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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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Extended Abstract 

 

Introduction 

Fish and seafood are among the most 

nutrient-dense foods, providing high-

quality proteins, essential fatty acids 

(especially omega-3 polyunsaturated fatty 

acids), vitamins, and minerals. However, 

their biochemical composition, particularly 

the high levels of unsaturated lipids and 

moisture, makes them highly perishable. 

Post-harvest deterioration of fish is rapid, 

primarily due to oxidative rancidity of 

lipids and the proliferation of spoilage 

microorganisms. These processes lead to 

undesirable sensory changes, nutrient loss, 

and potential food safety risks, thereby 

significantly limiting the shelf life of fish 

products. To mitigate these challenges, 

various preservation techniques have been 

employed, including the use of synthetic 

antioxidants (e.g., butylated 

hydroxytoluene [BHT], butylated 

hydroxyanisole [BHA]) and chemical 

preservatives. While effective, synthetic 

additives have raised increasing consumer 

and scientific concerns regarding their 

potential toxicological effects and long-

term health implications. Consequently, 

there is a growing interest in natural 

alternatives derived from plant sources, 

which are often perceived as safer and 

more environmentally friendly. Teucrium 

polium (commonly known as mountain 

germander) and Camellia sinensis (green 

tea) are medicinal plants with a long 

history of culinary and therapeutic 

applications. Both are rich sources of 

polyphenolic compounds, including 

flavonoids and phenolic acids, which have 

been reported to exhibit potent antioxidant 

and antimicrobial properties. These 

bioactive compounds can scavenge free 

radicals, inhibit lipid peroxidation, and 

suppress microbial growth, making them 

promising candidates for extending the 

shelf life of perishable foods such as fish. 

The present study aims to evaluate the 

efficacy of hydroalcoholic extracts of T. 

polium and C. sinensis in preserving the 

quality of common carp (Cyprinus carpio) 

fillets. Specifically, the effects of these 

extracts on the chemical (lipid oxidation, 

pH, total volatile basic nitrogen) and 

microbial (total viable count, 

psychrotrophic bacteria) parameters of the 

fillets will be assessed during 20 days of 

refrigerated storage at 4 °C. The findings 

may contribute to the development of 

natural preservation strategies for 

enhancing the safety and shelf life of fish 

products. 

 

Methods 

Hydroalcoholic extracts were obtained 

from dried leaves of T. polium and C. 

sinensis using ultrasound-assisted 

extraction. Extracts were tested at 1%, 

1.5%, and 2% concentrations for their total 

phenolic content (TPC) and antioxidant 

activity using the DPPH radical 

scavenging assay. Their antimicrobial 

properties were evaluated against common 

spoilage bacteria. Common carp fillets 

were treated with 0% (control), 1%, 1.5%, 

and 2% extract solutions and stored at 4°C 

for 20 days. Samples were analyzed every 

five days for pH, peroxide value (PV), 

thiobarbituric acid reactive substances 

(TBARS), total volatile basic nitrogen 

(TVB-N), and total viable count (TVC) of 

bacteria. 

 

Results and Discussion 

The antioxidant activity assays 

demonstrated that the hydroalcoholic 

extracts of Teucrium polium and Camellia 

sinensis exhibited concentration-dependent 

effects, with the 2% (w/v) concentration 

showing the highest free radical 

scavenging capacity and reducing power. 

This enhanced activity can be attributed to 

the higher levels of polyphenolic 

compounds, which are well-documented 

for their hydrogen-donating and metal-

chelating abilities, thereby effectively 

inhibiting lipid peroxidation. Similarly, 
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antimicrobial evaluations revealed that the 

extracts exerted significant inhibitory 

effects against tested bacterial strains, with 

more pronounced activity observed against 

Gram-positive bacteria. This observation 

aligns with previous studies suggesting 

that Gram-positive bacteria are generally 

more susceptible to plant-derived 

phenolics due to the structural differences 

in their cell walls, which facilitate the 

penetration of bioactive compounds. 

During refrigerated storage at 4 °C, all 

extract-treated fillet samples exhibited 

slower rates of oxidative and microbial 

spoilage compared to the control group. 

The pH of treated fillets remained 

relatively stable throughout the 20-day 

storage period, whereas control samples 

displayed a gradual increase in pH, likely 

due to the accumulation of alkaline 

metabolites such as ammonia and amines 

produced by microbial proteolysis. 

Peroxide values (PV) and thiobarbituric 

acid reactive substances (TBARS) levels 

both indicators of lipid oxidation increased 

progressively in all samples over time. 

However, these increases were 

significantly lower in extract-treated 

samples, confirming the ability of the plant 

extracts to retard oxidative rancidity. 

Among treatments, the 2% extract 

concentration consistently produced the 

lowest PV and TBARS values, suggesting 

superior oxidative stability. Total volatile 

basic nitrogen (TVB-N) values, a key 

measure of protein degradation and 

freshness loss in fish, increased during 

storage in all groups. Nonetheless, treated 

samples, particularly those receiving 2% 

extract, exhibited significantly lower TVB-

N values than controls, indicating delayed 

spoilage and extended freshness. 

Microbiological analysis showed that total 

viable counts (TVC) and psychrotrophic 

bacterial populations were markedly 

reduced in treated fillets. The most 

pronounced microbial inhibition was 

observed in the 2% extract-treated 

samples, which maintained counts well 

below the generally accepted spoilage 

threshold (7 log CFU/g) throughout the 

storage period. These results corroborate 

the antimicrobial potential of T. polium 

and C. sinensis extracts and suggest their 

promising application as natural 

preservatives in fish products. 

 

Conclusion 

The results suggest that hydroalcoholic 

extracts of T. polium and C. sinensis are 

effective in enhancing the shelf life of 

common carp fillets by inhibiting lipid 

oxidation and microbial growth. The 2% 

extract concentration demonstrated the 

most pronounced effect. These natural 

plant extracts can serve as safe and 

effective alternatives to synthetic 

preservatives in fish preservation. Future 

research should explore their application in 

other seafood products and potential 

synergistic effects with other natural 

preservatives. 
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 مقاله پژوهشی 

برگ چای سبز   ( وTeucrium polium Lبررسی اثر عصاره هیدروالکلی گیاهان کلپوره ). 

(Camellia sinensis L.بر شاخص )فیله ماهی کپور در طول مدت  های شیمیایی و میکروبی

 دمای یخچالنگهداری در 

 

 فاطمه حسینمردی ،  *شادی مهدیخانی،    طاهره تبیریی

 ایران ،  تهران،  دانشگاه آزاد اسلامی  ،واحد شهر قدس،  گروه علوم و صنایع غذایی
 

 03/10/1402پذیرش:  ،  20/09/1402  دریافت:

 چکیده 
تررین  را یکری از مهمباشرد  ازرزایع ع رر انمارمرانی ما یموجود در سفره غذایی مرردم دنارا و بوصروی ایرران می  موادغذاییترین  آبزیان یکی از مهم

باشد  در این مطالعه اثر عصاره چای سمز و گااه کلپوره بر روی تغاارات کافی و ماکروبی مرا ی کپرور  ری  ای امروزه محققان صنعت غذایی میچالع

با اسرتفاده از اولتراسروند گراد مورد بررسی قرار گرزت  در این مطالعه ابتدا عصاره برگ چای سمز و گااه کلپوره درجه سانتی 4روز نگهداری در دمای   20

قررار و ماکروبری  (DPPHو  )تعاران زنروک کر  اکسادانیدرصد حج ی/حج ی تحت آزمون سنجع قدرت آنتی 2و  5/1، 1استوراج و در سه غلظت 

و  اکسرادانییآنتدرصرد باشرترین قردرت  2و ماکروبی نشان داد که عصراره برا غلظرت   اکسادانییآنتسنجع قدرت    ی اآزموننتایج حاص  از     گرزت

درصرد  2و  5/1، 1، 0حاصر  دارد  در ادامره از عصراره حاصر  از رول اولتراسروند چهرار غلظرت  ی اعصرارهرا نسرمت بره سرایر  اکروبیضدمخاصات  

، پراکسرادعردد  ،  TVC  ،TVB-N  ی راآزمونتحرت    براریکروز    5روز و  رر    20کپور اضازه شرد  مرا ی در مردت  )حج ی/حج ی( تهاه و به ما ی  

، عردد پراکسراد، pH رای نترایج نشران داد کره برا ازرزایع غلظرت عصراره مارزان پارامتری، 20پایران روز   در  قرار گرزرت   pH  و  اداستاوبارباتوریک  

(  >05/0P)تر نشران اسرت  ای پرایانداری را نسمت به ن ونه شا د و غلظتش ارل کلی باکتری کا ع معنی ازت پایه زرار ک  و،  تاوبارباتوریک اساد

درصد عصاره بهترین ع لکرد کافی و ماکروبی را نشان دادند  لذا ایرن مطالعره اسرتفاده از عصراره   2 ای تا ار شده با  در پایان مطالعه ما ی  کهی وربه

  داندچای سمز و کلپوره را برای نگهداری ما ی کپور مناسب می

 
 

 ی کپور، نگهدار یسمز، کلپوره، ما   ی چا: کلیدیی هاواژه
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 مقدمه

، با وجود ارزل غذایی براا،   ا ای آنما اان و زرآورده

 ای اند و ویژگیدر برابر زساد اکساداتاو بساار حساس

 ا  ری نگهرداری در اثرر زسراد باکتریرایی و کافی آن

 یاخانوادهکپور از    یما   ( 1)  یابداکساداتاو کا ع می

آن  و د ررانجفررت سرمالک بروده  دو اسرت کره دارای

 کپررور ( 2) کشررویی برروده و قابرر  بارررون زدن اسررت

است و امروزه در ت رام نقراد دنارا   ااآس  یبوممع ولی  

شر اک و جنروآ آمریکرا و ،  آزریقرا،  آساا،  اروپا  ازج له

شررود  محرردودیت در پررراکنع و اسررترالاا یازررت می

درجررره  18 ییدمرررادر خطرررود  گونرررهیناپررررورل 

ر  ماعرت در شود مرا ی کپرور دگراد ظا ر میسانتی

یرا مررداآ کره رودخانه    دستیانپامنا ق ماانی و یا  

 یسرتگاهز  ( 3کند)زندگی می،  جریان دارد  آآ به آرامی

 رای  ررز با پوشرع عل   آلودگ این ما اان بستری  

است  مع واً نر ا با رشد سریع در سن یک سالگی بره 

سرالگی   3-5  انب   ورمع وکبه ا  رسند و مادهبلوغ می

کالوگرم در   4/37  بالغشوند حداکثر وزن کپور  می  بالغ

کالوگرم در ش اک آمریکا گزارل  1/42 و  یقاآزرجنوآ  

گاررا ی اسررت از شرراخه  یچررا ( 4و  5اسررت )شررده 

کرره  سررت   ایادولپررهنهانرردانگان یررک پایرره و از رده 

 رای چرای گ    باشردناپذیر و   اشره سرمز میخزان

 ع و یا ترک گر  ای و مجتخوشه  وربهسفاد معطر و  

گلمررگ و   7تا    5دارای     شوند ا ظا ر میدر کنار برگ

باشرند  تو ردان کاسمرگ و مقردار زیرادی پررچم می

حجره بوده که در  ر کردام یرک ترا سره   4تا    3دارای  

 ای سمز چای غنری از برگ  ( 6شود )دانه مشا ده می

، کرراتچاناپی، زلاوونوئاد اسررت کرره شررام  کرراتچان

کره   باشردگالوکراتچان گراات میاپی،  گالوکاتچاناپی

شروند  از یرک اسرکلت  ای کاتچان نامارده میگاات

بنزوپارانی با یک گروه زنا  جانشان شده در موقعات 

و یررک گررروه عرراملی  ادروکسررا  )یررا اسررتر( در  2

 عنوان، برهسرمز چرای ( 7اند )تشکا  شرده  3موقعات  

خته شده اسرت  چرای اکسادان شنامنمع قوی از آنتی

 را و تئازلاوین،   راکاتچان  ، ازج لره ازن غنی از پلی

زای چرای باشد که در خوای سلامتی ا میتئاروباگان

(  کلپوره گاا ی است علفری بره ارتفرا  8دارند )نقع  

 رای باریرک و پوشراده از متر کره برگسانتی  35-10

  ای شک  دارد  این گاراه از تارره نعنرا ای پنمهکرك

بوده و در ایران در نواحی کو سرتانی المررز و زاگررس 

رویررد  مصرررر دارویرری کلپرروره برره زمرران بقررراد و می

 نورودییممرگردد  در کشور ما بره آن  میجالانوس بر

( اثرررر 1390نررروری و   کررراران)گوینرررد  نارررز می

اکسادانی استوراج شده از چرای سرمز را برر روی آنتی

ای سرااه و کاسره  بندی چرای ای کاغرذ بسرتهویژگی

مدت ماندگاری آن مورد بررسی قرار دادند  نتایج نشان 

اکسررادان در تا ار ررا نسررمت برره داد کرره غلظررت آنتی

درصد اززایع داشت  نفوذ  وا در زالترر   50-45شا د  

داری را نشان نداد  اسرتحکام پوششری در تفاوت معنی

درصرد   1-5/1تا ار ا نسرمت بره ن ونره تا رار شرده  

شرران داد  ارزیررابی حسرری ناررز نشرران داد کررا ع را ن

گستر  ای تولاد شده نسمت به ن ونه شا د ک ین ونه

 ( اثررررات1391(  چوبکرررار و   کررراران )9بودنرررد )

 برر ناسرانرا و شرارازی آویشرن اسران  نگهدارنردگی

 یشرده سمک شرور  ایزاله کافی کنترک زاکتور ای

 را آن دادند  نتایجای مورد مطالعه قرار نقره کپور ما ی

 از اسرتفاده، کنتررک گرروه برا مقایسه در که داد نشان

 و 405/0، 135/0آویرع ) اسران  براای  رایغلظرت

 ترثثار دارای (درصرد 25/0) یسراننا( و درصد 810/0

 ما ی  ایزاله نگهداری زمانمدت اززایع بر دارمعنی

سرالم و   کراران -(  ابرو10اسرت ) بروده شرور سرمک

آویشن ،   ای چای سمزدر پژو شی اثر عصاره  ،(2011)

 رای شرا اایی و حسری  ا را برر ویژگریو مولود آن

گراد ی سرانتیدرجره  4ماه در دمای    4گوشت در  ی  

 رای تا رار شرده برا مورد مطالعه قرار دادند  در ن ونه

در  یتوجهقابر ی چای سرمز و آویشرن کرا ع عصاره

 ای تشکا  آمان،  زرار  مازان مج و  باز ای ناتروژنی

-تاوبارباتوریک اساد و اسادیته نسمت به ن ونه، باوژن

 ای کنترلی مشا ده شد  مارزان مروارد نرام بررده بره 

ی آویشرن و چرای ترتاب در تا ار ای مولود عصراره



 57 ... ( وTeucrium polium Lکلپوره ).  یاهانگ یدروالکلیاثر عصاره ه یبررس  :و همکاران یرییتب

ی آویشن ک ترر از  ای چای سمز و عصارهعصاره،  سمز

 یسایر تا ار ا بود  مارزان ترکامرات زنلری در عصراره

ی آویشرن چای سمز به مازان زیادی باشرتر از عصراره

 رای بود  ایرن مطالعره نشران داد کره ازرزودن عصراره

تواند موجرب بهمرود  ماعی در  ی زرآیند گوشت می

 ( 11ترر گرردد )کافات و زرا م آوردن محصولی ای ن

عصاره چرای سرمز   تثثار(  2017و کولساریسی )  سونکو

ر مررغ و ناگرت مررغ را بر تشکا  اکری  آماد در برگر

مورد بررسی قرار دادنرد  نترایج نشران داد کره عصراره 

چای سمز در  ری زمران زررآوری ناگرت و برگرر مررغ 

داری سمب کا ع اکری  آماد شده اسرت معنی   وربه

عصاره آبری چرای   تثثار(  2017و   کاران )  ازبل  ( 12)

را بر ع ر نگهداری گوشت بره مرورد   گاوزبانگ سمز و  

 ا نشان داد که با اززایع ار داد  نتایج بررسیبررسی قر

آن برر روی   ارگرذاریتثثدرصرد    5/0ترا  غلظت عصاره  

زازیکری و شرا اایی ازرزایع ،  بهمود شرایط ماکروبی

درصررد و  5/0یازترره اسررت  عصرراره چررای سررمز تررا 

زسراد را در   درصرد اکساداسراون و  10ترا    گاوزبانگ 

داری کا ع داد  عصراره چرای معنی   وربهگوشت بره  

 درصرد  روک ع رر  10ترا    گاوزبرانگ درصد و    5/0تا  

 رراواری و اک ( 13داد)روز ازررزایع  11گوشررت را تررا 

عصراره آویشرن را برر کرا ع  ترثثار(  2016  کاران )

جدا شده از گوشت مورد   یاسهانتروباکتررشد ماکروبی  

اترانولی   عصراره  تثثاربررسی قرار دادند  در این مطالعه  

، کلمسررالا پنومونارره، کلرری اشرشررااآویشررن بررر روی 

 انتروبرراکتر ونرردی، انتروبراکتر کلواکرره وسراتروباکتر زر

  وربرهمورد بررسی قرار گرزت  عصاره آویشرن    ائروژنز

 ا جلوگاری کررد  در ماران داری از رشد باکتریمعنی

 ررای مررورد مطالعرره عصرراره آویشررن باشررترین باکتری

برر روی کلمسرالا پنوموناره نشران داد مهارکنندگی را  

، اسران  آویشرن تثثار( 2016و   کاران )   وت  ( 14)

بهمود کافی و ع ر نگهداری ما ی   دارچان و پونه را بر

و محصوات گوشتی مورد بررسری قررار دادنرد  نترایج 

داری سرمب معنری   وربره  اسان   یت امنشان داد که  

کا ع رشد ماکروبی محصوات گوشتی و ما ی شرده 

داری در عردد است  اسان  آویشن سمب کا ع معنی

تاوبارباتوریررک اسرراد در  رری نگهررداری ، پراکسرراد

 ای مورد بررسی یوچالی شد    چنان در ماان ن ونه

 ای تا ار شده با اسان  آویشن بااترین ارزیابی ن ونه

  در  ررری نگهرررداری یوچرررالی حسررری را نشررران داد

ن رود  ای حاوی اسان  بازت خود را بهتر حفظ  ن ونه

( جهررت تعارران 2009و   کرراران ) زریفیشررر ( 15)

حداکثر ترکامات زلاونوئادی گاراه کلپروره برا زعالارت 

بررسرری را انجررام دادنررد  اسررتوراج  اکسررادانیآنتی

،  رای مترانوکترکامات زلاونوئادی با استفاده از حلاک

کلروزرم انجام گرزرت کره در ایرن ماران ،  رولئوم اترپت

 را دارای برااترین حلاک مترانوک در بران سرایر حلاک

برا   ( 16برود )اکسرادانی  بازده استوراج و زعالات آنتی

به اینکه چای سمز و عصراره حاصر  از آن دارای   توجه

اثررات مطلروآ سررلامتی بورع و تکنولروژیکی ماننررد 

 چنان با قا ت پرایان در بوده و    اکروبیضدماثرات  

 در این پژو ع از آن اسرتفاده شرد ،  باشدیمدسترس  

در این تحقاق از گااه کلپوره به دلا  خوای   ان  چن

ایررن پررژو ع   رردر برراا اسررتفاده شررد  اکروبیضرردم

اثررر عصرراره  ارردروالکلی اسررتوراجی از گارراه بررسرری 

 ای شررا اایی و کلپرروره و چررای سررمز بررر شرراخص

شررت مررا ی کپررور در  رروک مرردت ماکروبرری زالرره گو

ترا زالره گوشرت   باشردمینگهداری در دمای یوچراک  

مطلوآ و ماندگاری براا   ایتغذیهما ی کپور با کافات  

 به بازار ارائه گردد 

 

 روش کار

عصاره از بترگ چتای ستبز و گیتاه   یهته

 کلپوره 
نهراک  و  برگ چای سمز و گااه کلپوره از موسسره برذر

 رای تهاره شرده پر  از استان المرز تهاره شرد  گااه

(( 1:1اترانوک )-سازی با اولتراسروند و حرلاک )آآآماده

گررم از  ریرک از   20گاری شد  برای استوراج  عصاره

با حلاک  ادروالکلی مولرود   5به    1 ا به نسمت  ن ونه
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دقاقره در   20شد  سپ  در ح ام زراصوت بره مردت  

کالرو رتز   35گراد برا زرکران   درجه سانتی  35دمای  

 ای اسرتوراجی صرار و پر  از قرار داده شد عصراره

گراد درجرره سررانتی -18جداسررازی حررلاک در دمررای 

نگهررداری شرردند و مقررادیر ترکامررات زنولاررک عصرراره 

 ( 17گاری و مقایسه شد)اندازه

 

 گیری ترکیبات فنولی کلاندازه 

و سراوکالتا-محتوای زنلی کر  عصراره از رول زرولان

 عنوانبرهمورد بررسی قررار گرزرت و از گالارک اسراد  

 ( 17استاندارد در این آزمون استفاده شد )

 

 پیکریتتل – ا فنیتتلید – 2و  2آزمتتون 

 (DPPHهیدرازین )

ترکاب رادیکرالی پایردار از مراده   عنوانبهرول    یندر ا

DPPH  کره  معرر استفاده شد  بردین ترتارب عنوانبه

لاتررر مالی 5متررانوک برره  در ماکرولاتررر از عصرراره 50

متانوک اضازه گردیرد    در  DPPHدرصد    004/0  محلوک

اترا  جرذآ   گذاری در دمایدقاقه گرموانه  30بعد از  

 نررانومتر توسررط 517 مرروج وک ا در نرروری ن ونرره

مهار   بلانک قرائت شد  درصد  اسپکتروزتومتری بر علاه

بررا اسررتفاده از زرمرروک زیررر  DPPH ررای آزاد رادیکاک

  محاسمه گردید
 

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

 را کهجذآ نوری کنترک منفی    Ablankدر این زرموک  

 مارزان  Asampleد د و  باشد نشان میعصاره می  زاقد

کنرد  ای موتلر  عصراره باران میجذآ نوری غلظت

(18 ) 

 

عصتاره بترگ   یکروبیارزیابی اثرات ضدم

 سبز چای و کلپوره 

 ای گارا ی از عصاره  اکروبیضدمبرای تعاان زعالات  

رول نفوذ در محاط آگاردار استفاده شد  ابتردا مارزان 

 ای  ای گاررا ی برره دیسررکماکرولاتررر از عصرراره 10

 ا انتقراک یازرت و دیسرک، مترمالی 10کاغذی با قطر 

 ای کشت قررار داده استری  بر روی محاطدر شرایط  

 ا بررر روی سررط  شرردند  قمرر  از قرررار دادن دیسررک

ع   کشت سرطحی برا اسرتفاده از ،   ای کشتمحاط

از  ر براکتری  1*610لاتر کشت مایع حاوی مالی  1 0

درجرره  37 ررا در دمررای انجررام گرزررت  سررپ  پلات

گرذاری شردند  ساعت گرموانه  24گراد به مدت  سانتی

 ا مرورد ارزیرابی از انکوباساون مازان رشد باکتری  بعد

 ( 19شدند )قرار گرزته و مازان م انعت از رشد تعاان 

 

کشتتندگی و  تعیتتین حتتدالل غل تتت

 (2MICو 1MBCمهارکنندگی )

 از رول، کشررندگیتعارران حررداق  غلظت منظوربرره

برر   MIC  اجرهنت  شرد ای استفاده  خانه  96  ماکروپلات

د نده رشرد اساس کردورت محراط کشرت کره نشران

ترین غلظرت عصراره ید  پایاندباکتری است بررسی گر

 عنوان، بره را رشرد کنردکه  اچ باکتری نتواند در آن

 ( 20شد)گزارل   MBCمقادیر  

 

 هاوری ماهی در عصاره غوطه

ما ی کپور مورد نااز از مزار  پرورل ما ی کپور تهاه 

 رای یخ به آزمایشگاه منتق  شد  سر و باله  به   راهو  

 رای مرا ی شد  ن ونه  خارج  یشک ما ی و محتویات  

 30 ای بررل داده شردند و بره مردت  پروان  صورتبه

 ،1 ای حراوی عصراره برا درصرد ای  دقاقه در محلوک

کلپروره و چرای   عصاره  یحج درصد حج ی/  2و    5/1

- رای پلریبنردیور شدند  سپ  در بسرتهسمز غو ه

روز در دمای   20اتالنی استری  قرار گرزتند و به مدت  

 ای شا اایی آزمون  گراد نگهداری شد درجه سانتی  4

نگهرداری برر  20و  15، 10، 5و ماکروبی در روز رای 

، pHگارری  انردازه  جهت  (20شد ) ا انجام  روی ما ی

 
1 Minimum bactericidal concentration 
2 Minimum inhibitory concentration 
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 درآمرد  وژن    صورتبه ا توسط یک   وژنایزر  ن ونه

 و سپ  با استفاده از یک گاز استری  صرار گردیدنرد 

لاتر آآ مقطرر مالی  45گرم از ن ونه خ ار شده در    5

تعاررران  pHشرررود و بلازاصرررله   گرررن می کررراملاً

 ( 21)گردید

 

 تعیین اندیس پراکسید

 و کلروزررم محلروک لاترمالی 150 در زاله از گرم 10

  روژن شرد   کنمولود ( در1 به 2 نسمت )به متانوک

، صازی کاغذ الهوسبه حاص  مولود صار شدن از پ 

 اضازه به آن  %88/0  کلرید پتاسام محلوک لاترمالی 50

 زراز دقاقره 20 از پر  دکانتور الهوسبه گردید  سپ 

 100 سرپ  و شرد آوریج رع (ترپرایان )زراز آبری

بره ) %88/0 کلریرد پتاسرام/مترانوک محلروک لاترمالی

 دوم برار بررای و شرد اضرازه آن ( بره1بره  1نسرمت 

شرد   جدا پایانی زاز و انجام دکانتور وسالهبه جداسازی

 ی سلساوسدرجه 35دمای   در ماریبن وسالهبه حلاک

آزمایع عدد  برای آمدهدستبه روغن درنهایت و تموار

مازان پراکسراد در   استفاده قرار گرزت پراکساد مورد  

واان اکسرراژن بررر اکررین ونرره روغررن بررر اسرراس مالی

کالوگرم روغن مصرزی با استفاده از زرموک زیر تعاران 

 (:22شد )

 عدد پراکساد=

مواریترره تاوسررولفات  × )حجررم تاوسررولفات مصرررزی

 ( /وزن ن ونه1000×    سدیم

 

 تعیین عدد تیوباربیاوریک اسید

گرم از ن ونه زاله تا رار شرده مالی  200ر  بدین منظو

لاترری منتقر  مالی  25توزین و در یک برالن حج ری

 ا اضازه بوتانوک به ن ونه-1لاتر از محلوک  مالی  1شد   

 25در آن ح  شد  سپ  به حجرم    یخوببه ا  و ن ونه

لاتر از محلوک ن ونره بره مالی  5لاتر رسانده شد   مالی

در لوله موصوی   TBAلاتر از واکنشگر  مالی  5  راه  

  سپ  شدبا یکدیگر ترکاب    یخوببهریوته و با شاکر  

درجه   95با دمای    یماربنساعت در    2 ا به مدت  لوله

 530  موج وک ا در  سلساوس نگهداری و جذآ ن ونه

عرردد  شررداسررپکتروزتومتر قرائررت  الهوسرربهنررانومتر 

در   آلدئادیدمالونتاوبارباوتوریک اساد بر ممنای گرم  

 ( 23کالوگرم روغن تعاان شد)

 

 گیری بازهای نیاروژنی فراراندازه 

گرم   2گرم ن ونه چرخ شده گوشت در بالن حاوی    10

لاتررر آآ مقطرر و سررن  مالی 300اکسراد منارزیم و 

 500جول قرار داده شد  در یک ارلن مایر به ظرزات  

ظرر گارنده زیر   عنوانبهمتر مکعب که  سانتی  700تا  

 25دسررتگاه تقطاررر قرررار گرزررت   سررردکنندهقسر ت 

اسراد بوریرک و درصرد  2متر مکعب از محلروک  سانتی

 عنوانبرهچند قطرره متار  قرمرز برومروکروزوک سرمز 

ایرن محلروک سرپ  توسرط اسراد   .معرر اضازه شرد

 ممنرای برر آزمرایع نترایج نرماک شد  1 0 سولفوریک

شرد  گرزارل گوشرت گررم 100 در زرار ازت گرممالی

(24 ) 

 = باز ای ناتروژنی زرار

 مصرزیریک و اساد سولف × (4/1×100)وزن ن ونه/ 

 

 میکروبی یهاآزمون
آآ مقطرر   لاترالیم  90گرم ن ونه با    10بدین منظور  

به کاسه اسرتری  اسرتوماکر منتقر  گردیرد و توسرط 

 صررورتبهدسررتگاه اسررتوماکر  رری مرردت دو دقاقرره 

لاتر از گرم در مالی  10-5  وژن درآمد  سپ  تا رقت  

 1PCA ر رقت در پلات قرار داده شد و محاط کشرت  

توزین   گن ن ونه  منظوربهبا آن اززوده شد   ر پلات 

 را تکان داده شد بعد از چند دقاقه   ره پلات  دقتبه

ساعت برا دمرای  48وارونه شده و در انکوباتور به مدت 

سرراعت   رره  48درجرره قرررار داده شرردند  بعررد از  37

محاسررمه  log CFU/gr صررورتبه ررا شرر ارل و کلنی

 ( 25شدند )
 

 
1 Plate count agar 
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 اریآنالیز آم
این پژو ع در قالب  رح آزمایشری کراملاً تصرادزی و 

تا ارشده برا عصراره چرای    اییما   و بادر سه تکرار  

درصد و ن ونه   2  و  5/1  ،1گااه کلپوره با غلظت    سمز و

و برر  SPSS 21ازرزار  ا با نرمانجام شد  ماانگان  شا د

درصرد مقایسره   5   ای دانکرن در سرط اساس آزمون

دار مقررادیر دار یررا غاررر معنرریعنرریشرردند  اخررتلار م

ماانگان در جداولی با حرور انگلاسی به   راه مازان 

 ررا از ماررانگان آورده شررد و ن ودار ررای انحرررار داده

رسرم گردیرد و مرورد   2013اکس   اززار  در نرم  حاص 

 مقایسه و بررسی قرار گرزت 

 

 ناایج و بحث

 ارزیابی ترکیبات فنولی

گارا ی دارای    ایعصرارهترکامات زنرولی موجرود در  

باشند که از این خوای برای اکسادانی میخوای آنتی

جلررروگاری از اکساداسررراون چربررری و لاپارررد ا در 

گرردد  در ایرن مطالعره از رول استفاده می  موادغذایی

نررروین اولتراسررروند جهرررت اسرررتوراج ترکامرررات 

توزیرع   اکسادانی اسرتفاده شرد  ترکامرات زنرولیآنتی

 ررای ای در بسررااری گاا رران دارنررد  ویژگیگسررترده

اکسادانی ترکامات زنولی ع ردتاً ناشری از قردرت آنتی

 ا را  است که آناحااءکنندگی و ساختار شا اائی آن

تشررکا  ،  ررای آزادقررادر برره خنثرری کررردن رادیکاک

 ررای زلررزی و خررامول کررردن ک ررپلک  بررا یون

(  26سرازد )انه میگ ای اکساژن یگانره و سرهمولکوک

 ای ترکامات زنولی از  ریق ا داء الکترون به رادیکاک

کننرد  ای اکساداساون چربی را مهرار میآزاد واکنع

 را زن ترکامات شا اایی چرای عمارتنرد از پلی  ( 27)

، آلکالوئاررد ا )کررازئان،  ررا و زلاونوئاررد ا()کاتچان

،  رررای زررررارتئررروزالان و غارررره( روغن، تئررروروبان

 ررا و ویتامان،  رراچربی، آمانواسرراد ا، سرراکارید ایپل

 ا از زلاونوئارد ای موجرود در زنوکعناصر معدنی  پلی

چای بوده و مسئوک سلامت بوشی آن  ستند  زعالات 

 ای چای تنها مربود به توانایی زن اکسادانی پلیآنتی

 ا در جدا کردن سوپراکساد ا ناست بلکره مربرود آن

 را مثر  گلوتراتاون ت بعضری از آنزیمبه اززایع زعالا

گلوتررراتاون اس  ، گلوتررراتاون ردوکترراز ، پراکسرراداز

در تحقارق (   28)باشد  کاتااز و غار ناز می  ،  ترانسفراز

( و کرراروری و   کررارانع 2009کررومز و   کرراران )

 ،  ای چررای کشررور ای چرران( بررر روی ن ونرره2007)

کر    نلریزیپلژاپن و کناا ناز نشان دادند کره مارزان  

 ای چای سمز باشتر از انروا  چرای سرااه بروده ن ونه

مارزان ترکامرات زنلری   ازنظراست  نتایج این پژو ع  

 30دارد )با پژو ع حاضر   وروانی    آمدهدستبهک   

(  در تحقاق انجام شده توسط آستا  و   کاران 29و  

درصررد  95در  دکرر  موجررو زنرر یپلماررزان  ،(2001)

 9/11ان بداری داشته و ن ونه چای سمز اختلار معنی

درصرد و   5/17  درصد وزن خشک با مارانگان  2/25  تا

درصرد   9/21  ترا  3/7  ن ونه چای سرااه مقرادیر  55در  

متغار بروده اسرت   درصد  4/14  نوزن خشک با ماانگا

ی اسررتوراج ترکامررات  ررارولی (  در مقایسرره31)

 رای اسرتوراج نه گاا ان با رولاز دا  ،  اکسادانیآنتی

مایکروویو( در   ،  شاک  ،اولتراسوناک  ،موتل  )سوکسله

 %50اتانوک    ،  با استفاده از سه حلاک )آآ  ،  2012ساک  

بهترین رول استوراج مورد مطالعره قررار   ،  و متانوک(

گرزت  نتایج حاص  نشران دادنرد کره رول سوکسرله 

وند دارای اولتراسرر ، دارای بررااترین بررازد ی اسررتوراج

رول اولتراسروند و   ،  اکسرادانیبااترین ظرزارت آنتی

 ، مررایکروویو دارای باشررترین ترکامررات زلاونوئاررد کرر 

سوکسله دارای بااترین زن  ک  و اولتراسوند برااترین 

 رای باکتریایی را در مقایسه برا سرایر رولضدزعالات  

 رای اسرتفاده شرده آآ و دیگر دارند و از ماران حلاک

وک دارای بررااترین بررازد ی اسررتوراج و در مررورد مترران

(  32باشد )سایر پارامتر ا بهترین نو  حلاک متانوک می

نتایج مازان ترکامات زنولی کر  عصراره چرای سرمز و 

گااه کلپوره استوراج شده توسط رول التراسروند و برا 

 نشان داده شده است   (،1)حلاک آآ/اتانوک در جدوک 
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های  ترکیبات فنولی در عصاره میزان   -۱جدول 

 عصاره(  mg/gاساخراجی ) 

عصاره  

 استوراجی 
 ( mg/g)ی  زنولمازان ترکامات  

 b12/0   ±  44/116 کلپوره

 a91/0   ±  36/124 چای سمز 
-دار مرید نده اختلار معنریحرور متفاوت در  ر ستون نشان*

 (>05/0p)  باشد

 

 DPPHارزیابی مهار رادیکالی آزاد 
 رررای تعاررران قررردرت تررررین آزمونیکررری از مهم

بررر اسرراس نتررایج   .باشررداکسررادانی عصرراره میآنتی

کلپروره و چرای   عصارهدرصد    5/1  غلظت  آمدهدستبه

بااترین  02/81±19/0 و 25/79±30/0 سمز به ترتاب

درصد مهار  را نسمت به غلظت دیگر نشران داده اسرت 

مقردار   TBHQاکسرادان سرنتزی  ولی نسمت بره آنتی

آزمرون   یرنا  ( داشته اسرت 13/77  ±80/0تری )پایان

 سررازوکاراکسررادانی دارای برررای بررسرری زعالاررت آنتی

پاکریررر  -1 -زناررر ید -2و  2 باشرررد ای میسررراده

ترکارب رادیکرالی پایردار برا   یرک  DPPH ادرازین یا  

باشررد کرره بررا احاررا شرردن توسررط رنرر  بررنفع می

عناصررررد نده الکتررررون یرررا  اررردروژن )ترکامرررات 

پاکریرر   ارردرازین زرد  زنار یداکسرادانی( برره آنتی

جرذآ قروی و   DPPHشود  بناان آزاد  رن  تمدی  می

نررانومتر دارد و بعررد از تمرردی  برره  517مشرروص در 

ین بررره سرررادگی برررا زناررر  پاکریررر   اررردرازدی

اسررپکتروزتومتر قابرر  بررسرری اسررت  خاصررات مهررار 

شناخته شرده در  یسازوکار ا ای آزاد یکی از رادیکاک

اکسادان اسرت جلوگاری از اکسایع لاپاد توسط آنتی

د نده آن برود کره برا این مطالعه نتایج نشان  در  ( 33)

 درصد مهار رادیکالی آزاد 2 ا تا اززایع غلظت عصاره

DPPH  داری را نشان داده است  در کر  اززایع معنی

با غلظت یک درصد   عصاره  ،   ای موتل از بان عصاره

تری در ارتماد با مهرار حج ی/ حج ی ع لکرد ضعا 

 ای آزاد داشت  اززایع غلظت ترکامات زنولی رادیکاک

 ای موتلر  را در مستقام مازان توانائی عصاره   وربه

 رای د رد  در غلظتززایع می ای آزاد امهار رادیکاک

 رای بااتر ترکامات زنولی به دلا  اززایع تعداد گروه

احت اک ا رداء   ،   ادروکسا  موجود در محاط واکنع

 رای آزاد و بره دنمراک آن قردرت  ادروژن به رادیکاک

(  قرردرت 34) یابرردمهارکننرردگی عصرراره ازررزایع می

  ای موتل  به مارزان زیرادی برهمهارکنندگی عصاره

 رررای  ادروکسرررا  و وزن تعرررداد و موقعارررت گروه

مولکولی ترکامرات زنرولی بسرتگی دارد  در ترکامرات 

 ای  ادروکسرا  گروه  تریانپازنولی با وزن مولکولی  

 محققران ( 35گارنرد )در دسرترس قررار می ترراحت

 مهار در را موتل  گاا ی  ایعصاره ناز توانائی دیگری

 انجرام بررسری در دادنرد  قررار بررسی  ا موردرادیکاک

 یگونره دو، (2007  کراران ) و راکارک توسرط شده

 مازان نظر از روبور کوئرکوس و کری  بلود کوئرکوس

 قررار DPPHارزیابی  مورد موتل   ایغلظت مهار در

عصراره  غلظرت ازرزایع برا ، داد نشران نترایج گرزتند 

درصرد  لاتررمالی در ماکروگرم 5/12 -100از  متانولی

ازرزایع  یاملاحظرهقاب   وربره آزاد  ایرادیکاک مهار

 ( 36دارد )یازت که با این پژو ع   ووانی 

 

میزان درصد مهار رادیکالی آزاد    -2جدول 

 های اساخراجی )درصد( عصاره 

عصاره   

 استوراجی 
 درصد  2 درصد  5/1 درصد  1

 b 45/61 ± 1/66 b 81/41 ± 0 /72 b19/2 ± 0/81 چای سمز 

 c50/38 ± 3/61 c12/75 ± 1/66 c30/25 ± 0/79 کلپوره 

TBHQ 

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

-دار مرید نده اختلار معنریحرور متفاوت در  ر ستون نشان*

 (>05/0p)  باشد
 

 هاعصاره  یکروبیارزیابی فعالیت ضدم

عصاره  ر دو گااه چای سمز و کلپوره با   (،3)در جدوک  

درصررد نسررمت برره دو غلظررت دیگررر اثررر  5/1 غلظررت

مهارکنندگی باشرتری را ایجراد ن روده اسرت  در ایرن 

مطالعه از دو باکتری گرم مثمت و گرم منفری اسرتفاده 

این موضرو  برود کره   د ندهشد که نتایج حاص  نشان

منفری    ای گرم ای استوراجی بر روی باکتریعصاره



 62 1403، بهار  4، ش اره  3دوره    غذایی، کیفیت و ماندگاری تولیدات کشاورزی و مواد 

ک تری را نشان   تثثار ای گرم مثمت  نسمت به باکتری

اند  نتایج بررسی ناز نشران داد کره عصراره چرای داده

سمز نسمت به عصاره کلپوره قدرت بااتری را در مهرار 

  ا نشان داد رشد باکتری

 

میزان تغییرات آزمون اناشار در آگار با    -۳جدول 

 ( ماریلی های اساخراجی )ماسافاده دیسک عصاره 

 لاستریا مونوساتوژنز  اشرشاا کلی  عصاره استوراجی 

 a11/85 ± 0/24 a 01/10 ± 0 /29 % 1عصاره کلپوره 

 b01/13 ± 0/21 b 8/42 ± 0/24 % 5/1 عصاره کلپوره

 c19/41 ± 0/18 c 00/50 ± 0 /20 % 2عصاره کلپوره 

   

 a02/19 ± 0/23 a 16/82 ± 0/28 % 1 عصاره چای سمز 

 b00/37 ± 0/20 b 41/19 ± 0 /24 % 5/1 چای سمز عصاره 

 d00/85 ± 0/16 c 25/77 ± 0 /19 % 2عصاره چای سمز 

 دارمعنریاخرتلار    د ندهنشرانحرور متفاوت در  رر سرتون  *  

 ( >05/0P)  باشدمی

 

نشران داده شرده اسرت   (،4)در جردوک     ور که  ان

 ای گرم مثمرت  ای استوراجی بر روی باکتریعصاره

مهارکنندگی باشتری را نشان داده است در بران   تثثار

 5/1  مورد مطالعره عصراره برا غلظرت  ا ار ایت  یت ام

را نشان داده است  نترایج   تثثاردرصد  باشترین مازان  

بررسی ناز نشان داد که عصاره چرای سرمز نسرمت بره 

 ا ه کلپوره قدرت بااتری را در مهار رشد باکتریعصار

 نشان داد 

های اساخراجی بر  عصاره  MICمیزان   -۴جدول 

 عامل فساد هاییکروارگانیسم روی م

 (لیاریلی م/ گرمیلی )م

 اشرشاا کلی  عصاره استوراجی 
لاستریا  

 مونوساتوژنز 

 a 11/89 ± 0/10 a75/41 ± 0/8 درصد  1عصاره کلپوره 

 ab 01/40 ± 0/10 c62/57 ± 0/7 درصد  5/1 کلپورهعصاره 

 d 01/66 ± 0/8 d44/33 ± 0/6 درصد  2عصاره کلپوره 

   

 ab 00/52 ± 0/10 ab19/89 ± 0/7 درصد  1چای سمز  عصاره

 c 00/85 ± 0 /9 c01/47 ± 0/7 درصد  5/1 عصاره چای سمز 

 e 00/18 ± 0 /8 d01/19 ± 0/6 درصد  2عصاره چای سمز 

 دار د نرده اخرتلار معنریحرور متفاوت در  رر سرتون نشران*

 ( >05/0P)  باشدمی

 یت رامنشان داده شده اسرت در ماران  (،5)در جدوک  

درصرد   5/1  اسرتوراجی عصراره برا غلظرت  ی اعصاره

 اجررهدرنتتر و دارای ماررزان حررداق  کشررندگی پررایان

باشررترین قرردرت کشررندگی برروده اسررت  در قارراس 

 ای گرم منفی و گرم مثمت ناز سایر دو آزمون باکتری

ماکروبی دیگر باکتری گرم مثمت لاستریا مونوساتوژنز 

  انردداده ا مقاومت ک ترری را نشران  نسمت به عصاره

نتایج بررسی ناز نشان داد که عصاره چای سمز نسرمت 

تری را در مهررار رشررد برره عصرراره کلپرروره قرردرت برراا

  ا نشان داد باکتری
 

های اساخراجی بر  عصاره  MBCمیزان   -۵جدول 

عامل فساد  هاییکروارگانیسم روی م

 (لیاریلی م/ گرمیلی )م

 لاستریا مونوساتوژنز  اشرشاا کلی  عصاره استوراجی 

 عصاره کلپوره 

 درصد  1
a28/33 ± 0/18 a00/85 ± 0/14 

 عصاره کلپوره 

 درصد  5/1
b 01/84 ± 0 /16 b02/19 ± 0/13 

 عصاره کلپوره 

 درصد  2
c28/19 ± 0/15 

d09/20 ± 0/10 

   

 عصاره چای سمز 

 درصد  1
a00/45 ± 0/18 a42/66 ± 0/14 

 عصاره چای سمز 

 درصد  5/1
b 18/75 ± 00/16 c15/84 ± 0/12 

 عصاره چای سمز 

 درصد  2
c45/11 ± 0/15 d00/00 ± 0/10 

 دارمعنریاخرتلار    د ندهنشرانحرور متفاوت در  رر سرتون  *  

 ( >05/0P)  باشدمی
 

مورد بررسی توانسرتند روی   ایعصارهنتایج نشان داد 

 ررای مررورد بررسرری اثرررات مهارکننرردگی و باکتری

کشندگی داشته باشرند  در کر  براکتری گررم مثمرت 

 ای گرم منفری حساسرات باشرتری نسمت به باکتری

جود مقادیر زیادی از ترکامات زنرولی در نشان دادند  و

عصاره برگ چرای سرمز و گاراه کلپروره بردون تردیرد 

دلا  برای اثر ضدماکروبی این عصراره برر   ینترمحکم

 ( 37باشرد ) ای عامر  زسراد میماکروارگاناسرم روی

 شرام  که زلاوونوئاد است از غنی چای سمز ی ابرگ
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گررالو اپی ، گررالو کرراتچاناپی ، کرراتچاناپی ، کرراتچان

 ناماده کاتچان  ایگاات که  باشدکاتچان گاات می

 زنار  گرروه کی با بنزوپارانی اسکلت کی از .شوندمی

 عراملی گرروه و یرک 2 موقعارت در شرده جانشران

اند شرده تشرکا  3 موقعارت  ادروکسا  )یا استر( در

 کره شرد مشوص 1999 ساک در ایمطالعه در  ( 38)

 کلری اشرشاا از نتوکسا ورو شدن آزاد مانع  اکاتکان

 براکتری زاییبا راری مهرار اجهدرنت و انترو  وراژیک

 ایر گارا ی  رایزنوکپلی که است شده گفته شود می

 تولارد و  ریرق اتواکساداسراون از  رانانت اصرطلاحاً

 اخترهی رشد بر را خود مهاری اثرات پراکساد  ادروژن

 چرای اثر بررسی به و   کاران یحسن کنند می اع اک

 در بارروزالم تشررکا  و رشررد بررر سررمز و سررااه

 ، پرداختنرد انتروباکتریاسره خانواده  ایارگاناسمماکرو

 چرای کره آنجا از ، کردند باان خود نتایج  ی در  اآن

 اثرر گروارل دستگاه بر نوشادن از  پ  مستقام  وربه

 کرا ع و  اانتروباکتریاسه به کا ع منجر ، گذاردمی

 دستگاه تلااک ای اپیسلوک سط  بر  اآن کلونازاساون

 کرا ع و ایی روده راعفونت خطرر کا ع ، گوارشی

 متابولاسرم اثر در اسکاتوک قما  از زاسر ان مواد تولاد

 از   چنرران و شررودمی روده در  رراباکتری ای

 نگهدارنرده عنوانبره ترروانمی چرای  رایزنوکپلی

 اشر ی و  تحقاق گرزت  در بهره صنعت در موادغذایی

 و سمز چای متانولی ضدباکتریایی عصاره اثر به   کاران

 حراوی آئروژینروزا سرودوموناس  ایسرویه روی سااه

 چای است که شده داده نشان و شد پرداخته بتااکتاماز

 و سفوتاکسام نظار  اییباوتاکآنتی با مقایسه در سمز

برابرر  در یمؤثرتر یاییضدباکتر اثرات دارای سفتازیدیم

باشرد  می بتااکتامراز حراوی آئروژینروزا سرودوموناس

( جهرت اسرتوراج ترکامرات 2012مارینو و   کاران )

زنولاکی از گااه کلپروره برا اسرتفاده از حرلاک مترانوک 

ای را انجام دادند  نتایج ایرن بررسری نشران داد مطالعه

ی استوراج شرده چهرار گرروه زنرولاکی که در عصاره

شررناخته شررده و یررک ترکاررب گلاکوزیرردی زنارر  

 ؛ کرهوجود دارند  Poliumosideاتانوئادی جدید به نام  

ترکامات زنولاکی و گلاکوزیدی زنا  اتانوئادی مذکور 

اکسرادانی  ای سرنجع قردرت آنتیبا استفاده تسرت

( دارای زعالارت DPPH  ،  لانوایاک اساد  –بتاکاروتن  )

باشرد و ایرن ظرزارت را دارا اکسادانی براایی میآنتی

باشند که برای استفاده در صنایع غرذایی و دارویری می

 بره   کاران و ناستانی ( 39)مورد استفاده قرار گارند 

 براکتری رشرد برر سرااه و سمز چای مهاری بررسی اثر

   راآن تحقاقات از حاص  نتایج پرداختند  کلی اشرشاا

انتوابی   وربهچای سااه و سمز    ایعصارهاین بود که  

اثرات  م اززاینده    اباوتاکیآنتو وابسته به دوز روی  

عصراره چرای   اکسرادانییآنتیا مهاری داشتند و توان  

ی برااتر دارمعنیسمز در مقایسه با چای سااه  به  رز 

بره   ا اًمسرتقاثرات مهراری چرای    رسدیمنظر    به  بود 

  رایزنوکیپلآن مربرود اسرت و    اکسادانییآنتتوان  

اکسادان ع   کرده و   صورتبهچای در شرایط خاصی  

از این  ریق اثررات مهراری خرود را برر رشرد سرلولی 

 استفاده از امکاناین مطالعه   اییازته  کنندیماع اک 

 درمان عنوانبه آن از حاص   ایزن پلی ای  چای مقادیر

کنرد و می باان دیابت ای درمان تحت با اران در ک کی

 ( 40)این پژو ع با پژو ع حاضر تطابق دارد 

 

 ارزیابی میزان کل ازت پایه فرار

تغااررات مارزان ازت پایره زررار ،  (1)مطابق با ن رودار  

 ای ما ی در  ی زمان روندی صرعودی را  ری ن ونه

روز بعد از نگهرداری بره برااترین  20ن وده است و در 

روز   20کره بعرد از   وریبه  ،  مقدار خود رساده اسرت

درصد عصاره کلپوره و چای   5 1نگهداری ن ونه حاوی  

ترین و پرایان  ترتارب ( بره0T( و ن ونه شا د )3Tسمز )

بااترین مارزان ازت پایره زررار را نشران دادنرد  زمران 

نگهداری ناز برر روی تغااررات مارزان ازت پایره زررار 

با گذشرت   ( و>05/0pدار است ) ای ما ی معنین ونه

تغااررات مارزان ازت پایره ،  روز از نگهداری مرا ی  20

  ورکلیبه  را نشان داده است   توجهیقاب زرار اززایع  

در این مطالعه پارامتر ای آمده،  دستبهبر اساس نتایج  

بررر  مررؤثر ار ررایمتغ عنوانبررهزمرران و درصررد عصرراره 
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 تغاارات مازان ازت پایه زرار مورد بررسی قررار گرزرت

  وربرهتایج نشان داد که با اززایع درصد عصراره  که ن

داری تغاارات مارزان ازت پایره زررار نسرمت بره معنی

 ای شرا د کرا ع یازتره تر و ن ونره ای پایانغلظت

اززایع مازان مج و  باز ای ناتروژنی زرار  ی است   

 ای باکتریایی مولد توان با زعالاتدورة نگهداری را می

جرا (  از آن41دانست )رونی مرتمط   ای دزساد و آنزیم

ع رده در اثرر   وربرهکه مج و  باز ای ناتروژنی زرار 

ازرزایع   ،  شودتجزیة باکتریایی گوشت ما ی ایجاد می

توان دلالی برای ایرن بار باکتریایی  ی دوره را ناز می

تشکا  مج رو  باز رای ناتروژنری   ( 42دانست)مورد  

ع رده نتاجرة شکسرتن    وربرهزرار در گوشت مرا ی  

 را ماکروبری و  است کره مربرود بره زعالاتپروتئان

این آزمرایع در   در  ( 43) ای پروتئولاتاک استآنزیم

 روز صررفر ماررزان اولارره کرر  ازت پایرره زرررار برابررر 

گرم ن ونه بود کره از مارزان   100گرم در  ر  مالی  10

ای تازه که توسرط اولاه ک  ازت پایه زرار در کپور نقره

  گررزارل شررد و برابررر 2009زررن و   کرراران در سرراک 

تنو  در مازان کر  ازت پایره  المته بود باشتر بود   3/7

توانررد برره علررت ترکامررات  ای مررا ی میزرررار گونرره

ناتروژنی غار پروتئانی ما ی باشد که آن ناز بره نرو  

 رای اندازه ما ی و ناز زاکتور،  دزص  صا،  تغذیه ما ی

مستقام به زعالات ماکروبی در    وربهمحاطی دیگر و  

 در  روک   در آزمرایع مرا،    .بازت مرا ی بسرتگی دارد

 ای مارزان ایرن پرارامتر در ن ونره  ،  روز نگهداری  20

تا ار شده با عصاره  اولتراسوندی چای سمز و کلپروره 

توانرد بره علرت از حد مجاز برااتر رزرت  ایرن امرر می

کا ع سریع ج عات باکتری یا کا ع توانایی باکتری 

برای داماناساون اکساداتاو ترکامرات ناتروژنری غارر 

 مروردنظرپروتئانی در ن ونه تا ار برا عصراره گاا ران  

 ای تر در ن ونرهباشد  مقدار ک  ازت پایه زررار پرایان

تروان بره علرت را می  مروردنظرتا ار با عصاره گاا ان  

ترکامرات   خصرویبهباکتریایی گااه و   ای آنتیگیویژ

ما اررت  ارردروزوباک ایررن  کرره ( 44زنلرری دانسررت)

شرود ایرن ترکامرات در زراز ترکامات زنلری باعرم می

لاپادی سلوک باکتری با به عمارتی زسرفولاپادی غشرا 

سررلولی اخررتلاک ایجرراد ن اینررد و سررمب ازررزایع در 

و از دسرررت رزرررتن محتویرررات سرررلوک  یرینفوذپرررذ

(  مکاناسررم دیگررری کرره برررای زعالاررت 45وند)شرر

باکتریایی ترکامات زنلی در منابع ذکر شده اسرت آنتی

کرردن آن یرا   ارزعراکغ اختلاک در ساسرتم آنزی ری و  

مح ردزاده باشد که با تحقاق  توریب مواد ژنتاکی می

چرای    رایزن یپلبا موضو  اثرر    ،(1392  کاران)و  

 یآاقرزکسمز بر تغاارات ماکروبی و شا اایی مرا ی  

به  نگام نگهداری در یخ مطابقت دارد که   ک انانرنگ

  وربرهزررار    اتروژنرینبا گذشت زمان مج و  باز ای  

 ( 46)  یازتی اززایع  دارمعنی

. 
تأثیر درصدهای مخالت  عصتاره ستبز و    -۱نمودار  

فترار در طتی کلپوره بر روی تغییرات کل ازت پایته  

 زمان نگهداری ماهی

0T    1  ،شا د(  )ن ونهT   ما ی تا ار شده برا یرک درصرد عصراره(

)ما ی تا ار شده با یرک و نرام درصرد   2Tکلپوره( ،  چای سمز و  

)ما ی تا ار شرده برا دو درصرد   3Tکلپوره( ،  عصاره چای سمز و  

 عصاره چای سمز و کلپوره( 
 

 ارزیابی شمارش کلی باکاری

تغااررات مارزان شر ارل کلری   ،  (2)مطابق با ن ودار  

 ای ما ی در  ی زمان روندی صرعودی باکتری ن ونه

روز بعرد از نگهرداری بره   20را  ی ن وده اسرت و در  

کره بعرد از  وریبه ،  بااترین مقدار خود رساده اسرت

درصررد عصرراره  5/1 روز نگهررداری ن ونرره حرراوی 20

  ترتارب ( به0T( و ن ونه شا د )3Tکلپوره و چای سمز )

ترین و بااترین مازان شر ارل کلری براکتری را ایانپ 

نشان دادند  زمان نگهداری ناز بر روی تغاارات مارزان 
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دار اسرت  ای ما ی معنریش ارل کلی باکتری ن ونه

(05/0p< و بررا گذشررت )روز از نگهررداری مررا ی 20 ، 

تغاارررات ماررزان شرر ارل کلرری برراکتری ازررزایع 

برر اسراس    ورکلیبرهرا نشان داده است     توجهیقاب 

در این مطالعه پارامتر ای زمران و   آمده،  دستبهنتایج  

برر تغااررات   مرؤثرمتغار رای    عنوانبرهدرصد عصاره  

 مازان ش ارل کلی باکتری مورد بررسی قررار گرزرت

  وربرهکه نتایج نشان داد که با اززایع درصد عصراره  

داری تغاارات مازان ش ارل کلی باکتری نسمت معنی

 ای شا د کا ع یازتره تر و ن ونه ای پایانظتبه غل

 مطالعه  ا درباکتری کلی ش ارل ابتدایی مازاناست  

 کره برود log CFU/gr 15/3 گرروه چهار  ر در حاضر

 برا  باشردمی مطالعره مرورد مرا ی خوآ کافات باانگر

 ، شرارین آآ ما اران اولاه ماکروبی بار ینکهبه ا توجه

 محراط دمرای و آآ وضرعات چرون عرواملی به بسته

شر ارل کلری مقردار  محققان ، کندتغاار می پرورل

 موتل  ی اگونه برایرا  log CFU/gr 2-6 ا باکتری

 آایکقررز راه، راه برراس ، تالاپاررا)شررارین  آآ

و  48) انردداده پاشرنهاد ای(نقرره سرور ، ک انرنگان

 ،   اباکتری کلی ش ارل قموکقاب  مازان حداکثر ( 47

 ال للریک اتره بان توسرط شرارین آآ ما اران برای

 اشرنهادپ  log CFU/g 7 غرذا ا  ماکربری ی راویژگی

 را بررای مازان ش ارل کلی باکتری  ( 49شده است )

داری معنری   وربره ر چهار تا رار برا گذشرت زمران  

اززایع یازت  اززایع بار باکتریرایی برا گذشرت زمران 

اسرت ات رساده نگهداری ما ی در دمای یوچاک به اثم

 تا تا ار کنترک در  اباکتری کلی ش ارل ازانم ( 50)

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

ر رسراد   در تا را log CFU/gr 46/9بره  15 روز در

 تررررا پایرررران دوره  درصررررد 2حرررراوی عصرررراره 

log CFU/gr 48/4 نترایج با حاص  آورد بود که دست 

 و کراروآکروک   کاران که اثر محلروکو برکت  تحقاق

 بررسی مع ولی کپور  ما ی ی ازاله روی بر را تا وک

 رای سرمادوسرت باکتری(  51دارد ) مطابقرت ، کردند

 ای مسرئوک گروه اصرلی ماکروارگاناسرم  ،  گرم منفی

سرررد  صررورتبهزسرراد مررا ی تررازه نگهررداری شررده 

 ای گونررره یژهوبررره رررا (  ایرررن باکتری52 سرررتند)

 ررای لاپرراز و زسررفولاپاز تولاررد دوموناس آنزیمسررو

کننررد کرره سررمب ازررزایع اسرراد ای چرررآ آزاد می

 رررای و کرررا ع شررر ارل باکتری ( 53گردنرررد )می

 ای تا رار اززایع زمان مانردگاری در ن ونره  اجهدرنت

دار عصراره معنری  ترثثارد نده  نشران  ،  شده برا عصراره

 یاییضردباکترترکاب    عنوانبهگاا ی به کار برده شده  

باشد  نتایج این تحقاق   چنان با نتایج تحقاقرات  می

 یآاقررزک ای مرا ی اجرا  و   کرراران برر روی زالرره

تا ارشده با کاتروزان و اسران  دارچران   ک انانرنگ

 ( 42دارد )مطابقت  

 
عصتاره ستبز و   تأثیر درصدهای مخالت     -2نمودار  

کلپوره بر روی تغییرات شمارش کلی باکاری در طتی 

 زمان نگهداری ماهی

0T    1  ،  شا د()ن ونهT   ما ی تا ار شده برا یرک درصرد عصراره(

)ما ی تا ار شده با یرک و نرام درصرد   2T  ،  کلپوره(چای سمز و  

)ما ی تا ار شرده برا دو درصرد   3T  ،  کلپوره(عصاره چای سمز و  

 عصاره چای سمز و کلپوره( 

 

ارزیابی عدد پراکستید و تیوباربیاوریتک 

 اسید

تغااررات مارزان عردد پراکسراد   (،3)مطابق با ن رودار

 ای ما ی در  ی زمان روندی صرعودی را  ری ن ونه

روز بعد از نگهرداری بره برااترین  20ن وده است و در 

روز   20کره بعرد از   وریبه  ،  مقدار خود رساده اسرت

درصد عصاره کلپوره و چای   5/1  نگهداری ن ونه حاوی

ترین و پرایان  ترتارب ( بره0T( و ن ونه شا د )3Tسمز )

بااترین مازان عردد پراکسراد را نشران دادنرد  زمران 
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نگهداری ناز برر روی تغااررات مارزان عردد پراکسراد 

ا گذشرت ( و ب>05/0pدار است ) ای ما ی معنین ونه

تغاارررات ماررزان عرردد  ، روز از نگهررداری مررا ی 20

را نشرران داده اسررت   توجهیقابرر پراکسرراد ازررزایع 

در این مطالعره آمده، دستبهبر اساس نتایج    ورکلیبه

 ار رایمتغ  عنوانبرهپارامتر ای زمان و درصد عصراره  

بر تغاارات مازان عدد پراکساد مورد بررسی قرار   مؤثر

نشان داد که با اززایع درصد عصراره   که نتایج   گرزت

داری تغاارات مازان عدد پراکساد نسرمت معنی   وربه

 ای شا د کا ع یازتره تر و ن ونه ای پایانبه غلظت

 است  

 
تأثیر درصدهای مخالت  عصتاره ستبز و   -۳نمودار  

کلپوره بر روی تغییرات عدد پراکسید در طی زمتان 

 نگهداری ماهی

0T    1  ،  شا د()ن ونهT   ما ی تا ار شده برا یرک درصرد عصراره(

)ما ی تا ار شده با یرک و نرام درصرد   2T  ،  کلپوره(چای سمز و  

)ما ی تا ار شرده برا دو درصرد   3T  ،  کلپوره(عصاره چای سمز و  

 عصاره چای سمز و کلپوره( 

 

تغااررررات مارررزان عررردد  (،4)مطرررابق برررا ن رررودار 

ی مرا ی در  ری زمران  اتاوبارباتوریک اسراد ن ونره

روز بعرد از  20روندی صعودی را  ی ن وده است و در 

 ، نگهررداری برره بررااترین مقرردار خررود رسرراده اسررت

  روز نگهررداری ن ونرره حرراوی 20کرره بعررد از  وریبه

( و ن ونره 3Tدرصد عصاره کلپروره و چرای سرمز )  5/1

ترین و بااترین مازان عردد پایان  ترتاب  ( به0Tشا د )

تاوبارباتوریک اساد را نشان دادند  زمان نگهداری نارز 

بررر روی تغاارررات ماررزان عرردد تاوبارباتوریررک اسرراد 

( و با گذشرت >05/0pدار است ) ای ما ی معنین ونه

تغاارررات ماررزان عرردد  ، روز از نگهررداری مررا ی 20

را نشران داده   توجهیقاب تاوبارباتوریک اساد اززایع  

در ایرن آمده،  دسرتبهس نتایج  بر اسا   ورکلیبهاست   

 عنوانبررهمطالعرره پارامتر ررای زمرران و درصررد عصرراره 

بر تغاارات مازان عدد تاوبارباتوریرک   مؤثر  ار ایمتغ

که نتایج نشران داد کره    اساد مورد بررسی قرار گرزت

داری تغااررات معنری  وربرهبا اززایع درصرد عصراره 

 رای تمازان عدد تاوبارباتوریک اساد نسمت بره غلظ

  ای شا د کا ع یازته است  تر و ن ونهپایان

 

 
تأثیر درصدهای مخالت  عصتاره ستبز و   -۴نمودار  

کلپوره بر روی تغییرات عدد تیوباربیاوریک اسید در 

 طی زمان نگهداری ماهی

0T    1  ،  شا د()ن ونهT   ما ی تا ار شده برا یرک درصرد عصراره(

)ما ی تا ار شده با یرک و نرام درصرد   2T  ،  کلپوره(چای سمز و  

)ما ی تا ار شرده برا دو درصرد   3T  ،  کلپوره(عصاره چای سمز و  

  عصاره چای سمز و کلپوره(
 

  رم کره شرده اسرت داده نشران حاضرر مطالعره در

 توسرط ثانویره اکساداسراون  رم و اولاه اکساداساون

 بر اساسگردد   می گااه چای سمز و کلپوره مهار عصاره

 عدد مجاز حد 1990 ساک در   کاران و کون  مطالعات

 به ترتاب ما ی زاله در و تاوبارباتوریک اساد ادپراکس

 گررممالی 2 و روغرن کالوگرم  ر در وااناکیمالی 5

شرد  باران زالره مرا ی کالوگرم  ر در آلدئادیدمالون

  این ونره کره اسرت آن از حراکی  اداده (  نتایج54)

 مهرار گااه چای سرمز و کلپروره برا  ایعصاره با تا ار

 نقرع مرا ی گوشت حفاظت در  الاپاد اکساداساون

 زنولی ترکامات دارا بودن علت به دارند چای سمز ع ده

 شرود؛می رادیکراک آزاد جرذآ باعرم حلقروی بناان با

 تغاارر ، از زسراد اکساداسراون از م انعرت با اجهدرنت
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 نقرع کنرد ومی جلروگاری  اچربی تند شدن رن  یا

 را دارد چربی اکساداسراون از پاشرگاری در یمه ر

  ایاکسادانآنتی اثر (1390اجا  و   کاران ) ( 55)

 عنوانبررهاسررکورباک  اسرراد ،  ماعرری بتاکرراروتن

 مرا ی کافارت برر چای را  ایزنوکپلی سانرژیست و

یخ مورد بررسی  نگهداری در  نگام به مع ولی کالکای

 اسرراد پراکسرراد و عرردد ی اشرراخصقرررار دادنررد  

 ساعت پ  62و  38 ، 14 ایزمان تاوبارباتوریک در

آنتری بردون مشرابه ین ونره برا و گارریاندازه صاد از

-شدند  نتایج نشان داد در   ه مقایسه شا د اکسادان

مقادیر عدد پراکساد و اساد  زمان گذشت با تا ار ا ی

 امرا یازرت داری ازرزایعمعنی شک  تاوبارباتوریک به

 ین ونره برا مقایسه در اکسادانآنتی حاوی  این ونه

 شرک  ساعت( به 62و  38 ، 14زمان  سه  ر در شا د

 معناداری عدد پراکساد و اساد تاوبارباتوریک ک تری

آن برا ایرن تحقارق   وروانی نترایج    ؛ که(42داشت )

در  ،(1391ای مح رد زاده و رضرائی )در مطالعرهدارد  

ی وری مررا ی کامرر  و تولاررهغو رره تررثثارپژو شرری 

ی چرای در عصاره  ک انرنگانآای  ی قزکشدهشک ی

سمز را بر کافات ماندگاری به  نگام نگهرداری در یرخ 

در  ری  ا نشران داد  مورد مطالعه قرار دادند  نتایج آن

 ، PV ،FFA  ررایمقررادیر شرراخص ، ی نگهررداریدوره

TBA ، TVB-N  ،TVC  و    PVC    ور  رای غو رهن ونه

ی در مقایسره برا ن ونره  ،  ی چای سرمزشده در عصاره

 یورغو رهداری ک ترر برود و  شا د بره شرک  معنری

ی چرای سرمز ما ی شرکم خرالی در عصراره  صورتبه

چربری و   موجب تثخار باشرتر در رونرد اکساداسراون

دارد زساد ماکروبی شد و با تحقارق حاضرر   وروانی  

( اثر آآ پااز قرمز 2011و   کاران )  پرستحق  (   46)

ی چررای سررمز را بررر اکساداسرراون چربرری و و عصرراره

مرا ی ایرانری نگهرداری ی تاسخصوصاات حسی زاله

 را گرزارل شده در دمای یوچاک بررسری کردنرد  آن

یی اکساداسرراون  ررای شررا ااکردنررد ماررزان شرراخص

چربی مانند تاوبارباتوریک اساد و اساد ای چرآ آزاد 

ی چای سمز درصد عصاره  5درصد و    5 2در تا ار ای  

 رای دیگرر درصد آآ پااز قرمز نسرمت بره ن ونره  5و  

 ( 56دارد )بساار ک تر بود و با تحقاق حاضر   ووانی 

 

 pHارزیابی ناایج 

 ای ما ی ن ونه  pHتغاارات مازان    (،5)ن ودار  مطابق  

 در  ی زمان روندی نزولری را  ری ن روده اسرت و در 

روز بعد از نگهداری به ک ترین مقدار خود رسراده   20

 روز نگهداری ن ونه حاوی  20که بعد از   وریبه  ،  است

( و ن ونره 3Tدرصد عصاره کلپروره و چرای سرمز )  5/1

 pHترین و برااترین مارزان پایان  ترتاب  ( به0Tشا د )

را نشان دادند  زمران نگهرداری نارز برر روی تغااررات 

دار اسررت  ای مررا ی معنررین ونرره pHماررزان عرردد 

(05/0p< و بررا گذشررت )روز از نگهررداری مررا ی 20 ، 

را نشران   توجهیقابر کرا ع    pHتغاارات مازان عدد  

ر دآمده،  دسرتبهبر اساس نتایج     ورکلیبه  داده است 

 عنوانبرهاین مطالعه پارامتر ای زمان و درصد عصراره  

مرورد بررسری   pHبر تغااررات مارزان    مؤثرمتغار ای  

که نتایج نشان داد کره برا ازرزایع درصرد    قرار گرزت

 pHداری تغااررات مارزان عردد معنری  وربرهعصراره 

 ای شا د کا ع ن ونه  تر و ای پایاننسمت به غلظت

مرات ناتروژنری  ری نگهرداری تجزیة ترکا  یازته است 

شود که بوشری گوشت منجر می  pHما ی به اززایع  

از این اززایع م کن است برا تولارد ترکامرات قلارایی 

توانرررد می pHمررررتمط باشرررد  چنررران اززایشررری در 

 درنهایتکا ع کافات و    ،   اد ندة رشد باکترینشان

  ا در روز اوکاولاره زالره  pH(   57زساد مرا ی باشرد)

کره توسرط زرن و   pHبود کره از مارزان    9/6  –  83/5

گررزارل  6ی مرا ی از زالره 2009  کراران در سراک 

 ای ما ی مارزان ی ن ونهشده بود باشتر بود  در   ه

pH   در ابتدا کا ع پادا کررد کره برا نترایج حاصر  از

  وروانی   2007تحقاق مرانجو و   کراران در سراک  

نشان   pH  یعآزمابررسی نتایج حاص  از  (   58داشت )

درصد عصاره چای سمز   2ی تا ار شده با  داد که ن ونه

تر در مهرار زعالارت پروتئاز رای پایان  pHو کلپوره با  

اندوژن و م انعت ماکروبی نقع باشتری دارند و بدین 
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 ای مررا ی ترتاررب باعررم ازررزایع حفاظررت ن ونرره

 ،(2011  کراران )و   پرستحق  یمطالعهشوند  در  می

ی چررای سررمز را بررر اثررر آآ پارراز قرمررز و عصرراره

-ی تراساکساداساون چربی و خصوصاات حسی زاله

ما ی ایرانی نگهداری شده در دمرای یوچراک بررسری 

داری در مازان  ا گزارل کردند تفاوت معنیکردند  آن

pH  رای کنترلری در  ری دو روز بان تا ار ا و ن ونه 

 pHدرصرد آآ پاراز  5نگهداری مشا ده شد  در تا ار 

در  کررهیدرحالی نگهررداری ثابررت مانررد؛ در  رری دوره

برا ،  تا ار ای دیگر کرا ع تردریجی مشرا ده گردیرد

تحقاررق  بررا ( 56دارد )پررژو ع حاضررر   ورروانی 

( برررا موضرررو  اثرررر 1392  کررراران )و  مح ررردزاده

بررر تغاارررات ماکروبرری و چررای سررمز   ررایزن پلی

برره  نگررام  ک ررانرنگان آایقررزکشررا اایی مررا ی 

دارای    راگروهت امی    در  pHنگهداری در یخ که مقدار  

 ( 46ندارد )  ووانی ، روند اززایشی بوده است

 

 
تأثیر درصدهای مخالت  عصتاره ستبز و   -۵نمودار  

در طی زمتان نگهتداری   pHکلپوره بر روی تغییرات  

 ماهی

0T    1  ،  شا د()ن ونهT   ما ی تا ار شده برا یرک درصرد عصراره(

)ما ی تا ار شده با یرک و نرام درصرد   2T  ،  کلپوره(چای سمز و  

 )ما ی تا ار شرده برا دو درصرد  3T  ،  کلپوره(عصاره چای سمز و  

 عصاره چای سمز و کلپوره( 

 

 گیری نایجه
اکسرادانی مصرنوعی برر آنتی  باریانزبا توجه به اثرات  

 ای گاا رران بررا سررلامت انسرران اسررتفاده از عصرراره

اکسادانی امرری اسرت مهرم کره سرمب ترکامات آنتی

گردد  لذا اسرتفاده از عصراره ارتقای سلامت جامعه می

گااه چای سمز و کلپوره سمب بهمرود خروای کافری و 

ماکروبی مرا ی کپرور در  ری زمران نگهرداری سررد 

 ای کلپوره و چای سمز با توجه به تست  عصارهگردید   

دارای  اکروبیضرردماکسررادانی و تعارران قرردرت آنتی

  سرتند   یاییضردباکتراکسرادانی و  قدرت براای آنتی

 ررای موتلرر  عصرراره چررای سررمز و کلپرروره و غلظت

زررار نگهداری بر مازان ازت پایره   زمانمدت  چنان 

 عردد، ادعردد پراکسر ،  pH  ،  باکتری ک   ش ارلک ،  

تاوبارباتوریک اساد اثرگذار است  مرا ی پوشرع داده 

درصد عصاره چای سرمز و کلپروره ک تررین   2شده با  

pH  ،ش ارل باکتری ،  ازت پایه زرار ک ،  پراکساد  عدد

تاوبارباتوریک اسراد را در  ری زمران مانردگاری ،  ک 

تر نشران  رای پرایاننسمت بره ن ونره شرا د و غلظت

ی نتاجه گرزرت کره از عصرارهتوان  می  درنهایت  دادند 

توان برای اززایع  وک ع ر نگهداری ما ی موجود می

 کپور استفاده کرد 

 

 تعارض منافع

 نویسندگان  اچ گونه تعارض منازعی ندارند 
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