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 چکیده 

تررین  را یکری از مهمباشرد. افرزایع ع رر انمارمرانی ما یموجود در سفره غذایی مردم دنیا و بخصوص ایرران می موادغذاییترین آبزیان یکی از مهم

باشد. در این مطالعه اثر عصاره چای سمز و گیاه کلپوره بر روی تغییرات کیفری و میکروبری مرا ی کپرور  ای امروزه محققان صنعت غذایی میچالع

برا اسرتفاده از  سرمز و گیراه کلپروره گراد مورد بررسی قرار گرفت. در این مطالعه ابتدا عصاره برگ چایدرجه سانتی 4روز نگهداری در دمای   20طی  

و  (DPPHو  )تعیرین فنرول کر  اکسریدانیآزمون سنجع قدرت آنتی درصد حج ی/حج ی تحت 2و  5/۱ ،۱اولتراسوند استخراج و در سه غلظت 

درصرد بیشرترین قردرت   2و میکروبی نشان داد که عصراره برا غلظرت    اکسیدانییآنتسنجع قدرت    ی اآزموننتایج حاص  از    .قرار گرفتمیکروبی  

و  5/۱ ،۱ ،0حاص  دارد. در ادامه از عصاره حاص  از روش اولتراسوند چهار غلظرت  ی اعصارهرا نسمت به سایر   یکروبیضدمو خاصیت    اکسیدانییآنت

عردد ، TVC ،TVB-N ی راآزمونتحرت  براریکروز  5روز و  رر    20تهیه و به ما ی کپور اضافه شد. مرا ی در مردت    (حج ی/حج ی)درصد    2

عردد  ،pHی  رانترایج نشران داد کره برا افرزایع غلظرت عصراره میرزان پارامتری ،20پایان روز  در .قرار گرفت pH و  یداستیوباربیتوریک    ،پراکسید

تر نشران اسرت  ای پایینداری را نسمت به ن ونه شا د و غلظتازت پایه فرار ک  و ش ارش کلی باکتری کا ع معنی  ،تیوباربیتوریک اسید  ،پراکسید

(05/0P<  .)درصد عصاره بهترین ع لکرد کیفی و میکروبری را نشران دادنرد. لرذا ایرن مطالعره   2 ای تی ار شده با  در پایان مطالعه ما ی  کهیطوربه

 داند.استفاده از عصاره چای سمز و کلپوره را برای نگهداری ما ی کپور مناسب می

 

 نگهداری  ،ما ی کپور  ،کلپوره  ،چای سمز  :های کلیدیواژه

  

 مقدمه
 

در   ،با وجود ارزش غذایی بالا  ، ا ای آنما یان و فرآورده

 رای اند و ویژگیاکسریداتیو بسریار حسراسبرابرر فسراد 

 ررا طرری نگهررداری در اثررر فسرراد باکتریررایی و کیفرری آن

 یاخرانوادهاز    کپرور  یما   (.۱)  یابداکسیداتیو کا ع می

آن کشویی   و د انبوده    جفت سمیلک  دو  است که دارای

 یبروممع رولی  کپرور (.2)  بوده و قاب  بیرون زدن اسرت

 ،آسیا  ،اروپا  ازج لهاست و امروزه در ت ام نقاط دنیا    یاآس

شرود. ش ال و جنوب آمریکا و اسرترالیا یافرت می  ،آفریقا

در خطرروط  گونررهینامحرردودیت در پررراکنع و پرررورش 

شود ما ی کپور در گراد ظا ر میدرجه سانتی  ۱8  ییدما

یرا   رودخانره  دسرتیینپاطمیعت در مناطق میرانی و یرا  

 (.۳کنرد )زندگی می ،جریان دارد مرداب که آب به آرامی

 رای با پوشع علف  آلودگ این ما یان بستری    یستگاهز
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 رز است. مع ولاً نر ا با رشد سریع در سن یک سرالگی 

سرالگی  ۳-5 ینب طورمع ولبه ا رسند و مادهبه بلوغ می

کیلروگرم در   4/۳7  برالغشوند حداکثر وزن کپور  بالغ می

کیلوگرم در ش ال آمریکرا گرزارش   ۱/42  و  یقاآفر  جنوب

گیا ی است از شاخه نهاندانگان   یچا  (.4و    5است )شده  

ناپرذیر و کره خزان   سرت   ایادولپرهیک پایره و از رده  

 طوربه ای چای سفید معطر و  گ .  باشد  یشه سمز می

 را ظرا ر ای و مجت ع و یا تک گر  در کنرار برگخوشه

گلمرگ و کاسمرگ و مقدار زیادی   7تا    5دارای  .  شوندمی

حجره بوده که در   4تا    ۳باشند. تخ دان دارای  پرچم می

 رای برگ  (.6شرود ) ر کدام یک تا سه دانه مشا ده می

 ،سمز چای غنی از فلاوونوئید است کره شرام  کرات ین

گالوکررات ین گررالات اپی ،گالوکررات یناپی ،کررات یناپی

شروند. از یرک  ای کات ین نامیده میکه گالات  باشدمی

جانشرین شرده در اسکلت بنزوپیرانی با یک گرروه فنیر  

و یک گروه عاملی  یدروکسی  )یرا اسرتر( در   2موقعیت  

منمع   عنوانبه  ،سمز  چای  (.7اند )تشکی  شده  ۳موقعیت  

اکسیدان شناخته شده اسرت. چرای غنری از قوی از آنتی

 ررررا و تئافلاوین ، رررراکات ین ازج لرررره ، ررررافن پلی

زای چرای باشد که در خرواص سرلامتی ا میتئاروبیگین

-۳5کلپوره گیا ی است علفی به ارتفاع    (.8دارند )نقع  

 ای  ای باریک و پوشیده از کركمتر که برگسانتی  ۱0

ای شک  دارد. این گیاه از تیره نعناع بوده و در ایران پنمه

رویرد. مصرر  در نواحی کو سرتانی المررز و زاگررس می

در   گرردد.میدارویی کلپوره به زمان بقراط و جالینوس بر

نرروری و  گوینررد.نیررز می نخررودییممرکشررور مررا برره آن 

اکسریدانی اسرتخراج شرده از ( اثرر آنتی۱۳90  کاران )

بندی چرای  ای کاغرذ بسرتهچای سمز را بر روی ویژگی

ای سیاه و مدت مانردگاری آن مرورد بررسری قررار کیسه

اکسرریدان در دادنررد. نتررایج نشرران داد کرره غلظررت آنتی

درصرد افرزایع داشرت.   50-45ه شا د  تی ار ا نسمت ب

داری را نشرران نررداد. نفرروه  رروا در فیلتررر تفرراوت معنرری

استحکام پوششی در تی ار ا نسمت به ن ونه تی ار شرده 

درصد کرا ع را نشران داد. ارزیرابی حسری نیرز   5/۱-۱

 ای تولید شده نسرمت بره ن ونره شرا د نشان داد ن ونه

 ( اثررات۱۳9۱چوبکار و   کاران ) (.9بودند )گستر ک ی

 برر نیسرینرا و شریرازی آویشرن اسران  نگهدارنردگی

 یشرده سرمک شرور  رایفیله کیفی کنترل فاکتور ای

 را آن مطالعه قرار دادنرد. نترایجای مورد نقره کپور ما ی

غلظرت از استفاده ،کنترل گروه با مقایسه در که داد نشان

 8۱0/0 و 405/0، ۱۳5/0آویرع ) اسران  برالای  رای

 برر دارمعنی تأثیر دارای (درصد 25/0) یسیننا( و درصد

 شرور سرمک مرا ی  ایفیله نگهداری زمانمدت افزایع

( در 20۱۱  کرراران )سررالم و -ابررو (.۱0اسررت ) برروده

آویشرن و مخلروط   ، رای چرای سرمزپژو شی اثر عصاره

 ای شی یایی و حسی گوشرت در طری  ا را بر ویژگیآن

گراد مورد مطالعره قررار ی سانتیدرجه  4ماه در دمای    4

ی چرای سرمز و  ای تی ار شده با عصرارهدادند. در ن ونه

در میرزان مج روع باز رای   یتوجهقابر آویشن کرا ع  

تیوباربیتوریرک   ، ای بیروژنتشکی  آمین  ،نیتروژنی فرار

 ای کنترلی مشا ده شد. اسید و اسیدیته نسمت به ن ونه

میزان موارد نام بررده بره ترتیرب در تی ار رای مخلروط 

 رای چرای سرمز و عصراره  ،ی آویشن و چای سمزعصاره

ر ررا بررود. میررزان ک تررر از سررایر تی ا ی آویشررنعصرراره

ی چای سرمز بره میرزان زیرادی عصارهترکیمات فنلی در  

ی آویشن بود. این مطالعه نشران داد کره بیشتر از عصاره

تواند  ای طمیعی در طی فرآیند گوشت میافزودن عصاره

ترر موجب بهمود کیفیت و فرا م آوردن محصرولی ای رن

عصراره   ترأثیر(  20۱7و کولساریسی )  سونکو  (.۱۱)گردد  

چای سمز را بر تشکی  اکری  آمید در برگر مرغ و ناگرت 

مرغ مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشران داد کره عصراره 

 طوربرهچای سمز در طی زمان فرآوری ناگت و برگر مرغ  

 (.۱2)داری سمب کا ع اکریر  آمیرد شرده اسرت معنی

عصراره آبری چرای سرمز و   تأثیر(  20۱7و   کاران )  یزبل
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را بر ع ر نگهداری گوشت بره مرورد بررسری   گاوزبانگ 

 ا نشان داد که برا افرزایع غلظرت قرار داد. نتایج بررسی

آن بر روی بهمود شرایط   یرگذاریتأثدرصد    5/0تا  عصاره  

فیزیکی و شی یایی افزایع یافته است. عصراره   ،میکروبی

درصررد  ۱0تررا  گاوزبررانگ درصررد و  5/0 ز ترراچررای سررم

داری معنری  طوربهفساد را در گوشت بره    اکسیداسیون و

 ۱0تا    گاوزبانگ درصد و    5/0تا  ره چای  کا ع داد. عصا

 (.۱۳داد )روز افرزایع    ۱۱گوشت را ترا    درصد طول ع ر

عصاره آویشرن را برر   تأثیر(  20۱6 اواری و   کاران )ال

جدا شده از گوشرت   یاسهانتروباکترکا ع رشد میکروبی  

عصراره   ترأثیرمورد بررسی قررار دادنرد. در ایرن مطالعره  

 ،کلمسریلا پنومونیره  ،اشرشریاکلیاتانولی آویشن بر روی  

انتروبررررراکتر کلاگاسررررره  ،تر فرنرررررودیسررررریتروباک

انتروبراکترآئرژین  مررورد بررسرری قرررار گرفررت. عصرراره و

 را جلروگیری داری از رشرد باکتریمعنری  طوربهآویشن  

 ای مرورد مطالعره عصراره آویشرن کرد. در میان باکتری

بیشترین مهارکنندگی را بر روی کلمسیلا پنومونیه نشان 

 ،اسان  آویشن  تأثیر(  20۱6و   کاران )   وت  (.۱4)داد  

بهمود کیفی و ع ر نگهداری ما ی و   دارچین و پونه را بر

محصولات گوشتی مورد بررسی قرار دادند. نترایج نشران 

داری سرمب کرا ع معنری  طوربره  اسان   یت امداد که  

رشد میکروبی محصولات گوشرتی و مرا ی شرده اسرت. 

 ،داری در عدد پراکسیداسان  آویشن سمب کا ع معنی

تیوباربیتوریررک اسررید در طرری نگهررداری یخ ررالی شررد. 

 ای  ای مرورد بررسری ن ونره   نین در میران ن ونره

تی ار شده با اسان  آویشرن برالاترین ارزیرابی حسری را 

 ای حراوی نشان داد. در طی نگهرداری یخ رالی ن ونره

و   فریفیشرر  (.۱5ن رود )اسان  بافت خود را بهتر حفظ  

( جهررت تعیررین حررداکثر ترکیمررات 2009  کرراران )

بررسری   اکسیدانیفلاونوئیدی گیاه کلپوره با فعالیت آنتی

استخراج ترکیمات فلاونوئیدی برا اسرتفاده را انجام دادند. 

کلروفرم انجرام گرفرت   ،پترولئوم اتر  ، ای متانولاز حلال

 ا دارای که در این میان حلال متانول در بین سایر حلال

برود اکسریدانی  بالاترین برازده اسرتخراج و فعالیرت آنتی

به اینکه چای سمز و عصراره حاصر  از آن   با توجه  (.۱6)

دارای اثرات مطلوب سلامتی بخع و تکنولروژیکی ماننرد 

بوده و    نرین برا قی رت پرایین در   یکروبیضدماثرات  

 در ایرن پرژو ع از آن اسرتفاده شرد.،  باشدیمدسترس  

در این تحقیق از گیاه کلپوره به دلیر  خرواص   ین   ن

این پرژو ع بررسری    د   بالا استفاده شد.  یکروبیضدم

اثر عصاره  یدروالکلی استخراجی از گیاه کلپوره و چرای 

 ای شری یایی و میکروبری فیلره گوشرت سمز بر شاخص

ما ی کپور در طرول مردت نگهرداری در دمرای یخ رال 

 ایتغذیرهتا فیله گوشت ما ی کپور برا کیفیرت    باشدمی

 مطلوب و ماندگاری بالا به بازار ارائه گردد.
 

 هاروشمواد و 

 از برگ چای سبز و گیاه کلپوره  عصاره  یهته
 

نهرال   و    برگ چای سمز و گیراه کلپروره از موسسره برذر

 ررای تهیرره شررده پرر  از اسررتان المرررز تهیرره شررد. گیاه

(( ۱:۱اتررانول )-سررازی بررا اولتراسرروند و حررلال )آبآماده

گررم از  ریرک از   20گیری شرد. بررای اسرتخراج  عصاره

با حرلال  یردروالکلی مخلروط   5به    ۱ ا به نسمت  ن ونه

دقیقره در   20شد. سپ  در ح رام فراصروت بره مردت  

کیلو رتز قررار  ۳5گراد با فرکان  درجه سانتی  ۳5دمای  

 ای استخراجی صا  و پ  از جداسازی داده شد عصاره

گراد نگهداری شردند و درجه سانتی  -۱8حلال در دمای  

 گیری و مقایسه شدمقادیر ترکیمات فنولیک عصاره اندازه

(۱7.) 
 

 فنولی کل ترکیباتگیری اندازه 
 

سیوکالتیو مورد -محتوای فنلی ک  عصاره از روش فولین

استاندارد در   عنوانبهاز گالیک اسید  بررسی قرار گرفت و  

 (.۱7) این آزمون استفاده شد
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 پیکریوول – ا فنیوولید – ۲و  ۲آزمووون 

 (DPPH) هیدرازین
 

یکرالی پایردار از مراده ترکیرب راد  عنوانبرهروش    یندر ا

DPPH  50کره    معر  استفاده شد. بدین ترتیب  عنوانبه 

 ر محلروللیترمیلی  5مترانول بره    در  میکرولیتر از عصاره

 ۳0متانول اضافه گردید. بعد از    در  DPPHدرصد    004/0

 ا اتاق جذب نوری ن ونره  گذاری در دمایدقیقه گرمخانه

اسرپکتروفتومتری برر   نرانومتر توسرط  5۱7  موجطولدر  

 رای آزاد بلانک قرائرت شرد. درصرد مهرار رادیکال  علیه

DPPH  با استفاده از فرمول زیر محاسمه گردید. 
 

I% = (Ablank- Asample / Ablank) × 100 
 

 را کرهجذب نوری کنترل منفری    Ablankدر این فرمول  

 میرزان Asampleد رد و باشرد نشران میعصاره می  فاقد

کنرد  رای مختلرف عصراره بیران میغلظتجذب نروری  

(۱8.) 
 

عصاره برگ سبز  یکروبیضدمارزیابی اثرات  

 چای و کلپوره 
 

 ای گیرا ی از عصراره  یکروبیضردمبرای تعیین فعالیرت  

 ۱0روش نفوه در محیط آگاردار استفاده شد. ابتدا میزان  

 ای کاغذی برا  ای گیا ی به دیسکمیکرولیتر از عصاره

 ا در شررایط انتقرال یافرت و دیسرک  ،مترمیلی  ۱0قطر  

 ای کشت قرار داده شدند. قم  از استری  بر روی محیط

 ، رای کشرت ا برر روی سرطم محیطقرار دادن دیسرک

لیترر کشرت میلی  0.۱ع   کشت سطحی با اسرتفاده از  

از  ر براکتری انجرام گرفرت. سرپ    ۱*6۱0مایع حاوی  

 24گراد برره مرردت درجرره سررانتی ۳7 ررا در دمررای پلیت

گذاری شدند. بعرد از انکوباسریون میرزان ساعت گرمخانه

 ا مورد ارزیابی قرار گرفته و میزان م انعرت رشد باکتری

 (.۱9شدند ) از رشد تعیین

کشوووندگی و  تعیوووین حوووداتل  ل ووو 

 (۲MICو 1MBCمهارکنندگی )

 96از روش  ،کشررندگیتعیررین حررداق  غلظت منظوربرره

برر  MIC یجرهنت تعیرین شرد. MIC ای اسرتفاده و خان

د نده رشد باکتری اساس کدورت محیط کشت که نشان

تررین غلظرت عصراره کره  ری  است بررسی گرید. پایین

 MBCمقرادیر    عنوانبه  ، ا رشد کندباکتری نتواند در آن

 (.20شد )گزارش 
 

 هاوری ماهی در عصاره  وطه
 

ما ی کپور مورد نیاز از مزارع پرورش ما ی کپور تهیره و 

 رای یخ به آزمایشگاه منتقر  شرد. سرر و بالره  به   راه

 رای مرا ی شرد. ن ونره خرارج یشک ما ی و محتویات  

دقیقه   ۳0 ای برش داده شدند و به مدت  پروان  صورتبه

 2و  5/۱ ،۱ ای حراوی عصراره برا درصرد ای در محلول

ور کلپوره و چای سمز غوطه  عصاره  یحج درصد حج ی/

اتیلنی اسرتری  قررار  ای پلیبندیشدند. سپ  در بسته

گراد درجره سرانتی 4روز در دمای   20گرفتند و به مدت  

 ررای شرری یایی و میکروبرری در آزمررون نگهررداری شررد.

 ا انجام نگهداری بر روی ما ی  20و    ۱5  ،۱0  ،5روز ای  

 ا توسرط یرک ن ونره  ،pHگیرری  اندازه. جهت  (20شد )

و سپ  برا اسرتفاده از  درآمد  وژن   صورتبه  وژنایزر  

گررم از ن ونره خ یرر  5 یک گاز استری  صا  گردیدنرد.

شرود و   گرن می  کاملاًلیتر آب مقطر  میلی  45شده در  

 (.2۱)  گردیدتعیین  pHبلافاصله  
 

 اندیس پراکسیدتعیین 
 

 و کلروفررم محلرول لیتررمیلی ۱50 در فیلره از گررم ۱0

   وژن شد. پ  کنمخلوط ( در۱ به 2 نسمت )به متانول

 
1 Minimum bactericidal concentration 
2 Minimum inhibitory concentration 
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 50 ،صرافی کاغرذ یلهوسبه حاص  مخلوط صا  شدن از

 اضرافه بره آن %88/0 دکلریر پتاسریم محلرول لیترمیلی

 آبری فاز دقیقه 20 از پ  دکانتور یلهوسبه گردید. سپ 

 لیتررمیلی ۱00 سرپ  و شرد آوریج رع (ترپرایین )فاز

( ۱بره  ۱به نسمت ) %88/0 کلرید پتاسیم/متانول محلول

 دکانتور وسیلهبه جداسازی دوم بار برای و شد اضافه آن به

 در مراریبن وسریلهبه شد. حرلال جدا پایینی فاز و انجام

 روغرن درنهایرت و تمخیرر ی سلسریوسدرجه ۳5دمای 

اسرتفاده آزمایع عدد پراکسرید مرورد  برای آمدهدستبه

میزان پراکسرید در ن ونره روغرن برر اسراس   قرار گرفت.

والان اکسریژن برر کیلروگرم روغرن مصررفی برا اکیمیلی

 (:22شد )استفاده از فرمول زیر تعیین 

 عدد پراکسید=

 یوسولفات سردیممولاریته ت  ×  )حجم تیوسولفات مصرفی

 ( /وزن ن ونه۱000×  
 

 عدد تیوباربیتوریک اسیدتعیین 
 

گررم از ن ونره فیلره تی رار شرده میلی  200منظور  بدین  

لیتری منتق  شرد. میلی  25توزین و در یک بالن حج ی

 ا اضرافه و بوترانول بره ن ونره-۱لیتر از محلرول  میلی  ۱

 25در آن حر  شرد. سرپ  بره حجرم    یخوببه ا  ن ونه

لیترر از محلرول ن ونره بره میلی  5لیتر رسانده شد.  میلی

در لولره مخصروص  TBAلیتر از واکنشرگر  میلی  5  راه  

. سرپ  شردبا یکدیگر ترکیب    یخوببهریخته و با شیکر  

درجره   95با دمرای    یماربنساعت در    2 ا به مدت  لوله

 5۳0  مروجطول ا در  سلسیوس نگهداری و جذب ن ونره

عرردد  شررداسررپکتروفتومتر قرائررت  یلهوسرربهنررانومتر 

در   آلدئیردیدمالونتیوباربیوتوریک اسید بر ممنای گررم  

 (.2۳)کیلوگرم روغن تعیین شد 
 

 

 

 روژنی فراربازهای نیت گیریاندازه 
 

گررم  2گرم ن ونه چرخ شده گوشت در برالن حراوی   ۱0

لیتر آب مقطر و سنگ جوش میلی  ۳00اکسید منیزیم و  

 700ترا  500قرار داده شد. در یک ارلن مایر به ظرفیرت 

ظر  گیرنرده زیرر قسر ت   عنوانبهمتر مکعب که  سانتی

متر سرانتی  25دسرتگاه تقطیرر قررار گرفرت.    سردکننده

درصرد اسرید بوریرک و چنرد قطرره   2مکعب از محلول  

 .معر  اضافه شرد  عنوانبهمتی  قرمز بروموکروزول سمز  

نرمرال   0.۱  این محلول سپ  توسرط اسرید سرولفوریک

 ۱00 در فررار ازت گرممیلی ممنای بر آزمایع نتایج شد.

 (.24)شد  گزارش گوشت گرم

 باز ای نیتروژنی فرار= 

 ریک مصرفیو اسید سولف × (4/۱×۱00)وزن ن ونه/ 
 

 میکروبی یهاآزمون
 

آب مقطر بره   لیتریلیم  90گرم ن ونه با    ۱0بدین منظور  

کیسه استری  استومیکر منتق  گردید و توسرط دسرتگاه 

  روژن درآمرد.  صرورتبهاستومیکر طی مدت دو دقیقه  

لیترر از  رر رقرت در گررم در میلی  ۱0-5سپ  تا رقرت  

برا آن افرزوده  1PCAپلیت قرار داده شد و محیط کشرت  

تکران   دقتبهتوزین   گن ن ونه    منظوربهشد.  ر پلیت  

 ا وارونه شده و در داده شد بعد از چند دقیقه   ه پلیت

درجه قررار داده   ۳7ساعت با دمای    48انکوباتور به مدت  

 ررا شرر ارش و سرراعت   رره کلونی 48شرردند. بعررد از 

 (.25شدند )محاسمه  log CFU/gr صورتبه
 

 آنالیز آماری
 

در قالب طرح آزمایشی کراملاً تصرادفی و در این پژو ع  

 تی ارشده با عصاره چرای سرمز و  اییما   و باسه تکرار  

 
1 Plate count agar 
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 درصرد و ن ونره شرا د  2  و  5/۱  ،۱گیاه کلپوره با غلظت  

و برر اسراس   SPSS  2۱افرزار   ا با نرمانجام شد. میانگین

درصررد مقایسرره شرردند.  5  ررای دانکررن در سررطمآزمون

دار مقرادیر میرانگین در دار یرا غیرر معنریاختلا  معنی

 ا جداولی با حرو  انگلیسی به   راه میزان انحرا  داده

افرزار در نرم  از میانگین آورده شرد و ن ودار رای حاصر 

20۱۳  excel   رسم گردید و مورد مقایسه و بررسری قررار

 گرفت.
 

 نتایج و بحث

 ارزیابی ترکیبات فنولی
 

گیررا ی دارای   ایعصررارهترکیمررات فنررولی موجررود در 

باشند که از ایرن خرواص بررای اکسیدانی میخواص آنتی

 موادغذاییجلوگیری از اکسیداسیون چربی و لیپید ا در  

گردد. در این مطالعه از روش نوین اولتراسوند استفاده می

اکسریدانی اسرتفاده شرد. جهت استخراج ترکیمرات آنتی

ای در بسریاری گیا ران ترکیمات فنولی توزیرع گسرترده

اکسیدانی ترکیمات فنرولی ع ردتاً  ای آنتیدارند. ویژگی

ناشرری از قرردرت احیادکننرردگی و سرراختار شرری یائی 

 رای  ا را قادر به خنثری کرردن رادیکال است که آنآن

 ای فلزی و خاموش کردن تشکی  ک پلک  با یون  ،آزاد

 (.26)سررازد گانه میی اکسرریژن یگانرره و سرره ررامولکول

 رای از طریق ا داد الکتررون بره رادیکالترکیمات فنولی  

 کننرد ای اکسیداسریون چربری را مهرار میآزاد واکنع

 ررا فن ترکیمررات شرری یایی چررای عمارتنررد از پلی (.27)

 ،آلکالوئیرررد ا )کرررافئین ، رررا و فلاونوئیرررد ا()کات ین

 ، رررای فررررارتئررروفیلین و غیرررره( روغن ،تئررروروبین

 ررا و ویتامین ، رراچربی ،آمینواسررید ا ،سرراکارید اپلی

 را از فلاونوئیرد ای موجرود در فنولعناصر معردنی. پلی

چای بوده و مسئول سلامت بخشی آن  سرتند. فعالیرت 

 ای چای تنها مربوط بره توانرایی فن اکسیدانی پلیآنتی

 ا در جدا کردن سوپراکسید ا نیست بلکه مربوط بره آن

 ررا مثرر  گلوترراتیون افررزایع فعالیررت بعزرری از آنزیم

  ،  گلوتاتیون اس ترانسفراز   ،  گلوتاتیون ردوکتاز ، پراکسیداز

کررومز و  در تحقیررق (.28)باشررد کاتررالاز و غیررر نیررز می

( بررر 2007( و کرراروری و   کررارانع )2009  کرراران )

ژاپرن و کنیرا نیرز   ،   ای چای کشور ای چینروی ن ونه

چای سرمز    ایک  ن ونه  فنلییپلنشان دادند که میزان  

ایرن پرژو ع   بیشتر از انواع چای سیاه بوده است. نترایج

برا پرژو ع  آمدهدسرتبهمیزان ترکیمات فنلی ک    ازنظر

در تحقیق انجام شرده     (.29و    ۳0دارد )  خوانی    حاضر

کر    فنر یپل( میرزان  200۱توسط آستی  و   کراران )

داری درصد ن ونه چای سمز اختلا  معنی  95در    دموجو

 درصد وزن خشک با میانگین 2/25 تا 9/۱۱  ینبداشته و  

 ترا  ۳/7  ن ونه چرای سریاه مقرادیر  55درصد و در    5/۱7

متغیرر   درصرد  4/۱4  ندرصد وزن خشک با میانگی  9/2۱

ی اسررتخراج  رراروشی در مقایسرره (.۳۱)برروده اسررت 

 رای از دانره گیا ران برا روش  ،  اکسریدانیترکیمات آنتی

 ، شرریک ،اولتراسررونیک ،اسررتخراج مختلررف )سوکسررله

 ، با استفاده از سه حلال )آب  ،  20۱2مایکروویو( در سال  

بهترررین روش اسررتخراج مررورد  ، و متررانول( %50اتررانول 

مطالعه قرار گرفت. نتایج حاصر  نشران دادنرد کره روش 

اولتراسروند   ،  سوکسله دارای بالاترین برازد ی اسرتخراج

روش اولتراسروند   ،  اکسیدانیدارای بالاترین ظرفیت آنتی

 ، و مررایکروویو دارای بیشررترین ترکیمررات فلاونوئیررد کرر 

سوکسله دارای بالاترین فن  کر  و اولتراسروند برالاترین 

 رای باکتریایی را در مقایسره برا سرایر روشفعالیت آنتی

 ررای اسررتفاده شررده آب و دیگررر دارنررد و از میرران حلال

متانول دارای بالاترین بازد ی استخراج و در مرورد سرایر 

نترایج   (.۳2)باشد  پارامتر ا بهترین نوع حلال متانول می

ز و گیراه میزان ترکیمرات فنرولی کر  عصراره چرای سرم

کلپوره استخراج شده توسط روش التراسروند و برا حرلال 

 ده است.نشان داده ش ۱آب/اتانول در جدول 
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   ای عصارهیزان ترکیمات فنولی در م  -۱ جدول

 عصاره( mg/g) یاستخراج

عصاره  

 استخراجی 
 ( mg/g)  یفنولیزان ترکیمات  م

 b۱2/0   ±  44/۱۱6 کلپوره

 a9۱/0   ±  ۳6/۱24 چای سمز 
 باشرددار مید نده اختلا  معنیحرو  متفاوت در  ر ستون نشان*

(05/0p<) 
 

 DPPHارزیابی مهار رادیکالی آزاد  
 

اکسریدانی  ای تعیین قدرت آنتیترین آزمونیکی از مهم

  غلظرت  آمدهدسرتبهبرر اسراس نترایج    .باشردعصاره می

 بکلپرروره و چررای سررمز برره ترتیرر عصررارهدرصررد  5/۱

درصرد مهرار  را بالاترین   02/8۱±۱9/0  و  ۳0/0±25/79

نسمت به غلظت دیگر نشران داده اسرت ولری نسرمت بره 

 ±80/0)تری  مقدار پرایین  TBHQاکسیدان سنتزی  آنتی

آزمرون بررای بررسری فعالیرت   ینا  ( داشته است.۱۳/77

  باشرررد.ای میسررراده سرررازوکاراکسررریدانی دارای آنتی

 یرک  DPPHپیکری   یردرازین یرا  -۱  -فنی ید  -2و    2

باشد که با احیرا ترکیب رادیکالی پایدار با رنگ بنفع می

شدن توسط عناصرد نده الکترون یا  یدروژن )ترکیمات 

پیکری   یردرازین زرد رنرگ   فنی یداکسیدانی( به  آنتی

جذب قوی و مشرخص   DPPHشود. بنیان آزاد  تمدی  می

فنی  پیکریر  نانومتر دارد و بعد از تمدی  به دی  5۱7در  

 یدرازین به سادگی با اسپکتروفتومتر قاب  بررسی است. 

 یسررازوکار ا ررای آزاد یکرری از خاصرریت مهررار رادیکال

شرناخته شرده در جلروگیری از اکسرایع لیپیرد توسررط 

ایرررن مطالعررره نترررایج  در (.۳۳)اکسررریدان اسرررت آنتی

  ا ترا د نده آن بود کره برا افرزایع غلظرت عصرارهنشان

داری را افزایع معنی  DPPH درصد مهار رادیکالی آزاد 2

 ،  ای مختلررفنشرران داده اسررت. در کرر  از بررین عصرراره

با غلظت یرک درصرد حج ری/ حج ری ع لکررد   عصاره

 رای آزاد داشرت. تری در ارتماط برا مهرار رادیکالضعیف

مسرتقیم میرزان   طوربرهافزایع غلظت ترکیمات فنرولی  

 رای آزاد  ای مختلرف را در مهرار رادیکالتوانائی عصاره

 ای بالاتر ترکیمات فنرولی بره د د. در غلظتافزایع می

 رای  یدروکسری  موجرود در دلی  افزایع تعرداد گروه

 رای احت ال ا داد  یدروژن بره رادیکال ، محیط واکنع

آزاد و به دنمال آن قردرت مهارکننردگی عصراره افرزایع 

 ای مختلف بره قدرت مهارکنندگی عصاره  (.۳4)  یابدمی

 ای  یدروکسری  میزان زیادی به تعداد و موقعیت گروه

و وزن مولکولی ترکیمات فنولی بستگی دارد. در ترکیمات 

 رای  یدروکسری  گروه تریینپرافنولی با وزن مولکرولی 

 محققررین (.۳5) گیرنررددر دسررترس قرررار می ترراحررت

 مهرار در را مختلرف گیا ی  ایعصاره نیز توانائی دیگری

 شرده انجام بررسی در ند.داد قرار بررسی  ا موردرادیکال

بلروط  یگونره ( دو2007  کراران ) و راکیرک توسرط

 مهار در میزان نظر از روبور کوئرکوس و کری  کوئرکوس

 گرفتنرد. قررار DPPHارزیرابی  مرورد مختلف  ایغلظت

  از عصراره مترانولی غلظرت افرزایع برا ، داد نشران نتایج

 درصررد مهررار لیترررمیلی در میکروگرررم 5/۱2 -۱00

کره  افزایع یافت یاملاحظهقاب  طوربه آزاد  ایرادیکال

 .(۳6دارد )با این پژو ع   خوانی 

   ایعصارهمیزان درصد مهار رادیکالی آزاد   -2 جدول

 استخراجی )درصد(

   عصاره

 ی استخراج
 درصد  2 درصد  5/۱ درصد  ۱

 b 45/6۱ ± ۱/66 b 8۱/4۱ ± 0 /72 b۱9/2 ± 0/8۱ چای سمز 

 c50/۳8 ± ۳/6۱ c۱2/75 ± ۱/66 c۳0/25 ± 0/79 کلپوره 

TBHQ 

(100 ppm) 
a 88/20 ± 2 /88 a88/20 ± 2/88 a88/20 ± 2/88 

 باشرددار مید نده اختلا  معنیحرو  متفاوت در  ر ستون نشان*

(05/0p<) 
 

 هاعصاره  یکروبیضدمارزیابی فعالی  
 

عصاره  ر دو گیراه چرای سرمز و کلپروره برا   ۳در جدول  

درصررد نسررمت برره دو غلظررت دیگررر اثررر  5/۱ غلظررت
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مهارکننرردگی بیشررتری را ایجرراد ن رروده اسررت. در ایررن 

مطالعه از دو باکتری گرم مثمت و گرم منفی استفاده شد 

ایررن موضرروع بررود کرره  د ندهکرره نتررایج حاصرر  نشرران

 رای گررم منفری  ای استخراجی برر روی باکتریعصاره

ک ترری را نشران   تأثیر ای گرم مثمت  نسمت به باکتری

اند. نتایج بررسی نیز نشان داد که عصاره چرای سرمز داده

نسمت به عصاره کلپوره قدرت برالاتری را در مهرار رشرد 

  ا نشان داد.باکتری

 

میزان تغییرات آزمون انتشار در آگار با    -۳ جدول

 ( متریلیماستخراجی )  ایعصارهاستفاده دیسک 

 اشرشیا کلی عصاره استخراجی 
لیستریا  

 مونوسیتوژنز 

 a۱۱/85   ±  0/24 a 0۱/۱0   ±  0/29 % ۱عصاره کلپوره  

 b0۱/۱۳   ±  0/2۱ b 8/42   ±  0/24 % 5/۱  عصاره کلپوره

 c۱9/4۱   ±  0/۱8 c 00/50   ±  0/20 % 2عصاره کلپوره  

   

 a02/۱9   ±  0/2۳ a ۱6/82   ±  0/28 % ۱  عصاره چای سمز

 b00/۳7   ±  0/20 b 4۱/۱9   ±  0/24 % 5/۱  عصاره چای سمز

 d00/85   ±  0/۱6 c 25/77   ±  0/۱9 % 2عصاره چای سمز  

 دارمعنرریاخررتلا   د ندهنشررانحرررو  متفرراوت در  ررر سررتون * 

 (.>05/0P)  باشدمی

 

نشرران داده شررده اسررت  4در جرردول    ررانطور کرره

 رای گررم مثمرت  ای استخراجی بر روی باکتریعصاره

مهارکنندگی بیشتری را نشران داده اسرت در برین   تأثیر

 5/۱  مرورد مطالعره عصراره برا غلظرت  ی ار رایت  یت ام

را نشران داده اسرت. نترایج   تأثیردرصد  بیشترین میزان  

بررسی نیز نشان داد کره عصراره چرای سرمز نسرمت بره 

 را عصاره کلپوره قدرت بالاتری را در مهرار رشرد باکتری

 .دنشان دا
 

 

 

 

 

 

استخراجی بر روی   ایعصاره MICزان می  -4جدول 

 (لیتریلیم/گرمیلیم عام  فساد )  اییکروارگانیسمم

 اشرشیا کلی  عصاره استخراجی 
لیستریا  

 مونوسیتوژنز 

 a ۱۱/89  ± 0/10 a75/4۱  ±  0/8 درصد   ۱عصاره کلپوره  

 ab 0۱/40  ±  0/۱0 c62/57  ±  0/7 درصد   5/۱  عصاره کلپوره

 d 0۱/66  ±  0/8 d44/۳۳  ±  0/6 درصد   2عصاره کلپوره  

   

 ab 00/52  ±  0/۱0 ab۱9/89  ±  0/7 درصد   ۱چای سمز    عصاره 

 c 00/85  ±  0/9 c0۱/47  ±  0/7 درصد   5/۱  عصاره چای سمز

 e 00/۱8  ±  0/8 d0۱/۱9  ±  0/6 درصد   2  عصاره چای سمز

 دار د نررده اخررتلا  معنرریحرررو  متفرراوت در  ررر سررتون نشرران*

 (.>05/0P)  باشدمی

 

 یت ررامنشرران داده شررده اسررت در میرران  5 در جرردول

درصرد دارای   5/۱  استخراجی عصاره با غلظت  ی اعصاره

بیشرترین  یجرهدرنتتر و میزان حرداق  کشرندگی پرایین

 رای گررم قدرت کشندگی بوده است. در قیراس باکتری

منفی و گرم مثمت نیز سرایر دو آزمرون میکروبری دیگرر 

برراکتری گرررم مثمررت لیسررتریا مونوسرریتوژنز نسررمت برره 

. نترایج بررسری اندداده ا مقاومت ک تری را نشان  عصاره

نیز نشان داد کره عصراره چرای سرمز نسرمت بره عصراره 

 را نشران کلپوره قدرت بالاتری را در مهرار رشرد باکتری

 .داد
 

اسرتخراجی برر روی    ایعصاره  MBCمیزان      -5جدول  

 (لیتریلیم/گرمیلیمعام  فساد )   اییکروارگانیسمم

 اشرشیا کلی  استخراجی عصاره  
لیستریا  

 مونوسیتوژنز 

 a28/۳۳  ±  0/۱8 a00/85 ±  0/۱4 درصد   ۱عصاره کلپوره  

 b 0۱/84  ±  0/۱6 b02/۱9  ±  0/۱۳ درصد   5/۱  عصاره کلپوره

 c28/۱9  ±  0/۱5 درصد   2عصاره کلپوره  
d09/20 ±  0/۱0 

   

 a00/45  ±  0/۱8 a42/66  ±  0/۱4 درصد   ۱عصاره چای سمز  

 b ۱8/75  ±  00/۱6 c۱5/84  ±  0/۱2 درصد   5/۱  عصاره چای سمز

 c45/۱۱  ±  0/۱5 d00/00  ±  0/۱0 درصد   2  عصاره چای سمز



                                                  ۱40۳دوره سوم/ش اره چهارم /بهار                    ...  بررسی اثر عصاره  یدروالکلی گیا ان کلپوره          5۳

 
 دارمعنرریاخررتلا   د ندهنشررانحرررو  متفرراوت در  ررر سررتون * 

 (.>05/0P)  باشدمی
 

مرورد بررسری توانسرتند روی    ایعصارهنتایج نشان داد  

 ای مورد بررسی اثرات مهارکنندگی و کشرندگی باکتری

داشرته باشرند. در کر  براکتری گررم مثمرت نسرمت برره 

 ای گرم منفی حساسیت بیشتری نشران دادنرد. باکتری

وجود مقادیر زیادی از ترکیمرات فنرولی در عصراره بررگ 

دلیر    ینتررمحکمچای سمز و گیاه کلپوره بدون تردیرد  

 اثرررر ضررردمیکروبی ایرررن عصررراره برررر روی بررررای

 ی رابرگ (.۳7باشد ) ای عام  فساد میانیسممیکروارگ

 ، کرات ین شرام  کره فلاوونوئید اسرت از غنی چای سمز

گرالو کرات ین گرالات اپی  ،  گالو کات یناپی  ،  کات یناپی

 کیر از .شوندمی نامیده کات ین  ایگالات که  باشدمی

 در شرده جانشرین فنیر  گرروه کی با بنزوپیرانی اسکلت

  یدروکسی  )یرا اسرتر( در عاملی گروه و یک 2 موقعیت

 سرال در ایمطالعه در  (.۳8اند )شده تشکی  ۳ موقعیت

 ورو شردن آزاد مرانع  راکاتکین کره شد مشخص ۱999

 مهرار یجرهدرنت و انترو  وراژیک کلی اشرشیا از توکسی

 کره اسرت شرده گفتره شرود.می براکتری زاییبی راری

طریررق  از  رانانت اصرطلاحاً ایر گیرا ی  رایفنولپلی

 مهراری اثرات پراکسید  یدروژن تولید و اتواکسیداسیون

 و   کراران یحسن .کنندمی اع ال اختهی رشد بر را خود

 بیروفیلم تشکی  و رشد بر سمز و سیاه چای اثر بررسی به

 ، پرداختنرد انتروباکتریاسه خانواده  ایارگانیسممیکرو در

 چرای کره آنجرا از ، کردنرد بیان خود نتایج طی در  اآن

 اثرر گروارش دسرتگاه برر نوشیدن از  پ  مستقیم طوربه

 کرا ع و  اانتروباکتریاسره بره کرا ع منجر ، گذاردمی

 دسرتگاه تلیال ای اپیسلول سطم بر  اآن کلونیزاسیون

 تولید کا ع و ایی روده اعفونت خطر کا ع ، گوارشی

 ای متابولیسرم اثرر در اسرکاتول قمیر  از زاسررطان مواد

  رایفنولپلی از    نرین و شرودمی روده در  اباکتری

 صرنعت در موادغرذایی نگهدارنرده عنوانبه توانمی چای

 اثرر بره  اشر ی و   کراران تحقیرق در گرفرت. بهرره

 روی سریاه و سرمز چرای مترانولی ضردباکتریایی عصراره

 بتالاکتامراز حراوی آئروژینروزا سرودوموناس  ایسرویه

 در سرمز چرای اسرت کره شده داده نشان و شد پرداخته

 و سفوتاکسرریم نظیررر  رراییبیوتیکآنتی بررا مقایسرره

 برابرر در یمرثثرتر یاییضردباکتر اثرات دارای سفتازیدیم

مرارینو  باشد.می بتالاکتاماز حاوی آئروژینوزا سودوموناس

( جهت استخراج ترکیمات فنرولیکی از 20۱2و   کاران )

ای را انجام گیاه کلپوره با استفاده از حلال متانول مطالعه

ی دادنررد. نتررایج ایررن بررسرری نشرران داد کرره در عصرراره

استخراج شده چهار گروه فنولیکی شناخته شرده و یرک 

ترکیررب گلیکوزیرردی فنیرر  اتانوئیرردی جدیررد برره نررام 

Poliumoside ترکیمررات فنررولیکی و  ؛ کررهوجررود دارنررد

 ای گلیکوزیدی فنی  اتانوئیدی مذکور با اسرتفاده تسرت

لینواییرک   –بتاکراروتن  )اکسریدانی  سنجع قردرت آنتی

اکسرریدانی بررالایی ( دارای فعالیررت آنتیDPPH ، اسررید

باشند که برای اسرتفاده باشد و این ظرفیت را دارا میمی

در صنایع غرذایی و دارویری مرورد اسرتفاده قررار گیرنرد 

 سمز چای مهاری بررسی اثر به   کاران و نیستانی (.۳9)

 نترایج پرداختنرد. کلری اشرشریا براکتری رشد بر سیاه و

چرای   ایعصرارهود کره این بر   اآن تحقیقات از حاص 

انتخررابی و وابسررته برره دوز روی  طوربررهسرریاه و سررمز 

ینرده یرا مهراری داشرتند و اثرات  رم افزا   ابیوتیکیآنت

عصاره چای سمز در مقایسه با چرای   اکسیدانییآنت  توان

رات اث  رسدیمنظر    به  ی بالاتر بود.دارمعنیسیاه  به طرز  

آن مربروط   اکسریدانییآنتبه توان    ی اًمستقمهاری چای  

 صرورتبهچرای در شررایط خاصری   ایفنولیپلاست و 

اکسیدان ع   کرده و از این طریق اثرات مهاری خرود را 

ایرن مطالعره   اییافتره .کننردیمبر رشد سلولی اع رال 

 آن از حاص   ایفن پلی ای چای مقادیر استفاده از امکان

 دیابرت ایر درمان تحت بی اران در ک کی درمان عنوانبه
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کند و این پژو ع با پژو ع حاضر تطرابق دارد می بیان

(40.) 
 

 ارزیابی میزان کل ازت پایه فرار
 

تغییرررات میررزان ازت پایرره فرررار  ، ۱مطررابق بررا ن ررودار 

 ای ما ی در طری زمران رونردی صرعودی را طری ن ونه

روز بعرد از نگهرداری بره برالاترین   20ن وده اسرت و در  

روز  20کره بعرد از طوریبه ، مقردار خرود رسریده اسرت

درصد عصاره کلپروره و چرای   ۱.5نگهداری ن ونه حاوی  

ترین و پرایین ترتیرب  ( بره0T( و ن ونره شرا د )3Tسمز )

بررالاترین میررزان ازت پایرره فرررار را نشرران دادنررد. زمرران 

نگهررداری نیررز بررر روی تغییرررات میررزان ازت پایرره فرررار 

( و برا گذشرت >05/0pدار اسرت ) ای ما ی معنین ونه

تغییرات میزان ازت پایه فررار   ،  روز از نگهداری ما ی  20

برر   طورکلیبره  را نشران داده اسرت.  توجهیقاب افزایع  

در ایرن مطالعره پارامتر رای   ،  آمدهدسرتبهاساس نتایج  

بر تغییرات   مثثر  یر ایمتغ  عنوانبهزمان و درصد عصاره  

کره نترایج   میزان ازت پایه فرار مورد بررسی قرار گرفرت

داری معنری  طوربرهنشان داد که با افزایع درصد عصاره  

 ررای تغییرررات میررزان ازت پایرره فرررار نسررمت برره غلظت

افرزایع  ای شا د کرا ع یافتره اسرت.  تر و ن ونهپایین

میزان مج وع باز ای نیتروژنی فرار طری دور  نگهرداری 

 ررای باکتریررایی مولررد فسرراد و ترروان بررا فعالیترا می

از آنجا که مج وع   (.4۱دانست ) ای درونی مرتمط  آنزیم

ع ده در اثر تجزیة باکتریایی  طوربهباز ای نیتروژنی فرار  

افزایع بار باکتریرایی طری   ،  شودی ایجاد میگوشت ما 

 (.42دانسرت )توان دلیلی برای این مرورد  دوره را نیز می

تشکی  مج وع باز ای نیتروژنی فررار در گوشرت مرا ی 

 است که مربوط به ع ده نتیجة شکستن پروتئین  طوربه

 (.4۳) ای پروتئولیتیک اسرت  ا میکروبی و آنزیمفعالیت

این آزمایع در روز صفر میرزان اولیره کر  ازت پایره   در

گرم ن ونه بود کره از   ۱00گرم در  ر  میلی  ۱0فرار برابر  

ای ترازه کره میزان اولیه ک  ازت پایه فرار در کپور نقرره

 گزارش شد و برابرر  2009توسط فن و   کاران در سال  

تنروع در میرزان کر  ازت پایره   المته  بود بیشتر بود.  ۳/7

تواند به علت ترکیمرات نیتروژنری  ای ما ی میفرار گونه

 ، غیر پروتئینی ما ی باشد که آن نیز به نوع تغذیه مرا ی

 ای محیطری دیگرر اندازه ما ی و نیز فاکتور ، فص  صید

مستقیم بره فعالیرت میکروبری در بافرت مرا ی   طوربهو  

 ، روز نگهرداری  20در طول    ،  در آزمایع ما  .بستگی دارد

 ای تی رار شرده برا عصراره  میزان این پرارامتر در ن ونره

اولتراسوندی چای سمز و کلپوره از حد مجاز بالاتر رفرت. 

تواند به علت کا ع سریع ج عیت باکتری یا این امر می

کررا ع توانررایی برراکتری برررای دامیناسرریون اکسرریداتیو 

ترکیمات نیتروژنی غیر پروتئینی در ن ونه تی ار با عصاره 

تر باشد. مقدار ک  ازت پایه فررار پرایین  موردنظرگیا ان  

تروان را می  موردنظر ای تی ار با عصاره گیا ان  در ن ونه

 خصروصبهباکتریرایی گیراه و   رای آنتیبه علرت ویژگی

ما یت  یدروفوبیک این   که  (.44)ترکیمات فنلی دانست  

شود این ترکیمات در فاز لیپیدی ترکیمات فنلی باعث می

باکتری با بره عمرارتی فسرفولیپیدی غشرا سرلولی   سلول

و از  یرینفوهپرذاختلال ایجاد ن ایند و سمب افرزایع در 

مکانیسررم  (.45شرروند )دسررت رفررتن محتویررات سررلول 

باکتریایی ترکیمات فنلری در دیگری که برای فعالیت آنتی

منررابع هکررر شررده اسررت اخررتلال در سیسررتم آنزی رری و 

برا که    باشدکردن آن یا تخریب مواد ژنتیکی می  یرفعالغ 

( برا موضروع اثرر ۱۳92  کراران )مح ردزاده و  تحقیق  

چای سمز بر تغییرات میکروبری و شری یایی    ایفن یپل

بره  نگرام نگهرداری در یرخ   ک انینرنگ  یآلاقزلما ی  

 یتروژنینمج وع باز ای مطابقت دارد که با گذشت زمان 

 (.46)  یافتی افزایع دارمعنی طوربهفرار 
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. 
درصد ای مختلف عصاره سمز و کلپروره  تأثیر   -۱ن ودار  

بر روی تغییرات ک  ازت پایه فرار در طی زمان نگهداری 

 ما ی

0T   1 ،شا د()ن ونهT  ما ی تی ار شده با یک درصرد عصراره چرای(

)ما ی تی ار شده با یرک و نریم درصرد عصراره   2T  ،  کلپوره(سمز و  

)ما ی تی ار شده با دو درصد عصاره چرای  3T ، کلپوره(چای سمز و 

 سمز و کلپوره(.
 

 زیابی شمارش کلی باکتریار
 

تغییرات میزان ش ارش کلی باکتری   ،  2مطابق با ن ودار  

 ای ما ی در طری زمران رونردی صرعودی را طری ن ونه

روز بعرد از نگهرداری بره برالاترین   20ن وده اسرت و در  

روز  20کره بعرد از طوریبه ، مقردار خرود رسریده اسرت

درصد عصاره کلپروره و چرای   5/۱  نگهداری ن ونه حاوی

ترین و پرایین ترتیرب  ( بره0T( و ن ونره شرا د )3Tسمز )

بالاترین میزان ش ارش کلی باکتری را نشان دادند. زمان 

نگهررداری نیررز بررر روی تغییرررات میررزان شرر ارش کلرری 

( و برا >05/0pدار اسرت ) ای ما ی معنریباکتری ن ونه

تغییرررات میررزان  ، روز از نگهررداری مررا ی 20گذشررت 

را نشران داده   توجهیقابر ش ارش کلی باکتری افزایع  

در ایرن  ، آمدهدسرتبهبر اسراس نترایج  طورکلیبهاست.  

 عنوانبررهزمرران و درصررد عصرراره  مطالعرره پارامتر ررای

بر تغییرات میزان ش ارش کلری براکتری   مثثریر ای  متغ

که نتایج نشان داد که با افزایع    مورد بررسی قرار گرفت

داری تغییرات میزان شر ارش معنی  طوربهدرصد عصاره  

 ای تر و ن ونره رای پرایینکلی باکتری نسمت به غلظت

 کلری شر ارش ابتردایی میزانشا د کا ع یافته است. 

  گررروه چهررار  ررر در حاضررر مطالعرره  ررا درباکتری

log CFU/gr ۱5/۳ مرا ی خروب کیفیرت بیانگر که بود 

 اولیه میکروبی بار ینکهبه ا توجه با. باشدمی مطالعه مورد

 و آب وضعیت چون عواملی به بسته ، شیرین آب ما یان

مقردار  محققران ، کنردتغییرر می پررورش محریط دمای

 برررایرا  log CFU/gr 2-6 ررا شرر ارش کلرری باکتری

 ، راهراه براس ، تیلاپیرا)شریرین  آب مختلرف ی اگونره

 انردداده پیشرنهاد ای(نقرره سو  ، ک انرنگین آلایلقز

 کلری شر ارش قمولقابر  میرزان حرداکثر (.47و  48)

ک یتره  توسرط شریرین آب ما یران بررای ،  راباکتری

 log CFU/g 7 غرذا ا  میکربری ی راویژگی ال للریبین

 را میزان ش ارش کلی باکتری  (.49)  شده است  یشنهادپ 

داری معنری  طوربرهبرای  ر چهار تی ار با گذشت زمران  

افزایع یافت. افرزایع برار باکتریرایی برا گذشرت زمران 

اسرت نگهداری ما ی در دمای یخ ال به اثمرات رسریده  

 ترا تی ار کنتررل در  اباکتری کلی ش ارش یزانم (.50)

 در آن بعد از کهیدرحالبود   log CFU/gr  55/7د م   روز

ر حراوی رسرید.  در تی را log CFU/gr 46/9بره  ۱5 روز

بود کره  log CFU/gr 48/4تا پایان دوره  درصد 2عصاره 

و   کراران کره برکرت  تحقیق نتایج با حاص  آورد دست

 مرا ی ی افیله روی بر را تی ول و کاروآکرول اثر محلول

 (.5۱دارد ) مطابقرت ، کردنرد بررسری مع رولی کپرور 

گررروه اصررلی  ،  ررای سرمادوسررت گرررم منفرریباکتری

 ای مسئول فسراد مرا ی ترازه نگهرداری میکروارگانیسم

 یژهوبره را ایرن باکتری (.52 ستند )سرد  صورتبهشده  

 ای لیپاز و فسفولیپاز تولیرد  ای سودوموناس آنزیمگونه

گردنرد کنند که سمب افزایع اسید ای چرب آزاد میمی

افرزایع   یجرهدرنت رای و  کا ع شر ارش باکتری  (.5۳)

 ،  ای تی ررار شررده بررا عصررارهزمرران مانرردگاری در ن ونرره

دار عصراره گیرا ی بره کرار بررده معنی  تأثیرد نده  نشان

باشرد. نترایج ایرن می  یاییضدباکترترکیب    عنوانبهشده  

0

20

40

60

80

100

0 5 10 15 20

T
V

N
 (

m
g

 N
2

/1
0

0
g

r)

(  روز)زمان 

T0

T1

T2

T3



 کشاورزی و موادغذایی  دات یتول  یو ماندگار   تیفیک                      و   کاران  تمیریی                                                            56

 

با نتایج تحقیقات  اجاق و   کراران برر      نین  تحقیق

تی ارشرده برا   ک رانینرنگ  یآلاقزل ای ما ی  روی فیله

 .(42دارد )مطابقت  کیتوزان و اسان  دارچین

 
درصد ای مختلف عصاره سمز و کلپروره  تأثیر   -2  ن ودار

شر ارش کلری براکتری در طری زمران   تبر روی تغییررا

 نگهداری ما ی

0T   1 ،شا د()ن ونهT  ما ی تی ار شده با یک درصرد عصراره چرای(

)ما ی تی ار شده برا یرک و نریم درصرد عصراره   2T،  کلپوره(سمز و  

)ما ی تی ار شده با دو درصد عصاره چرای   3T  ،کلپوره(چای سمز و  

 سمز و کلپوره(.

 

ارزیابی عودد پراکسوید و تیوباربیتوریوک 

 اسید

تغییرررات میررزان عرردد پراکسررید  ۳مطررابق بررا ن ررودار 

 ای ما ی در طری زمران رونردی صرعودی را طری ن ونه

روز بعرد از نگهرداری بره برالاترین   20در    ن وده اسرت و

روز  20کره بعرد از طوریبه ، مقردار خرود رسریده اسرت

درصد عصاره کلپروره و چرای   5/۱  نگهداری ن ونه حاوی

ترین و پرایین ترتیرب  ( بره0T( و ن ونره شرا د )3Tسمز )

بررالاترین میررزان عرردد پراکسررید را نشرران دادنررد. زمرران 

تغییرررات میررزان عرردد پراکسررید نگهررداری نیررز بررر روی 

( و برا گذشرت >05/0pدار اسرت ) ای ما ی معنین ونه

تغییرات میزان عدد پراکسید   ،  روز از نگهداری ما ی  20

برر   طورکلیبره.  را نشران داده اسرت  توجهیقاب افزایع  

در ایرن مطالعره پارامتر رای   ،  آمدهدسرتبهاساس نتایج  

بر تغییرات   مثثر  یر ایمتغ  عنوانبهزمان و درصد عصاره  

کره نترایج    میزان عدد پراکسید مورد بررسی قرار گرفت

داری معنری  طوربرهنشان داد که با افزایع درصد عصاره  

 ررای تغییرررات میررزان عرردد پراکسررید نسررمت برره غلظت

  ای شا د کا ع یافته است. تر و ن ونهپایین

 
درصد ای مختلف عصاره سمز و کلپروره   تأثیر  -۳  رن ودا

بر روی تغییرات عدد پراکسرید در طری زمران نگهرداری 

 ما ی

0T   1، شا د()ن ونهT  ما ی تی ار شده با یک درصرد عصراره چرای(

)ما ی تی ار شده برا یرک و نریم درصرد عصراره   2T،  کلپوره(سمز و  

)ما ی تی ار شده با دو درصد عصاره چرای   3T،  کلپوره(چای سمز و  

 سمز و کلپوره(.

 

تغییررات میرزان عردد تیوباربیتوریرک  4مطابق با ن ودار 

 ای ما ی در طری زمران رونردی صرعودی را اسید ن ونه

روز بعد از نگهداری به بالاترین   20طی ن وده است و در  

روز  20کره بعرد از طوریبه ، مقردار خرود رسریده اسرت

درصد عصاره کلپروره و چرای   5/۱  نگهداری ن ونه حاوی

ترین و پرایین ترتیرب  ( بره0T( و ن ونره شرا د )3Tسمز )

بالاترین میزان عدد تیوباربیتوریک اسید را نشران دادنرد. 

زمرران نگهررداری نیررز بررر روی تغییرررات میررزان عرردد 

دار اسررت  ای مررا ی معنرریتیوباربیتوریررک اسررید ن ونرره

(05/0p< و بررا گذشرررت )روز از نگهرررداری مرررا ی 20 ، 

تغییرررات میررزان عرردد تیوباربیتوریررک اسررید افررزایع 

بر اساس نتایج   طورکلیبه  را نشان داده است.  توجهیقاب 

در این مطالعه پارامتر ای زمران و درصرد   ،  آمدهدستبه

بر تغییررات میرزان عردد   مثثر  یر ایمتغ  عنوانبهعصاره  

کره نترایج    تیوباربیتوریک اسید مورد بررسی قرار گرفت

داری معنری  طوربرهنشان داد که با افزایع درصد عصاره  
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تغییرررات میررزان عرردد تیوباربیتوریررک اسررید نسررمت برره 

  ای شا د کا ع یافته است. تر و ن ونه ای پایینغلظت

 

 
درصد ای مختلف عصاره سمز و کلپروره   تأثیر  -4ن ودار  

بر روی تغییرات عدد تیوباربیتوریک اسید در طری زمران 

 نگهداری ما ی

0T   1، شا د()ن ونهT  ما ی تی ار شده با یک درصرد عصراره چرای(

)ما ی تی ار شده برا یرک و نریم درصرد عصراره   2T،  کلپوره(سمز و  

)ما ی تی ار شده با دو درصد عصاره چرای   3T،  کلپوره(چای سمز و  

 .سمز و کلپوره(
 

  رم کره شرده اسرت داده نشران حاضرر مطالعره در

 عصاره توسط ثانویه اکسیداسیون  م و اولیه اکسیداسیون

 مطالعات بر اساسگردد.  می گیاه چای سمز و کلپوره مهار

و  یدپراکس عدد مجاز حد ۱990 سال در   کاران و کون 

 5 بره ترتیرب مرا ی فیلره در  تیوباربیتوریرک اسرید

 گررممیلی 2 و روغرن کیلروگرم  رر در والاناکریمیلی

 (.54)شد  بیان فیله ما ی کیلوگرم  ر در آلدئیدیدمالون

 برا تی رار  این ونره کره اسرت آن از حاکی  اداده نتایج

 اکسیداسیون مهار گیاه چای سمز و کلپوره با  ایعصاره

دارند چرای  ع ده نقع ما ی گوشت حفاظت در  الیپید

 حلقروی بنیران برا فنولی ترکیمات دارا بودن علت به سمز

 از م انعرت با یجهدرنت شود؛می رادیکال آزاد جذب باعث

  راچربی تند شردن رنگ یا تغییر ، از فساد اکسیداسیون

 از پیشرگیری در یمه ر نقرع کنرد ومی جلروگیری

جرراق و   کرراران ا (.55) ررا دارد چربی اکسیداسرریون

 اسرید ، طمیعی بتاکاروتن  ایاکسیدانآنتی اثر (۱۳90)

 بر چای را  ایفنولپلی سینرژیست و عنوانبهاسکوربیک  

یرخ  نگهرداری در  نگام به مع ولی کیلکای ما ی کیفیت

 وپراکسرید  عردد ی اشراخصررسی قرار دادنرد. مورد ب

سراعت  62و  ۳8 ، ۱4 رای زمان تیوباربیتوریک در اسید

آنتری بردون مشرابه ین ونره با و گیریاندازه صید از پ 

 یشدند. نتایج نشان داد در   ه مقایسه شا د اکسیدان

مقرادیر عردد پراکسرید و اسرید  زمران گذشت با تی ار ا

 امرا یافرت افرزایع داریمعنری شرک  تیوباربیتوریک به

 ین ونره برا مقایسره در اکسریدانآنتری حاوی  این ونه

 شرک  ساعت( بره 62و  ۳8 ، ۱4زمان ) سه  ر در شا د

 معناداری عدد پراکسید و اسید تیوباربیتوریرک ک ترری

 با این تحقیرق   خروانی دارد.  آننتایج    ؛ که(42داشت )

( در پژو شری ۱۳9۱ای مح د زاده و رضرائی )در مطالعه

ی شردهی شک یوری مرا ی کامر  و تخلیرهغوطه  تأثیر

ی چای سمز را بر کیفیت در عصاره  ک انرنگینآلای  قزل

ماندگاری به  نگام نگهداری در یرخ مرورد مطالعره قررار 

 ، ی نگهردارینشران داد در طری دوره را  دادند. نتایج آن

  رررررررررررررای مقرررررررررررررادیر شررررررررررررراخص

PV  ،  FFA ، TBA ، TVB-N  ،  TVC    وPVC  

در   ،  ی چرای سرمزور شرده در عصراره رای غوطرهن ونه

داری ک تر برود و ی شا د به شک  معنیمقایسه با ن ونه

ی چرای ما ی شکم خالی در عصراره  صورتبه  یورغوطه

سیداسریون چربری و سمز موجب تأخیر بیشتر در روند اک

دارد فساد میکروبی شرد و برا تحقیرق حاضرر   خروانی  

( اثر آب پیاز قرمز و 20۱۱و   کاران )  پرستحق    (.46)

ی چررای سررمز را بررر اکسیداسرریون چربرری و عصرراره

ما ی ایرانی نگهداری شده ی تاسخصوصیات حسی فیله

 را گرزارش کردنرد در دمای یخ ال بررسری کردنرد. آن

 ای شی یایی اکسیداسریون چربری ماننرد میزان شاخص

تیوباربیتوریک اسید و اسید ای چرب آزاد در تی ار رای 

درصرد آب   5ی چای سمز و  درصد عصاره  5درصد و    2.5
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 ای دیگر بسیار ک تر برود و برا ه ن ونهپیاز قرمز نسمت ب

 (.56دارد )تحقیق حاضر   خوانی 
 

 pHارزیابی نتایج 
 

 ای مرا ی در ن ونه  pHتغییرات میزان    5ن ودار  مطابق  

روز   20طی زمان روندی نزولی را طی ن وده اسرت و در  

 ، بعد از نگهداری به ک تررین مقردار خرود رسریده اسرت

 5/۱  روز نگهرداری ن ونره حراوی  20که بعرد از  طوریبه

( و ن ونره شرا د 3Tدرصد عصاره کلپروره و چرای سرمز )

(0Tبه ) ترین و بالاترین میرزان  پایین ترتیبpH  را نشران

 pHدادند. زمان نگهداری نیز بر روی تغییرات میزان عدد 

( و برا گذشرت >05/0pدار اسرت ) ای ما ی معنین ونه

 pHتغییرررات میررزان عرردد  ، روز از نگهررداری مررا ی 20

برر   طورکلیبره  .را نشران داده اسرت  توجهیقابر کا ع  

در ایرن مطالعره پارامتر رای ،  آمدهدسرتبهاساس نترایج  

بر تغییرات   مثثریر ای  متغ  عنوانبهزمان و درصد عصاره  

که نترایج نشران داد    مورد بررسی قرار گرفت  pHمیزان  

داری تغییررات معنری  طوربرهکه با افزایع درصد عصاره  

 ای تر و ن ونه ای پاییننسمت به غلظت  pHمیزان عدد  

تجزیة ترکیمات نیتروژنی طری   شا د کا ع یافته است.  

شرود کره گوشت منجر می pHنگهداری ما ی به افزایع 

بخشی از این افرزایع م کرن اسرت برا تولیرد ترکیمرات 

توانرد می pHقلیرایی مررتمط باشرد. چنرین افزایشری در 

 درنهایرتکا ع کیفیرت و    ،   اد ند  رشد باکترینشان

  ا در روز اولاولیرره فیلرره pH (.57)باشررد  فسرراد مررا ی

کرره توسررط فررن و  pHبررود کرره از میررزان  9/6 – 8۳/5

گرزارش شرده  6ی ما ی  از فیله  2009  کاران در سال  

در   pH ای ما ی میرزان  ی ن ونهدر   ه  بود.  بود بیشتر

ابتدا کا ع پیدا کرد که با نتایج حاص  از تحقیق مرانجو 

بررسی   (.58)  خوانی داشت    2007و   کاران در سال  

ی تی رار نشان داد که ن ونره pH  یعآزمانتایج حاص  از  

تر پایین  pHدرصد عصاره چای سمز و کلپوره با    2شده با  

در مهار فعالیت پروتئاز ای اندوژن و م انعرت میکروبری 

نقع بیشتری دارند و بدین ترتیب باعث افزایع حفاظت 

و  پرسررتحق یمطالعررهشرروند. در  ای مررا ی میهن ونرر

ی چای سرمز ( اثر آب پیاز قرمز و عصاره20۱۱  کاران )

ی را بر اکسیداسریون چربری و خصوصریات حسری فیلره

ما ی ایرانی نگهداری شده در دمای یخ ال بررسری تاس

داری در میرزان گزارش کردند تفاوت معنری ا  کردند. آن

pH  رای کنترلری در طری دو روز بین تی ار را و ن ونره 

در  pHدرصد آب پیراز   5نگهداری مشا ده شد. در تی ار  

ی در تی ار را  کهیدرحالی نگهداری ثابت ماند؛  طی دوره

با پرژو ع حاضرر ،  دیگر کا ع تدریجی مشا ده گردید

  کراران و    تحقیرق مح ردزاده  برا  (.56دارد )  خوانی  

چای سمز بر تغییررات   ایفن پلی( با موضوع اثر ۱۳92)

برره  ک ررانرنگین آلایقرزلمیکروبری و شرری یایی مررا ی 

  راگروهت رامی    در  pH نگام نگهداری در یخ که مقردار  

 (.46ندارد )  خوانی ، دارای روند افزایشی بوده است

 

 
درصد ای مختلف عصاره سمز و کلپروره   تأثیر  -5ن ودار  

 در طی زمان نگهداری ما ی pHبر روی تغییرات 

0T   1، شا د()ن ونهT  ما ی تی ار شده با یک درصرد عصراره چرای(

)ما ی تی ار شده برا یرک و نریم درصرد عصراره   2T،  کلپوره(سمز و  

)ما ی تی ار شده با دو درصد عصاره چرای   3T،  کلپوره(چای سمز و  

 سمز و کلپوره(.
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 گیری تیجهن
 

اکسریدانی مصرنوعی برر آنتی  براریانزبا توجه بره اثررات  

 ای گیا ان برا ترکیمرات سلامت انسان استفاده از عصاره

اکسیدانی امری است مهم که سمب ارتقای سرلامت آنتی

گردد. لذا استفاده از عصاره گیاه چرای سرمز و جامعه می

کلپوره سمب بهمود خواص کیفی و میکروبی ما ی کپرور 

عصاره کلپوره و چای در طی زمان نگهداری سرد گردید.  

اکسریدانی و  ای تعیین قدرت آنتیسمز با توجه به تست

اکسررریدانی و دارای قررردرت برررالای آنتی یکروبیضررردم

 رای مختلرف عصراره چرای غلظت   ستند.  یاییضدباکتر

ن برر میرزا نگهداری  زمانمدتو    نین  سمز و کلپوره

عردد   ،  pH  ،  براکتری کر   شر ارش،  فررار کر ازت پایه  

اثرگذار است. مرا ی تیوباربیتوریک اسید    عدد  ،  یدپراکس

درصد عصاره چای سرمز و کلپروره   2پوشع داده شده با  

شر ارش ، ازت پایه فرار کر ،  پراکسید  عدد،  pHک ترین  

را در طرری زمرران  تیوباربیتوریررک اسررید، برراکتری کرر 

تر  رای پرایینن ونره شرا د و غلظتماندگاری نسمت به  

ترروان نتیجرره گرفررت کرره از می درنهایررت .نشرران دادنررد

توان برای افزایع طول ع ر نگهداری ی موجود میعصاره

 ما ی کپور استفاده کرد.
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Abstract 
Aquatic is one of the most important food items in the food table of the people of the world and especially in 

Iran. Increasing the shelf life of fish is one of the most important challenges faced by food industry 

researchers today. In this study, the effects of green tea extract and Germanders extract on microbial and 

qualitative changes of carp were monitored for 20 days at 4°C. In this study, extracts of green tea leaves and 

tuberose plants were extracted by ultrasound. At three concentrations of 1, 1.5 and 2 volumes / volumes, an 

antioxidant strength (total phenol and DPPH) and microbial. The results of antioxidant and microbial strength 

tests showed that extract with 2% concentration had the most antioxidant and antimicrobial properties 

compared to other extracts. Four concentrations of zero, 1, 1.5 and 2% (v/v) were prepared from the extracts 

from the ultrasound method and added to the carp. The fish were subjected to TVB-N, TVC, peroxide 

number, thiobarbituric acid and pH tests for 20 days and every 5 days. At the end of the day, 20 results 

showed that with increasing concentrations of extract, pH, peroxide, thiobarbituric acid, total ester and total 

bacterial count decreased significantly, compared to the control and lower concentrations (P<0/05). At the end 

of the study, the treated fish with 2% extract showed the best quality and microbial yield. Therefore, this 

study considers the use of green tea extract and Germanders extract for keeping carp. 
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