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پٕطگٕزْ اس اکسٕذاسًٕن  اْلٕمً بز ّتفبلبب پًدر  ضذٌٓ غى غذأٓ ِزٕجاستفبدٌ اس 

   مبَٓ کپًر طٓ وگُذارْ در ٔخچبل ىٕٓپزيتئي  لٕپٕذْ

 4، حسه ببغٕطى3ٓ، داير ضبَسًوٓ*2، امٕز سبلار1ْالُبم ضعببوٓ

 زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ وبرؽٙبع٣ ارؽس، ٌزٜٚ ثٟساؽت ٔٛاز غذا٣٤ ٚ آثش٤بٖ، ١آٔٛذت زا٘ؼ -1

 اعتبز٤بر، ٌزٜٚ ثٟساؽت ٔٛاز غذا٣٤ ٚ آثش٤بٖ، زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ -2

 (a-salari@um.ac.ir)ٔغئَٛ  ٤ٛ٘٠غٙس *

 اعتبز، ٌزٜٚ ثٟساؽت ٔٛاز غذا٣٤ ٚ آثش٤بٖ، زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ -3

زا٘ؾ٥بر، ٌزٜٚ ػّْٛ پب٤ٝ، زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ -4

 چکٕذٌ
٥ِٕٛ  ١تفبِثب پٛزر  ؽسٜ ٣غٙغذا٣٤  ٠ز٥خاعتفبزٜ اس  تأث٥ز ٞسف اس ا٤ٗ ٔغبِؼٝ ثزرع٣

اعت.  ٤رچبَ زرٔب٣ٞ وپٛر ع٣ ٍٟ٘سار٢  ١اوغ٥ساع٥ٖٛ چزث٣ ٚ پزٚتئ٥ٗ ف٥ّ زث

، ٢2 ٞب پب٤ٝ را زر٤بفت وزز ٚ ٌزٜٚ ٠ؽبٞس، خ٥ز ٌزٜٚ ػٙٛاٖ ثٝٔب٥ٞبٖ وپٛر  1ٌزٜٚ 

٥ِٕٛ را زر٤بفت  ١غذا٣٤ پب٤ٝ، پٛزر تفبِ ٠زرفس خ٥ز 5ٚ  3، 5/1تزت٥ت  ثٝ 4ٚ  3

ؽسٜ عٛر تقبزف٣ ف٥س ٌزٜٚ ثٝ ٔب٣ٞ اس ٞز 10ٞفتٝ(  4ثؼس اس پب٤بٖ ٔغبِؼٝ )وزز٘س. 

رٚس ٍٟ٘سار٢  3ٔست   ثٌٝزاز  عب٘ت٣  ١زرخ 4ٕ٘ٛزٖ احؾبء، زر زٔب٢   پظ اس ذبرجٚ 

 زر ٤رچبَ، عبػت 72ٚ  48، 24ٞب٢ ٍٟ٘سار٢  ؽس٘س ٚ زر سٔبٖ ف٥س ٚ ع٣ سٔبٖ

 ٠زٞٙس ٘ؾبٖٚ پزٚتئ٣ٙ٥ ػضّٝ ارس٤بث٣ ؽس. ٘تب٤ح اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢  ٢ٞب ؽبذـ

ز٤ٍز  ٢ٞب ٌزٜٚ٘غجت ثٝ عب٤ز  4ٌزٜٚ  زر ٤بزؽسٜ ٢ٞب ؽبذـ زار ٣ٔؼٙاذتلاف 

 تزػ٥ِٕٛ ١پٛزر تفبِ زرفس 5حب٢ٚ  غذا٣٤ ٠ثٙبثزا٤ٗ، خ٥ز (.P<05/0)اعت 

ثٟجٛز  ٔٙظٛر ثٝغذا٣٤ ٔب٣ٞ وپٛر ٠ عج٥ؼ٣ زر خ٥ز سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت٤ه  ػٙٛاٖ ثٝ

 ١زرخ 4ٚضؼ٥ت اوغ٥سات٥ٛ ٚ افشا٤ؼ ٔب٘سٌبر٢ ف٥ّٝ ع٣ ٍٟ٘سار٢ زر زٔب٢ 

 . ؽٛز ٣ٔپ٥ؾٟٙبز  ٌزاز ٣عب٘ت

 14/06/1397 تبر٤د زر٤بفت:

 17/10/1397 تبر٤د پذ٤زػ:

 

 کلٕذَْبْ  ياصٌ
 پزٚتئ٣ٙ٥ اوغ٥ساع٥ٖٛ

 ٥ِٕٛ ١تفبِ پٛزر

 ٥ِپ٥س

وپٛر ٔب٣ٞ

 

 مقذمٍ

 وٖٙٛزٚر تب ٢ٞب ٌذؽتٝا٘غبٖ اس  ٤١تغذ٘مؼ آثش٤بٖ زر 

ثٝ افشا٤ؼ  تٛخٝ ثٛزٜ اعت ٚ ا٤ٗ ٥٘بس ثبتٛخٝٔٛرز وبٔلاً

آٖ ٥٘بس ث٥ؾتز ثٝ پزٚتئ٥ٗ  تجغ ثٝخٕؼ٥ت ٚ  رٚسافشٖٚ

 20ٔب٣ٞ حسٚز  .(Salehi, 2006) ؽٛز ٣ٔ زتز٥ٌ چؾٓ

 ٥ٗتأ٥٘ٔبس ثؾز را ح٥ٛا٣٘ ٔٛرز ٢ٞبٗ ٥پزٚتئزرفس ٔدٕٛع 

. ٌٛؽت ٔب٣ٞ ثٝ ِحبػ زاراثٛزٖ پزٚتئ٥ٗ حب٢ٚ وٙس ٣ٔ

 ٣زاؽجبػ٥غچٙس چزة ضزٚر٢ ٚ اع٥سٞب٢ ٥ٙ١آٔاع٥سٞب٢ 

پذ٤ز٢ ث٥ؾتز  ٞضٓٚ  ٢ ضزٚر٢ٞبٗ ٥تب٤ٔٚٚ ٔٛاز ٔؼس٣٘ ٚ 

 ٢ٞب ٢ٕبر٥ثٚ  غ٥زٌٜٛؽت لزٔش، ٌٛؽت ٔزؽ ٚ ٘غجت ثٝ 

 فزاٚا٣٘ثزتز٢ ٔؾتزن وٕتز٢ وٝ ث٥ٗ ا٘غبٖ ٚ ٔب٣ٞ زارز 

 ,.Pirouzbakht et al)زارز  ٘غجت ثٝ ا٘ٛاع ز٤ٍز ٌٛؽت

 ٜذب٘ٛاز ١ٌٛ٘ ٤ٗتز ٣افّ، 1وپٛر ٔؼ٣ِٕٛ ١ٌٛ٘ب٣ٞ . ٔ(2015

اعت. آعبٖ ٘غجتبً ٚ پزٚرػ ا٤ٗ ٔب٣ٞ  ثٛزٜٔب٥ٞبٖ وپٛر 

 ٚ زر ثزاثز بثس٤ ٠ٔ٣ آث٣ عبسٌبر٢ آِٛز٢ ٞب ظ٥ٔحزر 

 ٢ پب٥٤ٗ اوغ٥ضٖ آة ٔمبْٚٞب غّظت٘مُ ٚ ٚ  اعتزط، حُٕ

 .(Arlinghaus & Mehner, 2003)اعت 

                                                           
1 Common carp 
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 202                                                                                                                   2، ضمبرٌ 1 ، جلذ1331ضيَص ي وًآيرْ در علًم ي صىبٔع غذأٓ، سبل پ

ارسػ غذا٣٤ ثبلا، زر  ثبٚخٛز آٟ٘ب ٢ٞب ٚرزٜافزٔب٥ٞبٖ ٚ 

و٥ف٣  ٢ٞب ٣ض٤ٌٚٚ  ا٘س حغبطثزاثز فغبز اوغ٥سات٥ٛ ثغ٥بر 

ع٣ ٍٟ٘سار٢ زر اثز فغبز ثبوتز٤ب٣٤ ٚ اوغ٥سات٥ٛ  آٟ٘ب

 ,Alibeyghi, Alizadeh Doughikollaee) بثس٤ ٣ٔوبٞؼ 

& Zakipour Rahim Abadi, 2013). ٤ٙس ترز٤ت ٚ افز

اَٚ  ١ٔزحّوبٞؼ و٥ف٥ت ٌٛؽت ٔب٣ٞ پظ اس ٔزي زر 

 ٥ّ١ٚع ثٝزْٚ  ١ٔزحّػضلا٣٘ ٚ زر  ٢ٞبٓ ٤آ٘شتٛعظ 

. رٚ٘سٞب٢ اوغ٥سات٥ٛ ؽٛز ٥ٔٔ٣ىزٚث٣ ا٤دبز  ٢ٞبٓ ٤آ٘ش

فت و٥ف٥ت، عؼٓ، رً٘ ٚ ٔغئَٛ اُ ٞب٢فبوتٛر ٤ٗتز ٟٔٓ

 ,Ghanei-Motlagh) ٌٛؽت ٞغتٙس ٢اٝ ٤تغذارسػ 

2013). 

اوغ٥سات٥ٛ ٌٛؽت ٚاثغتٝ ثٝ تٛاسٖ ث٥ٗ جبت ث

ٞب٢ اٞب ٚ ٥ٔشاٖ عٛثغتز ، پزاوغ٥ساٖٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

، ٞبٗ ٥پزٚتئاوغ٥ساع٥ٖٛ ؽبُٔ اع٥سٞب٢ چزة غ٥زاؽجبع، 

 ١د٥٘ت. آع٥ت اوغ٥سات٥ٛ زرثبؽس ٣ٔٞب  زا٘ٝ وّغتزَٚ ٚ رً٘

 آٟ٘ب ٢عبس ٣ذٙثآساز ٚ  ٢ٞب ىب٤َراز س٥تِٛػسْ تؼبزَ ث٥ٗ 

 .ٌززز ٣ٔا٤دبز  ٣سا٥٘اوغ ٣آ٘ت ٢ٞب غ٥ٓٔىب٘ ٥ّ١ٚع ثٝ

فؼبَ  ٢ٞب ٌٛ٘ٝٚ  1فؼبَ اوغ٥ضٖ ٢ٞب ٌٛ٘ٝآساز  ٢ٞب ىب٤َراز

اثز ز٢.اٖ.ا٢  ٚ ٞبٗ ٥پزٚتئثز ٥ِپ٥سٞب،  تٛا٘ٙس ٣ٔ ٥٘2تزٚصٖ

 .عٛء ثٍذار٘س

اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ثبػث تؾى٥ُ راز٤ىبَ آساز ٚ 

وٝ  ؽٛز اوغ٥ساع٥ٖٛ ٣ٔ ٥١ا٥ِٞٚسرٚپزاوغ٥س ٚ ٔحقٛلات 

اوغ٥ساع٥ٖٛ ٘ظ٥ز  ٤١ثب٘ٛؽسٖ ثٝ ٔحقٛلات  ثؼس اس تجس٤ُ

ٚ ثسر٣ٍ٘ زر  ٞب ثبػث ا٤دبز ثسعؼ٣ٕ آِسئ٥سٞب ٚ وتٖٛ

ثز  ٞب ٣چزثثز ا٤ٗ، اوغ٥ساع٥ٖٛ  . ػلاٜٚؽٛ٘س ٣ٌٔٛؽت 

 آٟ٘بٚ وبٞؼ ػّٕىزز ٚ حلا٥ِت  ٞبٗ ٥پزٚتئز٘بتٛراع٥ٖٛ 

فت و٥ف٥ت، سٔبٖ ٔب٘سٌبر٢ ضٕٗ اُ رٚٗ ٤اسا، زارز ز٥تأث

 & ,Eymard, Baron) بثس٤ ٣ٌٔٛؽت ٥٘ش وبٞؼ 

Jacobsen, 2009). 

ثب ٚسٖ ِٔٛى٣ِٛ پب٥٤ٗ، ٤ى٣  (MDA) 3آِسئ٥س ز٢ ٔبِٖٛ

اوغ٥ساع٥ٖٛ  ١د٥٘تآِسئ٥سٞب٣٤ اعت وٝ زر ٤ٗتز فزاٚاٖاس 

ػٙٛاٖ ث٥ٛٔبروز ا٤ٗ ٘ٛع اوغ٥ساع٥ٖٛ ثؾٕبر  ٥ِپ٥س٢ ٚ ثٝ

ا٤ٗ تزو٥ت ثغ٥بر ع٣ٕ اعت ٚ  .(Celi, 2010) رٚز ٣ٔ

 عتسا عزعبٖ ٔؼٕٛلاً ٞبٗ ٥پزٚتئٚ  ز٢.اٖ.ا٢ٚاوٙؼ آٖ ثب 

(Del Rio, Stewart, & Pellegrini, 2005). 

اعتزط اوغ٥سات٥ٛ اثز ٥٘ش زر  ٞبٗ ٥پزٚتئاوغ٥ساع٥ٖٛ 

                                                           
1 Reactive Oxygen Species (ROS) 
2 Reactive Nitrogen Species (RNS) 
3 Malondealdehyde 

 ٢ٞب ٌزٜٚا٤ٗ اوغ٥ساع٥ٖٛ  ١٘ت٥د. زرسزٞ ٣ٌٔٛؽت رخ 

ػٙٛاٖ ث٥ٛٔبروز اوغ٥ساع٥ٖٛ  وزث٥ُ٘ٛ پزٚتئ٣ٙ٥ ثٝ

ٚ ٤ب اسعز٤ك  سٞب٥ٙٛاع٥آٔاسعز٤ك اوغ٥ساع٥ٖٛ  ٞبٗ ٥پزٚتئ

اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ٚ  ٥١اِٚ ٞب٢ ٚاوٙؼ ثب٤ٛ٘ٝ ثب ٔحقَٛ

 .(Ogino & Wang, 2007) ؽٛ٘س ٣ٔلٙسٞب ا٤دبز 

ا٘ساذتٗ فغبز  تؼ٤ٛك أزٚسٜ راٞىبرٞب٢ ٔرتّف٣ ثزا٢ ثٝ

آٖ ٘ظ٥ز وٙتزَ  ٢ٞب ٚرزٜافزاوغ٥سات٥ٛ ٔب٣ٞ ٚ 

 ٢ثٙس ثغتٝ، ذلأ تحت ٢ثٙس ثغتٝحزارت ٚ وبٞؼ آٖ،  زرخٝ

 سا٥ٖاوغ ٣آ٘تزر اتٕغفز تغ٥٥ز٤بفتٝ ٚ ٕٞچ٥ٙٗ افشٚزٖ 

 .(Lin & Lin, 2005) رٚز ٣ٔوبر   ثٝ

ٔقٙٛػ٣،  ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘تثٛزٖ ٔؤثزثبٚخٛز ارساٖ ٚ 

 آٟ٘ب٘بٔغّٛة  ٞب٢ز٥تأثاس  ٞب٣٤ اذ٥ز ٌشارػ ٢ٞب عبَزر 

 آٟ٘ب، اعتفبزٜ اس ٣٤سا خٟؼٚ  ٣٤سا عزعبٖ٘ظ٥ز ٔغ٥ٕٔٛت، 

 رٚٗ ٤اسارا زر ٔٛاز غذا٣٤ زچبر تزز٤س وززٜ اعت ٚ 

خب٘ؾ٥ٗ  ١ٔٙشِ عج٥ؼ٣ ثٝ ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت ٢ز٥وبرٌ ثٝ

ثزذ٣  .ؽٛز ٣ٔٔقٙٛػ٣ تٛف٥ٝ  ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

ٞب٢  اوغ٥ساٖ ٘ؾبٖ زازٜ اعت وٝ وبرثزز آ٘ت٣ ٞب تحم٥ك

 Eٚ ٤ٚتب٥ٔٗ  (Devasagayam et al., 2004)عج٥ؼ٣ ع٥ز 

(Ghanei-Motlagh, 2013)ٗثتبوبرٚت ، (Mohebbi 

Moghaddam, Baghshani, & Shahsavani, 2016)، 

 ٠زر خ٥ز (Zarifmanesh, 2015) 4ظ٥ٙبپلاتٙغ٥ز٥ِٚاعپ

زار٢ ٔؤثز ثٛزٜ  عٛر ٔؼ٣ٙ غذا٣٤ ٔب٣ٞ وپٛر ٔؼ٣ِٕٛ ثٝ

اوغ٥سات٥ٛ ؽسٜ ٞب٢  ( ٚ ثبػث وبٞؼ آع٥تP<05/0اعت )

 اعت.

اذ٥ز تٛخٝ س٤بز٢ ثٝ پغٕب٘سٞب٢  ٢ٞب عبَزر 

آث٥ٕٜٛ ٚ وٙغب٘تزٜ وٝ حب٢ٚ  ٠سوٙٙس٥تِٛ ٢ٞب وبرذب٘ٝ

 .عج٥ؼ٣ ٞغتٙس، ٔؼغٛف ؽسٜ اعت ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

ٚ  عٛ ه٤اس  ٕٛتزػ٥ِ ١ثبلا٢ تفبِ ٢اٝ ٤تغذثٝ ارسػ  ثبتٛخٝ

ز٥ُِ  ٔح٥غ٣ ثٝ س٤غتت٥ِٛس حدٓ ػظ٥ٓ آٖ ٚ ٔؾىلات 

س٤غت ‌تر٥ٕز عز٤غ تفبِٝ ٚ زفغ ٘بٔغّٛة آٖ زر ٔح٥ظ

ت تب ٔحممبٖ ٚ فٙب٤غ تجس٣ّ٤ ز٤ٍز، عجت ؽسٜ اع ع٢ٛ اس

ٚر٢ ٚ اعتفبزٜ اس تزو٥جبت ٔف٥س ٚ ازعت٣، زر فزثبلا

ػُٕ آٚر٘س. ٤ى٣  ثرؼ تفبِٝ السأبت ٣ٕٟٔ را ثٝ علأت٣

 اس ا٤ٗ وبرثززٞب اعتفبزٜ اس ا٤ٗ تفبِٝ زر ذٛران زاْ اعت

(Papoutsis et al., 2016). 
ٚ ث٣ٔٛ ٔٙبعك  6آ رٚتبعٝ ٠اس ذب٘ٛاز ٥ٌ5بٜ ٥ِٕٛتزػ

                                                           
4 Spirulina platensis  
5 Citrus limon 
6
 Rutaceae 
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عٛر ‌ثٝ ٕٛتزػ٥ِ ١تفبِ .(Mabberley, 1997) آع٥بعت
ػٕسٜ ؽبُٔ پٛعت، ٞغتٝ ٚ ثمب٤ب٢ پبِپ حبفُ اس 

 ١پٛعتزارا٢ ٤ه  ٥ِٕٛتزػ. پٛعت ثبؽس ٥ٌٔ٣ز٢  آة
عف٥س ٚ اعفٙد٣  ١پٛعتٚ ٤ه  2ثٝ ٘بْ فلاٚزٚ 1ذبرخ٣
 ,Mazaheri-Tehrani) ثبؽس ٣ٔ 4ثٝ ٘بْ آِج٥سٚ 3زاذ٣ّ

Salari, & Heidari, 2006). 
٥ِٕٛ، تزو٥جبت ف٥ِٛٙه  ٠س٤غت٣ ٥ٔٛ فؼبَتزو٥جبت 

)اع٥س آعىٛرث٥ه،  ٞبٗ ٥تب٤ٔٚفلاٚ٘ٛئ٥سٞب(،  ٤ٗتز ٟٔٓ)
(، غ٥زٜ َٛ ٚٙٛس٤ت٤، پ٥ز٤سٚوغ٥ٗ، اه٥سف٥ِٛاعٛت٥ٗ، ث٥

اعب٘غ٣،  ٢ٞب رٚغٗٔٛاز ٔؼس٣٘، ف٥جز رص٣ٕ٤ )پىت٥ٗ(، 
 ,González-Molina) ثبؽٙس ٣ٔوبرٚتٙٛئ٥سٞب ٚ ٥ِٕٛ٘ٛئ٥سٞب 

Domínguez-Perles, Moreno, & García-Viguera, 

، ٣سا٥٘اوغ ٣آ٘تٚ فلاٚ٘ٛئ٥سٞب ثب ذبف٥ت  ٤ٚCتب٥ٔٗ  .(2010
وٙٙس٣ٌ ٔحبفظت زر  ، ضسعزعب٣٘ ٚ فؼب٥ِت٣ضساِتٟبث

ػزٚل٣ ٚ ػقج٣، ثبػث ثٟجٛز -لّج٣ ٢ٞب ٢ٕبر٥ثثزاثز 
 .(Mcharek & Hanchi, 2017) ؽٛ٘س ٣ٔٚضؼ٥ت علأت 

ثؼس ف٥س، ؽزٚع ثٝ ٞب٢ ٝ ٔب٣ٞ اس ٕٞبٖ ِحظ
. ٞسف اس عززوززٖ ٔب٣ٞ، وٙس ٣ٔ ز٤فغبزپذ ٢ٞب ٚاوٙؼ

ٔب٘سٌبر٢ آٖ ثب وبٞؼ عزػت فؼب٥ِت  سٔبٖ ٔستافشا٤ؼ 
ؽ٥ٕ٥ب٣٤ ٚ  ٢ٞب ت٥آعٚ وبٞؼ  ٞب ٢ثبوتزٚ  ٞبٓ ٤آ٘ش

 ف٥ش٤ى٣ اعت.
ٚاوٙؼ ؽ٥ٕ٥ب٣٤  ٤ٗتز ٟٔٓاوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢ 

ا٤دبزؽسٜ زر ترز٤ت و٥ف٥ت ٔب٣ٞ ع٣ ٍٟ٘سار٢ زر 
٥ٌز٢  ا٘ساسٜ .(Alinasabhematabadi, 2015) ٤رچبَ اعت

آِسئ٥س )ث٥ٛٔبروز اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢( ٚ  ز٢ ٔبِٖٛٔمبز٤ز 
ٞب٢ وزث٥ُ٘ٛ )ث٥ٛٔبروز اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥(  ٌزٜٚ

ٖ ٥ٌز٢ ٥ٔشا ٞب٢ را٤ح آسٔب٤ؾٍب٣ٞ زر ا٘ساسٜ ػٙٛاٖ رٚػ ثٝ
 ,Rumley & Paterson) ثبؽٙس اوغ٥ساع٥ٖٛ ٔغزح ٣ٔ

1998). 
 

  َب د ي ريشمًا
 مًٕل ّکزدن تفبل ي خطک ْسبس آمبدٌ

ٚ پظ اس  ٥ٝتٟ ٥ِٕٛ ٢فزاٚر ٢اس ٚاحسٞب ٕٛتزػ٥ِ ١تفبِ
ٌزاز( ثب  عب٘ت٣ ١زرخ 25زٔب٢ اتبق ) ٞغتٝ، زر ٢خساعبس

 ٣ؼ٥عج ٥ٖٛوٛلاعز٥ع ١ٚع٥ّ زرفس ثٝ 75رعٛثت ٘غج٣ 
 ،٣ثزل بة٥ثب زعتٍبٜ آع ٞب ٞٛا ذؾه ؽس. عپظ ٕ٘ٛ٘ٝ

 .ؽس ٥ٝآٖ تٟ اس ٣ٚ ٔرّٛط ٍٕٞٙ بة٥آع
 

                                                           
1 Epicarp 
2 Flavedo 
3 Mesocarp 
4 Albedo 

 تزش لٕمً َّبْ فزار ريغىٓ تفبل گٕزْ اسبوس اوذاسٌ
ا٘دبْ  AOAC (2003)ا٤ٗ آسٖٔٛ ثزاعبط رٚػ اعتب٘سارز 

زعتٍبٜ  ٥ّ١ٚع ث٥ٌٝز٢ ثب رٚػ تمغ٥ز ثب آة ٚ  ؽس. اعب٘ظ
فٛرت )عزح فبرٔبوٛپٝ اٍّ٘غتبٖ، عبذت ا٤زاٖ( وّٛ٘دز 

ٌزْ ثز  000/1ٌزفت ٚ ثز اثز اذتلاف چٍب٣ِ آة )
-855/0( ثب چٍب٣ِ اعب٘ظ ٥ِٕٛتزػ )حسٚز ٥ِتز ٣ّ٥ٔ
(، ػُٕ خساعبس٢ ا٘دبْ ؽس. ٥ِتز ٌزْ ثز ٣ّ٥ٔ 851/0

٥ِٕٛ خٟت آسٔب٤ؼ ثؼس٢ ٔٛرز  ٠اعب٘ظ خساؽسعپظ 
 اعتفبزٜ لزار ٌزفت.

 

 لٕمًتزش ّاسبوس تفبل ِتعٕٕه تزکٕببت مؤثز
تٛعظ  ٥ِٕٛ ١اعب٘ظ تفبِ ٠آ٘ب٥ِش ؽ٥ٕ٥ب٣٤ تزو٥جبت ٔؤثز

)ٔسَ عٙح خز٣ٔ  ع٥ف-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢ زعتٍبٜ
Agilent Technologies 7890A ارس٤بث٣  (آٔز٤ىب، عبذت

آة، ذؾه ٚ  عِٛفبت عس٤ٓ ث٣ ٥ّ١ٚع ثٝٞب  ؽس. ٕ٘ٛ٘ٝ
٥ِتز ٘زٔبَ ٍٞشاٖ رل٥ك ؽس٘س. پظ اس  ٣ّ٥ٔ 1 ٥ّ١ٚع ثٝ

٥ٔىز٥ِٚتز اس آٖ ثٝ  1وززٖ وبُٔ ٕ٘ٛ٘ٝ ثب حلاَ،  ٔرّٛط
تشر٤ك ٌزز٤س. زعتٍبٜ وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢ زعتٍبٜ 

عٙح خز٣ٔ ثٛز.  ؽبُٔ زعتٍبٜ ع٥فوزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢ 
ٚ ٌبس  ٌزاز عب٘ت٣ ١زرخ 280زٔب٢ لغٕت تشر٤ك ٕ٘ٛ٘ٝ 

 1( ثب عزػت خز٤بٖ زرفس 99/99ٔٛرز اعتفبزٜ، ٥ّٞٓ )
ثب ٘غجت  5ثٛز. ع٥غتٓ زر حبِت تمغ٥ِٓ٥تز زر زل٥مٝ  ٣ّ٥ٔ

عتٖٛ زعتٍبٜ اس ٘ٛع  تٙظ٥ٓ ؽسٜ ثٛز. 1:100 6تمغ٥ٓ
ٔتز ٚ  ٣ّ٥ٔ 25/0، لغز زاذ٣ّ ٔتز ٥٤ٛٔ30ٙٝ ثب عَٛ 

دبْ تشر٤مبت ٚ پظ اس ا٘ ٥ٔىزٚٔتز ثٛز. 25/0ضربٔت ف٥ّٓ 
آٚرزٖ وزٚٔبتٌٛزاْ ٕ٘ٛ٘ٝ، ؽٙبعب٣٤ ٚ تؼ٥٥ٗ ٔمسار  زعت ثٝ

آٟ٘ب ا٘دبْ ؽس. خز٣ٔ  ٞز٤ه اس تزو٥جبت ثب اعتفبزٜ اس ع٥ف
ثزاعبط عٙح خز٣ٔ  ٚرٚز٢ ثٝ ع٥ف ٠تؼ٥٥ٗ ٘ٛع ٔبز

 ,Wiley Registry) ٚا٣ّ٤ فٛرت ٌزفت ١ٞب٢ وتبثرب٘ زازٜ

ٕٞچ٥ٙٗ تؼ٥٥ٗ تزو٥جبت اعب٘ظ ثب اعتفبزٜ اس  .(2012
ثزاعبط اعتب٘سارز ٣ّٔ ا٤زاٖ  وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢زعتٍبٜ 
 Institute of Standards and Industrial) 5192 ٠ثٝ ؽٕبر

Research of Iran [ISIRI], 1999) .ا٘دبْ ؽس 
 

 گٕزْ اس مبَٓ ي ومًوٍ طزح آسمبٔص
ا٘ساسٜ ثب  ٞٓتمز٤جبً عبِٓ ٚ  ٣7وپٛر ٔؼِٕٛ ٣ٞٔب 120 زتؼسا
 ٤ٗا ٣ضسػفٛ٘ٚ ثؼس اس  ٥ٌٝزْ تٟ 60±10 حسٚز ٣ٚس٘
ؽس٘س.  ٥ٓتمغ تب30٣٤ٌزٜٚ  ٣4 ثٝ عٛر تقبزف ثٝ بٖ،٥ٔبٞ

                                                           
5 Split 
6 Split Ratio 
7 Cyprinus carpio 
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 ٞب تٕبْ ٌزٜٚ ٢ثزا ؼ٤حزارت آة زر عَٛ آسٔب زرخٝ
 5/5-6ٔح٥ظ  ض٥ٖاوغ شا٥ٖٚ ٔ ٌزاز ٣عب٘ت ١زرخ 1±21

 شا٥ٖٔ .زر ٘ظز ٌزفتٝ ؽس 5/7±5/0 آٖ pH ٚپ٣.پ٣.اْ 
زر زٚ  ب٥ٖؽس ٚ ٔبٞ ٥ٝرٚسا٘ٝ تٟ عٛر ٞٓ ثٝ بس٥ٔٛرز٘ ٢غذا

ػٙٛاٖ ؽبٞس  ثٝ 1س. ٌزٜٚ ؽس٘ ٤ٝ٘ٛثت فجح ٚ ػقز تغذ
 4ٚ  3، 2 ٌزٜٚ ٢غذا ٠خ٥ز وزز. زر بفت٤را زر ٤ٝپب ٠ز٥خ
اضبفٝ ؽس.  ٥ِٕٛ ١پٛزر تفبِ زرفس 5ٚ  3، 5/1تزت٥ت  ثٝ

ٞفتٝ ثٛزٜ وٝ ثؼس اس  ٣4 تدزث ١سٔبٖ ا٘دبْ ٔغبِؼ ٔست
 ٣فٛرت تقبزف اس ٞز ٌزٜٚ ثٝ ٣ٔبٞ 10ٔست  ٤ٗا ب٤ٖپب
 ،٣پظ اس ذزٚج احؾب ٚ ا٘دبْ عزس٘ ب٥ٖٔبٞ .ؽس٘س س٥ف
ؽٛ ٚ  ٔٛرز ؽغت ٢ِٛٛص٤ش٥ثب عزْ ف ،٢ز٥ٌ ٚ فّظ ٣س٘ زْ

 ٞب٢ ثغتٝزاذُ  ٢ٍٟ٘سار ٔٙظٛر ثٝلزار ٌزفتٙس ٚ 
 ١زرخ 4 ؽسٜ ٚ زر زٔب٢ زازٜ زار لزار پ٤س ٣ى٥پلاعت

زر سٔبٖ ففز ؽس٘س.  ٢ٍٟ٘سار رٚس 3ثزا٢ ٔست  ٌزاز عب٘ت٣ 
 اس ٢ثززار ٕ٘ٛ٘ٝ س٥پظ اس ف رٚسٜ 1 ٣فٛافُ سٔب٘ ٣ع ٚ

ا٘دبْ  ٣پؾت ١ثبِ ز٤ٚالغ زر س ٣ب٥٘ٔ-٣پؾت ٥١ػضلات ٘بح
 ٌزفت.

 

 ٓببفت ِعصبرّ ٕتُ

ثٝ ٘غجت ( ٔٛلار 05/0) فز فغفبتبٞب٢ ثبفت٣ ثب ث ٕ٘ٛ٘ٝ
 شر،٤ٔرّٛط ؽس٘س ٚ تٛعظ ٕٞٛص٘ب )ٚس٣٘/حد٣ٕ( 1:10
زٚر ثز  4000) ٛص٥ف٤ٞب عب٘تز عپظ ٕ٘ٛ٘ٝ .ؽس٘س ش٥ٜٕٞٛص٘

ٔٙظٛر  ثٝ ٣٤رٚ غ٤ؽس٘س ٚ اس ٔب( م٥ٝزل 15ثٝ ٔست زل٥مٝ 
 ,Rashidnejad) ٔرتّف اعتفبزٜ ؽس ٢عٙدؼ پبرأتزٞب

Shahsavani, & Baghshani, 2018). 
 

 ْذٕپٕل ًنٕذاسٕپزاکسسىجص 

ػٙٛاٖ ؽبذـ  ثٝ (MDA) س٥آِسئ ز٢ ِٖٛٔب ١اس ٞز ٕ٘ٛ٘
ثب ت٥ٛثبرث٥تٛر٤ه ٥ِپ٥س٢ ثز ٔجٙب٢ ٚاوٙؼ  ٥ٖٛساع٥پزاوغ
ثب زٚ  MDAزر ا٤ٗ رٚػ  .ؽس٥ٌز٢  ا٘ساسٜ (TBA) 1اع٥س

ٚ تزو٥ج٣ ثب رً٘  زازِٔٛىَٛ ت٥ٛثبرث٥تٛر٤ه اع٥س ٚاوٙؼ 
 100 ؼ٤آسٔبثزا٢ ا٘دبْ ا٤ٗ  .وززٔتٕب٤ُ ثٝ لزٔش ا٤دبز 

آسٔب٤ؼ  ١ؽسٜ زاذُ ِِٛ ثبفت٣ ت٥ٟٝ ٥ٔ٠ىز٥ِٚتز اس ػقبر
ع٣ اس ٔحَّٛ حب٢ٚ   ع٣ 2ر٤رتٝ ؽس. عپظ 

 25/0زرفس، اع٥سوّز٤سر٤ه  15وّزٚاعت٥ه اع٥س ‎تز٢
زرفس )ثٝ ٘غجت  37/0٘زٔبَ ٚ ت٥ٛثبرث٥تٛر٤ه اع٥س 

ٞب٢ آسٔب٤ؼ اضبفٝ ٌزز٤س. زر ازأٝ  ( ثٝ 1:1:1ِِٝٛحد٣ٕ 
خٛػ لزار زازٜ ؽس٘س.  آة ٢ٔبر ثٗٞب زر  زل٥مٝ ا٤ٗ ِِٛٝ 15

  عَٛعپظ عب٘تز٤ف٥ٛصؽسٜ ٚ خذة ٘ٛر٢ ٔب٤غ ر٣٤ٚ زر 

                                                           
1 Thiobarbituric acid 

 ٘ب٘ٛٔتز عٙدؼ ٌزز٤س. ضز٤ت خذة ٣ِٛٔ 532 ٔٛج
غّظت اعتفبزٜ  ١ثزا٢ ٔحبعجٔتز  عب٘ت٣-ثز َٔٛ 156000

 .(Latha & Pari, 2003) ؽس
 

 لٕسىجص کزبًو

اس  ٣ػٙٛاٖ ؽبذق ٞب، ثٝٗ ٥پزٚتئ ٥ُوزثٛ٘ ٢ٞب ٌزٜٚ شا٥ٖٔ
زر  ٔٛرز اعتفبزٜ لزار ٌزفت. ٞبٗ ٥پزٚتئ ٥ٖٛساع٥اوغ

 ٥ُوزثٛ٘ ٢ٞب ٌزٜٚ شا٥ٖٔ ٥ُوزثٛ٘ آسٖٔٛ عٙدؼ
ٚ  2 ٚاوٙؼ ثب ٤١ؽسٜ ثز پبٝ ٥تٟ ٣ثبفت ٠ٞب زر ػقبرٗ ٥پزٚتئ

ثزا٢ ا٘دبْ ا٤ٗ . س٤عٙدؼ ٌزز ٤ٗ2سراس٥ٞ ٥ُتزٚف٥ٙ٘ ٢ز 4
 ؽسٜ زر ثبفت٣ ت٥ٟٝ ٥ٔ٠ىز٥ِٚتز اس ػقبر 100آسٔب٤ؼ ٔمسار 

عز٢ ٥ٔىزٚت٥ٛة ر٤رتٝ ؽس ٚ عپظ ثٝ ٞز  2زاذُ 
زرفس  10وّزٚاعت٥ه اع٥س  ع٣ تز٢ ع٣ ٥ٔ1ىزٚت٥ٛة 

ٞب عب٘تز٤ف٥ٛصؽسٜ ٚ پظ اس  اضبفٝ ٌزز٤س. عپظ ا٤ٗ ٕ٘ٛ٘ٝ
ٞب٢  ؽسٜ خٟت تؼ٥٥ٗ ٥ٔشاٖ ٌزٜٚ ٘ؾ٥ٗ  ٞب٢ تٝ آٖ پزٚتئ٥ٗ

ٔٙظٛر ثٝ عز٢ اَٚ  ا٤ٗ وزث٥ُ٘ٛ اعتفبزٜ ؽس. ثزا٢
٥٘تزٚف٥ُٙ  زرفس ز٢ 2/0ع٣ ٔحَّٛ  ع٣ 1ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة

ٔٛلار( ٚ ثٝ عز٢ زْٚ  2 ه٤سر٤سوّز٥اع٥ٞسراس٤ٗ )زر 
ٔٛلار اضبفٝ  2 ه٤سر٤سوّز٥اعع٣  ع٣ 1ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة

عبػت زر ٔح٥ظ  1ؽس. ٔحت٤ٛبت ٔرّٛط ٚ ثٝ ٔست 
 ١تبر٤ه لزار زازٜ ؽس٘س. پظ اس ا٤ٗ ٔست ثٝ ٕٞ

 10وّزٚاعت٥ه اع٥س  ع٣ تز٢ ع٣ 5/0ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة
زرفس اضبفٝ ؽس ٚ ٔدسزاً عب٘تز٤ف٥ٛص ٌزز٤س. پظ اس 

-ؽسٜ ثب ٔحَّٛ اتبَ٘ٛ ٘ؾ٥ٗ ٞب٢ تٝ عب٘تز٤ف٥ٛص، پزٚتئ٥ٗ
زٚر ر٤رتٝ ؽس  ٣٤رٚ غ٤ٔبؽٛ ؽس٘س ٚ ٚ ات٥ُ اعتبت ؽغت
ع٣ ٔحَّٛ  ع٣ 5/1ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة ١ٚ عپظ ثٝ ٕٞ

 20ٔٛلار( زر ثبفز فغفبت  6) ٌٛا٥٘س٤ٗ ٥ٞسرٚوّزا٤س
ٔٛلار اضبفٝ ؽس ٚ عپظ خذة ٘ٛر٢ ٔحت٤ٛبت زر  ٣ّ٥ٔ
 ٣خذة ِٔٛ ت٤ضز ٘ب٘ٛٔتز عٙدؼ ؽس. 370 ٔٛج  عَٛ

 غّظت اعتفبزٜ ١ٔحبعج ٢ثزأتز  عب٘ت٣-ثز َٔٛ 22000
 .(Jiang et al., 2010) ٌزز٤س

 
 ْآمبر لٕيتحلٍ ٔتجش

ٞب ثزاعبط عزح وبٔلاً تقبزف٣ ا٘دبْ ؽس ٚ  آسٔب٤ؼ ١ٕٞ
ٚ  (ANOVA)آ٘ب٥ِش ٚار٤ب٘ظ  اسٞب  ثزا٢ آ٘ب٥ِش آٔبر٢ زازٜ

  ٔٛرز ٞبٗ ٥ب٥ٍ٘ٔ ١غ٤ٔمب ٢زا٘ىٗ ثزا ٢ا غ٤ٝٔمبآسٖٔٛ 
 (P<05/0)ثب زلت  ٢زار ٣عغح ٔؼٙلزار ٌزفت.  اعتفبزٜ

 ٥ٗب٥ٍ٘ثزاعبط ٔ ح٤ٔٛارز ٘تب ٣زر تٕبٔ ٘ظز ٌزفتٝ ؽس. زر
 ٗ ث٥بٖ ؽس.٥ب٥ٍ٘ٔ بر٥ٔؼ ٢ٚ ذغب

                                                           
2 2 , 4 - dinitrophenylhydrazine 
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 وتبٔجبحث ي 
 لٕمًتزش ّاسبوس تفبل ِمٕشان تزکٕببت مؤثز

، ث٥ؾتز٤ٗ (1)حبفُ اس ا٤ٗ آسٔب٤ؼ عجك خسَٚ  ح٤٘تب
ٞب٢  ٥ِٕٛ را ٔٛ٘ٛتزپٗ ١اعب٘ظ تفبِ ٠تزو٥جبت ٔؤثز٥ٔشاٖ 

ثٝ ٔمسار  ٥ِ2ٕٛ٘ٗ ٘ؾبٖ زاز٘س. ٘ظ٥ز ز٢ ٥ٞ1سرٚوزث٣ٙ
 ١تز٤ٗ تزو٥ت ٔٛخٛز زر اعب٘ظ تفبِ زرفس، اف٣ّ 86/28

زرفس  65/15ثٝ ٔمسار  3تزپ٥ٙٗ-ٌبٔب٥ِٕٛتزػ ٚ ثؼس اس آٖ 
 ١زرفس زر رتج 72/12ثٝ ٔمسار  4پ٥ٙٗ-زر رتج١ زْٚ ٚ ثتب

 ٥ِٕٛ لزار ٌزفتٙس. ١اعب٘ظ تفب٠ِ و٥جبت ٔؤثزعْٛ تز
 

مًجًد در اسبوس تفبلّ  تعٕٕه کمٓ تزکٕببت مؤثزِ -1جذيل 

 لٕمًتزش

ف٤رز ت٥تزو ٘بْ   
 زرفس

(٣/ٚس٣٘)ٚس٘  

 ٢ثبسزار سٔبٖ

(م٥ٝ)زل  

1 3-methylheptane 01/0  16/4  

2 1,3-dioxolane 72/0  32/4  

3 
Cis-1-ethyl-3-

methylcyclopentane 
42/1  51/4  

4 n-octane 26/8  75/4  

5 P-cymenene 13/4  65/5  

6 linalool 12/1  92/6  

7 fenchol 29/1  19/8  

8 α-pinene 61/0  2/8  

9 β - pinene 72/12  48/8  

10 myrcene 95/3  56/8  

11 camphene 38/0  96/8  

12 decane 08/2  71/10  

13 m- cymenene 65/2  58/11  

14 D-limonene 86/28  77/11  

15 isoborneol 52/1  20/12  

16 α-terpineol 18/2  82/12  

17 Terpinene-4-ol 05/1  97/12  

18 ϒ-terpinene 65/15  90/13  

19 β-linalool 22/2  28/14  

20 Fenchyl alcohol 47/1  78/14  

21 Endo-borneol 71/1  66/16  

22 α- bergamotene 41/2  74/25  

23 β-bisabolene 59/3  97/27  

 

 آلذئٕذ اکسٕذاسًٕن لٕپٕذْ دْ مبلًنمٕشان 

، (2)خسَٚ ٚ  (1) ؽىُ حبضز ٚ عجك ١ٔغبِؼثزاعبط 

                                                           
1 Hydrocarbon monoterpenes 
2 D-limonene 
3 γ –terpinene 
4 -β pinene 

 ١تفبِز٘جبَ ٔقزف پٛزر  آِسئ٥س ػضّٝ ثٝ ز٢ ٔبِٖٛٔمبز٤ز 

 24، اس سٔبٖ ففز تب سٔبٖ ٞب ٣ٔبٞغذا٣٤  ٠ز٥خ٥ِٕٛ زر 

آِسئ٥س زر  ز٢ ٔب٥ِٖٔٛشاٖ ثبلا٣٤ زر  ٘غجتبًعبػت افشا٤ؼ 

 ،4ٚ  3 ٢ٞب ٌزٜٚ. ٣ِٚ زر زاؽت 2ٌزٜٚ ؽبٞس ٚ ٌزٜٚ 

ز٥ُِ  .ؾس٘آِسئ٥س ٔؾبٞسٜ  ز٢ ٔبِٖٛافشا٤ؼ زر ٥ٔشاٖ 

عبػت اَٚ پظ اس  24آِسئ٥س زر  ز٢ ٔبِٖٛ ٥ٔشاٖ افشا٤ؼ

ز٥ُِ ظزف٥ت زفبع  ثٝ 2ٚ ٌزٜٚ  1س زر ٌزٜٚ ٥ف

ثبؽس  ٚصٖ ضؼ٥ف زر ٔب٥ٞبٖ پزٚرؽ٣ ٣ٔاوغ٥سا٣٘ ا٘س آ٘ت٣

(Nakano, Kanmuri, Sato, & Takeuchi, 1999)  ٚ

٥ِٕٛ  ١(، ٔىُٕ پٛزر تفب1ِاسآ٘دبوٝ زر ٌزٜٚ ؽبٞس )ٌزٜٚ 

ٛز ٘ساؽتٝ اعت ٚ ٤ب زر اوغ٥ساٖ افشٚز٣٘ ٚخ آ٘ت٣ ػٙٛاٖ ثٝ

٥ِٕٛ وٓ ثٛزٜ اعت ٚ  ١ز ٔىُٕ پٛزر تفبِاث، 2ٌزٜٚ 

ز٥ُِ  ٞب٢ ؽ٥ٕ٥ب٣٤ پظ اس ف٥س وٝ ثٝ ٕٞچ٥ٙٗ ٚاوٙؼ

ٞب٢ ػضّٝ رخ  ٚص٣٘ اوغ٥سا٣٘ زر عَّٛٞب٢ ا٘س ٔىب٥٘غٓ

عبػت پظ  24آِسئ٥س زر  ز٢ ٔبِٖٛافشا٤ؼ ٥ٔشاٖ  ؛زٞس ٣ٔ

 ثبؽس. تٛخ٥ٝ ٣ٔ اس ف٥س لبثُ

آِسئ٥س  ز٢ ٔبِٖٛعبػت، وبٞؼ ٥ٔشاٖ  24ثؼس اس 

عبػت، افشا٤ؼ زر ٥ٔشاٖ  72تب  48ٚ اس سٔبٖ  ؽسٔؾبٞسٜ 

 .ؾس٘آِسئ٥س ٔؾبٞسٜ  ز٢ ٔبِٖٛ

 

 
( در ببفت عضلّ MDA) ذٕآلذئ دْ ريوذ تغٕٕزات مبلًن-1 ضکل

 گزاد سبوتٓ درجّ  4مبَٓ طٓ وگُذارْ در دمبْ 

ذ 
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ْ

 د
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لً
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ن 
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 ؽبٞس

  1/5زرفس 

 3زرفس 

 5زرفس 

0/8 

0/7 

0/6 

0/5 

0/4 

0/3 

0/2 

0/1 

0 

ؽبٞس                  24             48                72  
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 206                                                                                                                   2، ضمبرٌ 1 ، جلذ1331ضيَص ي وًآيرْ در علًم ي صىبٔع غذأٓ، سبل پ

 4ضذٌ در دمبْ  ْ مختلف در سمبن صٕذ ي پس اس صٕذ وگُذارَْب ومًوٍبز لٕتز(  مًلکزيٕممبَٓ ) ّدر ببفت عضل MDAمٕشان  -2جذيل 

 گزاد سبوتٓ ّ درج

 ٌزٜٚ
٢  غذا٣٤ حب٢ٚ پٛزر تفبِٝ ٠خ٥ز

 ٥ِٕٛتزػ
 سٔبٖ ففز

عبػت پظ اس  24

 ف٥س

عبػت پظ اس  48

 ف٥س

عبػت پظ اس  72

 ف٥س

a33/0 67/0 ففز )ؽبٞس( 1 c
 18/0 df

 17/0 f
 

23/0 زرفس 5/1 2 b 60/0 c
 34/0 ab

 28/0 b
 

17/0 زرفس 3 3  
bfg 16/0 bf

 22/0 bd
 21/0 dg

 

21/0 زرفس 5 4  
bd 23/0 bd

 10/0 ef
 09/0 e

 

 
عبػت وٕتز٤ٗ ٥ٔشاٖ  72تب  ٢48 ٞب سٔبٖ، زر 4زر ٌزٜٚ 

ففز، ٔمسار  سٔبٖزر  آِسئ٥س ٔؾبٞسٜ ؽس. ز٢ ٔبِٖٛ
٘غجت ثٝ ٌزٜٚ  4ٚ  3، 2آِسئ٥س زر ٞز عٝ ٌزٜٚ  ز٢ ٔبِٖٛ

ٔمسار  (.P<٢05/0 وٕتز ثٛز )زار ٣ٔؼٙ عٛر ثٝؽبٞس 
 ٘غجت 4ٚ  ٢3 ٞب ٌزٜٚعبػت زر  24آِسئ٥س زر سٔبٖ  ز٢ ٔبِٖٛ

ثٛز  وٕتز٢ زار ٣ٔؼٙعٛر  ٚ ٌزٜٚ ؽبٞس ثٝ 2ثٝ ٌزٜٚ 
(05/0>P.)  ٖآِسئ٥س زر  ز٢ ٔبِٖٛعبػت، ٔمسار  48زر سٔب

ثٛز  وٕتز٢ زار ٣ٔؼٙعٛر ‌ثٝ ؽبٞس ثٝ ٘غجت 2ٌزٜٚ 
(05/0>P ٖ٥ٔشا .)ِٖٛٞب٢  ٘غجت ثٝ ٌزٜٚ 4 آِسئ٥س ٌزٜٚ ز٢ ٔب
 72زر سٔبٖ  (.P<05/0زار٢ وٕتز ثٛز ) عٛر ٔؼ‌٣ٙثٝ 3ٚ  2

، 1ٞب٢  ٌزٜٚ ١آِسئ٥س زر ٕٞ ز٢ ٔبِٖٛعبػت، اذتلاف ٥ٔشاٖ 
 (.P<05/0زار ثٛز ) ثب ٤ىس٤ٍز ٔؼ٣ٙ 4ٚ  3، 2

عبػت زر ٌزٜٚ  72آِسئ٥س زر سٔبٖ  ز٢ ٔبِٖٛحت٣ ٥ٔشاٖ 

 عٛر ث٥٘ٝش  3ٚ  2٘غجت ثٝ سٔبٖ ففز زر ٌزٜٚ ؽبٞس ٚ ٌزٜٚ  4
آٔسٜ،  زعت  اس ٘تب٤ح ثٝ (.P<05/0ثٛز ) وٕتز٢ زار ٣ٔؼٙ

زار٢ ثبػث ‎عٛر ٔؼ٣ٙ ٥ِٕٛ ثٝ ١زرفس پٛزر تفبِ 5اعتفبزٜ اس 
عبػت  72وبٞؼ اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢ اس سٔبٖ ففز تب 

 (.P<05/0) ؽٛز ٣ٍٟٔ٘سار٢ زر زٔب٢ ٤رچبَ 
 

 مٕشان کزبًوٕل اکسٕذاسًٕن پزيتئٕىٓ

، ٔمبز٤ز (2)ٚ ؽىُ  (3) حبضز ٚ عجك خسَٚ ١ٔغبِؼثزاعبط 
عبػت افشا٤ؼ زاؽت وٝ  24وزث٥ُ٘ٛ اس سٔبٖ ففز تب 

رٚ٘س ث٥ؾتز٤ٗ تغ٥٥زات اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥ زر  ٠زٞٙس ٘ؾبٖ
عبػت رٚ٘س  72عبػت تب  24عبػت اَٚ ثٛز ٚ ثؼس اس سٔبٖ  24

ٔمبز٤ز  4رفت. زر ٌزٜٚ  وٙس٢ پ٥ؼ تغ٥٥زات ػسز وزث٥ُ٘ٛ ثٝ
 وٕتز ثٛز. ٞب ٌزٜٚوزث٥ُ٘ٛ ٘غجت ثٝ عب٤ز 

 

ْ مختلف در سمبن صٕذ ي پس اس صٕذ َب ومًوٍ( تزٕلٓ لٕممبَٓ )وبوًمًل بز  ّکزبًوٕل در ببفت عضلْ َب گزيٌمٕشان  -3جذيل 

  گزاد سبوتٓ ّ درج 4ضذٌ در دمبْ   وگُذارْ

 ٌزٜٚ
 ١غذا٣٤ حب٢ٚ پٛزر تفبِ ٠خ٥ز

 ٥ِٕٛتزػ
 سٔبٖ ففز

عبػت پظ اس  24

 ف٥س

عبػت پظ اس  48

 ف٥س

عبػت پظ اس  72

 ف٥س

41/5 ففز )ؽبٞس( 1 a
 04/8 c

 08/9 c
 38/10 c

 

51/4 زرفس 5/1 2 a
 93/7 c

 39/9 c
 05/10 c

 

32/2 زرفس 3 3 b 05/4 ad
 89/4 af

 65/6 g
 

72/1 زرفس 5 4 b 93/1 be
 03/4 af

 58/6 afg
 

 

 
 گزاد سبوتٓ  درجّ 4ريوذ تغٕٕزات کزبًوٕل در ببفت عضلّ مبَٓ طٓ وگُذارْ در دمبْ  -2 ضکل
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10/00

12/00

 72 48 24 ؽبٞس
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سٔبٖ ففز،  4زر ٞز  3ٚ  ٢4 ٞب ٌزٜٚٔمبز٤ز وزث٥ُ٘ٛ 

عٛر  ثٝ 2عبػت ٘غجت ثٝ ٌزٜٚ ؽبٞس ٚ ٌزٜٚ  72ٚ  48، 24

ٞب  سٔب١ٖ زر ٕٞ 2( ٚ ٌزٜٚ P<٢05/0 وٕتز ثٛز )زار ٣ٔؼٙ

 ٢ ٘ساؽتزار ٣ٔؼٙ٘غجت ثٝ ٌزٜٚ ؽبٞس اذتلاف 

(05/0<P). ٝزرفس پٛزر  5آٔسٜ، اعتفبزٜ اس  زعت  اس ٘تب٤ح ث

زار٢ ثبػث وبٞؼ اوغ٥ساع٥ٖٛ  ٔؼ٣ٙ عٛر ث٥ِٕٝٛ  ١تفبِ

عبػت ٍٟ٘سار٢ زر زٔب٢  72پزٚتئ٣ٙ٥ اس سٔبٖ ففز تب 

ٔب٣ٞ غ٣ٙ اس اع٥سٞب٢ چزة چٙس  (.P<٤05/0رچبَ ؽس )

1غ٥زاؽجبػ٣ )
PUFA )ٕٔٞچ٥ٙٗ ع٥غتٓ زفبػ٣  ثبؽس ٣ ٚ

٣ آٖ وفب٤ت لاسْ را ٘سارز ٚ ثٙبثزا٤ٗ ثغ٥بر سا٥٘اوغ ٣آ٘ت

 ,Naeiji) ثبؽس ٢ٔ٣ اوغ٥سات٥ٛ ٞب ت٥آعٔغتؼس ثٝ 

Shahsavani, & Baghshani, 2013). 

 ١تفب٣ِ ٚ ٔحبفظت٣ پٛزر سا٥٘اوغ ٣آ٘ت٘ظز ثٝ ٘مؼ 

٢ ٞبٗ ٥پزٚتئ٥ِٕٛ زر خ٥ٌّٛز٢ اس اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ٚ 

ذٛراو٣ ٔب٣ٞ وپٛر  ٠ز٥خاس آٖ زر  اعتفبزٌٜٛؽت، 

 سٔبٖ ٔستٔٙظٛر افشا٤ؼ و٥ف٥ت ٌٛؽت ٚ افشا٤ؼ ‌ثٝ

 ١اوغ٥سا٣٘ تفبِ ؽٛز. تزو٥جبت آ٘ت٣ ٔب٘سٌبر٢ پ٥ؾٟٙبز ٣ٔ

٥ِٕٛ ٘ظ٥ز: فلاٚ٘ٛئ٥سٞب، اع٥سٞب٢ ف٥ِٛٙه ٚ وبرٚتٙٛئ٥سٞب ٚ 

Feػٙٛاٖ وبٞٙسٜ، لبزر ثٝ ٟٔبر  ٞب٢ اعب٘غ٣ ثٝ رٚغٗ
3+ 

ٞب٢  ٘بؽ٣ اس اوغ٥ساع٥ٖٛ ٞغتٙس ٚ ٤ب ٚاوٙؼ ِٔٛىَٛ

 ,Ozsoy) وٙٙس ٣ٔٞب٢ آساز را ذٙث٣  ثب راز٤ىبَاوغ٥ضٖ 

Candoken, & Akev, 2009). 

ذٛاؿ  ٠ٕٞچ٥ٙٗ فلاٚ٘ٛئ٥سٞب تؾس٤سوٙٙس

٥٘ش  Cٞب ٘ظ٥ز ٤ٚتب٥ٔٗ  اوغ٥سا٣٘ عب٤ز اوغ٥ساٖ آ٘ت٣

. ذبف٥ت (Banerjee, Ecavade, & Rao, 1993) ٞغتٙس

اوغ٥ساٖ ٔٛخٛز  تز٤ٗ آ٘ت٣ ، Cٟٓٔاوغ٥سا٣٘ ٤ٚتب٥ٔٗ  آ٘ت٣

ٞب٢ ‎زازٖ ٥ٞسرٚصٖ ثٝ راز٤ىبَ تٛا٘ب٣٤ ٥ِ١ٕٛ، ثز پب٤ ١زر تفبِ

وززٖ   ٚ غ٥زفؼبَ ز٢.اٖ.ا٢ٞب ٚ ‎آساز ٥ِپ٥سٞب ٚ پزٚتئ٥ٗ

 ١. زر تحم٥ك حبضز، ٘ت٥د(Harats et al., 1998) آٟ٘بعت

٥ِٕٛتزػ، ث٥ؾتز٤ٗ  ١اعب٘ظ تفبِ ٠آ٘ب٥ِش تزو٥جبت ٔؤثز

-تزپ٥ٙٗ ٚ ثتب-٥ِٕٛ٘ٗ، ٌبٔب تزت٥ت ز٢ ٔمسار تزو٥جبت ثٝ

ٞب٢  پ٥ٙٗ تؼ٥٥ٗ ؽس وٝ ٞز عٝ اس تزو٥جبت ٔٛ٘ٛتزپٗ

 ,Yu) اوغ٥سا٣٘ ٞغتٙس ٥ٞسرٚوزث٣ٙ زارا٢ ذبف٥ت آ٘ت٣

Yan, & Sun, 2017) ٗزر تغبثك ٚ ٕٞغٛ ثب ٘تب٤ح ا٤ .

٥ٔشاٖ  (2010ٚ ٕٞىبراٖ ) González-Molinaتحم٥ك، 

زعتٍبٜ  ثب ٥ِٕٛ را ٠ٞب٢ فزار رٚغ٣ٙ ٥ٔٛ اعب٘ظ

ارس٤بث٣ وزز٘س ٚ  عٙح خز٣ٔ ع٥ف-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢

 ٥ِٕٛ٘ٗ ث٥ؾتز٤ٗ ٔمسار را زر ث٥ٗ تزو٥جبت زاؽت. ز٢
                                                           
1 Poly unsaturated fatty acids 

٥ٜٔٛ  3اعب٘ظ  (2011ٚ ٕٞىبراٖ ) Espina ٕٞچ٥ٙٗ

اس ٔزوجبت )پزتمبَ، ٘بر٣ٍ٘ ٚ ٥ِٕٛتزػ( را ثزرع٣ وزز٘س ٚ 

٘ؾبٖ عٙح خز٣ٔ  ع٥ف-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢٘تب٤ح آ٘ب٥ِش 

 ٥ِٕٛ٘ٗ تزو٥ت اف٣ّ اعب٘ظ ا٤ٗ ٔزوجبت ثٛز. زاز وٝ ز٢

Zhang ،Lv ،Xu  ٚZhang (2018) ٞب٢  ٥٘ش ٥ٔشاٖ اعب٘ظ

-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢فزار رٚغ٣ٙ پٛعت ٥ِٕٛ را ثب زعتٍبٜ 

٥ِٕٛ٘ٗ  ثزرع٣ وزز٘س ٚ تزو٥ت اف٣ّ ز٢عٙح خز٣ٔ  ع٥ف

٘تب٤ح  ٠ ٤بزؽسٜؽس ا٘دبْ ٞب٢ زر تأ٥٤س تحم٥ك .ارس٤بث٣ ؽس

زر تحم٥ك حبضز،  تحم٥ك حبضز ٥٘ش ثٝ ٥ٕٞٗ فٛرت ثٛز.

 5ٚ  3، ٥ِ5/1ٕٛتزػ ) ١تفبِافشٚزٖ ٔمبز٤ز ٔرتّف پٛزر 

 ٞب ٣ٔب١ٞ غذا٣٤ پب٤ ٠ز٥خثٝ  سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت ػٙٛاٖ ثٝزرفس( 

آِسئ٥س اوغ٥ساع٥ٖٛ  ز٢ ٔبِٖٛا٤ٗ ٔمبز٤ز ثز ٥ٔشاٖ  ز٥تأثٚ 

٢ وزث٥ُ٘ٛ اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥ زر ٞب ٌز٥ِٜٚپ٥س٢ ٚ 

، ٢24 ٞب سٔب٢ٖ ؽبٞس زر سٔبٖ ففز ٚ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝٔمب٤غٝ ثب 

٢ زر ٤رچبَ ثزرع٣ ٍٟ٘سار عبػت پظ اس ف٥س ٚ 72ٚ  48

آِسئ٥س ث٥ٗ  ز٢ ٔبِٖٛؽبذـ  زار ٣ٔؼٙؽس ٚ اذتلاف 

ٚ ؽبٞس ٔؾبٞسٜ  2٘غجت ثٝ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ  3ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ 

آِسئ٥س  ز٢ ٔبِٖٛ  ؽبذـ زار ٣ٔؼٙ( ٚ اذتلاف P<05/0ؽس )

ٚ ؽبٞس  2، 3٘غجت ثٝ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ  4ث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ 

( ٚ زر اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥ P<٥٘05/0ش ٔؾبٞسٜ ؽس )

ٚ ٌزٜٚ ؽبٞس  2٘غجت ثٝ ٌزٜٚ  4ٚ  3ث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ 

٢ وزث٥ُ٘ٛ ٔؾبٞسٜ ؽس ٞب ٌزٜٚؽبذـ  زار ٣ٔؼٙاذتلاف 

(05/0>P ٜٚث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٌز .)اذتلاف  4ثب ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ  3

٘جٛز، أب عجك ٘تب٤ح  زار ٣ٔؼ٢ٙ وزث٥ُ٘ٛ ٞب ٌزٜٚؽبذـ 

 ٠ز٥خ تز ٢ل٣ٛ سا٥٘اوغ ٣آ٘تز٥ُِ ذبف٥ت  آٔسٜ ثٝ زعت ثٝ

 ػٙٛاٖ ث٥ِٕٝٛتزػ، ا٤ٗ ٔمسار  ١تفبِزرفس پٛزر  5حب٢ٚ 

 .ؽٛز ٣ٔافشٚز٣٘ پ٥ؾٟٙبز  سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

-Ghanei ١زر تغبثك ثب ٘تب٤ح ا٤ٗ تحم٥ك، ٔغبِؼ

Motlagh (2013) ٝوززٖ ع٥ز ٚ ٤ٚتب٥ٔٗ  لزار زارز، اضبفE 

ثبػث وبٞؼ اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ٚ  سا٥ٖاوغ ٣آ٘تػٙٛاٖ  ثٝ

٢ ٔرتّف ٞب سٔب٢ٖ ٌٛؽت ٔب٣ٞ وپٛر زر ٞبٗ ٥پزٚتئ

 Nobakht  ٚAmiridashatan (2013) ٍٟ٘سار٢ ؽسٜ اعت.

ذؾه  ١تفبٌِشارػ وزز٘س وٝ اعتفبزٜ اس ٔمبز٤ز ٔرتّف 

٢ ٌٛؽت٣ ثبػث ٞب ثٛلّٕٖٛغذا٣٤  ٠ز٥خزر  ٕٛتزػ٥ِ

2) وّغتزَٚ ثس وبٞؼ ٔمسار چزث٣ ثغ٣ٙ ٚ غّظت
LDL) 

 Naghoos ،Hoseini  ٚFarhangfar (2014) ؽسٜ اعت.

سػفزاٖ  ١ٌشارػ وزز٘س وٝ اعتفبزٜ اس عغٛح ٔرتّف ولاِ

٢ ٌٛؽت٣ ثبػث وبٞؼ ٞب خٛخٝثز و٥ف٥ت ٌٛؽت راٖ زر 
                                                           
2 Low-density lipoprotein 
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ٚ  Mohebbi Moghaddam .آِسئ٥س ؽسٜ اعت ز٢ ٔبِٖٛ

وبرٚتٗ ثز -ٔىُٕ غذا٣٤ ثتب ز٥تأث (2016ٕٞىبراٖ )

٣ ثزرعٚضؼ٥ت اوغ٥سات٥ٛ زر ثبفت ٔب٣ٞ وپٛر ٔؼ٣ِٕٛ را 

عج٥ؼ٣ زر  سا٥ٖاوغ ٣آ٘تػٙٛاٖ ٤ه  وبرٚتٗ ثٝ-وزز٘س ٚ ثتب

ٚ  Luciano .ثٛزٜ اعت ٔؤثزثٟجٛز ٚضؼ٥ت اوغ٥سات٥ٛ 

 ٣٠ ٌٛؽت ثزسا٥٘اوغ ٣آ٘تظزف٥ت  (2017ٕٞىبراٖ )

 Eؽسٜ ثٝ ٕٞزاٜ ٤ٚتب٥ٔٗ  ؽسٜ ثب پبِپ ٔزوجبت ذؾه تغذ٤ٝ

٣ سا٥٘اوغ ٣آ٘تآٖ افشا٤ؼ ظزف٥ت  ١د٥٘تثزرع٣ وزز٘س وٝ 

، Beltrán ،Espinosa ٕٞچ٥ٙٗ. ثزٜ ٌشارػ ؽسٌٛؽت 

Guardiola  ٚEsteban (2017)  اثزات پٛعت ٢ٕٛ٥ِ

ٔب٣ٞ ٤ه ٘ٛع ٣ سا٥٘اوغ ٣آ٘تؽسٜ ثز ٚضؼ٥ت  ذؾه

 ١ٚ ٘ت٥د را ثزرع٣ وزز٘س 2ثٝ ٘بْ اعپبرٚط آراتب ٥ٌ1ّت ٞس 

 اوغ٥سا٣٘ ثٛز.‌آٖ افشا٤ؼ ظزف٥ت آ٘ت٣

 

 گٕزْ وتٕجٍ

ٚ ٕٞتب٢ ثب تحم٥ك حبضز،  ٤بزؽسٜ ٞب٢ ٘ظز ثٝ تحم٥ك

ثٝ  ٥ِٕٛتزػ ثبتٛخٝ ١تفبِزرفس پٛزر  5افشٚزٖ 

 سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت ػٙٛاٖ ثٝثٛزٖ ٚ  ٕت٥ل ارساٖثٛزٖ ٚ  زرزعتزط

عج٥ؼ٣ خٟت ثٟجٛز و٥ف٥ت ٌٛؽت ٔب٣ٞ ٚ افشا٤ؼ سٔبٖ 

٢ ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت٣٤ ٤ب ٕٞزاٜ ثب عب٤ز تٟٙب ثٝٔب٘سٌبر٢ آٖ، 

 .ؽٛز ٣ٔعج٥ؼ٣ پ٥ؾٟٙبز 

                                                           
1 Gilt-head sea bream 
2 Sparus auruta L. 
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Abstract 

The aim of this study was to evaluate the effect of dietary enrichment with lemon pomace powder on 

lipid and protein oxidation of carp fillets during storage at refrigerator. Group 1 of carps as control 

group was fed with basic diet and groups 2, 3 and 4 were fed with 1.5, 3 and 5% lemon pomace 

powders, respectively. After the end of the study (4 weeks), 10 fish from each group were randomly 

captured and stored at 4 °C for 3 days. At the capture time and during storage times, 24, 48 and 72 

hours at refrigerator, lipid and protein oxidation parameters of the muscle were evaluated. The results 

indicated a significant difference in the mentioned indices in group 4 compared to other groups 

(P<0.05). Therefore, a diet containing 5% lemon pomace powder is suggested as a natural antioxidant 

in carp diet to improve the oxidative status and increase the shelf life of the fillet during storage at 4 

°C. 

Keywords: Carp, Lemon pomace powder, Lipid, Protein oxidation 

 

 

mailto:a-salari@um.ac.ir

