
 
 

 

 1394 بُار، 106ضمارٌ 

بر طول دوره  یو رزمار یناسهسبس، اک یچا یاهیگ هایاثر  عصاره

 یگوشت هایگوشت ران جوجه یماندگار

 چكيذٌ       

-بر کيفيت گًضت ي يقًع فساد یا طًل ديرٌ ماوذگاری گًضت ران جًجٍ 1، رزماری1، اکيىاسٍ پرپًرا1اثر  چای سبس

%  ػصارٌ َيذريالكلی از گياَان 1/0َای گًضتی مًرد بررسی قرار گرفت. بٍ ایه مىظًر، ران تازٌ مرؽ در محلًل 

( وگُذاری ضذ. -C°20ماٌ در فریسر ) 6قرار گرفت ي سپس بٍ مذت  دقيقٍ 15چای سبس، اکيىاسٍ ي رزماری بٍ مذت 

ريز وگُذاری در فریسر اوجام ضذ. َمسمان از اسيذ آسكًربيک بٍ  180ي  150، 120، 90، 60، 30، 1ومًوٍ گيری پس از 

ػىًان تيمار آوتی اکسيذان ي آب مقطر بٍ ػىًان ضاَذ استفادٌ ضذ. ػصارٌ چای سبس، مًثرتریه آوتی اکسيذان جُت 

1کاَص ميسان 
TBARS بًد ي پس از آن( 05/0، اکيىاسٍ ي رزماری در رتبٍ َای بؼذی قرار گرفتىذ>Pٍومًو .) َایی

تری در مقایسٍ با تيمار آسكًربيک اسيذ ي کٍ تيمارَای چای سبس، رزماری ي اکيىاسٍ دریافت کردٌ بًدوذ، روگ ريضه

در فریسر مطاَذٌ وگُذاری  90ي  30( در ريزَای *Lداری در ريضىی گًضت )(. کاَص مؼىی>05/0Pضاَذ داضتىذ )

در  pH(. ظرفيت وگُذاری آب در تيمارَای آزمایطی مختلف، تفايت مؼىی داری را وطان وذاد. مقادیر >05/0P) ضذ

( ي کمتریه pH;36/6در تيمار حايی ػصارٌ اکيىاسٍ ) pHمتغير بًد. بيطتریه  36/6ي  25/6َا بيه تمام تيمارَا ي زمان

pH ( 28/6در تيمار ضاَذ;pHمطاَذ )( 05/0ٌ ضذ>Pٍایه یافت .)ٌَای گياَی چای سبس، َا وطان دادوذ کٍ ػصار

 يرسازی گًضت ران مرؽ َستىذ.َای بسيار مًثری در ضرایط غًطٍاکيىاسٍ ي رزماری، آوتی اکسيذان
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 مقذمٍ       

ای زض ؾطتبؾط خٟبٖ زض تغصيٝ ا٘ؿبٖ ٌٛقت ٔطؽ ثغٛض ٌؿتطزٜ

ٌیطز ٚ زاضای ذهٛنیبت لبثُ تٛخٟی ٔی-ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض ٔی

ثبقس. ٔیعاٖ چطثی پبيیٗ اؾت ٚ اظ عطفی زاضای ؾغٛح ٘ؿجتبً ثبلايی 

(. ٔمساض Bourre، 2005ثبقس )اظ اؾیسٞبی چطة غیطاقجبع ٔی

وُ اؾیسٞبی چطة غیطاقجبع زاضای ثیف اظ زٚ ثب٘س زٌٚب٘ٝ زض ضاٖ 

ٔطؽ ظيبز اؾت، ثٝ عٛضيىٝ ٔمساض وُ اؾیسٞبی چطة غیطاقجبع 

ٚ  Jensen ،Lauridsenثطاثط ثبفت ؾیٙٝ اؾت ) 3ثبفت ضاٖ، 

Bertelsen ،1998 اظ ايٗ ضٚ، حؿبؾیت ظيبزی زض ٔمبثُ فطايٙس .)

، ، JensenGuidera ،Skovgaardاوؿیساؾیٖٛ زاضز )

Staun Skibsted ٚ ،1997 زض ػیٗ حبَ ؾغٛح ثبلای .)

اؾیسٞبی چطة غیطاقجبع ٌٛقت ٔطؽ، لبثّیت تؿطيغ فطايٙس 

اوؿیساؾیٖٛ ٚ فؿبز ضا زاضز وٝ ٔٙدط ثٝ اثطات ظيب٘جبضی ثط 

، قٛز )Mielnickای ٌٛقت ٔیذهٛنیبت ویفی ٚ تغصيٝ

OlsenVogt ، ،Adeline ٚ Skrede ،2006 وبضثطز آ٘تی .)

ٞب ثطای خٌّٛیطی اظ فؿبز تطيٗ ضٚـاوؿیساٟ٘ب، يىی اظ ٔتساَٚ

 ثبقس. ٌٛقت ٔی

ٞبی ٔهٙٛػی اظ لجیُ ثٛتیُ ٞیسضٚوؿی اوؿیساٖآ٘تی

اوؿیسا٘ی ( ثٝ زِیُ لیٕت اضظاٖ ٚ فؼبِیت لٛی آ٘تیBHAآ٘یعَٚ)

ای ثطای خٌّٛیطی اظ ٞبی پبيیٗ، ثغٛض ٌؿتطزٜٞب زض غّظتآٖ

، Ahn ،Grun  ٚFernandoرطيت ؾبذتبض ٌٛقت ٌبٚ )ت

( ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض ٌطفتٙس، أب Ho ،2005و Sunٚ ٔطؽ ) (2002

، Fasseasثبقٙس )ظا ٔیعجك تٛنیٝ ٔحممیٗ ايٗ تطویجبت ؾطعبٖ

Mountzouris ،Tarantilis ،Polissiou  وZervas ،

 وJayathilakan ،Sharma ،Radhakrishna؛ 7002

Bawa ،2007 ؛Namiki ،1997 ِصا اؾتفبزٜ اظ ايٗ تطویجبت .)

ثغٛض پیٛؾتٝ زض حبَ وبٞف اؾت ٚ تحمیمبت لبثُ تٛخٟی پیطأٖٛ 
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The effect of Green tea, Echinacea purpurea, Rosemary extracts on dilation of oxidation and rancidity 

development in broiler thigh meat was studied. Therefore, fresh thighs were dipped in 0.1%  alcoholic aqueous 

extract during 15 min and kept frozen (-20°C) until 6 months. Sampling was carried out at 1, 30, 60, 90, 

120,150 and 180 days of aging at -20°C. A parallel experiment with Ascorbic acid as an antioxidant 

supplement and distilled water (control) was carried out in the same condition. Green tea extract had the most

effective antioxidant activity and Echinacea and rosemary were as second and third antioxidants activity in 

comparison to ascorbic acid and control respectively (P<0.05). Samples treated with Green tea, Rosemary and 

Echinacea had higher redness rather than control and samples treated with ascorbic acid (P<0.05).  A 

significant decreased in lightness was observed on 30
th

 and 90
th

 days of aging times (P<0.05). No significant 

differences were observed between different treatments on leg meat water holding capacity. The mean pH of 

thigh meat were 6.25 to 6.36 in different treatments and aging times, the highest pH value belonged to 

Echinacea treatment (pH=6.36) and the lowest was observed in control treatment (pH=6.28) (P<0.05). Finally, 

results showed that Green tea, Echinacea and rosemary are powerful and effective antioxidants when dipping 

broiler thigh meat in soluble extract of there. 

Key words: Green tea, Rosemary, Echinacea, Antioxidant, Shelf life, Broiler. 
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ٞبی عجیؼی اظ لجیُ آؾىٛضثیه أىبٖ اؾتفبزٜ اظ آ٘تی اوؿیساٖ

Sanchez-Escalante( اؾیسDjenane ،Torrescano ، ،

Beltran Roncales ٚ ،2001ٜٞبی ( ٚ عیف ٚؾیؼی اظ ػهبض

ٚ  ؛ Bozkurt( ،2006 Zhongٌیبٞی اظ لجیُ چبی ؾجع

؛ 2012ٚ ٕٞىبضاٖ،  ( ٚ ضظٔبضی )2009Doolaegeٕٞىبضاٖ، 

Djenane ،Sanchez-Escalante،  Beltran ٚRoncales 

؛ 2001ٚ ٕٞىبضاٖ،  Sanchez-Escalante؛ 2003، 

SebranekSewalt ، ،Robbins  ٚHouser  ،2004)

 نٛضت ٌطفتٝ اؾت.

 Sanchez-Escalante ( ٌٖعاضـ وطز٘س وٝ 2001ٚ ٕٞىبضا )

ٞبی ٌیبٞی، ثب زازٖ يه ٞیسضٚغٖ يب اِىتطٖٚ ثٝ ضازيىبَ-ػهبضٜ

ٞبی ٞب ثٝ تطویجبت پبيساض، ٔدٕٛػٝ ٚاوٙفٞبی آظاز ٚ تجسيُ آٖ

ضؾب٘ٙس، ٔیعاٖ اوؿیػٖ ضا زض ثبفت-ٞبی آظاز ضا ثٝ پبيبٖ ٔیضازيىبَ

وٙٙس، ثبػث ثبظتِٛیس ضا قلاتٝ ٔی زٞٙس، فّعات ٚاؾغٝٞب وبٞف ٔی

ٞبی قٛ٘س ٚ ٔب٘غ فؼبِیت آ٘عيٓآِفبتٛوٛفطَٚ زاذّی ٔی

 ٌطز٘س.اوؿیسوٙٙسٜ ٔی

ٞبی چبی ؾجع ٞب ٞؿتٙس وٝ زض ثطيفَٙٛٞب ٌطٚٞی اظ پّیوبتچیٗ

، 2وبتچیٗ ٌبلات، اپی1وبتچیٗتطویت اپی 4ٚخٛز زاض٘س ٚ اظ 

تكىیُ قسٜ ا٘س 4ٌبلات ٌبِٛوبتچیٗٚ اپی 3ٌبِٛوبتچیٗاپی

(Zhong  ،ٖايٗ تطویجبت چبی، اظ عطيك 2009ٚ ٕٞىبضا .)

قٛ٘س. ٌعاضـ خٌّٛیطی اظ اوؿیساؾیٖٛ ثبػث افعايف ؾلأت ٔی

تٛوٛفطَٚ ٚ -ٞبی چبی، حتی ثٟتط اظ آِفبقسٜ اؾت وٝ وبتچیٗ

آ٘یعَٚ، ثبػث وبٞف تكىیُ پطاوؿیس زض ِطز ٚ ٞیسضٚوؿیثٛتیُ

 (.1998ٚ ٕٞىبضاٖ،  قٛ٘س )Chenچطثی ٔطؽ ٔی

زٞٙسٜ ٚ ٌیبٜ زاضٚيی ٞب ثٝ ػٙٛاٖ يه عؼٓضظٔبضی ثطای ٔست

ٞبی ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض ٌطفتٝ اؾت. ٕٞچٙیٗ، نطفٙظط اظ ٚيػٌی

ٞبيی ثطای ثطضؾی اثطات ضسػفٛ٘ی-تلاـاوؿیسا٘ی آٖ، آ٘تی

حؿبؾیتی ضظٔبضی ٘یع نٛضت ٌطفتٝ اؾت وٙٙسٌی ٚ ضس

                                          
1

Epicatechin 

2
Epicatechin gallate 

3
Epigallocatechin 

4
Epigallocatechin gallate 

(Wang،Provan  ٚHelliwell ،2004تؼسازی اظ زی .)ٗتطپ-

، 7ضظٔبَ٘ٛ، اپی6، وبض٘ٛظيه اؾیس5ٞبی فِٙٛیه قبُٔ وبض٘ٛظَٚ

اوؿیسا٘ی ضظٔبضی زض فؼبِیت آ٘تی 9ٚ ضظٔبضيسيفَٙٛ 8ايعٚضظٔبَ٘ٛ

(. ػهبضٜ ضظٔبضی حبٚی Zhen  ٚWang ،2001٘مف زاض٘س )

-ؾغٛح ثبلايی اظ تطویجبت فِٙٛی اؾت وٝ ػبُٔ فؼبِیت آ٘تی

تٛا٘ٙس تٛوٛفطَٚ اوؿیسا٘ی ايٗ تطویت اؾت. تطویجبت فِٙٛی ٔی

Rice-( ٞبی زاذّی ضا زض غكبی زٚلايٝ فؿفِٛیپیسی ثبظتِٛیس وٙٙس

EvansMiller ، Paganga ٚ ،1996.) 

اویٙبؾٝ وبضثطزٞبی ظيبزی زض عت ؾٙتی زاضز. تبوٖٙٛ تحمیمبت 

آٖ  ظيبزی ضٚی اویٙبؾٝ نٛضت ٌطفتٝ اؾت ٚ فؼبِیت ايٕٙی ظايی

؛ -2005Dalbyٚ ٕٞىبضاٖ،  Goelثٝ ذٛثی قٙبذتٝ قسٜ اؾت )

Brown ،Barsett ،Landbo ،Meyer Molgaard ٚ ،

2005Hu ؛ Kitts ٚ ،2000 ُاویٙبؾٝ حبٚی تطویجبتی اظ لجی .)

ٞب ؾبوبضيسٞب، اؾیسٞبی آِی، پّی فَٙٛ، پّی10ٞبی ضطٚضیضٚغٗ

ظيبزی زاض٘س. ٚ ثرهٛل فلاٚ٘ٛئیسٞبؾت وٝ فؼبِیت ثیِٛٛغيىی 

ٌیبٜ ٚ ػهبضٜ اویٙبؾٝ ثٝ زِیُ زاقتٗ ايٗ تطویجبت فؼبَ زاضای 

Dalby-( ذٛال ضسثبوتطيبيی، ضسٚيطٚؾی ٚ ضسػفٛ٘ی اؾت

BrownBarsett ،Landbo ،Meyer ، Molgaard ٚ ،

وّؿتطَٚ ٘یع خٌّٛیطی  LDL11(. اویٙبؾٝ اظ اوؿیساؾیٖٛ 2005

ؾٝ، اؾیس وٙس. تطویجبت فِٙٛی انّی ٔٛخٛز زض اویٙبٔی

( اؾت وٝ زاضای 13)اظ ٔكتمبت اؾیس وبفئیه 12ؾیىٛضيه

ٚ ٕٞىبضاٖ،  Dalby-Brownذبنیت آ٘تی اوؿیسا٘ی اؾت )

2005.) 

                                          
5

Carnosol 

6
Carnosic acid 

7
Epirosmanol 

8
Isorosmanol 

9
Rosmaridiphenol 

10
Essential oils 

11
Low Density Lipoprotein 

12
Cichoric acid 

13
Caffeic acid 
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-اوؿیساٖٞسف اظ ا٘دبْ ايٗ تحمیك، ثطضؾی أىبٖ خبيٍعيٙی آ٘تی

ٞبی ٔهٙٛػی ٚ ثطضؾی وبضايی ايٗ اوؿیساٖٞبی ٌیبٞی ثب آ٘تی

اوؿیساؾیٖٛ ٌٛقت ٔطؽ اظ ٞب زض خٌّٛیطی اظ آ٘تی اوؿیساٖ

 ٞب ثٛز.ٚض وطزٖ ٌٛقت زض ٔحَّٛ ايٗ ػهبضٜعطيك غٛعٝ

 

َاريشمًاد ي     

ٞبی ٌیبٞی چبی ؾجع، ضظٔبضی ٚ اویٙبؾٝ پطپٛضا تٛؾظ ػهبضٜ

ٞب اظ حلاَ اٞسا قس٘س. ثطای اؾترطاج ػهبضٜ 14قطوت ٌیبٜ اؾب٘ؽ

ٞب پؽ اظ اؾترطاج، زض زٔبی % اؾتفبزٜ قس. ػهبض80ٜٔتبَ٘ٛ 

C°40 Baser( ٜتغّیظ قس )ٜتب ذطٚج وبُٔ حلاَ اظ ػهبض( ،

( ٚ ثٝ ػٙٛاٖ تیٕبضٞبی ٌیبٞی زض ٘ظط ٌطفتٝ قس٘س. ثٝ ٔٙظٛض 1999

اوؿیسا٘ی ايٗ تطویجبت، اظ اؾیس آؾىٛضثیه ذبِم ؾٙدف آ٘تی

اوؿیساٖ اؾتفبزٜ قس ٚ آة ٔمغط ٘یع ثٝ ػٙٛاٖ ثٝ ػٙٛاٖ تیٕبض آ٘تی

ویت فبلس افعٚز٘ی ٚ ثٝ ػٙٛاٖ تیٕبض قبٞس زض ٘ظط ٌطفتٝ قس. تط

ٔیّی ِیتط اظ ٞط يه اظ ػهبضٜ- 10ٞبی آظٔبيكی، ثطای تٟیٝ ٔحَّٛ

ٌطْ اؾیس آؾىٛضثیه  10ٞبی چبی ؾجع، اویٙبؾٝ، ضظٔبضی ٚ 

 5ِیتط آة ٔمغط زٚثبض تمغیط حُ قس٘س. ثٙبثطايٗ  10ذبِم زض 

ٟیٝ ٔحَّٛ حبٚی ٞط يه اظ تیٕبض آظٔبيكی ٚخٛز زاقت. پؽ اظ ت

 15ٞبی ٔطؽ ثٝ ٔست ٞبی ٌیبٞی ٚ اؾیس آؾىٛضثیه، ضاٖػهبضٜ

ٚ  ، Xiongٞب لطاض ٌطفتٙس )Tsengزلیمٝ زض ايٗ ٔحَّٛ

Webster ،2005Naveena ؛Muthukumar ،Sen ، ،

Babji Murthy ٚ ،2006ٕٝ٘ٛ٘ .) ٞبی ٌٛقت ضاٖ ٔطؽ پؽ اظ

ٚ  150، 120، 90، 60، 30ٚضی زض ٔحَّٛ ٚ ٕٞچٙیٗ پؽ اظ غٛعٝ

ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض قطايظ ا٘دٕبز زض فطيعض، ٔٛضز ؾٙدف  180

ویفی لطاض ٌطفتٙس. ٔیعاٖ اوؿیساؾیٖٛ اظ عطيك تؼییٗ ٔیعاٖ ٔبِٖٛ-

، زض ٌٛقت ٚ ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ Tarladgis 15آِسئیسزی

Watts  ٚYounathan (1960 ،تؼییٗ قس. ثٝ ايٗ ٔٙظٛض )10 

ِیتط آة ٔمغط ثٝ ٔست زٚ ٔیّی 50ثب  ٌطْ اظ ٌٛقت چطخ قسٜ

ِیتط آة ٔیّی 5/47زلیمٝ ٔرّٛط قسٜ  ٚ زض يه فلاؾه تمغیط، ثب 

ٔٛلاض  4ِیتط اؾیس ٞیسضٚوّطيه ٔیّی 5/2ٔمغط قؿتكٛ ٌطزيس. 

وف ٚ چٙس ػسز اضبفٝ ٌطزيس ٚ ضس 5/1آٖ ثٝ  pHثطای ضؾب٘سٖ 
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Malondialdehyde 

ض حطاضت زازٜ قس تب زتمغیط ؾًٙ خٛـ ٞٓ اضبفٝ قس. فلاؾه 

ِیتط ٔیّی 5زؾت آٔس.  ِیتط ٔحَّٛ تمغیط ثٝٔیّی 50زلیمٝ،  10ٔست 

TBAِیتط ٔؼطف ٔیّی 5اظ ٔحَّٛ تمغیط قسٜ ٚ 
-اؾتیه)اؾیس 16

زاض ٔٙتمُ ثٝ ِِٛٝ زضة( ml 100/TBA g2883/0( 90)%ٌلاؾیبَ

زلیمٝ زض آة زض حبَ خٛـ حطاضت زازٜ  35ٌطزيس ٚ ثٝ ٔست 

ِیتط ٔؼطف تٟیٝ ٔیّی 5اظ آة ٔمغط ٚ قس. يه قبٞس ٘یع ثب اؾتفبزٜ 

زلیمٝ ؾطز ٌطزيس٘س ٚ خصة  10ٞب زض آة ثٝ ٔست ٚ ؾپؽ ِِٛٝ

(D زض )nm 538 ٌٜیطی قس.ثب اؾتفبزٜ اظ اؾپىتطٚفتٛٔتط ا٘ساظ 

D 8/7  ;TBA آِسئیس زض ویٌّٛطْ ٌٛقت(زیٌطْ ٔبِٖٛ)ٔیّی 

) Lovibondؾٙحضً٘ ٌٛقت ثب اؾتفبزٜ اظ ضً٘

Tintometer Cam-System 500 (Amesbury, UK))  ٚ

ٞبی ( تؼییٗ قس. ثٝ ايٗ ٔٙظٛض 1976ٕٝ٘ٛ٘) CIEثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ 

قت زض يرچبَ  1ضاٖ ٌٛقت، پؽ اظ ذطٚج اظ فطيعض ثٝ ٔست 

C°1±3 ٕٝ٘ٛ٘ .ٞب پؽ اظ لطاض ٌطفت تب ا٘دٕبزظزايی نٛضت ٌیطز

زلیمٝ  30ا٘دٕبز ظزايی اظ ثؿتٝ ثٙسی ذٛز ذبضج ٌطزيس ٚ ثٝ ٔست 

زض ٔؼطو ٞٛای آظاز لطاض ٌطفت تب ضً٘ آٖ ثٝ ثجبت ثطؾس. ؾپؽ 

ثبض تؼییٗ ضً٘ قس ٚ ٔیبٍ٘یٗ آٖ ثجت ٌطزيس. ظطفیت  3ٞط ٕ٘ٛ٘ٝ 

ٍٟ٘ساضی آة ٌٛقت ثب اؾتفبزٜ اظ ؾب٘تطيفیٛغ ٚ عجك ضٚـ 

CastelliniMugnai ،  ٚDal Bosco (2002 .ٔحبؾجٝ قس ،)

 زلیمٝ زض g 4ٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛقت ضاٖ ٔطؽ ثٝ ٔست  1ثسيٗ ٔٙظٛض 

، ؾب٘تطيفیٛغ قس. آة ثبلیٕب٘سٜ پؽ اظ ؾب٘تطيفیٛغ وطزٖ اظ 1500

ٌطاز ثٝ ٔست يه  زضخٝ ؾب٘تی 70ٞب زض عطيك ذكه وطزٖ ٕ٘ٛ٘ٝ

 قت ٔحبؾجٝ ٌطزيس.

100× 

ٚظٖ  ٚظٖ پؽ اظ ذكه وطزٖ )ٌطْ( –

ظطفیت ٍٟ٘ساضی  ; ثؼس اظ ؾب٘تطيفیٛغ )ٌطْ(

 آة )زضنس(
 ٚظٖ اِٚیٝ )ٌطْ(

pH ٕٝ٘ٛ٘ ٞب ثب اؾتفبزٜ اظpH  ٔتط زيدیتبَ ٚ عجك ضٚـTrout  ٚ

ٌطْ اظ ٕ٘ٛ٘ٝ  10ٌیطی قس. ثٝ ايٗ ٔٙظٛض، ( ا٘ساظ1992ٜٕٞىبضاٖ )

ظزٜ ٚ يىٙٛاذت ٌطزيس، ؾپؽ ثب ِیتط آة ٔمغط ٞٓٔیّی 50زض 

pH ٜاؾتفبزٜ اظ ٌبظ اؾتطيُ نبف قسٜ ٚ ثٝ وٕه زؾتٍب 

، زض (M201-Radio Meter Analytical, France)ٔتط

 ٌیطی ٌطزيس.ٞب ا٘ساظٜٕ٘ٛ٘ٝ pHزٔبی اتبق، 
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ٞبی ٌیطیٞبی آظٔبيف اظ ضٚـ ا٘ساظٜثطای تدعيٝ ٚ تحّیُ زازٜ 

Mixed model ٝاؾتفبزٜ قس. تدعيٝ ٚ تحّیُ ، تىطاض قسٜ ٚ ضٚي

ٚ ضؾٓ ٕ٘ٛزاضٞب تٛؾظ   SAS(2003ٞب ثٝ وٕه ٘طْ افعاض )زازٜ

زاض ثٛزٖ يب ٘جٛزٖ ا٘دبْ قس. ثطای تؼییٗ ٔؼٙی Excel٘طْ افعاض 

وطأط اؾتفبزٜ قس ٚ -اذتلاف ثیٗ ٔیبٍ٘یٗ نفبت اظ آظٖٔٛ تٛوی

 % تؼییٗ قس.5زاض زض ؾغح ٚخٛز يب ػسْ ٚخٛز اذتلاف ٔؼٙی

 

 وتایج ي بحث     

َای آوتی اکسيذاوی بر اکسيذاسيًن چربیاثر مكمل

ٞبی ٌیبٞی ٚ ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ثط اوؿیسا٘ی ػهبضٜاثط آ٘تی

ٌعاضـ قسٜ  1آِسئیس ٌٛقت ضاٖ ٔطؽ زض خسَٚ زیٔیعاٖ ٔبِٖٛ

اؾت. ٘تبيح ٘كبٖ زاز وٝ چبی ؾجع، ضظٔبضی ٚ اویٙبؾٝ ؾجت 

وٝ ضاثغٝ ػىؽ ثب آِسئیس،زیزاض ٔیعاٖ خصة ٔبِٖٛوبٞف ٔؼٙی

ٔیعاٖ اوؿیس قسٖ ٌٛقت زاضز، زض ٔمبيؿٝ ثب تیٕبضٞبی اؾیس 

(. ثب افعايف ٔست ظٔبٖ P<0001/0آؾىٛضثیه ٚ قبٞس قس٘س )

آِسئیس افعايف يبفت ثٝ زیٍٟ٘ساضی ٌٛقت ٘یع ٔیعاٖ خصة ٔبِٖٛ

ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض فطيعض، ٔیعاٖ خصة  120ای وٝ پؽ اظ ٌٛ٘ٝ

زاضی افعايف يبفت س ٘ؿجت ثٝ ضٚظ اَٚ ثغٛض ٔؼٙیآِسئیزیٔبِٖٛ

(0001/>0Pِٖٛضٚ٘س تغییطات ٔیعاٖ خصة ٔب .)آِسئیس ٌٛقت زی

٘كبٖ زازٜ قسٜ  1زض عی ٔست ظٔبٟ٘بی ٔرتّف ٍٟ٘ساضی زض قىُ 

زی-زاضی ثیٗ ٔیعاٖ خصة ٔبِٖٛاؾت. زض ضٚظ اَٚ تفبٚت ٔؼٙی

صقت ظٔبٖ، آِسئیس تیٕبضٞبی ٔرتّف آظٔبيف ٚخٛز ٘ساقت. ثب ٌ

آِسئیس ٌٛقت زض تیٕبض قبٞس )آة ٔمغط( زیٔیعاٖ خصة ٔبِٖٛ

افعايف يبفت ٚ زض تٕبْ ضٚظٞبی ٍٟ٘ساضی ٘ؿجت ثٝ ؾبيط تیٕبضٞبی 

ٞب زض فطيعض، ضٚظ ٍٟ٘ساضی ٕ٘ٛ٘ٝ 30آظٔبيكی ثبلاتط ثٛز. پؽ اظ 

آِسئیس زض تیٕبضٞبی چبی ؾجع ٚ ضظٔبضی زیٔیعاٖ خصة ٔبِٖٛ

-(. ٔیعاٖ خصة ٔبPِٖٛ<05/0ٖ تیٕبضٞب ثٛز )ٕٞب 1وٕتط اظ ضٚظ 

ٞبی ٌیبٞی اویٙبؾٝ، چبی ؾجع ٚ آِسئیس زض تیٕبضٞبی ػهبضٜزی

ضظٔبضی زض تٕبْ ضٚظٞبی ٍٟ٘ساضی زض فطيعض ٘ؿجت ثٝ تیٕبض قبٞس 

( ٚ ضٚ٘س آٖ ٘یع تمطيجبً ثبثت ٚ P<05/0اظ ٘ظط آٔبضی وٕتط )

یع ٔكبثٝ ثب ضٚظٌی، اؾیس آؾىٛضثیه ٘ 120غیطافعايكی ثٛز. تب 

آِسئیس زیٞبی ٌیبٞی ؾجت وبٞف ٔیعاٖ خصة ٔبِٖٛػهبضٜ

ٌٛقت قس. زض تبيیس ذبنیت آ٘تی اوؿیسا٘ی اؾیس آؾىٛضثیه ٚ 

 ٞبی ٌیبٞی ٔغبِؼبت ٔتؼسزی ا٘دبْ قسٜ اؾت )Bozkurtػهبضٜ

 ،2006Dorman ؛Peltoketo ، Hiltunen ، Tikkanen ٚ ،

2003Jo ؛Son ،Son ، Byun ٚ  ،2003Mielnick ؛  ٚ

ٚ  Mitsumoto،O’Grady،Kerry؛ 2006ٕٞىبضاٖ، 

Buckley ،2005 ؛Nissen، Byrne، Bertelsen  ٚ

Skibsted ،2004 ؛Tang  ،ٖ2006ٚ ٕٞىبضا .)Bozkurt 

( ٌعاضـ وطز وٝ ػهبضٜ چبی ؾجع ثبػث وبٞف تكىیُ 2006)

اوؿیسا٘ی چبی ؾجع ثٝ زِیُ قٛز. ذبنیت آ٘تیآِسئیس ٔیزیٔبِٖٛ

، Tang ،Kerryٞبی ٔٛخٛز زض چبی ؾجع اؾت )وبتچیٗ حضٛض

Sheehan  ٚBuckley ،2002 ٚ ٔغبِؼبت وّیٙیىی .)

آظٔبيكٍبٞی ٘كبٖ زازٜ اؾت ػهبضٜ چبی ؾجع، غیطؾٕی، اضظاٖ، 

ٚ  اوؿیسا٘ی اؾت )Yamaneضسؾطعبٖ ٚ زاضای ذبنیت آ٘تی

لؿٕت زض  300(. افعٚزٖ وبتچیٗ چبی ثب ٔیعاٖ 1996ٕٞىبضاٖ، 

آِسئیس زض زیزاضی ؾجت وبٞف ايدبز ٔبِٖٖٛ ثغٛض ٔؼٙیٔیّیٛ

ضٚظ  10ٌٛقت ٌبٚ، اضزن، قتطٔطؽ، ذٛن ٚ ٔطؽ زض عی 

ٍٟ٘ساضی زض يرچبَ قس ٚ زض ٕٞیٗ غّظت، وبتچیٗ چبی، ثؿتٝ 

تٛوٛفطَٚ ذٛال آ٘تی  -ثطاثط ثیكتط اظ آِفب 4تب  2ثٝ ٘ٛع حیٛاٖ، 

Tang( اوؿیسا٘ی اظ ذٛز ٘كبٖ زازSheehan ،Buckley ، ،

Morrissey Kerry ٚ ،2001ٝا٘س، ای ٘كبٖ زازٜ(. ٔغبِؼبت تغصي

ؾبظی ٞبی ٌیبٞی اظ عطيك فؼبَاوؿیسا٘ی ػهبضٜفؼبِیت آ٘تی

، ، Horcajoقٛز )Aliaاوؿیساٖ وجسی ايدبز ٔیٞبی آ٘تیآ٘عيٓ

Bravo Goya ٚ ،2003Keokamnerd .)Acton ،Han ،  ٚ

Dawson (2008 )14/0، 07/0، 05/0 ،( ؾغٛح نفط )قبٞس  ٚ

زضنس ضظٔبضی ضا ثٝ ٌٛقت چطخ قسٜ ضاٖ ٔطؽ اضبفٝ  20/0

اوؿیسوطثٗ % زی20% اوؿیػٖ ٚ 80ٞبی حبٚی وطز٘س ٚ زض ثؿتٝ

ثٙسی وطز٘س. ٘تبيح ايٗ ٔحممیٗ ٘كبٖ زاز وٝ ٔیعاٖ ٚلٛع ثؿتٝ

 12ٚ  9، 6اوؿیساؾیٖٛ زض تٕبٔی تیٕبضٞبی حبٚی ضظٔبضی پؽ اظ 

زاضی وٕتط اظ قبٞس ثٛز. چبَ ثٝ عٛض ٔؼٙیضٚظ ٍٟ٘ساضی زض ير

SebranekSewalt ،Robbins ، Houser ٚ (2004 )

لؿٕت زض ٔیّیٖٛ ػهبضٜ ضظٔبضی  2500ٌعاضـ وطز٘س وٝ افعٚزٖ 

ثٝ ؾٛؾیؽ، اثطی ثطاثط ٚ يب حتی ثیكتط اظ ثٛتیُ ٞیسضٚوؿی تِٛٛئٗ 
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يب ثٛتیُ ٞیسضٚوؿی آ٘یعَٚ زض پیكٍیطی يب تبذیط زض ٚلٛع 

ٞبی ٍٟ٘ساضی قسٜ زض يرچبَ )ثٝ ٔست ؾیٖٛ زض ؾٛؾیؽاوؿیسا

ضٚظ( زاقت. ثؼلاٜٚ، افعٚزٖ  112ضٚظ( ٚ فطيعض )ثٝ ٔست  14

 ػهبضٜ ضظٔبضی ثبػث ثٟجٛز ضً٘ ٚ تبظٌی ؾٛؾیؽ قس. 

ٞبی ٌیبٞی ثطای فِٙٛی ػهبضٜتبوٖٙٛ ٔىب٘یؿٓ ػُٕ تطویجبت پّی

ٌعاضـ  ٞب ثٝ ذٛثی قٙبذتٝ ٘كسٜ اؾت ِٚیؾبظی ايٗ آ٘عيٓفؼبَ

ٞبی آ٘تی-فِٙٛی لبزض٘س ثیبٖ غٖ آ٘عيٓقسٜ وٝ ايٗ تطویجبت پّی

Puiggross( 2005ٚ ٕٞىبضاٖ،  اوؿیساٖ ضا افعايف زٞٙس .)

آِسئیس زض ثطذی ضٚظٞبی ٍٟ٘ساضی ٕٔىٗ زیوبٞف ٔیعاٖ ٔبِٖٛ

اؾت ثٝ زِیُ وبٞف تِٛیس ٞیسضٚپطاوؿیسٞب ٚ يب ٚاوٙف ثیٗ 

ٞب، اؾیسٞبی آٔیٙٝ ٚ ٌّیىٛغٖ ٗآِسئیس ثب ثطذی پطٚتئیزیٔبِٖٛ

، قٛز )Gomesآِسئیس ٔیزیثبقس وٝ ثبػث وبٞف تِٛیس ٔبِٖٛ

SilvaNascimento ، Fukuma ٚ ،2003.) 

ٚاوٙف زٞس ٚ  ضا احیب وٙس، ثب O2 تٛا٘س Fe+3اؾیس آؾىٛضثیه ٔی

ٚ  ٞبی آظاز قٛز )Buettnerٔب٘غ تكىیُ ضازيىبَ

Jurkiewicz ،1996.)  ٌعاضـ قسٜ وٝ اؾیس آؾىٛضثیه زاضای

ثبقس ٚ ٔٙدط ثٝ ثبظتِٛیس ٞب ٔیثب تٛوٛفطَٚ 17اثط ٞٓ افعايی

ٞبی ٌطزز. اؾیس آؾىٛضثیه، ضازيىبَٞبی تٛوٛفطَٚ ٔیضازيىبَ

وٙس ٚ ٔب٘غ اظ ٔؿٕٛٔیت ؾیتٛپلاؾٕی ٔی-پطاوؿیس ضا ذٙثی ٔی

 قٛز. ثؼلاٜٚ ٔب٘غ ايدبز پطاوؿیساؾیٖٛ چطثی تٛؾظ پطاوؿیس

OH ٌٜٚطزز ثٝ زاوؿی ٌٛا٘ٛظيٗ ٔی ٞیسضٚغٖ ٚ اتهبَ ٌط

(Retsky Frei ٚ ،1995Tsou ؛Chen ،Liu ، Yang ٚ ،

آِسئیس ٌٛقت زض تیٕبض اؾیس زی(. ٔیعاٖ خصة ٔب1996ِٖٛ

ٞبی ٌیبٞی آظٔبيف، ٔكبثٝ ثب ػهبضٜ 120آؾىٛضثیه تب ضٚظ 

ضٚظٌی يؼٙی زض  120(، ِٚی پؽ اظ P<05/0وبٞف يبفت )

آظٔبيف ٔمساض آٖ افعايف يبفت ٚ تفبٚت  180ٚ  150 ضٚظٞبی

 (. 1زاضی ثب قبٞس ٘ساقت )قىُ ٔؼٙی

تطی ٘ؿجت ثٝ ضؾس اؾیس آؾىٛضثیه ثطای ٔست وٛتبٜثٝ ٘ظط ٔی

ٞبی ٌیبٞی تٛا٘ؿت ذبنیت آ٘تی اوؿیسا٘ی ذٛز ضا حفظ ػهبضٜ

وٙس ٚ پؽ اظ ايٙىٝ اؾیس آؾىٛضثیه ذبنیت آ٘تی اوؿیسا٘ی 

ٞبيی وٝ زاز ؾطػت ٚلٛع اوؿیساؾیٖٛ زض ٕ٘ٛ٘ٝذٛز ضا اظ زؾت 

زاضی تحت تبثیط اؾیس آؾىٛضثیه لطاض ٌطفتٝ ثٛز٘س افعايف ٔؼٙی
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Synergism 

( ٌعاضـ 1996) Buettner  ٚJurkiewicz(. P<05/0يبفت )

وطز٘س اؾتفبزٜ اظ آؾىٛضثیه اؾیس ٕٔىٗ اؾت ٔٙدط ثٝ تِٛیس 

ٌٝ٘ٛFe
Cu ٞبی پطٚاوؿیساٖ اظ لجیُ 2+

ايٗ ٚيػٌی  ٌطزز. ٚ +

، ، SchaeferLiuپطٚاوؿیسا٘ی اؾیس آؾىٛضثیه تٛؾظ 

Faustman Yin ٚ (1995 ٌعاضـ قس ٚ ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت )

وٝ ايٗ ٚيػٌی تحت تبثیط غّظت آؾىٛضثیه اؾیس ٚ ٚخٛز يٖٛ-

 ٌیطز.ٞبی فّعی لطاض ٔی

 Zhao  ٚJung (1995٘كبٖ زاز٘س وٝ اؾی ) ٗس آؾىٛضثیه ٕٔى

ٞبی فّعی ٚاوٙف زٞس ٚ پطاوؿیس ٞیسضٚغٖ تِٛیس وٙس اؾت ثب يٖٛ

ٞبی ايٗ ٌطزز. زض تٛافك ثب يبفتٝوٝ ثبػث تحطيه اوؿیساؾیٖٛ ٔی

Sanchez-Escalante ،( ٘یع اظ اؾیس 2001ٚ ٕٞىبضاٖ ) تحمیك

ٔیّی ٔٛلاض(،  50لؿٕت زض ٔیّیٖٛ(، تبئٛضيٗ ) 500آؾىٛضثیه )

لؿٕت زض ٔیّیٖٛ( ٚ  1000ٔیّی ٔٛلاض(، ضظٔبضی ) 50وبض٘ٛظيٗ )

تطویت ايٗ تیٕبضٞب ثطای ثطضؾی ٔیعاٖ اوؿیساؾیٖٛ زض ٌٛقت 

اؾتفبزٜ وطز٘س ٚ  2±1°ضٚظ ٍٟ٘ساضی زض يرچبَ C 20ٌبٚ عی 

ٌعاضـ وطز٘س وٝ اؾیس آؾىٛضثیه زض خٌّٛیطی اظ ٚلٛع 

 اوؿیساؾیٖٛ، تبثیطی ٘ساقت.
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َای گياَی وگُذاری ضذٌ در َای کيفيت گًضت ران مرؽ آغطتٍ بٍ اسيذ آسكًربيک ي ػصارٌمقایسٍ مياوگيه ضاخع  -1جذيل 

 1ريز 180فریسر بٍ مذت 

 ظضزی 

(b*) 

 لطٔعی

 (a*) 

ضٚقٙی

 (L*) 

pH ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة 

)%( 

آِسئیس )ٔیّیٍطْ زض زیٔبِٖٛ

ویٌّٛطْ ٌٛقت(

ٔىُٕ آ٘تی 

اوؿیساٖ:

24/1 a
 42/10  51/55 b

 28/6 d
 43/60  64/0 a قبٞس

80/0 ab
 48/10  50/53 b

 32/6 bc
 65/60  57/0 a

آؾىٛضثیه  

اؾیس

76/0 ab
 72/9  48/58 a

 30/6 cd
 21/61  39/0 b

چبی ؾجع 

62/0 b
 62/9  55/57 a

 30/6 cd
 39/60  46/0 b

ضظٔبضی 

04/1 ab
 31/10  97/56 a

 36/6 a
 17/61  44/0 b

اویٙبؾٝ 

 ؾغح  احتٕبَ 0001/0 32/0 09/0 006/0 13/0 01/0

176/0 268/0 750/0 019/0 594/0 016/0 اقتجبٜ ٔؼیبض

ضٚظٞبی 

ٍٟ٘ساضی:

03/0- a
 55/8 c

 50/63 a
 25/6 b

 66/61  44/0 a
 1

39/0 ab
 55/10 ab

 53/51 d
 33/6 a

 01/61  42/0 a
 30

65/1 c
 75/9 b

 37/60 b
 33/6 a

 59/61  45/0 ab
 60

60/0 ab
 75/10 a

 44/48 e
 33/6 a

 43/60  46/0 ac
 90

45/1 c
 43/10 ab

 37/59 b
 33/6 a

 30/60  53/0 bcd
 120

07/1 bc
 39/10 ab

 45/55 c
 30/6 a

 07/61  58/0 de
 150

11/1 bc
 36/10 ab

 13/56 c
 31/6 a

 83/60  61/0 e
 180

0001/0  0001/0  0001/0  1/0  81/0  0001/0  ؾغح  احتٕبَ 

205/0  239/0  683/0  022/0  534/0  017/0 اقتجبٜ ٔؼیبض 

(.P<05/0زاض اؾت )اثط انّی ٘ٛع آ٘تی اوؿیساٖ ٚ ضٚظٞبی ٍٟ٘ساضی ثیبٍ٘ط تفبٚت ٔؼٙی حطٚف ٔتفبٚت زض ٞط ؾتٖٛ ثطای ٞط
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 ٞبی ضاٖ ٔطؽٕ٘ٛزاض ٔیعاٖ اوؿیساؾیٖٛ چطثی زض ٕ٘ٛ٘ٝ -1قىُ 

 

 

َای آوتی اکسيذاوی بر روگ گًضتاثر مكمل    

ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ثط ضً٘ ٌٛقت تبثیط تیٕبضٞبی آظٔبيكی ٚ 

ٞبی ٌیبٞی ٌعاضـ قسٜ اؾت. اؾتفبزٜ اظ ػهبضٜ 1زض خسَٚ 

( ٘ؿجت ثٝ زاض قبذم ضٚقٙی ٌٛقت )*Lؾجت افعايف ٔؼٙی

(. تیٕبضٞبی >05/0Pتیٕبضٞبی اؾیس آؾىٛضثیه ٚ قبٞس قس )

 ( ٘ساقتٙس. *aآظٔبيكی تبثیطی ثط قبذم لطٔعی ٌٛقت )

ظ ػهبضٜ ضظٔبضی ؾجت وبٞف ٞبی ٌیبٞی فمزض ثیٗ ػهبضٜ

( زض ٔمبيؿٝ ثب تیٕبض قبٞس قس *bزاض قبذم ظضزی ٌٛقت )ٔؼٙی

(05/0P<ثیٗ ؾبيط تیٕبضٞبی آظٔبيكی تفبٚت ٔؼٙی ٚ ) زاضی

ٚخٛز ٘ساقت. ثب افعايف ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی، ٔمساض قبذم 

( ٚ ٞبی لطٔعی )*a( وبٞف ِٚی ٔمساض قبذم*Lضٚقٙی )

يٗ ضٚ٘س تغییطات زض ضً٘ ٌٛقت زض ( افعايف يبفت. ا*bظضزی )

 ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت.  4ٚ  3، 2ٞبی عی ظٔبٖ زض قىُ

اؾتفبزٜ اظ تیٕبضٞبی چبی ؾجع، ضظٔبضی ٚ اویٙبؾٝ ؾجت قس تب 

ضً٘ ٌٛقت زض ٔمبيؿٝ ثب تیٕبضٞبی اؾیس آؾىٛضثیه ٚ قبٞس 

 (. P<0/05تط ثبقس )زاضی ضٚقٗثغٛض ٔؼٙی

 90ٚ  30زض ضٚظٞبی  (*Lزاضی زض ضٚقٙی ٌٛقت )وبٞف ٔؼٙی

(. ضٚ٘س تغییط ضٚقٙی ٌٛقت زض >05/0Pٍٟ٘ساضی ٔكبٞسٜ قس )

تیٕبضٞبی حبٚی چبی ؾجع ٚ اویٙبؾٝ، ثجبت ثیكتطی ضا ٘ؿجت ثٝ 

ضظٔبضی ٚ اؾیس آؾىٛضثیه ٚ قبٞس اظ ذٛز ٘كبٖ زاز. قبذم 

( زض ثیٗ تیٕبضٞبی آظٔبيكی ثب يىسيٍط تفبٚت *aلطٔعی ٌٛقت )

زض  (*a٘ساقتٙس. قبذم لطٔعی ٌٛقت )زاضی آٔبضی ٔؼٙی

تیٕبضٞبی حبٚی ضظٔبضی ٚ چبی ؾجع وٕتطيٗ تغییط ضا زض عی 

ٍٟ٘ساضی اظ ذٛز ٘كبٖ زاز زضحبِیىٝ زض تیٕبضٞبی اویٙبؾٝ، 

آؾىٛضثیه اؾیس ٚ قبٞس ثب افعايف ٔست ٍٟ٘ساضی، ٔیعاٖ لطٔعی 

 (.>05/0Pزاضی افعايف يبفت )ٌٛقت ثغٛض ٔؼٙی

 Maher ( ٌٖعاضـ وطز٘س وٝ افعٚزٖ وبتچیٗ 2002ٚ ٕٞىبضا )

ٌطْ زض ٞط ویٌّٛطْ ٌٛقت، ؾجت  1چبی ٚ ضظٔبضی ثٝ ٔیعاٖ 

 ، JoSon ،Sonثٟجٛز ضً٘ ٌٛقت ٌبٚ زض ٔمبيؿٝ ثب قبٞس قس. 

ٚByun (2003 ٌعاضـ وطز٘س، افعٚزٖ پٛزض ػهبضٜ چبی ؾجع )

ٌطْ زض ٞط ویٌّٛطْ ٌٛقت ذٛن، زض قطايظ  1ثٝ ٔیعاٖ 

يرچبَ، ؾجت افعايف قبذم لطٔعی ٌٛقت ذٛن ٍٟ٘ساضی زض 

 ٚ Resurreccion Reynoldsزض ٔمبيؿٝ ثب قبٞس ٌطزيس. 

( ٌعاضـ وطز٘س وٝ ػهبضٜ ضظٔبضی، ٔیعاٖ اوؿیساؾیٖٛ ضا 1990)

زض ٌٛقت ذٛن ٚ ٔطؽ وٙتطَ وطز ِٚی تبثیط ٔثجتی ثط ضً٘ 

 ٌٛقت ٘ساقت.

 Zembayashi ،Lunt  ٚSmith (1999 ،ٌعاضـ وطز٘س )

ٌطْ زض ضٚظ زض عی  500زٖ چبی ؾجع ثٝ خیطٜ ٌبٚ ثٝ ٔیعاٖ افعٚ

ضٚظ پیف اظ وكتبض، ؾجت وبٞف ٔیعاٖ ٔحتٛای آٞٗ  174ٔست 

ٌٛقت زض  (*aٌٛقت ٚ زض ٘تیدٝ وبٞف قبذم لطٔعی )

ٞب پیكٟٙبز وطز٘س وٝ افعٚزٖ چبی ثٝ خیطٜ ٔمبيؿٝ ثب قبٞس قس. آٖ
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افعٚزٖ  قٛز. زض ايٗ تحمیك،ؾجت وبٞف خصة آٞٗ زض ٌبٚ ٔی

چبی ؾجع ٚ ضظٔبضی ؾجت وبٞف لطٔعی ٌٛقت قس وٝ ٕٔىٗ 

اؾت ثٝ زِیُ اتهبَ تطویجبت فِٙٛی ٔٛخٛز زض چبی ؾجع ٚ ضظٔبضی 

 ثب ٔحتٛای آٞٗ ٔیٌّٛٛثیٗ ٌٛقت ثبقس.

b*( زض تیٕبضٞبی ٔرتّف ثب ٌصقت ظٔبٖ وٕی ظضزی ٌٛقت )

افعايف يبفت ِٚی زض تیٕبضٞبی چبی ؾجع ٚ اویٙبؾٝ تغییطات 

وٕتطی ضا ٘كبٖ زاز. اظ ايٙطٚ، چبی ؾجع ٚ اویٙبؾٝ اثط ٔكرهی ثط 

 ثجبت ظضزی ٌٛقت زاقتٙس. 

b*( زض تیٕبض ضظٔبضی ثیكتط اظ قبٞس ثٛز. افعايف قبذم ظضزی )

تیٕبضٞبی ٔرتّف ٔكبٞسٜ قس ٔی-( وٝ زض *bزض قبذم ظضزی )

ٔیٌّٛٛثیٗ ثبقس تٛا٘س ٔطثٛط ثٝ افعايف زض ٔیعاٖ ٔت

(Fernandez-Lopez  ،ٖ2003ٚ ٕٞىبضاLee َزض ػیٗ حب .) ،

Hendricks  ٚCornforth (1999 ٌٝعاضـ وطز٘س و )

قٛ٘س ٚ ِصا ٔیٌّٛٛثیٗ ٔیاوؿیساٖ ٔب٘غ تكىیُ ٔتتطویجبت آ٘تی

 ٌطز٘س.ٌٛقتی ٔی ٔب٘غ تغییط ضً٘ زض ٔحهٛلات

ضً٘ ٌٛقت تٟٙب تحت تبثیط غّظت ٚ ٚضؼیت قیٕیبيی ضٍ٘یعٜ-

ٌیطز ثّىٝ ؾبذتبض ٔبٞیچٝ ٘یع زض تؼییٗ ٞبی حبٚی ٞٓ لطاض ٕ٘ی

ٞب ٚ تغییط زض فضبٞبی ضً٘ ٌٛقت، ٘مف زاضز. ترطيت پطٚتئیٗ

زٞس ای، ضً٘ ٌٛقت ضا تحت تبثیط لطاض ٔیزضٖٚ ٔبٞیچٝ

(Lawrie ،1991 .) 

pH ٚ پؽ اظ ٔطي، تؼییٗ وٙٙسٜ ٔیعاٖ ترطيت پطٚتئیٗ ٚ  زٔب

ذهٛنیبت ظبٞطی ٌٛقت اؾت ٚ ٔیعاٖ ٘ٛضی ضا وٝ اظ ؾغٛح 

زٞسقٛز تحت تبثیط لطاض ٔیزاذّی ٚ ذبضخی ٌٛقت ٔٙؼىؽ ٔی

(Lawrie ،1991 .) 

pH ثبقس، ٔمساض زٌطٌٛ٘ی پطٚتئیٗ ٚ  6ثیكتط اظ  ٚلتی ٔمساض

ٔب٘س ا٘ىؿبض ٘ٛض، وٓ اؾت ٚ ٔبٞیچٝ ثٝ نٛضت ٘یٕٝ قفبف ثبلی ٔی

ثبقس، ترطيت پطٚتئیٗ ظيبز  6وٕتط اظ  pHِٚی ظٔب٘یىٝ ٔمساض 

قٛز. يبثس ٚ ٔبٞیدٝ ذیّی وسض ٔیاؾت ٚ ا٘ىؿبض ٘ٛض افعايف ٔی

ط ذلاف تبثیط ( ضا ث*L)تغییط زض ا٘ىؿبض ٘ٛض، ضٚقٙی ٌٛقت

ٞبی زٞس ٚ تبثیط وٕی ٘یع ثط قبذمغّظت ٞٓ، تحت تبثیط لطاض ٔی

 (.Lawrie ،1991( ٌٛقت زاضز )*b)( ٚ ظضزی*a)لطٔعی

ٔیٌّٛٛثیٗ فؼبِیت احیبيی آؾىٛضثیه اؾیس اظ عطيك احیبی ٔت

، Lee)قٛزٔٙدط ثٝ ثیكیٙٝ قسٖ ثجبت ضً٘ ٌٛقت ٔی

Hendricks  ٚCornforth ،1999.) 

 Djenane ٖ( ثب آغكتٝ وطزٖ ؾغحی ٌٛقت 2003)ٚ ٕٞىبضا

ٌبٚ ثب ٔرّٛط اؾیس آؾىٛضثیه ٚ ػهبضٜ چبی ؾجع ٘كبٖ زاز٘س وٝ 

 ( ثبثت ثبلی ٔب٘س.>05/0P)زاضیضً٘ ٌٛقت ثغٛض ٔؼٙی

 FormanekLynch ،Galvin ، ،Farkas  ٚKerry (2003 )

ػهبضٜ ٔحَّٛ زض آة ضظٔبضی ضا ثٝ ٌٛقت پرتٝ قسٜ اضبفٝ 

وطز٘س ٚ ٌعاضـ وطز٘س، افعٚزٖ ػهبضٜ ٔحَّٛ زض آة ضظٔبضی 

زض خٌّٛیطی اظ اوؿیساؾیٖٛ چطثی ٚ حفظ ضً٘ ٌٛقت ٔٛثط 

وبٞف ٚ قبذم لطٔعی  (*Lثٛز. ظيطا قبذم ضٚقٙی ٌٛقت )

ت. ػهبضٜ زض حیٗ ٍٟ٘ساضی زض يرچبَ، افعايف يبف (*aٌٛقت )

قٛز وٝ ػلأت آٖ وبٞف ضظٔبضی ٔٙدط ثٝ ثٟجٛز ثجبت ضً٘ ٔی

 8ٔیٌّٛٛثیٗ ٚ افعايف ٔیعاٖ اوؿی ٔیٌّٛٛثیٗ زض عی غّظت ٔت

ضٚظ ٍٟ٘ساضی ٌٛقت ٌبٚ چطخ قسٜ ٚ ٍٟ٘ساضی قسٜ زض يرچبَ 

 (.2003ٚ ٕٞىبضاٖ،  )Formanekثبقسٔی

اوؿیساؾیٖٛ ٞبی ضظٔبضی ٚ چبی ؾجع، ٔب٘غ ايٗ حمیمت وٝ ػهبضٜ

چطثی ٚ ٔیٌّٛٛثیٗ قس٘س ِٚی اویٙبؾٝ تبثیط ثیكتطی ثط اوؿیساؾیٖٛ 

تٛا٘س چطثی ٚ تبثیط وٕتطی ثط اوؿیساؾیٖٛ ٔیٌّٛٛثیٗ زاقت، ٔی

ٞب ثط اوؿیساٖثیبٍ٘ط ايٗ ثبقس وٝ ٔىب٘یؿٓ تبثیط ايٗ آ٘تی

اوؿیساؾیٖٛ چطثی ٚ ٔیٌّٛٛثیٗ، ٔتفبٚت ٚ ٔؿتمُ اظ يىسيٍط 

Dalby-Brown( اؾتBarsett ،Landbo ،Meyer ،  ٚ

Molgaard ،2005.) 
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 ٞبی ضاٖ ٔطؽ( زض ٕ٘ٛ٘ٝ*Lٕ٘ٛزاض قبذم ضٚقٙی ٌٛقت ) -2قىُ

 

 

 ٞبی ضاٖ( زض ٕ٘ٛ٘ٝ*aٕ٘ٛزاض قبذم لطٔعی ٌٛقت ) -3قىُ 
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 ٞبی ضاٖ( زض ٕ٘ٛ٘ٝ*bٕ٘ٛزاض قبذم ظضزی ٌٛقت ) -4قىُ 

 (WHCظرفيت وگُذاری آب )      

ٔیعاٖ ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة زض تیٕبضٞبی آظٔبيكی ٔرتّف ثب 

(. ظطفیت ٍٟ٘ساضی 1زاضی ٘ساقت )خسَٚ يىسيٍط، تفبٚت ٔؼٙی

آة زض ضٚظ اَٚ زض تیٕبض قبٞس ثیكتط اظ ؾبيط تیٕبضٞب ثٛز ٚ ثٝ 

تطتیت زض وُ زٚضٜ آظٔبيف ايٗ تفبٚت ضا حفظ ٕ٘ٛز. ٕٞیٗ 

 120ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة زض تٕبْ تیٕبضٞبی آظٔبيكی زض عی 

 120ضٚظ اثتسای ٍٟ٘ساضی ٕٞطاٜ ثب تغییطاتی ثٛز ِٚی پؽ اظ 

(. زض ثیٗ تیٕبضٞبی 5ضٚظٌی ضٚ٘س وبٞف ضا ٘كبٖ زاز )قىُ 

تغییط  آظٔبيكی، اؾتفبزٜ اظ ضظٔبضی ؾجت قس وٝ وٕتطيٗ ٔیعاٖ

 (.P>0/05ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة ٔكبٞسٜ قٛز )

ػٛأُ ٔتؼسزی ثط وبٞف ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة ٌٛقت زض عی  

ٞب زض ٘تیدٝ تكىیُ ٍٟ٘ساضی، ٔٛثط اؾت. پبضٌی ٔیٛفیجطيُ

ٞبی يد زض ظٔبٖ ا٘دٕبز ٌٛقت ؾجت آؾیت ؾَّٛ وطيؿتبَ

(. 1999، ٌطزز )Van Laackٞب ٔیای ٚ ترطيت پطٚتئیٗٔبٞیچٝ

Van Laack (1999ُاظٟبض زاقت وٝ پبضٌی ٔیٛفیجطي ) ٞب زض

قٛز. ظٔبٖ ا٘دٕبز ؾجت تكسيس وبٞف ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة ٔی

ٞبی ؾبذتبضی وٝ زض ٌٛقت اتفبق ٌعاضـ قسٜ اؾت وٝ آؾیت

ٞبی يد زض ٌٛقت زض ظٔبٖ افتس ثٝ زِیُ ايدبز وطيؿتبَٔی

 (. James ،2002ٍٟ٘ساضی زض فطيعض اؾت )

، )Yoonٞبی ٔبٞیچٝضؾس پبضٌی ٔیٛفیجطيُٝ ٘ظط ٔیثٙبثطايٗ ث

( زض حیٗ ا٘دٕبز Van Laack ،1999)( ٚ ترطيت پطٚتئی2002ٗ

ٌٛقت، زلايُ انّی وبٞف ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة ٌٛقت ثبقٙس. 

pH  ٌٛقت اظ زيٍط ػٛأُ ٔٛثط ثط ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة ٌٛقت

 (. Lawrie ،1991اؾت )

ٌٛقت پؽ اظ ٔطي  ف pHتِٛیس اؾیس لاوتیه ٚ زض٘تیدٝ وبٞ

حیٛاٖ ٔٙدط ثٝ ترطيت پطٚتئیٗ، اظ ثیٗ ضفتٗ ٔحِّٛیت پطٚتئیٗ ٚ 

قٛز وٝ ثطای اتهبَ ٞبی فؼبِی ٔیزض ٔدٕٛع وبٞف ٌطٜٚ

ٞبی ٔبٞیچٝ ضطٚضی ٞؿتٙسٞبی آة ثٝ پطٚتئیِٗٔٛىَٛ

(Wismer-Perdersen ،1986 .) 

بٞیچٝ ثٝ ٔ pHافتس وٝ ٞبی فؼبَ ثٝ ايٗ زِیُ اتفبق ٔیوبٞف ٌطٜٚ

، pHضؾس. زض ايٗ ٞبی ٔبٞیچٝ ٔی٘مغٝ ايعٚاِىتطيه پطٚتئیٗ

ٞبی فؼبَ پطٚتئیٗ، ثطاثط ٞؿتٙس. ايٗ ثبضٞبی ٔثجت ٚ ٔٙفی زض ٌطٜٚ

وٙٙس ٚ زض ٘تیدٝ ٞبی فؼبَ، يىسيٍط ضا خصة ٔیثبضٞب زض ٌطٜٚ

ٞبی ثبضزاض آة ٚاوٙف تٛا٘ٙس ثب ٌطٜٚٞبيی وٝ ٔیتؼساز ٌطٜٚ

س ٚ ٔٙدط ثٝ وبٞف تٛا٘بيی پطٚتئیٗ ثطای اتهبَ يبثزٞٙس وبٞف ٔی

 (.Wismer-Perdersen ،1986)قٛزثٝ آة ٔی

فَٙٛ ؾجت حفظ ٞبی ٌیبٞی حبٚی تطویجبت پّیاؾتفبزٜ اظ ػهبضٜ

 ٌطزز. ٚ يب زض ٔٛاضزی افعايف ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة ٔی

ٞب ٚ ؾبذتبضٞبيی ٔیعاٖ ظطفیت ٍٟ٘ساضی آة تحت تبثیط پطٚتئیٗ
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ضؾس وٙٙس. ثٝ ٘ظط ٔیٞبی آة اتهبَ ثطلطاض ٔیِٔٛىَٛاؾت وٝ ثب 

قٛز فَٙٛ زض ٔحهٛلات غصايی ايدبز ٔیپّی -اتهبَ پطٚتئیٗ

Wu( ،Clifford  ٚHowell ،2007 ٜايٗ اتهبلات ثغٛض ػٕس .)

ٞبی آثسٚؾتی ٞؿتٙس قبُٔ اتهبلات ٞیسضٚغ٘ی ٚ ٚاوٙف

(Labieniec Gabryelak ٚ ،2006 .) 

َٛ ػٕستبً اظ ٘ٛع اتهبلات ٞیسضٚغ٘ی ٞؿتٙس فٙ -اتهبلات پطٚتئیٗ

ِٚی عَٛ ايٗ اتهبَ تحت تبثیط ؾبذتبض اؾیس فِٙٛیه ٚ پطٚتئیٗ 

قٛز، فَٙٛ ايدبز ٔیپّی -ٌیطز. ٚلتی تطویت پطٚتئیٗلطاض ٔی

قٛز ٚ زض ٘تیدٝ تٛظيغ ثبضاِىتطيىی زض پطٚتئیٗ زچبض تغییط ٔی

 ٚ يبثس )Labieniecظطفیت ٍٟ٘ساضی آة افعايف ٔی

Gabryelak ،2006.) 

 گًضت َای آوتی اکسيذاوی بر pHاثر مكمل

تطيٗ ٞبی ضاٖ ٔطؽ زض فطيعض، پبيیٗضٚظ ٍٟ٘ساضی ٕ٘ٛ٘ٝ 1پؽ اظ 

pH  ،ثٝ تطتیت زض تیٕبضٞبی اؾیس آؾىٛضثیه، ضظٔبضی، چبی ؾجع

(. ثب افعايف ٔست ظٔبٖ P<0/05قبٞس ٚ اویٙبؾٝ ٔكبٞسٜ قس )

تیٕبضٞبی اؾیس آؾىٛضثیه، چبی ؾجع، ضظٔبضی ٚ  pHٍٟ٘ساضی، 

(. وٕتط P<0/05قبٞس وبٞف يبفت ) pHاویٙبؾٝ، افعايف ِٚی 

ٞبی ضاٖ ٔطؽ زض فطيعض ضٚظ ٍٟ٘ساضی ٕ٘ٛ٘ٝ 1، پؽ اظ  pHثٛزٖ 

زض تیٕبضٞبی حبٚی چبی ؾجع، ضظٔبضی ٚ اؾیس آؾىٛضثیه ٘ؿجت 

ٚ اؾیس  تٛاٖ ثٝ ذبنیت اؾیسی چبی ؾجع، ضظٔبضیثٝ قبٞس ضا ٔی

(. ٔیبٍ٘یٗ 2006ٚ ٕٞىبضاٖ ،  Naveenaآؾىٛضثیه ٘ؿجت زاز )

pH  ٖضٚظ ٍٟ٘ساضی  180ٚاحس زض عی  08/0ٌٛقت تمطيجبً ثٝ ٔیعا

ٚ Naveenaزض فطيعض ثطای تٕبٔی تیٕبضٞب، افعايف يبفت. 

ٌٛقت ضا زض ظٔبٖ  (، ػّت افعايف ا٘سن 2006pHٕٞىبضاٖ )

ٞب پؽ اظ آ٘ىٝ ٌّٛوع ٍٟ٘ساضی چٙیٗ ٌعاضـ وطز٘س وٝ ثبوتطی

شذیطٜ قسٜ زض ثبفت ضا ٔهطف وطزٜ ٚ ثٝ پبيبٖ ضؾب٘س٘س، اظ 

وٙٙس وٝ زض ٞب اؾتفبزٜ ٔیاؾیسٞبی آٔیٙٝ حبنُ اظ تدعيٝ پطٚتئیٗ

قٛز ٚ تدٕغ ايٗ اثط تدعيٝ اؾیسٞبی آٔیٙٝ، آٔٛ٘یبن تِٛیس ٔی

، ٌطزز. O’Gradyٔی pHآٔٛ٘یبن ٔٙدط ثٝ افعايف ا٘سن 

Maher ،Troy ،Moloney  ٚKerry (2006 وبتچیٗ چبی ،)

ٌطْ ثٝ اظای ٞط حیٛاٖ زض ٞط ضٚظ  1ٚ ػهبضٜ ضظٔبضی ضا ثٝ ٔیعاٖ 

ضٚظ، زض خیطٜ ٌبٚٞبی ٌٛقتی ثىبض ثطز٘س ٚ  103ٚ ثٝ ٔست 

ٌٛقت  ٞب تبثیطی ثط pHٌعاضـ وطز٘س وٝ افعٚزٖ ايٗ ػهبضٜ

 تبظٜ ٘ساقت.

 McCarthy ،Kerry ،Kerry ،Lynch  وBuckley 
( ثٝ اضظيبثی پتب٘ؿیُ آ٘تی اوؿیسا٘ی ػهبضٜ عجیؼی ٌیبٞبٖ ثط 2001)

ضٚی ٌٛقت ذبْ ٚ پرتٝ قسٜ پطزاذتٙس ٚ ٌعاضـ وطز٘س وٝ 

ٌٛقت  زاضی ثط pHٞبی ٌیبٞی تبثیط ٔؼٙیاؾتفبزٜ اظ ػهبضٜ

 ٘ساضز.

pH ٞبی ٔیىطٚثی ٘ؿجت زاز تٛاٖ ثٝ ٔتبثِٛیتضا ٔی افعايف

(GoddardMikel ،Conner ، Jones ٚ ،1996Gill .) 

ٞب ٘تٛا٘ٙس اظ ٌّٛوع شذیطٜ ( اظٟبض زاقت ظٔب٘یىٝ ثبوتطی1983)

قسٜ اؾتفبزٜ وٙٙس، اظ آٔیٙٛاؾیسٞبی آظاز قسٜ زض اثط تدعيٝ 

وٙٙس ٚ تدعيٝ اؾیسٞبی آٔیٙٝ ٔٙدط ثٝ تدٕغ ٞب اؾتفبزٜ ٔیپطٚتئیٗ

 ٌطزز. ٔی pHآٔٛ٘یبن ٚ زض ٘تیدٝ افعايف 

( ٌعاضـ 1984) Jose،Padmanabhaٚ Prabhakaranاِجتٝ 

يبثس ٚ ٌٛقت زض اثتسای ٍٟ٘ساضی، اثتسا وبٞف ٔی pHوطز٘س وٝ 

-٘یع افعايف ٔی pHثب افعايف ٔست ٍٟ٘ساضی ٚ ثطٚظ فؿبز ٔمساض 

 يبثس.

 

 گيری وتيجٍ

ٞبی چبی ؾجع، ٘تبيح ايٗ تحمیك ٘كبٖ زاز وٝ افعٚزٖ ػهبضٜ

اوؿیساؾیٖٛ زض ضظٔبضی ٚ اویٙبؾٝ ثٝ ٌٛقت ؾجت وبٞف ٚلٛع 

قٛز. اظ عطف زيٍط ايٗ ٌٛقت زض ٔمبيؿٝ ثب اؾیس آؾىٛضثیه ٔی

ٞب لبزض٘س ضً٘ ٌٛقت ضا تب حس ظيبزی زض عی ٍٟ٘ساضی ػهبضٜ

 زض فطيعض حفظ وٙٙس.

تٛا٘س ثٝ ٞبی چبی ؾجع، ضظٔبضی ٚ اویٙبؾٝ ٔیِصا اؾتفبزٜ اظ ػهبضٜ

ٔٙبؾت ثطای ثٟجٛز ٔب٘سٌبضی ٌٛقت ثبقس. ػٙٛاٖ يه ضاٜ حُ
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