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The total fat content of the Farmed common carp studied was 13.2%, 

which is categorized as high fat fish. Considering the amount and type of 

fish fat, which is unsaturated and long-chain fats and are very vulnerable to 
the oxidation process, therefore, in order to maintain their quality, artificial 

or natural preservatives should be used and stored in cold conditions. In 

this article, common carp was filleted and immersed for 5 min in water 

extract extracted from mistletoe leaf (Viscum album L.) by percolation 

method as a natural antioxidant in proportions of 1, 2 and 4%. Then the 

extract was evaluated in terms of extraction efficiency, phenolic and 

flavonoid compounds and free radical inhibition (DPPH), and the quality of 

fillets stored in the refrigerator at time intervals of 0, 4, 8, 12, and 16 days 

was evaluated with the tests of peroxide values (PV), anisidine value (AV), 

thiobarbituric acid (TBA), free fatty acids (FFA) and TOTEX amount. The 

results of extraction efficiency, total phenolic compounds (TPC), flavonoid 
compounds (TFC), and DPPH were 5.23%, 62.4 mgGA/g E, 34.71  

mg QE/g E, and 78.2%, respectively. In addition, the values of PV, TBA, 

FFA, AV, and TOTEX value in the 4% extract treatment were reported as 

the best treatment on the 16th day of the experiment, 3.42 (meq g O2/Kg 

Fat), 1.55 (MDA/Kg Fat), 0.85 (OA%), 4.67 and 11.51, respectively. 

According to these results, mistletoe aqueous extract with a concentration 

of 4% can be used to delay fat oxidation in farmed common carp. 
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هایکلیدی:واژه

 اکسیدان طبیعی،  آنتی

 دارواش، 

 کپور معمولی پرورشی،

    یخچال

 

درصد بود که جزء ماهیان  2/13میزان چربی کل ماهی کپور معمولی پرورشی مورد مطالعه، 
های  ماهیان که از نوع چربیشود. با توجه به میزان و نوع چربی  بندی می با چربی بالا دسته

پذیر هستند، بنابراین  باشد و نسبت به فرآیند اکسیداسیون بسیار آسیب غیراشباع و بلندزنجیره می
های مصنوعی و یا طبیعی و نگهداری در شرایط  کننده ها باید از محافظت جهت حفظ کیفیت آن

دقیقه در عصاره آبی  5مدت  نموده و بهسرد استفاده نمود. در این مقاله، ماهی کپور معمولی را فیله 
اکسیدان  عنوان آنتی ( به روش پرکولاسیون به.Viscum album Lشده از برگ دارواش ) استخراج

ها در شرایط آزمایشگاه، در  ور گردید، پس از آبگیری فیله غوطه درصد 4و  2، 1های  طبیعی به نسبت
( نگهداری شد. سپس ارزیابی عصاره به لحاظ ºC 1±4های نایلونی قرار گرفته و در یخچال ) داخل فیلم

های  انجام شد و کیفیت فیله (DPPHبازده استخراج، ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی و مهار رادیکال آزاد )
(، PVهای مقادیر پراکسید ) روز با آزمون 16، و 12، 8، 4، 0نگهداری شده در یخچال در فواصل زمانی 

( و مقدار توتکس FFA(، اسیدهای چرب آزاد )TBAاربیتوریک اسید )(، تیوبAVعدد آنیزیدین )
(TOTEX مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج بازده استخراج، ترکیبات فنولی، ترکیبات فلاونوئیدی و )

درصد  2/78و  mgGA/g E 4/62 ،mg QE/g E 71/34درصد،  23/5 ترتیب مهار رادیکال آزاد، به
عنوان  هدرصد عصاره ب 4در تیمار  TOTEXو  PV ،TBA ،FFA ،AVچنین مقادیر  بود هم

، 42/3( ،MDA/kg Fat )55/1 (meq g O2/kg Fat) آزمایش به ترتیب 16بهترین تیمار در روز 
(OA% )85/0 ،67/4  توان از عصاره آبی دارواش  این نتایج، می گزارش شد. با توجه به 51/11و

 چربی در کپور معمولی پرورشی استفاده نمود.درصد برای تأخیر اکسیداسیون  4با غلظت 
 

تأخیر اکسیداسیون چربی کپور معمولی پرورشی با استفاده از عصاره  (.1403) حکیمه ،محمودسلطانی ،محمودسلطانی، رقیه ،اله بهمنی، ذبیحاستناد: 

 .23-37(، 2) 13، پرورش آبزیانبرداری و  نشریه بهره. (ºC 1±4( طی نگهداری در یخچال ).Viscum album Lآبی دارواش )

                       DOI: 10.22069/japu.2023.21490.1791 
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 مقدمه

کپور ماهیان پرورشی به لحاظ دارا بودن ارزش 

ترین ماهیان دنیا شناخته  عنوان یکی از اصلی هتجاری ب

ای در اروپا، آسیا و خاور دور  طور گسترده هاند و ب شده

شود. نوع بومی کپور معمولی  پرورش داده می

های جنوبی دریای  )وحشی( که به نام سازان در آب

شود و نوع پرورشی آن در سراسر  خزر مشاهده می

کپور معمولی پرورشی یابد.  کشور پرورش می

Cتر از  خوار بوده و در دمای کمیزچ همه
º 7 صورت  به

روند و در آب  دسته جمعی به خواب زمستانی فرو می

های گرم، آرام و پوشیده از  شیرین به سر برده، آب

(. میزان تولید کل کپور ماهیان 1گیاه را دوست دارد )

(. محتوی 2باشد ) هزار تن می 212پرورشی در ایران 

ور معمولی به گونه )وحشی یا پرورشی(، چربی در کپ

طور  هسن، جنس، فصل و نوع تغذیه وابسته است اما ب

کل، این ماهیان دارای میزان چربی متوسط و اغلب بالا 

بخش اعظم که  (. با توجه به این3شوند ) محسوب می

بسیار  بنابراینباشد  اشباع میچربی آبزیان از نوع غیر

شود. اکسیداسیون از فرآیندهایی است  سریع اکسید می

فعال  های های آزاد گونه که باعث تولید رادیکال

تواند از نوع آنزیمی  شوند که می ( میROS) 1اکسیژن

و یا شیمیایی باشد، زمانی که یک موجود زنده است 

های تولید شده  اکسیدان می تواند این روند را با آنتی

پس مرگ ماهی، جهت  نماید اماتوسط بدن کنترل 

ها طبیعی و یا مصنوعی  اکسیدان نگهداری باید از آنتی

ایمنی استفاده از  (. با توجه به قیمت و4اده نمود )استف

های  اکسیدان های طبیعی نسبت به آنتی اکسیدان آنتی

 ها اکسیدان مصنوعی، تقاضا برای استفاده از این نوع آنتی

 Viscum(. گیاه دارواش )5یابد ) روزبروز افزایش می

album L. که از گیاهای علفی و انگلی محسوب )

های هیرکانی بر روی درختان  شود که در جنگل می

عنوان علوفه  هشود و ب برگ به فراوانی دیده می پهن

                                                
1- Reactive Oxygen Species (ROS) 

 گیرد این گیاه  توسط دام مورد استفاده قرار می

 ، γ-sitosterolدارای ترکیبات فنولی مانند 

β-amyrin ،lupeol ،olean-12-en-3-yl acetate  و

lupeol acetate ( قابل ذکر است که 6است .)

زیادی در راستای استفاده از  های پژوهش

های طبیعی جهت حفظ کیفیت آبزیان  اکسیدان آنتی

بررسی اثرات استفاده از انجام شده است تاکنون 

عصاره پوست پرتغال بر کیفیت فیله کپور معمولی 

(، عصاره 8ای ) (، عصاره جعفری بر فیله کپور نقره7)

(، عصاره 9کمان ) آلای رنگین مرزنجوش بر فیله قزل

 (،10کمان ) آلای رنگین هیدروالکلی نعناع بر قزل

(، مقایسه فعالیت 11عصاره لیمو بر کپور معمولی )

 (Dendrophthoe pentandraاکسیدانی دارواش ) آنتی

 های برگ، ساقه و ریشه  استخراج شده از قسمت

و بررسی ترکیبات شیمیایی، خواص  (12گیاه )

اکسیدانی و ضد التهابی عصاره دارواش استخراج  آنتی

 با مناسب مواد طبیعی (. استفاده از6هگزان ) شده با ان

 ، اکسیدان آنتی ها و علیه رشد باکتری ثرؤفعالیت م

 ماندگاری مدت زمان افزایش کیفیت، بهبود منظور به

از ضررهای اقتصادی  جلوگیری حال عین در و گوشت

 با (. بنابراین،13رسد ) می نظر به ضروری و بهداشتی،

با کیفیت و افزایش مدت زمان  تأمین ماهی به توجه

 طبیعی های اکسیدان آنتی و کاربرد نگهداری در بازار

با در نظر گرفتن  مصنوعی های اکسیدن جای آنتی به

 اکسیدانی آنتی اثر کنندگان، بررسی سلامت مصرف

 معمولی کپور چربی فیله بر کیفیت آبی دارواشه عصار

ضروری به نظر ( ºC 1±4)یخچال  در نگهداری هنگام

 .رسد می

 

 ها مواد و روش

روشکار

پرکولاسیون روش به دارواش عصاره :استخراج

( از .Viscum album Lدارواش )های گیاه  برگ
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های منطقه تنکابن استان مازندران تهیه، پس از  جنگل

شناسایی جنس و گونه و قبل از استخراج عصاره، در 

درجه  80آب مقطر خوب شسته شده و در دمای 

های  گراد در آون خشک شد. برای آنالیز، برگ سانتی

گرم از پودر را با  2خشک شده را آسیاب نموده و 

لیتر آب در حمام اولتراسونیک  میلی 40ود حد

(WUC-A06H, South Koreaبه )  مدتmin 40 

گراد، عصاره استخراج  درجه سانتی 75-80در دمای 

داری شد. غلظت نهایی  گردید سپس در دمای اتاق نگه

 (.14) بود mg/ml 50 آبی تهیه شده عصاره

تیمارهاآماده سازی عدد ماهی کپور  19تعداد :

با وزن ( Cyprinus carpioمعمولی پرورشی )

ماه( از  )فروردین گرم در فصل بهار 800±120 متوسط

صورت زنده  مجتمع پرورش ماهی رشت تهیه و به

توسط مخزن آب و تزریق اکسیژن به آزمایشگاه 

 سسه آموزش عالی رودکی منتقل شد. نخست،ؤم

 سپس، شده شسته تمیز و (ºC 4) سرد آب ماهیان را با

 گرم بود. 100±20شد. میانگین وزن هر فیله  فیله

 1تیمار  ،(بدون عصاره)صورت، تیمار شاهد  هتیمارها ب

( درصد 4) 3( و تیمار درصد 2) 2(، تیمار درصد 1)

های  برای این کار فیله شدند. آماده عصاره آبی دارواش

دارواش بی آتهیه شده را در ظروفی که حاوی عصاره 

درصد آماده شد به مدت  4و  2، 1های صفر،  با غلظت

min 5 های هر  طور مجزا فیله هرو نموده سپس ب غوطه

تیمار را جهت آبگیری در داخل آبکش ریخته و بعد 

ها را در داخل فیلم نایلونی قرار گرفته  دقیقه فیله 5از 

نگهداری شدند.  ºC 4و در داخل یخچال در دمای 

روز  16، و 12، 8، 4، 0ی زمان سپس در فواصل

(، شاخص PVتعیین مقدار پراکسید ) های آزمایش

های چرب آزاد (، اسیدTBAتیوباربیتوریک اسید )

(FFA( عدد آنیزیدین ،)AV.و توتکس انجام گردید ) 

 انجام تکرار 3 با یک هر و تیمار 4 در ها این آزمایش

 .گرفت

عصاره استخراج بازده درصد سنجش  حلال :

موجود در عصاره آبی دارواش توسط روتاری 

(Laborota 4000, Germany در دمای )65-70 

گراد تبخیر و با محاسبه وزن اولیه پلیت و  درجه سانتی

مانده است،  وزن نهایی آن که حاوی ماده خشک باقی

ده خشک استخراج شده، محاسبه و مقدار کل ما

بیان  لیتر نمونه( گرم بر میلی صورت درصد )میلی به

 (. 15گردید )

-1-دیفنیل-2،2میزانمهاررادیکالآزاد) تعیین

((DPPHپیکریلهیدرازیل) فعالیت مهار رادیکال :

  Mensor( با استفاده از روش DPPHآزاد عصاره )

اسپکتروفتومتر ( با استفاده از 16و همکاران )

(JENWAY 6305, USA مورد بررسی قرار )

گرفت. آزمایش در سه تکرار انجام شد. درصد فعالیت 

 صورت زیر محاسبه شد: اکسیدانی به آنتی

 

(1  )         Antioxidant activity (AA) = 100 - [{(ABS sample-ABS blank) ×100}] /ABS control]% 
 

عنوان استاندارد  ( بهCاسید آسکوربیک )ویتامین 

 (.17مرجع استفاده شد )

فنولیکاندازه ترکیبات کل مقدار گیری

(Total Phenolic Compound; TPC):  مقدار

به استخراج شده  کل ترکیبات فنولیک در عصاره آبی

سیوکالچیو  -روش پرکولاسیون، براساس روش فولین

لیتر از  میلی 5/0(. مقدار 14مورد بررسی قرار گرفت )

لیتر( برداشته  گرم بر میلی میلی 10عصاره آبی دارواش )

 2/0سیوکالتیو  -گر فولین لیتر واکنش میلی 5/2سپس 

لیتر از محلول  میلی 2 دقیقه 5نرمال افزوده شد، پس از 
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 گرم بر لیتر کربنات سدیم به آن اضافه و  75

 ساعت، جذب مخلوط در طول موج  2پس از 

نانومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر  760

(JENWAY 6305, USA در مقابل بلانک قرائت )

عنوان استاندارد برای رسم منحنی  هشد، از گالیک اسید ب

تام فنولیک براساس  کالیبراسیون استفاده و میزان

 شد. گرم گالیک اسید در گرم عصاره گزارش میلی

 Total Flavonoid)گیریترکیباتفلاونوئیدیاندازه

Compound; TFC): تعیین ترکیبات فلاونوئیدی

(. در این 18سنجی انجام شد ) با استفاده از روش رنگ

 10از عصاره آبی دارواش )لیتر  میلی 5/0آزمون، به 

 1/0لیتر متانول،  میلی 5/1لیتر(،  گرم بر میلی میلی

درصد در  10لیتر از محلول کلرید آلومینیوم  میلی

 8/2مولار و  1لیتر از استات پتاسیم  میلی 1/0اتانول، 

دقیقه  30لیتر آب مقطر اضافه شد. جذب مخلوط  میلی

 415ج پس از نگهداری در دمای اتاق، در طول مو

نانومتر در مقابل بلانک قرائت شد. از کوئرستین 

عنوان استاندارد برای رسم منحنی کالیبراسیون  به

گرم کوئرستین  استفاده و میزان فلاونوئید براساس میلی

 در گرم عصاره گزارش گردید.

معمولیاندازه کپور ماهی تقریبی ترکیبات گیری

میزان پروتئین کل، چربی کل، :(C. carpio)پرورشی

گیری شد  اندازه AOACرطوبت و خاکستر به روش 

(19.) 

)اندازه پراکسید عدد (PVگیری  پراکسید عدد:

روش  مطابق اولیه اکسیداسیون از معیاری عنوان به

 روش این در گرفت. انجام AOCS cd- 53یدومتری 

 و  لیتری میلی 250 مایر ارلن نمونه در گرم 5 مقدار

 کلروفرم( و استیک اسید حلال )مخلوط لیتر میلی 30

 یدیدپتاسیم لیتر میلی 5/0 سپس اضافه گردید. آن به

 تاریک مکان در دقیقه یک و حدود افزوده آن به اشباع

 آن به مقطر آب لیتر میلی 30 مقدار سپس نگهداری،

 محلولبه  نشاسته چسب قطره چند و شده اضافه

گردید  تیتر نرمال 01/0تیوسولفات  محلول با و اضافه

 رسید زلال و شفاف حالت یک به نمونه رنگ که وقتی

 طریق از پراکسید عدد پایان در و تیتراسیون متوقف

 (.20محاسبه شد ) 2 رابطه

 

(2                                                )  
1000× نرمالیته × مقدار مصرفی تیتراسیون

 مقدار نمونه 
 = (meq g O2/Kg Fat )پراکسید میزان 

 

 این شاخص :گیریشاخصتیوباربیتوریکاسیداندازه

( با 21) Noiphaو  Siripatrawanطبق روش 

اسیدکلریدریک  ml 5/2آب مقطر و  ml5/97 افزودن 

ده گرم نمونه روغن ماهی هموژن ش 10 نرمال به 4

محلول  ml 50گیری شد عمل هضم تا زمانی که  اندازه

از  ml 5دست آید، ادامه یافت سپس  هتقطیر شده ب

های درب پیچ منتقل  محلول تقطیر شده به درون لوله

معرف تیوباربیتوریک اسید اضافه شد.  ml 5و 

درجه  100دقیقه در دمای  35های آزمایش  لوله

گراد قرار گرفته و پس از سرد شده محلول  سانتی

 538توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

 3(. میزان جذب از رابطه 22نانومتر قرائت انجام شد )

 محاسبه شد.
 

(3)                     TBA value = 7.8 ABS 538 
 

ABS 538  538میزان جذب محلول )طول موج 

 .نانومتر(

 شاخصآنیزیدین :(-Anizidine Value)تعیین

 ml 250ابتدا نمونه روغن را وزن کرده و درون ارلن 
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 مدت  هگزان به آن افزوده و بهه سپس حلال ریخت

اعت در دمای محیط قرار داده بعد با کاغذ س 24

 صافی و قیف صاف کرده و آن را در ظرفی که قبلاً

وزن کرده، ریخته شد. ظرف حاوی روغن و حلال 

حلال آن بخار درون حمام آب گرم قرار گرفت تا 

 ml 25ن را برداشته و به آن شود. مقداری از روغ

کتان افزوده و آن را مخلوط کرده، سپس حلال ایزوا

نانومتر اندازه گرفته شد  350جذب با طول موج 

محلول حاوی نمونه و ایزو اکتان در  ml 5/2سپس 

ml 5/0 گردید تا رنگ  معرف پاراآنیزیدین حل

دقیقه در تاریکی  10مدت  هصورتی حاصل شد و ب

شد.  نانومتر قرائت 350قرار داده و جذب نمونه در 

محاسبه شاخص آنیزیدین چربی کپور معمولی 

پرورشی از روش اسپکتروفتومتری طبق استاندارد 

6885 ISO ( 19استفاده شد.) 
 

(4)                             AV = 
(1.2 As−Ab)×25

m
 

 

، نمونه جذب As، آنیزیدین اندیس AVکه در آن، 

Ab شاهد جذب ،m نمونه )گرم( وزن. 

توتکساندازه شاخص گیری محاسبه شاخص :

گیری عدد پراکسید و  ( با اندازهTOTEXتوتکس )

 (.23انجام گرفت ) 5از رابطه  آنیزیدین، با استفاده
 

(5)                   TOTEX index = AV + 2 PV 
 

 مقدار  PV، آنیزیدین شاخص AVکه در آن، 

 .پراکسید

هاداده تحلیل و تجزیه  با ها داده و تحلیل تجزیه:

 کاملاً طرح قالب در ،SPSS 22افزار  نرم از استفاده

با آنالیز  ها مقایسه میانگین گرفت. انجام تصادفی

 ( و آزمونOne Way Anovaطرفه ) واریانس یک

 انجام درصد 5 احتمال سطح ( درDuncan) دانکن

  Excel 16افزار نرم از نمودارها ترسیم شد. جهت

انحراف معیار  ±صورت میانگین  ههای ب استفاده و داده

 و با سه تکرار گزارش شد.

 

 نتايج

های آزاد  نتایج بازده استخراج، مقدار مهار رادیکال

(DPPHمیز ،)ان کل ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی 

های  عصاره آبی برگ دارواش تهیه شده از جنگل

)منطقه تنکابن( به روش پرکولاسیون گزارش هیرکانی 

درصد، مقدار  23/5±45/1شد. مقدار بازده استخراج 

درصد،  2/78±6/5خواص مهارکنندگی رادیکال ازاد 

میزان ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی این عصاره 

 و  mgGAE/100g E 4/5±4/62 ترتیب، به

 mg QE/g E 29/3±71/34 د که با استفاده از بو

حاصل از رسم استاندارد در تعیین  7و  6 ایه رابطه

ترتیب با  کل ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی به

 اسیدگالیک و کوئرستین محاسبه گردید. 
 

(6)         Y= 0.0056X + 0.068      R
2
= 0.992 

 

(7)         Y= 0.005X + 0.008        R
2
= 0.996 

 

معمولی کپور ماهی تقریبی آنالیز میزان پروتئین، :

چربی، رطوبت و خاکستر در ماهی کپور معمولی 

 8/66±25/3، 2/13±2/1، 7/18±41/1ترتیب  پرورشی به

باشد. با توجه به میزان چربی  درصد می 3/1±25/0و 

بالا در ماهی کپور پرورشی، این ماهی جزء ماهیان 

 شود. چرب محسوب می

 

ارزیابیکیفیماهیکپورمعمولی

سنجش میزان پراکسید  :(PVپراکسید)نتایجمیزان

(PVب )عنوان شاخص اکسایش روغن در مراحل  ه

اولیه اکسایش، در تیمارهای مورد مطالعه طی 
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 چال روند افزایشی داشته است )شکلنگهداری در یخ

نگهداری کاهشی  16( البته در تیمار شاهد در روز 1

بوده است و تفاوت بین تیمار شاهد و سه تیمار دیگر 

چند روند این تفاوت در  ( بود هر>05/0Pدار ) معنی

درصد عصاره آبی  1نگهداری با تیمار  16روز 

(. مقدار اولیه در تیمار شاهد <05/0Pمتفاوت شد )

سیژن در کیلوگرم چربی والان گرم اک اکی میلی 61/0

است که با سایر تیمارها در روز اول دارای مقدار 

( <P 05/0دار ) باشد و اختلاف معنی ای می مشابه

باشد اما افزایش مقدار اکسایش اولیه روغن در  نمی

های دارای درصد عصاره، نسبت به سایر تیمار 4تیمار 

 16که در روز  نحوی باشد به تری می شیب صعودی کم

 رسید.  meq g O2/Kg Fat 42/3ایش به مقدار زمآ

 


.ماهیکپورمعمولیپرورشیباعصارهدارواشطیدورهنگهدایدریخچال3و1،2(درتیمارهایشاهد،PVمقدارپراکسید)-1شکل

 
 تیوباربیتوریکاسید (TBA)نتایج میزان شاخص :

TBA  با 3و  2، 1در تیمار شاهد مشابه تیمارهای ،

ه همتوجه به بالا بودن میزان چربی در ماهی کپور، در 

( میزان اولیه 2 ود )شکلتیمارها دارای روند صعودی ب

ترتیب  به 3و  2، 1این شاخص در تیمارهای شاهد، 

 آلدهید در دی گرم مالون میلی 1/0و  1/0، 12/0، 1/0

ها در همه  کیلوگرم چربی بوده است تفاوت داده

( <05/0Pدار ) نگهداری معنی 4تیمارها تا روز 

نگهداری تا پایان دوره  4باشد اما بعد از روز  نمی

( >05/0Pدار ) ها معنیداری تفاوت بین تیمارنگه

  3و  2، 1ها در تیمارهای شاهد،  باشد نتایج داده می

و  8/2، 82/5 ،85/7ترتیب  نگهداری به 16در روز 

mg MDA/Kg Fat 55/1    .بود 
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ماهیکپورمعمولیپرورشیباعصارهدارواش3و1،2(درتیمارهایشاهد،TBAمقدارشاخصتیوباربیتوریکاسید)-2شکل

.طیدورهنگهدایدریخچال

 

(FFAایچربآزاد)هنتایجاسید های نتایج اسید:

عصاره  3و  2، 1( در تیمار شاهد، FFAچرب آزاد )

ه هممعمولی پرورشی، در  آبی دارواش در ماهی کپور

( مقادیر اولیه این 3 تیمارها افزایش یافته است )شکل

ترتیب  ، به3و  2، 1شاخص در تیمارهای کنترل، 

اسید اولئیک بوده درصد  51/0و  45/0، 4/0، 47/0

نگهداری  4ها در همه تیمارها تا روز  است تفاوت داده

نگهداری  4باشد اما از روز  ( نمی<05/0Pدار ) معنی

دار  ها معنیان دوره نگهداری تفاوت بین تیمارتا پای

(05/0P<بود ب )که این اختلاف بین تیمار  طوری ه

 باشد و  تر می شاهد با سایر تیمارها بسیار بیش

ها در تیمارهای شاهد،  نگهداری نتایج داده 16روز  در

 OA% 85/0و  42/1، 3/2 ،32/3ترتیب  ، به3و  2، 1

  گزارش شد.

 

 
ماهیکپورمعمولیپرورشیباعصارهدارواشطی3و1،2(درتیمارهایشاهد،FFAمقداراسیدهایچربآزاد)-3شکل

.(OAدورهنگهدایدریخچال)درصداولئیکاسیدیا
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پی شاخص -نتایج افزایش مقادیر پی آنیزیدین:

ویژه تیمار شاهد  هآنیزیدین در تیمارهای مورد مطالعه ب

شود پی آنیزیدین یک ماده آلی است که به  دیده می

ها  داسیون چربیآسانی با ترکیبات ثانویه ناشی از اکسی

)ترکیبات آلدهیدی و کتونی( متراکم و به رنگ 

شود. با توجه به  ای دیده می خاکستری مایل به قهوه

، مقدار اولیه پی آنیزیدین در تیمارهای شاهد، 4شکل 

بود که  27/1و  3/1، 24/1، 31/1ترتیب  به 3و  2، 1

نگهداری به  16طی نگهداری در یخچال در روز 

رسید. اختلاف  67/4و  94/8، 7/10 ،42/15مقادیر 

جزء روز اول در  هبین تیمار شاهد با سایر تیمارها ب

( بود. >05/0Pدار ) های نگهداری معنیبقیه روز

 16و  12فقط در روزهای  2و  1اختلاف بین تیمار 

( بود.>05/0Pدار ) نگهداری معنی

 

 
.ماهیکپورمعمولیپرورشیباعصارهدارواشطیدورهنگهدایدریخچال3و1،2(درتیمارهایشاهد،AVآنیزیدین)مقدار-4شکل

 
توتکس شاخص نتایج شاخص توتکس بیانگر :

های اولیه و ثانویه حاصل  مجموع مقادیر متابولیت

، مقدار 5 شد. در شکلبا ها می اکسیداسیون چربی

درصد  4و  2، 1تیمارهای شاهد،  توتکس که در

عصاره آبی دارواش بر کیفیت چربی طی نگهداری در 

ه تیمارها همیخچال آورده شد. مقدار این شاخص در 

چند  طی دوره نگهداری در یخچال افزایش یافت. هر

تر عصاره  این افزایش در تیمارهای دارای غلظت بیش

تر بوده است. تفاوت بین  نسبت به تیمار شاهد، کم

جزء در روز صفر در  هدرصد عصاره ب 4تیمار شاهد و 

( بود. تفاوت بین >05/0Pدار ) بقیه روزها معنی

 درصد عصاره فقط در روزهای  2و  1تیمارهای 

دار بود مقدار اولیه این  نگهداری معنی 16و  12

درصد  4و  2، 1شاخص در تیمارهای شاهد، 

 16بود که با  53/2و  52/2، 38/2، 53/2ترتیب،  به

، 7/23، 82/27روز نگهداری در شرایط یخچال به 

 رسید.  51/11و  4/20
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ماهیکپورمعمولیپرورشیباعصارهدارواش3و1،2(درتیمارهایشاهد،TOTEXشاخصتوتکس)-5شکل

.طیدورهنگهدایدریخچال

 

 بحث
مقدار پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر در ماهی 

 8/66، 2/13، 7/18کپور معمولی پرورشی به ترتیب، 

(، آبزیان را 1990)  Ackmanدرصد بود. 3/1و 

اساس محتوی چربی به چهار گروه تقسیم کرد: بر

 8تا  4(، متوسط چربی )درصد 4تا  2>چرب ) کم

(، با توجه به میزان درصد 8 <( و پرچرب )درصد

درصد کپور معمولی پرورشی، جزء  2/13چربی 

در  ج(. این نتای24ماهیان چرب محسوب می شود )

( محتوای 2006و همکاران ) Zuraini های پژوهش

 Channa striatusرا برای  درصد 9/11چربی بالا تا 

 و  Ama-Abasiکه  در حالیمشاهده گردید 

Ogar (2013مقدار ،) چربی در  درصد 3/17

Parachanna obscura  وEmmanuel  و همکاران

برای کپور  درصد 54/18میزان چربی کل (، 2017)

(. مقادیر ترکیب 27و  26 ،25معمولی گزارش شد )

شیمیایی در بدن آبزیان به نوع تغذیه، محیط زندگی، 

جنس و وزن موجود زنده بستگی دارد، گونه،  ،سن

ترین دلایل تفاوت ترکیب  بدون شک یکی از مهم

شیمیایی میزان و نوع غذای دریافتی توسط موجود 

  (.28زنده است )

عصاره، میزان  یکی فاکتورهایی که مورد بررسی

عصاره آبی برگ  بازده استخراج است بازده استخراج

های هیرکانی )منطقه  دارواش تهیه شده از جنگل

درصد بود. میزان  23/5تنکابن( به روش پرکولاسیون، 

 های گهدارندهفعال در گیاهان دارویی و ن ترکیبات زیست

طبیعی به روش استخراج، نوع حلال، نوع و اندام گیاه 

نوشاد و همکاران،  های پژوهش(. در 29بستگی دارد )

و  9/6ترتیب  بازده استخراج عصاره آبی و اتانولی به

درصد بود که با نتایج این مطالعه همخوانی  8/8

پذیری  (، البته بازده استخراج با انحلال30داشت )

فعال در حلال مورد استفاده رابطه  ترکیبات زیست

تر ترکیبات  که بیش جایی مستقیم دارد و از آن

های آلی مانند اتانول حل  فعال در حلال زیست

شوند بنابراین بازده استخراج بهتری نسبت به  می

(. مقدار خواص 32 و 31د داشت )عصاره آبی خواه

مهارکنندگی رادیکال آزاد، میزان ترکیبات فنلی و 

درصد،  2/78ترتیب،  فلاونوئیدی این عصاره به

mgGA/100g E 4/62  وmg QE/g E 71/34  .بود

های  هدارندهیدانی گیاهان دارویی و نگاکس فعالیت آنتی

ها مانند  فعال آن میزان ترکیبات زیست طبیعی به
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ها بستگی دارد  فنولی و فلاونوئیدی آن ترکیبات پلی

اکسیدانی بر حسب مهار  (. فعالیت آنتی34و  33)

صورت درصد و یا  ( بهDPPHهای آزاد ) رادیکال

IC50 طور  های آزاد در بدن به شود. رادیکال بیان می

طبیعی تولید و دارای عمر بسیار کوتاه و فعالیت 

های  اکسیدان باشند که با وجود آنتی تخریبی زیادی می

های  دست آمده از غذا و مکمل هطبیعی در بدن و یا ب

شود که در صورت عدم  شان کنترل می غذایی، فعالیت

های آزاد و  رادیکال توازن و تعادل بین میزان

های زیادی از  ها، باعث بروز بیماری اکسیدان آنتی

(. فعالیت 35گردد ) جمله انواع سرطان می

اکسیدانی عصاره متانولی برگ دارواش در مطالعه  آنتی

Yismairai ( و در مطالعه 2019و همکاران )

Pietrzak  وNowak (2021به ،)  ،ترتیبμg/ml  

 mgE/mg DPPH 361/21-051/13و  25-10

چنین میزان ترکیبات فنلی  (. هم36و  12گزارش شد )

و فلاونوئیدی در عصاره متانولی برگ به ترتیب 

(mgGA/100g E 6/431-6/349  وmgGA/g DE 

 g QE/100g E 92/52-64/37(، و )345/9-146/7

 ( گزارش شد mg QE/g DE  888/2-888/1و

 .(36و  12)

در ارزیابی کیفی چربی ماهی کپور معمولی یکی 

های مهم و کاربردی، شاخص پراکسید  از شاخص

(PVب )عنوان شاخص اکسایش روغن در مراحل  ه

باشد، در تیمارهای مورد مطالعه  اکسیداسیون می اولیه

 طی نگهداری در یخچال میزان پراکسید روند 

 افزایشی داشته است مقدار اولیه در تیمار شاهد 

(meq g O2/Kg Fat )61/0  است که با سایر تیمارها

باشد و اختلاف  ای می در روز اول دارای مقدار مشابه

مقدار اکسایش اولیه باشد اما  ( نمی<05/0Pدار ) معنی

درصد عصاره نسبت به سایر  4روغن در تیمار 

که  نحوی تری بود به تیمارها، دارای شیب صعودی کم

 meq g O2/Kg Fatآزمایش به مقدار  16در روز 

تر ترکیبات فنولیک  دلیل غلظت بیش هرسید که ب 42/3

درصد نسبت  4و فلاونوئیدی در عصاره آبی دارواش 

باشد. مقدار شاخص پراکسید در  می به سایر تیمارها

در بررسی  (1397صفری و همکاران ) های پژوهش

( Big headاثر عصاره خوشاریزه بر کپور سرگنده )

گراد  درجه سانتی 18و  4در تیمارهای شاهد با دمای 

گراد حاوی  درجه سانتی 18و  4نسبت به تیمارهای 

ppm 1500  عصاره طی دوره نگهداری دارای اختلاف

 (. 37دار بوده است ) عنیم

 در تیمارهای شاهد،  TBAمقدار اولیه شاخص 

 و  1/0، 12/0، 1/0ترتیب  درصد به 4و  2، 1

mg MDA/Kg Fat 1/0 ها در  بوده است نتایج داده

 درصد عصاره آبی در  4و  2، 1تیمارهای شاهد، 

 و  8/2، 82/5 ،85/7ترتیب  نگهداری به 16روز 

mg MDA/Kg Fat 55/1  بود. شاخصTBA  جهت

گیری ترکیبات ثانویه اکسیداسیون مانند ترکیبات   اندازه

 گیرد  کتونی و آلدهیدی مورد ارزیابی قرار می

 های گوشتی  وردهآحد مجاز این شاخص در فر

mg MDA/Kg Fat 2 ( 38تعیین شده است .)

ند چها و اسیدهای چرب  سیون چربیاکسیدا

به ایجاد طعم و بو نامطلوب و کوتاه  اشباع، منجرغیر

در  TBA(. مقدار 39گردد ) شدن زمان ماندگاری می

و  12، 8 درصد در روزهای 2و  1یمارهای شاهد، ت

درصد  4از حد مجاز فراتر رفته است و در تیمار  16

تر  عصاره آبی در پایان دوره نگهداری در یخچال کم

 گزارش  mg MDA/Kg Fat 55/1از حد مجاز 

معتقدند که فعالیت  گران پژوهشای از  شد. عده

 کنندگی،دلیل خاصیت احیاء ها به اکسیداسیونی عصاره آنتی

ویژه  ههای آزاد ب کالسازی رادی جذب و خنثی

باشد  ها می ها و تجزیه آنپراکسیدها و سوپراکسید

ها باعث تولید  (. فساد هیدرولیتیک چربی40)

گردد که طی دوره  ( میFFAهای چرب آزاد )اسید

نگهداری در یخچال در همه تیمارها به تدریج افزایش 
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 پژوهش( در FFAهای چرب آزاد )یافت. مقدار اسید

(، در تیمار حاوی عصاره 2013اسکندری و همکاران )

تر و دارای اختلاف  جعفری نسبت به تیمار شاهد کم

 (. 8( بوده است )>05/0Pدار ) معنی

شاخص آنیزیدین برای تعیین مقدار ترکیبات 

زن ثانویه اکسیداسیون کربونیلی اشباع و غیراشباع با و

ها  ها در روغن فا و بتا آلکنالمولکولی بالا شامل آل

که توان مهار  (. با توجه به این41رود ) کار می هب

ها و اسانس وابسته به نوع و مقدار  اکسایش عصاره

افزایش مقادیر  (،42ها است ) ترکیبات موجود در آن

ویژه تیمار  هپی آنیزیدین در تیمارهای مورد مطالعه ب

، مقدار اولیه پی 4شود با توجه به شکل  شاهد دیده می

درصد  4و  2، 1آنیزیدین در تیمارهای شاهد، 

بود طی نگهداری  27/1و  3/1، 24/1، 31/1ترتیب  به

، 42/15نگهداری به مقادیر  16در یخچال در روز 

دهنده اثر عصاره  رسید که نشان 67/4و  94/8، 7/10

ثیر عصاره دانه أباشد. ت بر کاهش مقدار آنیزیدین می

مظاهری  های پژوهشرازیانه بر شاخص آنیزیدین در 

( مورد بررسی قرار 2014کلهرودی و همکاران )

(. مقدار 43گرفت و نتایج مشابهی گزارش گردید )

ه تیمارها طی دوره نگهداری همشاخص توتکس در 

چند این افزایش در  در یخچال افزایش یافت. هر

درصد(  4و  2تر عصاره ) تیمارهای دارای غلظت بیش

تر بوده است. تفاوت بین  نسبت به تیمار شاهد، کم

جزء در روز صفر در  هدرصد عصاره ب 4تیمار شاهد و 

 2و  1. تفاوت بین تیمارهای دار بود بقیه روزها معنی

نگهداری  16و  12درصد عصاره فقط در روزهای 

( بود مقدار این شاخص تابعی از >05/0Pدار ) معنی

باشد و با توجه  مقدار عدد اکسایش و آنیزیدین می

روند افزایشی این دو شاخص در طول دوره نگهداری 

یابد. مقدار  مقدار شاخص توتکس هم افزایش می

س در روغن سویا تحت تیمار با عصاره شاخص توتک

( .Mazaheri Kalahrodi et al, 2014دانه رازیانه )

( طی .Moulodi et al, 2015و زیتون فوق بکر )

 (. 44و  43دوره بررسی افزایش یافت )

 

 گیري نتیجه

که عصاره آبی دارواش   جایی ازآنبا توجه به نتایج، 

، DPPHباکتریایی ) اکسیدانی، آنتی دارای خواص آنتی

ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی( و راندمان استخراج 

 2/78عبارتی این گیاه نوانایی مهار  هباشد ب مناسبی می

های آزاد تولید شده در فرآیندهای  درصد رادیکال

سیون چربی را آنزیمی و یا شیمیایی حاصل از اکسیدا

چنین وجود ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی،  داشته و هم

و در نهایت تیمار  2، 1باعث بهبود کیفیت تیمارهای 

درصد نسبت به تیمار شاهد شده است. بنابراین  4

گردد از این گیاه و عصاره حاصل از آن  پیشنهاد می

های، بهبود  برای جلوگیری از اکسیداسیون چربی

ویژه کپور  هبا چربی متوسط و زیاد بکیفیت ماهیان 

 ماهیان معمولی پرورشی استفاده گردد.
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