
 مجله علوم و فنون شیلات

  136-123 صفحات، 1401 بهار ،2شماره  11 دوره
 

 بر (Nasturtium officinale) اتانولی گیاه آب تره عصارهضداکسیدانی و ضدمیکروبی  خواصبررسی 

 در دمای یخچال (Oncorhynchus mykiss) کمانآلای رنگینفیله ماهی قزلماندگاری 
 2فر، نادر بهرامی1*رضائی، مسعود 1تارا زارعی

 فراوری محصولات شیلاتی، دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور، ایران 1
 علوم و مهندسی محیط زیست، دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور، ایران 2

 چکـــیده  نوع مقـاله

 باهای طبیعی عنوان نگهدارندهبه ،سلامتی اتبر اثرعلاوه توانمیرا های گیاهی عصاره  مقاله پژوهشی اصیل

 یمطالعه اثر آنت نیدر ا .کردمیکروبی در صنایع غذایی استفاده اکسیدانی و ضدضد خاصیت

قزل آلا  یماه لهیف یکروبیو م ییایمیش تیفیبر ک ترهآب یعصاره اتانول یکروبیو ضد م یدانیاکس
ب تره پس از خشک کردن آعصاره گیاه  قرار گرفت. یروز مورد بررس 12مدت به خچالی یدر دما
 24درصد اتانولی به مدت  96و  75، 65، 45 هایتوسط حلالمحیط و تاریکی در دمای برگ 

 دار در میزاندهنده اختلاف معنینشان حاصل نتایج .شد استخراجگراد درجه سانتی 65ساعت در 
 برگرم میلی 1/0که در غلظت طوریبه،  (P≤0.05) ها بودبازدهی و محتوای فنولی عصاره

 60/88 ± 46/2درصد بالاترین میزان فنول کل ) 20درصد با بازدهی استخراج  65لیتر عصاره میلی

همچنین میزان  درصد( بود. 06/0 ± 83/83)  ABTSو (درصد 0 ± 73/84) DPPH( و درصد

زا لیستریا مونوسایتوژنز، اشریشیا کلای، استافیلا کوکوس اورئوس و های بیماریمهار رشد باکتری
ها بود دار با سایر عصارهدارای اختلاف معنی یدرصد اتانول 65سالمونلا انتریتیدیس نیز در عصاره 

(P≤0.05)  .شاخص کمتری از اتانولی میزان درصد 65در عصاره  لاآفیله ماهی قزلهای نمونه-

 به نمایش گذاشتدوره نگهداری  مقایسه با تیمار شاهد طیدر را  TBAو  TVB-N ،PVهای 
(P≤0.05). باکتری کل و سرماگرا تیمار حاوی عصاره تا  میزان همچنین در شاخص باکتریایی

ثر بخشی عصاره بر دهنده اکه نشاننرسیده بود ( cfu/g610-1)روز دوازدهم به بیشینه حد مجاز 
 آلا نسبت به شاهد است.افزایش ماندگاری فیله ماهی قزل
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 آلا، تغییرات شیمیایی و میکروبی.قزل تره، فیله ماهیآب های طبیعی، عصارهنگهدارنده ها:کــلید واژه  

 مقدمه

ضم های آزاد و پروتئین با قابلیت هاشباع بالا، اسیدیته نزدیک به خنثی، بالا بودن میزان اسیدآمینههای چرب غیرعلت اسیدهای دریایی بهفراورده

. با افزایش ]1[اشد بمیو میکروبی  سیونیوقوع فساد شیمیایی، اکسیدا تحت تاثیرها بالا کیفیت بسیار آسیب پذیری دارند و عمر ماندگاری آن

ننده کشده و با تاثیر بر سلامت مصرفغذایی خارج  دامنهاز  فرآورده راو وقوع انواع فرایندهای فسادی کیفیت  ، افزایش دمامدت زمان نگهداری

درصد  5/0شوند که از این مقدار رصد از جمعیت کره زمین دچار مسمومیت غذایی مید 20طور سالانه به. ]2[تواند منجر به مسمومیت شود می

منظور حفظ کیفیت و نگهداری مواد غذایی پیش از بسته بهغذایی صنایع شرکت های دنبال این چالش، بهشود. کننده میمنجر به مرگ مصرف

( و تترابوتیل هیدروکوینون BHT(، بوتیل هیدروکسی تولوئن )BHAآنیزول )سنتزی مانند بوتیل هیدروکسی بندی از انواع ترکیبات نگهدارنده 

(TBHQو به ،)دهی، پاستوریزه و هایی همچون اعمال فشار هیدرواستاتیک، اشعههای غذایی از روشمنظور کاهش عوامل باکتریایی مسمومیت

 های یاد شده،سنتزی روشترکیبات مصرف  هایاحتمالی، هزینه بالا و محدودیتزایی ، سرطانزایی. آلرژی]3[ نمایندمیاستفاده استرلیزه کردن 

داده که همین امر منجر به تلاش پژوهشگران و صنایع برای بندی کاهش از بسته پیشدر فرآیند را ها تمایل مصرف کنندگان به استفاده از آن
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انی اکسیدمیکروبی و ضدهای طبیعی با خواص ضددر زمینه نگهدارنده های گستردهتاکنون پژوهش. ]3[کنندگان شده است جلب رضایت مصرف

ها، دها، فلاونوئیها نظیر فنولها و یا ترکیبات موثره آنها، اسانسعصارهها حاکی از اثر بخشی نتایج آنکه در صنعت غذایی انجام شده است 

 .]8-4[ بوده استدن چربی در شرایط نگهداری با دمای یخچال و انجماد کاهش سرعت فساد میکروبی و اکسید شها برها، آروماتیکآنتوسیانین

 افزایش طول رزماری، آویشن، انار و مرزنجوش بوده است که نتایج حاکی از ای،برخی از این مطالعات شامل بررسی اثر گلبرگ گیاه پروانه

از عوامل  های ناشیاگرا و همچنین کاهش خطر ابتلا به بیماریها، کاهش بار میکروبی کل و سرمبه واسطه کاهش اکسیداسیون چربی عمرتازگی

تره با نام علمی گیاه آب. ]11 -9[بوده است  غیرهمانند سالمونلا بونگری، لیستریا منوسایتوژنز، اشریشیا کلای و زای مواد غذاییبیماری

(Nasturtium officinaleبه ) نماید و دارای خواص شیرین مناطق کوهستانی رشد میهای آب چشمهدر بهار و پاییز  هنگامصورت فصلی

گرم به ازای وزن بدن برای پیشگیری از میلی 700و  500، 250تره در مقادیر . استفاده روزانه از عصاره آب]12[ای است دارویی شناخته شده

و کاهش استرس اکسیداتیو در  کلون های سرطانکنترل رشد سلول، و پروستات ، پیشگیری از سرطان پستانDNAدیابت، کاهش آسیب 

 های گرم مثبت ورشد باکتری اثراث اثبات شده عصاره اتانولی برگ، گل و ریشه آن در کنترل. همچنین ]16 -13[ها توصیه شده است پژوهش

ده طبیعی با قابلیت ننگهداریک عنوان آن به باعث شده که ایده قابلیت استفاده انواع کیست و های عفونی، ذات الریه، سیاه سرفهبیماری گرم منفی،

در . ]14، 12[شود پیشنهاد و بررسی غذایی بر ماهی قزل آلای رنگین کمان زای موادعوامل بیماری و بازدارنده رشد میکروبیضد ،اکسیدانضد

توژنز، ایشرشیا های لیستریا مونوسایاز رشد باکتری های آزاد ، بازدارندگیتره بر مهار رادیکالاتانولی آباثر عصاره میزان ترکیبات فنولی،  این راستا

ندگاری عنوان یک نگهدارنده طبیعی برای افزایش عمرماکلای، استافیلا کوکوس اورئوس و سالمونلا انتریتیدیس بررسی و سپس قابلیت آن به

 قرار گرفت. روز مورد بررسی 12مدت به گراددرجه سانتی 4ی آلای رنگین کمان در دمافیله ماهی قزل

 هاو روش مواد

 نمونه برداری

متر از  1890و ارتفاع  3888252، طول 717009رافیایی با عرض غنمونه گیاهی در شهرستان قروه استان کردستان مختصات جکیلو گرم  1مقدار 
س علوم دریایی دانشگاه تربیت مدره آزمایشگاه ب در شرایط تاریکی و دمای محیطپس از خشک کردن  .سطح دریا در فصل پاییز جمع آوری شد

 پودر در آورده شد. صورتبه واقع در شهرستان نور منتقل و

 استخراج عصاره

 24مدت گراد بهدرجه سانتی 65( با دمای 6:1)نسبت وزنی  یدرصد اتانول 96و  75، 65، 45های تره در حلالرم از پودر گیاه آبگ 100مقدار 

شد. پس از تغلیظ توسط روتاری در  دقیقه از پودر گیاه جدا 10مدت به rpm 4000با سانتریفیوژ آمده در نهایت دست هساعت همزده شد. عصاره ب

گرم وزن  100(. میزان بازدهی استخراج بر حسب 13صورت پودر در آمد )کن انجمادی بهگراد منجمد و توسط خشکدرجه سانتی -20دمای

 خشک بدست آورده شد.

 فنول کل

و های مختلف عصاره غلظتاز میکرولیتر  100. مقدار (7) سیوکالتو با اندکی تغییر انجام شد-ی مقدار فنول کل با استفاده از روش فولینگیراندازه

 25/1مولار( و  1/0میکرولیتر محلول معرف فولین سیوکالتیو ) 250طور جداگانه حل شد. مقدار میکرولیتر آب مقطر به 400محلول اسیدتانیک با 

ها در دقیقه در دمای اتاق، جذب نمونه 40مدت ( به هر محلول اضافه شد و پس از نگهداری بهw/vدرصد ) 5/12لیتر محلول سدیم کربنات یمیل

 نانومتر خوانده شد. 750طول موج 

 DPPHهای ازاد تعیین فعالیت مهار رادیکال

 1/0ولیتر از محلول اتانولی میکر 100اندکی تغییر انجام شد. بدین صورت که با ( 14)مطابق روش  DPPHتعیین قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد 

لیتر از عصاره و میلی برگرم میلی 01/0و  1/0های میکرولیتر از غلظت 1000خانه دستگاه الایزا با  96در پلیت  DPPHمولار رادیکال آزاد میلی
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  1401 بهار، 2 شماره ،11 دوره                                                               مجله علوم و فنون شیلات                                   

های رفت. سپس، جذب غلظتقه در تاریکی در دمای اتاق قرار گدقی 30مدت و پلیت بهعنوان کنترل با هم مخلوط شد اسیدآسکوربیک در اتانول به

توسط عصاره مطابق رابطه  DPPHهای آزاد نانومتر خوانده شد. درصد مهارکنندگی رادیکال 517 موج الایزا در طول  از مختلف نمونه با استفاده

 ( زیر محاسبه گردید:1)

 RSA%= )(A0-A1)/A0( *100 (1رابطه )

RSA0های آزاد، کنندگی رادیکال: درصد خنثیA اتانول +  30: جذب کنترل بعد از زمان( دقیقهDPPH)، 1A دقیقه 30: جذب نمونه بعد از زمان 

 عنوان کنترل مثبت استفاده شدند.به زین دیاس کیآسکوربو از محلول 

 ABTSزاد آ هایکالیمهار راد تیفعال نییتع

با  میبا پتاس مولارمیلی ABTS 7 محلول .رفتیپذ انجام رییتغ یبا اندک ]15[طبق روش ·ABTSآزاد  یهاکالیراد یقدرت مهارکنندگ یبررس

 دنیتا رس ABTSاتاق ماند. محلول  یدر دما یکیساعت در تار 12- 16مدت مخلوط شد و قبل از استفاده، بهمولار میلی 2/ 45پرسولفات محلول 

 تریلیلیبر م کروگرمیم 250 - 1000 یهااز هر نمونه در غلظت میکرولیتر 500شد. مقدار  قیرق اتانول با نانومتر 734در طول موج  0/  7به جذب 

 20مدت شد و به مخلوط ABTSمحلول  لیترمیلی 5/1با  تریلیلیبر م کروگرمیم 25 - 200 یهادر غلظت دیاس کیآسکورب استاندارد و محلول

 .محاسبه شد ریمهار شده با استفاده از معادله ز·ABTS خوانده شد. درصد نانومتر 734ساکن ماند و سپس جذب آن در طول موج  قهیدق

 ABTS%= )(AC-AS)/AC( *100  (2رابطه )

دهنده جذب نمونه است. ننشا As و ( ABTSمحلول  تریلیلیم 5/1اتانول همراه با  تریکرولیم 500 (، نشاندهنده جذب کنترل Acکه در آن 

 عنوان کنترل مثبت استفاده شدند.به زین دیاس کیآسکوربمحلول 

 هاآماده سازی پاتوژن

از مرکز ذخایر ژنتیکی تهیه  که های لیستریا مونوسیتوژنز، استافیلو کوکوس ارئوس، سالمونلا انتریدیس و اشیرشیا کلایهای لیوفلیزه باکتریآمپول

سازی کشت داده فعال منظوربه گرادیسانتدرجه  37ساعت در دمای  48مدت ( بهTSBلیتر محیط کشت تریپتون سوی براث )میلی 15در  شد

 هاآنشوی وبا سرم فیزیولوژی شست و شده جدادقیقه(  10مدت به rpm 8000سانتیریفیوژ ) لهیوسبهها از محیط کشت شدند. در ادامه باکتری

-1رسانده شد که معادل  08/0-1/0به حدود  هانمونهسازی جذب نانومتر با رقت 600 موجطولبا استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر در  انجام شد.

CFU/ml 810 .است 

 هار رشد پاتوژنآزمون مها

، استافیلو  (PTCC 1298) مونوسیتوژنزهای گرم مثبت لیستریا های بیماری زای مواد غذایی باکتریمنظور سنجش اثر عصاره بر رشد پاتوژنبه

های در بهداشت فرآورده  (ATCC 10536) و اشیرشیا کلای (ATCC 10145)سالمونلا انتریتیدیس ،  (ATCC 25923) کوکوس ارئوس

مقدار . دن تهیه شدنهای علمی و صنعتی ایراهای مذکور از سازمان پژوهشهای لیوفلیزه پاتوژنشیلاتی در این پژوهش سویه استاندارد و آمپول

 4های سطحی کشت داده شد. دیسک صورتبهها در محیط کشت عمومی پلیت کانت آگار سویه CFU/ml 510-1 میکرولیتر از رقت 100

شاهد  عنوانها، پس از حلال پرانی روی پلیت قرار داده شدند. از آب دیونیزه بهلیتر از عصارهر میلیبگرم میلی 1/0 متری غنی شده با غلظتمیلی

 .] 11 [ساعت گزارش شد 24منفی استفاده شد. میزان هاله بازدارندگی پس از 

 بررسی اثر عصاره بر ماندگاری فیله ماهی 

صورت تازه از بازار شهرستان نور خریداری و در یونولیت با پوشش یخ آلا بهماهی قزل C4°بندی در نگهداری با دمای سازی ماهی و بستهآماده

گرمی پس از  70±12های بر ماندگاری فیله درصد 1/0تره با غلظت منظور بررسی اثر عصاره اتانولی آبایشگاه علوم دریایی منتقل شد. بهبه آزم

روز یعنی  4روز نگهداری و در هر  12گراد طی مدت درجه سانتی 4 یها در دمابندی شدند. سپس بستهدقیقه بسته 5مدت ور شدن بهغوطه

 بررسی شد. TBAو  pH ،TVB-N ،PV(، PTC) گرا(، بار میکروبی سرماTVCوضعیت بار میکروبی کل ) 12و  8، 4 ،0های روز
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 1401، و همکاران زارعی                                                                         ...اتانولی عصارهضداکسیدانی و ضدمیکروبی  خواصبررسی 

 ( PTC) گرا( و سرماTVCآزمون تعیین بار میکروبی کل )

در  راگهای سرماباکتریهای کل و ها برای شمارش باکتریلیتر سرم فیزیولوژی همگن شد و پس از ساخت رقتمیلی 45در  فیلهگرم از  5مقدار 

ها های مورد نیاز روی محیط کشتهای اعشاری رقتشده، از محیط کشت پلیت کانت آگار استفاده شد. پس از تهیه نمونه و رقتهای تهیه نمونه

ساعت  24شت های مزوفیل بعد از گذهای کشت داده شده مربوط به باکتریصورت پورپلیت کشت داده شدند و جهت شمارش پلیت کانتبه

 .]17[ اقدام صورت گرفت C10°روز انکوباسیون در  48بعد از  گراهای سرماهای مربوط به باکتریو برای پلیت C37° انکوباسیون در

pH 

، ساخت آلمان testo 205 مدل lenzkrich متر pHگراد با استفاده از درجه سانتی 4عضله ماهی در طول دوره نگهداری در دمای  pHمقدار 

 گیری شد.اندازه

 (TVB-Nهای نیتروژنی فرار )سنجش مجموع باز

در . ]18[ سنجش گردید L. Kim و  .Siang, Nمطابق روش ( با استفاده از سل میکرودیفیوژن کانوی TVB-Nمجموع بازهای نیتروژنی فرار )

 ( محاسبه شد:2گرم بافت ماهی با استفاده از رابطه ) 100در  گرم نیتروژنمقدار مجموع بازهای نیتروژنی فرار برحسب میلیادامه 

 

  (3رابطه )

 

نرمال برای نمونه شاهد،  02/0حجم مصرفی اسیدکلریدریک  BVنرمال برای نمونه اصلی، 02/0حجم مصرفی اسیدکلریدریک  SVدر این رابطه 

lHCN  ،نرمالیته اسیدکلریدریک مصرفیNA  (، 14جرم اتمی نیتروژن )معادلSW  وزن نمونه بافت ماهی وEV کلرواستیک اسید مصرفی تری حجم

 برای استخراج عصاره بافت ماهی هستند. 

 (PVپراکسید)

 اههمر و افزوده نمونه به( یکلروفرم کیاست دی)اس حلال تریلیلیم 10 ادامه در. شد نیتوز یتریلیلیم 50 ارلن کی داخل روغن گرم 3/0 مقدار ابتدا

 همراه قهیدق کی قاًیدق مدتهب و شده اضافه ارلن درون محلول به اشباع دیدی میپتاس محلول تریلیلیم 1 مقدار سپس،. شد حل ظرف دادن تکان با

 محلول از تریلیلیم 1 ادامه، درشد.  اضافه آن به مقطر آب تریلیلیم 30 مقدار مذکور، زمان شدن یط از بعد. شد ینگهدار ثابت، و دیشد تکان با

 محلول از استفاده با هامحلول سپس صورت بنفش در آمد.. در این زمان رنگ محلول بهشد داده تکان تواماً و اضافه هامحلول به نشاسته درصد 1

 رییتغ هترب مشاهده همچنین و نمونه یحاو محلول مؤثر و ممتد دادن تکان منظورهب. شدند تریت بنفش رنگ شدن دیناپد تا نرمال 01/0 وسولفاتیت

 کی همزمان. شد ثبت شده اضافه یینها میسد وسولفاتیت حجم. (1) شد استفاده رباآهن و یسیمغناط همزن کی از ونیتراسیت مراحل یط رنگ

 .(4)رابطه  شد انجام( یاستخراج چربی ای روغن افزودن)بدون  شاهد تست

 PV= [(S-B) × N × 1000]/W (4)رابطه 

S کردن نمونه تریت یبرا ازیمورد ن میسد وسولفاتی( تتریلیلی= حجم )م ، B= نمونه شاهد یبرا ازیمورد ن میسد وسولفاتی( تتریلیلیحجم )م  ،N 

 .(گرم= وزن نمونه ) W ، میسد وسولفاتیمحلول ت هتی= نرمال

 (TBAمقدار تیوباربیتوریک اسید )

لیتر از محلول فوق به میلی 5شد. بوتانول به حجم رسانده -1لیتری انتقال و با میلی 25فیله به یک بالن گرم از نمونه چرخ شده میلی 200مقدار 

ساعت در  2مدت ها بهبوتانول به لوله افزوده شد. لوله-1لیتر محلول تیوباربیتوریک اسید در میلی 5های درب دار خشک منتقل شده و مقدار لوله

بوتانول خوانده -1نانومتر در مقابل شاهد  532ها در طول موج رار داده شده و پس از رسیدن به دمای محیط جذب آنگراد قدرجه سانتی 95دمای 

 . (1) شد

 

 )*( * * *100
( /100 )
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 روش آماری

های دست آمده از آزمایشمنظور تجزیه و تحلیل مقادیر کمی بهصورت پذیرفت. به SPSS 22های آماری در نرم افزار تجزیه و تحلیل داده

ل مقایسه آماری میزان فنها از آزمون لون، اسمیرنوف و همگنی داده-ها از آزمون کولموگروفوبی پس از بررسی نرمال بودن دادهمیکر شیمیایی و

و مقایسه  درصد( 95)سطح اطمینان  آنالیز واریانس یکطرفهزا از آزمون های بیماریو مهار رشد پاتوژن DPPH، ABTSکل، مهار رادیکال 

ایی های میکروبی و شیمیتره در ارزیابیحاوی عصاره آب منتخب تیمار شاهد با تیمار آزمون دانکن انجام شد. در ادامه جهت مقایسه ها بامیانگین

 ها ترسیم شدند.درصد تعیین شد. همچنین با استفاده از نرم افزار اکسل نمودار 95از آزمون تی مستقل در سطح اطمینان 

 جینتا

 بازدهی استخراج عصاره

های استخراج داری بین تیمارتفاوت معنیآورده شده است که مطابق آن  1در جدول تره اتانولی از برگ گیاه آب هایدرصد بازدهی استخراج عصاره
درصد بوده است که دارای اختلاف  45کمترین میزان بازدهی مربوط به تیمار اتانولی  (P˃0.05) درصد وجود ندارد، 96و  75، 65شده با اتانول 

 . (P≤0.05)باشد ها میبا سایر تیمار دارمعنی

 فنول کلمیزان 
  (.1با سایر تیمارها داشت )جدول   (P≤0.05)درصد اتانول بود که اختلاف معنی داری  65ها مربوط به تیمار بیشترین میزان فنول کل در عصاره

 میزان درصد بازدهی استخراج عصاره و مقدار فنول کل -1جدول 

 (mg/gانحراف معیار ) ±فنول کل  بازدهی )%( درصد اتانول در حلال

45 b 13 b 53/2 74± /73  

65 a 20 a 46/2 ± 60/88  

75 a 18 d 53/1 74± /61 

96 a 21 c 83/1 74± /68 

 درصد 95معنی داری *سطح 

 DPPHاثر ضداکسیدانی عصاره بر رادیکال 
داری در هر دو غلظت نشان دادند درصد اتانولی تفاوت معنی 96و  75، 65، 45های با حلال (1)نمودار  میزان ضداکسیدانی عصاره استخراج شده

(P≤0.05)   همچنین بین شاهد در هر عصاره بودلیتر ر میلیبگرم میلی 01/0و کمترین لیتر میلی بر گرممیلی 1/0غلظت مطابق نمودار بالاترین .

های اما در بین سایر نسبت (P≤0.05) وجود نداشت داریتفاوت معنی 1/0درصد اتانول در غلظت  65سکوربیک و عصاره استخراج شده با آاسید 

 داری بوده است. لیتر تفاوت معنیگرم بر میلیمیلی 01/0اتانولی و غلظت 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
25

51
3.

14
01

.1
1.

2.
7.

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

28
 ]

 

                             5 / 14

https://dorl.net/dor/20.1001.1.23225513.1401.11.2.7.6
https://jfst.modares.ac.ir/article-6-61934-fa.html


 1401، و همکاران زارعی                                                                         ...اتانولی عصارهضداکسیدانی و ضدمیکروبی  خواصبررسی 

 
)حروف بزرگ  DPPHدرصد بر رادیکال  96و  75، 65، 45های اتانولی _مقایسه اثر ضداکسیدانی عصاره استخراج شده با حلال -1مودار ن

 درصد 95مقایسه درصد اتانول حلال و حروف کوچک مقایسه دو غلظت عصاره( *سطح معنی داری 

 

 ABTSاثر ضداکسیدانی عصاره بر رادیکال 
در هر دو غلظت نشان   (P≤0.05)داری درصد اتانولی تفاوت معنی 96و  75، 65، 45های عصاره استخراج شده با حلالمیزان ضداکسیدانی 

. همچنین بین در هر عصاره بودلیتر میلی برگرم میلی 01/0و کمترین لیتر گرم در میلیمیلی 1/0غلظت مطابق نمودار بالاترین (. 2دادند )نمودار 
 مشاهده نشد. (P˃0.05)داری غلظت تفاوت معنیهر دو درصد اتانول در  65ک و عصاره استخراج شده با سکوربیآشاهد اسید 

 
)حروف بزرگ مقایسه   ABTSرادیکالبر  درصد 96و  75، 65، 45های اتانولی _مقایسه اثر ضداکسیدانی عصاره استخراج شده با حلال -2نمودار 

 درصد 95*سطح معنی داری  (غلظت عصاره دوو حروف کوچک مقایسه  درصد اتانول حلال
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 زاهای بیماریمهار رشد پاتوژنها بر عصارهاثر 

 و 45های که عصارهطوریمیکروبی دارد. به( درصد اتانول حلال تاثیر قابل توجهی در استخراج ترکیبات ضد2مطابق نتایج بدست آمده )جدول 

یتوژنز، زا گرم مثبت )لیستریامنوساهای بیماریمیکروبی بالاتر بر پاتوژنلیتر از قابلیت ضدمیلی برگرم میلی 1/0درصد اتانولی با غلظت  65

 . نداستافیلوکوکوس ارئوس( و منفی )سالمونلا انتریتیدیس، اشیرشیا کلای( برخوردار بود

 (mmهای اتانولی آب تره )زا در عصارههای بیماریمقایسه اثر مهار پاتوژن -2جدول 

ول در درصد اتان

 حلال

استافیلو کوکوس  لیستریا منوسایتوژنز

 ارئوس

سالمونلا 

 انتریتیدیس

 اشیرشیا کلای

45 5 9 7 8 

65 10 8 11 1/8 

75 -- 1/8 8 6 

96 -- 8 9 7 

 

 فیله طی دوره نگهداری با دمای یخچال بار باکتریایی کلوری بر بررسی اثر غوطه
 یشتریبتره دارای بار باکتریایی کمتری و طول عمر تازگی سیر صعودی داشته که تیمار حاوی آبمطابق نتایج بدست آمده بار باکتریایی کل 

را نشان  (P˃0.05) داریاختلاف معنیور شده و تیمار شاهد تیمار غوطهبار باکتریایی کل روز صفر در (. 3نسبت به نمونه شاهد بوده است )نمودار 
تره و شاهد مشاهده شد، بآدر میزان رشد باکتریایی تیمار حاوی عصاره  (P≤0.05)داری ف معنیپس از شروع دوره نگهداری اختلااما  ددان

 (.3)نمودار  رسیده بود 1/5و نمونه حاوی عصاره به  1/7باکتریایی نمونه شاهد به  بارمیزان  8که در روز طوریبه

 
)حروف بزرگ مقایسه تیمار در زمان و حروف  دوره نگهداری با دمای یخچالمقایسه بار باکتریایی کل نمونه حاوی عصاره و شاهد در -3نمودار 

 درصد 95*سطح معنی داری  کوچک مقایسه تیمار شاهد و حاوی عصاره در روز(

 فیله طی دوره نگهداری با دمای یخچال باکتریایی سرماگرا باروری بر بررسی اثر غوطه
 حاوی با تیمار نمونه شاهدبین در روز صفر روند شمارش در طول دوره افزایشی بوده است، ( نیز 4نمودار )سرماگرا در رابطه با میزان بار باکتریایی 

 در تیمار حاوی عصاره و شاهد بود.   (P≤0.05)داریاختلاف معنی در ادامهاما  نبود( P˃0.05داری )اختلاف معنیعصاره 
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)حروف بزرگ مقایسه در زمان و حروف  حاوی عصاره و شاهد در دوره نگهداری با دمای یخچالنمونه گرا مقایسه بار باکتریایی سرما-4نمودار 

 درصد 95*سطح معنی داری  کوچک مقایسه تیمار شاهد و حاوی عصاره در روز(

 فیله طی دوره نگهداری با دمای یخچال pHوری بر بررسی اثر غوطه
 (.2 جدولتره مقدار شاخص در طول دوره افزایش داشت )و حاوی آبدو تیمار شاهد  pHمطابق نتایج بدست آمده از بررسی 

 فیله طی دوره نگهداری با دمای یخچال (TVB-Nدار فرار کل )های نیتروژنبازوری بر بررسی اثر غوطه
یخچال در جدول  فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان در دوره نگهداری با دمای TVB-Nنتایج بدست آمده از بررسی خواص عصاره بر میزان 

وجود داشت.  TVB-Nبین تیمار شاهد و حاوی عصاره در شاخص   (P≤0.05)داری مطابق نتایج بدست آمده اختلاف معنیآورده شده است.  (2)
گرم میلی 33/44 ±24/1به میزان  یتره با شیب ملایمی افزایش و در روز پایاندر دوره نگهداری تیمار حاوی عصاره اب TVB-Nمیزان ترکیبات 

 گرم فیله رسید.  100نیتروژن به ازای هر 
 فیله طی دوره نگهداری با دمای یخچال (PVپراکسید )وری بر بررسی اثر غوطه

دهنده  نشانفیله ماهی قزل آلای رنگین کمان در دوره نگهداری با دمای یخچال پراکسید نتایج بدست آمده از بررسی خواص عصاره بر میزان 
بین تیمار  (P≤0.05)داری (. مطابق نتایج بدست آمده اختلاف معنی2جدول زایشی مقادیر این شاخص در طول دوره نگهداری بوده است )روال اف

تره با شیب ملایمی افزایش و در روز پایان بآمیزان پراکسید در دوره نگهداری تیمار حاوی عصاره  شاهد و حاوی عصاره در شاخص وجود داشت.
  که نسبت به تیمار شاهد کمتر بود. اکی والان در کیلوگرم چربی رسید 44/6 ±24/1به میزان 

 طی دوره نگهداری با دمای یخچال (TBAتیوباربیتوریک اسید )وری بر بررسی اثر غوطه
اوی عصاره بین تیمار ح  (P≤0.05)داری( که اختلاف معنی2مشخص شد )جدول  TBAدر بررسی اثر عصاره بر شاخص اکسیداسیون چربی 

نگهداری رسید در حالی که این  12در روز  253/1 ±0به  056/0±002/0تیمار شاهد از  TBAتره و تیمار شاهد وجود دارد. میزان شاخص آب

 بوده است. 025/1 ±0شاخص در روز آخر تیمار حاوی عصاره مقدار شاخص برابر با 

)حروف بزرگ مقایسه هر تیمار در زمان و حروف کوچک مقایسه  ر دوره نگهداریمقایسه آماری تیمار حاوی عصاره با تیمار شاهد د 3جدول 

 تیمار شاهد و حاوی عصاره در روز(

 فیله حاوی عصاره شاهد روز آزمون

pH 0 aD 83/5±0/5 aD 5/6±0/5 

4 aC 28/3±0/6 aC 08/5±0/6 

8 aB 33/0±0/8 aB 350/76±/7 
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12 Aa 17/0 32±/8 Aa 93/16±0/8 

TVB-N 

(1-mg/100g) 

0 aD 24/33±1/21  Da 816/0 21± 

4 aC 86/33±2/25 bB 816/0 51± 

8 aB 47/33±0/46 bC 44/2 25± 

12 Aa 24/66±1/81 bA 24/±1 35/44 

PV 

(1-meq/Kg) 

0 aD 0  ±11/0  aD  008/0  ±11/0  

4 aC 012/0 ±  866/0 bC 004/0 ±  806/0 

8 aB 034/0 ±  51/5 Bb 014/±0  446/3 

12 Aa 034/0  ± 51/8 bA 0014/±0  44/6 

TBA 

(1-mg MDA/Kg) 

0 aD 002/056±0/0 aD ±0 055/0 

4 aC 004/483±0/0 bC 001/0 243±/0 

8 aB 001/757±0/0 Bb 001/±0 622/0 

12 Aa 253±0 /1 bA 0 025±/1 

 درصد 95*سطح معنی داری 

 بحث 
ازدهی استخراج، خواص و عملکرد آن داشته باشد ثیر بسزایی در بتواند تأبرده شده طی فرآیند استخراج میکار به اتانولی درصد حلالاصولاً 

ها بود درصد بوده است که مشابه دیگر یافته 65بالاترین درصد بازدهی مربوط به اتانول  1مطابق نتایج جدول در این پژوهش نیز  .]14[ (1)جدول

 درصد اتانول بوده است. 65استخراج شده نیز مربوط به تیمار . بالاترین درصد فنول ]18 [

ترتیب بالاترین میزان خاصیت ضداکسیدانی مربوط به استخراج با نیز به DPPHهای اتانولی مهار رادیکال اکسیدانی عصارهدر بررسی نتایج ضد

نده افزایش فعالیت ضداکسیدانی عصاره با افزایش غلظت دهکه نشاندرصد بوده است  96 <درصد 75 <درصد c < 45درصد، ویتامین  65اتانول 

همسو  DPPHدر رابطه با مقایسه استخراج آبی و اتانولی در مهار رادیکال  ]14[ و همکاران Ozen نتایجکه با  باشدعصاره و نسبت آب/اتانول می

 .]12[ (1)جدول استمرتبط با ترکیبات فنولی تره آبمیکروبی گیاه اکسیدان و ضدبیشتر خواص ضد. است

 اکسیدانی مربوط به استخراج با اتانولترتیب بالاترین میزان خاصیت ضدهنیز ب ABTSهای اتانولی مهار رادیکال اکسیدانی عصارهبررسی نتایج ضد

های همچنین یافته، ]14[و همکاران  Ozenهای قبلی نتایج حاصله یافتهکه درصد بوده است  96 <درصد 75 <درصد c < 45درصد، ویتامین  65

Yazdanparast  درصد  50-65تره نسبت اکسیدانی از گیاه آبترین درصد حلال برای استخراج ترکیبات ضدمبنی بر بهینه ]16[و همکاران

 (.2)نمودارنماید است را تایید می

بت و منفی هستند. در پژوهش حاضر مشخص های گرم مثهای مختلف دارای اثرات متفاوتی بر پاتوژنهمچنین ترکیبات استخراج شده با حلال

. عصاره (2جدول) های گرم مثبت و منفی داردیابد که تاثیر بسزایی بر پاتوژنمیکروبی تا حدی افزایش میکه با افزایش درصد آب فعالیت ضد شد

و  Escherichia coliهای ران بر باکتریهای مورد مطالعه اثر مهاری داشته که مشابه نتایج سایر پژوهشگتره بر باکتریدرصد اتانولی آب 65

Klebsiella  pneumonia  گرم منفی وEnterococcus faecalis،Bacillus cereus  ،Mycobacterium tuberculosis  گرم مثبت بوده

ها مکانیسم عمل عصاره در سلول باکتری است. در واقع سلول باکتریایی پس از . یکی از دلایل این اثر بخشی بر کنترل رشد باکتری]12[ است
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ود؛ شتره دچار تداخل در جذب مواد مغذی، توقف فعالیت آنزیمی و جابجایی الکترونی در غشا میهای فنولی عصاره آبگروهقرار گیری در معرض 

 .]20[شود سپس برهم خوردن تبادلات باکتری در نهایت منجر به مرگ سلول می

 شاخص میکروبی 

های مسئول فساد . باکتری]1[پیشنهاد شده است  1-5( cfu/g-1های آب شیرین لگاریتم )حد مجاز به مصرف بار باکتریایی کل یا مزوفیل در گونه

تعیین شده است.  6که حد مجاز به مصرف آنها نیز لگاریتم  ]21[های گرم منفی سرماگرا هستند صورت سرد، باکترینگهداری شده بهماهی تازه 

و  3نمودار  ) های مزوفیل و سرماگرا تیمار شاهد افزایش بیشتری نسبت به تیمار حاوی عصاره داشتایش طول مدت نگهداری شمار باکتریبا افز

مزوفیل نشان  های سرماگرا ودی را در جلوگیری رشد باکتریگوگر-ها نقش ترکیبات فنولی و فنولی. نتایج این پژوهش نیز مانند سایر پژوهش( 4

ی، های دیواره سلولتره از طریق ایجاد تداخل در جذب مواد مغذی با اشغال کردن پروتئینهای فنولی عصاره آبمسمومیت ناشی از گروه. ]20[ داد

ها ر پژوهششود که با نتایج سایمنجر به کاهش رشد باکتریایی میدناتوره نمودن آنزیم و حتی با از دسترس خارج کردن مواد معدنی پس از واکنش 

 .]20[دارد  نیز همخوانی

 pHشاخص 

در ابتدا کم و سپس افزایش یافت که این فرایند در ارتباط با جمود نعشی و ذخایر گلیکوژنی موجود در فیله  pHدر طول دوره نگهداری مقدار 

تواند در ارتباط با ترکیبات آمینی فرار مانند تولید آمونیاک باشد و یا فعالیت آنزیمی باکتری در افزایش . افزایش اسیدیته می(3)جدول  ماهی است

 .]20، 1[ این شاخص موثر باشد

 های فرار نیتروژنی شاخص باز

 100گرم به ازای میلی 25های کنترل کیفیت ماهی تازه است که حد مجاز مصرف آن مجموعه آمونیاک و بازهای آمین دار فرار یکی از شاخص

در طول  توان افزایش این شاخصشوند، بنابراین می. این ترکیبات در نتیجه تجزیه شیمیایی فیله تشکیل می]21[گرم گوشت تعیین شده است 

 تره با داشتنه عصاره آبتره با شاهد نشان داد ک. نتایج حاصل از مقایسه تیمار حاوی عصاره آب]22[دوره نگهداری را با وقوع فساد مرتبط دانست 

 . (3)جدول  نیز اثر بگذارد TVB-Nتواند بر میزان شاخص میکروبی خود میخاصیت ضد

  یدشاخص پراکس

در مطالعه حاضر تا  شود.عنوان یکی از ترکیبات اولیه اکسیداسیون چربی در ماهیان از شاخص پراکسید استفاده میید بهبرای تعیین هیدروپراکس

اکی  20الی  10ور شده از حد استاندارد ید در تیمار شاهد و غوطه، میزان پراکسقدار شاخص در هر دو تیمار افزایش داشته استروز دوازدهم م

. ]3[کیبات فرار باشد ها و ترهای ثانویه اکسیداتیو، تولید کربونیلبه علت واکنششاید که  والان پراکسید بر کیلوگرم چربی ماهی کمتر بوده است

پروپیونالدئید، استون و  ئید ودهای قابل حل در نمک و تولید ترکیبات کربونیلی نظیر استالاکسیداتیو شامل واکنش با پروتئینای ثانویه هواکنش

 . ]1[ ( 3)جدول  ید هستندلایل کاهش مقدار پراکسهای چرب فرار مانند اسید کاپروئیک، اسید پروپینیک باشد که از جمله داسید

 

 تیوباربیتوریک اسید شاخص

علت افزایش . روند افزایشی این شاخص ممکن است به]1[ها است ویژه آلدهیدشاخص میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون به تیوباربیتوریک اسید

وند شها ایجاد مییدکسرا. همچنین آلدهید به عنوان محصول ثانویه اکسیداسیون از تجزیه هیدروپ]3[ها در فیله باشد آهن آزاد و دیگر پراکسیدان

. کمتر بودن مقدار شاخص تیوباربیتوریک اسید (3)جدول  توانند علت افزایش میزان این شاخص باشندها نیز میید. روند افزایش هیدروپراکس]3[

گوگردی -املی فنولی، فنولیهای عحضور انواع گروه آب تره، اکسیدانی گیاهخواص عملکردی ضدتواند مرتبط با در تیمار شاهد و حاوی عصاره می

و همکاران  Ozenتوسط انجام شده  همطالع .]16، 13[  ها بیشتر از ساقه و ریشه تجمع دارندکه در برگ ]24، 23،  7[ باشددر آن و آروماتیکی 

اتانول حاوی انواع  آب و هایتره با حلالهای استخراج شده از گیاه آبدرصد عصاره 60که حدود نشان داد  ]7[ Zeb، همچنین مطالعه ]14[
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. ]14[ هستندا موثر ههای سوپراکسید لیپیدهای هیدروکسیل، سوپراکسید و رادیکالکه در کاهش رادیکالترکیبات فنولی و فلاونوئیدی بوده است 

باکتریایی موثر باشندکه  کننده لیپیدهای اکسیدنزیمآتوانند بر کاهش فعالیت ها میهمچنین ترکیبات فنولی با ایجاد تداخل در فعالیت آنزیمی باکتری

تواند واکنش این ترکیب های کاهش مالون دی آلدهید می. یکی دیگر از علت]19[در نمونه حاوی عصاره گردد  TBAمنجر به کاهش شاخص 

نتایج این پژوهش . ]25[ شود TBAهای آمینه و گلیکوژن باشد که از طریق کاهش مالون دی آلدهید منجر به کاهش شاخص ها، اسیدبا پروتئین

اوی ح ها با کاهش شاخص مالون دی آلدهید در فیله ماهی قزل آلاز مقدار اکسیداسیون ثانویه لیپیدکننده کاهش میزان قابل توجهی انیز تایید

 .همخوانی داشت ]25[و همکاران  Etemadiکه با نتایج  بود عصاره آب تره در مقایسه با تیمار شاهد

 گیرینتیجه

های منظور جلوگیری از بروز مسمومیتتره بهدرصد عصاره آب 1/0ها در غلظت ور کردن نمونهنتایج این پژوهش مبتنی بر موثر بودن روش غوطه

 لا باشد.آزای مواد غذایی، همچنین کاهش اکسیداسیون لیپید و فساد میکروبی در فیله ماهی قزلهای گرم مثبت و منفی بیماریناشی از باکتری

کمان ینآلای رنگتره با توجه به خواص ضدمیکروبی و ضداکسیدانی که در طول دوره نگهداری با دمای یخچال از خود بر فیله ماهی قزلعصاره آب

هایی روشجا که به کار بردن غذایی معرفی و مورد استفاده قرار گیرد. از آن عنوان یک نگهدارنده طبیعی در صنعت موادتواند بهنشان داده است می

ای هداشتی برخوردار است، انجام پژوهشهای شیلاتی از اهمیت اقتصادی و بهباکتریایی و فساد اکسیداتیو در فراورده برای به حداقل رساندن بار

 عنوان نگهدارنده طبیعی ضروری است. های گیاهی بهبیشتر در بررسی اثر عصاره

 تشکر و قدردانی

منابع طبیعی و علوم دریایی دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی دانشگاه تربیت مدرس آقایان دکتر کمالی، از کارشناسان محترم آزمایشگاه 

 گردد.مهندس نورانی و مهندس حسینی به سبب همکاری در پیش برد این پژوهش صمیمانه تشکر و قدردانی می
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Evaluation of antioxidant and antimicrobial properties of ethanolic extract 

of watercress (Nasturtium officinale) on the shelf life of rainbow trout 
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
In addition to health effects, plant extracts can be used as natural preservatives with 

antioxidant and antimicrobial properties in the food industry. In this study, effect of 

antioxidant and antimicrobial properties of ethanolic extracts of watercress on the 

chemical and microbial quality of rainbow trout fillet at refrigerator temperature for 

12 days was investigated. After drying the leaves at darkness and room temperature 

extract was extracted with 45, 65, 75 and 96% ethanol solvents for 24 hours at 65 °C. 

The results showed a significant difference (P≤0.05) in yields and phenolic content, 

0.1 mg /ml of extract 65% with an extraction efficiency of 20% the highest amount 

of total phenol (88.60 ± 2.46%), DPPH (84.73 ± 0%); and ABTS (83.83 ± 0.06%) 

were. Also, the growth inhibition of the pathogenic bacteria Listeria monocytogenes, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella enteritidis in sample 

extracted with 65% ethanol had a significant difference with other extracts (P≤0.05). 

Rainbow trout fillet samples in 65% ethanol extract showed lower levels of TVB-N, 

PV and TBA to the control treatment during storage (P≤0.05). Rainbow trout fillet 

samples in 65% ethanol extract showed lower levels of TVB-N, PV and TBA indices 

of fillets compared to control treatment during storage (P≤0.05). Talking about 

bacterial index, the amount of total and pseudomonas bacteria in the treatment 

containing the extract did not reach the maximum allowable limit (106 cfu /g-1) by the 

twelfth day, Indicates the effectiveness of the extract on increasing the shelf-life of 

fillets compared to the control. 
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