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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 

 مقاله :   یخ هایتار
 

 7/3/1402افت: یخ دریتار

 19/7/1402رش: یخ پذیتار

با استفاده فناوری  کدو تخم کاغذی   یفعال از دانهدر پژوهش حاضر، بازیابی ترکیبات زیست 

 درجه  57  دما  درصد،  50  فراصوت  امواج  یدامنهحلال به کمک امواج فراصوت تحت شرایط  

ترکیبات فنولی عمده موجود در ترکیبات  انجام پذیرفت.    دقیقه   54  زمان  مدّت  و  سلسیوس

تأثیر استفاده  در ادامه،    فعال توسط کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا شناسایی گردید.زیست 

ترکیبات زیست  در  از  گوسفند چرخ شده  اکسایشی گوشت  پایداری  بر  بازیابی شده  فعال 

(، شاخص PVشاخص پراکسید )پی اچ،  . مقدار  مطالعه شدروز    15دمای یخچال به مدت  

اسید   ارزیابی حسی  (TBARS)تیوباربیتوریک  زمانی  ها  نمونه  و  فواصل  مورد    5در  روزه 

بر اساس نتایج، ترکیبات فنولی مختلف عمدتاً شامل کوماریک اسید، بررسی قرار گرفت.  

در  اسید  پروتوکاتکویک  و  اسید  وانیلیک  اسید،  کافئیک  اسید،  فرولیک  اسید،  سیرینجیک 

آنها   میان  در  که  گردید  شناسایی  شده  بازیابی  )ترکیبات  اسید    14/ 36  ±  0/ 17کوماریک 

بود.  میلی مقدار  بالاترین  دارای  گرم(  بر  منف  ینمونهگرم  شاخص    زانیم   نیشتریب  یکنترل 

  بات یک تر   یدر نمونه حاو  دیداشت. شاخص پراکس  ینگهدار  یروزها  یرا در تمام  دیپراکس

و سپس نمونه حاوی   یکمتر از نمونه کنترل منف  یطور قابل توجهشده به  یابیباز  فعالست یز

بود.  وسی درجه سلس  4  یدر دما  یروز نگهدار  15  یدر طترکیب ضد اکسایش مصنوعی  

  PV  ،پی اچمقدار    فعال دارای اثر قابل توجّهی برنتایج نشان داد که استفاده از ترکیبات زیست 

درجه سلسیوس است.    4روز نگهداری در دمای    15های تیمار شده در طی  نمونه  TBARSو  

های حسّی شامل رنگ، بو و مقبولیّت  نتایج ارزیابی حسّی، بهبود ویژگی  اساسهمچنین بر  

 .مشاهده شد هادر مقایسه با سایر نمونه فعالترکیبات زیست  حاویهای  کلی در نمونه
 

 

 

 : یدیکلمات کل

 ،تخم کاغذی ی کدودانه

 ترکیبات فنولی، 

 پایداری اکسایشی، 

  گوشت گوسفند چرخ شده
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مقدمه -1
کوتاه   تاثیرگذار بر  از عوامل مهم  لیپیدها یکی  اکسایش 

هم و  غذایی  محصولات  ماندگاری  زمان  افت  شدن  چنین 

  وشیمیایی آن است. یکی های فیزیکِیارزش غذایی و ویژگی

  لیپیدها،   اکسیداسیون  فرایند  کنترل  های روش  موثرترین   از

از اکسایش  ترکیبات  استفاده  در   ضد  ترکیبات  این  است. 

جلوگیری به  قادر  کم    تاخیر   به  زیادی  حد  تا  یا  و   مقادیر 

. از میان صدها ترکیبی  ]1[هستند    فرایند اکسیداسیون  انداختن

توانایی مهار اکسیداسیون لیپیدها را دارند، فقط بخشی از که  

استفاده برای  نظر سلامتی  از  دارای  آنها  و  مناسب  انسان  ی 

  دهند می  نشان  متعدّد  . مطالعات]2[ی خوراکی هستند  درجه

مصنوعی نظیر بوتیل هیدروکسی   ضد اکسایش  ترکیبات  که

( )1BHTتولوئن  آنیزول  هیدروکسی  بوتیل   ،)2BHA  )  و

( گالات  اثرات3PGپروپیل   سلامت  بر  زیادی  منفی  ( 

  به   رو  آگاهی  دلیل   به.  ]3[دارند    حیوانی  و   انسانی  هایسلول

  ی علاقه  و  سلامتی  هایجنبه  به  نسبت   کنندگانمصرف   رشد

وعده  به  آنها   از   استفاده  سالم،  غذایی  هایمصرف 

  زیست  محیط  داردوست   هایفنّاوری  و  طبیعی  هاینگهدارنده

ترکیبات]4[است   گرفته  قرار  توجّه  مورد اکسایش   .    ضد 

  غذایی   محصولات  به  مستقیم  طوربه  است   ممکن  طبیعی

  و   بندیبسته  هایسیستم  در  شدن  وارد  با  یا  و  شوند  اضافه

  کیفیّت  و  ماندگاری  افزایش  باعث  خوراکی  هایفیلم

 تأثیر  متعدّدی  تحقیقات  تاکنون   .]5[گردند    محصولات

  گیاهان   مختلف  هایقسمت   در  موجود  ضد اکسایش  ترکیبات

  و   هاریشه  ها،برگ  ها،ساقه  ها،گل  ها،سبزی  ها،میوه  نظیر

  جمله   از   غذایی  هایمدل   کیفیّت  بهبود  و  حفظ  بر  را  هادانه

  قرار   بررسی  و  ارزیابی  مورد  گوشتی   محصولات  و   گوشت 

 . ]8-6[اند داده

، متعلق Cucurbita pepoکدو تخم کاغذی با نام علمی  

 گیاه اینپایه است.  ، گیاهی یکساله و تک4به خانواده کدوئیان 

این گیاه  شرقی است.   آسیای و شمالی آمریکای مکزیک، بومی

و    9[های بزرگ و خوراکی است  دارای تعداد بالایی از دانه

 
1 - Butylated hydroxytoluene 

2 - Butylated hydroxyanisole  

  کدو   دانه  از  حاصل  روغن  پیشین،  مطالعات  اساس  . بر]10

(  درصد 38 از بیش) اسید لینولئیک  از غنی منبع کاغذی تخم

  حاصل   روغن  در  اسید  لینولنیک  چرب  اسید  چنین،  هم.  است 

  لینولنیک   و  اسید  لینولئیک .  است   شده  شناسایی   دانه  این  از

 نقش  که   باشند  می  ضروری  های  اسیدچرب   به  متعلق   اسید

  قادر   انسان  بدن.  دارند  انسان  سلامت   حفظ  در  ای کننده  تعیین

 طریق  از  باید  لذا  و  نیست   ضروری  چرب  اسیدهای  سنتز  به

با توجه به   .]4[شوند    تامین  بدن  برای  متعادل  غذایی  رژیم

اغلب متاسفانه  طبیعی،  منبع  این  توجه  قابل  و  بالا   ارزش 

 شوند؛ می  ریخته  دور  صنعتی  و  کشاورزی  ضایعات   عنوان به

  شده   داده  بو   و  برشته  صورتبه  آنها  از  مناطق  بعضی  و تنها در

  استفاده   پزوپخت   مصارف  در   آنها  روغن   از   و  ها وعدهمیان  در

 حال زمان واقعی چالش غذایی  امنیت  که  آنجایی از. شودمی

  نادرست  عملی  غذایی  مواد  از   منبعی  هر  اتلاف  است،  آینده  و

فرآوری و استحصال ترکیبات    که   است   لازم  بنابراین   است،

دانه این  از  گوشت منبع    .ها مورد توجه قرار گیردارزشمند 

ی با ارزش زیستی بالا در بسیاری از کشورها  ها اصلی پروتئین

ترین  رایجمحسوب شده و جزء مهم رژیم غذایی انسان است.  

 محصولات  و   گوشت   کیفیت   افت   باعث  که  شیمیایی  تغییر

  آن   در  موجود  لیپیدهای  اکسیداسیون  شود،  می  گوشتی

اکسیداسیونمی   و   اولیه  محصولات  تولید  و   لیپیدها  باشد. 

  کیفیت گوشت  بر  منفی  اثرات  ایجاد  باعث   آن،  طی  در  ثانویه

  طعم،   و  عطر  بافت،  رنگ،  تغییرات  نظیر  گوشتی  محصولات  و

زیان    نیز  و  ایتغذیه  ارزش  کاهش  سمی،  ترکیبات  تشکیل

گوشت  شود.  می  اقتصادی کردن  روش  یکیچرخ    های از 

و سهولت    یآن است که موجب بهبود ترد  یفرآورمرسوم  

 . گوشت چرخ شودمی  کنندگان  استفاده از آن توسط مصرف 

شده  هایگوشت   شامل   گروه  دو   در  شده بدون    ی چرخ 

حاو  یافزودن افزودن  یو  از شوندیم  بندیمیتقس  ی انواع   .

افزودن  یحاو  یشده  چرخ  هایگوشت  و    یانواع 

تول  یمصنوع  هاینگهدارنده سوس  دیجهت  و    ها سیانواع 

3 - Propyl gallate 

4  - Cucurbitaceae 
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. قطعات کوچک گوشت  شودیاستفاده م ی محصولات گوشت

  ز یو ن  شوندیم  جادیلاشه ا  ی هیو ثانو   هیاول  های که در برش

قلوه گوشت  نتریجرای   از  گاه،قسمت  تول  ی منابع    د یجهت 

. در طی فرآیند چرخ کردن،  ]11[باشد  می  شده  چرخ  شت گو 

سلولی   ترکیبات  غشای  با  غشاء  لیپیدهای  و  دیده  آسیب 

چنین  شوند. همهای فلزی مخلوط میپرواکسیدان نظیر یون

افزایش می عنوان یابد و اکسیژن بهدما در حین چرخ شدن 

یکی از عوامل اصلی اکسیداسیون به میزان بیشتری در گوشت  

های  ی آن امکان واکنشگیرد و در نتیجهچرخ شده جای می

 . ]12[شود اکسیداسیون بیشتر می

فعال ، ابتدا به بررسی وجود ترکیبات زیست مطالعه  نیدر ا

استخراج  کاغذی  ی کدو تخم  فنولی موجود در عصاره دانه

پرداخته شده    شده به روش حلال با کمک امواج فراصوت 

به دست   فعالست یز  باتیترک امکان استفاده از  است. سپس،  

جهت به تعویق انداختن اکسیداسیون لیپیدها در گوشت    آمده

گوسفند چرخ شده مورد ارزیابی قرار گرفته است و با تاثیر  

تولوئن   هیدروکسی  بوتیل  مصنوعی  اکسایش  ضد  ترکیب 

 مقایسه شده است. 

 ها مواد و روش  -2
 مواد  -1-2

صورت ارگانیک، تمیز و خشک بهکدو تخم کاغذی  های  دانه

معادل   رطوبت  پژوهشکده    7/ 46±0/ 21)با  از  درصد( 

های نوین زیستی دانشگاه زنجان خریداری و سپس فنّاوری

ها درجه سلسیوس( نگهداری شدند. دانه   -18داخل فریزر )

آزمایشگاهی   آسیاب  دستگاه  توسط  آزمایش،  انجام  از  قبل 

 تعیین اندازه شدند.   18خرد و سپس با الک به شماره مش  

در پوششی از یخ  خریداری    گاه گوسفند پس ازقلوه  گوشت 

های  گوشت بعد از شستشو به تکّه.  شدبه آزمایشگاه منتقل  

ی دستگاه چرخ  وسیلهبهکوچک تقسیم شده و سپس دو مرتبه  

( گوشت  (  چین،  Kenwood  ،MG 700گوشت  شد.  چرخ 

یخچال   در  آزمایش  انجام  زمان  تا  شده  درجه    4±1)آماده 

تمامی مواد شیمیایی مورد استفاده  نگهداری شد.  سلسیوس(  

اسید،   پرکلریک  نظیر  پژوهش  این  هیدروکسی  در  بوتیل 

 
5 - Ultrasound-assisted extraction 

اسید،  تولوئن تیوباربیتوریک  استیک  ،  پتاسیم،  تیوسولفات 

 حلال  و  استیک اسید  تری فلورواسید، کلروفرم، یدید پتاسیم،  

شرکت   متانول از  بالا  خلوص  و با  آلمان  مرک  معتبر  های 

 آلدریچ آمریکا خریداری شدند. -سیگما

فعال با حلال به کمک امواج  زیست  بازیابی ترکیبات  -2-2

 فراصوت 

فعال از دانه بازیابی ترکیبات زیست انجام فرآیند    به منظور

کمک   به  حلال  روش  توسط  کاغذی  تخم  امواج کدو 

 ( توان    با  پروب  فراصوتدستگاه  از    ،(5UAEفراصوت 

کیلوهرتز و مجهز به پروب   24فرکانس    ،وات  200ورودی  

شعاع   فرآیند  امتر  میلی  1/ 5به  انجام  منظور  به  شد.  ستفاده 

لیتر از  میلی 60شده با  آماده ینمونه گرم از 5بازیابی، مقدار 

حجمی مخلوط    وزنی/   12  به  1  نسبت  با رعایت   ل اتانولحلا

بر اساس نتایج حاصل از آزمایشات و مطالعات اولیه، .  شد

  50  فراصوت  امواج  یصورت دامنهشرایط اجرایی فرایند به

  امواج   اعمال  زمان  مدّت  سلسیوس،   درجه  57  دما  درصد،

تنظیم گردید.   درصد 100و دوره کاری    دقیقه  54  فراصوت 

کاغذ استفاده از    پس از انجام فرآیند بخش جامد و مایع با

از هم جدا شدند. در ادامه، جداسازی   4واتمن شماره    صافی

در   خلأ چرخان تحت   یدستگاه تبخیرکنندهی  وسیلهحلال به 

سلسیوس    45  دمای گرفت درجه  سپس  انجام  ترکیبات  . 

 در  بعدی  هایآزمون   انجام  تا زماندست آمده  به  فعالزیست 

 شدند. سلسیوس نگهداری ی درجه -18دمای 

 های گوشتسازی نمونهآماده  -2-3

کدو تخم ی  فعال دانهجهت بررسی تأثیر ترکیبات زیست 

اکسیداسیون گوشت گوسفند چرخ شده،    کاغذی فرایند  بر 

گوشت چرخ شده به سه قسمت مساوی تقسیم شد. سه  ابتدا  

با رعایت    فعالترکیبات زیست حاوی  :  C. pepoنمونه شامل  

حاوی ترکیب ضد    :BHTدرصد )وزنی/ وزنی(،    1غلظت  

  0/ 1اکسایش مصنوعی بوتیل هیدروکسی تولوئن با رعایت  

نمونه عنوان  به  وزنی(  )وزنی/  و  درصد  مثبت  کنترل  :  Cی 

) با منشأ طبیعی و یا مصنوعی(    فاقد هرگونه نگهدارندهنمونه  
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ها  عنوان نمونه کنترل منفی در نظر گرفته شد. تمامی نمونهبه

 4روز در دمای    15مدّت    اتیلن بهدر پوششی از جنس پلی

های مربوطه در فواصل  درجه سلسیوس نگهداری و آزمون

 روزه انجام شدند.  5زمانی 

 شناسایی ترکیبات فنولی عمده   -4-2

م کمّ  رظو نبه  عمدشناسایی  فنولی  ترکیبات  کیفی  و    ه ی 

ترکیبات زیست  دانه  موجود در  از  آمده  کدو  فعال به دست 

کاغذی   بالا  تخم  عملکرد  با  مایع  کروماتوگرافی  دستگاه  از 

(6HPLCمجهز به آشکارساز ماوراء )  مرئی استفاده    -بنفش

معکوس   ستون  توسط  متر،  سانتی  C18  (25شد. جداسازی 

میکرومتر( صورت گرفت. فاز متحرک شامل    5متر،  میلی  4/ 6

با    )تری فلوروA   حلال   B  و حلال (pH  5 /2استیک اسید 

لیتر  میلی  1)متانول( بودند. عملیات شستشو با سرعت جریان  

 ، آماده شده و نمونههای  در دقیقه انجام شد. تمامی محلول

میکرومتر عبور داده شد و سپس به دستگاه   0/ 45ابتدا از فیلتر  

در   ماند  زمان  با  مطابق  فنولی عمده  ترکیبات  تزریق شدند. 

اندازه ی  گیری کمّبرابر ترکیبات استاندارد شناسایی شدند و 

ناحیه زیر پیک مربوطه صورت پذیرفت   از طریق محاسبه 

 [13 ] . 

 (7PVگیری شاخص پراکسید )اندازه  -2-5

اندازه ابتدا مقدار  جهت  پراکسید،  گرم    2گیری شاخص 

کلروفرم  -لیتر از محلول استیک اسید میلی 30همراه نمونه به

و    2:3) اشباع  میلی  0/ 5حجمی/حجمی(  پتاسیم  یدید  لیتر 

  5/0لیتر آب و  میلی  30دقیقه تاریکی،    1مخلوط شد. بعد از  

لیتر چسب نشاسته اضافه شد. این محلول با تیوسولفات  میلی

محلول،   0/ 01سدیم   رنگ  تغییر  به محض  تیتر شد.  نرمال 

حسب   بر  پراکسید  شاخص  میزان  شد.  متوقف  تیتراسیون 

اکی والان اکسیژن فعال در کیلوگرم با استفاده از رابطه میلی

 . [ 14] محاسبه شد  1

=PV:                           1رابطه
(𝑉2−𝑉1)×𝐶×1000

𝑚
                                       

غلظت تیوسولفات پتاسیم )مول بر لیتر(،  :  Cدر این رابطه،  

1V2لیتر(،  : حجم تیوسولفات پتاسیم مصرفی شاهد )میلیV :  

 
6 High-performance liquid chromatography 
7 Peroxide value 

: وزن  mلیتر( و  حجم تیوسولفات پتاسیم مصرفی نمونه )میلی

 باشد. نمونه )کیلوگرم( می

اسیدشاخص  گیری  اندازه   -6-2   تیوباربیتوریک 

(8TBARS) 

ط  تیوباربیتوریک  شاخص روش  اسید  زارعبق  و    امین 

اندازه2015همکاران ) با کمی اصلاحات  گیری شد. برای  ( 

مقدار منظور،  به  10  این  نمونه  لیتر  میلی  35همراه  گرم 

درصدBHT  (5 /0    )لیتر  میلی  1درصد( و    4پرکلریک اسید )

ی ورتکس همگن شد. مخلوط بعد  دقیقه بوسیله  1به مدّت  

دقیقه( با کاغذ   10مدّت  دور در دقیقه به    8000از سانتریفیوژ )

صافی فیلتر شد. محلول صاف شده با پرکلریک اسید به حجم 

 5همراه  لیتر از این محلول بهمیلی  5لیتر رسانده شد.  میلی  50

اسیدمیلی تیوباربیتوریک  معرف  لوله    0/ 02)  لیتر  در  مولار( 

بن   در  و  شد  ریخته  دمای  آزمایش  با  درجه    85ماری 

ساعت قرار داده شد. بعد از سرد شدن   2سلسیوس به مدّت 

ها  گیری شد. دادهنانومتر اندازه  532محلول، جذب نمونه در 

میلی دیبر حسب  مالون  )گرم  کیلوگرم 9MDAآلدهید  بر   )

 . [ 15] بیان شدند 

 اچ گیری پیاندازه  -7-2

اندازه پیبرای  مقدار  گیری  با    10اچ  نمونه   100گرم 

اچ با استفاده از  لیتر آب مقطر هموژن گردید و سپس پیمیلی

 . [ 4]  گیری شدمتر دیجیتال اندازهpHدستگاه 

 های حسیّ بررسی ویژگی -8-2

نفر از دانشجویان و کارمندان    20توسط    ارزیابی حسّی

دانشگاه زنجان با در نظر  گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی  

رنگ، بو و مقبولیّت کلی تحت شرایط  شاخص    سه  گرفتن

 اینقطه   نهنامه هدونیک  وسیله پرسشبهمشابه نور و دمایی  

 . انجام پذیرفت 

 تحلیل آماری  و  تجزیه طرح آزمایشات و  -9-2

بهداده تجربی  با    های  واریانس  تحلیل  و  تجزیه  روش 

روش  ها بهاستفاده از مدل خطی تعمیم یافته و مقایسه میانگین

درصد به کمک نرم افزار    95آزمون توکی در سطح اطمینان  
Minitab Version 14.0 (Minitab Inc. State College, PA, 

8 Thiobarbituric acid reactive substances 
9 Malondialdehyde 
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USA)  برای رسم نمودارها از  .  تجزیه و تحلیل آماری شدند

استفاده شد. تمام آزمایشات با    2013نسخه    اکسلنرم افزار  

داده و  پذیرفت  صورت  تکرار  سه  صورت  حداقل  به  ها 

 انحراف معیار گزارش گردید. ±میانگین 

 نتایج و بحث  -3
 فعالترکیبات فنولی عمده در ترکیبات زیست -1-3

زیست  بهترکیبات  تخم  فعال  کدو  دانه  از  آمده  دست 

کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا تعیین  کاغذی توسط دستگاه

شش نوع از انواع اسیدهای فنولیک  گردید. بر اساس نتایج،  

اسید کوماریک  شامل  عمدتاً  که  شدند    ±   0/ 17)  شناسایی 

  10/ 10  ±   0/ 12، سیرینجیک اسید )گرم بر گرم(میلی  14/ 36

گرم بر  میلی  9/ 95±    0/ 13گرم بر گرم(، فرولیک اسید ) میلی

( اسید  کافئیک  گرم(،  میلی  6/ 55±    0/ 11گرم(،  بر  گرم 

( اسید  و  میلی  28/6±    0/ 10وانیلیک  گرم(  بر  گرم 

( اسید  گرم( میلی  2/ 34±    0/ 12پروتوکاتکویک  بر  گرم 

مطالعه باشد.  می انجام شده  در    توسط رزیگ و همکاران ی 

پژوهش 2012) در  شده  شناسایی  فنولی  ترکیبات  تمامی   ،)

دانه در  کدو  حاضر  شناسایی  (  Cucurbita maxima)ی  نیز 

شده است؛ با این تفاوت که این ترکیبات در سطوح کمتری  

اختلاف بین نتایج کمی آنها با نتایج  .  [ 16]   اندگزارش شده

می تواند ناشی از اختلاف در دست آمده در مطالعه حاضر  به

چنین نوع  شرایط آب و هوایی، درجه رسیدگی و هم   ،واریته

باشد   استخراج  به  .[17] روش  فنولی  عنوان  ترکیبات 

شوند های ثانویه در مقادیر اندک در گیاهان تولید میمتابولیت 

های دفاعی و سلامت آنها  های مهمی را در سیستمکه نقش

کنند. فواید ناشی از ترکیبات فنولی نه تنها شامل حال  ایفا می

میتولیدکننده  10اندامواره  رژیم شان  در  اگر  بلکه   های شود، 

سلامت،   بهبود  در  متعدّدی  اثرات  شوند؛  گنجانده  غذایی 

ترکیبات دارند.  انسان  عمر  طول  و    دارای   فنولی  تندرستی 

 بالایی  رادیکالی  ضد  و  التهابی  ضد  ضد میکروبی،  خواص

  تشکیل   آروماتیک  حلقه  چند  یا  یک  هستند. این ترکیبات از

 هیدروکسیل  از  استخلاف  چند  یا  یک  دارای  و  اند  شده

 .  [ 5] باشند می

 
10  - Organism 

برده شده    کاربه  یهااز روش  یاریبس  انیدر م چنین،  هم 

اکس  یبرا اکسا  ون،یداس یکنترل  ضد  از    ها ندهیاستفاده 

.  [ 18]   باشدیروش م  نیترصرفهو به  نیترمناسب   ن،یمؤثرتر

ضد    بات یترک   ییمحققان به شناسا   ل یتما  ریاخ  یهالذا در سال

ضد   باتیترک یکردن آنها به جا  نیگزیو جا یعیطب  شیاکسا

افزا  یمصنوع   شیاکسا به  از هم  .[ 1]   باشدیم  شیرو    چنین، 

  صورت   به  فراصوت  امواج  کمک  به  حلال  استخراج  روش

  ویژگی   با  فعال  زیست   ترکیبات  بازیابی  برای  آمیزی  موفقیت 

  دانه   ،[ 19]زولنگ    نظیر  گیاهی  منابع   دیگر  از  ضداکسایش

  شده   استفاده[  22]   سیر  و  [ 21] زمستانی    هندوانه  ،[ 20] شنبلیله  

دست آمده در مطالعه حاضر، ترکیبات به  طبق نتایج به. است 

ی کدو تخم کاغذی توسط روش حلال به  دست آمده از دانه 

کمک امواج فراصوت منبع غنی از ترکیبات ارزشمند فنولی  

به   آن  از  استفاده  نتایج  ادامه  در  که  نگهدارنده است  عنوان 

خواهد   قرار  بررسی  مورد  گوشتی  محصولات  در  طبیعی 

 گرفت.  

  pHارزیابی تغییرات  -3-2

  و   ذبح  از   پس  گلیکولیز  کننده منعکس  گوشت،   pH  میزان

. هم چنین  باشدمی  گوشت   کیفیت   تعیین  برای  مهم  معیاری

مهمی در تعیین پیشرفت فساد و  عنوان شاخص  ، به pHمقدار  

.  [ 1]   گیردماندگاری محصولات گوشتی مورد استفاده قرار می

مختف آماده شده   هایدر نمونه  pHدر پژوهش حاضر، میزان  

 C. pepoنمونه    ، (هر گونه افزودنی)نمونه فاقد    Cشامل نمونه  

 BHTحاوی  )  BHT( و نمونه  فعالحاوی ترکیبات زیست )

  5اکسایش مصنوعی( در فواصل زمانی    ترکیب ضدعنوان  به

ی سلسیوس مورد  درجه  4روز در دمای    15روزه به مدّت  

است.    آورده شده  1ارزیابی قرار گرفتند و نتایج آن در شکل  

دست  فعال بهترکیبات زیست مطابق نتایج حاصل استفاده از  

تأثیر معناداری بر    BHTو  کدو تخم کاغذی    یآمده از دانه 

های گوشت گوسفند چرخ شده داشته است  نمونه   pHمیزان  

(05 /0>p  در اولین روز مطالعه، میزان .)pH  ها  تمامی نمونه

دست آمده  که با نتایج به  متغیّر بود  5/ 71تا    5/ 67ی  در دامنه

( همکاران  و  عمادزاده  دارد1390توسط  مطابقت   )   [23 ]  .
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به تدریج با سپری شدن مدت زمان نگهداری مقدار    سپس،

های مختلف وابسته به نوع تیمار افزایش یافت.  آن با شدت 

مشاهده    Cبر اساس نتایج، بیشترین شدت افزایشی در نمونه  

در حالی نمونه های  گردید،  در  روند    C. pepoو    BHTکه 

و اختلاف قابل    تر بود صورت ملایم و کنترل شدهافزایشی به

.  ای بین آنها در پایان دوره نگهداری مشاهده نگردیدملاحظه

به عنوان یک    BHTهمانطور که پیشتر اشاره گردید، ترکیب  

گیرد. در  ترکیب ضداکسایش مصنوعی مورد استفاده قرار می

های دارای این ترکیب در مقایسه با  ی حاضر، نمونهمطالعه 

گوشت    pHنمونه کنترل منفی اثر مثبتی روی مهار تغییرات  

 در طول دوره نگهداری سرد نشان دادند.  

زیست  ترکیبات  از  استفاده  که  است  ذکر  به  فعال لازم 

کدو تخم کاغذی به صورت معناداری   یبازیابی شده از دانه

(05 /0>p  )  سبب کنترل روند افزایشی در تغییراتpH  شده 

تفاوت معناداری  در روز پانزدهم دوره نگهداری سرد  است.  

(05 /0>p  در مقدار )pH    ترکیبات زیست نمونه فعال حاوی 

( و  6/ 52  ±  0/ 01)کدو تخم کاغذی    یبازیابی شده از دانه

ها حاکی  این یافته  داشت.( وجود  5/ 95  ±  0/ 04نمونه کنترل )

فعال  از اثر مطلوب و موفقیت آمیز استفاده از ترکیبات زیست 

کدو تخم کاغذی جهت کنترل روند    یدست آمده از دانهبه

افزایش میزان افزایشی پی اچ در طول دوره نگهداری بود.  

pH   می نیتروژنرا  قلیایی  ترکیبات  تجمع  از  ناشی  دار  توان 

تری و  آمونیاک  فعالیت متیل)مانند  نتیجه  در  که  های  آمین( 

های موجود در طی نگهداری محصول تولید  میکروبی و آنزیم

دانست  می و    .[ 24] شوند،  انصاریان  توسط  مشابهی  نتایج 

 ( گزارش شده است. 2022همکاران )

 
Fig 1. Effect of bioactive compounds on pH changes during cold storage 

 

 د یشاخص پراکس ارزیابی -3-3

به پراکسید    گیری اندازه  برای  ایگسترده  طورشاخص 

شود.  می  استفاده   گوشتی   هایفرآورده  و  گوشت  کیفیت تازگی

اولیه تشکیل محصولات  میزان  اکسیداسیون ی  این شاخص 

در پژوهش    . [ 25] دهد  را نشان می  لیپیدها )هیدروپراکسیدها(

شاخص   فواصل   هاینمونه  پراکسیدحاضر،  در  شده  آماده 

  وس ی درجه سلس  4  دمای  در  روز  15  مدتروزه و به  5  یزمان

آورده شده    2آن در شکل    ج یقرار گرفتند و نتا  یاب یمورد ارز

در آغاز دوره نگهداری مقدار این  در پژوهش حاضر،    است.

اکی والان اکسیژن فعال میلی 2/ 40تا  2/ 23شاخص در دامنه 

 دینشان داد که شاخص پراکس  جبر کیلوگرم تعیین گردید. نتای

( نمونه  نوع  به  بسته  مختلف  های  شدت  حاوی  با  کنترل، 

زیست  شده  ترکیبات  بازیابی  ضد فعال  ترکیب  حاوی  و 

و سپس در   شیافزا  یدوره نگهدار  لیدر اوا (  BHTاکسایش  

  ی نه یشیاست. ب   افتهیکاهش    تدریجی به  اواخر دوره نگهدار

تمام  دیپراکس  عدد در    نگهداری   دهم  روز  در  هانمونه  یدر 

سلس  4  یدما تغ  وسیدرجه  است.  شده   راتییمشاهده 
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پراکس مکان  دیشاخص  با  ارتباط  در  زمان  طول   سمی در 

معمولاً در سه    هادیپیل  ونیداسیاکس  ست؛ا  دهایپیل  ونی داسیاکس

)تشک  یمرحله )افزا  یهاکالیراد  ل یآغاز  انتشار    ش ی آزاد(، 

پا دهایدروپراکسیه  عیسر و  غ  ل ی)تشک  ان ی(    ر یمحصولات 

در ارتباط    زین  یگریگزارشات د.  ]1[دهد  ی( رخ میکالیراد

خام و سپس    شت در گو   دی شاخص پراکس  یهیاول  شیبا افزا

  وجود دارد   یمدّت زمان نگهدار  یآن در ط  یهیکاهش ثانو

افزایش]26و    25[   تولید   پیشرفت   بیانگر  PV  شاخص  . 

  اولیه   محصولات  عنوان  به   هیدروپراکسیدها  و   پراکسیدها

  با   طرفی،  از.  است   نگهداری  طول  در  لیپیدها  اکسیداسیون

  دیگر   با  هیدروپراکسیدها  نگهداری،  زمان  شدن  سپری

 اپوکسیدها   و  ها پروتئین  آلدهیدها،  ها،کتون  نظیر  هامتابولیت 

 .]25و  1[دهند می واکنش

نتایج به  توجه  شاخص    زانیم  نیشتری ب   C  ینمونه  ،با 

داشته است. شاخص    ینگهدار  یروزها  یرا در تمام  دیپراکس

شده از    یابی باز  فعالست یز  باتیکتر  یدر نمونه حاو  دیپراکس

کمتر از نمونه   یطور قابل توجهبه یدو تخم کاغذی ک دانه

منف ط  یکنترل  نگهدار  15  یدر  دما  یروز  درجه    4  یدر 

نمونه    دیشاخص پراکسبر اساس نتایج حاضر،    بود.  وسی سلس

  چشمگیری تفاوت    ،ینگهدار  یروزها  یکنترل مثبت در تمام

نمونه حاو از    فعالست یز  باتیترک  یبا  کدو ی  دانهحاصل 

کاغذ توجه  نداشت    یتخم  قابل  توانایی  بیانگر  امر  این  که 

ترکیبات زیست فعال طبیعی در رقابت با ترکیب ضداکسایش  

های گوشت  جهت مهار فساد اکسیداتیو نمونه  BHTمصنوعی  

  ی حاو  یدر نمونه  دیشاخص پراکس  زانیمباشد.  آماده شده می

  ، یشده برخلاف نمونه کنترل منف  یابی باز  فعالست یز  بات یترک 

درجه   4  یدر دما  یروز نگهدار  10  یرا ط  یترمیملا  شیافزا

  ی در شروع تند  قیتعو   یدهندهکه نشان  نشان داد  وسی سلس

آن    ویداتیاکس گسترش  شاخص    شیافزا  علّت است.  و 

اکسیداسیون    د،یپراکس پیشرفت  و  هیدروپراکسید  تشکیل 

شده    است. گوشت چرخ   یمدّت زمان نگهدار   یدر ط  دهایپیل

  چرخ   ندیفرآ  را یاست. ز  حساس  اری بس  ون یداسیاکس   در برابر 

آس  زیر  ایکردن    یعضلان  یبه غشا  ب یشدن گوشت باعث 

دهد.  یقرار م  شدن  دیرا در معرض اکس  ءغشا   یهاد یپیشده و ل

ط ب  ند،یفرآ  نیا  یدر  و    ی داخل  ی هادانیپرواکس  ن یواکنش 

اکس  یخارج آنز  ژنی)مثل  پروتئ  هامی هوا،    ی فلز  یهانیو 

  ی هِم حاو یهاو رنگدانه  ن یو فلزات سنگ یمس، رو یحاو

  ی شود که نتیجه می  لیتسه  راشباعیغ   چربی  دهایآهن( و اس

تول انتشار واکنش  یهاکال یراد  دیآن،  و    ویداتیاکس   یهاآزاد 

  وقتی   هاشده در نمونه  لیتشک  یدهایدروپراکسیه.  ]27[  است 

)مانند دما، نور و    هادانیاز پرواکس  یانواع مختلف  ریتحت تأث

 بیترت  نیشوند و بدیم  هیتجز   رند،یگی( قرار می فلز  هایونی

  . ]28[شوند  یم  لیتشک  دهای پیل  ونیداسیاکس  هیمحصولات ثانو 

پراکس  ن یبنابرا شاخص  در    ی هتجزی  با   هانمونه  دیکاهش 

ا  دهایدروپراکسیه نتاست مرتبط  طبق  آمده،    جی .  بدست 

ترک به  ی  دانهفعال  زیست   باتیافزودن  کاغذی  تخم  کدو 

اکس مهار  موجب  خام  که  دهایپیل  ونیداسیگوشت   گردید 

از  تواندمی در    ناشی  فنولی  ترکیبات    بات ی ترک حضور 

. کدو تخم کاغذی باشدی  فعال به دست آمده از دانه زیست 

در مطالعات مختلف اثرات ضد رادیکالی ترکیبات فنولی به  

  تی فعال.  ]13[صورت وسیعی مورد مطالعه قرار گرفته است  

آنها در مهار    یی توانا  لیدله  ب  یفنول  باتیترک   یشیاکسا  ضد

 ا یها و  الکترون  ای  دروژنیه  یهااتم   یآزاد، اهدا  یهاکالیراد

  بات یاست. ترک  گانه ی  ژنیو اکس  یفلز  ی هاونکاتی  کردن  چلاته

  یی و توانا  زیگرآب  یدیبنزوئ  یهاوجود حلقه  ل یدلبه  یفنول

گروه  یدروژنیه  وندیپ  جادیا   ل، یدروکسیه  یهاتوسط 

 نیبرقرار کنند و از هم  هانی با پروتئ  یدیواکنش شد  توانندیم

توانا آنها  بعض  ییرو  آنز  یمهار   دیتول  رد  ریدرگ   یهامیاز 

. نتایج مشابهی توسط روشنی نشاط و  ]29[  را دارند کالیراد

( ترکیبات  2022همکاران  از  استفاده  مثبت  تاثیر  پیرامون   )

زیست فعال حاصل از برگ به لیمو بر مهار شاخص پراکسید 

 . ]1[گوشت ماهی در طول نگهداری سرد گزارش شده است  
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Fig 2. Effect of bioactive compounds on PV changes during cold storage 

 

 تیوباربیتوریک اسیدارزیابی شاخص  -3-4

ت دهنده  دیاس  کیتوری وباربیشاخص    زان یم  ینشان 

.  باشدیم  دآلدئییمالون د  ری نظ  ونیداس یاکس  هیمحصولات ثانو 

ا ا  رونیاز  به  نیسنجش    ی برا   یمهم  ارمعی  عنوانشاخص 

اکس  یابیارز تند  ون یداسیدرجه  فساد  درنظر    یشدن چرب  و 

م شاخص  .  ]30[  شودیگرفته  حاضر،  پژوهش  در 

  5  یآماده شده در فواصل زمان  هاینمونه  دیاس  کی توریوبارب یت

به مورد    وسی درجه سلس  4  دمای   در  روز  15  مدتروزه و 

  آورده شده است.   3آن در شکل    ج یقرار گرفتند و نتا  یابیارز

نوع شاخص تیوباربیتوریک اسید در هر سه    بر اساس نتایج،

  ، ( هر گونه افزودنی)نمونه فاقد    Cتیمار آزمایشی شامل نمونه  

  BHT( و نمونه  فعالحاوی ترکیبات زیست )  C. pepoنمونه  

طور  هاکسایش مصنوعی( ب  عنوان ترکیب ضدبه  BHTحاوی  )

درجه   4روز نگهداری در دمای    15طی  (  p<0/ 05)معناداری  

  1/ 53±0/ 03به مقدار  Cسلسیوس افزایش یافت و در نمونه 

که  رسید.  کیلوگرم  در  آلدهید  مالون  گرممیلی حالی    ، در 

کمتر بود.   C.  pepoو    BHTی  هاسرعت افزایش آن در نمونه

  شاخص بیشترین میزان    Cدر تمام روزهای نگهداری، نمونه 

روز   در  است.  داشته  را  اسید  نگهداری،   15تیوباربیتوریک 

با کاهش میزان   نمونه   شاخصهمزمان   پراکسید در هر سه 

تیوباربیتوریک    شاخصمیزان    دلیل تجزیه هیدروپراکسیدها،به

بیشینه به  آنها  در  است.اسید  رسیده  خود  مقدار  بررسی    ی 

ای بین تیمارهای مختلف نشان داد که کمترین مقدار مقایسه

در نمونه های دارای ترکیبات    دیاس  کیتوریوباربیتشاخص  

زیست فعال حاصل از دانه کدو تخم کاغذی مشاهده گردید. 

شاخص که  آنجایی  اسید  از  تشکیل    تیوباربیتوریک  میزان 

ثانویه میمحصولات  نشان  را  لیپیدها  اکسیداسیون  دهد؛  ی 

  ی دانهفعال  توان نتیجه گرفت که افزودن ترکیبات زیست می

شود.  موجب مهار اکسیداسیون لیپیدها می  کدو تخم کاغذی

تواند در ارتباط با محتوای فنولی  مهار اکسیداسیون لیپیدها می

فعال بازیابی شده از  و فعالیت ضد رادیکالی ترکیبات زیست 

اکسایش )طبیعی   یبات ضدترک باشد.    ی کدو تخم کاغذیدانه

تشکیل  مانع  لیپیدها  اکسیداسیون  مهار  با  مصنوعی(  و 

مالون دیمولکول کاهش  های کوچک  توجه آلدهید و    قابل 

 .اندشده  Cتیوباربیتوریک اسید نسبت به نمونه  شاخص

و  بانرجی    نتایج حاصل از پژوهش صورت گرفته توسط

  BHT( نشان داد که ناگت گوشت بز حاوی  2012همکاران )

عصارهپیپی  100)میزان   حاوی  بز  گوشت  ناگت  و  ی  ام( 

آب   توسط حلال  بروکلی  پودر  از    2میزان  به  بازیابی شده 

تشکیل   میزان  لحاظ  از  یکدیگر  با  معناداری  تفاوت  درصد 

آلدهید( در  دی  پذیر با تیوباربیتوریک اسید )مالونمواد واکنش

مدّت   دمای    16طی  در  نگهداری  سلسیوس    4روز  درجه 

نمونه مالون  نداشتند.  میزان  بیشترین  حاوی  منفی  کنترل  ی 

یو   نتایج پژوهش.  ]7[آلدهید در طی مدتّ نگهداری بود  دی

اکسایشی    ( با موضوع بررسی ظرفیت ضد2010و همکاران )

حلال عصاره بازیابی شده از پوست بادام زمینی با استفاده از 

گوشت گاو پخته نشان داد که  پایداری اکسایشی    براتانول  
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نمونه  شاخصمیزان    ملایمافزایش   در  های حاوی  پراکسید 

ضد عصاره ترکیب  حاوی  نمونه  و  زمینی  بادام  پوست    ی 

مصنوعی  در    تواندمی  نگهداری،  دوره  ابتدای   در  اکسایش 

های آزاد و چلاته کردن فلزات ارتباط با توانایی مهار رادیکال

طور مشابهی  هتوسط ترکیبات مذکور باشد. در این پژوهش ب

میزان   افزایش  در    شاخص سرعت  اسید  تیوباربیتوریک 

های حاوی عصاره پوست بادام زمینی و نمونه حاوی نمونه

ی کنترل منفی از نمونه  ترملایماکسایش مصنوعی    ترکیب ضد

است   شده  مطالعه .  ]26[گزارش  و  در  فلاوو  دیگر،  ای 

( ضداکسایش (  2017همکاران  ترکیبات  تاثیر  بررسی  به 

حاصل از برگ مورینگا اولیفرا بر پایداری اکسایشی گوشت  

گاو چرخ شده در نگهداری سرد پرداختند. آنها نیز دریافتند 

بر    گرم  0/ 5که اضافه نمودن ترکیبات ضداکسایش طبیعی )

( معناداری  صورت  به  کنترل  p<0/ 05کیلوکرم(  باعث   )

 گردید.    BHTهای کنترل و حاوی  شاخص در مقایسه با نمونه

 
Fig 3. Effect of bioactive compounds on TBARS changes during cold storage 

 

 های حسی ارزیابی ویژگی -3-5

 منظور بررسی میزان پذیرش محصولدر این پژوهش به

های حسی شامل رنگ، بو و مقبولیّت کلی در  ارزیابی ویژگی

درجه    4روز نگهداری در دمای    15روزه طی    5فواصل زمانی  

هر )نمونه فاقد    Cشامل نمونه  سلسیوس برای تمام تیمارها  

(  فعالحاوی ترکیبات زیست )  C. pepoنمونه    ،(گونه افزودنی

نمونه   اکسایش    عنوان ترکیب ضدبه  BHTحاوی  )  BHTو 

ج( آورده  -)الف  4انجام گرفت و نتایج در شکل  مصنوعی(  

ترکیبات  شد. با توجه به نتایج حاصل از ارزیابی رنگ، افزودن  

کدو تخم کاغذی به گوشت  ی  از دانهبازیابی شده  فعال  زیست 

چرخ شده تأثیر قابل توجهی بر ویژگی رنگ داشته است. در  

نمونه نگهداری  روز  زیست اولین  ترکیبات  حاوی  فعال  ی 

امتیاز کمتری را برای ارزیابی ویژگی    ی کدو تخم کاغذیدانه

می یافته  این  کرد.  کسب  سبز  رنگ  رنگ  از  ناشی  تواند 

 
11  - Oxymyoglobin 

فعال بازیابی شده باشد. اما با گذشت زمان و  ترکیبات زیست 

فعال ی حاوی ترکیبات زیست در روز دهم نگهداری، نمونه 

ی حاوی  نگهداری، همان نمونه به همراه نمونه  15و در روز  

مصنوعی   اکسایش  لحاظ   BHTضد  از  را  بیشتری  امتیاز 

ی کنترل منفی کسب کردند.  ویژگی رنگ در مقایسه با نمونه

اکسیداسیون  رادیکال فرآیند  طی  در  شده  تشکیل  آزاد  های 

و    ،لیپیدها هِم  گروه  درون  آهن  اتم  شدن  اکسید  به  منجر 

میوگلوبین  اکسی  تبدیل  میوگلوبین   11تسریع  مت   12به 

رنگ  می بر  طریق  این  از  نامطلوبی  اثرات  نتیجه  در  شوند؛ 

فعال  ترکیبات زیست .  ]4[  شود محصولات گوشتی ایجاد می

ی کدو تخم کاغذی موجب بهبود رنگ نمونه در روزهای  دانه

این   15و    10 است؛  کنترل شده  نمونه  به  نسبت  نگهداری 

های آزاد و در نتیجه  تواند در ارتباط با مهار رادیکالنتیجه می

بر .  ]32[جلوگیری از تشکیل و تجمع مت میوگلوبین باشد  

از ارزیابی ویژگی بو    بات یافزودن ترک،  اساس نتایج حاصل 

12 -Metmygolobin 
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باززیست  امواج    ی ابیفعال  کمک  به  حلال  توسط  شده 

دانه از  کاغذی  یفراصوت  تخم  نمونه  کدو  گوشت    ی به 

بو    یژگ یو  یازهایبر امت  قابل توجهی  ریگوسفند چرخ شده تأث

مقا سا  سهیدر  اول  هانمونه  ریبا  در  است.  روز    نیداشته 

  ی ژگ یمرتبط با و   ازیاز لحاظ امت  یتفاوت معنادارنگهداری،  

سه    ،ینگهدار  پنجمدر روز  ها مشاهده نگردید.  نمونهبو در  

داده    ز یبو تم  یژگ یاز لحاظ و  ی حس  ابان ی توسط ارز  تیمارنوع  

نمو  و  دانهزیست   باتی ترک   یحاو  هاینهشده  کدو فعال  ی 

نسبت به    ی شتریب  ازیامت  BHT  یو نمونه حاو  تخم کاغذی

 یناش  تواندیم  جهینت  نیکسب کردند. ا  یکنترل منف  ینمونه

افزا ت  شیاز  نمونه   دیاس  کی تور یوبارب یشاخص  کنترل   یدر 

بات  یترک  یحاو  ینمونه  ،ینگهدار   دهمباشد. در روز    یمنف

همان نمونه   ،ینگهدار پانزدمدر روز  چنینهم فعال وزیست 

  ی ابیرا در ارز  ازیامت  نیشتری ب  BHT  یحاو  یبه همراه نمونه

کرد  یژگ یو کسب  کلی،به.  ندبو    بات ترکی  افزودن  صورت 

  ی ازهایموجب بهبود امت  کاغذیکدو تخم    یفعال دانهزیست 

و به  در    یحس  یژگ یمربوط  شدنمونهبو  اکسها   ون ی داسی. 

است    ییای میش  رییتغ  نیترجی موجود در گوشت، را  یهاد یپیل

  شود یم  یگوشت و محصولات گوشت  ت یّ فیکه باعث افت ک 

بو  دهایپیل  .]33[ و  عطر  و    یمسئول  نامطلوب    ای مطلوب 

رنگ و   راتییها باعث تغآن  ونیداسیو اکس  باشندیگوشت م

 دها یدروپراکسیه  یهیتجز.  شودیم  یمحصولات گوشت  یبو 

تول ثانو   دیو    دها،ی)آلده  دهایپیل  ونیداسیاکس  هیمحصولات 

تجز  نهمچنی  و(  ها الکل  و  هاکتون از  حاصل    ی ه یمواد 

آمون  هانیپروتئ ااک ی)مانند  باعث  بو   جادی(  گسترش    ی و 

حفظ  .  ]1[  شوندیم  یشتنامناسب گوشت و محصولات گو 

با    تواندفعال میهای حاوی ترکیبات زیست بهتر بو در نمونه

تول  دها یپیل  ونی داسیاکس  ندیفرآ  قیتعو  از    یکمتر  زانیم  دیو 

ثانو  باشد.    دهایپیل  ون یداس یاکس  یهیمحصولات  ارتباط  در 

حضور  ز  تواند ناشی اتعویق در فرایند اکسیداسیون لیپیدها می

ی کدو تخم  ترکیبات ارزشمند فنولی در عصاره حاصل از دانه

باشد اکاغذی  افزا  باتیترک  نی.  ماده    یاجزا  یداریپا  شیبا 

  ی از نابود   یری( و جلوگ راشباعیغ  یدهایپی)مخصوصاً ل  ییغذا

تند و  و  و یداتیاکس  یرنگ  حفظ    ی حس  هاییژگ یموجب 

نتایج ارزیابی ویژگی مقبولیت  .  شوندیم  ییماده غذا  یهیاوّل

شکل   در  است.-4کلی  شده  آورده  به    ج  توجّه  ،  نتایجبا 

ترک  باززیست   باتیافزودن  به    یابی فعال  حلال  توسط  شده 

  ی به نمونه کدو تخم کاغذی  یکمک امواج فراصوت از دانه

  ی ازها یبر امت   قابل توجهی  ریگوشت گوسفند چرخ شده تأث

داشته است.    هانمونه  ریبا سا  سهیدر مقاپذیرش کلی    ی ژگ یو

فعال زیست   بات یترک   یحاو  هاینمونه  نگهداری  پنجم  روز  در

ن با    ازی امت  نیشتری ب  BHT  ی حاو  ینمونه  زیو  ارتباط  در  را 

 ی نمونه   ،ینگهدار  دهمکسب کردند. در روز    یکل  پذیرش

  ن یشتریبکدو تخم کاغذی    یفعال دانهزیست   باتیترک   یحاو

  ی ازهای امت.  کسب کردند  یکل   ت یّ را در ارتباط با مقبول  ازیامت

فعال زیست   باتیکه افزودن ترک   دهدینشان م  یکل  ت یّمقبول

بر    یمنف  ری بر گوشت چرخ شده تأثکدو تخم کاغذی    یدانه

 یدر مدّت زمان نگهدار  یگوشت   هاینمونه  یحس  هاییژگ یو

طور به  بلکه  است؛  توجهی  نداشته  بهبود    قابل  موجب 

روز    15  یگوشت چرخ شده خام در ط  یحس  های یژگ یو

م  یگهدارن اشودیسرد  دل  تواندیم  جهینت   نی.  حضور   لیبه 

فعال بازیابی شده  زیست   باتیترک ترکیبات ارزشمند فنولی در  

نتایج مشابهی توسط مقصود .  ی کدو تخم کاغذی باشداز دانه

( همکاران  ترکیبات  (  2015و  افزودن  مثبت  تاثیر  پیرامون 

ویژگی بر  دوره  فنولی  طی  خام  شتر  گوشت  حسی  های 

 . ]34[نگهداری سرد آن گزارش شده است 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

14
6.

68
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
17

 ]
 

                            10 / 14

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.146.68
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-69477-fa.html


 ... کاغذیکدو تخم  یفعال دانهزیست  باتیترک افزودن ریتأث یبررس                                                   فرشته نوروزی و همکاران

78 

 

 
Fig 4. Effect of bioactive compounds on sensorial properties during cold storage (a) odor, (b) color 

and (c) overall acceptability 

 گیری کلینتیجه  -4
ی کدو تخم فعال بازبازیابی شده از دانه ترکیبات زیست 

کاغذی با استفاده از روش حلال به کمک فراصوت منبع غنی  

اسید،   سیرینجیک  اسید،  کوماریک  نظیر  فنولی  ترکیبات  از 

پروتوکاتکویک  فرولیک اسید، کافئیک اسید، وانیلیک اسید و  

نتایج حاصل از بررسی پایداری اکسایشی گوشت  بود.    اسید

کهچرخ داد  نشان  گوسفند  ترکیبات    شده  از  استفاده 

در مقایسه با نمونه های    ی کدو تخم کاغذیدانه  فعالزیست 

کنترل و حاوی ترکیب ضد اکسایش مصنوعی دارای اثر قابل  

های تیمار شده  یدها در نمونهپمهار اکسیداسیون لیبر  توجهّی

باشد.  درجه سلسیوس می  4روز نگهداری در دمای    15طی  

ترکیبات   از  استفاده  حسّی  ارزیابی  نتایج  طبق  بر  همچنین 

های حسّی شامل رنگ، بو  فعال به دست آمده، ویژگیزیست 

نمونه در  را  کلی  مقبولیّت  بهبود  و  شده  تیمار  گوشت  های 

میمی نشان  نتایج  این  استفادهبخشد.  که  ترکیبات    از   دهند 

تواند به عنوان یک  ی کدو تخم کاغذی میفعال دانهزیست 

 ضد اکسایش طبیعی در محصولات گوشتی مفید باشد.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

In the current study, ultrasound-assisted extraction of bioactive compounds 

from Cucurbita seeds was performed using ultrasound amplitude of 50%, 

temperature of 57 °C and 54 min sonication time. The major phenolic 

compounds were determined using high-performance liquid chromatography. 

The effect of bioactive compounds on the oxidative stability of ground mutton 

at refrigerated temperature was evaluated. The values of pH, peroxide value 

(PV), thiobarbituric acid reactive substances (TBARS), and sensorial 

evaluation were performed during storage of samples considering 5-day 

intervals. According to the results, coumaric acid, syringic acid, ferulic acid, 

caffeic acid, and protocatechuic acid were detected in the bioactive compounds 

extracted while coumaric acid (14.36 ± 0.17 mg/g) showed the highest content 

among the others. The highest value of PV was determined in the negative 

control, while the lower values were observed in the samples treated with 

natural and then synthetic bioactive compounds during 15 days of storage at 4 

°C.  According to the results from sensorial analysis, the improved 

characteristics of color, odor, and total acceptance were observed in the treated 

samples with the bioactive compounds obtained from Cucurbita seeds.  
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