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 عصاره برگ یدانی اکسیات آنتی مختلف استخراج بر خصوصياثر روشها
 ی گوشت چرخ کرده ماهيش زمان ماندگاری به منظور افزایشمعدان

   گرادی درجه سانت4 يتوفاگ در دمایف
  

  2بهرام هیسم  ،2انیجواد االله روح دیس ،1ینیحس فاطمه

  

  لاتیش گروه یعیطب منابع و يکشاورز دانشکده ،یاسلام آزاد دانشگاه قائمشهر، ان،یآبز پرورش و ریتکث آموخته دانش  -1
رانی، قائم شهر، ایلات، واحد قائم شهر، دانشگاه آزاد اسلامیگروه ش -2  

  )09/05/97: رشیپذ خیتار  95/ 19/07:  افتیدر خیتار( 

 
  چکیده

بـات  یزان ترکی ـبـر م ) 2000 و ppm500 ،1000 ،1500( مختلف عـصاره  يو غلظت ها) فراصوت و حلال( مختلف استخراج ير روش هایمطالعه تاثن  یدر ا 
 گوشت چـرخ  يش ماندگاری افزاين روش استخراج، برایبه منظور به دست آوردن بهتر   یاه شمعدان یبرگ گ  عصاره   یدانی اکس یت آنت ی، و فعال  ی، توکوفرول یفنل

گـرم در  یلیم6/1500(یبات فنلیزان ترکی به روش فراصوت میعصاره استخراج . )Cº4 ي روز در دما   30(شد   یخچال بررس ی شده در    يتوفاگ نگهدار یشده ف 
 بـه  ی در عصاره اسـتخراج یدانی اکسیت آنتیزان فعالین میشتریب. )P>05/0( به روش حلال داشت   یسه با عصاره استخراج   ی در مقا  ي بالاتر )گرم وزن خشک  

 ـیسپـسفعال . )P>05/0()%)9/81( بتاکـاروتن    يزان عـدد  یمو  %) DPPH) 08/98کال آزاد   یمهار راد (مشاهده شد   ppm200روش التراسوند با غلظت       یت آنت
 ي شاخص هـا يری گراد با اندازه گی درجه سانت4 يدر دما ي کپور نقره ایگوشت چرخ شده ماهبر) ppm 2000با غلظت  (ی عصاره برگ شمعدان  یدانیاکس

سه ی ـمـار شـاهد مقا  ی و بـا ت ی روزه بررس30 يدر طول دوره نگهدار فرار یتروژنی نيد و مجموع بازهایک اس یتوریوباربیر ت ید، مقاد یعدد پراکس  شامل   ییایمیش
ر ید، مقـاد یدد پراکـس ع ـ (ي کمتـر یونیداسیفـساد اکـس   فـرار  یتروژنی ني بازهامجموعری مقادي داری عصاره به طور معن   ي حاو يج نشان داد نمونه ها    ینتا. شد

  .)P>05/0( نسبت به نمونه شاهد داشتند يدر طول دوره نگهدار) د کمتریک اسیتوریوباربیت
  
  يا، عمرماندگاري، کپور نقره یدان، عصاره شمعدانی اکسیآنت :د واژگانیکل
 
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول: ro.javadian@gmail.com  
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  مقدمه- 1
آبزیان به دلیل دارا بودن پروتئین هایی با کیفیـت بـالا، چربـی هـاي              
غیر اشباع زیاد، ویتامین و مواد معدنی به عنوان غـذایی مفیـد بـراي            

 از طرفی مـاهی بـه دلیـل ترکیـب           ].1[ سلامتی مورد توجه میباشند   
فـساد عـضله مـاهی     . بیولوژیکی خاص خود بسیار فسادپذیر اسـت      

شده از قبیل اکسیداسیون چربی غیـر اشـباع         ناشی از تغییرات ایجاد     
هـا و   که در ماهی بیشتر از موجودات دیگر است، هیـدرولیز چربـی           
هـا و  همچنین فساد ناشی از ترکیبات پروتئینی، فساد ناشی از آنـزیم         

ــسم   ــی از میکروارگانی ــی ناش ــساد میکروب ــت ف ــا اس ــان  ].2[ ه زم
، درجهحـرارت و    یآنزیمی ـها شدت واکنش  ی با ارزیاب  یماهیماندگار

 .]3[شـود  ی مولـد فـساد تعیـین م ـ       يهاتعداد و نوع میکروارگانیسم   
 آن يهـا  و فرآوردهیق انداختن فساد ماه  یا به تعو  ی يریجلوگجهت  

 ارائه شده است کـه      یکروبی و م  یکیزی، ف ییایمی متعدد ش  يراهکارها
 ـ توان به   یاز آن جمله م     ياسـتفاده از مـواد  دان و ی اکـس  یافزودن آنت
اما امـروزه اسـتفاده    ].3[ اشاره نمود ییایت ضد باکتر  یمناسب با فعال  

ک سومـصرف   ی ـرا از ی شود، ز  ید م ی کمتر تأک  ییایمی ش يهااز روش 
، ی طـولان ي با ماندگار یعی طب ير غذاها  خواستا ییکنندگان مواد غذا  

گـر  ی د يباشـند و از سـو     یر در سـاختار آن م ـ     یین تغ یهمراه با کمتر  
  يهـا  از نگهدارنـده   ی بـودن برخ ـ   ی و سـم   یی ـ سـرطان زا   تیخاص
 ].3[ده اســـت ی انـــسان بـــه اثبـــات رســـيز بـــرایـــ نییایمیشـــ
هاي طبیعی با منـشا گیـاهی معمـولا بـه ایـن صـورت               اکسیدانآنتی
ا و ه ـها، ترکیبات فنولی شامل فلاونوئید ویتامین: شوندبندي می طبقه

 ].4[جـات  اسیدهاي فنولیـک و ترکیبـات فـرار در گیاهـان و ادویـه         
 مختلـف و  یبـات آنتـی اکـسیدان   ی ترکياسانس ها و عصاره ها حاو    

 ـانـد  ا   یفراوان بـات مـوادي هـستند کـه بـا کـاهش سـرعت        ین ترکی
دهنـد  اکسیداسیون، مشخصا دوره اکسیداسیون کنـد را افـزایش مـی     

 مهـم  کـه  بستگی دارد  متعددي عوامل به ترکیبات این استخراج ].5[
 و حـلال   انتخـاب  .باشـند  ی م ـ اسـتخراج  روش و حلال هاآن ترین

 ـ  ی ـنوع مختلـف گ    به بستگی استخراج روش ن بـه مـواد     یاه و همچن
سوکـسله   روش ماننـد  یسـنت  روشهاي ].6[  داردیبستگ متشکله آن 

 بـر زمـان  اریبس است، گرفتهیم استفاده قرار  مورد هاسال که )حلال(
 تقاضـاي  لی ـدل نیهمبه  . کندیمصرف م  حلال اديیز مقدار و بوده

 کوتـاهتر،  بـا زمـان    ديی ـجد ريی ـعـصاره گ   هايروش براي اديیز
 .ست وجـوددارد  ی ـز طیمح ـ محـافظ  و کمتـر  حـلال  مصرف زانیم

 همراهبـا امـواج    ريی ـعصاره گ  مانند ريیعصاره گ  دیجد هايروش
 يری ـو عصاره گ   ویکروویامواج ما  با همراه ريیصوت، عصاره گ   فرا

 ـ اسـتخراج ترک   ي بـرا  یبحران فوق عیما با همراه  اهـان یگ از هـاي بی
 ـا. کنندیم موثرعمل و عیسر اریبس  شرفتی ـپ د،ی ـجد هـاي ن روشی
 مـواد  اسـتخراج  در هـا از آن  اسـتفاده  موارد یبرخ و اندداشته اديیز
  ].6[اندشده گزارش یاهیگ

از وجـود  ین نیتوفاگ داخل کشور ا  یان ف ی ماه يهایبا توجه به آلودگ   
 ـی و مییایمیه فساد شی عل ین بازدارندگ ی نو يدارد تا روشها    و یکروب

 آن بکـار بـرده      يش عمر مانـدگار   ی افزا ي برا یی راهکارها يریبکارگ
وه مـصرف و    یتوفاگوش ـی ف یماهیشود  بنـابراین باتوجهبـه تولیـدبالا       

ت بـه  ی ـباشـد و بـا عنا  ی که به صـورت سـرد م ـ    ین ماه ی ا يدارنگه
تغییرات کیفی ماهیان در هنگام نگهداري به روش سرد و مـشکلات     

ــده هــاي مــصنوعی، شناســا اســتفاده از نگــه ــرییدارن ن روش ی بهت
 و کـاربرد آن کـه نـسبتا فـراوان و            یاستخراج عصاره برگ شـمعدان    

 ــ ــترس م ــل دس ــزایش   یارزان و قاب ــت و اف ــظ کیفی ــد، در حف باش
  ].7[ ابدیی ضرورت مین ماهی ايماندگار

  

  ها مواد و روش-2
  ازیه مورد نی مواد اول2-1
 شده ي در شهرستان قائمشهر جمع آوريا از گلخانهیاه شمعدانیگ

شگاه منتقل شدند و بعد از یشناس به آزمااهید توسط گییو پس از تا
ن، با استفاده از دستگاه یریها و شستشو با آب ش برگيجداساز

سپس با .  گراد خشک شدندی درجه سانت40آون با درجه حرارت 
 خرد شدند و تا زمان مصرف در یاستفاده از دستگاه خردکن صنعت

 مورد استفاده از نوع ییایمی مواد شیتمام. شديخچال نگهداری
 يداریها از شرکت مرك آلمان خر آنی بوده و تمامیشگاهیآزما

ن ید، توئیک اسینولئی، بتاکاروتن، لDPPHکال ین رادیشد و همچن
چ یگما آلدری از شرکت سTBHQ يدان سنتزی اکسینت و آ40
 . شديداریخر

  استخراج عصارهيها روش- 2-1
 )روش سوکسله( استخراج با حلال -2-1-1

تر یلیلی م100 گرم نمونه با 20 (5 به 1 به نسبت یپودر شمعدان
کر ی ساعت در ش48با آب مخلوط و دور از نور به مدت ) حلال
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(LABTRON Ls-100) 160با سرعت rpmقرار داده شدند .
 3000قه و با ی دق10هر بار (فوژ شده یسپس سه مرحله سانتر

rpm ((HERMLE z200A –Germany ( و در هر مرحله
ده ی در ته لوله دیگر رسوبی شد، تا ديآورجمع) ییفاز رو (یفاز آب
 1ن شماره  شده، با کاغذ واتميآور جمعی آبيسپس فازها. نشود

 درجه 50حداکثر دما (در ادامه توسط اواپراتور . صاف شد
 یر و عصاره آبیحلال تبخ (TAM 2times- Iran)) گرادیسانت

 يش در دمای حاصل تا زمان انجام آزمايهاعصاره. دست آمدهب
  ].8[ شدند ي نگهدار-18
   استخراج به کمک فراصوت-2-1-2

 100 گرم نمونه با 20 (5 به 1 به نسبت یابتدا پودر شمعدان
با آب مخلوط، سپس در حمام فراصوت به مدت ) تر حلالیلیلیم

لو هرتز قرار ی ک28-34 درجه با فرکانس 35 يقه در دمای دق30
ک صاف ی واتمن شماره یسپس محلول ها با کاغذ صاف. گرفت

 50حداکثر دما (واپراتور در ادامه توسط ا. فوژ شدیقه سانتری دق10و
ر و ی حلال تبخ(TAM 2times- Iran)) گرادیدرجه سانت

ش در ی حاصل تازمان انجام آزمايعصاره ها. بدست آمدیعصاره آب
  ].9[ شد ي نگهدار- 18 يدما
  کلیفنلبات ی ترکيری اندازه گ- 2-3

ف یق روش طی موجود در عصاره از طری فنلباتیمقدار کل ترک
 و ]8[ قرار گرفت یو مورد بررسیوکالتی س- نی با معرف فولیسنج

  . ان شدیک بر گرم عصاره بید گالی والن اسی اکیلیج بر اساس مینتا
  (DPPH)کال آزاد یمهار راد ی بررس- 2-4

ن یبد. شد  استفادهDPPHآزاد  رادیکال از آزمایش این نجام براي
طور جداگانه  مختلف عصاره بهيتراز غلظت های لیلی م1منظور 

)ppm500 ،1000 ،1500 1/0تر محلول ی لیلی م1با ) 2000 و 
 تکان خوبی به حاصل مخلوط و شد اضافه DPPH مولار یلیم

شد و سپس  داده قرار تاریک اتاق در دقیقه15مدت به و شد داده
 در مقابل شاهد nm 517ها در طول موج  نمونهيجذب نور
 ی به عنوان آنتTBHQن مراحل در مورد ی ایتمام. خوانده شد

  ].10[دان استاندارد انجام شد یاکس
  DPPH=  کال آزادیدرصد مهار راد× 100

ک ینولئی ل- رنگ شدن بتاکاروتنی آزمون ب- 2-5
 دیاس

 با ]11[ و همکاران Amarowiczش براساس روش ین آزمایا
ه یک محلول پایش ابتدا ی انجام آزمايبرا. ر انجام گرفتیی تغیاندک

 یلی م5:  دیه گردیر تهید به صورت زیک اسینولئی ل-از بتاکاروتن
کرو ی م600تر کلروفرم حل شد، ی لیلی م10اروتن در گرم از بتاک

د و یک اسینولئی گرم لیلی م40ه شده به مخلوط یتر از محلول تهیل
ر در خلاء یسپس با روش تبخ.  اضافه شد40ن ی گرم توئیلی م400

ژنه به آن اضافه و یتر آب اکسی لیلی م100د و یکلروفرم جدا گرد
ه شده فوق به لوله یون تهیمولستر از ای لیلی م5. دا هم زده شدیشد
ش یتر از هر عصاره به لوله آزمایکرولی م200ش منتقل و یآزما

 ی به عنوان آنتTBHQن مراحل در مورد ی ایتمام. دیاضافه گرد
ه شده به علاوه یمحلول بتاکاروتن ته(دان استاندارد و شاهد یاکس
  نمونه ها با يجذب نور. انجام شد)  مربوطهي حلال هاي

 24ن بعد از ی نانومتر در زمان صفر و همچن470تروفتومتر در اسپک
 یت آنتیظرف.  اتاق قرائت شدي در دمايساعت گرمخانه گذار

 .شودیان می بي عصاره به عنوان درصد بازداریدانیاکس
%I = [1-(As(24) – As(0)) / (Ac(24) – Ac(0))] × 
100 

As(24) : ساعت، 24جذب نمونه بعد از As(0) : جذب نمونه در
: Ac(0) ساعت، 24جذب کنترل بعد از : Ac(24)زمان شروع، 

پس از انجام  یدرصد بازدارندگ : I%جذب کنترل در زمان شروع، 
 و یدانی اکسیر آنتی تاثی بررسين عصاره برای فوق بهتريهاآزمون
توفاگ استفاده ی فی گوشت چرخ شده ماهي آن بر رویکروبیضد م

  . شد
  مارها ی تياز آماده س-2-6

 عدد به صـورت     15 گرم به تعداد     1000±50توفاگ به وزن    ی ف یماه
ــار    ــاري در به ــتان س ــع در شهرس ــاهی واق ــازار م ــده از ب  1392زن

خریداري شد انتخاب ماهیان به صورت تـصادفی و از بـین ماهیـان         
یـخ بـه آزمایـشگاه    هم اندازه و سالم صورت پـذیرفت و همـراه بـا     

پس از سـرزنی، تخلیـه      . دانشگاه آزاد اسلامی قائمشهر منتقل شدند     
 بــا یامعـا و احـشا و اســتخوانگیري و شـست و شـو ماهیــان، مـاه     

اســتفاده از چــرخ گوشــت، دو مرتبــه چــرخ شــدو عــصاره بــرگ  
بـر  ) یدانی اکـس  ی آنت يهاعصاره با غلظت بهتر در آزمون      (یشمعدان
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ب کامـل  ی ـ شـد و بـه منظـور ترک   ي گوشت چرخ شـده اسـپر      يرو
 بـا دسـت ورز داده شـد و سـپس        یعصاره، گوشت چرخ شده ماه    

در ظـروف بـسته   ) بدون عصاره(ار شاهد   ی عصاره و تم   ي حاو یماه
کبار مصرف قرار داده شد و سپس با سلفون پوشانده شده و           ی يبند
درجـه  4 ±1 روز در دمـا  30خچال منتقـل شـدند و بـه مـدت     یبه 

 روزه مـورد    4 ی شـدند و در فواصـل زمـان        يدار گـراد نگه ـ   یسانت
  .  قرار گرفتندییایمی و شیکروبی میابیارز
  ییایمیشات شی آزما-2-7

ــد مطــابق روش پیش پراکــسیآزمــا  و Eganشنهاد شــده توســط ی
 و Natsebaد مطـابق روش  یک اسیوتیوباربید ت ی، اس ]12[همکاران  
 و Jeonش   ازته فـرار بـه رو      ير مجموع بازها  یمقاد ،]13[همکاران  
  .انجام گرفت]14[همکاران 

 يل آماریه و تحلی تجز- 2-8
ــل داده ــه و تحلی ــودن داده  تجزی ــال ب ــه نرم ــه ب ــا توج ــا، ب ــا و             ه ه

ــالیز وار    ــتفاده از روش آنـ ــا اسـ ــانس، بـ ــی واریـ ــهمگنـ انس                یـ
مقایسه میانگین داده هـا   يبرا.  استفاده شد (ANOVA)ک طرفهی

هـا بـه   تمـام داده .  درصـد اسـتفاده شـد   5از آزمون دانکن در سطح      
 3 در هـا ارزیـابی  و شـد  گـزارش  معیار انحراف ± میانگین صورت

 بـراي  )SPSSversion 18(افـزار   نرم از .پذیرفت صورت تکرار
  .گردید استفاده نمودارها رسم  برايExcel و آنالیزداده ها

  

  ج و بحثی نتا- 3
   کلیبات فنلیزان ترکی م-3-1

ترکیبات فنلی داراي خواص بیولـوژیکی متعـددي ماننـد خاصـیت            
ــه دام انــداختن رادیکــال  هــاي آزاد و خاصــیت آنتــی اکــسیدانی، ب

این ترکیبـات باعـث جلـوگیري یـا بـه تـأخیر             . باشندضدالتهاب می 
ها و دیگر مولکولهـاي مهـم   یهاي اکسیداتیو در چرب   انداختن آسیب 

شده واز بوجود آمدن سرطان و بیماریهاي کرونـر قلـب جلـوگیري          
هـا  ها توسط واکنشگر فولین میزان فعالیـت آن     اکثر آن . ]15[کنند  می

  آورده1 در نمـودار    یبـات فنل ـ  یج مربوط بـه ترک    ینتا. شودتعیین می 
ند مـار اسـتخراج التراسـو     ی کـل ت   یبـات فنل ـ  یزان ترک ی ـم. شده است 

مار اسـتخراج بـا     یشتر از ت  یب) گرم در گرم وزن خشک    یلیم6/1500(
ر ین مقـاد یبـود و ب ـ ) گرم در گـرم وزن خـشک   یلیم3/1181(حلال  

 ـ ا یبات فنل ـ یزان ترک یم  مـشاهده  ي داریمـار اخـتلاف معن ـ   ین دو ت  ی
 ). p>05/0(د یگرد

  

  
Fig 1 Effects of extracting method on the total 

phenolic content (TPC) 
a, b shows significantly difference (p< 0.05). 

 
 ونیزاسیمریپل درجه حلال، نوع بسته به یفنول باتیترک تیحلال

 هايبافت در موجود باتیترک ریسا ها باآن همکنش بر و هاآن
        1فراصوت، با استخراج فرایند در. ]16[است  متفاوت یاهیگ

 که کندمی ایجاد نیروهایی فراصوت، امواج از  ناشیییحفره زا
 را مواد انتقال و تجزیه میکند مکانیکی طور به را سلول هايدیواره
ل زاده و یج اسماعیج مطالعه حاضر با نتاینتا. ]5[بخشد می بهبود

بات یر ترکیها اعلام نمودند مقاد داشت، آنیهم خوان]8[همکاران 
شتر از روش حلال ی بيداری در روش فراصوت به طور معنیفنل
  .بود
  DPPHکال آزاد یت رادی فعال- 3-2

ن ی از شناخته شده تریکی DPPHکال آزاد یمهار راد
 یدانی اکسیبات آنتیواسطه آن ترک است که بهییهامیمکانس

ن روش یدر ا. ندی را مهار مهار نمایون چربیداسیتوانند اکسیم
 DPPH يزان جذب محلولهایج بر حسب درصد کاهش در مینتا

ا عصاره نسبت به محلول فاقد اسانس و عصاره یدر حضور اسانس 
بات ی به علت دارا بودن ترکیاهی گيها عصاره. ]15[گردد یان میب

 اتم ي اهداي براییت بالای و ظرفیدانی اکسیت آنتی فعالي دارایفنل

                                                             
1. cavitation 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             4 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14662-en.html


 1397 آبان ،15 دوره ،81 شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم
 

  193

ج مطالعه ینتا. ]18[باشد یا الکترون و الکترون آزاد میدروژن یه
 مختلف استخراج، يها نشان داد که روش2حاضر در نمودار

) p>05/0 (يداریر معنی تاثيدان سنتزی اکسیغلظت عصاره و آنت
ش غلظت یبا افزا. داشتDPPH کال آزاد یزان مهار رادیبر م

ن یشتریافت و بیش ی افزاDPPHد کال آزایت مهار رادیعصاره فعال
 ppm 2000مار ی در  تDPPHکال آزادیت مهار رادیزان فعالیم

%) 05/98( در روش استخراج با فراصوت یعصاره برگ شمعدان
کال آزاد یت رادی فعالير عددین مقادیکمتر). p>05/0(مشاهده شد 

DPPHمشاهده %) 2/41( ام استخراج با حلال یپی پ500مار یدر ت
مارها بود یر تی کمتر از سايداریطور معنر آن بهید و مقادیگرد

)05/0<p.(  

 
Fig 2 Effectsof extracting method on the DPPH radical 

scavenging activity compared to positive control 
(TBHQ) 

 
مارها ین تی را در اDPPHکال آزاد یزان مهار رادیعلت بالا بودن م

ش یافزا. ها دانست در آنیبات فنلیتوان به علت بالا بودن ترکیرا م
 مختلف را يها  عصارهییم توانایطور مستق  بهیبات فنلیغلظت ترک

 بالاتر يهادر غلظت. دهدیش می آزاد افزايها کالیدر مهار راد
ل موجود یدروکسی هيها ش تعداد گروهیل افزای به دلیبات فنولیترک

کال آزاد و به یدروژن به رادیط واکنش، احتمال اهداء هیدر مح
ج ینتا]. 19[ابد ییش می عصاره افزایدنبال آن قدرت مهار کنندگ

در ارتباط با ) 2014( و همکاران Džamić جیمطالعه حاضر با نتا
 توسط اسانس DPPHکال آزاد یت مهار رادیفعال

 یدر رابطهبا عصاره کاسن) 2015( و همکاران  Maleki،یشمعدان
در ارتباط با عصاره ) 2014( و همکاران  Esmaeilzadehو 

ز اعلام نمودند روش ین نین محققیا.  داشتیخوانکنجد هم
  . داردي بالاتریدانی اکسیت آنتیالتراسوند فعال

ک ینولئی ل- رنگ شدن بتاکاروتنی آزمون ب- 3-3
 دیاس

 از اسـتفاده  اهانی گ یدانی اکس یآنت تیفعال یابیارز هايروش از یکی
 ابی ـغ در بتاکاروتن روش، نیدر ا  .است نولئاتیل-بتاکاروتن روش

 ونیداسیاکـس  مساله نیا لیدل . شود یم رنگیعاً ب یسر دانی اکس یآنت
ــنولئیبتاکــاروتن و ل  .باشــدیمــ آزاد کــالیراد لیتــشک و دیاســ کی

 توسـط  دروژنی ـاتم ه  شدن جدا از پس دیاس کینولئیل آزاد کالیراد
 تـا  و شـده  دیاکـس  زین بتا کاروتن  اشباع ریغ فوق العاده  هايمولکول
 ـا کـه  گـردد یم ـ لیزا آن ینارنج و رنگ  دهیگرد هیتجز حدودي  نی

ــرو ــارز قابــل متــد اســپکتروفتومتري توســط دادی  .باشــدیمــ یابی
 ـ کـه در معـرض       یون بتا کاروتن زمان   یداسیاکس دان ی اکـس یک آنت ـ ی

 بتا کاروتنعـصاره بـرگ      ير عدد یمقاد]. 22[رسد  یباشد به حداقل م   
ر یش غلظـت مقـاد   یبا افـزا  .  آورده شده است   3 در نمودار    یشمعدان

 ppmمـار   یزان در  ت   ی ـن م یشتری ـافت و ب  یش  ی بتاکاروتن افزا  يعدد
ــا فراصــوت ی عــصاره بــرگ شــمعدان2000  در روش اســتخراج ب

ــار انتـ ـیو ت%) 90/81( ــسیم ــی اک %) TBHQ) 00/84 ينتزدان س
 ـ   ر آنیمشاهده شـد و مقـاد     ر یشتر از سـا ی ـ بي داریهـا بـه طـور معن

 در یدانی اکـس یت آنتیعلت بالاتر بودن فعال ). p>05/0(مارها بود   یت
بـات  یل بالاتر بـودن ترک یتوان به دلیمار استخراج با فراصوت را م     یت

  .ها دانست ن روشی در ایفنل
  

 
Fig 3 Effectsof extracting method on β -Carotene 

bleaching systemcompared to positive control (TBHQ) 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             5 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14662-en.html


 سید روح االله جوادیانو همکاران                                      اثر روشهاي مختلف استخراج بر خصوصیات آنتی اکسیدانی عصاره برگ...

 194

 
 بـالا  عمـده  دلیـل  فنلی ترکیبات بودن بالا که دهدمی نشان مطالعات

ــودن ــت ب ــی فعالی ــسیدانی آنت ــضی اک ــصار از بع ــاع ــه از ه              جمل
 مثبتـی  ارتبـاط  موجود شواهد اساس بر زیرا .باشد قطبی هايعصاره

 وجـود  گیاهـان  اکـسیدانی  آنتـی  قـدرت  و فنلی ترکیبات میزان بین
 صـورت  بـه  کـه  فنلـی  ترکیبات که رسددیگربه نظرم  طرف از. دارد

 بـالایی  اکـسیدانی  آنتـی  قدرت و شوندمی یافت گیاهان در گسترده
باشـد   اسـتخراج  قابـل  هاآن گیاهی هايعصاره طریق از بیشتر دارند

]23.[Adewusi  و  Afolayan)2009(   عـصاره   اعـلام نمودنـد
ــرگ و ر ــب  ي داراPelargonium reniforme یشه شــمعدانی

بـات  یل حـضور ترک یدل  باشد که بهی می خوبیدانی اکس یت آنت یفعال
  .باشدی موجود در آن میفنول

  ی ماهییایمیرات شیی تغی بررس-3-4
  دیرعدد پراکسیمقاد -3-4-1

عنوان محصول اولیه اکسیداسیون  جهت تعیین هیدروپراکسیدها به
 هرچند. شود  در گوشت از شاخص پراکسید استفاده مییچرب

 به قادر کنندگان مصرف که است بو و طعم بدون ترکیبی پراکسید
 نظیر ثانویه ترکیبات تولید موجب ولی باشند،نمی آن تشخیص
 به را محصول در اکسیداتیو يتند که شودمی هاکتون و آلدئیدها

) 4نمودار ( دیر عدد پراکسیدر مطالعه حاضر مقاد ].37[ دارد دنبال
ش و سپس کاهش و مجددا ی ام افزا15مارها تا روز ی تیدر تمام

. )P>05/0(شتر بود یمار شاهد بیش در تین افزایافت و ایش یافرا
 ییعلت رهاتواند بهی در طول زمان ميدیپیون لیداسیش اکسیافزا

شتر در طول یه بیگر در اثر تجزی ديهادانیشتر آهن آزاد و پراکسیب
د پس از یو  کاهش عدد پراکس]. 26[چه باشد ی از ماهيره سازیذخ

 ی ثباتی ام ممکن است به علت ب15حداکثر مقدار خود در روز 
باشد یون میداسیه اکسیبات ثانویل آن به ترکید و تبدیدروپراکسیه
 ام در 30د در روز یر عدد پراکسین مقادیشتریمجموع بدر  ].27[
) یلوگرم چربیک/  والانی اکیلی م3/6(مار شاهد مشاهده شد یت
)05/0<P (يمار حاوی ام در ت30د در روز یر عدد پراکسیو مقاد 

  . والان بوده استی اکیلی م93/2عصاره 

  
Fig 4 Changes in peroxide value (PV)of minced fish 

during storage  
بات ی به علت دارا بودن ترکی عصاره برگ شمعداني حاويمارهایت

ها ن عصارهیهمچن. باشندی میدانی اکسیت آنتی خاصي درایفنل
دروژن یک اتم هیله دادن ی آزاد، به وسيهاکالی شکستن رادییتوانا

 و مولیر تی نظیبات فنولیودن ترکباشد و به علت دارا بیرا دارا م
باشد که فساد ی میدانی اکسیت آنتی خاصيکاراکرول دارا

ج مطالعه حاضر ینتا]. 28[اندازد یر میها را به تاخ لهیو در فیداتیاکس
) 2015(ان ی و جوادیو حسن) 1387( و همکاران يج اعتمادیبا نتا
  . داردیخوانهم
  دیک اسیوتیوباربیر تی مقاد-3-4-2

ان به طور ی در ماهیون چربیداسی درجه اکسیابیبه منظور ارز
که ]. 15[شود ید استفاده میک اسیتوریوباربی از شاخص تیعیوس

دها را نشان یژه آلدهیون به ویداسیه اکسیزان محصولات ثانویم
 يها در طول مدت نگهدارن شاخصیش ایروند افزا. دهدیم

ها در دانیگر پراکسیش آهن آزاد و دیل افزایممکن است به دل
ه یدها به عنوان محصول ثانوین آلدهیچه باشد، همچنیماه
با ]. 32[شوند یجاد میدها ایدروپراکسایون از شکست هیداسیاکس
ش یمارها افزای تید در تمامیک اسیوتیوباربیر تیش زمان مقادیافزا

ش یافزا). P>05/0(شتر بود یمار شاهد بیش در تین افزایافت و ای
ن یخچال همچنی ي در دماي نگهداریوبابیتوریک طید تیمقدار اس

ش ی و افزای بافت ماهیدروژن شدن جزئی از دهیممکن است ناش
 ام یدر روز س].35[ر اشباع باشد ی چرب غيدهایون اسیداسیاکس

مار ی کمتر از تيداری عصاره به طور معنيمار حاوی تينگهدار
مار شاهد یدر تTBAکه میزان یبه طور. )P>05/0(شاهد بود 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             6 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14662-en.html


 1397 آبان ،15 دوره ،81 شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم
 

  195

مار ی بود و در تیلوگرم چربیک/ دی گرم مالون در آلدئیلی م24/4
بود یلوگرم چربیک/ دی گرم مالون در آلدئیلی م45/1 عصاره يحاو

 تواند یاکسیدان م آنتی حاوي هاينمونه  درTBAمیزان  بودن پایین
 بر چراکه باشد کیوتیوباربیت ر کاهشد اکسیدانآنتی اثر دلیل به

 مقادیر زمانیکه مولکولی، دو مولکولی و یک مکانیسم اساس
 از سریعتر ترکیبات این تشکیل سرعت باشد کم هیدروپراکسید
 کیوتیوباربیمجاز ت محدوده حداکثر .]33[ ها استشکستگی آن

  گزارشیچرب لوگرمیک/دی آلدئي گرم مالون دیلیم2- 1یماه یچرب
 در مطالعه ]34[باشد یم قبول قابل مصرف انسان براي که شده

 TBA از محدوده مجاز ی عصاره شمعداني حاویحاضر ماه
   و همکاران ياحمد.برخوردار بودند

 ي حاويمارهایدر تTBA زان یش میز اعلام نمودند افزاین) 2014(
 .مار شاهد بودیعصاره کندتر از ت

  
Fig 5 Changes in Thiobarbituric acid (TBA) of minced 

during storage 
 

   فراریتروژنی نير بازهای مقاد-3-4-3
 با مرتبط يها یژگیو از یکی فرار نیتروژنی بازهاي ریمقاد راتییتغ
 به یعیوس طور به که باشد یم ییایمیوشیب يپارامترها راتییتغ

 استفاده مورد غذاها یتازگ صیتشخ يبرا دیمف شاخص کی عنوان
 بوده متفاوت مختلف يها گونه در شاخص نیا زانیم .ردیگ یم قرار

ش یبا افزا .دارد یبستگ جنس پرورش و محل سن، گونه، به و
ش یمار افزای در هر دو ت)6نمودار  (یتروژنی نيبازهار یزمان مقاد

 است ممکن فرار نیتروژنی زان بازهايیم شیافزا). P>05/0(افت ی
 نهیآم يدهایاس ییزدا نیآم رینظ مختلف یمیآنز يندهایفرا لیدل به

در روز  ].14[ باشد ها نیآم ونیداسیاکس و دهاینوکلئوت هیتجز آزاد،
 کمتر از يداری عصاره به طور معنيمار حاوی تيام نگهداریس

 یتروژنی نيازهاکه میزان بیطوربه). P>05/0(مار شاهد بود یت
مار یصد گرم بود و در ت/  گرمیلی م45/66مار شاهد یفراردر ت

ن امر کاهش یعلت ا.صد گرم بود/  گرمیلی م38/44 عصاره يحاو
 یشی اکساییا کاهش توانای مذکور و يمارهای تيت باکتریجمع
ا یر فرار و ی غیتروژنیبات نیها از ترک نیها در جدا کردن آميباکتر

 يهاي بر باکتریجه اثر عصاره برگ شمعدانیر نتهر دو عامل د
 همکاران محمدزاده و]. 2[موجود در گوشت چرخ شده نسبت داد 

 معطر را بر ی اسانس برگ شمعدانییایز اثر ضد باکترین) 1393(
 قرار دادند ی مورد بررسیی مواد غذايزایماری بيهاسمیکروارگانیم

 یانست به خوب تویج نشان دادکه اسانس برگ شمعدانیو نتا
ق حاضر با یجه تحقینت.  را مهار کندی گرم مثبت و منفيهایباکتر

ان و همکاران یو جواد) 2014(و همکاران Džamić ج ینتا
  .مطابقت داشت) 2016(

  
 

Fig 6 Changes in total volatile basic nitrogen (TVB-N) 
of minced fish during storage 

 گـرم گوشـت   100 گـرم در  یل ـی م 35زان  یطبق گزارشات موجود م   
 ازتـه فـرار اسـت       ي مجمـوع بازهـا    ين سطح مورد قبول برا    یبالاتر

مـار  ی روز و ت10مار شاهد تنها تـا  یها تن گزارش یبا توجه به ا   . ]37[
  . برخوردار بودی روز از محدوده قابل قبول25عصاره تا  يحاو

  

  یکل يریگ جهینت  - 4
ش بـازده  یک روش ارزان، ساده و موثر بوده و افزا      یروش فراصوت   

ن روش ی ـن محاسن ایترش سرعت واکنش مهمی و افزا يریعصاره گ 
 يهـا  به روشین مطالعه عصاره برگ شمعدان یدر ا . رودیبه شمار م  

 ی و آنت ـ  یبـات فنل ـ  یزان ترک ی ـحلال و فراصـوت اسـتخراج شـدو م        
ج مطالعه حاضـر    ینتا. ده شد یدست آمده سنج   به يها عصاره یدانیاس
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ر ی تحـت تـاث  یدانی اکسی آنتيها و آزمون یبات فنل ینشان داد که ترک   
، یبـات فنل ـ یر ترکین مقـاد یشتریب. روش استخراج عصاره بوده است   

 ـDPPH  کـال آزاد  یت مهار رادیفعال  - رنـگ شـدن بتاکـاروتن   یب
 به کمکـم  ی عصاره استخراج ppm 2000د در غلظت    یک اس ینولئیل

 يهالذا با توجه به اثرات سوء نگهدارنده      . د  یفراصوت مشاهده گرد  
 بـا روش فراصـوت در       ی استخراج ی عصاره برگ شمعدان   یمصنوع
 يتوفـاگ در دمـا  ی فی بهگوشت چرخ شده ماه   ppm 2000غلظت  

 ي فاقد عصاره در زمان هـا يهاافزوده شد و با نمونه ی درجه سانت  4
ــ روز مقا30 و 25، 20، 15، 10، 5، 0 ــسه گردی ــر.دی ــن میکمت زان ی

مـار گوشـت   ی ازتـه فـرار در ت  يد، بازهایک اسیتوریوباربید، ت یپراکس
 مـشاهده  ی عـصاره بـرگ شـمعدان      يتوفاگ حاو ی ف یچرخ شده ماه  

 ـ        . شد  و کنتـرل فـساد   یدانی اکـس  یبنابراین با توجـه بـه خـواص آنت
تواناذعاننمودکـه  توفـاگمی ی ف ی در گوشت چرخ شـده مـاه       ییایمیش

 نگهدارنـده  یـک  لازم را بـه عنـوان      لی پتانـس  یعصاره برگ شمعدان  
  . را داردیلاتیفرآورده هاي ش و گوشت در طبیعی
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The effect of different extraction method on the antioxidant activity 
of geranium leaf extract to extend the shelf-life of minced silver carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) during storage at 4º C 
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(Received: 2016/10/10 Accepted:2018/07/31) 

The effect of extraction methods (ultrasound and solvents) and different concentration of extract (500, 
1000, 1500 and 2000 ppm) on the phenolic compounds and antioxidant activities of geranium leafextracts 
was evaluated to determine the most suitable extraction method for extendshelfof minced silver carp 
during refrigerated storage (30 days at 4ºC). Ultrasound extract was found to have higher phenols 
compounds (1500.6 mg/g sample) as compared with solvent extract (P< 0.05). The highest antioxidant 
activitywas found in ultrasound extract at 2000 ppm concentration (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
[DPPH] and β- carotene 98.08 % and 81.9%, respectively)(P< 0.05). Then, theantioxidant effects of 
geranium leafextracts on quality of minced silver carpduring 30 days at child storage were examined 
bybiochemical parameter such as Peroxide value (PV), Thiobarbithic acid (TBA), total volatile base 
nitrogen (TVB-N).Samples treated with extract showed significantly (P< 0.05) lower TVB-N content and 
lipid oxidation (as reflected by lower PV and TBA values) during the storage period as compared with the 
control. 
 
Key word: Antioxidant, Geranium leaf extract, Shelf life, Silver carp 
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