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  چکیده 
و  يکشتار يها و نسبت به گوشت دام یغن اریبس نینظر پروتئ نقطه از گویگوشت م

 يبالا، مدت ماندگار يریاست و به سبب فسادپذ يشتریب نیپروتئ زانیم يدارا یماه
 يها توان از عصاره یم یمحصول در مدت طولان تیفیحفظ ک يبرا ،رو نیدارد. ازا یکم
منداب به  اهیاز گ يریگ عصاره يساز نهیحاضر هدف به قیتحق استفاده کرد. در یاهیگ

 تیزمان و درنها ،ینوع حلال، نسبت حلال مصرف يبا لحاظ فاکتورها ونیروش پرکولاس
-2و2آزاد  لاکیو توان مهار راد یلوفن باتیکل ترک يمحتو به باتوجه نهیبه ةکاربرد عصار

مدت  یو بررس يهند دیسف يگویاز م نادیمار ۀیته يبرا هیدرازیل پیکریل-1- فنیل دي
 ته،یدی، اسpH( ییایمیکوشیزیف يها یژگیو راتییو تغ خچالی يآن در دما ينگهدار

 ،یآب تیآب، فعال ينگهدار تیظرف فرار، یکل بازهاي نیتروژن، میزان دیاس کیتوریباربویت
و آزمون بافت) محصول با استفاده از روش  ینمک- يدیاس ةمز يریگ اندازه ،یحس یابیارز

حلال از با استفاده  نهیبه ةنشان داد عصار جیبود. نتا دو-طرفه و خی تحلیل واریانس یک
 نی. کمتردیآ یدست م به تریل یلیم 33/5ساعت و حجم  40/45 اتانول در مدت زمان

درصد از عصاره،  30 حاوي ۀدر نمون شیآزما 20در روز  فرار بازهاي نیتروژنی زانیم
 راتییمشاهده شد. تغدر روز صفر شاهد  ۀدر نمون تیوباربیتوریک اسید زانیم نیکمتر
pH 05/0(دار  یبدون اختلاف معن تهیدیو اس>P (شاهد در  ۀنمون هنسبت ب مارها،یت نیب

 ۀنسبت به نمون یروند کاهش ظرفیت نگهداري آب زانیداشت. م ينگهدار ةطول دور
هاي آزمایشی مشاهده  گروه نیب) P<05/0(دار  یبدون اختلاف معن فعالیت آبیشاهد و 

   .شد
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  ي کلیدي  ها  واژه
  پرکولاسیون

  خندل
  اکسیدانی عصاره فعالیت آنتی

  نادیمار
 يهند دیسفي گویم

1  
  مقدمه 

بالا، مدت  يریبه سبب فسادپذ ییایدر يها وردهافر
انجماد  ندیافر ایو  خچالیدارند. استفاده از  یکم يماندگار

اکسیداسیون از  يریقادر به جلوگ یکاف ةبه انداز زین
 یدگیطعم نامطبوع به سبب ترش جادیا ،يدیپیل ترکیبات

 ,Erkan( ستندین ها میکروارگانیسمرشد  یحت ایو 
Doğruyol, Günlü, & Genç, 2015; Kykkidou, 
Giatrakou, Papavergou, Kontominas, & Savvaidis, 

 یلیتکم يها از مواقع روش ياریدر بس ،رو نی. ازا)2009
 نیا ۀاست. ازجمل ازیمحصول موردن تیفیحفظ ک يبرا

 یاهیگ يها به کاربرد عصاره توان یم یلیتکم يها روش
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 ينگهدار ةطول دور شیافزا لیبا پتانس ماریت کیعنوان  به
. )Erkan, Ulusoy, & Tosun, 2011( غذاها اشاره نمود

 يفعال دارا ستیز باتیبا داشتن ترک یاهیگ يها عصاره
 ةدور شیمنظور افزا به ییایو ضدباکتر شیخواص ضداکسا

 ,Falguera, Quintero( دنباش میمحصول  يماندگار

Jiménez, Muñoz, & Ibarz, 2011( یمناسب نیگزیو جا 
به  باتوجه ،يسنتز يها یافزودن ياز موارد برا ياریدر بس

به سبب  یسلامت عموم يبرا هاي سنتزي ترکیبعوارض 
براي  یسلول تیمسموم درنهایتدر بافت و  جمعامکان ت
 & ,Ozdemir, Turhan( هستندکنندگان  مصرف

Arikoglu, 2012(، از  یکی نادیمار ۀیته گرید يازسو
 انیانواع گوشت آبز يبرا ينگهدار يها روش نیتر یمیقد
با کاربرد  یاثر نگهدارندگ ناد،یمار ۀیته ندیا. در فرباشد یم

و نمک حاصل  یخوراک یآل يدهایمختلف اس يها غلظت
 شیافزا ،یآب تی، فعالpHکاهش  ياثر برمبنا نی. اشود یم

کاهش  جهیو درنت یونیقدرت  شینمک، افزا يمحتو
 ,Behera( استوار است یمیو آنز ییایباکتر تیفعال

Madathil, Verma, & Pathak, 2020(کردن نادی. مار
 تیبافت گوشت، تقو يها یژگیسبب بهبود و طورکلی به
 ينگهدار ةدورطول  شیطعم و مزه و افزا يها یژگیو
با قرارگرفتن  ،کردن سرد گوشتنادیمار ندیاگردد. در فر یم

و نمک و سپس  کیاست دیگوشت در معرض اس
 یو نمک يدیاس ،یاهیگ يها عصاره يحاو يها محلول
  .شود یم ينگهدار
از  2براسیکاسه دة(خندل) متعلق به خانوا 1منداب اهیگ

است با  یاهی، گ3آراگولا یبا نام عموم انیبو بش ةریت
 ییهوا يها که بخش يا ترانهیمد ۀدر منطق شیرو تیقابل
شود، اما  یصورت تازه مصرف م عنوان سالاد به به بیشترآن 
و در  ستشده ا عیطور گسترده در سراسر جهان توز به
 یجنوب يها مختلف ازجمله استان يها در استان زین رانیا

با  يدیفلاونوئ بیترک 9 يحاو اهیگ نیا. کند یکشور رشد م
- گلوکپی-  دي- بتا- مالونیل- اُ- 2(- اُ- 3) کامفرول 1( حضور

- 4و3) کامفرول2، (4رانوساید- گلوکپی-  دي- بتا- اُ- 4- رانوساید)
 - اُ- 3) رامنوسیترین3( ،5رانوساید گلوکپی  دي- اُ
- دي- بتا- اُ- 4- رانوساید) گلوکپی- دي - بتا- مالونیل متیل- اُ- 2(

                                                             
1 Eruca sativa 
2 Brassicaceae 
3 Arugula 
4 Kaempferol 3-O-(2''-Omalonyl- β-D-glucopy-ranoside)-

4'-O-β-D-glucopy-ranoside   
5 Kaempferol 3,4'-O-diglucopyranoside   

- اُ- 4) 5، (7رانوساید گلوکپی- اُ- 3 )4، (6رانوساید وکپیگل 
، 9رانوساید گلوکپی- اُ- 3- ) رامنوسیترین6، (8رانوساید گلوکپی

) 9و ( 11) کامفرول8، (10رانوساید گلوکپی- اُ- 4) 7(
 باشد یم دهش استخراج یآب ةدر عصار 12رامنوسیترین

)Jilani, Ali, Rehman, & Nisar, 2015(يحاو اهیگ نی. ا 
 و 13ها تینولاسمقادیر مختلف مشتقات گلوکو

را  اهیخاص گ ۀکه عطر و رایح باشد یم 14ها اناتیوسیایزوت
بویان  موجود در شب يها ینولاتس. گلوکودهند یم لیتشک
و  یضدباکتریای ،یضدقارچ ،یاثرات ضدسرطان يدارا
 ,Kim, Jin, & Ishii( هستند یدانیاکس یتآن يها تیفعال

به  15روزینازیها توسط آنزیم م ینولاتس. گلوکو)2004
و  16ها اناتیوسیت ها، اناتیوسیمحصولات متنوع شامل ایزوت

 شوند یم زیدرولیشده و ه شکسته 17ها تریلین
)Matusheski et al., 2006( با خواص  یسم یباتیکه ترک

  هستند.  براي آفات یستیز یکشندگ
Cadun ،Kışla  وÇaklı )2008( یاقدام به بررس 

 يزمارر ةشده با عصارنادیمار 18صورتی يگویم يها یژگیو
 گراد یسانت ۀدرج 4±1 يدر دما يروز نگهدار 75به مدت 

از عصاره ام  پی پی 300پرداختند و مشخص شد که 
و  Yi .دارد ینگه ممصرف محصول را مناسب  تیفیک

و  کیدرواستاتیه ياثر فشار بالا )2013همکاران (
شده در شراب و نادیمار يگویم را بر یحرارت يمارهایت

و مشخص گردید که تیمارهاي  کردند یخوردن بررس آماده
شده سبب حفظ کیفیت فراوده براي مصرف گردیده  اعمال
اثرات  یبه بررس )Jirarat )2015و  Nor نی. همچناست

 نادیمختلف بر مار يها در دماها و زمان ونیزاسیپاستور
و مشخص شد کاربرد  سبز پرداختند ةریز يحاو يگویم

زیرة سبز سبب افزایش مدت دورة نگهداري محصول 
مورد سبز،  رینظ یاهیگ يها صارهانواع مختلف ع. گردد می

                                                             
6 Rhamnocitrin 3-O-(2''-O-methylmalonyl-β-D-

glucopyranoside)-4'-O-β-D-glucopyranoside   
7 3-Oglucopyranoside 
8 4'-O-glucopyranoside 
9 Rhamnocitrin 3-O-glucopyranoside 
10 4'-O -glucopyranoside  
11 Kaempferol 
12 Rhamnocitrin 
13 Glucosinolates 
14 Isothiocyanates 
15 Myrosinase (EC 3.2. 1.147, thioglucoside 

glucohydrolase, sinigrinase, and sinigrase) 
16 Thiocyanates 
17 Nitrile 
18 Parapenaeus longirostris 
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محصولات  ينگهدار ينمک برا گزنه همراه با آب ،يزمارر
نمک همراه با  کاربرد آب. شوند یشده استفاده منادیمار

و کاهش  يریبر جلوگ ییبالا ریتأث يدارا یاهیگ يها عصاره
و  یفرنگ گوجه يها ست. عصارهدهایپیل شیسرعت اکسا

و کاهش  دهایپیل شیدر محدودنمودن اثر اکسا زین ریس
ها و مقدار  نا-يد ،1نیدیسینآ-اراپ د،یپراکس دیتول
 باشند مؤثر می نادیچرب آزاد در محصولات مار يدهایاس
)Gökoglu, 2003(. سبز همراه با  ةریز ریاستفاده از خم
 يبهتر یکل رشیپذ دیسف يگویکردن منادیمار يبرا ریس

 ,Siripongvutikorn( .آورد وجودمی بهکننده  مصرف يرا برا

Pengseng, Ayusuk, & Usawakesmanee, 2008(.  
به روش  يریگ عصاره يساز نهیحاضر هدف به قیتحق در

درنظرگرفتن متغیرهاي با از گیاه منداب  ونیپرکولاس
و باشد  میزمان  و ینوع حلال، نسبت حلال مصرف مستقل
 باتیکل ترک يمحتو به باتوجه نهیبه ةکاربرد عصار سپس

-1- فنیل دي-2و2 آزاد هاي مهار رادیکالتوان  و یلوفن
عنوان فاکتورهاي پاسخ در  به )2DPPH( هیدرازیل پیکریل

 يمدت نگهدار یو بررس 3يهند دیسف يگویم نادیمار ۀیته
محصول  یحس يها یژگیو راتییو تغ خچالی يآن در دما

 بود.  
 

  ها مواد و روش
  نمونه ۀیته
و  هیتهاز بازار محلی بندرعباس صورت تازه  منداب، به اهیگ

 48 یال 24ها به مدت  و جدانمودن برگ زیپس از تم
 ابیشده و با استفاده از آس اتاق خشک يساعت در دما

 يو برا خردشده طورکامل به يا آشپزخانه یکیالکتر
 يگویم يها گرفتند، نمونه مورداستفاده قرار يریگ عصاره

صورت  به زینفارس  ي خلیجایشده از دردیص يهند دیسف
 نادیمار ۀیته يکردن برا لهیشده و پس از ف هیته خیتازه در 

  مورداستفاده قرار گرفت.
 
  عصاره ۀیته
گرم از نمونه با استفاده از  1عصاره، مقدار  ۀیمنظور ته به

با دقت  ، ساخت ژاپن)EK 6100i( یشگاهیآزما يترازو
موجود در  يها شد و درون فانل نیتوزگرم  001/0
از حلال موردنظر که در  نیهمراه با حجم مع شگاهیآزما

                                                             
1 p-Anisidine (para-Anisidine) 
2 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
3 Penaeus indicus 

شد و در دستگاه  ختهیشده بود، ر نییتع شیآزما یطراح
قرار گرفت. زمان لازم  ، ساخت آلمان)IKA(مدل  کریش
شده در  مشخص ریمقاد اسبراس زین يریگ عصاره يبرا

هر  طیشد. شرا میدستگاه تنظ يبرا شیآزما یطراح
نسبت حلال به نمونه  و زمان ،آزمون شامل نوع حلال

 )1( جداولگرفته مطابق  صورت شیآزما یبه طراح باتوجه
گذشت زمان  از  پس تیدرنظرگرفته شد. درنها )2( و

 دادهعبور  1 ةواتمن شمار یاستخراج، عصاره از کاغذ صاف
 يا شهیش يها يآمده در بطر دست هب يها شد. عصاره

تا زمان انجام  گراد درجۀ سانتی 4±1 يدر دما رنگ رهیت
  شدند. ينگهداردر یخچال ها  آزمون

  
موردنظر در استخراج عصاره  يرهایحدود متغ یمعرف -1جدول 

  نویبه روش پرکولاس منداب اهیاز گ
  حد پایین  حد بالا  نماد  متغیر

 * * A  نوع حلال
  B 24  72  )ساعتزمان (

حجم حلال مصرفی 
  C  5  20  )لیتر میلی(

  : اتانول3 و : متانول2:آب، 1 ي* نوع حلال شامل کدها
 

 Designافزار با استفاده از نرمها  طراحی آزمایش -2جدول 

Expert فاکتور زمان،  3 و روش طراحی باکس بنکن بر مبناي
 نوع حلال و نسبت حلال به نمونه

زمان   حلال  آزمون
 (ساعت)

نسبت حلال به 
 نمونه (حجمی/وزنی)

1 1  48  12/5  
2  1  24  5  
3  3  48  12/5  
4  2  24  12/5  
5  3  72  5  
6  2  48  12/5  
7  1  72  20  
8  2  48  12/5  
9  2  48  12/5  
10  3  24  20  
11  2  48  12/5  
12  2  48  12/5  
13  2  48  20  
14  2  24  12/5  
15  2  48  5  
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  ل کلوفن يمحتو يریگ اندازه
 500از هر عصاره با  تریکرولیم 100روش  نیا در
درصد مخلوط شد.  10 ویوکالتیس نیمعرف فول تریکرولیم

کربنات  میسد تریکرولیم 400 قه،یدق 3پس از گذشت 
در  قهیدق 30و به مدت  شده درصد به آن اضافه 5/7

ستگاه ها با استفاده از د شد. جذب نمونه هداد قرار یکیتار
در طول ، ساخت انگلستان) IKIU(مدل  يتومتراسپکتروف

و سپس منحنی استاندارد  نانومتر خوانده شد 765موج 
برحسب اسید گالیک ترسیم گردید و مقدار محتوي فنول 

  .)Parejo et al., 2002( کل محاسبه شد
 

آزاد  يها کالیراد یمهارکنندگ تیفعال يریگ اندازه
)DPPH(  
  محلول  از تریل یلیم 1از محلول عصاره با  تریل یلیم 5
 30مدت  يو برا دیمخلوط گرد DPPHمولار  3×4-10

قرار داده شد.  یکیتار طیشرا اتاق و تحت يدر دما قهیدق
نانومتر  517موج   جذب در طول زانیمدت م نیاز ا پس 
 ،یکالیضدراد تیفعال زانیم ۀمحاسب يشد. برا يریگ اندازه
 يحاو ماریت ۀجذب نمون ها شامل هنمون بجذ ریمقاد

حاوي شاهد  ۀ، جذب نمون)DPPH )As محلول عصاره و
حاوي  بلانک ۀجذب نمون و) Acمتانول+عصاره (

فوق  ریمقاد يریگ از اندازه پس. )DPPH )Abمتانول+
 با استفاده از )RSA1( یکالیراد ضد تیدرصد فعال زانیم

  :دیمحاسبه گرد )1رابطۀ (
  )1رابطۀ (

	توان	مهار	رادیکال	آزاد − رادیکالی آنتی 	فعالیت	 ቀدرصدቁ 

= ௦ܣ100 − ௕ܣ
௖ܣ

 

  
عنوان  به کیآسکورب دیاس بیاز ترک زین سهیمقا جهت

 تیفعال زانیاستفاده شد و م داریپا کالیراد یآنت بیترک
RSA ها با  هرکدام از عصاره يبرا یابی. ارزدیگرد نییآن تع

 ,Stojičević, Stanisavljević( دیسه تکرار انجام گرد

Veličković, Veljković, & Lazić, 2008(.  
 
  نادیمار ۀیته

 ،یکردن و حذف آب اضافزیتم ،یزن سر و دم اتیاز عمل پس
آمد.  دست به نادیمار دیتول يبرا گویم لوگرمیک 5/2در انتها 

و  Cadun از روش رییتغ یبا اندک ادنیرامحلول م ۀیته يبرا
                                                             
1 Radical scavenging activity 

هرکدام  يمنظور برا نیبد گردید؛استفاده  )2008همکاران (
لیتر  میلی 7مقطر،  لیتر آب میلی 100 یشیآزما يها از گروه

گرم کلید سدیم ترکیب شد.  20درصد و  5اسید استیک 
شدن با محلول ماریناد در  میگوها پس از توزین براي ترکیب

گروه جداگانه تقسیم شدند و عصاره به  4ظرف، به  4
 ماریتگروه شاهد فاقد شامل ترتیب  هاي آزماشی به گروه

)C ،( هدرصد عصار 10حاوي )1T ،( درصد عصاره 20حاوي 
)2T 3( درصد عصاره 30حاوي ) وT ( .ها به  نمونهافزوده شد

ور شدند و سپس درون  ساعت در محلول غوطه 3مدت 
 4±1دماي درون یخچال با دار در  درب یلنیات یظروف پل

و  شدند يرنگهدا روز 20به مدت گراد  درجۀ سانتی
روز پس از تولید  D0 ،(10ها در روزهاي اول تولید ( آزمایش

)D10 روز پس از تولید ( 20) وD20انجام شد (.  
 

  ییایمیش يفاکتورها يریگ اندازه
(شرکت  مترpHدستگاه  ۀلیوس بافت به ۀنمون pH يریگ اندازه

ZAG CHEMIE ،شدن با  قی)، پس از رقرانیا ساخت
 )Kavitha & Modi, 2007( ) انجام شد1:2مقطر (نسبت  آب

 شد يریگ اندازه ونیتراسیبه روش ت تهیدیاس زانیم و
)Jongberg, Tørngren, Gunvig, Skibsted, & Lund, 

) 2TVB-Nفرار ( یتروژنین يکل بازها يمحتو .)2013
 ریتقط قیگرم نمونه ازطر 100در  گرم یلیمبرحسب 

مطابق استاندارد  کیراسیدبو يحاو ریما درون ارلن میمستق
AOAC )2000( لدال انجام جک ةکنندریو با استفاده از تقط

گرم  یلیمبرحسب ) 3TBA( دیاس کیتوریباربویت .شد
استفاده پس از هضم اسیدي و  لوگرمیدر ک آلدهید دي مالون

کردن  از معرف تیوباربیتوریک اسید (این معرف، با حل
 100گرم پودر معرف تیوباربیتوریک اسید در  288/0
 آید) می  دست درصد به 90لیتر اسید استیک گلاسیال  میلی

 روشنانومتر به  538و پس از آن قرائت جذب در سول موج 
Kirk  وSawyer )1991( يریگ منظور اندازه انجام شد. به 
 Lampeو  Rørå ،Regost آب از روش ينگهدار تیظرف

قبل و بعد از  ۀبه اختلاف وزن نمون باتوجه )2003(
 دور در دقیقه 8000در  قهیدق 15به مدت  وژیفیسانتر

ها با استفاده  نمونه یآب تیفعال يریگ اندازه ياستفاده شد. برا
با  )سیسوئساخت  ،Novasina(شرکت  گرومتریاز ها

                                                             
2 Total Volatile Bases-Nitrogen 
3 Thiobarbituric acid 
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تا  گراد سانتی ۀدرج 25±1 يگرم نمونه در دما 2قراردادن 
  .)Chen, Liu, & Chen, 2002( به تعادل انجام شد دنیرس
 

  یحس یابیارز
حس  ،يظاهر تیوضع ها؛ نمونه یحس یابیمنظور ارز به

قرار گرفت.  یطعم و مزه، بو، بافت و رنگ موردبررس ،یدهان
شده  یکباب ۀگرم نمون 30در هر مرحله حدود براي این کار 

شد و داده   یده،د آموزش مهین ابینفر ارز 45به  ماریاز هر ت
 ،3متوسط= ،4خوب= ،5=خوب یلیآنها براساس (خ ازیامت
  . دی)گزارش گرد1بد= یلیو خ 2بد=

 
  يآمار زیآنال

 Design Expertافزار  با استفاده از نرم شیآزما یطراح
 باکس بنکنسطح پاسخ  يبا استفاده از روش آمار 7 ۀنسخ
 يا رتبه ریمتغ شیآزما یاجرا انجام شد. در طراح 15با 

با استفاده از  آنها کیالکتر يثابت د زانیبه م حلال باتوجه
 آنالیز برايو  مورداستفاده قرار گرفتند 1یدام یکدده شرو

 شیمیایی فاکتورهاي گیري اندازه از حاصل هاي داده آماري
 منظور به استفاده شد. 20 ۀنسخ SPSSآماري  افزار نرم از

 احتمال سطحدر  K-Sآزمون  از ها داده توزیع بررسی
)05/0<P (توزیع از ها استفاده گردید. در مواردي که داده 

 و طرفه یک واریانس آنالیز آزمون از بودند، برخوردار نرمال
 در و )P>05/0( داري سطح معنی در دانکن تعقیبی آزمون
 براي 2والیس- کروسکال آزمون از نرمال توزیع عدم موارد
ۀ درمقایس است. شده آزمایشی استفاده هاي گروهۀ مقایس

 3دو- خی آزمون از حسی فاکتورهاي مربوط به ارزیابی
  شد. گرفته بهره

  
   بحثنتایج و 

  اکسیدانی عصاره ارزیابی پتانسیل آنتی
توان مهار  يریگ آمده از اندازه  دست به يها داده لیتحل جینتا
 يشنهادی، نشان داد که مدل پ)DPPH(آزاد  يها کالیراد
و  يریگ اثر سه فاکتور نوع حلال، زمان عصاره یبررس يبرا

 درجه دوم ۀمعادل ةاستخراج عصار يبرا یحجم حلال مصرف
 R2=9203/0و  P=0005/0 يعدد ریبه مقاد توجهبا

 P<001/0معادل  4احتمال آزمون عدم برازش نیهمچن

                                                             
1 Dummycoding 
2 Kruskal-Wallis 
3 Chi-square 
4 Lack of Fit Tests 

 يبرا 5طرفه کی انسیوار زیآنال لیتحل جی. نتاآمد دست به
 يرهایاز متغ چیدوم سطح پاسخ نشان داد که ه ۀمدل درج

آزاد  يها کالیبر توان مهار راد يدار یمستقل اثر معن
)DPPH( ندارند )05/0P>لیتحل جی). اما درخصوص نتا 

 باتیکل ترک يمحتو يریگ آمده از اندازه  دست به يها داده
اثر سه  یبررس يبرا يشنهادیمدل پداد که  نشان یفنول

 ةزمان استخراج عصار و فاکتور نوع حلال، حجم حلال
و  P=0091/0 يعدد ریبه مقاد دوم باتوجه ۀدرج ۀمعادل

9190/0=R2  احتمال آزمون عدم برازش معادل نیهمچنو 
001/0>P يبرا طرفه کی انسیوار زیآنال لیتحل جی. نتابود 

 ریسه متغ دوم سطح پاسخ نشان داد که هر ۀمدل درج
 باتیکل ترک ي) بر محتوP>05/0( يدار یمعن ریتأث يدارا
هستند.  ونیکولاسبه روش پر يریگ عصاره ندیادر فر یلوفن

گیري بر  معادلۀ نهایی اثر متغیرهاي مستقل در عصاره
  آمد. دست ) به2محوتوي ترکیبات فنلی با استفاده از رابطۀ (

  )2رابطۀ (
  =محتوي ترکیبات فنولی

11/0AC -027/0B+031/0C -071/0B -093/0A+095/0 
03/0C2+023/0B2+074/0A2+003/0BC+ 

  
نسبت  ،يریگ زمان عصاره ریاثر سه متغ )1( شکلدر 

کل  يکاررفته بر محتو و نوع حلال به یحلال مصرف
  ارائه شده است. یلوفن باتیترک

 يمحتو يریگ استخراج براساس اندازه ۀنیبه طیشرا
لیتر  گرم اسید گالیک در میلی میلی 2947/0ی لوفن باتیترک

) معادل DPPH(آزاد  کالیراد یو قدرت مهارکنندگ
لیتر حلال اتانول در  میلی 33/5درصد در حجم  9913/0

محاسبه  999/0 6ساعت با مطلوبیت 40/45طول مدت 
 گردید.
مجدد  يریگ عصاره ۀنیبه طیشرا نییبه تع توجهبا

ف شد هیته  منداب عصاره اهیاز گ )2( جدول براساس نتایج
داري با شرایظط  شرایط تهیۀ عصاره در عمل تفاوت معنی

 tاي  نمونه به نتیجه آزمون تک توجه امده در فاز قبل با دست به
 يها افزودن به گروه يو برا )<05/0Pمشاهده نشد (

گراد  درجۀ سانتی 4±1 يدر دما يبا نگهدار نادیمار شیآزما
 ستفاده قرار گرفت.موردا

                                                             
5 One- Way ANOVA 
6 Desirability 
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  (الف)

  
  (ب)

  
  (ج)

استخراجی به روش  ةکل عصارلیتر)  گالیک/میلیاسید گرم  (میلیلی وبر محتوي ترکیبات فنبعدي اثر متقابل ُ نمودار سه -1شکل 
نسبت حلال و ج)  نسبت حلال مصرفیو لیتر)  (میلیحلال ، ب) (ساعت) و زمانلیتر)  (میلیحلال ، الف) گیاه منداب پرکولاسیون از
   (ساعت) مصرفی و زمان

 
  ارزیابی کیفیت ماریناد

 يها داده طرفه کی انسیوار لیاستفاده از آزمون تحل با
 یشیگروه آزما 4ظرفیت نگهداري آب و فعالیت آبی در 

 سهیموردمقا )P>05/0( يدار یدر سطح معن ،یموردبررس
، ظرفیت نگهداري )3( جدولبراساس نتایج قرار گرفتند؛ 

داري  ها داراي اختلاف معنی ) در بین نمونهWHC1آب (
در نمونۀ شاهد در روز  دار). بیشترین مقP>05/0بود (

در روز صفر آزمایش  1Tو کمترین میزان در نمونۀ  10
هاي شاهد، ظرفیت  طورکلی نمونه به ؛مشاهده شد

میزان فعالیت آبی در بین نگهداري آب بیشتري داشتند. 
 ).P<05/0داري بود ( ها فاقد اختلاف معنی نمونه

کمترین میزان در نمونۀ و  2Tدر نمونۀ  داربیشترین مق
  شاهد در روز صفر آزمایش مشاهده گردید.

  
  
  

                                                             
1 Water Holding Capacity 

در  یآب تیآب و فعال ينگهدار تیظرف زانیم -3 جدول
 یشیآزما نادیمار يها نمونه

ظرفیت نگهداري آب   تیمار
  **(درصد)

میزان فعالیت آبی 
  (درصد)

0CD d28/1±80  06/0±91/0  
0D1T i61/2±3/63  06/0±94/0  
0D2T  g88/0±4/68  01/0±95/0 

0D3T f57/3±8/70  05/0±94/0 

10CD b5/1±8/94  04/0±93/0 

10D1T e8/0±4/75  05/0±93/0 

10D2T d8/1±3/81  01/0±94/0 

10D3T c6/1±6/85  02/0±93/0 

20CD a3/1±8/97  02/0±93/0  
20D1T h9/1±2/66  02/0±93/0  
20D2T f57/1±7/71  02/0±93/0  
20D3T e6/1±2/75  02/0±93/0  

  انحراف استاندارد است.±شده، میانگین سه بار تکرار نتایج بیان *
دار در سطح  معنی دهندة اختلاف حروف متفاوت در ستون نشان **
)05/0<Pباشد. ) می 
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  هاي ماریناد آزمایشی در نمونه تیوباربیتوریک اسیدو فرار  یبازهاي نیتروژن، اسیدیته، pHمیزان  -4جدول 
 ویژگی
 تیمار

   میزان اسیدیته  pH میزان
  )درصد(

  فرار  ینیتروژن يبازهامیزان 
  **(درصد)

  تیوباربیتوریک اسید  میزان
  (درصد)

0CD 7/55±0/84 0/01±0/01 32/43±2/2b 0/02±0/01 

0D1T 7/25±0/55 0/02±0/01 25/13±2/5d 0/01±0/01 

0D2T 7/02±0/23 0/02±0/00 24/13±2/2d 0/01±0/01 

0D3T 6/92±0/67 0/01±0/01 22/19±2/6e 0/01±0/01 

10CD 7/5±0/46 0/02±0/00 36/06±2/2a 0/04±0/01 

10D1T 7/39 ±0/14 0/02±0/01 20/78±2/4f 0/03±0/00 

10D2T 7/35±0/27 0/02±0/01 19/95±2/5f 0/02±0/06 

10D3T 7/30±0/40 0/02±0/01 18/35±2/3fg 0/02±0/01 

20CD 7/20±0/65 0/02±0/00 29/14±2/9c 0/05±0/01 

20D1T 7/15±0/55 0/02±0/00 19/10±2/3f 0/03±0/02 

20D2T 7/10±0/75 0/02±0/01 18/34±2/4g 0/04±0/03 

20D3T 6/85±1/01 0/02±0/01 16/87±2/7h 0/04±0/01 
  انحراف استاندارد است.±شده، میانگین سه بار تکرار نتایج بیان *

 باشد. ) میP>05/0دار در سطح ( دهندة اختلاف معنی حروف متفاوت در ستون نشان **
 
 يها داده طرفه کی انسیوار لیاستفاده از آزمون تحل با

pH  ي دار یدر سطح معن ی،موردبررس یشیگروه آزما 4در
)05/0<P( دیقرار گرفتند؛ مشخص گرد سهیموردمقا 
بوده  يدار یها فاقد اختلاف معن نمونه نیدر ب pH زانیم

 دشاه ۀدر نمون بیترت به ریمقاد نیشتری). بP<05/0( است
 20در روز  3T ۀدر نمون زانیم نیو کمتر صفردر روز 

مربوط به  يها ). داده4جدول ( مشاهده شد شیآزما
گروه  4در والیس -کروسکالبا استفاده از آزمون  تهیدیاس

 )P>05/0( يدار یدر سطح معن ی،موردبررس یشیآزما
) 4( جدول جیقرار گرفتند. براساس نتا سهیموردمقا

اختلاف  فاقدها  نمونه نیدر ب تهیدیاس زانیمشخص شد م
 ). P<05/0( بود يدار یمعن

 يها داده طرفه کی انسیوار لیاستفاده از آزمون تحل با
فرار و  یتروژنین يکل بازها يمحتو يریگ مربوط به اندازه

 یشیگروه آزما 4در  دیاس کیتوریوباربیشاخص ت
 سهیموردمقا )P>05/0( يدار یدر سطح معن ی،موردبررس

 يکل بازها يمحتو راتیی. تغ)4 جدول( قرار گرفتند
 يدار یاختلاف معن يها دارا نمونه نیفرار در ب یتروژنین

شاهد در   هاي هدر نمون ریمقاد نیشتریب )P>05/0( بود
 ۀدر نمون زانیم نیمشاهده و کمتر شیآزما يروزها  تمام

3T  4( جدول جیشد. براساس نتا دهید یبررس 20روز در( ،

 بود يدار یاختلاف معنفاقد  ها ن نمونهیدر ب TBA زانیم
)05/0>P.( و  20در روز ها  در کل گروه ریمقاد نیشتریب

  شد.  يریگ اندازه ماریناد اول تولیددر روز  زانیم نیکمتر
 

  ارزیابی حسی ماریناد
 شیآزما 10و  اولروز  یحس يها یژگیو راتییتغ نمودار

ارائه شده است، با  )3(و  )2( هاي شکلدر  بیترت به
شامل  ها یژگیو دو-خی کیپارامترریاستفاده از آزمون غ

طعم و مزه، بو، بافت و  ،یاحساس دهان ،يظاهر تیوضع
قرار گرفت و مشخص شد در روز اول  سهیرنگ موردمقا

 يها در نمونه یبو و حس دهان يفاکتورها شیآزما
نبودند  يدار یاختلاف معن يو شاهد دارا نادشدهیمار

)05/0>P(، طعم، بافت و  ،يظاهر تیوضع ياما فاکتورها
 بود يدار یاختلاف معن يدارا يها نمونه نیرنگ در ب

)05/0<P رنگ و  ،يظاهر تیوضع؛ 10در روز  همچنین)؛
بودند  يدار یمعن فاختلا يمحصول هر سه دارا يبو
)05/0<Pاز آزمون  ییایفلور باکتر هاي ه). به سبب ملاحظ

 شیآزما 10طعم و مزه در روز  ،یو حس دهان 20روز 
  .دینظر گرد صرف
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 ،یاحساس دهان ،يظاهر تیوضع يها یژگیو یبررس -2شکل 

 طعم و مزه، بو، بافت و رنگ در روز صفر
 

 
 10رنگ و بو در روز  ،يظاهر تیوضع يها یژگیو یبررس - 3شکل 

  
 يحاو يدهند که غذاها ینشان م ها هامروزه مطالع

آنها از مواد  يغنا لیدل به ،ترکیبات ارگانیک و گیاهی
حفظ سلامت  تواند سبب فعال و فیتوشیمیایی می زیست

 هاي روش ،رو ازاین .)Elsagh et al., 2015( انسان شود
مندي از ترکیبات  هگیري و بهر مدرن براي عصاره

هاي زیادي  فعال آنان دستخوش پیشرفت زیست
گیري از  زمینه شده است. در این مطالعه با عصاره دراین

یند اسازي فر گیاه منداب به روش پرکولاسیون و بهینه
ثیر آن أبه متغیرهاي استخراج، به بررسی کاربرد و ت باتوجه

سفید هندي پرداخته شد.  يمیگو ۀبر ماریناد فیل
انواع گوشت  شده از محافظت مهین یندافر کمارینادکردن ی

 دیآن با افزودن اس یاست که ط یا ماهی میگو مانند
 ةطعم و مز جادیبر ا ها، علاوه یافزودن ینمک و برخ ک،یاست

 تیندشدن فعالکُ ایمطلوب، باعث توقف و 

و  ییایمیش ياز روند فسادها يریها و جلوگ مسیکروارگانیم
توان با تولیدماریناد  همچنین می شود. یم ییایمیوشیب

بر افزایش زمان ماندگاري ماهیان و تأمین قسمتی از  علاوه
نیازهاي پروتئینی جامعه، با بهبود طعم و مزة آنها با 

هاي طبیعی به افزایش این فراورده در سبد  دهنده طععم
 یگل ،ردا نیزم ،يجعفر(مصرف خانوار کمک شایانی نمود 

بودن مصرف  ؛ زیرا یکی از دلایل پایین)1399 ،یقربان و
آن است که اکثر افراد دوست  ةسرانۀ ماهی در ایران، مز

گذشته مشاهده شد که مصرف  ۀسه ده یدر طندارند. 
مانند منداب،   یستالیکري ها ياز سبز یتوجه مقدار قابل

 را کاهش دهد. ها بسیاري از بیماريتواند خطر ابتلابه  یم
 1گوگرد باتیترک لیدل به یستالیکر هاي يتلخ سبز طعم
را به  یهستند که خواص ضدسرطان باتیترک نیاو  است

و  دیاز کاروتنوئ یرا غن بسیاري این گیاهدهند.  یمنداب م
منگنز،  م،یمهم مانند پتاس یمواد معدن يحاو نیهمچن
-Alqasoumi, Al-Sohaibani, Al( دانند یم رهیو غ میکلس

Howiriny, Al-Yahya, & Rafatullah, 2009( .
هاي  رادیکال ةکنند موجود در منداب، خنثی اناتیزوتوسیا

تعیین روشی براي به خواص ذکرشده،  باشد. باتوجه آزاد می
امري ضروري منداب این مواد از گیاه  ۀاستخراج بهین
آن  ۀها و دان برگ اهیگ نیا ةمورداستفاد يها است. قسمت

بوده که روغن  یروغن يها منداب ازجمله دانه ۀدان. است
درصد  46تا  40 يو حاو شود یاستخراج م از آن منداب

  . )Barillari et al., 2005( روغن است
که از نیز  2مریم گلیگیاه ها نشان داده است  بررسی

خواص  دیرباز در طب سنتی مورد مصرف بوده استدیرباز 
این گیاهان حاوي ترکیبات مشابهی با گیاه منداب دارد. 

متعددي مثل فلاونوئیدها، ترکیبات فنولی و 
ترین  لی یکی از مهموترکیبات فن .آمیدهاست ایزوبوتیل

دسته ترکیباتی هستند که اثرات محرك سیستم ایمنی 
گیري از این گیاهان  درنتیجه عصاره اثبات شده است. آنها

مفید تواند  یو استفاده از آنها در صنایع غذایی و دارویی م
 .)Gorski et al., 2004; Wang et al., 1998( واقع شود

در تحقیقی اقدام به  )in press ،یسلام و هنرور ،یمورک(
گیري از گیاه منداب با استفاده از مایکروویو  عصاره
الاترین بدلیل داشتن   را بهو استفاده از حلال آب  ندپرداخت

هاي  حلالسایر الکتریک در مقایسه با  ثابت دي

                                                             
1 Sulforaphane 
2 Salvia officinalis 
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وات و  256قدرت  بادقیقه  30زمان  در مورداستفاده
 نمودند؛معرفی  ،لیتر میلی 5سبت نمونه به حلال ن

 2155/0شده  میزان ترکیبات فنولی استخراجهمچنین 
 حدودلیتر) گزارش شد که  گالیک/میلیاسید گرم  (میلی

شده در تحقیق حاضر است و  نصف مقدار استخراج
گردد که درخصوص این گیاه اتانول با ثابت  مشخص می

تر و بدون  اما در مدت زمان طولانی ،تر یک پایینالکتر دي
بهتري در  ۀسلولی نتیج ةنیاز به اعمال انرژي به دیوار

اکسیدانی دارد. در مقایسه با  استخراج ترکیبات آنتی
زمان  ،شده تحقیق حاضر که از روش پرکولاسیون استفاده

دیگر  تري براي استخراج موردنیاز است و ازسوي طولانی
عنوان حلال  الکتریک کمتر به اتانول با ثابت ديحلال 

طورکلی حلال اتانول در استخراج  بهینه معرفی گردید. به
یدها و ئاکسیدانی ازجمله فلاونو ترکیبات با خاصیت آنتی

عنوان یکی  همچنین ترکیبات با طیف وسیعی از قطبیت به
 ,Sun, Wu(گردد  ها معرفی می از کارآمدترین حلال

Wang, & Zhang, 2015( همچنین در تحقیق .Koubaa ،
Driss ،Bouaziz ،Ellouz Ghorbel و Ellouz Chaabouni 

هاي گیاه منداب به روش  گیري از گل عصاره )2015(
هگزان صورت - نبا استفاده از حلال ا 1تقطیر با بخار آب

گرم در  میلی 25گرفت و مشخص شد عصاره در غلظت 
هاي  درصد رادیکال 100نمودن  لیتر قادر به خنثی میلی

DPPH باشد. می  
Durling ) یلوفن باتیترک بررسیبا  )2007و همکاران 

 دیاسگرم  میلی 5/5لی آن را ومریم گلی، ترکیبات فن اهیگ
آوردند که این مقدار از مقدار  دست گرم به 100گالیک در 
  باشد. لی موجود در گیاه منداب بیشتر میوترکیبات فن
Roby ،Sarhan ،Selim  وKhalel )2013(  به

گیاه  DPPHلی و بررسی خاصیت وگیري ترکیبات فن اندازه
هاي مختلف پرداختند. در این  مریم گلی توسط حلال

 2/5( ترکیبات گیاه مریم گلی توسط متانولمطالعه مقدار 
 65/4(، اتانول گرم نمونه) 100گالیک در اسید گرم  میلی
اتیل اتر  ، ديگرم نمونه) 100گرم اسید گالیک در  میلی

توسط و  گرم نمونه) 100گرم اسید گالیک در  میلی 55/4(
 گرم نمونه) 100گرم اسید گالیک در  میلی 90/3(هگزان 

به اینکه گیاه مریم گلی  باتوجهآمد که تمام مقادیر  دست به
عنوان یک گیاه شاخص با محتوي ترکیبات با خاصیت  به

توجهی بیشتر از  طور قابل شود، به ضداکسایشی شناخته می
                                                             
1 Hydrodistillation 

میزان ترکیبات فنولی گیاه منداب در مطالعۀ خاضر 
  باشد. می

طورکلی در هر روز  به pHدر این پژوهش میزان 
 3Tو  1T ،2Tشاهد و سپس  ترتیب از نمونۀ گیري به اندازه

عبارتی در هر روز بررسی، گروه شاهد  کاهش یافت و به
را داشت؛ اما در طول زمان، در روز  pHبیشترین میزان 

را در مقایسه  pHهاي آزمایشی بیشترین  تولید، گروه 10
در روز  pHداشتند، اما مقدار  20با روز اول تولید و روز 

عبارتی پس از تولید  تولید دستخوش کاهش گردید، به 20
مشاهده  pHکاهش  20، افزایش و سپس تا روز 10تا روز 

شد. همچنین بازة تغییرات در سه روز موردبررسی، در 
دار  بود، هرچند این تغییرات معنی 5/7تا  8/6محدودة 

پس از مرگ براساس فصل، گونه و سایر  pHنبودند. میزان 
کند. در گوشت ماهیان  تغییر می 5/7- 5/6فاکتورها از 

دلیل تولید اسید لاکتیک  در ابتدا به pHبودن  علت پایین
که  ناشی از گلیکولیز در لاشۀ پس از مرگ است، درحالی

عبارتی کاهش میزان اسیدیته در طول   و به pHافزایش 
هاي فرار ناشی از تخریب  دلیل تولید آمین دورة نگهداري به

باشد. اما در مطالعۀ حاضر روند  آنزیمی و باکتریایی می
شد.  ملاحظه  pHعکس، ابتدا افزایش و سپس کاهش 

هاي فرار و  رسد در گوشت میگو تولید آمین نظر می به
هاي بیوژن مانند هیستیدین،  طور مشخص انواع آمین به

؛ رخ دهدتر از گوشت ماهی اتفاق  سریع 2تیرامین، کاداورین
دلیل تولید  به pHروز محتوي  20ز گذشت ؛ اما پس ادهد

کاهش  ،هاي فرار کاهش آمین احتمال بهاسیدهاي آلی و 
نیز  TVB-Nگیري محتوي  طورکه در اندازه همان .یابد می

آزمایش در  20شود مقدار این اندیس در روز  ملاحظه می
کاهش نشان داد. کمترین  10ها نسبت به روز  کل گروه

 20درصد عصاره در روز  30در تیمار حاوي  pHمقدار 
دار نبود؛ دلیل  آزمایش دیده شد هرچند که کاهش معنی

 دلیل تواند به سبب تولید اسیدهاي آلی به آن نیز می
  فعالیت باکتریایی محیط باشد.

Maktabi ،Zarei  وChadorbaf )2015( یبه بررس 
و  ییایباکتر يها یژگیبر و یکردن سنتنادیمار ریثأت

؛ در این پرداختند منجمد يآلا قزل یماه ۀلیفیی ایمیش
طور  ) به5/6ماریناد ( ۀدر نمون pHمشخص شد مطالعه 

) بود و در طول 6/3کنترل ( ۀداري کمتر از نمون یمعن
و ثابت  تغییري مشاهده نشددو گروه  pHمدت نگهداري 

                                                             
2 Cadaverine 



  208                                                                                                                     2، شماره 10، جلد 1400، سال پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی

و  Šimat ،Bogdanović ،Krželj ،Soldo. همچنین بود
Maršić‐Lučić )2012( متفاوت  يها اثر محلول یبه بررس

 سرد نادیماري و زمان ماندگار یبر خواص حس نادیمار
هاي  ماهی pHمشخص شد بین  .پرداختند ماهی آنچوي

وجود داري  ی) تفاوت معن6/30و مارینادشده ( )6/16تازه (
روز  25حاضر، نشان دادند پس از  ۀندارد و مشابه با مطالع

آنها کاهش  تمام pH ،هاي مارینادشده نگهداري از ماهی
با استفاده از  )1997و همکاران ( Aksu .پیدا کرده است

درصد،  4و  2استیک اسید مارینادکردن ماهی آنچوي در 
پرداختند و مشاهده کردند که در  pHبه بررسی تغییرات 

اسید هاي مارینادشده با  در نمونه pHطول مدت نگهداري، 
 4استیک اسید و در  4/53به  4/25درصد از  2استیک 

و  Kilinc. افزایش یافته است 4/31به  4/18درصد از 
Cakli )2005(  به بررسی ماندگاري ساردین مارینادشده

 نیماهه، ب 6 ةدور انیدر پا فرنگی پرداختند. در سس گوجه
pH تفاوت  زهیرپاستوریو غ زهیپاستور ينادهایمار
حاضر، نشان  ۀو برخلاف مطالع نداشتي وجود دار یمعن

 روند 19/4به  84/3در طول مدت نگهداري از  pHدادند 
   افزایشی داشته است.

بدون  pH زانیم حاضر نشان داده است، ۀمطالع جینتا
میگوهاي تیمار  ۀدر فیلروز،  20پس از داري  اختلاف معنی
باشد و روند کاهشی داشته است.  شاهد می ۀکمتر از نمون

سبب تواند به  هاي مارینادشده می در نمونه pHکاهش 
استفاده از محلول ماریناد باشد که محتوي ترکیب اسیدي 

فعالیت دلیل  به یندااست و یا ایجاد اسیدهاي آلی طی فر
دلیل  تواند به . این تغییرات میگرفته باشد صورت میکروبی

 باتیاز ترک یبرخنوع اسید مصرفی، میزان آن و یا 
مانند هیستیدین، آمین و فسفات باشد.  گویشده در مدیتول

تواند دلیلی براي  همچنین، میزان فعالیت باکتریایی نیز می
دلیل تولید  هدر ابتدا ب pH بودن علت پایینباشد.  pHتغییر 

در پایان  pH که افزایش درحالی باشد، اسید لاکتیک می
باشد که  دلیل تولید ترکیبات بافري می به نگهداري ةدور

 جینتا .محتویات گوشت است تخریب آنزیمی ناشی از
میزان اسیدیته در حاضر نشان داده است،  ۀمطالع
داري  یطور معن منداب به ةهاي ماریناد حاوي عصار نمونه

. داشته است یروند کاهشباشد و  کمتر از گروه شاهد می
و  یمیآنز هاي تیفعال لیدل تواند به یم تغییرات نیا
و همکاران  Testaباشد.  فساد ی مربوط بهکیولوژیکروبیم
برگ زیتون بر میزان  ةثیر عصارأ، به بررسی ت)2019(

مارینادشده پرداختند. میزان  آنچويماهی  ۀاسیدیت
 )22و  7، 0(روز  زمانی مختلف يها در بازهاسیدیته 

 ۀتیدیمقدار اس حاضر، ۀمطالعگیري شد. برخلاف  اندازه
 ماریو ت (مارینادشده و فاقد عصاره) شاهد آنچوي يها لهیف

 ردامقمیزان همان در حدود  (مارینادشده و داراي عصاره)
، هرچند و تفاوتی مشاهده نشد ماند یباق )0/74( هیاول

 شود. ازنظر مقدار تفاون در دو پژوهش ملاحظه می
Dericioglu ،Alak  وAtamanalp )2019(  با استفاده از
 5-5/2(استیک  اسیدمختلف  هاي هدر درج مارینادکردن

ماهی ساردین  ۀبه بررسی میزان اسیدیت )درصد
 ۀروز میزان اسیدیت 22پرداختند. بعد از  شدهماریناد
ها کاهش یافت و بیشترین میزان اسیدیته در این  نمونه

استیک اسید درصد  5مارینادشده با  ۀمدت زمان در نمون
 درصد 5/2) و کمترین میزان اسیدیته در ماریناد 29/1(
شود میزان  طورکه مشخص می همان گزارش شد.) 77/0(

کاررفته در تولید ماریناد بیشترین تأثیر را  اسید استید به
و  pHهاي گیاهی بر تغییر  مقایسه با کابرد انواع عصاره در

  اسیدیته دارد.
اختلاف  با WHC، میزان نشان دادنتایج مطالعۀ حاضر 

نگهداري افزایش  روز 20پس از  ي در گروه شاهددار یمعن
روز نگهداري  10هاي تیمار پس از  اما در گروه ،یافت

کاهش ظرفیت نگهداري دیده شد،  20افزایش و در روز 
نیز این ظرفیت بیشتر از روز اول تولید  20هرچند در روز 

طور جداگانه بیشترین میزان  بود. در هر روز بررسی نیز به
، 3Tرتیب در ت ظرفیت نگهداري آب پس از گروه شاهد به

2T  1و سپسT دلیل  تواند به مشاهده شد. این روند می
 ،یی در روز اول تولیددما راتییمانند تغ ییفاکتورها

روز اول نگهداري و  10یی در ایباکتر یۀتجز ی ومیآنز
ها و  کاهش قابلیت انحلال پروتئین ،یآسیب سلول

روز دوم و علت کاهش  10پس از گذشت  شدن آنها دناتوره
تخریب ریزساختارهاي  دلیل یت نگهداري آب بهظرف

  طی دورة نگهداري باشد. 20به  10از روز  عضلانی
Maktabi  ریثأت یبه بررس )2015همکاران (و 

یی ایمیو ش ییایباکتر يها یژگیبر و یکردن سنتنادیمار
 رفاکتوو بررسی تغییرات  منجمد يآلا قزل یماه ۀلیف

WHC میزان حاضر،  ۀپرداختند. برخلاف مطالعWHC  در
) گزارش 24) بیشتر از گروه کنترل (35گروه مارینادشده (

و  Zhelyazkov ،Popovaدار نبود.  شد اما این تفاوت معنی
Stratev )2015(،  اتبیدر ترک راتییروز تغ 60به مدت 
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 یموجود در ماه ییایمیکوشیزیف اتیو خصوص ییایمیش
(روغن  یاهیگ يها شده در روغننادیمار 1ماکرل
 WHC زانیکردند. م یروغن بزرك) را بررسگردان و  آفتاب

. پس از افتیکاهش  نادیرهر دو محلول ما يها در نمونه
در  نادیمار يها در نمونه WHC زانیم يروز نگهدار 60

و در  دیرس 11/19به  43/30گردان از  روغن آفتاب
 30/16به  43/30در روغن بزرك از  نادیمار يها نمونه

به بررسی کیفیت  )Jirarat )2015و  Nor .افتیکاهش 
درصد، که  2 میکلس-میسدمیگوهاي سفید تحت تیمار با 

)، 2STPP( میفسفات سد یپل يتر یافزودن ةبا سه ماد
 نازی) و ترانس گلوتامNaHCO3( 3میکربنات سد یب
شده بود، پرداختند. در این  ترکیب) MTGase( 4یکروبیم

برده،  ورسازي میگوها در محلول نام مطالعه پس از غوطه
درصد و به حداکثر میزان خود  5/94به  WHCمیزان 

 Gatesو  Zheng ،Huang ،Nelson ،Bartleyرسید. 
گوشت گربه ماهی و  کردننادیمار ریثأت یبه بررس )1998(

 نادیمخلوط مارپرداختند.  WHCمیگو و تأثیر آن بر میزان 
 ۀدرج 4 يدر دماآماده شد و  مویل و فلفل وسیلۀ به

گردید. مخلوط ها  با نمونه قهیدق 30به مدت  گراد یسانت
مارینادشده  يها يگویم WHC مشابه با مطالعۀ حاضر،

 کمتر بود. )2/41اد (نیمارریغ يگوهایاز م )0/36(
گربه  يبرا WHCدر  یتوجه تفاوت قابل چیحال، ه نیباا

  نشد. افت) ی7/40) و ماریناد (9/38د (نایمارریغ یماه
درخصوص میزان فعالیت آبی، نتایج مطالعۀ حاضر 

ي در دار یاختلاف معن بدون ، این شاخصنشان داد
ماند  هاي تیمار و شاهد در طول زمان بدون تغیر باقی نمونه

در  زانیم نی) و کمتر2T )95/0ۀ در نمون زانیم نیشتریو ب
. تغییرات دیگرد تعیین) در روز صفر 91/0شاهد ( ۀنمون

ها، بیشتر از حد مجاز و  بین تمام نمونهفعالیت آبی 
رو، چنانچه هدف تولید  ) است. ازاین8/0-1/0استاندارد (

نظر  صنعتی و تجاري این محصول باشد لازم است از نقطه
طورکه  کنترل فعالیت آبی موردبررسی قرار گیرد، اما همان

شود میزان فعالیت آبی در  در ادامه نیز ملاحظه می
گوشت آبزیان از مقدار مجاز بیشتر است محصولات ماریناد 

هاي تجاري به روش  دلیل نمونه همین احتمال به و به
 .شود شده تهیه می ماریناد پخته و یا سرخ

                                                             
1 Mackerel 
2 Sodium TriPolyPhosphate 
3 Sodium bicarbonate 
4 Transglutaminase  

Testa ) ةثیر عصارأ، به بررسی ت)2019و همکاران 
برگ زیتون بر فعالیت آبی ماهی آنچوي مارینادشده 

) 22و  7، 0زمانی مختلف (روز  هاي بازهدر پرداختند. 
بدون اختلاف  ماریو ت شاهد آنچوي يها لهیف فعالیت آبی

تیمار  ۀداري کاهش یافت. بیشترین مقدار در نمون یمعن
 22روز تیمار  ۀ) و کمترین مقدار در نمون995/0روز صفر (

 یبه بررس )2012و همکاران ( Šimat) گزارش شد. 19/0(
و زمان  یبر خواص حس نادیمتفاوت مار يها اثر محلول

و میزان  سرد پرداختند نچويآماریناد ماهی ي ماندگار
فعالیت آبی موردسنجش قرار گرفت که میزان آن حین 

ها  داري در بین نمونه ینگهداري کاهش یافت و تفاوت معن
) 994/0یافت نشد، همچنین فعالیت آب ماهی تازه (

) گزارش شد. 84/0ماریناد ( ۀبیشتر از نمون
Siripongvutikorn ) ریثأت یبه بررس )2008و همکاران 

 میگوگوشت ی فیک يها یژگیبر و سس کاري و سیر
میزان فعالیت کردند که  مشاهده قیتحق نیدر ا ؛پرداختند

آبی پس از استفاده از این محلول ماریناد افزایش یافت و 
به مدت ، )2015و همکاران ( Zhelyazkov .رسید 99/0به 
 اتیو خصوص ییایمیش بیدر ترک راتییتغ روز 60

ی ماکرل مارینادشده در موجود در ماه ییایمیکوشیزیف
هاي گیاهی را بررسی کردند. در این مطالعه، میزان  روغن

هاي هر دو محلول ماریناد کاهش  فعالیت آبی در نمونه
روز نگهداري میزان فعالیت آبی در  60یافت. پس از 

به  958/0گردان از  در روغن آفتابهاي مارینادشده  نمونه
بزرك  شده در روغننادیمار يها نمونهرسید و در  878/0

حاضر  ۀکاهش یافت. نتایج مطالع 880/0به  958/0از 
ي در دار یاختلاف معن بدون آبی تیفعال زانیم، نشان داد

 نیشتریو ب باشد می هاي تیمار بیشتر از گروه شاهد نمونه
 ۀدر نمون زانیم نی) و کمتر2T )95/0 ۀدر نمون زانیم

. میزان فعالیت دیگرد تعیین) در روز صفر 91/0شاهد (
شاهد روند افزایشی از خود نشان داد و در  ۀآبی در نمون

و  2Tهاي  . در نمونهبودتغییري نداشت و ثابت  1T ۀنمون
3T  به این  آبی کاهشی بود. باتوجه تیفعالنیز روند تغییر

ها، بیشتر از  فعالیت آبی بین تمام نمونهها، تغییرات  یافته
) است. اما روند کاهشی 8/0-1/0حد مجاز و استاندارد (

ثیر مثبت أت ةدهند هاي تیمار نشان این پارامتر بین نمونه
هاي فسادي  منداب بر جلوگیري از شروع فعالیت ةعصار

  باشد.  ها می توسط میکروارگانیسم
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فرار محصول فساد  یمحتوي کل بازهاي نیتروژن
 TVB-Nزاست و سطح  هاي درون باکتریایی و فعالیت آنزیم

عنوان شاخصی براي ارزیابی کیفیت و ماندگاري  اغلب به
گیرد. نتایج مطالعۀ حاضر  محصولات مورداستفاده قرار می

داري در هر روز  با اختلاف معنی TVB-N زانیم، نشان داد
گهداري در فیلۀ روز ن 20نگهداري و همچنین در پایان 

و روند  باشد یشاهد م ۀاز نمونمیگوهاي تیمار کمتر 
در فرایند  TVB-Nعلت کاهش  .داشته است یکاهش

احتمال  عملکرد اسید، نمک و به  توان به مارینادکردن را می
تواند از  که تا حدي می اي گونه عصارة مصرفی نسبت داد، به

ه و از تولید پروتئولیز آنزیمیو باکتریایی جلوگیري نمود
هاي بیوژن جلوگیري نمایند. در این مطالعه،  آمین

شاهد  ۀدر نمون و در روز صفر TVB-Nمقدار  نیشتریب
 3T ۀدر نمونو  20در روز مقدار  نی) و کمتر4/36(
 شد. نییتع ،درصد عصاره بود 30 ي) که دارا87/16(
 هاي تیمار و گروه شاهد ها، نمونهتمام در  TVB-N زانیم

کاهشی داشت. البته این کاهش در پایان دورة  روند
تواند به سبب فراریت تریکبات و خروج آنها از  نگهداري می

ها در  يباکتر حضوردیگر  محیط نمونه باشد؛ اما ازسوي
 شکستن، آنهایۀ ها و تجز نیپروتئ زیگوشت منجربه اتول

 دها،یپپت دها،یاکس نیآم لیمت يازجمله تر یباتیترک
، اما حضور عصارة منداب شود یم رهیو غ دهاینواسیآم
اي جلوگیري نموده هرچند  احتمال از این فعالیت تجزیه به

آتی اثر ضدمیکروبی آن  هاي شود در تحقیق پیشنهاد می
با تأکید بر فلور سرمادوست گوشت آبزیان موردبررسی قرار 

 TVB-Nقبول  به اینکه بیشترین میزان قابل گیرد. باتوجه
گرم  100گرم نیتروژن در  میلی 35یایی در غذاهاي در

نمونه گزارش شده است درنتیجه تمام ارقام این مطالعه 
در بازة استاندارد  ،غیراز نمونۀ شاهد در روز صفر به

هاي تیمار و  بین نمونه TVB-Nباشد. روند کاهش  می
میگوي  خوب تیفیکشاهد نشانگر تأثیر مثبت عصاره و 

  باشد. سفید هندي در طی نگهداري می
Maktabi ) ریثأت یبه بررس )2015و همکاران 

یی ایمیو ش ییایباکتر يها یژگیبر و یکردن سنتنادیمار
و میزان بازهاي  پرداختند منجمد يآلا قزل یماه ۀلیف

 ۀگیري نمودند و برخلاف مطالع فرار را اندازه ینیتروژن
در روز  8در طی  TVB-Nمیزان مشخص شد حاضر، 

گرم  100گرم نیتروژن در  میلی 93/21( مارینادشده ۀنمون
گرم نیتروژن در  میلی 6/19( کنترل ۀبیشتر از نمون نمونه)

داري بین این دو  یاست، اما تفاوت معن نمونه)گرم  100
هاي میگو در  ؛ البته مقادیر کمتر از نمونهگروه یافت نشد

 Baştürkو  Kaya. همچنین باشد مطالعۀ حاضر می
کیفیتی سیم  هاي ویژگی برخی تعیین بررسی به )2015(

ة شد بندي هاي بسته مارینادشده در نمونه 1دریایی
گردان) و  (حاوي روغن آفتاب ساده گروه دو در پلاستیکی

 TVB-Nحاضر میزان  ۀبرخلاف مطالع دار پرداختند. سس
میزان این حین نگهداري در هر دو گروه افزایش داشت. 

 86/15( ساده ۀروز آخر نگهداري، در نمون پارامتر در
هاي  و در نمونه گرم نمونه) 100گرم نیتروژن در  میلی
 گرم نمونه) 100گرم نیتروژن در  میلی 89/14( دار سس

 یبه بررس )2012و همکاران ( Šimatگزارش شده است. 
و زمان  یبر خواص حس نادیمتفاوت مار يها اثر محلول

هدف  نیا يبرا سرد پرداختند. نادیماري آنچوي ماندگار
در این مطالعه برخلاف شد؛  مشخص TVB-N زانیم

هاي  پس از نگهداري ماهی TVB-Nحاضر میزان  ۀمطالع
گرم نیتروژن در  میلی 34/14به  21/10 مارینادشده از

 Cakliو  Kilincافزایش یافته بود.  گرم نمونه 100
به بررسی ماندگاري ساردین مارینادشده در سس  )2005(

 نیسارد يها لهی، فمطالعهفرنگی پرداختند. در این  گوجه
همراه  به میسد ددرصد کلری 4و  کیاست ددرصد اسی 2با 

 منتقل يا شهیش هاي ظرف به هیو ادو یفرنگ سس گوجه
 TVB-N نیماهه، ب 6 نگهداري ةدور انیدر پا. شدند

 100گرم نیتروژن در  میلی 13/19(مارینادهاي پاستوریزه 
گرم نیتروژن در  میلی 47/28(و غیرپاستوریزه  گرم نمونه)

دار بود و در این مدت زمان  تفاوت معنی گرم نمونه) 100
TVB-N .در هر دو گروه افزایش یافته بود 

Siripongvutikorn ) با استفاده از سس  )2008و همکاران
سفید  يکاري و سیر، تغییرات ایجادشده روي میگو

به  گراد سانتی ۀدرج 4±1 يدر دما شده رهیذخو  ماریناد
دادند. در این مدت قرار  یموردبررسرا روز  15مدت 

TVB-N  به  69/7و  39/7شاهد از و  مارینادمیگوهاي
 گرم نمونه 100گرم نیتروژن در  میلی 15/125و  95/48

  افزایش یافته بود. 
با  TBA زانیم، نشان داده استنتایج مطالعۀ حاضر 

طی زمان  تیمار يگوهایم ۀلیدر فداري  معنیاختلاف 
در هر روز موردبررسی نیز محتوي  .نگهداري افزایش یافت

 3Tو  1T ،2Tترتیب در گروه شاهد و سپس  این شاخص به
                                                             
1 Sea Bream 
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تواند  ین مقدار را نشان داد. این روند از تغییرات میشتریب
 ها، ید و آمینهآلد دي میان مالون هاي واکنشناشی از 
ا و اسید نوکلئیک، آمینواسیدهاي نوکلئوزیده
طور  هب ها واکنشکه این  باشدها  پروتئین ،يفسفولیپید
با  هاي نمونهدر . یابد آبزیان تغییر می نوع گونۀزیادي با 

گرم  میلی 3 کمتر ازباید  TBA کیفیت بالا
محصول را نشان دهد.  نمونه در کیلوگرمآلدهید  دي مالون

گرم  میلی 5 بیش از با کیفیت خوب نباید یا نمونۀ گوشت
محصولات باشد و در  نمونه در کیلوگرمآلدهید  دي مالون

 ید در کیلوگرمهآلد دي گرم مالون میلی 8تا  7قابل مصرف 
شود. در این مطالعه، بیشترین  نمونه درنظرگرفته می

گیري و  اندازه 20هاي روز  هترتیب در نمون به TBAمقادیر 
هاي روز صفر آزمایش تعیین شد.  در نمونه کمترین میزان

توان  دار نبوده، می به اینکه این افزایش معنی اما باتوجه
احتمال دانست که استفاده از عصارة گیاه منداب بر 

    ها مؤثر بوده است. جلوگیري از اکسیداسیون نمونه
Maktabi ) ریثأت یبه بررس )2015و همکاران 

یی ایمیو ش ییایباکتر يها یژگیبر و یکردن سنتنادیمار
مشخص شد که  پرداختند منجمد يآلا قزل یماه ۀلیف

 مارینادشده ۀدر نمون TBA زانیم حاضر، ۀمشابه با مطالع
بیشتر از  )آلدهید در کیلوگرم نمونه دي گرم مالون میلی 5(

آلدهید در کیلوگرم  دي گرم مالون میلی 5/1(شاهد  نمونۀ
داري در این دو گروه یافت  یاست اما تفاوت معن نمونه)
 برخی تعیین بررسی به )Baştürk )2015و  Kaya نشد.

ي ها در نمونه ی مارینادشدهیی سیم دریاکیف هاي ویژگی
 روغن حاوي( ساده گروه دو در پلاستیکی بندي بسته

 نگهداري مدت در پرداختند. حاوي سس و) گردان آفتاب
 دندیرس جهینت نیا و به شد بررسی TBA روزه، میزان 200
گرم  میلی 19/0 که در ابتدا در هر دو گروه TBA زانیکه م

حین ، ندبودروغن کیلوگرم هر آلدهید در  دي مالون
آلدهید در  دي گرم مالون میلی 06/7نگهداري گروه ساده 

گرم  میلی 99/7و آغشته به سس  روغنکیلوگرم هر 
گیري شد و  اندازه نمونهآلدهید در کیلوگرم  دي مالون

هاي  هاي حاوي سس بیشتر از نمونه در نمونهمیزان آن 
 تعیین بررسی به )Karslı )2015و  Çağlakساده بود. 

 نمک آب و مارینادشده آلاي قزل ماهی پارامترهاي مختلف
 این در. پرداختند یخچالی شرایط شده به آن در تزریق

درصد  4 با مارینادشدهۀ نمون شاهد،ۀ نمون گروه سه تحقیق
درصد  20 با مارینادۀ نمون و درصد نمک 8 لاکتیک و اسید

 TBAپارامتر  گرفتند. سپس قرار موردآزمایش نمک
 شد مشخص و گردید گیري آن اندازه مقادیر و شد بررسی

حین نگهداري  TBAمقدار  حاضر، ۀکه مشابه با مطالع
ها افزایش یافته است و  گروه تمامداري در  یطور معن به

TBA  گرم  میلی 3/0(نمک ماریناد  آبگروه
 تر از سایر پایین آلدهید در کیلوگرم نمونه) دي مالون
با  )2008و همکاران ( Cadun .باشد میها  گروه

هاي عمیق با استفاده از  مارینادکردن میگوي صورتی آب
 ۀپرداختند. مشابه مطالع TBA بررسیزماري به ر ةعصار

و  گروه کنترل TBAمقدار حاضر، آنها نتیجه گرفتند، 
گرم  میلی 6/6- 4/2به  9/0-4/0از  آزمایش

افزایش  75در روز  روغنکیلوگرم هر آلدهید در  دي مالون
نشان  )Cadun et al., 2008( .Hecer )2011( یافته است

 یماهداد که به موازات نگهداري یکسري از آبزیان مانند 
در محلول  و اختاپوس گوی، صدف، میمیمرکب، سور
 يدما ماه در 5در مدت زمان  و نمکاستیک ماریناد اسید 

 13/2 از TBAحاضر،  ۀ، مشابه با مطالعگراد یسانت ۀدرج 4
 روغنکیلوگرم هر آلدهید در  دي گرم مالون میلی 92/4به 

مشخص شد در روز اول  در این مطالعه، .یافتافزایش 
 يها در نمونه یبو و حس دهان يفاکتورها شیآزما
، باشد ینم يدار یاختلاف معن يو شاهد دارا نادشدهیمار

 نیطعم، بافت و رنگ در ب ،يظاهر تیوضع ياما فاکتورها
 10در روز ازطرفی بود؛  يدار یاختلاف معن يها دارا نمونه
اختلاف  يمحصول هر سه دارا ورنگ و ب ،يظاهر تیوضع
  و افزایش یافت. بودند يدار یمعن

Yıldız )2016( ة عصار ثیرأت بررسی نیز بهو زمارير 
مارینادشده  آلاي قزل ماهی مفید عمر روي آویشن

حاضر، نتایج آنها نشان داد که  ۀمطالع درراستايپرداختند. 
در طول مدت  کردننادیمار ندیافر ها در استفاده از عصاره

و  آلا قزل یعمر ماه شیافزا يرو یمثبت ریثأت نگهداري
 ی) آنعموم تیرنگ، بو، طعم و مقبول( هاي حسی ویژگی

 .باشد می يدار یو با گروه کنترل داراي اختلاف معن دارد
Çağlak  وKarslı )2015( پارامترهاي حسی در  بررسی به

 در شده به آن تزریق نمک آب و مارینادشده آلاي قزل ماهی
 ۀمشابه با مطالع تحقیقپرداختند. در این  یخچالی شرایط

هاي  حاضر مشخص شد، خصوصیات حسی ماهی
روز افزایش یافته است. همچنین  13شده پس از  نگهداري

Šimat ) يها اثر محلول یبه بررس )2012و همکاران 
ي آنچوي و زمان ماندگار یبر خواص حس نادیمتفاوت مار
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حاضر، آنها نتیجه  ۀهمسو با مطالع سرد پرداختند. نادیمار
 نییدر تع ینقش مهم دینمک و اس گرفتند محلول

 و دارد آن یحس اتیخصوص نیهمچنمحصول و  يماندگار
 آب، درصد 45 حاوي مارینادکردن موادکه در  ییها لهیف

 نمک درصد 7و  الکلی ۀسرک درصد 25 درصد سرکه، 30
 آوردند. دست را به یحس هاي هنمر نیشوند، بهتر یم هتهی

 نشان داد که )Hecer )2011 حاضر، ۀبرخلاف مطالع
، یمیمرکب، سور یمانند ماه انیآبز برخی ينگهدار

و  کیاست دیاس نادیو اختاپوس در محلول مار گویصدف، م
گراد  سانتی ۀدرج 4در دماي  ماه 5نمک در مدت زمان 

، که شود کاهش کیفیت حسی در این آبزیان می منجربه
رهاي انجماد یشاید علت آن دورة نگهداري محصول و تأث

با مارینادکردن  )2008و همکاران ( Cadun .بر آن باشد
 ةبا ماددو فرمولاسیون مختلف ( ۀوسیل میگوي صورتی به

 یفیک راتییتغی) کروبیضدم ةمادی و بدون کروبیضدم
 يدر دما روزه 40 ينگهدار ةشده در دورماریناد يگوهایم
برخلاف  .دادندقرار  یموردبررسرا  گراد یسانت ۀدرج 1

زمانی  ةنتیجه رسیدند در این باز این حاضر، آنها به ۀمطالع
اختلاف ماریناد کاهش داشته و  ۀهاي حسی نمون ویژگی

با فرمولاسیون  دو گروه یحسهاي  ویژگی نیب يدار یمعن
، که علت آن وجود نداشت رهیمختلف در طول مدت ذخ

  .نگهداري محصول بوده استاحتمال دورة طولانی  به

  گیري نتیجه
گیري به  ها مشخص گردید که عصاره به تحلیل داده باتوجه

به ثابت  روش پرکولاسیون و کاربرد حلال اتانول باتوجه
الکتریک آن در استخراج ترکیبات با خاصیت  دي

تواند، مؤثر باشد.  اکسیدانی از برگ گیاه منداب می آنتی
، pHثیري بر میزان هاي مختلف تأ افزودن عصاره در غلظت

نداشت،  TBARsها و شاخص  اسیدیته و فعالیت آبی نمونه
نظر ظرفیت نگهداري آب، محتوي کل بازهاي  اما از نقطه

هاي ماریناد  فرار و همچنین ارزیابی حسی نمونه ینیتروژن
درصد عصاره به  30تولیدشده مشخص گردید افزودن 

ویژه نمونۀ  ها به سایر گروه تواند در مقایسه با ماریناد می
طور مناسبی حفظ نماید.  شاهد کیفیت محصول را به

توان در بهبود  درخصوص اندك طعم تلخ عصاره نیز می
هاي حسی محصولات شیلاتی بهره برد و سهم  ویژگی

مصرف آن را در سبد خانوار ایرانی که تمایل کمتري به 
ش داد. ها ندارد را افزای مصرف این گروه از پروتئین

به مصرف و تولید بسیار محدود محصول  طورکلی باتوجه به
شود تحقیق بیشتري براي  ماریناد آبزیان پیشنهاد می

سازي این محصول صورت گیرد و همچنین  امکان تجاري
تري در فراوري  طور گسترده از گیاه منداب نیز به

ویژه محصولات گوشتی بهره گرفته  محصولات خوراکی به
  .شود
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Abstract  

Shrimp meat is very rich in protein and has more protein than meat of slaughtered livestock and fish 
and has a short shelf life due to its high perishability. Therefore, plant extracts can be used to maintain 
product quality for a long time. In the present study, the aim was to optimize the extraction of Mandab 
plant by percolation method in terms of solvent type factors, solvent ratio, time and finally the 
application of the optimal extract according to the total phenolic composition and inhibition of 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl free radicals to prepare marinade from Indian white shrimp (Penaeus 
indicus) and its shelf life at refrigerator temperature and changes in physicochemical properties 
(including: pH, acidity, thiobarbituric acid, total volatile basic nitrogen, water holding capacity, water 
activity, sensory evaluation, acid-salt taste measurement and texture test) product using It was SPSS 
method. The results showed that the optimal extract was obtained using ethanol solvent in 36 h and a 
volume of 7 mL. The lowest amount of TVB-N was observed in day 20 of the experiment and with 
30% of the extract, the lowest amount of TBA was observed in the control sample. Changes in pH and 
acidity without significant differences between treatments had a decreasing trend compared to the 
control sample during the storage period. WHC had a decreasing trend compared to the control and aw 
samples without significant differences between treatments, more than the control sample.  
Keywords: Antioxidant activity, Indian white shrimp, Khandal, Marinade, Percolation 
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