
 49 پاییز، سومم، شماره نهسال                                                                                                                                   نرگس محمدي و همکاران 

 83

 83-89/ صفحات:   94 پاییزم، سوم، شماره نهسال                                                    ISSN: 2008-0026مجله شیلات، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر/ 
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  3لشکان و آریا باباخانی 2دمهدي اجاق، سی1نرگس محمدي*
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  لان، ایرانتی، دانشگاه گیاستادیار گروه فرآوري محصولات شیلا3 ایران، محصولات شیلاتی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان،
  25/6/93؛ تاریخ پذیرش:  12/6/93تاریخ دریافت: 

  

  چکیده
 ضدسـرطانی  و ضـدمیکروبی  ضدالتهابی، اکسیدانی، آنتی اثر داراي و بوده دارویی خواص داراي گیاهان از بسیاري

 عـوارض  دلیـل  بـه  غـذایی  و دارویی صنایع در استفاده منظور به طبیعی اکسیدانی آنتی ترکیبات به توجه اخیراً. باشند می
 کـه  بوده گیاهان مهم بسیار ترکیبات لهمج از فنل پلی ترکیبات. است یافته افزایش مصنوعی هاي اکسیدان ناخواسته آنتی

 رژیـم  از مهمـی  جزء بنابراین و شده یافت گیاهان هاي اندام تمام در ترکیبات این باشند.  می اکسیدانی اثرات آنتی داراي
اتـانول   شرایط استخراج شامل استفاده از سه حلال آب، اتانول و آب/ مطالعه، این در. دهند تشکیل می را سانان غذایی

حاصل با دو روش قـدرت   هاي عصاره اکسیدانی آنتی فعالیت ساعت بود. 24مدت  ل به نمونه بهحلا 15به  1به نسبت 
. مقادیر تیوباربیتوریک اسید و اسـیدهاي چـرب   اکسیدانی کل مورد سنجش قرار گرفت کاهندگی آهن و خاصیت آنتی

اکسیدانی بیلهر در سیستم روغن ماهی نشان  اثرات آنتی کار رفت. هاکسیدانی این عصاره ب ارزیابی فعالیت آنتی برايآزاد 
سـت  داري بین مقادیر تیوباربیتوریک اسید و اسیدهاي چرب آزاد با نمونه شاهد وجود دارد و توان داد که اختلاف معنی

عنوان یک ترکیب بـا خـواص    تواند به عصاره بیلهر می ري از روغن ماهی محافظت کند. بنابراینخوبی در طی نگهدا هب
  باشد.   کاربردي داراي اهمیت می

  
  نگهداري   اکسیدانی، خاصیت آنتی تیوباربیتوریک اسید،، اسیدهاي چرب آزاد کلیدي: هاي واژه

  
  1مقدمه

هـا   روغـن  و هـا  بـی چر فساد اصلی عامل اکسایش
 بـراي  هـا  اکسیدان آنتی دلیل همین به. شود می محسوب

 ایـن  بـه  اکسـایش  از ناشـی  بـدطعمی  از جلـوگیري 
 غنـی  منبع یک ماهی روغنشود.  اضافه میمحصولات 

 ـ 3 -امگـا  چرب اسیدهاي از  ایکوزاپنتانوئیـک  ویـژه  هب
 دریافـت  کـه  باشـد  مـی  اسید دوکزاهگزانوئیک و اسید
 مفیـد  دلیل اثـرات  هب روزانه، غذایی یمرژ در ها آن کافی

 بسـیاري از  احتمـالی  درمـان  و جلـوگیري  و اي تغذیـه 
 ـ اخـتلالات  و ها بیماري  و قلبـی  هـاي  بیمـاري  ویـژه  هب

                                                
  narges.mohammadi91@yahoo.comمسئول مکاتبه:  *

 از بسـیاري  توصـیه  و توجـه  مـورد  اخیـراً  عروقـی 
ــان ــگران و کارشناس ــه  پژوهش ــرار گرفت ــت ق  اس

)Kaitaranta ،1992 ؛Yue  ،ــاران  ).2007و همکـــــ
 ها به محصولات شیلاتی از جمله اکسیدان تیافزودن آن

هاي متداول در نگهداري بعضـی از محصـولات    روش
  صـورت مکمـل    که بـه تنهـایی یـا بـه     باشد آبزیان می

  از و  گیـرد  اسـتفاده قـرار مـی    هـا مـورد   روش با سایر
اکسـیدان   جمله محصولاتی که پس از تولید به آن آنتی

و همکـاران،   Fazelشود روغن ماهی است ( اضافه می
2009.( TBHQ، BHT، BHA ــم ــرین  از مهــــ تــــ

و  Eskin(هسـتند   سـنتزي  فنـولی  هـاي  اکسـیدان  آنتی
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Przybylski ،2001 (بـه  حسـاس  و فـرار  ترکیبات این 
 نیسـتند.  مطلوب غذایی مواد پایداري براي و گرما بوده

 کند می تهدید را انسان سلامتی ها آن از استفاده طرفی از
)X Hou ،2003( سـنتزي  هـاي  اکسیدان تیآن ینهمچن 

 همـین  بـه  بـوده  زایی سرطان خاصیت داراي شده ذکر

 سـلامتی  بـه  مربـوط  دلایـل  به اخیر هاي سال در دلیل

 در ویـژه  بـه ( طبیعـی  هاي اکسیدان آنتی به زیادي توجه
 هـاي  پـژوهش  و اسـت  گردیده معطوف )گیاهی منابع

 جـاي  بـه  ترکیبات این کارگیري به منظور به اي گسترده

و  Pratt( است رسیده انجام به سنتزي هاي اکسیدان آنتی
Hudson ،1999 ؛Rajaii ،2005 ؛Wanasundara  و
Shahidi ،1998 .( بیلهـر گیاه )Dorema aucheri(  از

چتریان است که در اوایل فصـل بهـار در    گیاهان تیره
غرب رویش دارد و  هاي غرب و جنوب برخی از استان

نوبی کشـور از ایـن گیـاه    جساکنان مناطق کلی طور به
 ارند عصارهبرخی نیز عقیده دنمایند  غذایی می  استفاده

 ایـن گیــاه در پــایین آوردن فشــار خــون مفیــد اســت 
)Zargari ،1997 ؛Wollen Weber  ،و همکــــاران

ها  بیلهر گیاهی سرشار از فلاونوئید و کومارین ).1995
چتریـان اسـت کـه ایـن      اولین گیاه از خانواده است و

). 2003و همکـاران،   Hsiao( کننـد  د را تراوش میموا
ــژوهش ــا پ ــی ه ــان م ــر   نش ــاه بیله ــرف گی ــد مص ده

 آورد گلیســرید و کلســترول خــون را پــایین مــی تــري
)Sadeghi  ،چنین داراي اثـرات  ). هم2007و همکاران

 Germano( باشد هاي کبدي نیز می محافظتی بر آسیب
، بنــابراین هــدف ایــن پــژوهش ).2005و همکــاران، 

کاربرد آن  ،اکسیدانی عصاره بیلهر خواص آنتی بررسی
 اکسـیدان سـنتزي   مقایسه آن با آنتـی و روغن ماهی در 

BHT ست. ا   
  

  ها مواد و روش
  تهیــه عصــاره، بخــش  بــرايســازي عصــاره:  آمــاده

ــوراکی دارد از     ــرف خ ــه مص ــر ک ــاه بیله ــوایی گی ه

 ها واقع در شهرسـتان یاسـوج   هاي طبیعی آن رویشگاه
و در شــرایط شــدند  آوري جمــع 1392دین در فــرور

. در دماي اتاق خشـک شـدند  مناسب و دور از آفتاب 
 اسـتفاده از آسـیاب   بـا  بیلهـر  شـده  خشـک هاي  نمونه

)Mulinex, 320, Spain (و تا زمان انجـام   شدند پودر
گـراد نگهـداري    درجه سانتی -18در فریزر  ها آزمایش

   شد. 
پـودر  وري:  غوطه استخراج ترکیبات فنولی با روش

 با سه حـلال آب، اتـانول و آب/   1:15نسبت  بابیلهر 
ساعت در دماي محـیط بـه خـوبی     24مدت  به اتانول

 بـا  ها عصاره ،استخراج زمانپایان  از پسمخلوط شد. 
زمان  تا وشدند  لتریف) 42واتمن، شماره ( یصاف کاغذ
 ـت اي شـه یش ظـروف  در  شیآزما انجام    يدمـا  در و رهی

 فعالیـت سـپس   نگهـداري شـدند.   سسلسیو درجه 4

قـدرت  هـاي   آزمـون  بابیلهر  هاي عصاره اکسیدانی آنتی
و فعالیـت  ) 2000و همکاران،  Chu( احیاکنندگی آهن

مـورد   )1999و همکـاران،   Prieto( اکسیدانی کل آنتی
  ارزیابی قرار گرفت. 

 هیدروالکلی بیلهـر  عصاره اکسیدانی آنتی اثر بررسی
 از اکسـیدان  آنتـی  هی بـدون روغن ما: روغن ماهی در

تولیدکننده پودر و روغن مـاهی نگـین پـودر     کارخانه
و تـا زمـان    تهیـه شـد  واقع در شهرك صنعتی بهشهر 

گـراد   درجـه سـانتی   -80هـا در فریـزر    انجام آزمایش
سـطح   2عصاره هیدروالکلی بیلهـر در   نگهداري شد.

) بـه روغـن مـاهی     500ppmو  ppm 250غلظـت ( 
  میـزان   بـه  BHTمصـنوعی   اکسـیدان  افزوده شـد. آنتـی  

200 ppm نمونـه  گردید و یـک  اضافه ماهی روغن به 
 عنوان شـاهد  به اکسیدان آنتی افزودن بدون ماهی روغن

درون  شـده  تیمـار  هـاي  نمونـه  شد. تمام گرفته نظر در
در  روز 30مـدت   شـدند و بـه   اي ریخته ظروف شیشه

ي گیـر  و انـدازه  تاریکی در دماي محیط نگهداري شد.
و  Zhang( آزاد هاي چـــربانـــدیس میـــزان اســـید

   Egan( ) و اســـید تیوباربیتوریـــک2010همکـــاران، 
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ــاران،  ــاي ). در 1997و همک ــورد  30، 15، 0روزه م
  سنجش قرار گرفت. 

 از اسـتفاده  با آمده دست به نتایج: آماري تحلیل تجزیه
 مقایسـه  و واریانس) ANOWA( واریانسآنالیز  روش

 در دانکـن  اي چنددامنـه  آزمون از ادهاستف با ها میانگین
 آنالیزهـاي گرفـت.   صـورت  )>05/0P( احتمال سطح
    صورت گرفت. SPSS افزار نرم از استفاده با آماري

  
  نتایج

و قـدرت   اثر حلال بر میزان قدرت کاهندگی آهـن 
و قـدرت   قدرت کاهنـدگی آهـن  اکسیدانی کل:  آنتی
اتانول (آب،  حلال 3اکسیدانی کل در استخراج با  آنتی

بـا توجـه    آورده شده است. 1 اتانول) در شکل و آب/
 قــدرتو  آهــن یکاهنــدگ قــدرت، 1بــه شــکل  

 ـدر عصـاره هیـدروالکلی    کـل  یدانیاکس ـ یآنت طـور   هب
 هـاي آبـی و اتـانولی بـود     تر از عصاره بیشداري  معنی

)05/0P<ــاره ــه م  ). و عص ــز ب ــی نی ــبت آب ــب نس   رات
  تغییــرات  2 در شـکل بــود.  بـه عصـاره اتــانولی بهتـر   

  میزان تیوباربیتوریک اسید تیمارهاي مختلف در دمـاي  
ــه  شــود. مشــاهده مــیمحــیط  ــا توجــه ب   ، 2 شــکلب

گـرم   میلـی  09/0-1/0میزان تیوباربیتوریک اسید بـین  
بـا گذشـت    .آلدهید بر کیلوگرم چربـی بـود   مالون دي

هــا تیوباربیتوریــک اســید در همــه تیمارزمــان میــزان 
داري  ارها داراي اختلاف معنـی افزایش پیدا کرد و تیم

و میزان تیوباربیتوریک اسید در  )>05/0P( هم بودند با
در تـر بـود.    نسبت به سایر تیمارهـا بـیش  تیمار شاهد 

هاي چـرب آزاد روغـن   میزان اسـید تغییرات  3 شکل
ــر    ــاره بیله ــف عص ــادیر مختل ــور مق ــاهی در حض    م

)D. aucheri ،(اکسیدان سنتزي آنتی )BHT(   و نمونـه
بـا  شود.  مشاهده می) در دماي محیط Control( هدشا

هاي چـرب آزاد بـین   ، میـزان اسـید  3 شـکل توجه به 
 بر حسب گـرم اولئیـک اسـید چـرب در     87/5-65/5

هاي بی بود. با گذشت زمان میزان اسـید گرم چر 100
 30و  . در روز پـانزدهم چرب آزاد افزایش پیـدا کـرد  

 و تیمــار حــاوي عصــاره بیلهــر  BHTتیمــار حــاوي 
)ppm250دار نداشـــتند  ) بـــا هـــم اخـــتلاف معنـــی
)05/0P> .(دار با تیمار شـاهد   اما داراي اختلاف معنی

. )>05/0P() بودنـد  ppm500 و تیمار حاوي عصاره (
ها تیمـار شـاهد داراي میـزان     کلی در همه دورهطور هب

   تري بودند.  هاي چرب آزاد بیشاسید
  

       

 قدرت ب؛ ،)خشک ماده گرم حسب بر کیاسکورب دیاس گرم یلیم حسب بر( آهن یکاهندگ قدرتالف؛  اثر نوع حلال بر؛ -1 شکل
  . وري در استخراج با روش غوطهبیلهر عصاره ) خشک ماده گرم حسب بر کیاسکورب دیاس گرم یلیم حسب بر( کل یدانیاکس یآنت
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  )، D. aucheri( ف عصاره بیلهرمیزان عدد تیوباربیتوریک اسید روغن ماهی در حضور مقادیر مختل -2 شکل

  . ) در دماي محیطControl( و نمونه شاهد )BHT( اکسیدان سنتزي آنتی
  

  
  )، D. aucheri( روغن ماهی در حضور مقادیر مختلف عصاره بیلهر هاي چرب آزاداسیدمیزان  -3 شکل

  . ) در دماي محیطControl( و نمونه شاهد )BHT( اکسیدان سنتزي آنتی
  

  گیري یجهو نت بحث
و  آهـن  یکاهنـدگ  قـدرت ، 1 شـکل با توجـه بـه   

در عصــاره هیــدروالکلی  کــل یدانیاکســ یآنتــ قــدرت
هاي آبی و اتـانولی   تر از عصاره داري بیش طور معنی هب

راتب نسـبت بـه   آبی نیز به م ) و عصاره>05/0P( بود
) 2007و همکاران،  Chirinos( بود عصاره اتانولی بهتر

تر بودن ترکیبات فنولی موجـود   از دلایل کم بیان نمود
 عنـوان یـک   بـه  هاي آبی این اسـت کـه آب   در عصاره

 کند کـه در  محیط قطبی می حلال استخراج، ایجاد یک
تـر اسـتخراج    این محیط ترکیباتی با قطبیت پایین، کـم 

علـت میـزان ترکیبـات فنـولی      گردند و بـه همـین   می
به  یابد اما با افزودن آب شده با آب کاهش می استخراج
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قطبـی تشـکیل    حـیط بـه نسـبت   هاي آلی یک م حلال
تـري از   توانـد مقـادیر و انـواع بـیش     گردد کـه مـی   می

 ترکیبات فنولی بـا قطبیـت متوسـط را اسـتخراج کنـد     
)Arabshahi  وUrooj ،2007  اســتخراج ترکیبـــات .(

ــرگ ــولی از ب ــا  Limoniustrum monopetalum فن ب
کـه ایـن    لیحـا  هاي اتانول، متانول، اسـتون و در  حلال
) در درصـد  20( شـوند  هـا بـا آب مخلـوط مـی     حلال

ها، میزان ترکیبات فنولی  با حالت خالص حلال مقایسه
ــاره ــت  14-16 عص ــزایش یاف ــر اف و  Trabelsi( براب

) در یک 2007و همکاران ( Spigno ).2010همکاران، 
ات فنولی ثیر میزان حلال آب بر بازده ترکیبأ، تپژوهش

. افزایش درصـد  رسی قرار دادندو عصاره کل مورد بر
در بهبود بازده استخراج از نظر  درصد 30تا  10آب از 

میزان  درصد 50ثر بود اما با افزایش بیش از ؤآماري م
بـا توجـه بـه     آب با کاهش این ترکیبات مواجـه بـود.  

روز صـفر بـین    ، میزان تیوباربیتوریک اسید در2 شکل
کیلـوگرم   آلدهیـد بـر   گـرم مـالون دي   میلی 1/0-09/0

شـود ترکیبـات    کـه مشـاهده مـی   طور همانچربی بود. 
هـا وجـود    ثانویه اکسیداسیونی از روز صفر در نمونـه 

داشت. یک دلیـل مهـم وجـود ایـن ترکیبـات در روز      
دلیل روش استخراج روغن از مـاهی   تواند به صفر، می

مــدت چــرخ کـردن و اضــافه کــردن  باشـد کــه طـی   
سیداسـیونی اولیـه و   ها امکان ایجاد ترکیبات اک عصاره

تبـــدیل آن بـــه ترکیبـــات ثانویـــه وجـــود دارد     
)Kindleysides  ،با گذشت زمـان  2012و همکاران .(

هاي حـاوي  وریک اسید تیمارنگهداري میزان تیوباربیت

تـر از تیمـار شـاهد     داري کم طور معنی اکسیدان به آنتی
ــد.  ــزان  مشــاهده ش ــداري می ــان نگه ــت زم ــا گذش ب
سید در همه تیمارها افزایش پیدا کـرد  تیوباربیتوریک ا

ــی و تیمار ــتلاف معن ــا داراي اخ ــد ه ــاهم بودن  داري ب
)05/0P<(. ر تیمار شـاهد  میزان تیوباربیتوریک اسید د

 ایـن  افزایشـی  روندتر بود  ها بیشنسبت به سایر تیمار
 ها پراکسیدان دیگر آزاد از آهن افزایش دلیل به شاخص

 از حاصل ثانویه تمحصولا آلدهیدها تولید همچنین و
و همکاران،  Gomez( هیدروپراکسیدها است شکست

هاي چـرب  ، میـزان اسـید  3 شکلبا توجه به  .)2003
بـر حسـب گـرم اولئیـک اسـید       65/5-87/5آزاد بین 

گرم چربی بود. در طول دوره نگهداري  100چرب در 
   و تیمــار حــاوي عصــاره بیلهــر  BHTتیمــار حــاوي 

) ppm250  ــتلاف مع ــم اخ ــا ه ــی) ب ــتند  ن دار نداش
)05/0P>با تیمار شـاهد  دار  ). اما داراي اختلاف معنی

 .)>05/0P) بودنـد ( ppm500 و تیمار حاوي عصاره (
 عصـاره  حـاوي  نمونه شاهد با تیمار دار معنی اختلاف

 اکسیدانی آنتی خاصیت به توان می را )ppm250 ( بیلهر
 کاتالیزکننـده  هـاي  آنزیم فعایت که دانست مربوط ها آن

و همکـاران،   Fan( کنند می محدود را چربی هیدرولیز
ــل  )Srikar ،1996و  Vidya؛ 2008 ــین دلیــ همچنــ
هاي چرب آزاد در تیمارهاي حاوي تر بودن اسید پایین
شاهد را شـاید بتـوان بـه    اکسیدان نسبت به تیمار  آنتی

ها و در نتیجه کاهش فعالیـت   باکتریایی آنفعالیت ضد
ها در روغـن   هاي مترشحه آن آنزیم تعاقباًمیکروبی و م

   ماهی نسبت داد.
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Abstract1 

Herbs are used in many domains, including medicine, nutrition and flavorings. Many species 
have been recognized to have pharmaceutical properties, e.g. antioxidant, anti-inflammatory, 
antimicrobial and anticarcinogenic effects. Recently, there has been an increased interest in 
identifying natural antioxidant compounds for use in pharmaceutical and food industries, mainly 
due to increased unintentional side-effects of synthetic antioxidants. Polyphenols are the major 
plant compounds with antioxidant activity. They are ubiquitous in all plant organs and are, 
therefore, an integral part of the human diet. In this study, Extraction conditions included three 
solvents (ethanol, water, water/ethanol), ratios of solvent to sample (1: 15) and extraction times 
(24). Ferric reducing power and total antioxidant activities of the extracts were determined. The 
thiobarbituric acid (TBA) value and the free fatty acid value (FFA) were used to assess the 
antioxidant activity of these extracted oils. The antioxidant effects of Dorema aucheri extract in 
fish oil system showed significant differences from the control for TBA and FFA values and 
preserved well during storage. Dorema aucheri could be important as a raw material and 
functional product.   
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