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 چى٥ذٜ
اػت،  بت فقبَ ص٤ؼت٣ج٥تشوحب٢ٚ  ثبلا ٣٤اسصؽ غزا ٢داساثٛدٜ ٚ ثٝ فٙٛاٖ ٤ه ٥ٌبٜ وٝ  ذا٥ٖاوؼ ٣اص آ٘ت ٣ٔٙجـ غٙ ه٤ خشفٝ

ٞب دس ثشاثش ؿشا٤ظ ٔح٥غ٣ ثٝ ٞب٢ افضا٤ؾ پب٤ذاس٢ تشو٥جبت ص٤ؼت فقبَ ٚ ٔحبفؾت آٖتش٤ٗ سٚؽ٤ى٣ اص سا٤جؿٛد. ٣ٔؿٙبختٝ 

ٞب٢ ٔٙؾٛس افضا٤ؾ دػتشػ٣ ص٤ؼت٣، س٤ضپٛؿب٣٘ اػت. دس ا٤ٗ پظٚٞؾ ت٥ِٛذ پٛدس س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ فلبسٜ خشفٝ ثب غّؾت

ثبلاتش٤ٗ سا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذ ٗ ثٝ سٚؽ خـه وشدٖ پبؿـ٣ ٔٛسد ثشسػ٣ لشاس ٌشفت. ٘تب٤ج ٘ـبٖ داد وٝ ٔختّف ٔبِتٛدوؼتش٤

ٞب٢ ٔحت٢ٛ ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ث٥ـتش ا٘حلاَ پز٤ش٢ ثبلاتش٢ ثب ث٥ـتش٤ٗ غّؾت حبُٔ ثٛد. ٕ٘ٛ٘ٝٔشثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ دسكذ(  67/59)

 .افضا٤ؾ ٤بفت MD15ثشا٢ ٕ٘ٛ٘ٝ  % 86/98ثٝ  ٢MD5 ٕ٘ٛ٘ٝ ثشا 54/93داؿتٙذ ٚ ٔمذاس ا٘حلاَ پز٤ش٢ پٛدس س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ اص 

ثٝ  145/0)اص ٥ِت آث٣ فقب ،(%32/1ثٝ  08/2)اص  ٞؾ سعٛثتٔٛجت وبحج٣ٕ  -دسكذ ٚص٣٘ 15ثٝ  5اص افضا٤ؾ غّؾت حبُٔ 

g.mlثٝ  49/0اص ) ٚ دا٘ؼ٥تٝ ضشثٝ( 101/0
حفؼ ثٟتش تشو٥جبت ف٣ِٛٙ ٚ آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ ٚ ٥ٔضاٖ صسد٢ ٚ ػجض٢ ، (39/0 1-

( ٚ mgGAE/100g 34/188ثٝ  54/146)اص  پٛدسٞب ُو ُفٙدسكذ، ٔحتٛا٢  15ثٝ  5غّؾت حبُٔ اص  ؾ٤افضاثب پٛدسٞب ؿذ. 

حبُٔ  ٘تب٤ج ا٤ٗ پظٚٞؾ ٔـخق وشد وٝ اػتفبدٜ اص .تبف( افضا٤ؾ ٤%53/82ثٝ  74/68فقب٥ِت آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ )اص 

تٛا٘ذ جٟت افضا٤ؾ پب٤ذاس٢ فلبسٜ س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ خشفٝ وبسأذ ثٛدٜ ٚ ػجت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ دس سٚؽ خـه وٗ پبؿـ٣ ٣ٔ

 افضا٤ؾ پب٤ذاس٢ ا٤ٗ فلبسٜ دس ثشاثش ؿشا٤ظ ٔح٥غ٣ ثبؿذ.

 یآوت تیفعال ؛: خطک کزدن پاضطی؛ خزفٍ؛ خًاظ فیشیکًضیمیایی؛ ریشپًضاوی؛ مالتًدکستزیهَاياصٌ کلیذ
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 ٔمذٔٝ. 1

 ػبِٝ ٤ه ٣ب٥ٌٞ  ٣Portulaca Oleraceaخشفٝ ثب ٘بْ فّٕ

 شاٖ ثٛدٜ ٤ٚا ٣بٜ ث٥ٌٔٛ ٤ٗاػت، ا Portulaceae خب٘ٛادٜ اص

وٝ ؿبُٔ  ٌشدد٣ػبَ ثشٔ 2000اص  ؾ٥وـت آٖ ثٝ ث ٝمػبث

. ]1[ ثبؿذ٣ٔ ثٛتٝ ٚ ٥ٌبٜ آثذاس  ٌٛ٘ٝ ٔختّف 120ث٥ؾ اص 

 ٢اػت وٝ داسا ٣ػبِٝ تبثؼتب٘ ه٤ػجض  ب٥ٌٜ ه٤ ب٥ٌٜ ٤ٗا

ٚػ٥ـ ٚ سؿذ داسا٢ ٥ٌبٜ ا٤ٗ  آثذاس اػت. ٢ٞب ٚ ثشي ٞبػبلٝ

 ٢وٙذ وٝ ٔب٘ذٌبس٣ٔ ذ٥ثزس تِٛ ٢بد٤ٚ تقذاد ص ػش٤ـ ثٛدٜ

اص  ٣ق٥ٚػ ٌؼتشٜاص ا٘ٛاؿ خشفٝ دس  ٢بس٥ثؼ داس٘ذ. ٣٤ثبلا

 وٙٙذ.٣ٞب سؿذ ٥ٓٔٔٙبعك ٚ الّ
 ،A ٥ٗتب٤ٔٔب٘ٙذ ٚ  ٞبذا٥ٖاوؼ ٣اص آ٘ت ٣ٔٙجـ غٙ ه٤ خشفٝ

B، C، E، ذٞب٥٢اػ ش٤ٚ ػب 6-ٚ أٍب 3-چشة أٍب ذٞب٥٢اػ 

 ٢داسا. خشفٝ ثٝ فٙٛاٖ ٤ه ٥ٌبٜ وٝ ]2،3[ اػت ضشٚس٢ ٥ٝٙآٔ

فٕذٜ وـت ؿذٜ،  جبت٤٘ؼجت ثٝ ػجض ٢ثبلاتش ٣٤اسصؽ غزا

-α ذ٥ٚ اػ ه٥اػىٛسث ذ٥ثتبوبسٚتٗ، اػ ٣ثب ٔمذاس لبثُ تٛجٟ

ٔغبِقٝ ٌضاسؽ  ٤ٗچٙذ .]4[ ؿٛد٣ٔؿٙبختٝ ، اػت ه٥ِٙٛٙ٥ِ

 ت٥تشو ٤ٗتش ٣ثٝ فٙٛاٖ اكّ ذٞب٥وٝ ٚجٛد فلاٚ٘ٛئ ٘ذوشدٜ ا

٘ـبٖ پظٚٞـٍشاٖ  .]7-5[ ثبؿذٔغشح ٣ٔخشفٝ  فقبَ ص٤ؼت٣

ٞب٢ آصاد خٛث٣ ساد٤ىبَٟٔبس  ت٥فقب٥ٌِبٜ خشفٝ وٝ ا٘ذ دادٜ

ٚ  ٣ذا٥٘اوؼ ٣آ٘ت ت٥فقبِ( 2012اسوبٖ ) .]10-8[ داسد

فبص ؿذٜ ثب  ٢فلبسٜ خبْ جذاػبص ٣فّٙ جبت٥تشو ٢ٔحتٛا

 IC50ٔمذاس  .]5[ٜ اػت وشد ٣خشفٝ سا ثشسػ ب٥ٜٔقىٛع ٌ

( 2014ٚ ٕٞىبساٖ ) ٤ٗاٚد .ثٛد μg/ml 8/511فلبسٜ خبْ 

 ٣ذا٥٘اوؼ ٣آ٘ت ٢ٞب٣ظ٤ٌٚ ٚ ٣ٔٛاد ٔقذ٘ ٢ٔحتٛا شات٥٥تغ

 .]11[ وشد ٣بث٤ٔشاحُ ٔختّف سؿذ اسص ٣خشفٝ سا دس ع ب٥ٌٜ

 DPPHٟٔبس  ت٥وٝ ؽشف ٜ اػت٘ـبٖ دادپظٚٞـٍشاٖ  ج٤٘تب

(IC50 ٗث٥ )mg/ml 30/1  وٝ ٣اػت، دسحبِ ش٥ٔتغ 71/1تب

       حذٚد ه٥اػىٛسث ذ٥اػ ٣ذا٥٘اوؼ ٣آ٘ت ت٥فقبِ ش٤ٔمبد

mg AA/100 g 5/229  فُٙ وُ  ٢ٔحتٛا .ثٛد 3/319تب

، ٚ اػ٥ذ 5/348تب  mg GAE/100 g 5/174 اصخشفٝ ٥٘ض 

 ٣لذست آ٘تثٛد.  5/86تب  mg/100 g 5/60آػىٛسث٥ه اص 

ثذػت  3/4تب  mg GAE/g 8/1آٖ ٥٘ض آٞٗ اح٥ب٢  ٣ذا٥٘اوؼ

 آٔذ. 
ٞب ضشٚس٢ ثٙؾش ٥ٌش٢ اص ا٤ٗ تشو٥جبت، اػتخشاج آٖثشا٢ ثٟشٜ

ٞب٢ ٔختّف٣ ؿبُٔ خ٥ؼب٘ذٖ )غشلبث٣(، سػذ. سٚؽ٣ٔ

ػٛوؼّٝ، فشاكٛت ٚ ٔبوش٤ٚٚٛ جٟت اػتخشاج ا٤ٗ تشو٥جبت 

اػتخشاج آث٣ ا٤ٗ تشو٥جبت ٤ى٣ اص  .]12 [ؿٛ٘ذاػتفبدٜ ٣ٔ

ثبؿذ. ا٤ٗ سٚؽ ثٝ د٥ُِ ٞب٢ اػتخشاج ٣ٔتش٤ٗ سٚؽٔقَٕٛ

      ٥ٌش٢ اص آة، جٟت وبسثشد دس ٔٛاد غزا٣٤ ا٤ٕٗ ٚ ثٟشٜ

٥٘ض ثٝ ٔمب٤ؼٝ ( 2018ٚ ٕٞىبساٖ ) ٢ىبس٥ػؿذ. ثبضشس ٣ٔث٣

تبصٜ ٚ  ٢ٞبثشي ٞب٢ آث٣، اتب٣ِٛ٘ ٚ ٔتب٣ِٛ٘فلبسٜتفبٚت 

 ٣ف٥و ٥ُٚ تحّ ٤ٝتجض .]13[خشفٝ پشداختٙذ  ب٥ٜخـه ٌ

٘ـبٖ دادٜ اػت وٝ ٔٛجٛد دس ثشي خشفٝ  ٣فّٙ جبت٥تشو

ٚ  p-coumaric ذ٥، اػه٥وبفئ ذ٥)اػ ه٥فِٙٛ ٢ذٞب٥اػ حب٢ٚ

، ٥ٗ، ِٛتئِٛشَٚف، وبٔپ٥ٗظ٥٘)آپ ذٞب٥فلاٚ٘ٛئ ٚ (ه٥فشِٚ ذ٥اػ

( ٥ٗٚ سٚت ،ذ٤ٌّٛوٛص O-3-، وبٔپش٥َٗٚضٚٞبٔٙت٤، ا٥ٗوٛئشػت

 .]13[ثبؿذ ٣ٔ
تٛا٘ذ تحت تأث٥ش ٞب ٣ٔثب ا٤ٗ ٚجٛد فقب٥ِت ص٤ؼت٣ فلبسٜ

وٝ ٌضاسؿبت٣ دس ؿشا٤ظ ٔح٥غ٣ ٔختّف لشاس ٥ٌشد ثٝ عٛس٢

تشو٥جبت دس ؿشا٤ظ ا٤ٗ خلٛف ٚ ٔج٣ٙ ثش ٘بپب٤ذاس٢ ا٤ٗ 

ٞب٢ . ٤ى٣ اص سٚؽ]14،15[ ٔح٥غ٣ ٔختّف اسائٝ ؿذٜ اػت

سا٤ج ثشا٢ افضا٤ؾ پب٤ذاس٢ تشو٥جبت حؼبع، س٤ضپٛؿب٣٘ 

 ٔب٘ٙذٞب٢ تجض٤ٝ فشآ٤ٙذتٛا٘ذ وشدٖ اػت. ا٤ٗ سٚؽ ٣ٔ

اوؼ٥ذاػ٥ٖٛ ٤ب ٥ٞذس٥ِٚض سا وٙذ وشدٜ ٚ ٤ب ٔب٘ـ تخش٤ت 

تٛاٖ جٟت ٣ٔ تشو٥جبت ص٤ؼت٣ ؿٛد. ثٙبثشا٤ٗ اص ا٤ٗ سٚؽ

ٞب دس پب٤ذاس٢ تشو٥جبت ص٤ؼت فقبَ ٚ ٔحبفؾت آٖافضا٤ؾ 

ٔح٥غ٣ ثٝ ٔٙؾٛس افضا٤ؾ دػتشػ٣ ٘بٔؼبفذ ثشاثش ؿشا٤ظ 

ٞب٢ ص٤بد٢ دس تبوٖٙٛ پظٚٞؾ. ]16[ص٤ؼت٣ اػتفبدٜ ٕ٘ٛد 

ٔشص٘جٛؽ ٥ٌب٣ٞ ٔب٘ٙذ فلبسٜ تشو٥جبت خلٛف س٤ضپٛؿب٣٘ 

، فلبسٜ ]19[٣ فلبسٜ ٘قٙبؿ فّفّ، ]18[، اػب٘غ ُٞ ]17[

ٚ فلبسٜ جٛا٘ٝ ٌٙذْ  ]21[، تفبِٝ اٍ٘ٛس لشٔض ]20[ػٕبق 

 ٣پٛؿب٘ س٤ضثٙبثشا٤ٗ اص آ٘جب وٝ  .كٛست ٌشفتٝ اػت ]22[

ثٝ فٙٛاٖ  ه،٥فِٙٛ جبت٥تشو ٢حبٚ ٣ب٥ٌٞ ٢ٞبفلبسٜ

اص  ٢ش٥جٌّٛ ٢ٞب اص ساٜ ٣ى٤ ،٣ق٥عج ٢ٞب ذا٥ٖاوؼ ٣آ٘ت

 ٤ٗٞذف اص ا ؛ٞب دس ثذٖ اػت ٚ ثٟجٛد جزة آٖ ٥ٖٛذاػ٥اوؼ

 ٣بث٤فلبسٜ خشفٝ ٚ اسص ٣دسٖٚ پٛؿب٘ ت٥لبثّ ٣پظٚٞؾ، ثشسػ

فلبسٜ  سپٛد ٣ذا٥٘اوؼ ٣ٚ آ٘ت ٣٤ب٥ٕ٥ىٛؿ٤ض٥ف ٢ٞب ٣ظ٤ٌٚ

خشفٝ  ٠فلبس ٢حبٚ ٞب٢ؿذٜ خشفٝ اػت. وپؼَٛ ٣ضپٛؿب٤٘س

ٚ ثٝ سٚؽ  ٤ٗٔبِتٛدوؼتش ٥ٗٔق ٞب٢ ثب اػتفبدٜ اص ٘ؼجت

 ؿذ. ذ٥تِٛ ٣خـه وشدٖ پبؿـ
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 اَ ريشمًاد ي . 2

 مًاد ايلیٍ .1.2

 ٢آٚسجٕـٞب٢ اعشاف ٔـٟذ ص٥ٔٗتبصٜ خشفٝ اص  ٢ٞبثشي

       ٢دٔبآٖٚ ثب دس  h 12 ثٝ ٔذت ٣ب٥ٌٞ ٢ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ؿذ.
ºC 45-50 خشد  ض٤خـه ؿذ ٚ ػپغ ثٝ كٛست پٛدس س

ٔقشف  ٘ذ.ذؿ ٢ٍٟ٘ذاسٞب٢ پ٣ّ ات٣ّٙ٥ و٥ؼٝٚ دس ( 40)ٔؾ 

ٚ ف٥ِٛٗ اص ػ٥ٍٕب  (٥ٞDPPHذساص٤ُ ) پ٥ىش٤ُ-1-ف٥ُٙ د٢-2

اص ؿشوت ٔج٣ّّ، اػ٥ذ ٌب٥ِه اص ؿشوت ٔشن،  %96ٚ اتبَ٘ٛ 

 Shandung Xiwang  (20-15:DE)ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ اص

 خش٤ذاس٢ ؿذ. 
 

 بزگ گیاٌ خزفٍعػارٌ استخزاج  فزآیىذ .2.2

ثشي خـه  g 20 اػتخشاج فلبسٜ ثب اضبفٝ وشدٖ فشآ٤ٙذ

آة دس دٔب٢ ٔح٥ظ ثب اػتفبدٜ اص  ml200ؿذٜ ٥ٌبٜ خشفٝ دس 

دٚس دس دل٥مٝ ثٝ ٔذت ٤ه  100ٕٞضٖ ٔغٙبع٥ؼ٣ ثب دٚس 

ؿجب٘ٝ سٚص ا٘جبْ ؿذ. ٔحت٢ٛ اسِٗ ثب اػتفبدٜ اص وبغز كبف٣ 

فلبسٜ آث٣ اػتخشاج ؿذٜ ثٝ ٚػ٥ّٝ ف٥ّتش ؿذ.  4ٚاتٕٗ ؿٕبسٜ 

٥ِٛف٥ّ٥ضٜ ٚ خـه ٌشد٤ذ.  h 24 خـه وٗ ا٘جٕبد٢ ع٣

ٞب٢ ٔشثٛعٝ دس ا٘جبْ آصٖٔٛفلبسٜ خـه ؿذٜ تب صٔبٖ 

 . ]23[ دػ٥ىبتٛس ٍٟ٘ذاس٢ ٌشد٤ذ
 

ریشپًضاوی کزدن عػارٌ بٍ ريش خطک که . 3.2

 پاضطی

ٞب٢ ٔختّف تغّؾٞب ثب اػتفبدٜ اص س٤ضپٛؿب٣٘ فلبسٜ

كٛست ( حج٣ٕ -ٚص٣٘  دسكذ 15ٚ  10، 5)ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ 

 MD5 ،MD10 ٚ ،MD15وٝ دس ادأٝ ثٝ تشت٥ت ٕ٘ٛ٘ٝ  ٌشفت

حب٢ٚ ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثٝ ٔحَّٛ فلبسٜ . ؿذ ٘ب٥ٔذٜ خٛاٞٙذ

دس ٔح٥ظ آصٔب٤ـٍب٣ٞ س٢ٚ ٕٞضٖ ٔغٙبع٥غ  min 45 ٔذت

، 190B)ٔذَ وٗ پبؿـ٣  ٔخّٛط ٌشد٤ذ ٚ ػپغ ثب خـه

وٗ ثب  ، ػٛئ٥غ( ٔجٟض ثٝ ٔحفؾٝ خـهBuchiؿشوت 

د٣ٞ ثبثت دس  ثب ػشفت خٛسان cm  80ٚ لغش cm  150عَٛ

 .]17[ ه ٌشد٤ذخـ ºC 150 دٔب٢ ٚسٚد٢
 

 (PEارسیابی راوذمان تًلیذ ). 4.2

 ؿذٜ جٟت س٤ضپٛؿب٣٘ ثش سا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذثىبس ثشدٜٔمذاس د٤ٛاسٜ

ٌزاسد ٚ ثٝ فٙٛاٖ ٕ٘ٛ٘ٝ دس دػتٍبٜ خـه وٗ پبؿـ٣ اثش ٣ٔ

ٌشدد. ثذ٤ٗ  ٤ى٣ اص ٟٕٔتش٤ٗ فٛأُ دس ت٥ِٛذ ٔٙؾٛس ٣ٔ

 ٣ثٝ كٛست ٘ؼجت دسكذ جشٔجٟت سا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب 

ثٝ جشْ وُ ٔبدٜ جبٔذ ٔٛجٛد دس  آٔذٜ دػـت پٛدس ثٝ

( 1ثب اػتفبدٜ اص ساثغ١ ) خٛسان )ثش حؼت ٔبدٜ خـه(،

  :]24[ ٔحبػجٝ ٌشد٤ذ

(1)                           
٥ٔضاٖ پٛدس ت٥ِٛذ ؿذٜ

ٔمذاس ٔبدٜ خـه ٚاسد ؿذٜ ثٝ ػ٥ؼتٓ
     

 

 آسمًن میشان رطًبت . 5.2

ثب ٞب ثٝ سٚؽ ٚصٖ ػٙج٣ حشاست٣  ٥ٔضاٖ سعٛثت ٕ٘ٛ٘ٝ

 تب سػ٥ذٖ ثٝ ٚصٖ ثبثت ºC70  خـه وشدٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب دس آٖٚ

دػ٥ىبتٛس ػشد ٚ س ٞب پغ اص خشٚج اص آٖٚ د . ٕ٘ٛ٘ٝثذػت آٔذ

ثش اػبع اػتب٘ذاسد ٣ّٔ ٚصٖ افت ٥ٔضاٖ سعٛثت ثش ٔجٙب٢ 

 .]25[ ٝ ٌشد٤ذجٔحبػ( 2705ا٤شاٖ )
 

 آبیآسمًن فعالیت . 6.2

ؿذٜ س٤ضپٛؿب٣٘پٛدس فلبسٜ  ٣آث ت٥فقبِ ش٥٢ٌا٘ذاصٜجٟت 

 ,LabMaster aw, Novasinaٔتش ) aw اص دػتٍبٜ ،خشفٝ

Lachen, Switzerlandحذٚد ( دس دٔب٢( ٔح٥ظ ºC 30) 

 .]17[ ذ٤اػتفبدٜ ٌشد
 

 حلالیت پًدر. 7.2

آة ٔمغش افضٚدٜ ؿذ  ml 100 ٤ه ٌشْ اص پٛدس ت٥ٟٝ ؿذٜ ثٝ

ٞٓ  min 5 ثٝ ٔذت  600ٚ ثش س٢ٚ ٞٓ صٖ ٔغٙبع٥ؼ٣ ثب دٚس 

ٞب٢ دػتٍبٜ صدٜ ؿذ. ػپغ پٛدس پخؾ ؿذٜ دس آة دس ِِٛٝ

  ثٝ ٔذت g  4000ػب٘تش٤ف٥ٛط س٤ختٝ ؿذ ٚ ثب ػشفت  دٚس

min 10  اص ِِٛٝ  ؿذٜ  جذا  س٣٤ٚ  ػب٘تش٤ف٥ٛط ٌشد٤ذ. ٔب٤ـ

ثب ٚصٖ ثبثت س٤ختٝ ؿذ ٚ دس  ا٢ػب٘تش٤ف٥ٛط دس ؽشٚف ؿ٥ـٝ

تب سػ٥ذٖ ثٝ ٚصٖ ثبثت خـه ؿذ. دسكذ  ºC105  دٔب٢

حلا٥ِت پٛدس اص تفبٚت ٚصٖ ٔبدٜ خـه ا٥ِٚٝ ٚ ثب٤ٛ٘ٝ 

 .]25[ٔحبػجٝ ؿذ 
 

 تًدٌ داوسیتٍ گیزی اوذاسٌ .8.2

 آسا٣ٔ ثٝ  ml10 ٔذسج اػتٛا١٘ ٤ه دس پٛدس g  2ٔمذاس

 پٛدس ػغح تب ؿذٜ دادٜ تىبٖ و٣ٕ اػتٛا٘ٝ ٚ ؿذ س٤ختٝ



 
   1400ثٟبس ، 3، ؿٕبسٜ 8ٞب٢ جذ٤ذ دس كٙقت غزا، دٚسٜ  فلّٙبٔٝ فٙبٚس٢           328  
 

 ٔغبثك تٛدٜ دا٘ؼ٥ت١ ٟ٘ب٤ت دس. ؿٛد كبف اػتٛا٘ٝ داخُ

 اػتٛا٘ٝ دس ؿذٜ اؿغبَ حجٓ ثٝ پٛدس جشْ ٘ؼجت اص (2) ساثغ١

 ]26[آٔذ  دػت ثٝ

(2)                                                             
 

 
 

حجٓ  g ،Vدٞٙذ٠ جشْ پٛدس ثش حؼت ٘ـبٖ  m( 2دس ساثغ١ )

 .اػت mlٕ٘ٛ٘ٝ ثش حؼت 
 

 گیزی داوسیتٍ ضزبٍ اوذاسٌ .9.2

 ٥ت١دا٘ؼ ٥٥ٗضشثٝ، ثقذ اص تق ٥ت١دػت آٚسدٖ دا٘ؼٝ ث ٢ثشا

 وٝ ٣تب صٔب٘ ؿذٔذسج ٚاسد  ١ثش اػتٛا٘ ٣تٛدٜ، ضشثبت ٔذاٚٔ

٘ؼجت  ٤تدس ٟ٘ب .حجٓ پٛدس دس اػتٛا٘ٝ ٔتٛلف ؿٛد ٥٥شاتتغ

 آٔذدػت ٝ ضشثٝ ث ٥ت١جشْ پٛدس ثٝ حجٓ ٔحبػجٝ ٚ دا٘ؼ

]27[. 
 

 اکسیذاوی  تعییه فعالیت آوتی .10.2

خشفٝ س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ فلبسٜ پٛدس فقب٥ِت آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ 

ا٘ذاص٢ ساد٤ىبَ  داْ  ثٝ سٚؽ فقب٥ِت ثٝ ٞب٢ ٔـخقدس غّؾت

        .]28[ تق٥٥ٗ ٌشد٤ذ٥ٞذساص٤ُ  پ٥ىش٤ُ-1-ف٥ُٙ د٢-2ٚ2

g  1/0  دسس٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ فلبسٜ اص پٛدسcc  10  ٔمغش آة

ػبص٢ كٛست سل٥ك  10ثٝ  1ػپغ ثٝ ٘ؼجت ؿذ ٚ حُ 

اص  ml 2٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ آ٥ٌش٢ فقب٥ِت ا٘ذاصٜ ثشا٢ٌشفت. 

  ٔتب٣ِٛ٘، DPPHاص ٔحَّٛ  ml 2ٔحَّٛ سل٥ك ؿذٜ سا ثب 

mM  2/0 ًٔخّٛط ؿذ٘ذ.  ػپغ ثشا٢ وبٔلا min30  دس

o دٔب٢
C 25 ٕٝ٘ٛ٘ ٞب  دس تبس٤ى٣ ٍٟ٘ذاس٢ ؿذ٘ذ. ٥ٔضاٖ جزة

 ,UV–visible)ٚفتٛٔتش شتٛػظ دػتٍبٜ اػپىت nm 517 دس

Model Shimadzu, UV-160A, Japan ) ٖلشائت ؿذ. ٥ٔضا

دس ٔحبػجٝ ٌشد٤ذ.  (3فقب٥ِت ٟٔبسوٙٙذ٣ٌ ثشاػبع ساثغ١ )

حب٢ٚ آة ثٛد ٚ ػُ فلبسٜ، وٙتشَ ثٝ جب٢ ٕ٘ٛ٘ٝ ٕ٘ٛ٘ٝ 

 .]28[حب٢ٚ اتبَ٘ٛ ثٛد  DPPHثلا٘ه ثٝ جب٢ ٔحَّٛ 
 دسكذ ٟٔبس ساد٤ىبَ;                                                (3)

 DPPHآصاد  (>ؿبٞذة جز-ٕ٘ٛ٘ٝجزة )/ ؿبٞذزة ج× = 100         

 

 کل تزکیبات فىًلی گیزیاوذاسٌ .11.2

فلبسٜ س داص پٛ g 1جٟت اػتخشاج تشو٥جبت ف٣ّٙ، 

دس دٔب٢  h 5 ثٝ ٔذت % 96اتبَ٘ٛ  ml  25 ثبس٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ 

 10اتبق ٕٞضدٜ ؿذ. پغ اص كبف وشدٖ ثٝ ٘ؼجت ٤ه ثٝ 

ٔقشف  cc  1اص فلبسٜ كبف ؿذٜ سا ثب µl  250 سل٥ك ٌشد٤ذ ٚ 

  %10وشثٙبت ػذ٤ٓ  cc1 ثشاثش سل٥ك ؿذٜ ٚ  10ف٥ِٛٗ 

دس  nm 750جزة آٖ دس  min 15 ٔخّٛط ٌشد٤ذ ٚ ثقذ اص

دػتٍبٜ اػپىتشٚفتٛٔتش خٛا٘ذٜ ؿذ. جٟت سػٓ ٔٙح٣ٙ 

   ثش 300تب  mg  50ٞب٢ػتب٘ذاسد اص اػ٥ذ ٌب٥ِه دس غّؾتا

g 10  29[اػتفبدٜ ؿذ اػ٥ذ ٌب٥ِه[. 
 

 اوذاسٌ گیزی پارامتزَای روگی .12.2

 شثشداس٤٢ثب اػتفبدٜ اص تلٛٞب٢ پٛدس فىغ ثشداس٢ اص ٕ٘ٛ٘ٝ

ا٘جبْ ٌشفت ٚ ( طاپٗ ،GIX 14.3Mٔذَ ) Canon ٥ٗثب دٚسث

ثب ٘شْ افضاس  *L*a*bٞب دس فضب٢ س٣ٍ٘  تغ٥٥شات سً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ

Image J (ٝ1.44 ٘ؼخpٔٛسد ثشسػ٣ لشاس ٌشفت ) ]30[. 
 

 ثحتایج ي بو .3
 راوذمان تًلیذ، میشان رطًبت ي فعالیت آبی .1.3

دػت  ٘ؼجت ٔمذاس پٛدس ثٝ ٥٥ٗتقت٥ِٛذ ثب  فشآ٤ٙذثبصدٜ 

وٗ ٔحبػجٝ ؿذ. خٛسان ٚسٚد٢ ثٝ خـه ٔمذاس آٔـذٜ ٚ

 ٞب٢ٛاس٤ٜٚ ثٝ دٞٓ رسات ثٝ  ذ٥ٖچؼجثٝ د٥ُِ وٕتش ثبصدٜ 

خلأ  ب٤ٖثٝ داخُ جشپٛدس ت٥ِٛذ٢  ؿذٖ ذ٥ٜوٗ ٚ وـخـه

داس٢ ثٝ عٛس ٔق٣ٙ MD15ٕ٘ٛ٘ٝ ٘تب٤ج ٘ـبٖ ٣ٔ دٞذ وٝ  .دثٛ

ٚ وٕتش٤ٗ ٥ٔضاٖ ثٛد  ت٥ِٛذث٥ـتش٤ٗ ٥ٔضاٖ سا٘ذٔبٖ داسا٢ 

(. ثٝ 1ثٛد )جذَٚ  MD5ثٝ ٕ٘ٛ٘ـٝ ٔتقّك ٥٘ض  ت٥ِٛذسا٘ذٔبٖ 

دس د٤ٛاسٜ پٛدس دوؼتش٤ٗ افـضا٤ؾ غّؾت ٔبِتٛ و٣ّ، عٛس

ثٝ ا٤ٗ پذ٤ذٜ . ت٥ِٛذ ؿذافضا٤ؾ سا٘ذٔبٖ فلبسٜ خشفٝ ثبفث 

ثب  ،وٗخـه فٙٛاٖ وٕه ثٝ ٤ٗٔبِتٛدوؼتشد٥ُِ ٘مؾ 

٥٘ض ػبخت ٤ه  ٚػ٥ؼتٓ ا٢ وُ ـ٥ٝدٔب٢ ا٘تمبَ ؿ ؾ٤افضا

 ذ٥ٖچؼج وبٞؾػجت ، ٢ذ٥دس اعشاف رسات تِٛف٥ّٓ ٘بصن 

 ٥ٕٗٞچٙ ٚ ٍش٤ذى٤ثٝ  ـ٤ٞب٢ ٔبپُ ٥ُتـى ك٤رسات اص عش

دس استجبط اػت وٗ خـه ٛاس٤ٜرسات ثٝ د ذ٥ٖوبٞؾ چؼج

]31-34[. 
فقب٥ِت آث٣ ٚ سعٛثت دٚ پبسأتش ٔٛثش دس جبثجب٣٤، ٍٟ٘ذاس٢ ٚ 

 ثبلا ث٣آ فقب٥ِت ا٥ٖٔضثبؿٙذ. فشاٚس٢ پٛدسٞب٢ غزا٣٤ ٣ٔ

دس  ٜوٙٙذ ؿشوتآة آصاد  ٢ثبلا ا٥ٖٔض ٜٞٙذد ٖ٘ـب

 ٘تب٤ج ثٝ دػت آٔذٜ اص. ]35[٥ٕ٤ب٣٤ اػت ث٥ٛؿ ٢ٞبٚاوٙؾ

دادٜ ؿذٜ اػت. ٘ـبٖ  (1) دس جذَٚآصٖٔٛ فقب٥ِت آث٣ 
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فلبسٜ  پٛدسٞب٢ ٣آث ت٥فقبِؿٛد ٕٞب٘غٛس وٝ ٔـبٞذٜ ٣ٔ

اػت وٝ ث٥بٍ٘ش پب٤ذاس٢  145/0تب  101/0خشفٝ ث٥ٗ 

 لبث٥ّتٚ ( پٛدسٞب٢ خـه ؿذٜ >٥ٔ6/0awىشٚث٥ِٛٛط٤ى٣ )

 داسىٍ٘ٝ ٚ  ىثؼتٝ ثٙذ ٤ظاؿشآٖ دس  عٛلا٘ى ٔب٘ىس٘جبا

تٛاٖ ا٤ٍٙٛ٘ٝ تٛجٝ ثٝ ٘تب٤ج ٣ٔثب . ]35،36[ثبؿذ ٣ٔ ٔٙبػت

ٔمذاس ٔٛاد  ،٤ٗغّؾت ٔبِتٛدوؼتش ؾ٤افضاث٥بٖ وشد وٝ ثب 

ٚ ٔمذاس آة ٤بفتٝ  ؾ٤افضا٥٘ض خٛسان  ٔحَّٛ جبٔذ وُ دس

 ٤ٗثبلا٢ ٔبِتٛدوؼتش ٞب٢غّؾت ٤ٗ. ثٙبثشابثذ٣٤آصاد وبٞؾ ٔ

فقب٥ِت آث٣ پٛدسٞب٢ ت٥ِٛذ ؿذ  داس٣ٔقٙغ٥شوبٞؾ ػجت 

(p>0.05ٕٞچ٥ٙٗ د٥ُِ ا٤ٗ وبٞؾ سا ٣ٔ .) ٝتلبلات٣ اتٛاٖ ث

وٙذ ٘ؼجت داد وٝ ػجت وٝ ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثب آة ثشلشاس ٣ٔ

. ٔـبثٝ ا٤ٗ ]35[ؿذٜ اػت ػ٥ؼتٓ آة آصاد دس  ا٥ٖٔضوبٞؾ 

 ٘ت٥جٝ تٛػظ پظٚٞـٍشاٖ ٔختّف٣ ثٝ تب٥٤ذ سػ٥ذٜ اػت 

]41-35[. 
 پب٤ذاس٢ پٛدس  ٥ٔضاٖ  ثش ٔٛثش٢   فبُٔ  ٥٘ض سعٛثت  ٔحت٢ٛ 

ٌشدد، ٔلاحؾٝ ٣ٔ (1)ثبؿذ. ٕٞب٘غٛس وٝ دس جذَٚ ٟ٘ب٣٤ ٣ٔ

ثٛد % 08/2تب  ٥ٔ32/1ضاٖ سعٛثت دس پٛدسٞب٢ ت٥ِٛذ٢ ث٥ٗ 

وٝ دس ا٤ٗ ؿشا٤ظ تجض٤ٝ اوؼ٥ذات٥ٛ ٚ فقب٥ِت ٥ٔىشٚث٣ ثـذت 

ػجت وبٞؾ  ٞب٤بثذ. سعٛثت وٕتش ٕ٘ٛ٘ٝوبٞؾ ٣ٔ

ٌشدد. تبث٥ش غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثش ٥ٔضاٖ چؼجٙذ٣ٌ ٣ٔ

افضا٤ؾ ثٝ عٛس٢ وٝ (. ˂05/0pسعٛثت پٛدسٞب ٔق٣ٙ داس ثٛد )

غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ػجت وبٞؾ سعٛثت ؿذ. ا٤ٗ ٘تب٤ج ثب 

ٚ پ٥غٕجش دٚػت ٔغبِقبت ٥٘ه جٛ ٚ ٕٞىبساٖ، ٚ ػشاثٙذ٢ 

٥ت ثش ٥ٔضاٖ دسثبسٜ اثش افضا٤ؾ غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثٝ تشت

سعٛثت پٛدس فلبسٜ ٘قٙبؿ فّف٣ّ ٚ ٔبِت ٔغبثمت داؿت 

تٛاٖ ثٝ افضا٤ؾ ٥ٔضاٖ ٔبدٜ . د٥ُِ ا٤ٗ پذ٤ذٜ ٣ٔ]36،42[

جبٔذ، تٕب٤ُ لٙذٞب٢ تـى٥ُ دٞٙذٜ ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثٝ جزة 

سعٛثت ٚ وبٞؾ سعٛثت آصاد دس دػتشع ثشا٢ تجخ٥ش ٔشتجظ 

  .]43[دا٘ؼت 

 
 خشفٝ دس غّؾت ٞب٢ ٔختّف ٔبِتٛدوؼتش٤ٗسا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذ، ٥ٔضاٖ سعٛثت ٚ فقب٥ِت آث٣ پٛدس فلبسٜ  (1)جذيل 

Table 1. Production efficiency, moisture content and water activity of portulaca oleracea extract powder at different maltodextrin 

concentrations. 

Sample 

ٕٝ٘ٛ٘ 
Moisture (%) 

 سعٛثت )%(

Water activity 

 فقب٥ِت آث٣
Production efficiency (%) 

 سا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذ )%(

Solubility (%) 

 ا٘حلاَ پز٤ش٢ )%(
MD5 2.08±0.13a 0.145±0.03a 48.08±1.43c 93.54±0.72c 

MD10 1.67±0.28b 0.106±0.05b 53.50±2.28b 96.79±0.69b 
MD15 1.32±0.15c 0.101±0.04b 59.67±1.25a 98.86±0.56a 

 

 اوحلال پذیزی  .2.3

 ٟٔٓ د٢فّٕىش ٞب٤٢ظٌىاص ٚ ٣ى٤پٛدس  ٢ش٤ا٘حلاَ پز

ثبصػبص٢ ٚ جزة آة  سفتبس ثش وٝ ثبؿذٔى ٤ىاغز ٢ٞبدسپٛ

ٞذف ا٘حلاَ پٛدس٢  ٣٤ٔٛاد غزا ـتش٥. دس ثٌزاس اػتثشا دسپٛ

ٚس غٛعٝ وّٛخٝ، ٥ُٚ وبُٔ پٛدس دس آة ثذٖٚ تـى ـ٤ػش

. اثش غّؾت حبُٔ ثش ثبؿذ ٣ؿذٖ ٚ پشاوٙذٜ ؿذٖ رسات ٔ

آٚسدٜ ؿذٜ اػت. ( 1)ٞب دس جذَٚ ا٘حلاَ پز٤ش٢ ٕ٘ٛ٘ٝ

ؿٛد ثب افضا٤ؾ غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ٕٞب٘غٛس وٝ ٔـبٞذٜ ٣ٔ

(. ٤p<0.05بثذ )داس٢ افضا٤ؾ ٣ٔا٘حلاَ پز٤ش٢ ثٝ عٛس ٔق٣ٙ

پذ٤ذٜ احتٕبلا ثٝ د٥ُِ ثبلا ثٛدٖ ا٘حلاَ پز٤ش٢ ا٤ٗ 

دٞذ افضٚدٖ ا٤ٗ حبُٔ ثبفث ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثٛدٜ وٝ ٘ـبٖ ٣ٔ

تٛاٖ ا٤ٗ ٌشدد. ٕٞچ٥ٙٗ ٣ٔثٟجٛد لبثُ تٛجٝ ا٤ٗ ؿبخق ٣ٔ

 ث٥ٗ ىفضبٞبٚ  اصٜ٘ذا ٤ؾافضاافضا٤ؾ ا٘حلاَ پز٤ش٢ سا ثٝ 

 ٞبدسپٛ سػبختب ثٝ عٛثتس ر٘فٛ تؼ٥ُٟآٖ  ٔتقبلترسات ٚ 

افتذ اتفبق ٣ٔ ٤ٗٔبِتٛدوؼتش غّؾت ؾ٤دس اثش افضادا٘ؼت وٝ 

غّؾت  ؾ٤ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ افضاپظٚٞـٍشاٖ ص٤بد٢  .]43[

پٛدسٞب٢ خـه ؿذٜ  ت٥حلاِ ؾ٤افضاػجت  ٤ٗٔبِتٛدوؼتش

 ثٝ غبِجب د٥ُِ ا٤ٗ أش سا  وٝ ٌشدد٣ٔ ٣ثٝ سٚؽ پبؿـ

 ٤ٗٔبِتٛدوؼتش ثبلا٢ ت٥ٔٙبػت ٚ حلاِ ٣ى٤ض٥ف ٞب٣٢ظ٤ٌٚ

 وٝ آٖ سا ثشا٢ اػتفبدٜ دس خـه وشدٖٔشتجظ دا٘ؼتٝ ا٘ذ 

 .]35،39،44،45[ ٔٙبػت ٕ٘ٛدٜ اػت ٣پبؿـ

 

 ي فىل کل آوتی اکسیذاوی فعالیت .3.3

(، وٕتش٤ٗ ٥ٔضاٖ فَٙٛ وُ دس ٕ٘ٛ٘ٝ 2) َٚجذثب تٛجٝ ثٝ 

MD5  ٔـبٞذٜ ؿذ. ث٥ـتش٤ٗ ٥ٔضاٖ فُٙ وُ ٥٘ض دس

 ثب ٔمب٤ؼٝدس  وٝثٝ دػت آٔذ  MD10  ٚMD15ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢ 

 ٕٝ٘ٛ٘MD5 أب ثب ٤ىذ٤ٍش داس٢ ثبلاتش ثٛد٘ذ ثٝ عٛس ٔق٣ٙ
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تٛاٖ ٘ت٥جٝ ٌشفت وٝ ٣ٔ ٤ٗاثٙبثش. داس ٘ذاؿتٙذاختلاف ٔق٣ٙ

 ثشا ٥ُِد ثٝٞب٢ ثبلا( )دس ٘ؼجتوؼتش٤ٗ دٔبِتٛ اسٔمذ ٤ؾافضا

 ف٣ّٙ تتشو٥جب ،اس٤ٜٛد اٖفٙٛ ثٝوٝ  وؼتش٤ٗدٔبِتٛ ٤ضپٛؿب٣٘س

ٔمبثُ  دس تتشو٥جباص ا٤ٗ  حفبؽتػجت اػت،  ثشٌشفتٝسا دس 

 .]46[ د٣ٔ ؿٛ ج٣سخب ُٔافٛ
ؿٛد ثب افضا٤ؾ غّؾت ٔـبٞذٜ ٣ٔ( 2) ٕٞب٘غٛس وٝ دس جذَٚ

. بفت٤ ؾ٤افضا ٞب٢ آصادساد٤ىبَ لذست وبٞؾٔبِتٛدوؼتش٤ٗ، 

ٚ  ٥ٔMD10ضاٖ فقب٥ِت آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢  ٥ٗث

MD15  داس٢ ٔـبٞذٜ ٘ـذ، ا٤ٗ دس حب٣ِ اػت ٔق٣ٙتفبٚت

 داؿتٙذ. MD5ٕ٘ٛ٘ٝ  ثب  ٢داس٣اختلاف ٔقٙوٝ ا٤ٗ دٚ ٕ٘ٛ٘ٝ 

ثٝ  ف٣ِٛٙ تتشو٥جب ا٥ٖٔض وٝ ٘ذا دٜوشاسؽٌضپظٚٞـٍشاٖ 

ٕٞچ٥ٙٗ ٚ  تتشو٥جب ٤ٗا ٢ثبلا وٙٙذ٣ٌ ح٥با لبث٥ّت ٥ُِد

 ٣ٕٟٔ ثش تبث٥شآصاد  ٢ٞب ٤َىبسادٚطٖ ثٝ س٥ٞذدادٖ  ٘ب٣٤اتٛ

 .]29[داس٘ذ  ٣٘اوؼ٥ذا٘ت٣ آ فقب٥ِت

 
 فقب٥ِت آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ ٚ ٔحتٛا٢ ف٣ّٙ وُ پٛدس فلبسٜ خشفٝ دس غّؾت ٞب٢ ٔختّف ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ (2جذيل )

Table 2. Antioxidant activity and total phenolic content of portulaca oleracea extract powder at different maltodextrin concentrations. 

Total Phenolic content (mgGAE/100g) 
 ٔحتٛا٢ فُٙ وُ

DPPH radical scavenging activity (%) 
 فقب٥ِت آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ )%(

Sample 
ٕٝ٘ٛ٘ 

146.54±2.92b 68.74±2.51b MD5 
176.46±2.85a 77.54±3.17a MD10 
188.34±3.76a 82.53±1.85a MD15 

 

 َای روگی  ضاخع .4.3

ثبؿذ ٜ ٤ه ؿبخق و٥ف٣ ٟٔٓ ٣ٔس٤ضپٛؿب٣٘ ؿذ پٛدسسً٘ 

جزاث٥ت ؽبٞش٢ ٚ و٥ف٥ت پٛدس ت٥ِٛذ٢ ا٘قىبع دٞٙذٜ ص٤شا 

٘مؾ ٣ٕٟٔ تٛا٘ذ ٣ٔخـه وشدٖ پبؿـ٣ ثٛدٜ ٚ  فشآ٤ٙذع٣ 

وٝ ا٤ٗ فلبسٜ دس آٖ اػتفبدٜ  ا٤فبوٙذٔحل٣ِٛ دس پز٤شؽ 

٢ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ٣سٍ٘ٞب٢ ؿبخقاسص٤بث٣ ، (1). ؿىُ خٛاٞذؿذ

دٞذ. ٣ٔ٘ـبٖ  ٞب٢ ٔختّف فلبسٜ ساغّؾت س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ ثب

( ٚ تبس٤ى٣ 100ٕ٘ب٤ٙذٜ سٚؿ٣ٙ ) *Lس٣ٍ٘  دس پبسأتشٞب٢

(0 ،)*
a، ( ٕ٘ب٤ٙذٜ لشٔض٢*

a( ػجض٢ ٚ )+*
a- ٚ ،)*

b ٜٕ٘ب٤ٙذ ،

*صسد٢ )
b( سً٘ آث٣ ٚ )+*

b-.ٕٞب٘غٛس وٝ  ( ٕ٘ٛ٘ٝ اػت

اٌشچٝ ثب افضا٤ؾ غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ؿٛد، ٔـبٞذٜ ٣ٔ

  *Lثش ٔمبد٤شتأث٥ش ٞب افضا٤ؾ ٤بفت، أب ا٤ٗ سٚؿ٣ٙ ٕ٘ٛ٘ٝ

 (. ˂05/0p)جٛد ٘داس  ٔق٣ٙ

 

 
 تأث٥ش غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثش پبسأتشٞب٢ سً٘ پٛدس فلبسٜ خشفٝ (1ضکل )

Fig 1. Effect of maltodextrin concentration on the color parameters of portulaca oleracea extract powder 
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 خـه وشدٖ پبؿـ٣ ثبفث ت٥ِٛذ رسات٣ ٔتخّخُ  فشآ٤ٙذ

ٌشدد وٝ ثٝ د٥ُِ وبٞؾ تشاوٓ ٚ وبٞؾ فـشد٣ٌ رسات، ٣ٔ

ؿٛد وٝ ثب سً٘ سٚؿٗ ٚ دسخـٙذٜ دس پٛدسٞب ٔـبٞذٜ ٣ٔ

افضا٤ؾ غّؾت حبُٔ، سً٘ پٛدسٞب ثٝ سً٘ ػف٥ذ 

ؿٛد. ػب٤ش پظٚٞـٍشاٖ ٥٘ض ٔـبثٝ ٔتٕب٤ُ ٣ٔٔبِتٛدوؼتش٤ٗ 

ٕٞچ٥ٙٗ ٘تب٤ج ٘ـبٖ . ]36[٥ٕٞٗ ٘ت٥جٝ سا افلاْ وشدٜ ا٘ذ 

 MD10ٔمذاس ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ اص ٕ٘ٛ٘ٝ  ثب افضا٤ؾدٞذ وٝ ٣ٔ

وٝ  وبٞؾ ٤بفتٞب ٕ٘ٛ٘ٝ *a*  ٚb دٚ پبسأتش ٔمذاس، MD15ثٝ 

 ثبؿذا٤ٗ ثٝ د٥ُِ سل٥ك ؿذٖ فلبسٜ اص ِحبػ ٔٛاد س٣ٍ٘ ٣ٔ

]37،40،48[. 

 

 داوسیتٍ  .5.3

فـشدٜ ٞب٢ ٤ٚظ٣ٌػٙجؾ جٟت دا٘ؼ٥تٝ تٛدٜ ٔق٥بس٢ 

٥ٔضاٖ حجٓ تٛا٘ذ ث٥بٍ٘ش ٣ٔٚ ثٛدٜ ا٢ ؿذٖ ٔٛاد جبٔذ رسٜ

فضب٢ خب٣ِ ث٥ٗ رسات پٛدس ثبؿذ دس ٘ت٥جٝ ثٝ دا٘ؼ٥تٝ ٚ 

 (3) ٕٞب٘غٛس وٝ دس جذَٚ. ]29[ آسا٤ؾ رسات ٚاثؼتٝ اػت

ٞب٢ ٔختّف غّؾت اػتفبدٜ اصؿٛد، ٔـبٞذٜ ٣ٔ

ت٥ِٛذ ؿذٜ، ٥ٔضاٖ ٞٛا٢  پٛدسس٤ضپٛؿب٣٘ دس  ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ

داس٢ تبث٥ش ٔق٣ٙثٝ داْ افتبدٜ ٚ دس٘ت٥جٝ دا٘ؼ٥تٝ تٛدٜ 

 ٘ذاؿتٙذ. 
 ثب ٔشتجظ ٟٔٓ سثؼ٥ب ؿبخقٚ  فبُٔ ٤ه ٥٘ض ضشثٝ ٘ؼ٥تٝدا

 ا٥ٖٔض ٜوٙٙذ تق٥٥ٗٚ  ٘مُٚ  حُٕ ى،ثٙذ ثؼتٝ ىٞب ٤ظٌىٚ

 ثبؿذ. ٔى ثؼتٝاص  خبكى حجٓ دٖپشوش اىثش ص٥٘ب سدٔٛ دٜٔب

 تدس جٟ بتذفٕ تدس كٙق ضشثٝٚ  تٛد٥ٜتٝ ؼ٥ٌش٢ دا٘ذاصٜ ا٘

تٛص٤ـ كٛست ٚ  ثؼتٝ ثٙذ٢ اس٢، فشآٚس٢،ذؿشا٤ظ ٍٟ٘ ٓتٙؾ٥

 ْجش ذٜ تٛػظاؿغبَ ؿجٓ وٝ دس ح ُؿى ذ٤ٗ. ث٣ٔ ٥ٌشد

ٝ ، ثُ ٚ ٘مُ ٚ ٍٟ٘ذاس٢، حٕذپغ اٚ ت٥ِٛ ترسا صٔـخل٣ ا

تٝ ثٙذ٢ ٔٛسد اػتفبدٜ ثٝ وبسٌشفتٝ ثؼٔق٥بس٢ ثشا٢  فٙٛاٖ

اػت ثؼتٝ ثٙذ٢  ٕٔىٗ ػتتٙب ذْ. دس ؿشا٤ظ ف٣ٔ ؿٛد

ٚ  ذٜ )فذْ تٙبػت ؽبٞش٢ٔحلَٛ خ٣ّ٥ خب٣ِ ثٝ ٘ؾش آٔ

 صوٕتش٢ ا صٖتٝ ثب ٚؼث جٓٚ ٤ب ح ذٜ(ٔلشف وٙٙ تسضب٤

. ]49[دس پ٣ داسد  )فذْ سفب٤ت اػتب٘ذاسد( سا. ؿذٜٔحلَٛ پش 

 تبث٥ش تحتت٥ِٛذ ؿذٜ  ىٞبدسپٛ ضشثٝاص  حبكُ دٜتٛ ٘ؼ٥تٝدا

 غّؾت دس ثبلاتش٤ٗ ثٝ عٛس٢ وٝ ٌشفت اسلش حبُٔ غّؾت

ٝ ثدا٘ؼ٥تٝ ضشؿبخق  ٔق٣ٙ داس وبٞؾٔبِتٛدوؼتش٤ٗ 

 48/0 ٚ( MD5) 49/0اص ٔـبٞذٜ ؿذ ثٝ ا٤ٗ تشت٥ت وٝ 

(MD10ٝث ) 39/0 (MD15 َٚ3( وبٞؾ ٤بفت )جذ)ٝسعٛ . ث 

 ٤ـصتٛ ثب ٞب٤ىدسپٛ ت٥ِٛذ ثش ٤ٙذآفش ٤ظاؿش ثشا ٥ُِد ثٝ ٜفٕذ

 ؿبُٔ ٢ ٞبدٜتٛ. ػتا ٚتٔتفب تخّخُٚ  دٌٜؼتشرسات  اصٜ٘ذا

ا٢ ضشثٝ  دٜتٛ ٘ؼ٥تٝا٢ دألاحؾٝ  لبثُ سعٛ ثٝ ٤ضرسات س

رسات  فبلذ وٝ  ٞب٤ىآٖ ثٝ ٘ؼجت ٢وٓ تش تخّخُٚ  ث٥ؾ تش

احتٕبلا ثٝ د٥ُِ  ثشا ٤ٗ. اٞٙذدٔى  ٖ٘ـب دخٛاص  ،ٞؼتٙذ ٤ضس

 ٤ضرسات س تٛػظ ؿترسات دس ٥ٖٔب دٔٛجٛ ٔٙبفزاؿغبَ 

تٛاٖ ا٤ٗ ٌٛ٘ٝ ث٥بٖ وشد وٝ ٕٞچ٥ٙٗ ٣ٔ .]43[ٔى ثبؿذ 

تٛا٘ذ خلٛك٥بت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ  ٥ُِ ا٤ٗ پذ٤ذٜ ٣ٔداحتٕبلا 

 .]35[ ؿٛ٘ذ ثبؿذ وٝ ػجت وبٞؾ چؼجٙذ٣ٌ ث٥ٗ رسات ٣ٔ

، ذثبؿ پٛدس ٣ٔ ت، سعٛثدا٘ؼ٥تٝٔؤثش ثش  ُفٛأ صإٞچ٥ٙٗ 

وبٞؾ ٤بفتٝ،  تسعٛث تدسجٝ حشاسا٢ وٝ ثٙب افضا٤ؾ  ثٝ ٌٛ٘ٝ

 .]49[ذ ٤بث ٥تٝ وبٞؾ ٣ٔؼٝ دا٘ج٘ت٥ ٚدس ذٜجىتش ؿػ ترسا

 
 اثش غّؾت ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ثش دا٘ؼ٥تٝ تٛدٜ ٚ ضشثٝ پٛدس فلبسٜ ٥ٌبٜ خشفٝ (3جذيل )

Table 3. Effect of maltodextrin concentrations on portulaca oleracea extract powder bulk and tapped density 

Bulk density (g.ml-1) 
 دا٘ؼ٥تٝ تٛدٜ

Tapped density (g.ml-1) 
 دا٘ؼ٥تٝ ضشثٝ

Sample 
ٕٝ٘ٛ٘ 

0.39±0.04a 0.49±0.06a MD5 

0.35±0.06a 0.48±0.04a MD10 

0.34±0.06a 0.39±0.04b MD15 

 

 وتیجٍ گیزی . 4

س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ فلبسٜ أىبٖ ت٥ِٛذ پٛدس  ٔغبِقٝدس ا٤ٗ 

لشاس ٌشفت. ت٥ِٛذ پٛدس ثٝ سٚؽ ثشسػ٣ ٔٛسد خشفٝ 

ٞب٢ ٔختّف دٜ اص غّؾتخـه وشدٖ پبؿـ٣ ثب اػتفب

غّؾت افضا٤ؾ وٝ ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ا٘جبْ ؿذ. ٘تب٤ج ٘ـبٖ داد 

ٔٛجت وبٞؾ حج٣ٕ -دسكذ ٚص٣٘ 15تب  5اص  ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ

ثٝ  145/0)اص  ٥ِت آث٣ٚ فقب( %32/1ثٝ  08/2)اص سعٛثت 

ثٝ  54/146(، حفؼ ثٟتش تشو٥جبت ف٣ِٛٙ )اص 101/0
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mgGAE/100g 34/188 ( ٚ فقب٥ِت آ٘ت٣ اوؼ٥ذا٣٘ )اص

اص ػ٢ٛ د٤ٍش ثب افضا٤ؾ غّؾت . ٌشد٤ذ( % 53/82ثٝ  74/68

 ٞبپٛدسصسد٢ ٚ ػجض٢ ٥ٔضاٖ  % 15ثٝ  5اص ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ 

 ٖ٘ـب. ٘تب٤ح حبكُ اص سا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذ (p<0.05) بفت٤وبٞؾ 

سا٘ذٔبٖ  ثش داس٢ٔق٣ٙ  تأث٥ش ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ غّؾت وٝداد 

ثبلاتش٤ٗ سا٘ذٔبٖ ت٥ِٛذ  .(p<0.05) ؿتدات٥ِٛذ ٔحلَٛ 

ٔحت٢ٛ ٞب٢ . ٕ٘ٛ٘ٝ(% 67/59) ثٛد MD15ٔشثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ 

ٔمذاس  .داؿتٙذا٘حلاَ پز٤ش٢ ثبلاتش٢  ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ ث٥ـتش

ٛ٘ٝ ثشا٢ ٕ٘ 54/93ا٘حلاَ پز٤ش٢ پٛدس س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ اص 

MD5  ٝثشا٢ ٕ٘ٛ٘ٝ  % 86/98ثMD15 فّت .افضا٤ؾ ٤بفت 

آٖ  ٔتقبلترسات ٚ  ث٥ٗ ىفضبٞبٚ  اصٜ٘ذا ٤ؾافضا ،٘ت٥جٝ ٤ٗا

 غّؾتدس اثش افضا٤ؾ  ٞبدسپٛ سػبختب ثٝ عٛثتس ر٘فٛ تؼ٥ُٟ

تٛاٖ ٘ت٥جٝ ٌشفت وٝ ثٝ عٛس و٣ّ ٣ٔ. ثٛدٔبِتٛدوؼتش٤ٗ 

پبؿـ٣ اػتفبدٜ اص حبُٔ ٔبِتٛدوؼتش٤ٗ دس سٚؽ خـه وٗ 

تٛا٘ذ جٟت افضا٤ؾ پب٤ذاس٢ فلبسٜ س٤ضپٛؿب٣٘ ؿذٜ خشفٝ ٣ٔ

ٔف٥ذ ٚ وبسأذ ثبؿذ ٚ ثبفث افضا٤ؾ پب٤ذاس٢ ا٤ٗ فلبسٜ دس 

 ثشاثش ؿشا٤ظ ٔح٥غ٣ ؿٛد.

 

 ٚ لذسدا٣٘ تـىش

پشٚس  ٥ٗثٟؿشوت اص  دا٘ٙذ٣ٔمبِٝ ثش خٛد لاصْ ٔ ؼٙذٌب٤ٖ٘ٛ

 ٕب٥ٝ٘كٕ ٢ٚ ٔقٙٛ ٢ٔبد ٢ٞب ت٤حٕب ٥ُثٝ دِ تلاؿٍشاٖ تٛع

 .ٙذ٤ٕ٘ب ٣تـىش ٚ لذسدا٘
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Abstract 

Portulaca oleracea is a rich source of antioxidants and is known as a plant with high nutritional value 

containing bioactive compounds. The encapsulation is one of the most common ways to increase the stability of 

bioactive compounds and protect them from environmental conditions to increase bioavailability. In this study, 

the production of encapsulated powder of Portulaca oleracea aqueous extract with different maltodextrin 

concentrations was investigated by spray drying method. The results showed that the highest production 

efficiency (59.67%) was related to the sample with the highest carrier concentration. Samples containing higher 

maltodextrin concentration had higher solubility and the solubility of encapsulated powder increased from 93.54 

for MD5 sample to 98.86% for MD15 sample. Increasing the carrier concentration from 5 to 15 % reduced 

moisture content (from 2.08 to 1.32%), water activity (from 0.145 to 0.101) and density (from 0.49 to 0.39 g.ml
-

1
). By increasing the carrier concentration from 5 to 15%, the total phenol content and antioxidant activity of 

encapsulated powder increased from 146.54 to 188.34 mgGAE/100g, and from 68.74 to 82.53%, respectively.  

The results of this study showed that the use of maltodextrin carrier in spray drying method can be effective to 

increase the stability of Portulaca oleracea aqueous extract and increase the stability of this extract against 

environmental conditions. 

 

Keywords: Spray drying; Portulaca oleracea; Physicochemical properties; Encapsulation; Maltodextrin; 

Antioxidant activity. 
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