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  چكيده

هـاي طبيعـي در    اكـسيدان  نيـاز بـه آنتـي    .اكسيداني طبيعي است  منبع آنتييك ميوه، محصول فرعي صنايع آب ،پوست مركبات :سابقه و هدف
 هـدف از ايـن پـژوهش، بررسـي        . هاي اخير شـده اسـت       اي در اين زمينه در دهه       رويي باعث تحقيقات علمي گسترده    آرايشي و دا   صنايع غذايي، 
اش بـر اكـسيداسيون ليپيـدي      و اثر حفـاظتي FRAP پايداري آن با روش      تعييننارنج و   ) مزوكارپ(اكسيداني عصاره پوست داخلي       فعاليت آنتي 

  .بود TBARSيش گوشت خام و پخته ماهي با استفاده از آزما
تـاريكي   ،روشـنايي (گيـري و محلـول آبـي عـصاره در شـرايط متفـاوت                نارنج با حلال اتانول عـصاره     ) مزوكارپ(پوست داخلي    :ها مواد و روش  

ط فعاليـت در محلـول آبـي عـصاره در شـراي      اكسيداني و دوام اين ميزان فعاليت آنتي. شد  ذخيرهماهو به مدت يك ) ، يخچال و فريزرآزمايشگاه
 TBARS داسيون چربـي بـا آزمـايش    يحفاظتي آن بر اكـس  و اثر) FRAP ) Ferric reducing antioxidant powerسازي با روش متفاوت ذخيره

)Thiobarbituric acid reactive substances( مدت در كوتاه )بررسي شد)  روز14(و بلند مدت ) دقيقه 90.  
 ميكرومولار بود كه اين مقدار در دماي آزمايشگاه و طـي يـك مـاه در                 570 عصاره در زمان صفر       درصد 1/0 محلول آبي    FRAPمقدار   : ها يافته

 ميكرومولار بود كه اين مقـدار در        541 در زمان صفر     C درصد ويتامين    005/0 محلول آبي    FRAP مقدار   .)p=007/0 (يافت كاهش   % 14حدود  
 در نمونه ماهي خـام فاقـد عـصاره ، در زمـان صـفر      TBARS مقدار ).>001/0p (يافت كاهش % 77دماي آزمايشگاه و پس از يك ماه در حدود       

 عصاره اين مقدار % 5كه در نمونه حاوي محلول آبي        در حالي  ؛ ميكرومولار افزايش يافت   173/3 روز به    14 ميكرومولار بود كه پس از طي        32/1
 در نمونه مـاهي پختـه فاقـد عـصاره، در            TBARS  مقدار .)>05/0p (يد روز رس  14ميكرومولار طي    09/1 ميكرومولار در زمان صفر به       92/0از  

 در حالي كه در نمونه حاوي محلول آبي      )>001/0p( ميكرومولار افزايش يافت     85/5 روز به    14 ميكرومولار بود كه پس از طي        28/2زمان صفر   
  .)>001/0p(اين مدت رسيد طي  ميكرومولار11/3ميكرومولار در زمان صفر به  77/1 عصاره اين مقدار از % 5

 مزوكارپ نـارنج بـر      هعصار اثر حفاظتي با دوام بالا در مدت ذخيره سازي و         اكسيداني    نتايج حاصل نشان دهنده وجود فعاليت آنتي       :گيري نتيجه
  . بوداكسيداسيون چربي

  گوشت ماهي، FRAP ،  TBARSاكسيداسيون چربي،  ،اكسيدان  آنتي،پوست نارنج :واژگان كليدي

   قدمهم •
ROS و  RNSهــاي فعــال اكــسيژني و  بــه ترتيــب گونــه

هـاي    نيتروژني هستند كه نقـش آنهـا در بـسياري از فراينـد            
   .)1(ها مشخص شده است پاتولوژيك و بيماري

هـاي    ها براي سلامتي بدن مفيد هـستند و در سـال            ميوه
ها   اكسيداني ميوه   اخير توجه بيشتري به محتوا و فعاليت آنتي       

 هـاي بيوشـيميايي شـده        در كاهش تخريب ملكـول     و اثر آنها  
زيرا محققان در مطالعات اپيدمي شناسي به رابطه         ).2(است  

بين مصرف بالاي ميوه و كاهش نـرخ مـرگ و ميـر و شـيوع                
  ). 3(اند هاي قلبي عروقي و سرطان پي برده بيماري

از يك سو، در صنعت غذا و مصارف خانگي، مقدار زيادي           
. شود كه خواستار حذف آن هـستند        يمحصول فرعي توليد م   

مواد گياهي كه به عنـوان مـواد زائـد در ايـن صـنعت توليـد                 
 دارند كـه بـراي محـيط     شود، ميزان بالايي تركيبات فنلي      مي

، ولي از سوي ديگر، اثـرات مثبـت آنهـا    )4(زيست مضر است   
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اكسيداني آنهـا ثابـت شـده         بر سلامتي انسان و خاصيت آنتي     
هـا     اينكـه دانـه و پوسـت برخـي ميـوه           نكته جالب ) 5(است  

آنها  ) Pulp(اكسيداني بيشتري نسبت به گوشت        فعاليت آنتي 
 نارنج از گونه مركبات اسـت و طـي تحقيقـات بـه              .)3(دارند  

ــده، پوســت آن را مــي  ــع مناســب   عمــل آم ــوان يــك منب ت
). 7(كه سطح بالايي فلاوانـون دارد     ) 6(اكسيدان دانست     آنتي

هاي متفـاوت     ها با غلظت    اگوني از فلاونوئيد  به علاوه، انواع گون   
 ). 8(در پوست نارنج وجود دارند 

ــامطلوب در      ــرات ن ــر اث ــلاوه ب ــسيداتيو ع ــرات اك تغيي
هاي بيولوژيك، مسئول ايجـاد طعـم و پـايين آمـدن              سيستم

در ماهي، هيدروليز   ). 4(كيفيت غذا و فساد مواد غذايي است        
د طعم و بـوي بـد و        و اكسيداسيون، هر دو باعث فساد و ايجا       

هيـدروليز بـه وسـيله      ). 9(شـود     تغيير در رنـگ گوشـت مـي       
كنـد    شود و اسيد چرب آزاد مي       ليپازها و فسفوليپازها القا مي    

 توليـد   كـم كه تحت اكسيداسيون، تركيباتي با وزن ملكـولي         
هـاي آزاد همـراه       اين فرايند با حضور راديكال    ) . 10(كند    مي

آلدئيـد منجـر      اننـد مـالون دي    است و به توليد آلدئيدهايي م     
شود كه مسئول پيشرفت فساد و ايجاد طعم و بـوي بـد و                مي

اكـسيداسيون ليپيـدي    ). 11(شوند    تغيير در رنگ گوشت مي    
تواند تحت تأثير عوامل بيروني و دروني از قبيـل            در ماهي مي  

) Fe+2(هـا، آهـن فـرو       تركيب اسيد چرب، غلظت پرواكسيدان    
، دما، اكسيژن و نيروي يوني      pHها،    ماندوژن، ميوگلوبين، آنزي  

  ).12(قرار گيرد 
هـا اسـتفاده      اكـسيدان    براي مهار ايـن تغييـرات از آنتـي        

هـايي كـه در صـنعت بـه كـار             اكـسيدان   بيشتر آنتي . شود  مي
 BHTو  ) بوتيليد هيدروكسي آنيـزول    (BHA: روند، مانند   مي

در مطالعـات   . مصنوعي هـستند  ) بوتيليد هيدروكسي تولوئن  (
ــرطان  ان ــمي و سـ ــرات سـ ــده، اثـ ــام شـ ــي جـ ــيزايـ   برخـ

  )13(هاي مصنوعي نشان داده شده است  اكسيدان آنتي
اكـسيداني   هدف از انجام اين مطالعه، بررسي فعاليت آنتي  

نارنج و بررسي پايـداري آن      ) مزوكارپ( عصاره پوست داخلي    
اش بـر اكـسيداسيون ليپيـدي          و اثر حفاظتي   FRAPبا روش   

 TBARSهي بـا اسـتفاده از آزمـايش         گوشت خام و پخته مـا     
  .بود
  ها  مواد و روش •

از ) Citrus aurantium ,L( نــارنج :آمــاده ســازي نمونــه
 پوسـت داخلـي  .  تهيـه شـد  ) رودسر(واجارگاه هاي منطقه باغ

 خـشك   C30°نارنج محلي جدا و در دماي حدود        ) مزوكارپ(

 ) TEAFALL(سپس توسـط دسـتگاه آسـياب كننـده          . شد
 . عبور داده شد80ل با مش پودر و از غربا

 40) 14( و همكـاران     Liطبـق روش    : سازي عـصاره    آماده
 Merck% (72 اتـانول    ml320گرم پودر مزوكارپ نـارنج ، در        

 C80° ساعت در بـن مـاري        3مخلوط شد و به مدت      ) آلمان
هـاي آزمـايش      سوسپانـسيون حاصـل در لولـه      . قرار داده شد  

 سـانتريفوژ   rpm 3000 دقيقـه در     10ريخته شد و به مـدت       
 صـاف شـد و      42مايع رويي با كاغذ صافي واتمن شماره        . شد

گيـري    تفاله باقيمانده تحت شرايط ذكر شـده دوبـاره عـصاره          
هـاي حاصـل از صـاف كـردن بـا        در مرحله بعد، محلـول    . شد

كننـده  تبخيـر  يكديگر مخلوط شد و بـا اسـتفاده از دسـتگاه         
ده، در زيـر    ماده تغليظ ش  . تغليظ شد  ) IKA-Werk(چرخان  

هود و در دماي اتاق خشك شد و سپس تا زمـان مـصرف در               
  .  نگهداري شد-C20°فريزر 

   روش شــــرح داده شــــده توســــط :FRAPســــنجش 
 Benzie   و Strain) 15 (      معـرف . مورد اسـتفاده قـرار گرفـت  
 FRAP حــــــاوي ml 5/2 از محلــــــول mM10 TPTZ   
)2,4,6-tripyridy- s- triazin  (درmM 40 HCl فهاضـا   بـه 

ml5/2 از mM 20 FeCl3  وml 25 از بــافر اســتات M3/0 بــا 
6/3 pH= تازه تهيه شد و به دماي°C37رسانده شد  .  

 05/0 ،   025/0براي انجام اين آزمايش ابتدا محلول آبـي         
 درصــد 005/0عــصاره و محلــول آبــي ) w/v( درصــد 1/0و 
)w/v (   به عنوان كنترل مثبت تهيه شد و از        اسيد آسكوربيك

صاف شد و در    )  ، آلمان  Roschشركت  ( ميكرون   22/0صافي  
 مكان،  4ها در     ظرف. هاي استريل و سربسته قرار گرفت       ظرف

) دمـاي آزمايـشگاه  (، در تاريكي )دماي آزمايشگاه  ( روشنايي  
  . قرار گرفتند) -C20°(و فريزر ) C4°(يخچال 

زمان صفر، روزهاي   (هاي مشخص شده      ها در زمان    محلول
  ازml5/1به اين صورت كه . آزمايش شدند) 30 و14 ، 7 ، 3

 از بـافر    1 : 1 : 10به نسبت    ( FRAPمحلول تازه تهيه شده     
)  آمريكـا  Sigmaشركت   (TPTZاستات، كلريد آهن و معرف      

 دقيقه در بـن     5هاي آزمايش ريخته شد و به مدت          درون لوله 
 نمونه به لوله مربوطه    µl50سپس  .  قرار داده شد   C37°ماري  
 قرار داده   C37° دقيقه در بن ماري      10شده و به مدت     اضافه  

 با دسـتگاه اسـپكتروفتومتر      nm 593جذب در طول موج     . شد
)  آب مقطر  µl 50 و   FRAP محلول   m1 5/1( در مقابل شاهد    

  . خوانده شد
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هـاي آزمـايش بـا اسـتفاده از         اكسيداني نمونه   غلظت آنتي 
، 250، 125هــاي   در غلظــتFeSO4(هــاي اســتاندارد  نمونــه
و رسم منحني استاندارد محاسبه     )  ميكرومولار 1000 و   500
  . شد

TBARS  روش   : كوتاه مدت Ahn    با كمي  ) 16( و همكاران
)  درصـد BHA 2/7  درصد باBHT 01/0جايگزيني (تغييرات 

 ،  TBARSبـراي تهيـه محلـول       . مورد اسـتفاده قـرار گرفـت      
 تيوباربيتوريك اسـيد در تـري       TBA/TCA ) mM20محلول  

 درصد اتانولي   BHT 01/0و محلول   % ) 15واستيك اسيد   كلر
  . تهيه شد

اكسيداني در سيستم گوشتي،      براي سنجش فعاليت آنتي   
ــاران Mollerروش  ــار رفـــت) 17( و همكـ ــه كـ ــاهي . بـ مـ

Hypophthalmichthys molitrix  ــل ــي بابـ ــازار محلـ  از بـ
)  در آب مقطر   w/v% 10(گوشت همگن ماهي    . خريداري شد 
ابتـدا  . آمـاده شـد   ) w/v(عصاره   % 5 و   1 ،   1/0و محلول آبي    

ml4      به . هاي آزمايش اضافه شد      از گوشت همگن به همه لوله
 از عصاره و بـه لولـه كنتـرل منفـي            µl500هاي آزمايش     لوله
µl500    60 ،   30ها به مدت صفر ،        لوله.  آب مقطر افزوده شد 
 ml4سـپس   .  قرار داده شدند   C37° دقيقه در بن ماري      90و  

ــول ــول µl50 و TBA(Merck)/TCA محل  BHT 01/0 محل
 دقيقـه در    15ها اضافه و به مـدت         درصد اتانولي به همه لوله    

 دقيقـه در    15ها به مـدت       لوله. بن ماري جوش قرار داده شد     
rpm 3000              سانتريفوژ و جـذب مـايع رويـي در طـول مـوج 
nm532   در مقابـل شـاهد خوانـده         با دستگاه اسپكتروفتومتر
  . ري با سه بار تكرار انجام شداندازه گي. شد

TBARS  ابتدا  :  بلند مدتml4    از گوشـت همگـن بـه همـه  
 15هـاي آزمـايش       نيمي از لولـه   . هاي آزمايش اضافه شد     لوله

هـاي    سپس بـه لولـه    . دقيقه در بن ماري جوش قرار داده شد       
 آب  µl500 از عصاره و به لوله كنترل منفـي          µl500آزمايش  

 BHT 01/0 محلـول    µl500ت  مقطر و به لولـه كنتـرل مثب ـ       
ها تا زمان معين در شرايط        همه لوله . درصد اتانولي اضافه شد   

 نقطـه   4ها در     لوله. قرار داده شدند  ) C4°(تاريكي در يخچال    
به طوري  . آزمايش شدند   ) 14 و   7 ،   3صفر ، روزهاي    (زماني  

ها بـه دمـاي       كه پس از خروج از يخچال و رسيدن دماي لوله         
 BHT محلــول µl50 و TBA/TCAمحلــول  ml4آزمايــشگاه 

ها به مدت     لوله. ها اضافه شد     درصد اتانولي به همه لوله     01/0
 15 به مـدت  بعد. دقيقه در بن ماري جوش قرار داده شد         15

 سانتريفوژ و جذب مايع رويي در طـول         rpm 3000دقيقه در   
 بـا دسـتگاه اسـپكتروفتومتر در مقابـل شـاهد            nm 532موج  

 . گيري با سه بار تكرار انجام شد ازهاند. خوانده شد 
 گزارش شد و بـا      Mean±SD نتايج به صورت     :ها  آناليز داده 

از نظــر ) ANOVA( اســتفاده از آنــاليز واريــانس يــك طرفــه
   .دار در نظر گرفته شد  معني>05/0pآماري بررسي و 

  ها يافته •
 عصاره حاصل شـد  g2/10  پودر، g40گيري از  در عصاره
  .داشت% 25/26 با ابركه راندماني بر

 حاصــل از آزمــايش روي FRAP مقــادير :FRAPســنجش 
 درصـد عـصاره مزوكـارپ       1/0 و   05/0 ،   025/0محلول آبـي    

اكسيداني با افـزايش      نارنج نشان دهنده افزايش خاصيت آنتي     
  ).1شكل(  )>001/0p(غلظت عصاره است 

 درصـد عـصاره در زمـان        1/0 محلول آبـي     FRAPمقدار  
 در طول زمان    FRAPمقايسه مقادير   .  بود µM570صفر برابر   

هاي مربوط به روشنايي، تاريكي، يخچال        در هر سري از نمونه    
و فريزر نشان داد كه در هر چهار شـرايط بـا افـزايش زمـان،                

 با كمي نوسان كاهش يافت؛ ولي ايـن كـاهش      FRAPمقادير  
). >05/0p(دار بـود      مايـشگاه معنـي   آزفقط در شرايط تاريكي     

بــود %  14 و در حــدود 14يــن كــاهش در روز  حــداكثر ا
)007/0p=( ، ) 2شكل.(  

ــامين  ــدار : Cويت ــي FRAPمق ــول آب ــد 005/0 محل  درص
 FRAPمقـادير   .  بـود  µM541 در زمان صفر برابر      Cويتامين  

طـي  ) غير از شرايط فريزر   (ها    حاصل از آزمايش بر روي نمونه     
ه به طوري ك ـ. يك ماه نشان دهنده كاهش در طول زمان بود      

هاي روشنايي، تاريكي و يخچـال پـس از يـك مـاه بـه                 نمونه
درصـــد  % 72و ) =00/0p= ( ،77) %00/0p% ( 74ترتيـــب 

)001/0p<(  هاي فريزر، پـس      اما در مورد نمونه   . كاهش يافتند
، )=002/0p( درصـدي مـشاهده شـد        15از يك ماه افـزايش      

  ).3شكل (
TBARS5 و% 1هــــاي   غلظــــت: كوتــــاه مــــدت% 

 دقيقه نـسبت  90 و60، 30هاي  را در زمان  TBARSعصاره،
بيشترين كاهش مربوط بـه     . ) >05/0p(به كنترل كاهش داد     

 آن در طول زمان TBARSعصاره بود كه تغييرات   % 5غلظت  
  ) 4شكل . (دار نبود معني
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كوتاه مدت گوشت ماهي آزاد در )ميكرو مولار( TBARS مقادير - 4شكل 

هاي داراي عصاره  و نمونه هاي كنترل منفي  دقيقه در نمونه90دوره صفر تا 
  اتانولي مزوكارپ نارنج

  
 

TBARS  بـا افـزايش غلظـت عـصاره، ميـزان      :  بلند مـدت
جلوگيري از اكسيداسيون ليپيدي گوشت ماهي خام افـزايش         

كمتـرين  %  5و محلول آبي عصاره با غلظـت        ) >05/0p(يافت  
مقـدار  . ماهي خـام و پختـه را نـشان داد    در   TBARSمقادير  

TBARS               در نمونه ماهي خـام فاقـد عـصاره، در زمـان صـفر 
 µM 32/1 ــود كــه پــس از ــه 14 ب ــزايش µM173/3 روز ب  اف

عـصاره،  %  5يافت؛ در حالي كه در نمونه حاوي محلـول آبـي            
 14طـي   µM 09/1 در زمان صـفر بـه   µM92/0اين مقدار از 

نمونه ماهي پخته فاقد عـصاره،   در  TBARS مقدار   .روز رسيد 
 روز بــه 14 بــود كــه پــس از طــي µM 28/2در زمــان صــفر 

µM 85/5     05/0( افزايش يافـتp< .(        در حـالي كـه در نمونـه
در زمان  µM 77/1عصاره اين مقدار از %  5حاوي محلول آبي 

  ).>05/0p( طي اين مدت رسيد µM 11/3صفر به 

ف مقــدار هــاي مربــوط بــه مــاهي خــام، اخــتلا در نمونــه
TBARS ــصاره ــانولي BHTو %  5 ع ــد 01/0 ات ــا 3( درص  ت

ــود معنــي) روز14 ــه حــاوي  . دار نب در كنتــرل منفــي و نمون
 روز سوم   TBARS، يك پيك در مقادير      % 1 و   1/0هاي    عصاره

مشاهده شـد كـه در روز هفـتم و سـپس چهـاردهم مقـادير                
  ).5شكل (كاهش يافت 

اراي عـصاره   هاي ماهي پختـه د       در نمونه  TBARSمقدار  
 روز نسبت بـه     14 تا   3هاي    و كنترل مثبت در زمان    % 5،  % 1

 ولي تفاوت بـين     )>05/0p(زمان شروع آزمايش افزايش يافت    
ــاي  ــي14 و 7 ، 3روزه ــود  معن ــصاره  . دار نب ــورد ع % 1درم

، )>05/0p( مشاهده شد  14 در روز    TBARSبيشترين مقدار   
  ).6شكل ( 

   روشنايي        تاريكي        يخچال       فريزر        

  روشنايي      تاريكي          يخچال      فريزر    
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 ،در كنترل منفي بلند مدت گوشت پخته ماهي، TBARSمقادير  - 6شكل

  عصاره اتانولي مزوكارپ نارنجداراي هاي  كنترل مثبت و نمونه
  

  حثب •
ــايش   ــايج آزمـ ــشانگر FRAPنتـ ــت   نـ ــود فعاليـ وجـ

اكــسيداني در عـصاره و پايــداري آن طـي يــك مــاه در    آنتـي 
%  14به طـوري كـه حـداكثر        . شرايط متفاوت نگهداري است   
اين نتايج  . مشاهده شد ) تاريكي(كاهش در محيط آزمايشگاه     

گزارشـاتي مبنـي    . هاي مطالعات پيشين منطبق است      با يافته 
و بـا افـزايش     اكسيداني در طول زمان       بر كاهش فعاليت آنتي   

دما منتشر شده است كه با روند نزولي مشاهده شده در ايـن             
 و همكـاران نـشان      Klimczak). 18،  19(تحقيق انطباق دارد    

هـا و     فنـل   دادند كه با گذشـت زمـان بـه دليـل كـاهش پلـي              
  )18(شود اكسيداني نيز كم مي  ظرفيت آنتيCويتامين

ها اكــسيداني غــذا هــاي آنتــي ، ويژگــيفراينــد در خــلال 
توانند بدون تغيير باقي بمانند يا دچار افزايش يـا كـاهش              مي

گيري تركيبات جديدي نسبت داده       اين تغيير به شكل   . شوند
اكسيداني يـا پرواكـسيداني بيـشتري       شود كه توانايي آنتي     مي

  ). 20(دارند 
ــامين   ــايش روي ويت ــل از آزم ــايج حاص ــك  Cنت ــه ي  ك

دار و     معنـي  اكسيدان مهم محلول در آب اسـت، كـاهش          آنتي
 از آزمايش روز سوم تا آزمايش       FRAPچشمگيري در مقادير    

كـاهش  . يك ماه در محـيط آزمايـشگاه و يخچـال نـشان داد            
.  هاي مطالعـات گذشـته منطبـق اسـت          مشاهده شده با يافته   

 طي زمان و    Cاند كه مقدار ويتامين       تحقيقاتي هم نشان داده   
ه نتايج حاصـل از     با مقايس ). 18(يابد  با افزايش دما كاهش مي    

 بـه عنـوان كنتـرل مثبـت         Cهاي عـصاره بـا ويتـامين          نمونه

اكـسيداني عـصاره و       توان به پايداري بيشتر فعاليـت آنتـي         مي
در آنهـا   ) Cعلاوه بر ويتـامين     (هاي ديگر     اكسيدان  وجود آنتي 

  . پي برد
Goristein  ــاران اعـــلام كردنـــد كـــه فعاليـــت  و همكـ

 وسيله عصاره ميوه مركبات     اكسيداني نشان داده شده به      آنتي
هـا، كاروتنوئيـدها و       ممكن است بـه دليـل حـضور فلاونوئيـد         

محققان ديگر در اجزاي غير فرار      ). 21(آسكوربيك اسيد باشد  
اكـسيداني    عصاره متـانولي پوسـت مركبـات، تركيبـات آنتـي          

  ). 22(اند  فلاونوئيدي و فنلي را شناسايي كرده
ج از جملـه پوسـت آن      هاي نارن   تركيبات فلاونوئيدي بافت  

 مورد مطالعه قرار گرفت و مشخص شـد كـه           HPLCبا روش   
 NERپوســــت نــــارنج داراي مقــــادير بــــسيار بــــالايي  

(Neoeriocitrin)) mg220 و)  گرم وزن ميـوه تـازه  100 در 
NRG) Naringin) ( mg1470   گرم وزن ميوه تازه    100 در  (

 NHP) Neohesperidin ( ،PON (Poncirin) است و مقـادير 
نيــــز در آن ) Neodiosmin (NDMو ) RFN) Rhoifolin و

، )HPM) Heptamethoxyflavoneبالاست در حالي كه فاقد      
HSP) Hesperidin( و SNT)Sinensetin ( است)8 .(  

هـاي مطالعـات گونـاگون را         با اينكه عدم تطابق در يافتـه      
توان به تفاوت در روش سنجش مورد استفاده نسبت داد،            مي

اكسيداني، و با فـرض اسـتفاده از          ش فعاليت آنتي  درباره سنج 
تواند تحت تأثير     ها مي   اكسيداني ميوه   يك روش، فعاليت آنتي   
هاي زراعي، شرايط كاشت و برداشت        منشاء جغرافيايي، خاك  

 منفيكنترل كنترل مثبت
 منفيكنترل  كنترل مثبت
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 و همكـاران    Garau). 23(و زمان ذخيره سازي قـرار بگيـرد         
گزارش كردند كه دماي هواي خشك كننده نيز بـر ظرفيـت            

  ). 6(اكسيداني محصولات فرعي نارنج اثر دارد  آنتي
اكسيداني بـه عوامـل       ها يا مكانيسم آنتي     اكسيدان  اثر آنتي 

واقعي يا مدل از قبيل قطبيت محـيط، دمـا، نـوع سوبـسترا،              
شرايط اكسيداسيون و وضعيت فيزيكي محيط اكـسيداسيون        

وابسته است و ايـن موضـوع ممكـن         ) امولسيون، مايع، جامد  (
اكسيداني براي يك ملكول      اختلاف در قدرت آنتي   است عامل   
  ).24(هاي متفاوت باشد  در آزمايش
 در كوتاه مدت نـشان  TBARSحاصل از آزمايشات  نتايج

اثر قوي  % 5داد كه اثر عصاره به غلظت وابسته است و عصاره           
 آن  TBARSحفاظتي بر اكسيداسيون چربي دارد كه مقـدار         

هـاي    اين يافته با يافتـه    . تاس)  دقيقه 90در  (مستقل از زمان    
 و همكـاران گـزارش      Kang. مطالعات پيشين منطبـق اسـت     

هاي داراي محلول آبي پودر پوسـت مركبـات        كردند كه نمونه  
داري ، محافظـت از اكـسيداسيون ليپيـدي را            به طـور معنـي    

 ). 4(دهد نشان مي
 در بلند مدت    TBARSبررسي نتايج حاصل از آزمايشات      

ايش غلظـت عـصاره، ميـزان جلـوگيري از          نشان داد كه با افز    
مـشخص شـده كـه     يابـد و  اكسيداسيون ليپيدي افزايش مـي 

توانــايي زيــادي بــراي حفاظــت از اكــسيداسيون %  5عــصاره 
  . ليپيدي ماهي خام و پخته دارد

سنجش ميزان اكـسيداسيون چربـي در مـاهي مـشخص           
. يابـد   كرد كه با افزايش زمان، اكسيداسيون چربي افزايش مي        

هــاي مــاهي   در نمونــهTBARS مطالعــه حاضــر ، مقــادير در
هـا بـا      اين يافته . پخته، در طول زمان، روندي صعودي داشت      

  ).25(مطابقت داردFasseas نتايج مطالعه 
 در طـول    TBARS و همكاران كه مقادير      Ahnدر تحقيق   

افـزايش اكـسيداسيون    ). 16(افـزايش يافـت     )  روز 8تا  (زمان  
  تواند به علت رهـايي بيـشتر آهـن          ليپيدي در طول زمان مي    

هاي ديگر در اثـر تجزيـه بيـشتر در طـول              آزاد و پرواكسيدان  
در هر صـورت بـا افـزايش        ) 26(سازي از ماهيچه باشد     ذخيره

سازي، هيدروليز و اكسيداسيون ليپيدهاي ماهي        زمان ذخيره 
نيز بيشتر شده، هيدروپراكسيدها و دي ان هاي مزدوج توليد          

بــراي توليــد محــصولات واكــنش ثانويــه شــود و زمــان  مــي
 واكـنش   TBA اكسيداسيون ليپيدي كـه بـا مـاده واكنـشگر         

  ). 26(يابد  افزايش مي،دهد مي
خوك مشخص شـد كـه       اي روي گوشت گاو و      در مطالعه 

 گوشــت پختــه از رونــد صــعودي منظمــي TBARSمقــادير 
كـه گوشـت خـام روال منظمـي در      كند، در حالي پيروي مي

 ) .25(خــود نــسبت بــه زمــان صــفر نــدارد افــزايش مقــادير 
Widayaka        و همكاران گزارش كردند كه ميزان اكسيداسيون

  .)27(ليپيدي در گوشت پخته بيشتر از گوشت خام است 
توانـد در مقـدار       قابل ذكر است كه روش پختن نيـز مـي         

TBARS تنـوري كـردن  پز كردن و  آب.  مؤثر باشد) Baking (
دهـد و كبـاب كـردن و سـرخ            را افزايش مي   TBARSمقادير  

فراينـد  ). 28(كنـد     كردن تغييري در مقـادير آن ايجـاد نمـي         
، بـه   دچـار تغييـر كـرده    اكـسيداني را  ، تركيبـات آنتـي   پختن

كنـد و غـشاي ليپيـدي را در           ساختار سلول آسـيب وارد مـي      
گوشــت خــام داراي اثــرات . دهــد معــرض محــيط قــرار مــي

يند يا دناتوره شود يا اكسيداني است، مگر آنكه حرارت بب   آنتي
افــزايش مقــادير ). 29(هــا بــه آن اضــافه شــوند  پرواكــسيدان

TBARS ــي ــه م ــت پخت ــد     در گوش ــيله تولي ــه وس ــد ب   توان
ــراي       ــشتري ب ــادگي بي ــه آم ــده ك ــسيد ش ــوبين اك ميوگل

دهاي چرب با چند    اسي). 26(توجيه شود   اكسيداسيون دارد،   
 DHA وEicosapentaenoic (EPA( قبيـل  پيونـد دوگانـه از  

(Decosahexaenoic) بــراي اكــسيداسيون در طــول حــرارت 
  ).30( هستند مستعد، مهم و  دادن

 از عصاره مزوكارپ نـارنج بـه عنـوان يـك منبـع              استفاده
مـصنوعي  هـاي     اكسيدان  اكسيداني به جاي آنتي     طبيعي آنتي 

 بـر   هـاي مـصنوعي     اكـسيدان   آنتـي براي كاهش اثـرات مـضر       
تـر و شناسـايي مـواد         تردهبه بررسي و تحقيقات گس    سلامتي  

  . دارد نيازمؤثر در عصاره پوست نارنج
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