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ه دو فرم آزاد و ریزپوشانی شده با بو و رزماري ب در این مطالعه تأثیر عصاره گیاهان برگ

اي در ماهی کپور نقره) TBA و TVB-N(هاي شیمیایی مولد فساد  لیپوزوم، بر شاخص

ها از نظر ترکیبات فنلی و  پس از استخراج، عصاره. کرده، موردبررسی قرار گرفت چرخ

کرده  اي چرخرهتیمارهاي مورد بررسی در ماهی کپور نق. فلاونوئیدي مورد ارزیابی قرار گرفتند

بو و رزماري و   درصد از عصاره آزاد گیاهان برگ5/1 و 1شامل تیمار شاهد، تیمارهاي حاوي 

هاي ریزپوشانی شده با لیپوزوم بوده که در دماي   درصد از عصاره5/1 و 1تیمارهاي حاوي 

یج نشان نتا.  تکرار مورد بررسی قرار گرفتند3 روز با 12 و 8، 4هاي صفر،  یخچال و در زمان

. بو بوده است تر از برگ داد که میزان ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي در عصاره رزماري مطلوب

گرم اسید   میلی66/257 و در عصاره برگ بو 66/344میزان ترکیبات فنلی در عصاره رزماري 

 و در 33/245همچنین میزان ترکیبات فلاونوئیدي در عصاره رزماري . گرم عصاره بود/ گالیک

نتایج تغییرات شیمیایی در ماهی . گرم عصاره بود/ گرم روتین  میلی26/151بو  صاره برگع

کرده، نشان داد که با افزایش زمان نگهداري ماهی در دماي یخچال،  اي چرخکپور نقره

وجود، در تیمار حاوي فرم ریزپوشانی شده دو گیاه  یافته ولی بااین پارامترهاي مذکور افزایش

داري کندتر از سایر تیمارها بوده  طور معنی ، تغییرات به) درصد5/1غلظت (اري بو و رزم برگ

طورکلی افزودن عصاره  گیري کرد که به توان نتیجه آمده می دست با توجه به نتایج به. است

اي ازلحاظ  درصد، باعث حفظ کیفیت ماهی کپور نقره5/1بو و رزماري در غلظت  گیاهان برگ

  .شود یی میهاي کیفی شیمیا شاخص
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 مقدمه - 1

 ها انسانت شیلاتی منبع پروتئینی با ارزشی براي محصولا

 و در یک رژیم غذایی سالم نقش مهمی را ایفا باشند می

 ماهیان حاوي مقدار زیادي از ترکیبات مهم .]1 [کنند می

 اساساً( محلول در چربی هاي ویتامینهمچون ترکیبات مغذي، 

A، D( املاح معدنی نظیر ،)I ،Fe ،Ca ،Cu و Zn ( و

 این امر سبب شده .]2 [باشند می غیراشباع چرب چند اسیدهاي

 استفاده از .که استفاده انسانی از اغلب منابع شیلاتی توسعه یابد

 با هایی فرآورده دریایی براي تولید هاي گونهماهی و سایر 

 اهمیت اقتصادي زیاد در بسیاري از کشورها رواج یافته است

]5-3.[ 

 هاي روشهت یافتن صنعت فرآوري محصولات غذایی در ج

 که باشد می ها آن براي افزایش عمر و ماندگاري اي شده اصلاح

 به کنترل درجه حرارت و کاهش آن، توان می آن ي ازجمله

 و شده اصلاح در اتمسفر بندي بسته، خلأ تحت بندي بسته

 مطالعات ].6 [ اشاره نموداکسیدان آنتیهمچنین افزودن 

 هاي عصاره آنتی باکتریایی  واکسیدانی آنتیمتعددي فعالیت 

گیاهی بر ضد فسادهاي غذایی به اثبات رسانده است که 

                  گردد میموجب افزایش عمر ماندگاري مواد غذایی 

 جز مواد غذایی باوجودآنکهمحصولات دریایی . ]8 و 7، 5[

 ترکیب چربی با سایر مواد حیوانی ازنظرحیوانی هستند، ولی 

 عمده طور بهربی موجود در مواد غذایی حیوانی چ. اند متفاوت

 هستند که این شده اشباع چرب اسیدهايحاوي ترکیباتی به نام 

 هاي چربیترکیبات موجب بالا بردن کلسترول و سایر 

 خیلی از منابع گیاهی که برخلاف .شوندنامطلوب خون می

 ،باشند می 6- حاوي مقادیر زیادي اسید لینولئیک از خانواده امگا

 چرب است که در اسیدهاي از اي دستهروغن ماهی داراي 

شوند و گیاهان، حبوبات زمینی و یا محصولات لبنی یافت نمی

  .]9-11 [باشند می 3-  چرب امگااسیدهاياز نوع 

 بالاي ماهیان سبب شده تا حفظ کیفیت فسادپذیريقابلیت 

 صنعت ماهی و موردتوجهماهی تازه، یکی از مسائل مهم 

 در این رابطه توجه به عمر ماندگاري . باشددگانکنن مصرف

 متفاوتی مثل هاي تکنیکبدین منظور . ]12 [مهم است

 محصول بلافاصله پس از صید و نگهداري در یخ، سردسازي

 با پرتودهی، شده اصلاح و اتمسفر خلأ در بندي بستهانجماد، 

 آلی و اسیدهاياشعه گاما، استفاده از مواد ضد میکروبی مثل 

 طبیعی و هاي اکسیدان آنتی آلی، استفاده از اسیدهايک نم

 کردن و همچنین اثر دار روکش، ها اسانس کارگیري بهمصنوعی، 

ترکیبی روکش غذایی و اسانس براي افزایش عمر ماندگاري 

 شود میمحصولات دریایی و حفظ کیفیت ماهی به کار برده 

یا روي در ایران امکان انجماد بلافاصله پس از صید . ]13[

عرشه وجود ندارد، بنابراین انتخاب بهترین شیوه ممکن براي 

 که از هایی راه ازجمله .حفظ محصول، امري منطقی است

 یخ پوشی براي ماهی کامل و کند میگسترش فساد جلوگیري 

 نفوذ به غیرقابل هاي پوشش در بندي بستهبراي فیله ماهی 

ه در مورد  چرا ک.اکسیژن و نگهداري در دماي پایین است

 ماهی امکان یخ پوشی وجود ندارد، ولی از طریق هاي فیله

 هاي پوشش بدون هوا و یا هاي بسته مناسب در بندي بسته

  ].15 و 14 [ عمر ماندگاري را افزایش دادتوان میمناسب دیگر 

علیرغم کارایی و پایداري بالا و نیز ارزانی نسبی، به دلیل اثرات 

زایی، ایجاد   جهشازجمله مصنوعی هاي اکسیدان آنتینامطلوب 

 یکسان با تأثیرزایی و همچنین،  مسمومیت و سرطان

 طبیعی روي بازدارندگی اکسیداسیون بافت هاي اکسیدان آنتی

 طبیعی هاي اکسیدان آنتیباعث شده است که امروزه، استفاده از 

 دن مصنوعی توصیه شوهاي اکسیدان آنتی جایگزین عنوان به

ها و  طبیعی مانند توکوفرولهاي اکسیدان آنتی ،رو ازاین ].16[

ها، فلاونوئیدها، مشتقات اسید آسکوربیک، فیبرها، پلی فنول

 طور به طبیعی ایمن هاي افزودنیها تحت عنوان ایزوفلاونون

هاي عصاره. ]18 و 17 [اند  قرار گرفتهمورداستفادهاي  گسترده

 گیري مختلفی هاي عصارهها و روشگیاهی با استفاده از حلال

هاي گیاهی غنی از ترکیبات فنولیک بوده عصاره. شوند میتهیه 

 مصنوعی هاي اکسیدان آنتیو جایگزین بسیار مناسبی در برابر 

 .]19 [هستند

Gortzi و اکسیدانی آنتی، به ارزیابی فعالیت ]20[ و همکاران 

ضد میکروبی عصاره چهار گونه آویشن قبل و بعد از 

دو روش رنسیمت و .  لیپوزوم پرداختندانکپسولاسیون در

 مالون دي آلدهید را جهت مقایسه عملکرد گیري اندازه

 تجاري متداول به هاي اکسیدان آنتیها با   عصارهاکسیدانی آنتی

 را اکسیدانی آنتیاي که بیشترین خاصیت  عصاره. کار گرفتند

 را اکسیدانی آنتی داشت در لیپوزوم کپسوله کردند و خاصیت

نتایج این پژوهش نشان داد که خاصیت .  ارزیابی نمودنداًمجدد

هاي کپسوله بیشتر از   و ضد میکروبی عصارهاکسیدانی آنتی

 و Kong. هاي مشابه در حالت غیر کپسوله بود عصاره

 عصاره 13 اکسیدانی آنتی، به بررسی فعالیت ]21 [همکاران
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 خوك شده پختهگیاهی در سیستم لیپوزومی و در گوشت 

میخک، رزماري، پوست کاسیاء (ها  مورد از عصاره6. اختندپرد

داراي بیشترین محتواي ترکیبات فنولی ) ، جوز و هلبیان شیرین

 را مهار کردند، محافظت TBARS تشکیل شدت بهبوده و 

 در برابر اکسیداسیون چربی و ثبات شده پختهگوشت خوك 

 انیاکسید آنتیرنگ قرمز میوگلوبین در طی نگهداري، اثر 

در این .  را در سوسپانسیون لیپوزومی نشان دادها عصاره

پژوهش لیپوزوم ها از دیسپرس کردن فسفاتیدیل کولین سویا 

در کلرید پتاسیم و بافر و توسط هموژنیزاسیون و سپس 

 دقیقه حاصل 45 درجه سلسیوس به مدت 4سونیکاسیون در 

  .شدند

Muñiz-Márquez] 22[ یدانیاکس آنتی به بررسی فعالیت 

 استخراجی با استفاده از درصدهاي مختلف بو برگعصاره 

 3 از اکسیدانی آنتی تعیین فعالیت منظور بهآنها . اتانول پرداختند

 و مهار DPPH ،ABTSروش فعالیت رادیکال آزاد 

 بو برگآنها اعلام نمودند عصاره . اکسیداسیون لیپیدي پرداختند

 و با افزایش غلظت باشد می بالایی اکسیدانی آنتیداراي فعالیت 

.  افزایش یافتاکسیدانی آنتی درصد فعالیت 70اتانول تا 

Fatima به بررسی ترکیبات فنلی موجود در ]23[ و همکاران 

 و عصاره آب با تقطیر  استخراجی به روشبو برگاسانس 

. حلال پرداختند استفاده از بدون مایکروویو با استخراجی

-1 ترکیبات براي دو اسانس شامل ترین اصلیمطابق نتایج آنها 

8cineole)  درصد90/30 - 4/26به ترتیب ( ،sabinene) 9-

، ) درصد5/9 - 8/7 (alphaterpinyl acetate، ) درصد6/9

linalool) 9/4-5/9با توجه به نتایج اسانس . بود)  درصد

 اکسیدانی آنتی با استفاده از روش تقطیر آب فعالیت آمده دست به

  .داشت مایکرویو با ه عصاره استخراجبالاتري نسبت ب

 فرم آزاد و ریزپوشانی با نانولیپوزوم تأثیردر این مطالعه به 

 هاي شاخص و رزماري بر رفتار برخی از بو برگ عصاره گیاهان

نگهداري شده در اي ماهی کپور نقرهدر  شیمیایی مواد فساد

 .دماي یخچال پرداخته شده است

 

  ها و روش مواد - 2

دانشگاه کشاورزي و پس از تهیه در  بو برگزماري و گیاهان ر

شستشو در آون  از منابع طبیعی ساري شناسایی شدند و بعد

 450 به مدت گراد سانتی درجه 50تحت خلأ با درجه حرارت 

و پس از آسیاب تا  شده خشک هاي نمونه. دقیقه خشک شدند

 گراد سانتی درجه 25زمان انجام آزمایش در درجه حرارت 

  .]23 و 8[داري شدند نگه

اي در این تحقیق از مراکز بازار ماهی شهرستان ماهی کپور نقره

در ابتدا ماهی کپور با آب . آمل تهیه و به آزمایشگاه ارسال شد

 و جداشده دستی سر و امعاء و احشاء صورت بهداغ شسته و 

) فرانسه، ME740(پس از چرخ کردن با دستگاه مولینکس 

 و در یافته انتقالدست آمده به ظرفی هاستریل شده گوشت ب

سپس گوشت چرخ . گراد قرار داده شد درجه سانتی4یخچال 

دار پلاستیکی استریل قرار گرفته و در شده در ظروف درب

.  لازم بر آنها انجام گرفتهاي آزمایش 12  و8، 4 ،0روزهاي 

رزماري و برگ بو به  هاي عصاره شده تعریفطبق تیمارهاي 

 درصد و فرم نانولیپوزوم 5/1 و 1 و با غلظت فرم آزاد

 درصد 5/1 و 1هاي  با غلظتبو برگ رزماري و هاي عصاره

  .]2 [نگهداري شد مخلوط کرده و در یخچال در دماي

   استخراج عصاره- 2-1

 5 به 1، نسبت ها نمونه مجزا، به طور بهجهت عصاره گیري، 

عت در  سا24 و به مدت شده اضافهحجمی، آب مقطر /وزنی 

 با استفاده از کاغذ ها نمونه.  درجه بن ماري شیک شد50دماي 

 درجه آون تحت 45صافی، فیلتر شده و مایع حاصله در دماي 

  .]24 [ ساعت خشک شد48 به مدت خلأ

  ترکیبات فنلی کلگیري اندازه - 2-2

 و معرف سنجی طیف ترکیبات فنلی، از روش گیري اندازهجهت 

 از هر لیتر میلی 5/0. ]22 [ده گردید سیوکالتیو استفا-فولین

  سیوکالتیو- از معرف فولینلیتر میلی 5/2با  درصد 1/0عصاره 

 از کربنات لیتر میلی 2و ) 10:1(رقیق شده با آب با نسبت 

، به مدت شده تهیهسوسپانسیون .  درصد مخلوط شد5/7سدیم 

 قرار گرفت و سپس جذب آنها در اتاق ساعت در دماي 5/0

 مدل(وفتومتر ر نانومتر توسط دستگاه اسپکت760 موج طول

JENWAY 6305شرکت ، JENWAYانگلستان ، (

  .خوانده شد

  ترکیبات فلاونوئیديگیري اندازه - 2-3

 کلرید سنجی رنگ روش با کل سنجش ترکیبات فلاونوئیدهاي

 میکرولیتر 100 عصاره، از لیتر میلی 5/0به . شد آلومینیوم انجام

 100 دقیقه، 5 از و بعد کرده اضافه رمولا 1 پتاسیم استات

 سوسپانسیون اولیه به درصد، 10 آلومینیوم کلرید میکرولیتر

 8/2 درصد و 80متانول  لیتر از میلی 5/1سپس . اضافه شد
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 دقیقه، 30 از پس. گردید اضافه محلول دیونیزه، به آب لیتر میلی

. شد قرائت نانومتر 415 موج طول در محلول شدت جذب

 وزن گرم بر روتین گرم میلی برحسب لاونوئیدهاف غلظت

  ].22 [شد ارائه خشک

 ریزپوشانی بو برگ رزماري و سازي آماده- 2-4

  شده با لیپوزوم

 با کمی ]25[ و همکاران Jiménez نانولیپوزم ها طبق روش

 گرم توئین 2 گرم لسیتین و 2ابتدا . تغییر یا اصلاح تولید شدند

 ساعت تکان 5 مخلوط و براي  آب مقطرلیتر میلی 38 در 80

 گرم 4 گرم عصاره برگ گیاه بو و 4 در مرحله بعد. داده شدند

 و کل شده اضافهعصاره رزماري به دیسپرسیون آبی لسیتین 

 ثانیه خاموش در 1 روشن و  ثانیه1( ثانیه 600مخلوط به مدت 

 تحت ) درصد قدرت دستگاه40 کیلو هرتز و 40فرکانس 

نانولیپوزوم هاي تولیدي تا . ار گرفتشرایط سونیکاسیون قر

 استریل و در شرایط تاریک هاي بطريزمان استفاده در 

  .نگهداري شد

  ها آزمون شکل و مورفولوژي نانولیپوزوم - 2-5

 اندازه ذرات نانو تأیید بررسی شکل، مورفولوژي و منظور به

 SEM ها از دستگاه میکروسکوپ الکترونی روبشیلیپوزوم

 گرم میلی 1 حدود ها نمونهراي تصویربرداري از ب. استفاده شد

. از نمونه روي پایه مخصوص میکروسکوپ قرار داده شد

سپس اندازه ذرات با ولتاژ و بزرگنمایی مشخص به کمک 

 ,Hitachi SU3500(میکروسکوپ الکترونی روبشی 

Tokyo, Japan ( 26[مشخص شد[.  

   عصارهاکسیدانی آنتی فعالیت گیري اندازه - 2-6

طور  هاي مختلف عصاره به از غلظت لیتر  میلی1دین منظور ب

لیتر   میلی1با ) 1500 و ppm 200 ،500 ،1000(جداگانه 

 حاصل مخلوط و  اضافهDPPH1 میلی مولار 1/0محلول 

 قرار تاریک در اتاق دقیقه 15 مدت به و شد داده تکان خوبی به

ر  دnm 517موج  ها در طول و سپس جذب نوري نمونه داده

 TBHQ2تمامی این مراحل در مورد . مقابل شاهد خوانده شد

 .]26[اکسیدان استاندارد انجام گرفت  عنوان آنتی به

 
 
  

                                                
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2 tert-Butylhydroquinone 

  DPPHدرصد مهار رادیکال آزاد =

   جذب شاهد–جذب نمونه   ×100

             جذب شاهد               

مقدار ) FRAP3(گیري قدرت احیاکنندگی آهن براي اندازه

لیتر آب مقطر در هاون چینی سرد  میلی5از عصاره با  گرم 1/0

هموژنات حاصل با استفاده از . شود می یخ هموژن در حمام

 50سپس به .  صاف گردید1کاغذ صافی واتمن شماره 

لیتر معرف  میلی5/1 آمده به دستي از عصارهمیکرولیتر 

FRAP)  6/3با مولار  میلی300بافر استات سدیم pH= ،

اضافه )  تریازین و فریک کلرید-  اس- پرییدیلتري- فریک

 دقیقه در دماي 4مخلوط حاصل ورتکس و به مدت . گردد می

 593ها در جذب محلول.  انکوبه شدگراد سانتی درجه 30

 میکرولیتر آب مقطر به همراه 50شامل (نانومتر نسبت به شاهد 

آمونیوم فروس . ، خوانده شد)FRAP لیتر معرف میلی5/1

  ].22 [ شاهد براي مقایسه بکار رفتعنوان بهسولفات 

همچنین بخش دیگري از گوشت، سطوح مختلف از عصاره 

 آزاد و نانوکپسوله اسپري شد پس از مخلوط بو برگگیاه 

هاي نایلونی  ها در کیسه نمودن گوشت چرخ شده با عصاره

) گراد سانتی درجه 4±1( در دماي یخچال بندي بسته دار زیپ

 3 دوره نگهداري 12، 8، 4ر روزهاي صفر، د. نگهداري شد

 تعیین منظور به تصادفی انتخاب شد و طور بهنمونه از هر بخش 

 هاي میکروبو ) TBAو  TVB-N( پارامترهاي شیمیایی

  .تلقیح شده مورد آزمایش قرار گرفت

  بیتوریک اسیدگیري تیوباراندازه - 2-7

. فتسنجی صورت گر  روش رنگوسیله به TBAگیري  اندازه

لیتري انتقال   میلی25گرم از نمونه به یک بالن   میلی200مقدار 

 از لیتر میلی 5.  بوتانل به حجم رسانده شد-1یافت و سپس با 

 5دار وارد شده و به آن  هاي خشک درب مخلوط فوق به لوله

 TBA معرف(  افزوده گردیدTBA از معرف لیتر میلی

 لیتر میلی 100ر  دTBAگرم از   میلی200 حل شدن وسیله به

هاي لوله). آید دست می  بوتانل پس از فیلتر شدن به -1حلال 

 2 به مدت گراد سانتی درجه 95دار در حمام آب با دماي درب

سپس .  در دماي محیط سرد شدندازآن پسساعت قرار گرفته و 

 نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر 532در ) As(مقدار جذب 

)Ab (مقدار . خوانده شدTBA )آلدئید در  دي گرم مالون میلی

                                                
3 Fluorescence recovery after photobleaching 
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  بر اساس رابطه زیر محاسبه گردید)کیلوگرم بافت گوشت

]27[. 

TBA= (As-Ab) × 200/50 

گیري مجموع بازهاي نیتروژنی اندازه - 2-8

  فرار

 گرم گوشت 10این آزمون توسط روش کلدال با قرار دادن 

م  گرم اکسید منیزی2 آب مقطر و لیتر میلی 50میکس شده در 

 نهایتاً ضد کف و عنوان به قطره اکتانول 2 کاتالیزور، عنوان به

سپس .  آب مقطر به داخل بالن کلدال شروع شدلیتر میلی 300

 و در زیر لوله خروجی سیستم، ارلنی شده نصبسیستم کلدال 

 لیتر میلی 04/0 درصد، 3 اسید بوریک لیتر میلی 25حاوي 

شاخص ریخته شد به  عنوان بهمخلوط متیل رد و متیلن بلو 

عمل .  درون محلول ارلن باشدکاملاًطوریکه سر لوله خروجی 

جوشیدن محتویات بالن کلدال و تقطیر گازهاي متصاعد شده 

که معرف بازهاي نیتروژنی فرار هستند تا رسیدن حجم بالن به 

 و تغییر رنگ محلول به رنگ سبز ادامه یافت و لیتر میلی 125

 نرمال تا حاصل شدن رنگ 1/0د سپس با هیدروکلریک اسی

با قرار دادن میزان اسید مصرفی جهت . صورتی تیتر شد

تیتراسیون در رابطه زیر بارهاي نیتروژنی فرار بر حسب 

  گرم نمونه ناگت مرغ محاسبه شد100 نیتروژن در گرم میلی

]28[. 

 TVB-N =میزان اسید هیدروکلریک مصرفی × 4/1 ×100/وزن نمونه

  

   آماريوتحلیل تجزیه - 9 -2

 SPSS آماري وتحلیل تجزیه جهت مورداستفاده افزار نرم 

VER 22براي بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف .  بود

 درصد بین مقادیر حاصل از هر شاخص 5 در سطح دار معنی

 روز نگهداري از روش تجزیه 12، 8، 4، 0 هاي زماندر 

ا در ه و همچنین براي مقایسه میانگینطرفه یکواریانس 

 شناخته شد از آزمون دار معنیمواردي که اثر کلی تیمارها 

 .دانکن استفاده گردید
  

  و بحث نتایج - 3

  عصاره ریزپوشانی - 1 -3

 و لیپوزوم مورد استفاده که ها عصارهنتایج اندازه ذره و تراکم 

 نشان داده 1تحت فرآیند نانو ریزپوشانی قرار گرفتند در شکل 

، ها عصارهندازه نانولیپوزوم حاوي مطابق شکل، ا. شده است

  مجزا نشانکاملاً سه پیک 1در شکل . است نانومتر بوده 1/397

 هاي عصاره نمایانگر نانولیپوزوم حاوي 1 شده که پیک داده

 7/381 و رزماري بوده که اندازه و تراکم آن به ترتیب بو برگ

 به خود درصد بوده و بیشترین تراکم را 3/73نانومتر و 

ختصاص داده که نشان از درصد بالایی از عصاره بوده که ا

دهنده  نشان3 و 2 هاي پیک. استشده  نانو ریزپوشانیدرستی به

 فرآیند تأثیر آزاد و یا باقیمانده موادي که تحت هاي عصاره

در  ،2هر چند اندازه پیک . باشد میریزپوشانی قرار نگرفتند، 

 احاطه آن راولی پوششی )  نانومتر65/86(باشد حد نانومتر می

در پیک .  است درصد بوده4/21تراکم این فرم، .  استنکرده

 2/5 میکرومتر و تراکم آنها نیز 411/5، اندازه متوسط ذرات 3

 . استدرصد بوده

 
Fig 1 Results of nanoliposome size containing bay 

laurel and rosemary extracts using particle sizer 

 

 رزماري و هاي عصارهکل مورفولوژي نانو لیپوزوم حاوي ش

 در شکل شده تهیه که با میکروسکوپ الکترونی روبشی بو برگ

مطابق اشکال مذکور، ذرات نانو .  نشان داده شده است2

شده با ابعاد مختلف در گسترش میکروسکوپی ریزپوشانی

 از قطر(هاي مختلف پراکنده بوده بطوریکه ذرات در اندازه

  .باشدقابل مشاهده می)  نانومتر2/221 نانومتر تا 4/51
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Fig 2 Density of nanoliposomes containing bay 
laurel and rosemary extracts, in different sizes, 

under scanning electron microscopy 

 مقادیر ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي - 2 -3

برگ بو   دو گیاه رزماري ومیزان ترکیبات فنلی در عصاره آبی

میزان ترکیبات فنلی در .  نشان داده شده است3 شکلدر 

) گرم عصاره/  میلی گرم اسید گالیک66/344(عصاره رزماري 

/  اسید گالیکگرم میلی 66/257( بوده است بو برگبیشتر از 

  ).P>05/0) (گرم عصاره

 
Fig 3 Amounts of phenolic compounds in the 

rosemary and bay laurel extracts 

 
 میزان ترکیبات فلاونوئیدي در عصاره آبی دو گیاه رزماري و

میزان ترکیبات .  نشان داده شده است4 شکل در بو برگ

 اسید گرم میلی 33/245(فلاونوئیدي در عصاره رزماري 

 26/151(بیشتر از برگ بو بوده است ) گرم عصاره/ گالیک

  ).P>05/0) (صارهگرم ع/  اسید گالیکگرم میلی

 
Fig 4 Amounts of flavonoid compounds in the 

rosemary and bay laurel extracts 

 

 اکسیدانی آنتیفعالیت  - 3 -3

  DPPHمهار رادیکال آزاد  -1 -3 - 3

 و رزماري بو برگ دو عصاره DPPHدرصد مهار رادیکال آزاد 

ل آزاد میزان فعالیت مهار رادیکا.  نشان شده است1در جدول 

DPPH دار معنی در دو عصاره مورد بررسی، داراي اختلاف 

 میزان ها عصارهبا افزایش غلظت ). P>05/0(بوده است 

 در تمامی تیمارها افزایش داشته DPPHفعالیت رادیکال آزاد 

 طور به عصاره رزماري اکسیدانی آنتیاثرات  ).P>05/0(است 

میزان ). P>05/0 ( بوده استبو برگ بیشتر از عصاره داري معنی
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 TBHQ مصنوعی اکسیدان آنتی براي DPPHمهار رادیکال 

 بوده موردنظر گیاهان هاي عصاره بالاتر از داري معنی طور به

ها  در تمامی آزمایشTBHQ اکسیدان آنتی). P>05/0(است 

 صرفاًدر جدول .  استفاده شده استppm100تنها با غلظت 

  . نوشته شده استها لظتغبراي آنالیز آماري در زیر تمامی 

Table 1 Effects of extract concentration on the antioxidant activity (DPPH free radical scavenging 
activity: %) 

Extract 200 ppm 500 ppm 1000 ppm 1500 ppm 
Bay laurel Extract 25.1 ± 1.11Cd 47.1 ± 3.30Cc 54.1 ± 7.45Cb 63.1 ± 5.15Ca 
Rosemary Extract 32.1 ± 5.24Bd 55.1 ± 6.21Bc 61.1 ± 1.24Bb 78.1 ± 6.65Ba 

TBHQ 86.1 ± 6.08Aa 86.1 ± 6.08Aa 86.1 ± 6.08Aa 86.1 ± 6.08Aa 
*Means within the same column and rows with different letters (capital and small respectively) are significantly 

different (P < 0.05). 

  )FRAP( آهن احیاکنندگیقدرت  -3-2- 3

 و بو برگدو عصاره ) FRAP( آهن احیاکنندگیقدرت 

 در دو FRAPمقادیر .  نشان شده است2رزماري در جدول 

 بوده است دار معنی، داراي اختلاف موردبررسیعصاره 

)05/0<P .( میزان ها عصارهبا افزایش غلظت ،FRAP افزایش 

 عصاره رزماري یدانیاکس آنتیاثرات  ).P>05/0(داشته است 

 بوده است بو برگ بیشتر از عصاره داري معنی طور به

)05/0<P .( مقادیرFRAP مصنوعی اکسیدان آنتی براي 

TBHQ گیاهان مورد هاي عصاره بالاتر از داري معنی طور به 

  ).P>05/0(نظر بوده است 

Table 2 Effects of extract concentration on the antioxidant activity (FRAP test: μmol/g extract) 
Extract 200 ppm 500 ppm 1000 ppm 1500 ppm 

Bay laurel Extract 117.1 ± 5.64Cd 123.1 ± 6.23Cc 142.1 ± 4.34Cb 153.1 ± 5.47Ca 
Rosemary Extract 127.4 ± 4.61Bd 140.3 ± 6.57Bc 165.4 ± 5.59Bb 195.5 ± 8.32Aa 

TBHQ 330.1 ±14.14Aa 330.1 ±14.14Aa 330.1 ±14.14Aa 330.1 ±14.14Aa 
*Means within the same column and rows with different letters (capital and small respectively) are significantly 

different (P < 0.05). 

              تغییرات عدد تیوباربیوتیک اسید  - 3-4

  طی مدت نگهداري

به تغییرات عدد تیوباربیوتیک اسید در گوشت نتایج مربوط 

 حاوي عصاره آزاد و نانولیپوزوم اي نقرهچرخ شده ماهی کپور 

 4 نگهداري در دماي زمان مدت طی بو برگگیاهان رزماري و 

با توجه به نتایج . ارائه شده است 3 در جدول گراد سانتیدرجه 

ختلاف آنالیز آماري تیمارهاي مختلف در روز صفر نگهداري ا

 با افزایش زمان مقادیر ). <05/0P( با هم نداشتند داري معنی

عدد تیوباربیوتیک اسید در تمامی تیمارها افزایش یافت و این 

با توجه به نتایج ). P>05/0(تغییرات در تیمار شاهد بیشتر بود 

آنالیز آماري در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، 

 غلظت عصاره نتایج بهتري مشاهده شد با افزایش. مشاهده شد

و همچنین نتایج در ارتباط با تیمارهاي حاوي عصاره ریز 

  ام نگهداري12 در روز که طوري بهپوشانی شده بهتر بود 

کمترین مقادیر عدد تیوباربیوتیک اسید در تیمار عصاره 

و بیشترین مقادیر در تیمار  ppm 1500نانولیپوزوم با غلظت 

  ).P>05/0( شدشاهد مشاهده 

Table 3 Changes in thiobarbituric acid of different treatment in silver carp fish minced meat during 
storage (mg MDA/kg of Fat) 

Treatment Day 0 Day 4 Day 8 Day 12 
Control without extract 0.60 ± 0.014 dA 1.61 ± 0.042cA 2.58 ± 0.042bA 3.50 ± 0.035aA 

Free extract of 1% rosemary and bay laurel 0.59 ± 0.009dA 1.385 ± 0.035cB 2.33 ± 0.028bB 3.13 ± 0.035aB 
Free extract of 1.5% rosemary and bay laurel 0.60 ± 0.011dA 1.28 ± 0.04cD 2.14 ± 0.04bD 2.90 ± 0.06aD 

Liposome coated extract of 1% rosemary and bay laurel 0.59 ± 0.016dA 1.32 ± 0.014cC 2.26 ± 0.014bC 2.97 ± 0.013aC 
Liposome coated extract 1.5% rosemary and bay laurel 0.58 ± 0.003dA 1.19 ± 0.02cE 1.70 ± 0.07 bE 2.58 ± 0.04aE 

Means within the same column and rows with different letters (capital and small respectively) are significantly 
different (P < 0.05). 

-TVBتغییرات بازهاي نیتروژنی فرار یا  - 3-5

Nطی مدت نگهداري   

در گوشت چرخ  نتایج مربوط به تغییرات بازهاي نیتروژنی فرار

 حاوي عصاره آزاد و نانولیپوزوم اي نقرهشده ماهی کپور 

 4 نگهداري در دماي زمان مدتی  طبو برگگیاهان رزماري و 

با . ارائه شده است 4 و نمودار 4  در جدولگراد سانتیدرجه 
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توجه به نتایج آنالیز آماري تیمارهاي مختلف در روز صفر 

با ). <05/0P( با هم نداشتند داري معنینگهداري اختلاف 

در تمامی تیمارها  افزایش زمان مقادیر بازهاي نیتروژنی فرار

ت و این تغییرات در تیمار شاهد بیشتر بود افزایش یاف

)05/0<P .( با توجه به نتایج آنالیز آماري در اکثر روزها

با افزایش غلظت . بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشاهده شد

عصاره نتایج بهتري مشاهده شد و همچنین نتایج در ارتباط با 

 که يطور بهتیمارهاي حاوي عصاره ریز پوشانی شده بهتر بود 

در تیمار  کمترین بازهاي نیتروژنی فرار  ام نگهداري12در روز 

و بیشترین مقادیر در  ppm 1500عصاره نانولیپوزوم با غلظت 

  ).P>05/0(شد تیمار شاهد مشاهده 

Table 4 Changes in TVB-N of different treatment in Silver carp fish minced meat during storage (mg 
mg/100g) 

Treatment Day 0 Day 4 Day 8 Day 12 
Control without extract 9.9 ± 0.07dA 24.47 ± 1.68cA 32.33 ± 1.53bA 46.71 ± 2.05aA 

Free extract of 1% rosemary and bay laurel 9.88 ± 0.16dA 20.76 ± 1.83cB 25.20 ± 1.64bB 35.84 ± 1.52aB 
Free extract of 1.5% rosemary and bay laurel 9.98 ± 0.13dA 20.19 ± 1.79cB 24.34 ± 1.74bB 34.18 ± 1.47aB 

Liposome coated extract of 1% rosemary and bay laurel 9.83 ± 0.61dA 19.10 ± 1.65cB 22.65 ± 1.11bBC 33.87 ± 1.56aB 
Liposome coated extract 1.5% rosemary and bay laurel 9.85 ± 0.28dA 17.32 ± 1.25cC 20.87 ± 1.04bCD 31.09 ± 1.64aBC 

Means within the same column and rows with different letters (capital and small respectively) are significantly 
different (P < 0.05). 

  بحث - 4

  مقادیر ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي - 4-1

 توجه بسیاري از محققین را ها يسبز و ها میوهترکیبات فنلی در 

به خود معطوف کردند که به علت پتانسیل بالاي آن براي 

ترکیبات فنلی با اهداي اتم . باشد می اکسیدانی آنتیفعالیت 

این  ].29 [کنند میهیدروژن از فعالیت رادیکال آزاد جلوگیري 

ها، فلاونول فلاونوئیدها، قبیل از موادي شامل ترکیبات

 در. آنها هستند مشتقات و استیلبنوئید آنتراکینون، ها،آنتوسیانین

 تري قوي اکسیدانی آنتی ترکیبات فلاونوئیدها فنلی، بین ترکیبات

 هاي رادیکالقوي  هاي بازدارنده فلاونوئیدها. شوند می محسوب

و  است فلاونول یک کوئرستین هستند پراکسید و هیدروکسیل

. آیدمی شمار به بیعیط هاي اکسیدان آنتی ترین قوي از یکی

 اکسیدانی آنتی قدرت با هیدروکسیل هاي گروه تعداد افزایش

نتایج مربوط ]. 30 [دارد مستقیم ي رابطه فلاونوئیدي ترکیبات

به مطالعه حاضر نشان داد که عصاره آبی گیاه رزماري داراي 

مقادیر بالاتري از ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي در مقایسه با 

 بوده بطوریکه میزان ترکیبات فنلی در عصاره بو برگعصاره 

.  بوده است66/257بو  و در عصاره برگ 66/344رزماري 

همچنین میزان ترکیبات فلاونوئیدي در عصاره رزماري 

/  اسید گالیکگرم میلی 26/151 بو برگ و در عصاره 33/245

  .گرم عصاره بوده است

 قطبی کاملاً محیط یک استخراج، حلال عنوان به آب از استفاده

 قطبیت درجه با فنولی ترکیبات از برخی آن در که کند می ایجاد

  به آب افزودن .شوند می استخراج کمتري میزان به پائین

 و بوده همراه قطبی نسبتاً محیط یک تشکیل با آلی هايحلال

 فنولی ترکیبات از بیشتري انواع و مقادیر از استخراج بنابراین

ي  عصاره این بر علاوه .گردد می حاصل ناطمینا این شرایط در

 اسیدهاي آلی، نظیر ییها ناخالصی از زیادي مقادیر حاوي آبی

 در تشخیص توانند می که باشد می محلول قندهاي و هاپروتئین

در . ]31 [نمایند ایجاد تداخل فنولی ترکیبات مقدار تعیین و

گزارش ] 32[ و همکاران Malekiمطالعه حاضر با نتایج 

دید که کمترین میزان ترکیبات فنلی در روش استخراج آبی گر

آنها علت پایین بودن ترکیبات فنلی در روش . بوده است

.  به دلیل قطبیت بالاي آب دانستتوان میاستخراج آبی 

 اتانولی میزان -همچنین آنها اعلام نمودند در ترکیبات آبی

 در  این افزایش راتوان میترکیبات فنلی افزایش یافت که 

ارتباط با قطبیت حلال و تورم بافتهاي گیاهی در این روش 

  .دانست

Muñiz-Márquez نیز به بررسی حلال ]22[ و همکاران 

 درصد بر میزان 70 و 35، 0هاي اتانول اتانولی با غلظت- آبی

 پرداختند آنها نیز اعلام نمودند بو برگترکیبات فنلی عصاره 

ین میزان ترکیبات فنلی را  درصد بالاتر35 اتانولی -حلال آبی

در . ها اعلام نمودنددارا بود که آنها علت این امر قطبیت حلال

مشخص گردید که  ]33[ و همکاران Cedeno-Pinosمطالعه 

 ترکیب فنلی، 15عصاره گیاه رزماري داراي بیش از 

 داراي خاصیت رو اینفلاونوئیدي و دیترپنی بوده و از 

 ترین مهم. بسیار بالایی دارد و ضدمیکروبی اکسیدانی آنتی

. باشد میترکیب شاخص در عصاره این گیاه، رزمارینیک اسید 

اوکالیپتول، پینن (اسانس گیاه رزماري داراي ترکیبات فنلی فرار 
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) رزمارینیک اسید و کارنوسیک اسید(و غیرفرار ) و کارواکول

  ].34 [باشد می

  DPPHبررسی فعالیت رادیکال آزاد  - 4-2

 گسترده براي طور به DPPHم اندازي رادیکال مدل به دا

 هاي نمونهارزیابی توانایی به دام اندازي رادیکال آزاد در 

این ترکیب یک رادیکال . گیرد می قرار مورداستفادهمختلف 

آزاد با اتم مرکزي نیتروژن است که با احیاء شدن و تولید 

  که از ارغوانی به زرد تغییر رنگکند میمولکول پایداري 

با .  نانومتر جذب دارد528 تا 515این رادیکال در . دهد می

 موج طولاستفاده از روش اسپکتروفتومتري، میزان جذب در 

 باقی مانده است، DPPH نانومتر که بیانگر مقدار 517

هر چه این مقدار بیشتر باشد، فعالیت . شود می گیري اندازه

بنابراین، ؛  در حذف رادیکال آزاد کمتر استها اکسیدان آنتی

 معکوس با فعالیت طور به مانده باقی DPPHمیزان 

 ].35 [ رادیکال ضد اکسایشی در ارتباط استکنندگی حذف

نتایج مربوط به مطالعه حاضر نشان داد با افزایش غلظت 

 نیز افزایش DPPHعصاره، میزان مهار فعالیت رادیکال آزاد 

ات فنلی هاي گیاهی به علت دارا بودن ترکیب عصاره. یافت

 اکسیدانی آنتی، فعالیت باشد می اکسیدانی آنتیداراي فعالیت 

هاي اکسیداسیون احیاي  به دلیل ویژگیعمدتاًترکیبات فنلی 

، دهنده احیاکننده عوامل عنوان به، بنابراین باشد میها آن

 ].36 [کنند میهیدروژن و درگیر کننده اکسیژن فعال عمل 

عصاره  رادیکالی مهار فعالیت فنلی، ترکیبات غلظت افزایش با

، سایر محققین نیز اعلام نمودند با افزایش یابد می نیز افزایش

 عصاره نیز اکسیدانی آنتیغلظت ترکیبات فنلی، خاصیت 

 ].32 و 29 [یابد میافزایش 

 در DPPHهمچنین بیشترین مقادیر فعالیت رادیکال آزاد 

علت . ها مربوط به عصاره رزماري بوده استتمامی غلظت

 در عصاره DPPHبالاتر بودن میزان مهار رادیکال آزاد 

 در   به دلیل بالاتر بودن ترکیبات فنلی در آنتوان میرزماري را 

مقایسه نتایج خواص انتی .  دانستبو برگمقایسه با عصاره 

اکسیدانی دو گیاه در این مطالعه با مطالعات دیگران نشان داد 

 هاي روش دیگر نظیر ايه روشکه به هنگام استفاده از 

 بالاتر بوده اکسیدانی آنتیهیدروالکی و یا اولتراسوند، خواص 

در . باشد می استخراج بیشتر ترکیبات فنلی به دلیلکه این امر 

به هنگام استفاده از روش  ،]37[ و همکاران Muñizمطالعه 

 ،بو برگ عصاره DPPHاولتراسوند، میزان مهار رادیکال آزاد 

 Malekiنتایج مطالعه حاضر با نتایج . رش شد درصد گزا94

آنها کمترین میزان مهار .  داشتخوانی هم ]32[و همکاران 

 حلال آبی وسیله به را در روش استخراج DPPHرادیکال آزاد 

مشاهده نمودند آنها علت این امر را مقادیر اندك ترکیبات فنلی 

  ].37 [در این روش اعلام نمودند

 یون فریک اکنندگیاحیبررسی قدرت  - 4-3

)FRAP(  

هاي  در عصاره باعث کاهش یوناحیاکنندهحضور عوامل 

این احیاء . شود می) Fe+2(فروس به یون ) Fe+3(فریک 

 گیري اندازه نانومتر 700 موج طولتوسط رنگ سبز آبی در یک 

در ) FRAP( آهن احیاکنندگیمقادیر قدرت  ].38 [شود می

 بوده بو برگها، بیشتر از گیاه گیاه رزماري در تمامی غلظت

 استخراج، هاي روش در مقایسه با سایر وجود بااینولی . است

علت تفاوت قدرت . داراي مقادیر پائین تري بوده است

هاي مختلف استخراج، به علت  توسط حلالاحیاکنندگی

 است که به ها آن در احیاکنندهحضور مقادیر متفاوتی از عوامل 

 عصاره افزایش احیاکنندگیتناسب مقدار عامل احیا، قدرت 

 پلی فنل هاي موجود در توان میاین عامل احیا را . یابد می

 ترکیبات فنولی دانست که ترکیب غالب ویژه به بو برگعصاره 

از بین ترکیبات . ]39 [باشد می اکسیدانی آنتیداراي فعالیت 

، ترکیبات باشند می اکسیدانی آنتیگیاهی که داراي خواص 

-ویژگی.  در بسیاري از گیاهان دارنداي گستردهفنولی توزیع 

 ناشی از قدرت احیاء عمدتاً ترکیبات فنولی اکسیدانی آنتیهاي 

کنندگی و ساختار شیمیائی آنهاست که آنها را قادر به خنثی 

 فلزي و هاي یون آزاد، تشکیل کمپلکس با هاي رادیکالکردن 

. سازد میگانه  اکسیژن یگانه و سههاي مولکولردن خاموش ک

 آزاد هاي رادیکالترکیبات فنولی از طریق اهداء الکترون به 

 چنین هم. کنند میهاي اکسیداسیون چربی را مهار واکنش

 پایداري نسبتاً ترکیبات شده تشکیلهاي فتوکسیل رادیکال

 آغاز تیراح به زنجیرهاي جدید هاي واکنش، بنابراین باشند می

 ها رادیکالها از طریق واکنش با سایر این رادیکال. شوند نمی

 سرعت مرحله توسعه اکسیداسیون را کاهش توانند مینیز 

فلاونوئیدهاي موجود در رژیم غذایی که داراي یک . دهند

هستند از طریق )  دي هیدروکسی بنزن-1، 2(گروه کاتکول 

 عنوان بهن عمل کرد) 1: (ازجملههاي مختلفی مکانیسم

 یا الکترون هیدروژنبازدارنده رادیکال آزاد از طریق دادن اتم 

 در تولید کننده شرکت هاي آنزیم و ها پروتئینپیوند با ) 2(
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 فلزات هاي یونتشکیل کمپلکس با ) 3( فعال اکسیژن هاي گونه

 فعال اکسیژن از طریق هاي گونهانتقالی که قادرند تولید 

باز تولید ) 4(لیز کنند  ردوکس را کاتاهاي چرخه

 خارجی قوي مانند آلفا توکوفرول، قادر به هاي اکسیدان آنتی

  ].40 [ زیستی هستندهاي مولکولمهار اکسیداسیون 

تغییرات عدد تیوباربیوتیک اسید طی  - 4-4

 مدت نگهداري

 موجب آزاد هايرادیکال کاهش که داده نشان قبلی مطالعات

 گوشت در .شودگوشت می هنمون در میوگلوبینمت فرم کاهش

 میوگلوبین، دئوکسی :دارد وجود شکل سه به میوگلوبین تازه،

 طور به اسید تیوباربیتوریک .میوگلوبین مت و میوگلوبین اکسی

 ثانویه اکسیداسیون میزان دهنده نشان شاخص عنوان به گسترده

 مواد وجود از ناشی و گیرد می قرار مورداستفادهچربی 

 است که اتواکسیداسیون دوم مرحله از لحاص دهنده واکنش

 اکسید هاکتون و آلدئیدها مثل موادي به پراکسیدها آن، طی

 دیگر سوي  از.دهندواکنش می TBA با مواد این که شوند می

 ایجاد پتانسیل بررسی براي اسید تیوباربیوتیک شاخص

 عروقی قلبی هايبیماري عوامل ایجاد از یکی و سمی ترکیبات

 در تمامی TBAمقادیر . ]41 [گیرد می قرار فادهاست مورد

 TBA شاخص. تیمارها طی دوره نگهداري افزایش یافت

 نشان را آلدهیدها ویژه به اکسیداسیون ثانویه محصولات میزان

 نگهداري مدت طول در این شاخص افزایشی روند .دهد می

 در هاپراکسیدان دیگر و آزاد آهن افزایش دلیل به است ممکن

 ثانویه محصول عنوان به آلدهیدها  همچنین،.باشد چهماهی

روند  .شوندمی ایجاد هیدروپراکسیدها تجزیه از اکسیداسیون

 باشد موضوع این بر دلیلی تواند می هیدروپراکسیدها افزایشی

]42[.  

 در تیمار TBAبا توجه به نتایج آنالیز آماري بیشترین مقادیر 

 هادر عصاره موجود کفنولی پلی ترکیبات. شاهد مشاهده شد

 هايرادیکال و بوده پروتون و الکترون مناسب ي اهداکننده

 و بنزن حلقه در حرکت الکترون يپدیده دلیل به آنها يواسطه

 .باشدمی پایدار بسیار اکسیژن، يحمله به حساس محل فقدان

 خاصیت داراي سنتزي هاي اکسیدان آنتی مانند فنولیک ترکیبات

 مهار به قادر همچنین هستند و آزاد هايکالرادی سازي خنثی

 ترتیب این به و باشندمی Fe+2 مانند فلزي هايیون کردن

]. 9 [یابدمی کاهش فعال اکسیژن گیري مولکولشکل سرعت

نیز اظهار داشتند ] 43[ و همکاران Viuda-Martosهمچنین 

 فراوان مقادیر دلیل به هاي گیاهی عصاره اکسیدانی ضد اثر که

 آن يو عصاره اسانس در موجود هايترپن و فنولیک کیباتتر

 از گیاهی هايعصاره در موجود فنولی ترکیبات .باشد می

 جلوگیري چربی طول اکسیداسیون در ايزنجیره هايواکنش

 توانایی باشد، بیشتر ترکیبات این غلظت چه هر و نمایندمی

 در .دیابمی افزایش نیز هاچربی از اکسیداسیون جلوگیري

با افزایش غلظت عصاره نتایج بهتري مشاهده  مطالعه حاضر

شد و همچنین نتایج در ارتباط با تیمارهاي حاوي عصاره ریز 

  ام نگهداري12 در روز که طوري بهپوشانی شده بهتر بود 

کمترین مقادیر عدد تیوباربیوتیک اسید در تیمار عصاره 

قادیر در تیمار  بیشترین م وppm 1500نانولیپوزوم با غلظت 

 بیان نمود گونه این توان میدر واقع  .شاهد مشاهده شد

 و رزماري سبب افزایش بو برگ هاي عصارهنانولیپوزوم ترکیب 

 آن طی اثربخشی شدن تر طولانی آن و اکسیدانی آنتیخاصیت 

  .شود میدوره نگهداري 

 خوانی هم ]44 [ و همکارانBadeeنتایج  با پژوهش این نتایج

 مرزنجوش، عصاره اکسیدان آنتی ر مطالعه آنها اثراتداشت د

 ماهی شده سرخ نیمه فیله ماندگاري روي بر آویشن و نعناع

 نتایج .گرفت قرار بررسی مورد یخچال در نیل رودخانه سوف

 با تیوباربیتوریک اسید در تغییرات که داد آنها نشان بررسی

 کمترین هک شد داري ایجادمعنی افزایش عصاره نسبت به توجه

 بود آویشن و نعناع مرزنجوش، عصاره گرم میلی 1 به مربوط آن

 و کرد ایفا سزایی به نقش یخچال در فوق ماندگاري ماده در که

 همکاران  وFijelu تحقیقات در .بود هانمونه دیگر از بهتر

 ايهاي ماهی کپور نقرهنمونه تیوباربیتوریک اسید نتایج ،]45[

 عصاره سیر و زنجبیل، فساد حاوي يهانمونه که داد نشان

نتایج . دارا بودند تیمارها سایر به نسبت کمتري اکسیداسیونی

در  ]46[و همکاران  Mazandraniمطالعه حاضر با نتایج 

ارتباط با افزودن عصاره نانوکپسوله رازیانه بر فیله فیتوفاگ 

آنها نیز اعلام نمودند افزایش غلظت .  داردخوانی هممعمولی 

ره و همچنین استفاده از عصاره نانو کپسوله سبب کند عصا

شدن تغییرات عدد تیوباربیوتیک اسید طی دوره نگهداري 

 و همکاران Ucakدر خصوص رزماري، نیز مطالعات . شود می

 نتایج این مطالعه تائید کننده ]48[ و همکاران Nietoو ] 47[

  .باشند می

گرم / آلدهید مالون ديگرم میلی TBA 2 میزان طورکلی به

 و آن شود می محدودیت مصرف در نظر گرفته عنوان بهگوشت 
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 زمانی است که بوي فساد در گوشت قابل کشف خواهد بود

 هانمونه همه در TBAدر انتهاي دوره نگهداري میزان . ]49[

 قبول قابل حد  بیشتر ازppm 1500تیمار نانو عصاره  جز به

  .پیشنهادي بود

یتروژنی فرار طی دوره مقادیر بازهاي ن - 4-5

  نگهداري

TVB-N ًو ها پروتئین با تجزیه باکتریایی و آنزیمی عمدتا 

-TVB. شود ترکیبات نیتروژنی غیر پروتئینی گوشت تولید می

N تري متیل گیري اندازه یک اصطلاح کلی است که شامل 

 تولیدشده(، دي متیل آمین )ناشی از فساد باکتریایی(آمین 

ناشی از (، آمونیاك ) اتولیتیک طی نگهدارييها آنزیم وسیله به

و دیگر ) آمین زدایی آمینواسیدها و کاتابولیت هاي نوکلئوتیدي

. ]50 [ترکیبات بازي فرار نیتروژنی مرتبط با فساد غذایی است

  در تمامی تیمارها با افزایش زمان، میزان بازهايدرمجموع

  بازهايمیزان مقادیر افزایش. فرار افزایش یافت نیتروژنی

 آنزیمی فرایندهاي دلیل به است ممکن ماهی در فرار نیتروژنی

 تجزیه آزاد، آمینه اسیدهاي زدایی آمین نظیر مختلف

  .]28 [باشد ها آمین اکسیداسیون و نوکلئوتیدها

 تیمار شاهد مشاهده دربیشترین مقادیر بازهاي نیتروژنی فرار 

 تیمار نسبت به کمتر بودن میزان بازهاي ازته فرار در این. شد

توان به دلیل کاهش جمعیت باکتري  بقیه تیمارها را می

ها در  تیمارهاي مذکور و یا کاهش توانایی اکسایشی باکتري

 از ترکیبات نیتروژنی غیرفرار و یا هر دو ها آمین جدا کردن

هاي موجود در فیله نسبت   اثر عصاره بر باکتريدرنتیجهعامل 

 به دلیل افزایش ترکیبات فنولی اثر با افزایش غلظت عصاره. داد

ضد باکتریایی آن نیز افزایش یافته به همین دلیل در تیماري که 

حاوي غلظت بیشتر عصاره بوده میزان بازهاي نیتروژنی کمتر 

مقادیر بازهاي نیتروزنی فرار در تیمارهاي حاوي ]. 28 و 8 [بود

افزایش علت این امر . نانو عصاره کمتر از مابقی تیمارها بود

ها پس از انکپسولاسیون و یا  خاصیت ضد باکتریایی عصاره

 پس تر طولانیحفظ پایداري خواص ضدباکتریایی براي مدت 

 نشان ]51[ همکاران و Pezeshk .باشد می از انکپسولاسیون

 انداختن تأخیر در به زردچوبه و موسیر هاي عصاره که دادند

 شده نگهداري آلا لقز ماهی فیله در فرار ازته بازهاي مجموع

  .است بوده طی دوره نگهداري در یخچال مؤثر

 و] 47 [ و همکارانUcakدر خصوص رزماري، نیز مطالعات 

Nieto باشند میکننده نتایج این مطالعه   تائید]48[ همکاران .

در گوشت و  فرار ازته بازهاي مجموع حد مطلوب

 شده گزارش گوشت گرم 100 در گرم میلی 20 آن هاي فرآورده

فرار در  ازته بازهاي در انتهاي دوره نگهداري میزان. ]28 [است

 حد  بیشتر ازppm 1500تیمار نانو عصاره  جز به هانمونه همه

  . پیشنهادي بودقبول قابل

 

   کلیگیري نتیجه - 5

آبزیان به تغییرات اکسیداسیون طی مدت نگهداري حساس 

اول به دلیل  در مرحله بوده و کاهش کیفیت در این فرآورده

. باشد می ها چربی و اکسیداسیون ها میکروارگانیسمفعالیت 

همچنین با توجه به تغییرات میکروبی گوشت ماهی در هنگام 

 هاي دارنده نگهنگهداري به روش سرد و مشکلات استفاده از 

 پذیري تخریب زیستمصنوعی، کاربرد مواد طبیعی که قابلیت 

حفظ کیفیت و ایمنی  بتواند باعث حال درعینداشته و 

یکی از این . یابد میمحصولات غذایی شود، ضرورت 

 ازجملههاي گیاهی  طبیعی اسانس و عصارههاي دارنده نگه

در این راستا، اثرات ضد . باشد می و رزماري بو برگعصاره 

 و بو برگ عصاره آزاد و نانوکپسوله اکسیدانی آنتیباکتریایی و 

 عامل فساد و بیماري و ايه باکتريرزماري بر میزان رشد 

 طی دوره نگهداري اي نقرههمچنین کیفیت فیله ماهی کپور 

همچنین عصاره توسط لیپوزوم . مورد ارزیابی قرار گرفت

 ذرات عصاره ریز اندازه بهنتایج مربوط . نانوریزپوشانی شد

 نانومتر 397پوشانی توسط لیپوزوم در مطالعه حاضر برابر با 

 و بو برگلعه حاضر نشان داد که عصاره نتایج مطا. بوده است

رزماري داراي ترکیبات فنلی و خاصیت ضد میکروبی و 

 می باشد و نانوکپسوله نمودن عصاره سبب اکسیدانی آنتی

 آن شده است به اکسیدانی آنتیافزایش خواص آنتی میکروبی و 

 عصاره نانولیپوزوم ppm 1500طوریکه فیله ماهی حاوي 

داري به  معنیطور بهند فساد شیمیایی را  و رزماري روبو برگ

 و رزماري بو برگهمچنین عصاره نانولیپوزوم . تعویق انداخت

با . گردید  تلقیح شدههاي باکتريسبب کند کردن روند رشد 

 کرد که گیري نتیجه توان می آمده دست بهتوجه به نتایج 

 و رزماري با غلظت بو برگ افزودن عصاره آبی طورکلی به

ppm 1500 شاخصازلحاظ سبب حفظ کیفیت فیله ماهی -

هاي کیفی شیمیایی افزایش ماندگاري در یخچال نسبت به 

  .شود می ها نمونهسایر 
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In this study, the effect of bay laurel and rosemary leaf extracts in two forms, 
free and nanoliposome, on the chemical indices of spoilage (TVB-N) and (TBA) 
in minced Silver carp fish was investigated. Extracts were evaluated for 
phenolic and flavonoid compounds. The treatments studied in minced Silver 
carp fish included control treatment, treatments containing 1 and 1.5% of free 
extract of Laurus nobilis leaves and Rosemary and treatments containing 1 and 
1.5%. It is one of the liposome-coated extracts that was tested at refrigerator 
temperature at 0, 4, 8 and 12 days with 3 replications. The results showed that 
the amount of phenolic and flavonoid compounds in rosemary extract was more 
favorable than fragrant leaves. The aqueous extract of rosemary had higher 
levels of phenolic (344.66 mg gallic acid / g extract) and flavonoid (245.33 mg 
Rutin / g extract) compounds compared to the bay laurel extract (257.66 mg 
gallic acid / g extract) and (151.26 mg Rutin / g extract) respectively. The results 
of chemical changes in minced Silver carp showed that with increasing the 
storage time of fish at refrigerator temperature, the mentioned parameters 
increased, but nevertheless, in the treatment containing the finely coated form of 
two plants, Laurus nobilis leaves and rosemary (concentration 1.5%), The 
changes were significantly slower than other treatments, and according to the 
results, it can be concluded that in general, the addition of extracts Odor of 
Laurus nobilis and rosemary leaves in a concentration of 1.5%, maintains the 
quality of Silver carp fish in terms of chemical quality indicators. 
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