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اکسیدانی عصاره چای سبز و میزان  بررسی خصوصیات حسی و آنالیز میزان آنتی

ای                                                                پذیرش آن در گوشت چرخ شده ماهی کپور نقره

( Hypophtalmichthys molitrix )هنگام نگهداری در دمای یخچال oc4 

 قربان زارع گشتی، کمالیصغری ، فاطمه نوغانی

 کشاورزی، ترويج و آموزش تحقيقات، سازمان کشور، شيلاتی علوم تحقيقات موسسه ، داخلی آبهای پروری آبزی پژوهشکده

 ايران بندرانزلی،

 

 

 چکیده

ماهی شده  هدف از اين مطالعه بررسی تاثيرات و آناليز ميزان آنتی اکسيدانی عصاره چای سبز در کيفيت حسی گوشت چرخ   

 0888ppmو  088شده با غلظتهای صفر،  درجه سلسيوس( يخچال است. گوشت چرخ 4ای هنگام نگهداری در دمای) کپور نقره

اکسيدانی عصاره چای سبز در گوشت  عصاره آبی چای سبز  بسته بندی و در دمای يخچال نگهداری شدند. آناليز ميزان آنتی 

ميکروگرم پلی فنل 33/04 ±00/8نجام گرفت و خاصيت آنتی اکسيدانی برابر باا DPPHای به روش  چرخ شده ماهی کپورنقره

مشاهده گرديد. ارزيابان شاخصهای ارزيابی حسی)بو، طعم و مزه، بافت و مطلوبيت کل( را در  در ميلی ليتر عصاره چای سبز

( خصوصيات حسی  P<0.05دار)  اندازه گيری کردند. نتايج ارزيابی حسی بيانگر افزايش معنی 05و  08، 5روزهای صفر، 

(. بر اساس p<0/05باشد) از عصاره طی دوره نگهداری می 0888ppmو  088ای در دو تيمار  شده ماهی کپور نقره گوشت چرخ

نسبت به ساير تيمارها تا انتهای دوره نگهداری مصرف  ppm 088شده تيمار شده با عصاره  نتايج اين مطالعه گوشت چرخ

 ها گرديد. بهبود خصوصيات حسی و پذيرش کلی در نمونه شدنی بودند و سبب

 

 

 شده. ای،گوشت چرخ ارزيابی حسی، عصاره چای سبز،  کپور نقره کلمات کلیدی:

 

                                                           
 :نويسنده مسئول@yahoo.comnoghanif  
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 مقدمه
( Hypophthalmichthys molitrixماهی کپور نقره ای )

درصد ترکيب را در سيستم کشت توام  08تا  58بين

ن از حلقه اول ماهيان گرمابی بخود اختصاص داده و چو

زنجيره غذايی تغذيه می نمايد توليد آن مقرون به صرفه 

می باشد. گوشت اين ماهی دارای تمامی آمينو اسيدهای 

% از اسيدهای چرب روغن 08ضروری بدن انسان و حدود 

آن را اسيدهای لينولئيک، لينولنيک و آراشيدونيک 

 وجود استخوان های ريز وتشکيل می دهند.  در عين حال 

های گوشت، به ويژه در  با اشکال گوناگون در تمام قسمت

 تقاضای مصرفموجب گرديده که ماهيان با وزن پايين، 

فيله کامل و حتی محدود و عرضه آن به صورت  اناين آبزي

)آماده طبخ( از استقبال عمومی مناسبی برخوردار شده 

مشکل استخوان های ريز و سوزنی  .(0300)جليلی،  باشدن

( مانند انواع Mincedفرآورده های خميری ) شکل در

برگر، کوفته و کباب لقمه وجود ندارد. در فرآيند توليد 

گوشت چرخ شده بخش اعظم استخوان ها توسط دستگاه 

( جدا شده و معدود استخوان Debonerاستخوان گير)

های رد شده نيز تا اندازه ای ريز می گردند که قابل لمس 

(. تجربيات بدست Perea, 2002 )  و تشخيص نمی باشند

آمده طی دهه گذشته در مرکز ملی تحقيقات فرآوری 

آبزيان، در زمينه توليد گوشت چرخ شده ماهی کپور نقره 

ای  نشان داده که اين محصول، با توجه به اختصاصات 

تغذيه ای و همچنين بهای مناسب، در مقايسه با 

واند از محصولات مشابه توليد شده از گوشت قرمز، می ت

بازارپسندی بسيار مناسب برخوردار بوده و تا حد قابل 

ملاحظه ای مشکلات عرضه اين آبزی را مرتفع سازد. 

ميزان پذيرش  افزايش مناسب جهت های روش بکارگيری

 با مختلف های و خصوصيات کيفی و حسی فرآورده

 .امروزه بسيار مورد توجه می باشد فرايند، حداقل
های رکيبات پلی فنل هستند، برگهای چای منبع تبرگ

چای سبز حاوی فلاونوئيدها وعلاوه بر آن اسيدهای 

% وزن خشک بر 38فنوليک می باشند که ممکن است تا 

% وزن خشک 08های تازه را تشکيل دهد، اما آنها تنها گ

های چای نقش فنلدهند. پلیچای سياه را تشکيل می

                    کنندمهمی در حفظ ونگهداری پرونئين ايفا می

( Cartrion  ،ازهمين رو عصاره چای 0800و همکاران .)

سبز به دليل داشتن خصوصيات ذکر شده به عنوان يک 

ويروسی باکتريايی وضداکسيدانی با خواص ضدترکيب آنتی

و همکاران،  (Manzoccoمورد توجه واقع شده است 

های  (.عليرغم ويزگی0888و همکاران،  Yang؛ 0880

بسيار مفيد ترکيبات پلی فنل موجود در چای، لازم است 

در هنگام استفاده از اين ترکيبات به تاثير نامطلوب آن بر 

ويژگيهای حسی مواد غذايی و همچنين تخمير قوی آن 

 0880و همکاران،Alghazeer ) ترکيبات غذايی اشاره کرد

و همکاران Tang  (. در همين خصوص تحقيقاتی توسط

 عصاره اکسيدانی آنتی خاصيت (، بررسی0888ل )در سا

و خصوصيات  چربی ميزان اکسيداسيون چای سبز بر

 شده در دمای نگهداری حسی ماهی سفيد و ماکرول

(، 0885يخچال را مورد بررسی قرار داد. لين و لين )

بررسی خاصيت آنتی اکسيدانی عصاره چای سبز  بر 

ونيتو به صورت های ماهی بافزايش کيفيت نگهداری فيله

(، 0885و همکاران) Setoمنجمد را مورد بررسی قرار داد. 

جهت به تاخير انداختن اکسيداسيون چربی در ماهی 

های چای استفاده ( از عصاره(Blue sprat اسپارت آبی

( تاثير استفاده از 0880و همکاران در سال ) Fanکردند. 

وری بر های چای سبز را  به صورت غوطهپلی فنل

ای طی نگهداری در يخ مطالعه ماندگاری ماهی کپور نقره

های  اکسيدان آنتی (، اثر0303کردند. اجاق و همکاران)

معمولی و خصوصيات  کيلکای کيفيت ماهی بر طبيعی

يخ را مورد بررسی قرار داد.  در نگهداری هنگام حسی به

 بر رزماری عصاره (، اثر0384سهيل نقشی و همکاران)

يخ را  در نگهداری ای هنگام کپورنقره هیما چربی کيفيت

کيفيت حسی و  بهبود و ماندگاری مدت با هدف افزايش

قرار داد. علی بيگی  مورد برسی ماهی ارگانولپتيکی گوشت

 پوست عصارة اکسيدانی آنتی (، اثر0380و همکاران)

کپورمعمولی  ی و خصوصيات حسی فيله کيفيت بر پرتقال

 سی قرار داد.در دمای يخچال را مورد برر

بنابراين با توجه به اينکه پايه توليد محصولات شيلاتی از 

شده ماهيان ميباشد و با عنايت به تمايلات  گوشت چرخ
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های طبيعی در بهبود اکسيدانموجود در استفاده از آنتی

خواص حسی مواد غذايی و وجود محدوديتها و حتی 

های شيميايی در  ممنوعيت استفاده از نگهدارنده

های غذايی و با توجه به ارزان بودن و در دسترس  فرآورده

بودن اين محصول، لزوم تحقيق در زمينه ارزيابی حسی 

اين محصول و توليد محصولات جديدتر به منظور افزايش 

تنوع محصول با در نظر گرفتن فرهنگ مصرف و ذائقه 

 نمايد.مردم کشورمان بيش از پيش جلوه می

 ها مواد و روش
 ها ونهتهیه نم

گرم به ميزان  088 -088ای با وزن متوسط نقره ماهی کپور

قطعه در فصل تابستان  05کيلوگرم و به تعداد  08تقريبی

های پرورش  ( به صورت زنده از استخر0381)مرداد ماه 

پس از خريداری ماهی ماهی در استان گيلان تهيه گرديد. 

يت به ای توسط يخ با نسبت يک به يک در يونول نقره کپور

محل مرکز فرآوری و پس از توزين تا شروع عمليات در 

نخست درجه سانتيگراد(نگهداری گرديدند. 4دمای پائين)

بعد از سر زنی، ماهيان با آب سرد و تميز شسته شده،  

پس از و  گردد احشاء ماهی تخليه و ماهيان فيله می

گير قرار  ها در داخل دستگاه استخوان شستشوی کامل،فيله

گردند. اساس کار اين  می شوند و گوشتگيری می داده

دستگاه بر مبنای يک استوانه مشبک چرخان است که 

فيله ماهی بين آن و يک تسمه ضخيم لاستيکی فشرده 

شده و گوشت ماهی از پوست و استخان جدا می شود. 

 ميلی متر است. 4-0قطر سوراخ های استوانه مشبک 

 

 معرفی تیمارهای تحقیق

های منتخب  ی تيمارها بر اساس افزودن غلظتساز آماده

شده بدون استخوان ماهی  چرخ عصاره چای سبز به گوشت

 Airبندی به روش معمولی) صورت گرفته و بعد از بسته

Packageماندگاری در  (، جهت نگهداری و تعيين عمر

 شود. درجه يخچال نگهداری می 4دمای 

ها(به شرح های مورد آزمايش )تيمار در اين تحقيق گروه

 زير انتخاب گرديد:

شده بدون عصاره در بسته بندی  تيمار شاهد: گوشت چرخ

 در دمای يخچال (AP)معولی

در  ppm 088شده با عصاره  : گوشت چرخ0تيمار

 يخچال48( در دمای(APمعمولیبندی  بسته

در  0888ppmشده با عصاره : گوشت چرخ0تيمار

 يخچال 48در دمای AP)بندی معمولی) بسته

 05و  08،  5ها در روزهای صفر،  رزيابی حسی نمونه ا

ها در سه تيمار و سه تکرار  بررسی شدند. اين آزمايش

 انجام گرفت. 

 استخراج عصاره آبی چای سبز

گرم چای سبز خشک  088جهت تهيه عصاره چای سبز، 

شده که به منظور کاهش اندازه ذرات و يکنواختی بيشتر 

ميلی ليتر آب مقطر  588 در آسياب  خرد شده بودند به

 88دقيقه در درجه حرارت00اضافه شده و سپس به مدت 

وسيله کاغذ  درجه سانتيگراد حرارت ديده و در ادامه به

 در شده صاف ی عصارهگرديد. صاف  µm45/8صافی 

 48دمای  در خلا تحت چرخان ی کننده دستگاه تبخير

و  Seto) شد جدا آن آب و شد خشک درجه سلسيوس

 (.0885اران، همک

 

 ارزيابی ارگانولپتیک يا حسی

( بر مبنای سنجش Sensory evaluationارزيابی حسی )

ها و با استفاده از  ( نمونهacceptanceميزان پذيرش )

(. 0808ای انجام شد)واتس و همکاران  رده 5های  فرم

نفر  00تيمارهای توليد شده بصورت جداگانه توسط 

کارشناسان مرکز ملی ارزياب از پيش تعيين شده )

تحقيقات فرآوری آّبزيان( که همگی دارای سابقه فعاليت 



 ...خصوصیات حسی و آنالیز میزان آنتی اکسیدانی بررسی                                  همکاران                            و  نوغانی 

33 
 

های اّبزيان به مدت بيش  تخصصی در زمينه تست فرآورده

های بو، طعم و مزه، بافت  از ده سال بودند، از حيث شاخص

و رنگ مورد ارزيابی قرار گرفت. درجه مقبوليت و ارزيابی 

های مورد نظر  يژگی( هر يک از وQuality Scoreکيفی)

)عالی(، 5بندی شده، بطوريکه امتياز و يک امتياز 5بين 

)غير قابل 0)قابل قبول( و  0)خوب(، 3)خيلی خوب(،4

(. علی رقم آشنائی قبلی، نحوه 0-0باشد)جدول قبول( می

ارزيابی و عملکرد هر يک از ارزيابان به صورت حضوری 

ها به  ونهتک آنها تشريح گرديد. ظروف حاوی نم برای تک

ها  همراه يک ليوان آب و فرم ارزيابی حسی، به ارزياب

ها به صورت کاملا تصادفی  عرضه گرديد. ترتيب ارائه نمونه

ها برای  های بدست آمده از ارزيابی حسی نمونه بود. داده

تکرار برای هر مرحله بود. در زير  3نفر در هر بار با  00

م و بافت گوشت ای از فرم ارزيابی رنگ، بو، طع نمونه

شده در تاثير تيمارهای مختلف تاثير عصاره و بسته  چرخ

 بندی آورده شده است.

 

 ای نقره  شده ماهی کپور های گوشت چرخ : نمونه فرم ارزيابی حسی نمونه1جدول

 

 

 

 

 

 

 

 

 تجزيه و تحلیل آماری

سازی ميانگين  روش آناليز آماری اين تحقيق پس از همگن

ها در تيمارها و محاسبه ضريب همبستگی متغييرهای  داده

بکارگيری شده و تاثير عصاره زرشک سياه در گوشت 

ای و نگهداری در دمای يخچال،  نقره شده ماهی کپور چرخ

انجام و فساد شيميايی  SPSS–17با استفاده از نرم افزار 

استفاده شد و برای آزمايشات حسی از   Tukeyاز آزمون 

روز پس از نگهداری از روش آماری غير  05فاز صفر تا 

استفاده شده و برای رسم   Kruskal walisپارامتريک 

 کمک گرفته شده است.  Excelنمودار از 

 

 نتايج ارزيابی حسی

 فاکتور طعم و مزه

( 0ی فاکتور طعم و مزه در نمودار )نتايج ارزيابی حس

مشاهده می گردد. با توجه به نتايج آماری، در اندازه گيری 

ارزيابی حسی نمونه ها و امتياز طعم و مزه، بهترين ذائقه 

عصاره(   088ppm)بکار گيری  0پسندی  مربوط به تيمار 

در تمامی  3بوده و داده های آن با تيمار شاهد و تيمار 

  (.P<0.05معنی داری داشته است )فازها تفاوت 

 

 
: تغییرات میانگین امتیاز طعم و مزه در گوشت 1شکل 

 4 0ای نگهداری شده در دمای چرخ کرده ماهی کپورنقره

 يخچال

 

 

 

 

 

 غير قابل قبول قابل قبول خوب خيلی خوب عالی نمونه

      رنگ

      بو

      طعم و مزه

      بافت
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 فاکتور بو

( مشاهده می 0نتايج ارزيابی حسی فاکتور بو در نمودار)

 گردد. با توجه به نتايج آماری ، در اندازه گيری ارزيابی

حسی نمونه ها و امتياز بو، بهترين ذائقه پسندی  مربوط 

( بوده و داده عصاره  088ppm)بکار گيری  0به تيمار 

در تمامی فازها تفاوت  3های آن با تيمار شاهد و تيمار 

 (. P<0.05معنی داری داشته است)
 

 
:  تغییرات میانگین امتیاز بو در گوشت چرخ کرده 2شکل

 يخچال 3 0هداری شده در دمایای نگ ماهی کپورنقره

 فاکتور رنگ

( مشاهده            3نتايج ارزيابی حسی فاکتور بو در نمودار)

می گردد. با توجه به نتايج آماری، در اندازه گيری ارزيابی 

حسی نمونه ها و امتياز رنگ، بهترين ارزيابی ظاهری 

( بوده و عصاره  088ppm)بکار گيری  0مربوط به تيمار 

در تمامی فازها  3های آن با تيمار شاهد و تيمار داده 

 (.P<0.05تفاوت معنی داری داشته است )

 

 
: تغییرات میانگین امتیاز رنگ در گوشت چرخ 3شکل 

 3 0ای نگهداری شده در دمای کرده ماهی کپورنقره

 يخچال

 

 

 فاکتور بافت

( مشاهده می 4نتايج ارزيابی حسی فاکتور بافت در نمودار)

ا توجه به نتايج آماری، در اندازه گيری ارزيابی گردد. ب

حسی نمونه ها و امتياز بافت، بهترين ارزيابی مربوط به 

( بوده و داده های عصاره  088ppm)بکار گيری  0تيمار 

در تمامی فازها تفاوت معنی  3آن با تيمار شاهد و تيمار 

 (.P<0.05داری داشته است)  

 

 
یاز  بافت در گوشت چرخ : تغییرات میانگین امت4شکل 

 3 0ای نگهداری شده در دمای کرده ماهی کپورنقره

 يخچال

اکسیدانی عصاره چای سبز به  آنالیز میزان آنتی

 DPPH روش

( مشاهده 0نتايج آناليز عصاره چای سبز در جدول) 

عصاره چای سبز دارای  با توجه به نتايج آماری،گردد.  می

که هر  اشد بصورتیب اکسيدانی بالايی می خاصيت آنتی

ليتر از عصاره، خاصيت آنتی اکسيدانی برابر با  ميلی

 را نشان ميدهد. 33.04٪

 

اکسیدانی عصاره آبی  :  اندازه گیری میزان آنتی2جدول

 چای سبز

Sample ID RAS% 
 ميكروگرم33/41 ±88/0 عصاره چای سبز
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اکسیدانی چای سبز بر گوشت  آنالیز میزان آنتی

 DPPHای به روش  کپورنقره چرخ شده ماهی

اکسيدانی عصاره چای سبز در گوشت  آناليز ميزان آنتی  

نتايج آناليز   DPPHای به روش  چرخ شده ماهی کپورنقره

شده ماهی  تاثير عصاره چای سبز  بر گوشت چرخ

  گردد. ( مشاهده می3ای در جدول) کپورنقره
 

 

 ای شده ماهی کپورنقره ره آبی چای سبز در گوشت چرخاکسیدانی عصا :  اندازه گیری میزان آنتی3جدول 

 

 

بيشترين اثر آنتی اکسيدانی  3با توجه به نتايج جدول 

روز حاصل شده است و  08عصاره آبی چای سبز پس از 

کند. اين کاهش در  با گذشت زمان اين اثر کاهش پيدا می

روز بيشترين ميزان کاهش را  05ز )شاهد( پس ا 0تيمار 

بترتيب کمترين کاهش را  0و  3داشته است و در تيمار 

 داشته است.  

 

 بحث 
های سنجش کيفيت  ارزيابی حسی بعنوان يکی از شاخص

رغم  شود. علی ماهيان طی دوره نگهداری استفاده می

های آزمايشگاهی  تلاشهای زيادی که برای توسعه استاندارد

نجام گرفته است، هنوز بهترين روش ارزيابی برای ماهی ا

درجه تازگی، ارزيابی ارگانولپتيکی است. ارزيابی 

شاخصهای ارگانولپتيک در کنار آزمايشات شيميائی)بعنوان 

روش مکمل( برای تعيين ميزان فساد و عمر ماندگاری 

ماهی و محصولات آن لازم و ضروری است)استاندارد 

3508 ،0304  .) 

ها  های اکسيداسيونی و هيدروليز چربی ماهی تادامه فعالي

ای در دوره نگهداری و در  باعث بروز تغييرات ناخواسته

 Aubourg andگردد) نتيجه کاهش کيفيت محصول می

Medina ،0880.) 

يک علامت واضح فساد ايجاد رنگ، بو، طعم نامطلوب، 

باشد.  توسعه اين شرايط  توليد گاز و تغيير در بافت می

بعلت ترکيبی از فعاليت اتوليتيک شيميايی و فساد، 

باشد. البته فساد عمده در گوشت  ميکروبيولوژيکی می

باشد.  های آن بعلت رشد باکتريايی می ماهی و فرآورده

تواند بدليل رشد  تغيير در رنگ، بو، طعم و مزه و بافت می

و همکاران،  Ozogulها باشد) و فعاليت ميکروارگانيسم

0884.) 

های رنگ، بافت و مزه با  علت از دست دادن ويژگی

تواند ترکيبات  پيشرفت زمان نگهداری در دمای يخچال می

چرب باشد.  از اکسيداسيون اسيدهای حاصل

توانند به آلدئيدها و  هيدروپراکسيدهای تشکيل شده می

ها باعث ايجاد  ها شکسته شوند. توليد آلدئيدها وکتون کتون

ه حتی در مقادير بسيار کم نيز قابل شود. ک طعم تندی می

 (.Tokur  ،0881تشخيص است)

توانند طعم  ها می محصولات حاصل از اکسيداسيون چربی

و رنگ نامطلوب در فرآورده شود  طعم و رنگ دو فاکتور 

های آبزيان  کيفی خيلی مهم محصولات گوشتی و فرآورده

 زمان نگهداری)روز(

 05 08 5 8 تيمار

±03/8 )شاهد()گوشت چرخ شده ماهی(0تيمار 
a3/31 4/8±

b15/44 00/8±
c85/00 00/8±

d35/58 

±00/8 عصاره(  088ppm)گوشت چرخ شده ماهی+0تيمار 
b0/00 00/8±

a15/50 00/8±
b85/00 01/8±

 c 35/08 

±03/8 عصاره(  0888ppm)گوشت چرخ شده ماهی+3يمارت
a5/00 00/8±

b55/18 00/8±
c35/80 4/8±

d05/01 
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هستند که بر پذيرش مصرف کننده و مدت ماندگاری 

 (.Thanonkaew ،0888باشند ) اثر گذار می محصول

طعم مجموعه ای از خصوصيات است که عمدتاً به وسيله 

ی دو حس چشايی و بويايی احساس شده به مغز منتقل 

می شود. در واقع احساس حاصل از گذاشتن ماده ای در 

دهان و درک مزه و بوی آن می باشد . طعم از 

وب شده و در خصووصيات حسی فرآورده های غذايی محس

پذيرش فرآورده توسط مصرف کننده بسيار مؤثر است. زيرا 

هرچقدر يک ماده ی غذايی از نظر ارزش غذايی در سطح 

بالايی قرار داشته باشد، تنها در صورت داشتن طعم 

مطلوب مورد پذيرش مصرف کننده قرار می گيرد ) 

 (.0300آبرومند ، 

اهی اوقات بافت از جنبه های مهم کيفيت غذا بوده، گ

حتی از طعم و رنگ نيز در فرآورده پر اهميت تر می باشد 

 (.0300) علی پور ، 

دهد تيمار  نتايج حاصل از ارزيابی حسی بخوبی نشان می 

  088ppmای حاوی  ) گوشت چرخ شده ماهی کپورنقره0

زرشک سياه( نه تنها تاثير منفی بر روی طعم و  عصاره

ست و حتی توانسته است مزه، بو، رنگ و بافت نگذاشته ا

 نتيجه بهتری را از لحاظ اين فاکتورها کسب کند.

Tang ( نشان دادند که افزودن عصاره 0888) و همکاران

چای سبز به همين صورت منجر به نتايج مثبت در آناليز 

حسی ماهی سفيد و ماهی ماکرول گرديده است. در نتايج 

يزان اين گزارش مشاهده شده است که با بالا رفتن م

گرم(  در تيمارها  ميلی 88و  08،38عصاره آبی چای سبز )

از لحاظ فاکتورهای طعم و مزه، بو ،رنگ و بافت امتياز 

 08که تيمار حاوی  اند به طوری کمتری را کسب نموده

ميلی گرم از عصاره در نمونه ماهی از نظر ارزيابی ظاهری 

 اند. بهترين و بالاترين امتياز را کسب نموده

ای حاوی  )گوشت چرخ شده ماهی کپورنقره 3ر تيما

0888ppm  از لحاظ طعم و مزه و بو امتياز از عصاره )

کمتری را کسب نموده است و نشان دهنده آن است که 

ترکيب ميزان بالای عصاره چای سبز به دليل رنگ تيره تر 

عصاره و همچنين طعم تلخ و عصاره چای سبز اثر مناسبی 

مارها نگذاشته است و منجر به بر خصوصيات ظاهری تي

 .کاهش پذيرش آن شده است
  

( عصاره آبی DPPHشناسايی ترکیبات شیمیايی )

 چای سبز

-فنلاهميت عصاره چای سبز به خاطر بالا بودن ميزان پلی

آن به عنوان يک غذای اساسی و کاربردی در رژيم  های

و همکاران،  Manzoccoغذايی افزايش يافته است )

% وزن 31توانند تا بيش از ها میفنلپلی (. اين0880

خشک عصاره را شامل شوند که اين ميزان بسته به عواملی 

باشد آب وهوا، فصل برداشت و گونه چای می چون

(Wanasundara  وShahidi ،0880 در خصوص وجود .)

رابطه ميان  محتوی ترکيبات فنوليک و فعاليت آنتی 

ات مختلفی وجود اکسيداسيونی عصاره های گياهی نظر

دارد به طوريکه برخی نويسند گان وجود رابطه  بين اين 

دو متغير را تاييد و برخی آنرا رد کرده اند.  در برخی 

گياهان بين اين دو متغيير همبستگی بالايی وجود دارد در 

حاليکه در برخی ديگر اين همبيستگی ديده نشده است 

(Alghazeer ،اما در چای 0880و همکاران ) سبز بر

و  Gramza ) اساس تحقيقات مختلف ازجمله

با افزايش ميزان ترکيبات پلی فنل  )0881همکاران،

فعاليت آنتی اکسيدانی نيز افزايش می يابد و بين اين دو 

همبستگی بالايی وجود دارد. بنابراين اندازه گيری 

ترکيبات پلی فنل به عنوان يکی از عوامل مهم و تاثير 

زان خاصيت انتی اکسيدانی عصاره های گذار در تعيين مي

گياهی واز جمله عصاره چای سبز منطقی و لازم به 

 محسوب می گردد.

در خصوص وجود رابطه ميان  محتوی ترکيبات فنوليک و 

های گياهی نظرات  فعاليت آنتی اکسيداسيونی عصاره

مختلفی وجود دارد به طوريکه برخی نويسند گان وجود 

غير را تاييد و برخی آنرا رد کرده اند.  رابطه  بين اين دو مت

در برخی گياهان بين اين دو متغيير همبستگی بالايی 

بستگی ديده  وجود دارد در حاليکه در برخی ديگر اين هم

(. اما در چای 0880و همکاران، Alghazeerنشده است )

سبز بر اساس تحقيقات و مطالعات پيشين، خاصيت آنتی 
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و  Gulsoyدهد) وبی نشان میاکسيدانی چای سبز را بخ

 (. 0800همکاران، 

گياه بومی  18اکسيدانی  و همکاران خاصيت آنتی توس

ايران را مورد بررسی قرار دادند. نتايج آنها نشان داد که 

باشد.  اکسيدانی بالايی می چای سبز دارای خاصيت آنتی

اکسيدانی برابر  گرم خاصيت آنتی ميکرو 4/8بصورتيکه در 

(.  0884و همکاران  Seto را ثبت کرده است) ٪85/48با 

اکسيدانی  نتايج حاصل از اين تحقيق نيز خاصيت آنتی

دهد.  بطوريکه با افزايش ميزان  چای سبز را نشان می

يابد  اکسيدانی نيز افزايش می فنل فعاليت آنتی ترکيبات پلی

و بين اين دو همبستگی بالايی وجود دارد. بنابراين 

فنل به عنوان يکی از عوامل مهم  يبات پلیگيری ترک اندازه

اکسيدانی  و تاثير گذار در تعيين ميزان خاصيت آنتی

های گياهی واز جمله عصاره چای سبز منطقی و  عصاره

 لازم محسوب می گردد.

نتايج حاصل از تحقيق حاضر نشان داد که عصاره چای 

باشد  سبز دارای خاصيت آنتی اکسيدانی بالايی می

 33/04±00/8خاصيت آنتی اکسيدانی برابر با که  بصورتی

را نشان ميدهد. با توجه به نتايج حاصله از اين تحقيق، 

افزايش غلظت عصاره سبب افزايش فعاليت آنتی اکسيدانی 

و آنتی باکتريالی در تيمارها گرديده است که دليل اين 

افزايش در غلظتهای بالا را ميتوان به از بين رفتن ميزان 

کالهای آزاد توسط غلظتهای بالاتر از عصاره مشخص رادي

دانست. پستو و همکاران در مطالعه خود روی چای سبز 

(. 0885و همکاران،  Setoنيز با اين روند روبرو شدند )

تنگ  و همکارن نيز در مطالعه خود روی چای سبز، روند 

اکسيدانی در غلظتهای بالا را تاييد  افزايشی فعاليت آنتی

(.  قدرت 0888و همکاران،  Tangنموده است)

اکسيدانی ترکيبات فنوليک بدليل نقش مهم آنها در  آنتی

های آزاد و خارج  جذب سطحی و خنثی نمودن راديکال

و  Pfalzgrafباشد) کردن اکسيژن يگانه از واکنش می

 (.0885همکاران، 

 

 

 

 نتیجه گیری نهایی
بر اساس نتيجه بدست آمده عصاره چای سبز مورد 

 ٪33/04ه در اين تحقيق به طور ميانگين حاوی استفاد

گرم پلی فنل در ميلی ليتر عصاره چای سبز بود که ميکرو

با افزايش غلظت محلول های مختلف باتبع ميزان ترکيبات 

فنول افزايش يافت. نتايج ارزيابی حسی بيانگر اين  پلی

مطلب است که تيمارهای حاوی عصاره چای سبز به 

تری نسبت به تيمار شاهد بودند صورت کلی وضعيت به

از عصاره( نسبت به   ppm 088) 0ولی در اين بين تيمار 

ساير تيمارها مقبوليت بيشتری تا انتهای دوره نگهداری 

دارد. با توجه به نتايج بدست آمده می توان نتيجه گيری 

کرد که به طور کلی تيمار کردن گوشت چرخ شده ماهی 

حفظ کيفيت ماهی از لحاظ  ای با چای سبز سبب کپورنقره

اين ماهی در دمای يخچال نسبت به   های حسی شاخص

شود. از سويی ديگر با  اکسيدان می نمونه شاهد بدون آنتی

سطح مورد آزمايش  3توجه به نتايج بدست آمده در بين 

به عنوان بهترين سطح در  0از نظر ارزيابی حسی تيمار 

 گرديده است .ها  افزايش کيفيت حسی و ظاهری نمونه

 

 توصیه ترویجی
با توجه به ميزان مقبوليت و سطح پذيرش تيمار حاوی 

گردد از اين عصاره در جهت  عصاره چای سبز توصيه می

های حسی و ظاهری محصول در جهت  بهبود شاخص

ای  کرده ماهی کپورنقره ترويج استفاده از گوشت چرخ

 استفاده گردد.

 

  منابع
گوشت و  :3508،0301ره شما يرانا یمل استاندارد

. موسسه ارزيابی ارگانولپتيکی-آن یفرآورده ها

 .يرانا یصنعت يقاتاستاندارد و تحق

: اثر آنتی 0303 اجاق، م.، سحری، م. ع.، رضايی، م.،

ماهی کيلکا معمولی،  کيفيتهای طبيعی بر اکسيدان

 .0-0(: 4) 3مجله علوم دريايی ايران، جلد 

)ترجمه(. انتشارات  يیمواد غذا یيوشيم. ب0300، ا. آبرومند

 .081 ی،رامند و علوم کشاورز
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Abstract 

The aim of this study was to investigate the effects and antioxidant levels of green tea extract on 

sensory quality of minced silver carp during refrigerated storage at 4 ° C. Minced meat was packed 

with 0, 800 and 1000ppm concentrations of aqueous extract of green tea and stored at refrigerator 

temperature.Minced meat was packed with 0, 800 and 1000ppm concentrations of aqueous extract of 

green tea and stored at refrigerator temperature.Evaluators measured sensory evaluation indices (odor, 

taste, texture, and total utility) on days 0, 4, 8, 12 and 16. Results of sensory evaluation showed 

significant increase in sensory properties of minced silver carp during storage.  According to the 

results of this study, minced meat treated with 1000 ppm extract was consumable compared to other 

treatments up to the end of storage period and improved the sensory characteristics and overall 

acceptability of the samples. 
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