًگیي تیطتسیي دزصد

تا ( 2014هْدٍی خصاعی ٍ ّوکازاى ) .(24) ٌدداضت زا

هعسفی آًتَسیاًیي استجسان ضلدُ اش گلثلسگ شعفلساى    

عٌَاى جایگصیٌی تالقَُ جْت تَلید زًگ طثیعلی دز   تِ
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   ِ اش  اسللتجسان صللٌایع غللرایی ٍ دازٍیللی هَفللق تلل

 تِ اشاء ّس لیتلس عصلازُ  آًتَسیاًیي گسم  هیلی 11/1609

پلَز   فجازی شٍازُ ٍ تلاقی  .(12)گلثسگ شعفساى ضدًد 

 زًگداًِ هَجَد دز چغٌلدز قسهلص  تا استجسان ( 2009)

ظسفیت تلالایی تلسای اسلتفادُ دز    ایي هادُ  تیاى کسدًد

هلَاد غلرایی سلسد ًظیلس تسلتٌی،      تَی،ُ صٌایع غرایی 

ّای  ّای ضیسیٌی ٍ کسم ّای یخ، هاست، پَضص ضستت

هٌظللَز تسزسللی اثللسات  تللِ .(5) ضللیسیٌی دازدهیللاًی 

     ِ  ّلا  هتغیسّای هسلتقل تلس زاًلدهاى اسلتجسان زًگداًل

ٍ   تکساز پس ییّا آشهَى عودتاً ِ  تلا صلسف ٍقلت   ّصیٌل

قاتلیلت  فاکتَزیلل کاهلل    طسحزٍش  گیسد.صَزت هی

هتغیسّای هستقل خطی، هستعی ٍ هتقاتل  اتاثستسزسی 

زا ّوساُ تا دستیاتی تِ ًقطِ تْیٌلِ  تس هتغیسّای ٍاتستِ 

 ًوایلد  فلساّن هلی  تکساز تا ضسیة اطویٌلاى تلالا    تدٍى

کللِ گلثللسگ گیللاُ گاٍشتللاى دازای     اش آًجللایی .(10)

ٍ ًسلة تلِ سلایس    تلَدُ  تسکیثات هَثس ٍ هفید دزهاًی 

یللساى دز دسللتسس ٍ فللساٍاى ّللا دز ا هٌلاتع آًتَسللیاًیي 

ِ  ضسایاتعییي  پ،ٍّص حاضسّدف اش لرا  ؛است  تْیٌل

ًسثت ٍشًی گلثسگ گلل گاٍشتلاى   استجسان )دها، شهاى ٍ 

ِ    تِ حللال(  تلاشدُ  تلالاتسیي هیلصاى    جْلت دسلتیاتی تل

ٍ  گاٍشتاىاش گلثسگ گیاُ زًگداًِ آًتَسیاًیي  استجسان

  تَد. تَلید زًگ طثیعی حاٍی آًتَسیاًیي

 

 هاروش و مواد

گلثلسگ گللل گاٍشتلاى اش ضللسکت زتیللع    :هیوواول موواد 

هَاد ضیویایی هلَزد اسلتفادُ   )کاضاى، ایساى( تْیِ ضد. 

کلسید پتاسین، اسید کلسیدزی ، دز ایي پ،ٍّص ضاهل 

آلواى  ضسکت هسک ًوایٌدگی اش هتاًَلٍ  استات سدین

 .ًدخسیدازی ضد

 اسلتجسان  :گاوزبوا  رنگذانه از برگ گو    استخراج

 یّلا  عصازُ گلثسگ گل گاٍشتاى پس اش اًجام آشهلَى 

 یسّللایلاشم جْللت تدسللت آٍزدى سللطَح هتغ ِیللاٍل

( 2017ٍ ّوکللازاى ) کَهللازهسللتقل هطللاتق تللا زٍش 

 یهطاتق تلا طساحل   وازّایت یطساح .(10) گسفت اًجام

 60ٍ  50، 40)هستقل دهلا   سیکاهل تا سِ هتغ لیفاکتَز

 ًسلثت ( ٍ سلاعت  5 ٍ 4، 3) شهاى(، گسادیساًت دزجِ

ِ  گاٍشتلاى  گلل  گلثلسگ  یٍشً ( گلسم  5ٍ  3) حللال  تل

 گلل  یّلا  گلثلسگ  .سفتیپلر  اًجلام  2 جدٍل تا هطاتق

ّلازدٍى  123پازس خصز هلدل   ابیآس لِیتَس گاٍشتاى

 یتللسا ٍ دزآهدًللد پللَدز صللَزت تللِ( ساىیللا)زضللت، 

اش  گاٍشتاىگل  ثسگگلاش  يیاًیآًتَس داًِاستجسان زًگ

ضلد.   اسلتفادُ )هتلاًَل/آب(  ٍ حللال   ساًدىیزٍش خ

 (ی/حجول یحجو) 5/1تلِ   5/0ًسثت  تِهتاًَل ٍ آب 

 50. ًلد دیگسد زًگداًِ تا ّلن هجللَط   استجسان یتسا

 یهجسٍطلل ازلللي آهللادُ ضللدُ تللِ اش حلللال تللسیل یلللیه

ٍ سلپس گلثلسگ گلل     هٌتقل تسیل یلیه 250 طگاُیآشها

 وازّلا یدز جلدٍل ت  ضدُ ذکس سیادهقگاٍشتاى هطاتق تا 

 سیل اش تثج یسیجللَگ  یسات .ضد اضافِ آى تِ (2)جدٍل

 تستِهحکن  یلٌیات یازلي تَسا پَضص پل دزبحلال 

 هللدل ،آل دُیللا پللل) 1لسشاًٌللدٍُ سللپس دز  ضللد

PlT10LO، شهلاى   ٍدزجلِ حلسازت    تلا  (ساىیا ،تْساى

اسلتجسان کاهلل    یتلسا  2 جلدٍل ضدُ دز  ذکسهٌاسة 

 . (10) ضدًگِ داضتِ  زًگداًِ

 ثلات یتسک هقلداز  :نیانیآنتوسو  بوا  یترک سا یم نییتع

 يیللیتع یافتساقلل pHتللا اسللتفادُ اش زٍش  يیاًیآًتَسلل

 ضلدُ  اسلتجسان  عصلازُ  اش تلس یل یلل یه 2. اتتلدا  دیگسد

کلِ   pH;1 یدازا تلافس  هحللَل  تلس یل یلیه 25 تا یاّیگ

 دیاسلل ٍ هللَلاز 2/0 نیپتاسلل دیللکلسضللاهل هجلللَط 

 2 سپس ٍ ضدُ زساًدُ حجن تِ هَلاز 2/0  یدزیکلس

ا ت یاّللیگ ضدُ استجسان عصازُ يیا اش گسید تسیل یلیه

 اسلتات هجللَط   ضلاهل ) pH; 5/4 یدازا تافس هحلَل

 تلِ حجلن   (هَلاز 1  یدزیکلس دیاس ٍ هَلاز 1 نیسد

ِ  جرب ٍ ضدُ زساًدُ تسیل یلیه 25  طلَل  دز ّلا  ًوًَل

هلدل   اسلپکتسٍفتَهتس  دستگاُ تَسا ًاًَهتس 510 هَن

HACH- DR/4000U (کایآهس کطَز ساخت)   ُخَاًلد

                                                 
1. Shaker 
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ِ تَسلا   ّلا  يیاًیضد. غلظلت آًتَسل   هحاسلثِ   1 زاتطل

 .(20) دیگسد
 

 .1 زاتطِ

Cmg/l =
                                      

     
 ×DF 

 

ٍ  یٍشى هَلکللَل ةیللتست تللِ 24825ٍ  82/484 اعللداد

 دیگلَکَش -3- يیدیاًیهَلکَل س یجرب هَل ةیضس

. تاضلد  یهل  یهحلَل تافس دز ًاًَهتس 510دز طَل هَن 

DF ً(20) ضَد یعاهل زقت هحسَب ه صی. 

جْلت   تحقیلق  ایي دز :یآمار  یتحل و هیتجس روش

استجسان زًگداًِ  ضسایا ساشی تْیٌِطساحی تیوازّا ٍ 

ٍ دسلتیاتی تلِ تلالاتسیي هیلصاى      گاٍشتاىثسگ گل گلاش 

فاکتَزیل  طسح اش آًتَسیاًیي دز عصازُ استجسان ضدُ

سِ فاکتَز هسلتقل   استجسانضسایا کاهل استفادُ ضد. 

 5ٍ  4، 3گساد(، شهاى )دزجِ ساًتی 60ٍ  50، 40)دها 

ًسثت ٍشًی گلثسگ گل گاٍشتاى تلِ حللال   ( ٍ ساعت

تیولاز طساحلی ضلد.     18تَدًد. تٌلاتسایي   (گسم 5ٍ  3)

 16تلة   ًسم افصاز هیٌیتَسا ّا ًتایج حاصل اش آشهَى

 ضد. تِ زٍش طساحی فاکتَزیل کاهل تجصیِ ٍ تحلیل

 

 بحث و جينتا

 نیانیآنتوسو  رنگذانوه  اسوتخراج  نوذ یفرآ یساز مذل

 اًسیل ٍاز لیل ٍ تحل ِیتجص جیًتا: گاوزبا  گ  گلبرگ

ِ  صاىیل ه یتلسا  ضدُ یٌیت صیپ پاسخ سطح هدل  زًگداًل

اش گلثلسگ گلل گاٍشتلاى دز     ضدُ  استجسان يیاًیآًتَس

تللالا  يیللیتث ةیجللدٍل  ًطللاى دادُ ضللدُ اسللت. ضللس

(09/96R
2
 ضلدُ  یٌیت صیپ هدل تِ ٌاىیاش اطو ی( حاک =

 صیآًلال  جیًتلا  طثلق  تس. تَد یطیآشها یّا دادُ تِ ًسثت

 ٍشى ٍ دهلا  شهلاى،  سیهتغ سِ ّس یخط اثسات اًس،یٍاز

 تللَد داز یهعٌلل يیاًیآًتَسلل صاىیلله یزٍ تللس ًوًَللِ

(05/0P≤ .) 

 یزٍ تلس  هسلتقل  یسّایهتغ دٍم دزجِ ٍ هتقاتل اثسات

 (.≤05/0P) ًثلللَد داز یهعٌللل يیاًیآًتَسللل ساتییلللتغ

 کاهلل  لیل فاکتَز طسح دز صیآشها یتصادف یّا آشهَى

 يیاًیآًتَس زًگداًِ کل صاىیه تا هستثا یتجست یّا دادُ

کلل   صاىیل ازائِ ضدُ است. ه 2دز جدٍل  ضدُ استجسان

اسللتجسان ضللدُ اش گلثللسگ گللل  يیاًیزًگداًللِ آًتَسلل

. تاضلد  یهل  دزصلد  83/161-50/221گاٍشتاى دز داهٌِ 

دزجللِ  60تللِ  40)اش  دهللا صیافللصا داد ًطللاى جیًتللا

ِ  3)اش  اسلتجسان  شهلاى (، گلساد  یساًت سلاعت( ٍ   5 تل

ِ  3تِ حللال )اش   ًوًَِ ٍشى ًسثت  ات( اثلس گلسم  5 تل

داضللت  يیاًیآًتَسلل صاىیلله صیافللصا تللس یداز یهعٌلل

(05/0P≤..) 

ِ  دز ِ  هلدل  2 زاتطل ِ  اى چٌدجولل  کاهلل  دٍم دزجل

 ِ ِ  آهلدُ  دسلت  تل ِ  صاىیل ه ٌلى یت صیپل  هٌظلَز تل  زًگداًل

 یسّلا یهتغ سیتس اسلاس هقلاد   ضدُ استجسان يیاًیآًتَس

ِ  ٍشى ( Bٍ)دزجلِ حلسازت   (، A) شهاىهستقل   ًوًَل

(C )آهد.  تدست 
 

 .2 زاتطِ
y= 195.921+ 13.508A + 7.134B + 13.705C -

1.031A
2
 + 1.623B

2
 + 1.158AB-1.977AC -

3.992BC 

 

 تفلاٍت  دٌّلدُ کِ ًطلاى  2جدٍل  واًدُیتاق سیهقاد

 اسلت،  یتجستل  هقلداز  ٍ یٌل یتصیپل  یعدد صاىیه يیت

ی ٌل یتصیپل  هقداز تا صیآشها هَزد ًقطِ هعقَل تساشش

 .دّدیه ًطاى زا هدل تَسا ضدُ

 رنگذانوه  سا یو م بور مستق   یرهایمتقاب  متغ اثرا 

هتغیسّلای   اثلسات هتقاتلل   :ضذه استخراج نیانیآنتوس

گداًلِ آًتَسلیاًیي   هستقل هلَزد هطالعلِ تلس هیلصاى زً    

 ِ صلَزت ًوَدازّلای سلِ تعلدی دز      استجسان ضدُ تل

 ًطاى دادُ ضدُ است.   1ضکل 
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 مختلف یها در دما، زما  و وز  یانینآنتوس یسا م یانسوار یسآنال -1 جذول

Table 1. Analysis of variance (ANOVA) for anthocyanin content at different extraction condition  
(temperatures, times, and weights) 

 هٌثع تغییسات

Source  

 دزجِ آشادی

degrees of 

freedom 

 کازایی زگسسیَى

Regression 

Coefficients 

 هستعات هیاًگیي

Mean 

square 

 هجوَ  هستعات

sum of 

squares 

 Fهقداز 

F-value 

 Pهقداز 

P-value 

 زگسسیَى

Regression 
8 195.921 805.61 6444.87 27.66 *0.000 

 اثسات خطی

Linear effects 
3 - 2060.39 6181.16 70.75 *0.000 

 (A)دها 

Temperature (A) 
1 13.508 2189.52 2189.52 75.19 *0.000 

 (B)شهاى 

Time (B) 
1 7.134 610.76 610.76 20.97 *0.001 

 (C)ٍشى ًوًَِ 

Sample weight (C) 
1 13.705 3380.89 3380.89 116.10 *0.000 

 اثسات دزجِ دٍم

Quadratic effects 
2 - 7.39 14.79 0.25 0.0781 

 (A2)دها × دها 

Temperature (A2)×   

Temperature 

1 -1.031 4.25 4.25 0.15 0.711 

 (B2)شهاى ×شهاى

Time (B2)×Time 
1 1.623 10.54 10.54 0.36 0.562 

 اثس هتقاتل

Interaction effects 
3 - 82.97 248.91 2.85 0.097 

 (A×B)شهاى × دها 

Time (A×B)×Temperature 
1 1.158 10.72 10.72 0.37 0.559 

 (A×C)ٍشى ًوًَِ × دها 

×Temperature 

Sample weight  (A×C)  

1 -1.977 46.91 46.91 1.61 0.236 

 (B×C)ٍشى ًوًَِ × شهاى 

Sample weight (B×C) ×Time 
1 -3.992 191.28 191.28 6.57 0.031 

  تاقی هاًدُ

Residual 
9 - 29.12 262.09 - - 

 - - Total 17  - 6706.96                                     کل

R2                              96.09 ضسیة تثییي% 

                               (>P 05/0) داز *اختلاف هعٌی
                                *Significant difference (p≤0.05) 
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 مختلف یطضذه در ضرا ینیبیصپبا  به روش آزمایطیگ  گاوزبا   برگگل یانینآنتوس یسا م ینب یسهمقا -2جذول 

Table 2. Comparison between experimental and predicted anthocyanin content from Echium Amoenum petals under 

different conditions 

 تیواز

Treatment 

 گساد( دها )دزجِ ساًتی

Temperature (˚C) 

 (ساعتشهاى )

Time (h) 

 ٍشى )گسم(
Weight 

(g) 

استجسان  هیصاى

(mgl-1) 
Extraction 

efficiency (mgl-

1) 

زاًدهاى استجسان پیص تیٌی 

 (mgl-1)ضدُ 

Predicted extraction 

efficiency (mgl-1) 

 هاًدُ تاقی

Residual 

1 40 3 3 161.83 157.354 4.480 
2 40 4 5 168.10 165.700 2.400 
3 40 5 3 174.83 177.292 -2.459 
4 40 3 5 191.92 196.703 -4.786 
5 40 4 3 196.80 197.064 -0.264 
6 40 5 5 201.30 200.671 0.629 
7 50 3 3 165.75 172.712 -6.962 
8 50 4 5 183.67 182.216 1.451 
9 50 5 3 191.63 194.965 -3.332 
10 50 3 5 215.13 208.107 7.026 
11 50 4 3 205.00 209.626 -4.626 
12 50 5 5 220.83 214.390 4.443 
13 60 3 3 185.97 186.009 -0.042 
14 60 4 5 197.87 196.670 1.197 
15 60 5 3 213.84 210.577 3.266 
16 60 3 5 217.73 217.449 0.284 
17 60 4 3 219.97 220.125 -0.159 
18 60 5 5 221.50 226.047 -4.547 

 

 

 
و گلبرگ وز   متقاب  اثر زبا  الف( گ  گاو گلبرگاز  آنتوسیانینی ترکیبا  استخراج فراینذ مستق  متغیرهاى متقاب  ا ثیرأت -1ضک  

 و زما  استخراجدمای استخراج  متقاب  ثیرأتج(   استخراج زما و گلبرگ وز   متقاب  ثیرأتب( استخراج  دمای
Figure 1. Interaction effects of independent variables for anthocyanin extraction from Echium Amoenum petals. a) 

Interaction effects of extraction temperature and petal weight, b) Interaction effects of petal weight and extraction 

time; c) Interaction effects of extraction temperature and time 
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 یٍشى گلثللسگ ٍ دهللااثللسات هتقاتللل  اللل -1 ضللکل

اسلتجسان ضلدُ اش گلل     يیاًیآًتَسل  صاىیه تساستجسان 

 صیافلصا  ًیلص  ٍ دها صیافصا ات. دّد یهگاٍشتاى زا ًطاى 

 دزگلثللسگ گللل گاٍشتللاى تللِ حلللال   یٍشًلل ًسللثت

 سلاعت  4 یاستجسان دز ًقطلِ هسکلص   شهاى کِ یصَزت

ِ ًگِ ثاتت ِ  يیاًیآًتَسل  صاىیل ه ،ضلَد  داضلت  صلَزت تل

. الل ( -1)ضلکل   افتی صیفصا( ا≥05/0P) یداز یهعٌ

 اش تلالاتس  سیهقلاد  دز ضلدُ  اسلتجسان  يیاًیآًتَس صاىیه

ِ  58 اش تلالاتس  یدهلا  دز تلس یل تلس   گسم یلیه 210  دزجل

ِ  اىلللاٍشتللگ گل گلثسگ یٍشً ًسثت ٍ گساد یساًت  تل

 سللاعت 4دز شهللاى ثاتللت  گللسم 4/4 اش تللالاتس حلللال

 شهلاى  صیتا افصا ،ب-1 ضکلتا  هطاتق. دیهطاّدُ گسد

 ِلتل  گاٍشتلاى  گلل  گلثلسگ  یٍشًل  ًسلثت استجسان ٍ 

ِ  50اسلتجسان دز   یدهلا کِ  یطیضسا دز لاللح  دزجل

 صاىیل ه ضلَد  داضتًِگِ ثاتت( ًقطِ هسکصی) گساد یساًت

 یداز یهعٌلل صللَزتتللِ ضللدُ اسللتجسان يیاًیآًتَسلل

(05/0P≤) 205هقلللادیس تلللالاتس اش . افلللتی صیافلللصا 

هلدت   دزاسلتجسان ضلدُ    يیاًیآًتَسلیتس  تس  گسم هیلی

گلثلسگ گلل    یٍ ًسثت ٍشً ساعت 8/4اش  تسیطت شهاى

 50ثاتلت   یدهاگسم دز  3/4گاٍشتاى تِ حلال تالاتس اش 

 . دیگسد تعییي گساد یدزجِ ساًت

دها ٍ شهاى استجسان  صیافصا تا ن-1تا ضکل  هطاتق

استجسان ضدُ اش گلثسگ گلل گاٍشتلاى    يیاًیآًتَس صاىیه

گلثلسگ گلل گاٍشتلاى تلِ      یٍشً ًسثت ثاتت ایضسا دز

 شهلاى  دز .افتی صیافصا (گسم 4) یًقطِ هسکص دزحلال 

دزجللِ  55تللالاتس اش  یٍ دهللا سللاعت 3/4 اش تللالاتس

گلثسگ گل گاٍشتاى تلِ   ثاتت یٍشً ًسثت دز گساد یساًت

هیلصاى آًتَسلیاًیي اسلتجسان ضلدُ دز      (گلسم  4)حللال  

 .  دیگسد لیتس تعییي گسم تس  هیلی 210هقادیس تالاتس اش 

 اسللتجسان دز هللرثس عَاهللل اش یکللی دهللا اعوللال

 کللاّص لیللدلتللِ) دهللا صیافللصااسللت.  ّللا يیاًیآًتَسلل

 صیهَجللة افللصا تَاًللد یهلل (یکیٌللاهید تِیسللکَشیٍ

سللسعت  يیاًتطللاز ٍ تٌللاتسا ةیدز ضللس یتللَجْ قاتللل

 دهلا  صیافصا یطَزکل  تِ .(2)ضَد  يیاًیاستجسان آًتَس

هَاد زا سلسعت تثجطلد ٍ    2ٍ تَزم 1ضدى ًسم تَاًد یه

ضدُ ٍ کاّص  هَاد استجسان تیدز حلال صیتاعث افصا

 تاعلث  دهلا  صیافصا یطَزکل حلال ضَد. تِ تِیسکَشیٍ

. (23 ،19 ،9) ضلَد  یه 4تیحلال ٍ 3یسیًفَذپر صیافصا

 َازُیل د يیپلسٍتو  ضلدى  دًلاتَزُ  تلا تالا  یدها يیّوچٌ

زا  یاّیگ تافت اش يیاًیآًتَس خسٍن ،یاّیگ یّا سلَل

 يیاًیآًتَسل  استجسان یتاشدّدز ًتیجِ  ٍ تسْیل ًوَدُ

 یسیپلر  ةیآس تَاى یًو گسید طسف اش. اتدی یه صیافصا

ِ  يیل ا آساى  80 اش تلالاتس  یْلا حسازت تساتلس  دز زًگداًل

آى تلِ   لیٍ تثد يیاًیآًتَس ةیتجس ٍ گساد یدزجِ ساًت

 يیٍ اش تل  زًلگ  یتل  ایل ٍ  یا قَُْ یوسیپل یّا زًگداًِ

زا  یحسازتل  ٌدیّا دز اثس فسآ زفتي زًگ هطلَب عصازُ

  .(21 ،17)گسفت  دُیًاد

 اسلتجسان  صاىیل ه صیل ً شهلاى  گرضلت  تلا  يیّوچٌل 

 ؛کسد داللیپ صللیافصا شتاى گاٍ گل ًوًَِ اش يیاًیآًتَس

 يیاًیآًتَس استجسان صاىیه ساعت 5 شهاى دز کِیطَزت

 تلا  .داضت قساز ّا شهاى سیسا تِ ًسثت حد يیتالاتس دز

ٍ  ضَد یه ةیاش تافت تجس یطتسیت صاىیشهاى ه صیافصا

. سدیپر یاًجام ه یطتسیتا ضدت ت صیً يیاًیخسٍن آًتَس

گلثلسگ گلل    یٍشًل  ًسلثت  صیتا افلصا  جیتا ًتا هطاتق

 صیافلصا  يیاًیآًتَسل  استجسان صاىیهگاٍشتاى تِ حلال 

 تافلت  دز هَجلَد  هلَثسُ  هلادُ  غلظت اختلاف .افتی

 اُیگ تافت اش هَثس هَاد استجسان تاعث حلال ٍ یاّیگ

 خلسٍن اخلتلاف غلظلت    تا افلصایص  يیتٌاتسا ؛ضَد یه

. (12)  ضلَد  یاًجام ه یطتسیٍ تِ هقداز ت تس عیهَاد سس

کَهلاز ٍ   پل،ٍّص حاضلس،  حاصلل اش   جیًتلا  دییأت دز

اش زًگداًِ تلٌفص قسهلص    استجسانتا  (2017ّوکازاى )

شهلاى ٍ   صیکسدًد تا افصا گصازش 5گلثسگ گل کاغری

                                                 
1. Softening 

2. Swelling 

3. Diffusivities 

4. Solubility 

5. Bougainvillea glabra 
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استجسان زًگداًِ  صاىیّا ًسثت تِ حلال ه ٍشى گلثسگ

ٍ  لللاًتلله. (10) افتلی صیافصا یداز یهعٌ صَزتتِ

اسللتجسان آًتَسلیاًیي تللِ زٍش   دز( 2002ّوکلازاى ) 

 صیتا افصا ًطاى دادًدپَست اًگَز قسهص  اشًیوِ هداٍم 

اسلتجسان   يیاًیآًتَسل  صاىیل پَست اًگَز قسهص ه صاىیه

( تلِ  2005) ّوکلازاى  ٍ للی  .(13) افتی صیضدُ افصا

 یعل یهٌاتع طث گسیهَجَد دز د يیاًیآًتَس صاىیه یتسزس

 يیاًیآًتَسل  صاىیل پسداختٌد. آًْا ه یافتساق pHتِ زٍش 

زا  1قسهص ضساب عصازُدز گسم تس لیتس(  )تس حسة هیلی

2توطل   عصلازُ ، 6/201
 3قلات  قلسُ  عصلازُ  ،7/336  

ٍ عصللازُ تللَت  8/3006 4اُی، عصلازُ تللَت سل  6/13

ٍ ّوکلازاى   سکایک .(11) ًوَدًدگصازش   6/63 یفسًگ

 1750زا  اُیسللل جیّلللَ يیاًیآًتَسللل صاىیللل( ه2007)

تللاشُ گللصازش  جیٍشى ّللَ لللَگسمیتللس ک گللسم یلللیه

 ٍ عصلازُ ( اش 2010ٍ ّوکازاى ) ایپدازم ً .(8)ًوَدًد

 100 دز گللسم یلللیه 26/171 صاىیلله تللِ شزضلل  تفالللِ

 يیاًیآًتَسل  فساصلَت  اهلَان  کو  تا هحلَل تسیل یلیه

 .(18) ًوَدًد استجسان

 نیانیآنتوسو  رنگذانوه  اسوتخراج  طیضورا  یسواز  نهیبه

تْیٌللِ سللاشی ضللسایا  ًتللایج :گاوزبووا  گوو  گلبوورگ

ٍ  گلثسگ گل آًتَسیاًیي استجسان   2شتلاى دز ضلکل    گلا

ِ  دسلتیاتى  هٌظَزتًِطاى دادُ ضدُ است.   اللل سایللض تل

زًگداًِ آًتَسلیاًیي   هیصاى زساًدى تِ حداکبس تساى تْیٌِ

اش گلثسگ گل گاٍشتلاى دهلای اسلتجسان     ضدُ استجسان

 5 ، شهللللاى اسللللتجسانگللللساد دزجللللِ سللللاًتی 60

                                                 
1. Red Wine 

2. Raspberry Juice   

3. Cranberry Juice Cocktail 

4. Elderberry 

گلسم   5ًسثت ٍشًی گلثسگ گل گاٍشتاى تِ حلال ٍ  ساعت

 هرکَز ضسایا تحت .گسدید تعییي تْیٌِ ضسایا عٌَاى تِ

تلس   گلسم  هیلی 131/219هیصاى زًگداًِ آًتَسیاًیي هعادل 

   .تیٌی گسدید پیصدزصد هطلَتیت  75/95تا  لیتس 

 فاکتَزیلل کاهلل   زٍش اسلتفادُ اش  تا ساشى تْیٌِ دز

 ازشیاتى هَزد تا ًقاط پیطٌْادى هدل خَب تسیاز تطاتق

ِ . (7)تاضلد   هلى  ضلسٍزى   هلدل  اعتثازسلٌجى  هٌظلَز تل

 حاصلل  ًتایج تطاتق ًوَداز آهدُ، تدست فاکتَزیل کاهل

 اسلت.  ضلدُ  ازائِ 3ضکل  دز ّاى تجستى دادُ ٍ هدل اش

 تلالاى  هطلَتیلت  دٌّلدُ  هقادیس ًطاى ایي ًصدی  تطاتق

تیٌلی ضلدُ دز    ضلسایا تْیٌلِ پلیص    .تَد پیطٌْادى هدل

تکساز تِ صَزت عوللی هلَزد آشهلَى    سِ آشهایطگاُ تا 

دازی تیي هقلداز   اختلاف هعٌی عدم ٍجَد قساز گسفت ٍ

تساشش هٌاسلة هلدل    حاکی اشتیٌی ضدُ ٍ تجستی  پیص

( گلصازش  2017) ٍ ّوکلازاى  کَهاز تیٌی ضدُ تَد. پیص

ضسایا تْیٌِ استجسان زًگداًِ تٌفص قسهلص اش   دز کسدًد

گللسم ٍشى  3اسللتفادُ اش  ضللاهل گلثللسگ گللل کاغللری 

 گلساد  دزجِ ساًتی 5/22ساعت ٍ دهای  6گلثسگ، شهاى 

هْدٍی . (10) دزصد تَدُ است 76/99 دزجِ هطلَتیت

سلاعت،   24شهلاى  هلدت   (2014خصاعی ٍ ّوکلازاى ) 

دزصلد ٍ   02/25، اتلاًَل  گلساد  دزجِ ساًتی 8/25دهای 

ِ گسم تس لیتس حلال تِ ًوًَلِ   هیلی 20ًسثت  عٌلَاى  زا تل

ضسایا تْیٌلِ اسلتجسان آًتَسلیاًیي اش گلثلسگ شعفلساى      

 .(12) گصازش ًوَدًد
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 زبا  گاو گ گلبرگ  آنتوسیانینبهینه ضرایط استخراج  نقطه -2 ضک 

Figure 2. The optimum point of anthocyanin extraction condition from Echium Amoenum petals 
 

 
 تجربى هاىداده و مذل از حاص  نتایج تطابق -3 ضک 

Figure 3. Fitting Model to experimental data 

 

 يزیگ جهینت

اش هلَاد زًگلصای   ّای اخیس تعلداد شیلادی   ‎دز سال

  زدُ هصسف خازن ضدُ هصٌَعی تدلیل ًاسالن تَدى اش

ّللا اش هٌللاتع  اسللتجسان زًگداًللِ پیساهللَىٍ تحقیقللات 

ّلای   ّا جایگصیي آًتَسیاًیي طثیعی افصایص یافتِ است.

 عللاٍُ تلس  تاضٌد شیسا  ّای سٌتصی هیفعالی تسای زًگ

 ّللایٍی،گللی تَاسللطِ زًللگ جللراب ٍ دزخطللاى  

تلسای   ضلد سلسطاًی ٍ ضلد ٍیسٍسلی    اکسیداًی،  آًتی

 هیلصاى  تلس اسلاس ًتلایج    سلاهتی اًساى هفیلد ّسلتٌد.  

 ِ  تلَجْى  قاتلل  هیلصاى  استجسان زًگداًِ آًتَسیاًیي تل
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 اسلتجسان  فسآیٌلد  هسلتقل  هتغیسّلاى  تلأثیس  تحلت 

تطَزیکِ تا افصایص دهلای اسلتجسان، شهلاى     ؛تاضٌد هى

ًسثت ٍشًی گلثسگ گلل گاٍشتلاى تلِ حللال     استجسان ٍ 

افلصایص پیلدا    دز عصلازُ  آًتَسیاًیي استجساجی هیصاى

هَجَد  آًتَسیاًیي استجسانتسای ضسایا تْتسیي  .ًوَد

گلثلسگ   گلسم  5 ًسلثت  ضاهل دز گلثسگ گل گاٍشتاى

ٍ  سلاعت  5 هدت، حلال هصسفی ٍشىتِ  گل گاٍشتاى

تٌاتسایي ضلسایا   .تعییي ضدگساد  دزجِ ساًتی 60 دهای

تلسای اسلتجسان حلداکبس هیلصاى آًتَسلیاًیي اش       هرکَز

تَاى دز  هیآى اًتجاب گسدید ٍ اش گلثسگ گل گاٍشتاى 

 ّلای ٍی،گلی عٌَاى ی  زًگ طثیعی تلا   هَاد غرایی تِ

 عولکسدی هطلَب استفادُ ًوَد.
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Abstract 
Background and objectives: Color is one of the most important factor for consumer 

acceptance. Pigments (natural colorants) are the safest colorants for oral use. Anthocyanins are 

the most important group of pigments after chlorophyll that are non-toxic, water soluble and 

widely present in plant cytoplasm. These flavonoid pigments are responsible for the colors of 

red, blue and purple in many fruits, vegetables and flowers. Echium Amoenum is one of the 

most important medicinal plants in Iran. This plant is cultivated in many parts of the world for 

therapeutic purposes and uses many flowers and leaves of this plant. The general objective of 

this research was to optimize the extraction conditions of anthocyanin pigment from the Echium 

Amoenum petals by solvent soaking (methanol/water) method. 

 

Materials and Methods: In order to achieve the highest extraction efficiency of anthocyanin 

pigment from Echium Amoenum petals, the effects of three factors including temperature (60, 

50 and 40 °C), time (3, 4 and 5 h), and the weight ratio of Echium Amoenum petals to the 

solvent (3 and 5 g) were examined. Therefore, 18 treatments were designed in accordance with 

a complete full factorial design. Methanol and water were mixed at 0.5:1.5 (v/v) ratio. The 

amount of anthocyanin extracted from each treatment was measured by differential pH method 

using spectrophotometer. According to the results of the tests, the best extraction conditions 

from Echium Amoenum petals were predicted with the highest anthocyanin level. Statistical 

analysis were done in Minitab 16 software using full factorial design. 
 

Results: The linear effects of temperature, time and weight ratio of Echium Amoenum petals to 

the solvent on anthocyanin content were significant. Interaction and quadratic effects of 

temperature, time and weight ratio of Echium Amoenum petals on anthocyanin changes were not 

significant. The results showed that extracted anthocyanin content increased significantly with 

increasing temperature, time and weight ratio of Echium Amoenum petals to the solvent. 

Optimal conditions to extract the highest amount of anthocyanin extracts from Echium 

Amoenum petals (229.191 mg/l) were predicted at 60°C, 5 h time and 5 g weight ratio. The 

results showed that there was no significant difference between predicted and experimental 

extraction conditions. 
 

Conclusion: By replacing conventional synthetic colorants with natural one, food 

manufacturers could take a positive step towards producing healthy food with high safety level. 

Full factorial design is a useful way to predict the pigments extraction conditions from plants. 
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