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Background and Objectives: The use of plant extracts and essential oils 

on a nano scale as an alternative to synthetic preservatives in aquatic 

products as highly perishable products can largely control the microbial 

and chemical factors of spoilage.  
 

Materials and Methods: In this project, common carp fillet was immersed 

for 5 minutes in the nanoemulsion of essential oil extracted from olive leaf 

(Olea europaea L.), as a natural preservative in proportions of 2 and 4%, 

then it was placed inside a nylon film and stored in a refrigerator. The 

evaluation of the essential oil was done by determining the amount of total 

phenolic compounds (TPC), flavonoid (TFC), free radical scavenging 

(DPPH) and reducing power (RP), the quality of fillets stored in the 

refrigerator at time intervals of 0, 5, 10, 15, 20 and 25 days were evaluated 

with chemical (PV, TBA, AV, TOTOX, and TVB-N) and microbial (total 

mesophile, and psychrophile bacteria) tests.  
 

Results: The results of TPC, TFC, DPPH and RP were 96.2 mg GA/g E, 

43.4 mg QE/g E, 154.1% and 291.17 µg.ml
-1

, respectively. The values of 

PV, TBA, AV, TOTOX, TVB-N, TMC and PTC in the treatment of 2 and 

4% essential oil on the 25
th

 day of the experiment, respectively (4.28, and 

2.91 meq g O2/Kg Fat), (1.8, and 1.35 mgMDA/Kg Fat), (5.23, and 3.85), 

(13.79, and 9.67), (24.32, and 20.15 mg N.100 g
-1

 flesh), (5.27, and 3.98 

logCFU.g
-1

) and (4.12, and 2.39 logCFU.g
-1

) were reported and have a 

significant difference (P<0.05).  
 

Conclusion: According to these results, olive leaf essential oil 

nanoemulsion with concentrations of 2 and 4% can be used to inhibit 

bacterial and oxidative activity in fish, especially farmed common carp. 
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‌های‌کلیدی:‌‌واژه

 اکسیداسیون، 

 آنیزیدین، 

 برگ زیتون، 

 ، پرورشی کپور معمولی

    نانوامولسیون

 

‌ ‌هدف: ‌و  عنوان جایگزین مقیاس نانو بههای گیاهی در  استفاده از عصاره و اسانسسابقه

تواند  فسادپذیری بالا، تاحدود زیادی میهای با  عنوان فرآورده در آبزیان به سنتزی های نگهدارنده

 عوامل میکروبی و شیمیایی فساد را کنترل نماید. 
 

دقیقه در نانوامولسیون  5فیله کپور معمولی پرورشی به مدت در این پژوهش،  ها:‌مواد‌و‌روش

طبیعی به  نگهدارنده(، به عنوان .Olea europaea Lاستخراج شده از برگ زیتون ) اسانس

نایلونی قرار داده و در یخچال نگهداری   ور گردید، سپس داخل فیلم درصد غوطه 0 و 2های  نسبت

 (،Total Phenolic Compound; TPCشد. ارزیابی اسانس با تعیین مقدار کل ترکیبات فنولی )

( و قدرت DPPH(، مهار رادیکال آزاد )Total Flavinoid Compound; TFCفلاونوئیدی )

های نگهداری شده در یخچال  انجام شد، کیفیت فیله (Reduction Power; RPاحیاءکنندگی )

های شیمیایی )پراکسید، عدد آنیزیدین،  روز با آزمون 25و  24، 15، 14، 5، 4در فواصل زمانی 

های مزوفیل و  توتکس و بازهای ازته فرار( و میکروبی )کل باکتریاسید تیوباربیتوریک، مقدار 

 سرمادوست( مورد ارزیابی قرار گرفت. 
 

 ،mg GA/g E 2/60 ،mg QE/g E 0/03به ترتیب،  RPو  TPC ،TFC ،DPPHنتایج  ها:‌یافته

µg.mlدرصد و  1/150
 ، PV ،TBA ،AV ،TOTOX ،TVB-Nبود. مقادیر  12/261 1-

TMC  وPTC  و  21/0آزمایش به ترتیب، ) 25درصد اسانس در روز  0و  2در تیمار 

meq g O2/kg Fat 61/2( ،)1/1  وmg MDA/kg Fat 35/1( ،)23/5  و  26/13(، )15/3و
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mg N.100 gو  32/20(، )02/6
-1

 Flesh 15/24( ،)22/5  وlog CFU.g
و  12/0( و )61/3 1-

log CFU.g
 باشند.  ( میP<45/4دار ) ف  معنی( گزارش شد و دارای اختلا36/2 1-
 

 0و  2های  توان از نانوامولسیون اسانس برگ زیتون با غلظت با توجه به نتایج، می گیری:‌نتیجه

ویژه کپور معمولی پرورشی  درصد برای مهار فعالیت باکتریایی و اکسیداسیونی در ماهیان به

 استفاده نمود.
 

های شییمیایی   ( بر شاخص.Olea europaea Lاثر نانوامولسیون اسانس برگ زیتون ) (.4141) محمودسلطانی، رقیهاله،  بهمنی، ذبیحاستناد: 

، برداری و پرورش آبزییان  نشریه بهره. ( طی نگهداری در یخچال.Cyprinus carpio Lو میکروبی فیله کپور معمولی پرورشی )

41 (3 ،)27-55. 

                        Doi: 10.22069/japu.2024.22751.1899 
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 مقدمه

ماهیانی با ارزش (، Cyprindaeکپور ماهیان )

ای  به فصل، شرایط تغذیه باشند که با توجه تجاری می

چرب و چرب محسوب  مثلی جزء ماهیان نیمهو تولید

ها  که ترکیب شیمیایی ماهیان، آن جایی شوند از آن می

استفاده از  بنابراینرا مستعد فساد نموده است 

ها بسیار ضروری به نظر  کننده ها و محافظت نگهدارنده

که بخش اعظم چربی  توجه به اینبا (. 1رسند ) می

باشد بنابراین بسیار سریع  آبزیان از نوع غیراشباع می

 های شوند و اکسیداسیون باعث تولید رادیکال اکسید می

(، 2گردد ) ( میROS) 1اکسیژنفعال  های آزاد گونه

 بدن در فعال اکسیژن انواع دیگر و آزاد های رادیکال

 اما شوند می پایش طبیعی ضداکسایش توسط سامانه

 سامانه و تولیدی آزاد های بین رادیکال موازنه اگر

 به صدمه منجربه بین رود، از ترکیبات این مهارکننده

 به نتیجه خطر ابتلا در و شده زیستی های مولکول

 توجه با (.3دهند ) می افزایش را ها بیماری از بسیاری

 و ها چربی فساد اصلی دلایل از یکی اکسایش که این به

سازی  ذخیره و فرآوری دوره طول در چرب غذاهای

 غذایی رژیم در ها اکسیدان آنتی از استفاده .باشد می

 .است ضروری آزاد های رادیکال اثرات کاهش برای

 هیدروکسی بوتیلات جمله از سنتزی های اکسیدان آنتی

 تولوئن هیدروکسی بوتیلات، (BHA) آنیزول

(BHT)هیدروکینون بوتیل ، ترت (TBHQ )دارای 

مشکلات  بر ، علاوه(0)باشند  می مضر جانبی اثرات

 در فرآوری شده و خام غذایی مواد اکسایش، از ناشی

 آلودگی معرض در توزیع و فروش تولید، دوره طول

 برای ها نگهدارنده از استفاده به نیاز بنابراین .دارند قرار

 ضروری غذایی نگهداری مواد دوره طول افزایش

 مواد نگهدارنده بودن ایمن طرفی از رسد. می نظر به

های  سویه از بسیاری و گرفته قرار تردید مورد شیمیایی

 اند. شده مقاوم ها بیوتیک آنتی به نسبت نیز میکروبی

                                                 
1- Reactive Oxygen Species (ROS) 

 های گیاهی اسانس و عصاره استفاده از بنابراین

 قرار مورد توجه بسیار طبیعی نگهدارنده مواد عنوان به

ضدمیکروبی  و اکسیدانی آنتی یها ویژگی است. گرفته

 ثانویه های متابولیت حضور به گیاهی اسانس و عصاره

 از (. یکی5شد ) داده فنولی نسبت ترکیبات جمله از

 زیتون برگ فنولی، ترکیبات از غنی محصولات

 از ( یکی.Olea europaea L) زیتون باشد. برگ می

و  ضداکسایشی است که دارای خواص دارویی گیاهان

 مختلف های اندام (. از بین0باشد ) ضدمیکروبی می

 ترکیبات منبع ترین زیتون غنی برگ زیتون، درخت

 عنوان به زیتون برگ که این به توجه باشد با فنولی می

در  آسانی به سال فصول تمام در سبز همیشه یک برگ

از  غنی و قیمت ارزان خام ماده یک و بوده دسترس

ترین  فراوان الئوروپین و باشد می فنولی ترکیبات

(، با 6و  1، 2موجود در برگ است ) فنولی ترکیب

 متیل الئوروپین، دی ترکیباتی مانند الئوروپین، هیدرولیز

 یک متیل استر، دی الئوزید ورباسکوزید،‌،لیگستروزید

الئوروزید  غیرگلیکوزیدی و اسکوئیریدوئید نوع

زیادی  های پژوهش(. 14) شوند باشند، استخراج می می

در زمینه استفاده از مواد طبیعی ضداکسایش و 

ان انجام شده ضدمیکروبی جهت حفظ کیفیت آبزی

 عصاره اثر گردد، ها اشاره می نآاست که به برخی از 

 خوراکی، های روغن اکسایشی بر پایداری زیتون برگ

 سازی غنی کردند (، گزارش2441و همکاران ) بوعزیز

 کاهش موجب زیتون برگ عصاره زیتون با روغن

شد  روغن نسبت اکسایشی پایداری و اندیس پراکسید

(، بیان کردند که افزایش 2446همکاران ) وسالتا  (.11)

و  آفتابگردان پالم، زیتون، های روغن اکسایشی پایداری

 برگ دلیل استفاده از هشده، ب غنی گیاهی شورتینیگ یک

گرم بر  میلی 244 فنولی محتوی ترکیب با زیتون

در سایر مطالعات، خواص  .(12کیلوگرم بود )

شیمیایی، ضدمیکروبی و ضداکسایشی برگ زیتون 

(، اسانس نانوامولسیون زیره سبز بر 15و  10، 13)
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(، 10خواص ارگانولپتیکی و میکروبی فیله مرغ )

های  اثرات نانوامولسیون آویشن شیرازی بر ویژگی

(، 12)ای  شیمیایی، میکروبی و حسی فیله کپور نقره

عنوان عوامل ضدمیکروبی در  هنانوامولسیون اسانس ب

(، عصاره برگ زیتون در پایداری کره 11مواد غذایی )

( و استفاده از اسانس لیمو در کاهش اکسیداسیون 16)

( بررسی شد. 24برگر ماهی طی نگهداری در یخچال )

علیه  ثرؤفعالیت م های طبیعی، با استفاده از نگهدارنده

، در مقیاس نانو جهت  اکسیدانی آنتی و ها رشد باکتری

به ارزش غذایی  کنندگان، باتوجه سلامت مصرف 

ماهی، اهمیت حفظ کیفیت و افزایش مدت ماندگاری 

 افزایش کیفیت، بهبود منظور به جهت عرضه در بازار

 جلوگیری حال عین در و آبزیان ماندگاری مدت زمان

اشد ب ضروری می از ضررهای اقتصادی و بهداشتی

اثر نانوامولسیون  بررسی پژوهش، این از هدف . (21)

 معمولی کپور بر کیفیت فیله اسانس برگ زیتون

 .باشد ( میC° 2±0یخچال ) در نگهداری پرورشی طی

 

 ها مواد و روش

برگ زیتون را در آون  ابتدا:‌تهیه‌اسانس‌برگ‌زیتون

گراد خشک نموده،  درجه سانتی 24تا  05دمای با 

 با استفاده از دستگاه و خرد برقی آسیاب توسط سپس

در  اسانس استخراج عمل ساعت 3 مدت به کلونجر

 ظرف  داخل حاصل اسانس گردید. انجام آب مجاورت

 گراد سانتی درجه 0 دمای در رنگ تیره دار درب

 (. 22شد ) داری نگه

 تولید نانوامولسیون:‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون

( EPI) 1یا کاتاستروفیک کردن فاز روش معکوس به

 و مقطر آب از نانوامولسیون سازی آماده انجام شد برای

 سورفکتانت عنوان به 14 توئین امولسیفایر درصد 1

 با و توئین اسانس که ترتیب این به گردید. استفاده

 دقیقه در دور 144 با دار مگنت همزن از استفاده

                                                 
1- Emulsion phase inversion 

فسفات  بافرسدیم سپس شد. همزده دقیقه 34 مدت به

(2pH:  ) افزوده  آن بهمتر در دقیقه  میلی 5/3با سرعت

 04 مدت به دقیقه در دور 144 سرعت با مخلوط و

 اتاق دمای در شده تهیه محلول شد. همزده دقیقه

 (. 20و  23گردید ) نگهداری

 پرورشی عدد ماهی کپور معمولی 16:‌سازی‌تیمارها‌آماده

در (، .Cyprinus carpio Lگرم ) 144وزن تقریبی با 

ماه( از مجتمع پرورش ماهی  )فروردین فصل بهار

رشت تهیه و به صورت زنده توسط مخزن شهرستان 

آب و تزریق اکسیژن به آزمایشگاه موسسه آموزش 

  عالی رودکی در شهرستان تنکابن منتقل شد. با

 سرد آب با ضربه به سر ماهیان را بیهوش کرده سپس،

(C° 0و ) شد. میانگین وزن  فیله و شده شسته تمیز

صورت، تیمار  هتیمارها ب گرم بود. 144±24هر فیله 

 درصد نانوامولسیون 0و  2تیمار  ،(بدون اسانس)شاهد 

های تهیه  سپس فیله شدند. اسانس برگ زیتون آماده

شده را در ظروفی که حاوی نانوامولسیون اسانس 

 مدت  درصد بود به 0و  2های  با غلظت برگ زیتون

های هر تیمار را  رو شد سپس فیله دقیقه غوطه 5

طور مجزا جهت آبگیری در داخل آبکش ریخته و  هب

ها را داخل فیلم نایلونی  فیله ،دقیقه آبگیری 5بعد از 

نگهداری شدند.  C° 0قرار داده و در یخچال با دمای 

روز  25و  24، 15، 14، 5 ،4سپس در فواصل زمانی 

(، شاخص PVاکسید )تعیین مقدار پر های آزمایش

(، AV(، عدد آنیزیدین )TBAتیوباربیتوریک اسید )

های  ( و باکتریTVB-Nتوتکس، بازهای ازته فرار )

 .انجام گردیدمزوفیل و سرمادوست 

 

تعیین‌خواص‌ضداکسایشی‌و‌ضدمیکروبی‌اسانس‌

‌برگ‌زیتون

-1-دی‌فنیل‌-2‌،2میزان‌مهار‌رادیکال‌آزاد‌) تعیین

فعالیت مهار رادیکال ‌:((DPPHپیکریل‌هیدرازیل‌)
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 Mensor( اسانس برگ زیتون، از روش DPPHآزاد )

با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  (25و همکاران )

(JENWAY 6305, USAتعیین شد. درصد فعالیت ) 

 صورت زیر محاسبه شد: اکسیدانی به آنتی
 

(1)                                                                      
                              

         
 

 

به عنوان شاهد ( C)ویتامین اسید آسکوربیک 

 (.20) مثبت استفاده شد

‌1مقدار‌کل‌ترکیبات‌فنولیکگیری‌‌اندازه مقدار کل :

استخراج شده به روش  ترکیبات فنولیک در اسانس

سیوکالچیو انجام  -، براساس روش فولین پرکولاسیون

لیتر از اسانس برگ زیتون  میلی 5/4(. مقدار 22شد )

لیتر  میلی 5/2لیتر( برداشته سپس  گرم بر میلی میلی 14)

نرمال افزوده شد،  2/4سیوکالتیو  - گر فولین واکنش

گرم بر لیتر  25لیتر از محلول  میلی 2دقیقه  5پس از 

ساعت، جذب  2سدیم به آن اضافه و پس از  کربنات

نانومتر توسط دستگاه  204مخلوط در طول موج 

( در مقابل JENWAY 6305, USAاسپکتوفتومتر )

بلانک قرائت شد، از گالیک اسید بعنوان استاندارد 

رای رسم منحنی کالیبراسیون استفاده و میزان کل ب

گرم گالیک اسید در گرم  ترکیبات فنولی براساس میلی

 اسانس گزارش شد.

‌فلاونوئیدی‌اندازه ‌ترکیبات تعیین ترکیبات  :2گیری

فلاونوئیدی با استفاده از روش رنگ سنجی انجام شد 

لیتر از اسانس برگ  میلی 5/4(. در این آزمون، به 21)
لیتر متانول،  میلی 5/1لیتر(،  گرم بر میلی میلی 14ون )زیت

درصد در  14لیتر از محلول کلریدآلومینیوم  میلی 1/4

 1/2مولار و  1پتاسیم  لیتر از استات میلی 1/4اتانول، 

دقیقه  34لیتر آب مقطر اضافه شد. جذب مخلوط  میلی

 015پس از نگهداری در دمای اتاق، در طول موج 

قابل بلانک قرائت شد. از کوئرستین نانومتر در م
عنوان استاندارد برای رسم منحنی کالیبراسیون  به

گرم کوئرستین  استفاده و میزان فلاونوئید براساس میلی

 در گرم اسانس گزارش گردید.

                                                 
1- Total Phenolic Compound; TPC 

2- Total Flavonoid Compound; TFC 

‌3گیری‌قدرت‌احیاء‌اندازه  لیتر از نمونه اسانس میلی 1:

( با لیتر گرم در میلی میلی 2و  1برگ زیتون )غلظت 

سیانید  ( و فری;pH 0/0 لیتر، میلی 5/2بافر فسفات )

درصد( مخلوط نموده و در  1لیتر،  میلی 5/2پتاسیم )

دقیقه انکوبه  24گراد به مدت  درجه سانتی 54دمای 

 14لیتر،  میلی 5/2شد. افزودن تری کلرواستیک اسید )

 درصد(. مخلوط سانتریفیوژ و لایه بالایی برداشته 

 لیتر( و کلرید آهن  میلی 5/2)شد و با آب مقطر 

 درصد( مخلوط شد. میزان  1/4لیتر،  میلی 5/4)

 نانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر 244جذب در طول 

UV-Vis گیری گردید و اسید آسکوربیک به  اندازه

 (. 34و  26عنوان شاهد مثبت استفاده شد )

 

‌های‌کنترل‌کیفیت‌آزمون

‌پراکسید‌اندازه ‌عدد  پراکسید عدد‌:(PV)‌گیری

روش  مطابق اولیه اکسیداسیون از معیاری عنوان به

 روش این در گرفت. انجام AOCS cd- 53یدومتری 

 34و  لیتری میلی 254 مایر ارلن نمونه در گرم 5 مقدار

 آن به کلروفرم( و استیک اسید حلال )مخلوط لیتر میلی

 به اشباع یدیدپتاسیم لیتر میلی 5/4 سپس گردید. اضافه

 تاریک مکان در دقیقه یک و حدود افزوده آن

آن  به مقطر آب لیتر میلی 34 مقدار سپس نگهداری،

 به محلول نشاسته چسب قطره چند و شده اضافه

 گردید تیتر نرمال 41/4 تیوسولفات محلول با و اضافه

 رسید زلال و شفاف  حالت یک به نمونه رنگ که وقتی

 طریق از پراکسید عدد پایان در و تیتراسیون متوقف

 (.31شد ) محاسبه 2 رابطه

                                                 
3- Reduction power; RP 
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(2)                                                  
      نرمالیته   مقدار مصرفی تیتراسیون

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

 

 این شاخص:‌گیری‌شاخص‌تیوباربیتوریک‌اسید‌اندازه

 5/62 ( با افزودن32) نویفاو سیریپاتراوان طبق روش 

 0لیتر اسیدکلریدریک  میلی 5/2لیتر آب مقطر و  میلی

گرم نمونه روغن ماهی هموژن شده،  14نرمال به 

لیتر  میلی 54گیری شد. عمل هضم تا زمانی که  اندازه

 5دست آید، ادامه یافت سپس  همحلول تقطیر شده ب

های دارای  لیتر از محلول تقطیر شده به درون لوله میلی

لیتر معرف  تیوباربیتوریک اسید  میلی 5درب منتقل و 

 144دقیقه در دمای  35های آزمایش  اضافه شد. لوله

گراد قرار گرفته و پس از سرد شده  درجه سانتی

وج محلول توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول م

 3میزان جذب از رابطه نانومتر قرائت انجام شد.  531

 .محاسبه شد

 

(3)                                                                                 TBA (mg MDA/Kg Fat) = 7.8   ABS  
 

‌:(-Anisidine Value)‌شاخص‌پارا‌آنیزیدینتعیین‌

 254 ابتدا نمونه روغن را وزن کرده و درون ارلن

ه سپس حلال هگزان به آن افزوده و لیتر ریخت میلی

اعت در دمای محیط قرار داده بعد با س 20مدت  به

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

وزن کرده، ریخته شد. ظرف  حاوی روغن و  قبلاً

حلال آن حلال درون حمام آب گرم قرار گرفت تا 

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

لیتر حلال ایزواکتان افزوده و آن را مخلوط کرده،  میلی

لیتر محلول حاوی نمونه و ایزواکتان  میلی 5/2سپس 

گردید تا  یزیدین حللیتر معرف  پارا آن میلی 5/4 در 

دقیقه در  14مدت  هرنگ صورتی حاصل شد و ب

نانومتر  354تاریکی قرار داده و جذب نمونه در 

 (.33قرائت و از روش اسپکتروفتومتری استفاده شد )
 

(0)                                                                                                          AV = 
              

 
 

 

، نمونه جذب As، آنیزیدین اندیس AV که در آن،

Ab شاهد جذب ،m نمونه )گرم( وزن. 

‌

توتکس  محاسبه شاخص:‌توتکسگیری‌شاخص‌‌اندازه

(TOTOXبا اندازه )  ،گیری عدد پراکسید و آنیزیدین

 (.30انجام گرفت ) 5از رابطه  با استفاده
 

(5   )                                                                                                     TOTOX = AV + 2 PV 
 

 .مقدار پراکسید PV، آنیزیدین شاخص AV که در آن،

‌)‌اندازه ‌فرار ‌ازته ‌بازهای برای  :(TVB-Nگیری

و  ژئونگیری بازهای ازته فرار از روش  اندازه

منظور به بالن تقطیر  ( استفاده شد. بدین35همکاران )

گرم اکسیدمنیزیم و  2بافت، گرم از نمونه  14کلدال 

لیتر و چند قطعه سنگ جوش اضافه شد. در  میلی 344

لیتر که  میلی 244تا  544مایر به ظرفیت  یک ارلن

عنوان ظرف  گیرنده زیر قسمت سردکننده دستگاه  هب

درصد  2لیتر از محلول  میلی 25تقطیر قرار گرفت 

اسیدبوریک و چند قطره معرف  متیل قرمز اضافه شد. 

د از انجام عملیات تقطیر محلول تقطیر شده با بع

نرمال تیتر و مقدار مصرف  اسید  1/4اسیدسولفوریک 
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ضرب، و مقدار بازهای ازته  10سولفوریک در عدد 

 محاسبه شد. mg N/100 g Fleshفرار بر حسب 

‌میکروبی ‌آنالیز های مزوفیل  شمارش باکتریبرای :

حیط های سرمادوست از م ( و باکتریTMCهوازی )

 01مدت  )کیولب، کانادا( به ترتیب به PCAکشت 

°Cساعت در انکوباتور با دمای 
روز  2و به مدت  32 

°Cدر یخچال با دمای 
 (. 30انجام شد ) 14 

‌ها‌داده تحلیل و تجزیه  با ها داده و تحلیل تجزیه:

 کاملاً طرح قالب در ،SPSS 22افزار  نرم از استفاده

با آزمون آنالیز  ها میانگینمقایسه  گرفت. انجام تصادفی

( و جهت One Way Anovaطرفه ) واریانس یک

( Duncan) دانکن تعیین تفاوت بین تیمارها از آزمون

انحراف   ±صورت میانگین  های به داده. شد استفاده

 شد.  ( گزارش=3M±SD, nو با سه تکرار ) معیار

 

 نتایج

‌اسانس‌برگ‌ ‌ضدمیکروبی ‌و خواص‌ضداکسایشی

مقدار ترکیبات فنلی، فلاونوئیدی، درصد مهار :‌زیتون

( و قدرت احیاءکنندگی DPPHهای آزاد ) رادیکال

 ،mg GA/g E 2/60اسانس برگ زیتون به ترتیب، 

mg QE/g E 0/03 ،1/150  درصد وµg.ml
-1 

 (.1گزارش شد )جدول  12/261

 
‌.و‌قدرت‌احیاء‌اسانس‌برگ‌زیتون‌DPPHمیزان‌ترکیبات‌فنلی،‌فلاونوئیدی،‌‌-1جدول‌

Table 1. The amount of phenolic compounds, flavonoids, DPPH and the reducing power of olive leaf essential oil. 

 ترکیبات
Compounds 

 (TPCترکیبات فنلی )

Phenolic compounds 

 (TFCترکیبات فلاونوئیدی )
Flavonoids compounds 

DPPH 
 (RPقدرت احیاء )

Reducing Power 

 مقدار 
Level 

96.2 43.4 154.1 291.17 

 واحد 
Unit 

mg GA/g E mg QE/g E % µg.ml-1 

‌
مقدار پراکسید در تیمار شاهد ‌:(PVمقدار‌پراکسید‌)

و  meq g O2/Kg Fat 01/5نگهداری،  14در روز 

 ( بود meq g O2/Kg Fat 5بیش از حدمجاز ) 

درصد  0و  2که در دو تیمار  (، در حالی1)شکل 

نگهداری  25نانوامولسیون اسانس برگ زیتون در روز 

اعلام  meq g O2/Kg Fat 61/2و  21/0به ترتیب، 

گ زیتون شد و نشان داد که افزایش غلظت اسانس بر

بود. مقدار پراکسید در  ثرؤبر کاهش مقدار پراکسید م

 ترین  نگهداری در تیمار شاهد به بیش 15روز 

 رسید و از  meq g O2/Kg Fat 2/2 مقدار یعنی

نگهداری به  25، روند کاهشی شد و در روز 15روز 

meq g O2/Kg Fat 15/3  رسید. اختلاف  بین تیمار

درصد در دوره نگهداری در  0و  2شاهد با تیمار 

 ( بود. P<45/4دار ) یخچال معنی
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‌معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌‌(‌فیله‌کپورPVمقادیر‌پراکسید‌)‌-1شکل‌

‌دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)حروف‌
Figure 1. Peroxide values (PV) of common carp fillets treated with olive leaf essential oil nanoemulsion  

during refrigerated storage.  

Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 

 

(‌ ‌اسید ‌(TBAتیوباربیتوریک مقدار تیوباربیتوریک :

 0و  2اسید روز صفر نگهداری در تیمار شاهد، تیمار 

 درصد نانوامولسیون اسانس برگ زیتون در فیله 

 و  56/4، 02/4کپور معمولی پرورشی به ترتیب، 

mg MDA/Kg Fat 00/4  شد که طی نگهداری ثبت

 14تدریج افزایش یافته و در روز  هبدر دمای یخچال 

تیوباربیتوریک اسید در تیمار شاهد نگهداری مقدار 

( گزارش mg MDA/Kg Fat 2بیش از حدمجاز )

شد اما مقدار این شاخص، در دو تیمار دیگر تا پایان 

(. 2تر از حد مجاز بود )شکل  دوره نگهداری کم

، 14اختلاف  بین تیمارها در روز اول نگهداری با روز 

‌( بود.P<45/4)دار  نگهداری معنی 25و  24، 15
‌

‌
معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌‌(‌فیله‌کپورTBAمقادیر‌اسید‌تیوباربیتوریک‌)‌-2شکل‌

‌دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5حروف‌انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)
Figure 2. Thiobarbituric acid (TBA) levels of common carp fillets treated with olive leaf essential oil 

nanoemulsion during refrigerated storage.  

Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 
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مقدار آنیزیدین در :‌(AVآنیزیدین‌)‌-شاخص‌پارا

 20/3روز صفر نگهداری در یخچال،  تیمار شاهد در

درصد نانوامولسیون اسانس برگ  0و  2و در تیمار 

و  60/1زیتون فیله کپور معمولی پرورشی به ترتیب، 

بود و اختلاف  بین تیمار شاهد با دو تیمار دیگر  36/1

(. با افزایش زمان 3)شکل  ( استP<45/4دار ) معنی

نگهداری میزان شاخص آنیزیدین در هر سه تیمار 

تر از  در تیمار شاهد بیش افزایش یافت و این افزایش

درصد نانوامولسیون اسانس برگ زیتون  0و  2تیمار 

در تیمارهای  AVنگهداری میزان  25بود و در روز 

درصد نانوامولسیون اسانس برگ زیتون  0و  2شاهد، 

ن سه تیمار ، و اختلاف  بی12/3و  23/5، 2/6ترتیب،  به

 (P<45/4دار ) نگهداری در یخچال معنی 25در روز 

 بود. 

 

‌
‌معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌‌(‌فیله‌کپورAVمقادیر‌آنیزیدین‌)‌-3شکل‌

‌دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5حروف‌انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)
Figure 3. Anisidine (AV) values of common carp fillets treated with olive leaf essential oil nanoemulsion  

during refrigerated storage.  

Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 

 
(‌ ‌توتکس ‌(TOTOXمقدار شاخص توتکس در :

واقع بیانگر کل محصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون 

درصد  0روغن می باشد. این شاخص در تیمار 

نانوامولسیون اسانس برگ زیتون در روز صفر 

بود که طی دوره نگهداری فیله کپور  42/3نگهداری 

 25یخچال افزایش یافته و در روز معمولی در 

گزارش شد. میزان افزایش شاخص  02/6نگهداری 

درصد نانوامولسیون اسانس برگ  0توتکس در تیمار 

درصد نانوامولسیون  2نسبت به تیمارهای شاهد و 

تر بود، بنابراین میزان  اسانس برگ زیتون کم

محصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون )توتکس( در 

تر از دو تیمار دیگر بود. اختلاف  بین  هد بیشتیمار شا

تیمارها در تمام دوره نگهداری فیله کپور معمولی در 

 (. 0( بود )شکل P<45/4دار ) یخچال معنی
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‌
‌(‌فیله‌کپور‌معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌TOTOXمقادیر‌توتکس‌)‌-4شکل‌

‌دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5حروف‌انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)
Figure 4. TOTOX values of common carp fillets treated with olive leaf essential oil nanoemulsion  

during refrigerated storage.  
Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 

 
(‌ ‌فرار ‌ازته ترین مقدار  بیش :(TVB-Nبازهای

ترین آن در  بازهای ازته فرار در تیمار شاهد و کم
درصد نانوامولسیون اسانس برگ زیتون  0تیمار 

(. مقدار اولیه بازهای ازته فرار 5مشاهده شد )شکل 
و  20/10، 2/11درصد اسانس  0و  2در تیمار شاهد، 

 گرم بافت گزارش  144گرم نیتروژن بر  میلی 5/10
شد و اختلاف  بین تیمار شاهد با دو تیمار دیگر 

 د. مقدار بازهای ازته فرار ( بوP<45/4دار ) معنی

 نگهداری در تیمار شاهد از حد مجاز  14در روز 
(mg N/100 g Flesh 25 فراتر رفت ولی در دو )

 تیمار دیگر تا پایان دوره نگهداری در یخچال 
 نگهداری، مقدار  25به حد مجاز نرسید و در روز 

درصد  0و  2این شاخص در تیمارهای شاهد، 
، 5/30س برگ زیتون به ترتیب، نانوامولسیون اسان

 گزارش شد.  mg N/100 g Flesh 15/24و  32/20

 

‌
معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌‌(‌فیله‌کپورTVB-Nمقادیر‌بازهای‌ازته‌فرار‌)‌-0شکل‌

 دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)حروف‌انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌

Figure 5. TVB-N values of common carp fillets treated with olive leaf essential oil nanoemulsion  
during refrigerated storage.  

Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 
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‌)‌باکتری ‌مزوفیل های  تعداد باکتری :(TMAهای

مزوفیل در تیمار شاهد در روز صفر نگهداری در 

(. 0گزارش شد )شکل  log CFU/g 52/1یخچال، 

درصد نانوامولسیون  0و  2های در تیمار  این باکتری

روز صفر نگهداری به ترتیب،  اسانس برگ زیتون در

بود که طی دوره نگهداری  log CFU/g 15/1و  26/1

تدریج افزایش یافت  ها، به در یخچال تعداد این باکتری

د نگهداری، فقط در تیمار شاهد تعدا 25و در روز 

( CFU/g 142های مزوفیل بیش از حد مجاز ) باکتری

، 15گزارش شد. اختلاف  بین سه تیمار در روزهای 

 ( بود.P<45/4دار ) نگهداری معنی 25و  24

 

‌
زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌‌(‌فیله‌کپورTMCهای‌مزوفیل‌)‌کل‌باکتری‌-6شکل‌

 دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5حروف‌انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)

Figure 6. TMC of common carp fillets treated with olive leaf essential oil nanoemulsion during refrigerated storage.  

Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 

 
های  تعداد باکتری :(PTCهای‌سرمادوست‌)‌باکتری

 سرمادوست فیله کپور معمولی روز صفر نگهداری 

درصد نانوامولسیون  0و  2در یخچال در تیمار شاهد، 

 و  61/4، 20/1ترتیب،  اسانس برگ زیتون به

log CFU/g 65/4  ها  این باکتری (.2بود )شکل

تدریج طی نگهداری تیمارها در یخچال افزایش  هب

 نگهداری  24ها در روز  که تعداد آن طوری یافته و به

و بیش از حد  log CFU/g 22/0در تیمار شاهد 

های  ش شد. تعداد باکتری( گزارCFU/g 140مجاز )

درصد نانوامولسیون  0و  2سرمادوست در تیمارهای 

اسانس برگ زیتون در پایان دوره نگهداری در یخچال 

اعلام  log CFU/g 36/2و  12/0( به ترتیب، 25)روز 

سه تیمار در کل دوره نگهداری  شد و اختلاف  بین

 باشد. ( میP<45/4دار ) ، معنی5و  4جزء روزهای  به
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‌
(‌فیله‌کپور‌معمولی‌تیمارشده‌با‌نانوامولسیون‌اسانس‌برگ‌زیتون‌طی‌نگهداری‌در‌یخچال.‌PTCهای‌سرمادوست‌)‌کل‌باکتری‌-7شکل‌

‌دهد.‌(‌در‌داخل‌و‌بین‌تیمارها‌را‌نشان‌میP<50/5حروف‌انگلیسی‌بزرگ‌و‌کوچک‌به‌ترتیب،‌تفاوت‌آماری‌)
Figure 7. PTC of common carp fillets treated with olive leaf essential oil nanoemulsion during refrigerated storage.  

Uppercase and lowercase letters indicate statistical differences (P<0.05) within and between treatments, respectively. 

 

 بحث

 ترکیبات فنلی  اسانس برگ زیتون حاوی

(mg GA/g E 2/60( و فلاونوئیدی )mg QE/g E 

باشد که این ترکیبات باعث فعالیت  ( می0/03

های آزاد  ضداکسایشی، ضدمیکروبی، مهار رادیکال

درصد( و قدرت احیاءکنندگی به میزان  1/150)

µg.ml
(. مقدار ترکیبات 1گردد )جدول  می 12/261 1-

، قدرت احیاءکنندگی و ظرفیت DPPHفنلی، 

 اکسیدانی کل عصاره برگ زیتون استخراج شده  آنتی

به دو روش غرقابی و مایکروویو از سه واریته 

کرونایکی، روغنی و میشن توسط رفیعی و همکاران 

ن ترین میزا (، مورد مطالعه قرار گرفت. بیش31و  32)

اسید در گرم  گرم تانیک میلی 002/200ترکیبات فنلی )

 ،415/101( IC50کنندگی )عصاره(، قدرت احیاء

DPPH (IC50) 16/20 اکسیدانی کل  و ظرفیت آنتی

(µg.ml
( در عصاره برگ زیتون واریته 361/104 1-

کرونایکی استخراج شده به روش مایکروویو گزارش 

اسانس برگ شد. خواص زیستی و ترکیبات شیمیایی 

( تازه و خشک شده در .Olea europaea Lزیتون )

( مطالعه شد. مقدار 36و همکاران )یوان سایه، توسط 

اکسیدانی و باکتریایی ترکیبات فنلی  فعالیت آنتی

( و 04و همکاران )بورجان عصاره برگ زیتون توسط 

 پژوهش( که با نتایج این 01) و همکارانموداچه 

مقدار پراکسید در تیمار شاهد در روز  باشد. منطبق می

تر از  و بیش meq g O2/Kg Fat 01/5نگهداری،  14

(، 02( گزارش شد )meq g O2/Kg Fat 5حد مجاز )

نگهداری در  15ترین مقدار پراکسید در روز  بیش

، مشاهده و meq g O2/Kg Fat 2/2تیمار شاهد 

نگهداری  25، کاهش یافت و در روز PVسپس مقدار 

رسید که علت آن  meq g O2/Kg Fat 15/3به 

کاهش محصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون به دلیل 

تجزیه ترکیبات پراکسید و یا واکنش این ترکیبات با 

، در گزارش PV(. شاخص 03پروتئین عنوان کردند )

اثر نانوامولسیون اسانس آویشن شیرازی بر فیله کپور 

فت و فقط در ای طی دوره نگهداری افزایش یا نقره

تیمار شاهد از حد مجاز فراتر رفت که با نتایج این 

 گرفتار (. علت این امر را12نی دارد )مطالعه همخوا

 اتصال نانوامولسیون و درون چربی کوچک ذرات شدن
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 اکسیژن رسیدن از مانع سلولی، دیواره سطح به اسانس

چربی  اکسیداسیون نتیجه، در و شده ذرات چربی به

 در مطالعه استفاده از نانوامولسیون .(11یابد ) میکاهش 

ذرت، آفتاب گردان، سویا، زیتون و فندق بر کیفیت 

فیله باس دریایی میزان ترکیبات پراکسید در تیمارهای 

 اکسیدانی علت خواص آنتی هدارای اسانس نانوامولسیون ب

اسانس و ساختار نانوامولسیون نسبت به تیمار شاهد 

مقدار تیوباربیتوریک اسید روز صفر (. 03کمتر بود )

درصد نانوامولسیون  0و  2نگهداری در تیمار شاهد، تیمار 

 اسانس برگ زیتون در فیله کپور معمولی پرورشی

 mg MDA/Kg Fat 00/4و  56/4، 02/4ترتیب،  به

تدریج  هبشد و طی نگهداری در دمای یخچال  ثبت

نگهداری مقدار  14افزایش یافته و در روز 

تیوباربیتوریک اسید در تیمار شاهد بیش از حد مجاز 

(mg MDA/Kg Fat 2( گزارش شد )اما مقدار 02 )

این شاخص، در دو تیمار دیگر تا پایان دوره نگهداری 

تر از حد مجاز بود. در گزارش خدری و رومیانی  کم

 1، 5/4در تیمار شاهد نسبت به سه تیمار  TBAمقدار 

اسانس آویشن شیرازی  درصد نانوامولسیون 5/1و 

نگهداری  15تر بود و مقدار این شاخص در روز  بیش

( که دلیل 12در همه تیمارها از حد مجاز فراتر رفت )

این امر را می توان به ساختار نانویی اسانس، ترکیبات 

نندگی آن، ک دیواره نانوامولسیون و عملکرد محافظت

بت ثر ضداکسایشی اسانس نسؤنوع و مقدار ترکیبات م

(. در مورد مقادیر آنیزیدین و 00و  03، 11داد )

، طی دوره نگهداری TBAتوتکس نیز مانند شاخص 

در یخچال دارای روند افزایشی بودند هرچند مقدار 

تر از حد  نگهداری کم 25این دو شاخص در روز 

(. در مطالعه 0و  3 های مجاز گزارش شد )شکل

اسیدهای  (، نانوامولسیون05و همکاران )اسکوئردو 

پلیمر زیستی چرب غیراشباع ماهی کپور با استفاده از 

های  های مختلف، شاخص به نسبت ژلاتین -کیتوزان

PV ،AV  وTOTOX  ،مورد ارزیابی قرار گرفت

های مذکور در همه تیمارها، طی نگهداری  شاخص

افزایش یافته اما نسبت افزایش در تیمار با دیواره 

( از همه 14به  64ژلاتین به نسبت ) -پلیمری کیتوزان

، PV ،TBA ،AVهای اکسیداتیو ) تر بود. شاخص کم

TOTOX . در مطالعه اثر نانوامولسیون روغن .و )..

(، 00گردان بر کیفیت باس و سیم دریایی ) آفتاب

نانوامولسیون روغن آفتابگردان و اسانس آویشن 

( بر کیفیت Boiss Zataria multiflora.شیرازی )

( و نانوامولسیون 02کمان ) آلای رنگین فیله قزل

گلی بر فیله  روزماری، برگ بو، آویشن و مریم

( بررسی شد، در همه این 01کمان ) آلای رنگین قزل

ها، تیمار شاهد یعنی تیمار فاقد نانوامولسیون  گزارش

تر از سایر تیمارها کاهش کیفیت داشت.  سریع

در تیمار شاهد و ترین مقدار بازهای ازته فرار  بیش

درصد نانوامولسیون اسانس  0ترین آن در تیمار  کم

 برگ زیتون مشاهده شد. مقدار بازهای ازته فرار 

 نگهداری در تیمار شاهد از حد مجاز  14در روز 

(mg N/100 g Flesh 25( فراتر رفت )اما در 06 )

تر  دو تیمار دیگر تا پایان دوره نگهداری در یخچال کم

کلی مصرف  محصولاتی که طور هببود.  از حد مجاز

گرم  میلی 25-35در آن بیش از  TVB-Nمقدار 

نامناسب است  نیتروژن در هر صد گرم محصول باشد،

مزوفیل (. میزان بازهای ازته فرار با بار باکتریایی )54)

باشد از  فیله در ارتباط مستقیم میو سرمادوست( 

های مزوفیل و سرمادوست در  تعداد باکتریکه  اییج آن

درصد نانوامولسیون اسانس برگ  0و  2تیمار شاهد، 

زیتون طی دوره نگهداری در یخچال دارای روند 

در  TVB-Nافزایشی بود بنابراین افزایش ترکیبات 

 های پژوهشبینی است. در  فیله ماهی قابل پیش

،  TVB-Nهای ( شاخص12خدری و رومیانی )

TMC  وPTC  در همه تیمارها طی دوره نگهداری در

یخچال افزایش یافته، که این افزایش در تیمار شاهد 

درصد نانوامولسیون  5/1و  1، 5/4نسبت به تیمار 
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( که دلیل این 12تر بود ) اسانس آویشن شیرازی بیش

امر، ساختار نانویی اسانس، ترکیبات دیواره 

، و نوع و نانوامولسیون و عملکرد محافظت کنندگی آن

مقدار ترکیبات موثر ضداکسایشی و ضدمیکروبی 

 های پژوهش(. چنین نتایجی در 54اسانس نسبت داد )

( با موضوع اثر 01و  03و همکاران )اوزوگل 

نانوامولسیون های تجاری و  نانوامولسیون روغن

بر کیفیت گلی  بو، آویشن و مریم رزماری، برگ

و فیله شیمیایی، میکروبی و حسی باس پرورشی 

 مشاهده شد.کمان  آلای رنگین قزل

 

 گیري نتیجه

 که داد حاضر نشان مطالعه از آمده دست هب نتایج

 محلول در شده ور ماهی کپور معمولی غوطه های فیله

 مدت اسانس برگ زیتون در درصد نانوامولسیون 0

 (،P<45/4دار ) معنی اختلاف  با نگهداری زمان

 به نسبت را ضداکسایشی و ضدمیکروبی ترین اثر قوی

درصد تا پایان دوره نگهداری  2تیمار شاهد و تیمار 

 .داد اختصاص خود ( در یخچال را به25)روز 

 از شود می استفاده تجاری، توصیه صورت در چنین هم

 نگهداری و حفظ کیفیت جهت نانوامولسیون این

 .گردد استفاده های شیلاتی فرآورده

 

 تضاد منافع

نامه خانم رقیه  مقاله از پایانهای این  داده

 ارشد التحصیل مقطع کارشناسی محمودسلطانی، فارغ

سسه آموزش ؤفناوری صنایع غذایی م رشته زیست

 عالی رودکی تنکابن استخراج شد. 

 

 تقدیر و تشکر

از همکاران محترم مجموعه آموزش عالی رودکی 

شهرستان تنکابن که امکانات لازم برای انجام این 

 .اند، صمیمانه سپاسگزارم فراهم نموده پروژه را
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