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 چکیذٌ

کٍ مىجزبٍ قزارمی گیزوذشیمیایی بیًتخزیب فیشیًلًصیکی يتغییزات محصًلات کشايرسی ،بسیارآسیب پذیز َستىذيپس اسبزداشت درمؼزض 

گی سبشیجات اسکلزاستفادٌ می شًد؛کٍ بٍ دلیل تشکیل تزکیبات سزطان بزای شستشًيسديدن آلًد مؼمًلا.تخزیب روگ،بافت يطؼم می شًد

درسالُای اخیزتًجٍ بٍ استفادٌ استزکیبات طبیؼی بٍ مىظًر سديدن .مصزف آن بامحذيدیت مًاجٍ است( تزی َالًمتان يکلزامیه)سای کلزدار

تاکىًن بزای افشایش ماوذگاری سًسیس َای خشک  است کٍ یکی اسایه تزکیبات چای سبش.آلًدگی میًٌ َايسبشیجات افشایش یافتٍ است

چای سبش مىبغ ػالی استزکیبات پلی فىل است کٍ اثزی مشابٍ آوتی اکسیذاوُای سىتشی داردياسایه ريجایگشیه مىاسبی .تخمیزی بٍ کاررفتٍ است

پارامتزَای کیفی .بزرسی می شًد ری کاًَدرایىجااثزاستفادٌ اسچای سبشبزای افشایش ماوذگا. بزای آوتی اکسیذاوُای سىتشی بٍ شمارمی ريد

g 100 mLدر سٍ غلظت  سزػت تىفس،قًٌُ ای شذن ،مقذاراسیذآسکًربیک يکاريتىًئیذ مختلفی ماوىذ
چای سبش ػصارٌ  0..5،  5.0ي  1  1−

g 100 mLغلظت.مقایسٍ می شًد(  ppm 120) ياثزآن باکلزارسیابی 
g 100 mLوسبت بٍ غلظت 5.0ي 1 1−

ز،اثزحفاظتی يویشکل 0..15−

g 100 mLيیضگیُای حسی درومًوٍ َای تیمارشذٌ با غلظت .بیشتزی بزاسیذآسکًربیک يکاريتىًئیذدارد
يبالاتز  يکلزیکسان چای سبش0..15−

 یمارمیشان قًٌُ ای شذن دراوًاع ت.چای سبشفؼالیت آوتی اکسیذاوی ومًوٍ َارابیشتزاسکلزحفظ می کىذ.اساوًاع تیمارشذٌ باغلظت َای بالاتزاست

باافشایش غلظت ػصارٌ،میشان تخزیب کلزيفیل .فس رادرمقایسٍ باکلزافشایش می دَذىتیمارباچای سبش،سزػت ت.شذٌ باچای سبش،کمتزاسکلزاست

g 100 mL بیشتزمی شًد امادرغلظت
وشان می دَذکٍ ػصارٌ چای مجمًع وتایج .تغییزات روگ مشابٍ بااوًاع تیمارشذٌ باکلزمی باشذ0..15−

  .کاًَ مًردتًجٍ قزارگیزدماوذگاری اوذبٍ ػىًان یک آوتی اکسیذان طبیؼی بزای افشایش سبش می تً

 آوتی اکسیذان-کاًَ-کلز-چای سبشػصارٌ :کلمات کلیذی

 مقذمٍ

تاتٛجٝ تٝ خطزاستفادٜ اسٍٟ٘ذار٘ذٜ ٞاٚتزویثات سٙتشی تزای افشایص ٔا٘ذٌاری ٔحػٛلات وطاٚرسی،درساِٟای اخیزتٛجٝ تٝ جایٍشیٗ 

٘مص  ٟاوٝ ٔػزف آ٘ ٞستٙذٔیٜٛ ٞاٚسثشیجات ٔٙثؼی غٙی اسآ٘تی اوسیذاٟ٘ا.زویثات طثیؼی تٝ جای سٙتشی افشایص یافتٝ استوزدٖ ت

 et)تارادیىاِٟای آسادٚاوٙص دادٜ ٚفؼاِیت آٟ٘ارأٟارٔی وٙذ ایٗ آ٘تی اوسیذاٟ٘ا.ٔٛثزی درجٌّٛیزی اساتتلا تٝ تیٕاریٟای لّثی ٚسزطاٖ،دارد

al.2007 Diana (Martín- ٔیٜٛ ٚسثشی تایذدلت سیادی اػٕاَ ضٛدتااسارسش تغذیٝ ای آٖ واستٝ تٙاتزایٗ درٍٟ٘ذاری ٚ ػُٕ آٚری

 یىی استزویثاتی وٝ تزای ضستطٛ.ٕٚٞچٙیٗ ٔػزف آٖ تٝ جای ایجاداثزات سلأتی تخص،تزسلأت ا٘ساٖ اثزات ٔٙفی اػٕاَ ٘ىٙذ٘طٛد

ٝ ایٗ دلیمٝ ت5وّزآسادتٝ ٔذت  mg/l 200-50ٛلا ٔحِّٟٛای ٞیپٛوّزیت حاٚی ٔؼٕ وٝ وّزاست،ٚآِٛدٌی سدایی سثشیجات تٝ وارٔی رٚد

ػّیزغٓ افشایص ٔا٘ذٌاری سثشیجات ٚٔیٜٛ ٞاتاایٗ رٚش،تالیٕا٘ذٖ تزویثات جا٘ثی حاغُ اس ٔحِّٟٛای حاٚی وّز .تٝ وارٔی رٚدٔٙظٛر
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ستفادٜ اسوّز،تزویثاتی چٖٛ تزی ٞاِٛٔتاٖ ٚتزویثات دراثزا.(Klaiber et al.2005)ٍ٘زا٘ی ٞایی راتزای سلأت ا٘ساٖ تٝ ٕٞزاٜ دارد

چای سثشیىی اس٘ٛضیذ٘ی ٞای تسیارپزٔػزف .(chang, et al.2000) راتٝ ٕٞزاٜ داردسزطاٖ ایجاد خطزٞاِٛصٖ داری تِٛیذٔی ضٛدوٝ 

 ارخٖٛ،جٌّٛیزی استزٚسوٝ ٔی تٛاٖ تٝ واٞص وّستزَٚ ٚفطخٛاظ فزاسٛدٔٙذتسیاری دارد تٝ دِیُ ٚجٛد تزویثات پّی فِٙٛی، است وٝ

ایٗ ٌیاٜ دارای تزویثات آ٘تی اوسیذا٘ی است وٝ جایٍشیٗ ٔٙاسثی تزای آ٘تی . سلأت ػٕٛٔی تذٖ اضارٜ وزد ،تٟثٛد ػّٕىزدوثذٚسزطاٖ

 اخیزأطخع ضذٜ وٝ چای سثش ػلاٜٚ تز ٔػزف خٛراوی.).et al.2011 Dominguez-Perles) اوسیذاٟ٘ای سٙتشی تٝ ضٕارٔی رٚد

 .تاثیزتسشایی داضتٝ تاضذ افشایص ٔا٘ذٌاری ٘یش تٛا٘ذدر لأتی تخص،ٔیٚاثزات س

 مًاديريشُا

g 100 mL) تزٌٟای خطه چای سثش،خزدضذٜ ٚتاغّظت ٞای ٔختّف
 درجٝ لزار00دلیمٝ درآب ٔمطزتادٔای 5تٝ ٔذت( 1ٚ0.25،0.5 1−

Lتٝ ایٗ تزتیة غّظت تزویثات پّی فّٙی تٝ تزتیة تٝ.ٌزفت
−1 mg 1260  ٚ700 ،350 ػػارٜ حاغُ دٚتارتاواغذغافی ٚاتٕٗ .رسیذ

تٛتٝ .تٛد pH~8وّز تاppm 120استفادٜ ضذوٝ ٔیشاٖ وّزآساد درآٖتزای تٟیٝ آب وّزدار،اسٞیپٛوّزیت سذیٓ درآب ٔمطز.فیّتزضذ 1ضٕارٜ

 تزٌٟای تیزٚ٘ی تٛتٝ ٞا تزای ا٘جاْ آسٔایص.٘ذدرجٝ ٍٟ٘ذاری ضذ4؛تاسٔاٖ آسٔایص دردٔای ٞای واٞٛتذٖٚ ایٙىٝ درپٛضطی پیچیذٜ ضٛ٘ذ

تٝ اسای )دلیمٝ در آٖ غٛطٝ ٚرضذ1حاِیىٝ ٔحِّٟٛا ٞٓ سدٜ ٔی ضذ،سثذٞاتٝ ٔذت سپس در. ٚسالٝ واٞٛجذاٚتزٌٟاتٝ یه سثذٔٙتمُ ضذ

 ٞز.تستٝ تٙذی ضذ mm 320×200پس اسخزٚج اسٔحَّٛ ٚخطه ضذٖ، در ویسٝ ٞای پّی اتیّٙی تااتؼاد (.ٌزْ سثشی100ِیتزٔحَّٛ، ٞز

درجٝ ٔٙتمُ 4خٙه ٚپس اسدرستٙذی، تٝ ا٘ثار blastدرجٝ دریه فزیشر 0دلیمٝ دردٔای 2تستٝ ٞاتٝ ٔذت.ٌزْ ٔحػَٛ تٛد100اٚیتستٝ ح

 .رٚسٚیضٌیٟای آٖ ارسیاتی ٌزدیذ10ضذٚپس اس

ٛجٝ ػٕزٔا٘ذٌاری تٝ غٛرت ٔذت سٔا٘ی وٝ یه ٘ٛع سثشی تتٛا٘ذظاٞز،سلأت ٚٔمذارآ٘تی اوسیذاٟ٘ای ٔٛردت.آوالیشػمزماوذگاری

 ٔمذاراسیذآسىٛرتیه ٚ)ٚتغییزات تغذیٝ ای لٟٜٛ ای ضذٖ،رً٘،pHسزػت تٙفس،.ٔػزف وٙٙذٜ را حفظ وٙذ؛تؼزیف ٔی ضٛد

 .ٔا٘ذٌاری تزرسی ضذ تٝ ػٙٛاٖ ضاخع ٞای ػٕز (وارٚتٙٛئیذ

 اساسخزٚج ٌاس ٝ ایٗ غٛرت وٝ پست.،درطَٛ ا٘ثارداری ارسیاتی ضذ CO2 ٚO2سزػت تٙفس اسطزیك ا٘ذاسٜ ٌیزی ٔیشاٖ.سزػت تٙفس

 .ا٘ذاسٜ ٌیزی ضذ Gaspace analyser تٝ ٚسیّٝ یه CO2 ٚO2،ٔمذار ٔیشاٖسٛسٖ تٛسط ٞزتستٝ

pH.10سپس . دلیمٝ دریه ٔخّٛط وٗ ٔخّٛط ٚتٝ غٛرت خٕیزدرآٔذ2ٔیّی ِیتزآب دیٛ٘یشٜ تٝ ٔذت20ٌزْ تزي واٞٛتاpH  دردٔای

 .ٔتزا٘ذاسٜ ٌیزی ضذ pH اتاق تا یه

سا٘تی 3.5اِزیٕتزرً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞاارسیاتی ضذ؛تٝ ایٗ غٛرت وٝ یه لطؼٝ واٞٛٔستمیٕارٚی سٙسٛرواِزیٕتز،تٝ لطزتااستفادٜ اسیه و.رً٘

 .سردتاآتی است bلزٔشتاسثش ٚ a٘طاٖ دٞٙذٜ ٘احیٝ سیاٜ تاسفیذ،L درایٗ دستٍاٜ،.ٔتزلزارٌزفت ٚ رً٘ آٖ ا٘ذاسٜ ٌیزی ضذ

 rpm6000درجٝ 10ٚدلیمٝ دردٔای10سپس تٝ ٔذت.ااتاَ٘ٛ ٔخّٛط ضذساػت ت1ٌزْ واٞٛی ٔٙجٕذ،خزدضذٚتٝ ٔذت10.لٟٜٛ ای ضذٖ 

 سپس جذب ایٗ ٔحَّٛ درطَٛ ٔٛج.تزسذmL 25پس اساتٕاْ،وٕی اتاَ٘ٛ تٝ پّت حاغُ اضافٝ ضذتاحجٓ وّی تٝ .ٌزدیذ سا٘تزیفیٛص

nm 320  ٌٜیزی ضذا٘ذاس. 
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 .أتیاستٝ واٞٛٞاداد٘ذ 10تا1د٘ذٚتستٝ تٝ ویفیت،رٚسویفیت واٞٛٞاراتزرسی وز10ساِٝ،تٝ ٔذت20-30پا10ُ٘تؼذاد.ارسیاتی حسی

 

ا٘ذاسٜ  تزای.تزای ارسیاتی ویفیت تغذیٝ ای ٔمذاراسیذآسىٛرتیه ٚوارٚتیٙٛئیذ درواٞٛٞای تیٕارضذٜ ا٘ذاسٜ ٌیزی ضذ.ویفیت تغذیٝ ای

 -ٔتا ٔیّی ِیتزاسیذ50ی تادرجٝ ٚدرتاریى4دلیمٝ دردٔای3،چٙذٌزْ واٞٛخزدٚتٝ ٔذتCٌیزی ٔیشاٖ اسیذ آسىٛرتیه یإٞاٖ ٚیتأیٗ

 ٌزْ اسآٖ تااسیذٔتافسفٛریه تیتزٚٔیشاٖ اسیذآسىٛرتیه تٝ غٛرت ٔیّی ٌزْ اسیذ10پس اس ٕٞٛصٖ ضذٖ،.فسفٛریه ٔخّٛط ضذ

 200 حاٚی (50:50ٔحَّٛ)اتاَ٘ٛ/ٔیّی ِیتزٔحَّٛ است30ٌٖٛزْ واٞٛتا5تزای تؼییٗ ٔیشاٖ وارٚتٙٛئیذ،.ٌزْ ٕ٘ٛ٘ٝ تیاٖ ضذ1آسىٛرتیه در

 ٔیشاٖ جذب ایٗ ٔحَّٛ درطَٛ ٔٛج.اتاَ٘ٛ ضستٝ ضذتاتی رً٘ ضٛد/پس اسفیّتزضذٖ، تا حلاَ استٖٛ.ٕٞٛصٖ ضذ BHTٔیّی ٌزْ تزِیتز

nm470ْتز ٌزْ ٕ٘ٛ٘ٝ تیاٖ ضذ خٛا٘ذٜ ضذ ٚٔیشاٖ وارٚتٙٛئیذ تٝ غٛرت ٔیّی ٌز. 

 وتایج يبحث

g 100 mL تالاتزیٗ سزػت تٙفس درٕ٘ٛ٘ٝ ٞای تیٕارضذٜ تا.سزػت تٙفس
 چای سثشدیذٜ ضذ(غّظت حذٚاسط ٚحذاوثز)0.5ٚ1تظغ1ّ−

g 100 mL درٕ٘ٛ٘ٝ تیٕارضذٜ تاغّظتسزػت تٙفس أا 
 سزػت تٙفس درا٘ٛاع تیٕارضذٜ تاوّز اختلاف ٔٛثزی تاچای سثش،10.25−

 .دایٗ ٘طاٖ ٔی دٞذ تیٕار تا چای سثشتاػث افشایص سزػت تٙفس درٔمایسٝ تااستفادٜ اسوّزٔی ضٛ.p) <(0.05 داضت

pH.ٞای تیٕارضذٜ تاغّظت ٕٝ٘ٛ٘g 100 mL
g 100 mL وٕتزی ٘سثت تاا٘ٛاع تیٕارضذٜ تاغّظتpH چای سثش، 0.25ٚ0.5 1−

−11 

وٝ ٘مص ٔٛثزی در تالا سٔیٙٝ راتزای رضذتاوتزیٟای ٌزْ ٔٙفی فزاٞٓ ٔی وٙذpH .ایٗ اثزٔطاتٝ ا٘ٛاع تیٕارضذٜ تاوّزتٛد.p) <(0.05داضتٙذ

 .فسادواٞٛدارد

أادرا٘ٛاع تیٕارضذٜ تاوّز .وٝ ٘طاٖ دٞٙذٜ لٟٜٛ ای ضذٖ واٞٛاست ایص غّظت چای سثش،ٔیشاٖ رٚضٙی درواٞٛواٞص یافتتاافش.رً٘

*پارأتز.ٔیشاٖ رٚضٙی تیطتزتٛد؛سیزاٚجٛدتزویثات پّی فُٙ درچای سثش،تاػث تزٚسلٟٜٛ ای ضذٖ آ٘شیٕی ٔی ضٛد
a  ٝٔزتٛط تٝ تجشی

 .ٕٚ٘ایاٍ٘زتثذیُ رً٘ سثشتٝ لزٔشٔی تاضذ ،ایٗ پارأتزافشایص یافتاست وٝ تاافشایص غّظت چای سثش وّزٚفیُ

g 100 mL تاتیٕارتاغّظت.پتا٘سیُ لٟٜٛ ای ضذٖ
تٝ دِیُ ٚجٛدتزویثات فِٙٛیه وٕتز،درٔمایسٝ تاغّظت ٞای تالاتزپتا٘سیُ لٟٜٛ 0.25 1−

 .ٛاع تیٕارضذٜ تاچای سثشتٛدتیطتزاسإ٘٘ٛ٘ٝ ٞای تیٕارضذٜ تاوّزلٟٜٛ ای ضذٖ دردرحاِیىٝ .ای ضذٖ وٕتزی داضت

g 100 mLتیٕارضذٜ تاوّزٚغّظت ا٘ٛاعتٝ تٝ دِیُ لٟٜٛ ای ضذٖ وٕتز،تالاتزیٗ أتیاسحسی،.ارسیاتی حسی
  .ٌزفت چای سثشتؼّك 10.25−

تا . (p<0.05)تاافشایص سٔاٖ ا٘ثارداری،یه واٞص ٔٛثزدرٔیشاٖ اسیذآسىٛرتیه ٚوارٚتٙٛئیذدرتٕاْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞأطاٞذٜ ضذ.ویفیت تغذیٝ ای

واٞص ٚوارٚتیٙٛئیذفشایص غّظت چای سثشتٝ دِیُ افشایص ٔیشاٖ تزویثات آ٘تی اوسیذاٖ ٔا٘ٙذواتىیٗ،ٔیشاٖ تخزیة اسیذآسىٛرتیه ا

 أا.؛اسایٗ رٕٚ٘ٛ٘ٝ ٞای تیٕارضذٜ تاغّظت تالا ٚٔتٛسط چای سثش،٘سثت تٝ غّظت پاییٗ اسیذآسىٛرتیه ٚوارٚتٙٛئیذتیطتزی داضتٙذ یافت

g 100 mL تیٕارضذٜ تاغّظت ٕ٘ٛ٘ٝ ٞایدر
  .تیطتزتٛد٘سثت تٝ ا٘ٛاع تیٕارضذٜ تا وّزٚوارٚتٙٛئیذ چای سثش،ٔیشاٖ اسیذآسىٛرتیه10.25−

 وتیجٍ گیزی کلی
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تاتٛجٝ تٝ ایٙىٝ چای سثش درتسیاری ٔٛارداثزی ٔطاتٝ یاحتی تٟتزاسوّز در ٍٟ٘ذاری ٚافشایص ٔا٘ذٌاری اػٕاَ ٔی وٙذ؛ ٔی تٛاٖ اسآٖ 

درایٗ راستأطاِؼاتی درارتثاط تاوٙتزَ فسادٔیىزٚتی .تٝ جای وّز در افشایص ٔا٘ذٌاری سثشیجات استفادٜ وزدسة آٖ غّظت ٞای ٔٙا

 .تٛسط چای سثش٘یشتایذا٘جاْ ٌیزد
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Abstract 

Agricultural products are highly perishable and postharvesting exposed to physiological deterioration, 

biochemical changes,which may result in degradation of the colour, texture and flavor. Usually,is used 

of chlorine in  vegetable  washing  and decontamination. There is controversy about the formation of 

carcinogenic chlorinated compounds (chloramines and trihalomethanes) During the last years a 

special renewed interest in the use of natural products as  decontaminants has been noticed.One of 

these substance is green tea that it has been used to extend the shelf-life of dryfermented sausage . 

Green tea is an excellent source of polyphenols, which are natural  antioxidants that can be used as 

alternatives to synthetic antioxidants as they are typically less harmful than synthetic ones and appears 

to have an equivalent effect upon the inhibition of oxidation In this paper, green tea extract(GT) is 

evaluated as a preservative treatment for extend shelf life of lettuce. Different quality markers, e.g. 

respiration, browning, ascorbic acid and carotenoid content  by different concentration(0.25, 0.5 and 1 

g 100 mL
−1

) are evaluated and is  compared with chlorine (120 ppm at 20 °C). High concentrations 

(0.5 g 100 mL
−1

 and 1.0 g 100 mL
−1

)maintained better prevent ascorbic acid and carotenoid loss than 

0.25 g 100 mL
−1

 GT and chlorine. No significant differences were observed between chlorine and 

optimal GT (0.25 g 100 mL
−1

 at 20 °C) in browning appearance and sensory properties.GT better kept 

the antioxidant activity of the samples than chlorine. Lower potential browning was found in samples 

treated with the lowest GT concentration (GT 0.25 g L
−1

) compared with the other two concentrations 
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(0.5 g 100 mL
−1

 and 1.0 g L
−1

). GT treatment increased respiration of the produce in comparison with 

chlorine. Treatment with higher  

GT concentrations is resulted to increasing breakdown of chlorophyll.Total  results show that 

treatment with green tea extract may be considered as a natural antioxidant to extend the shelf-life of  

lettuce. 
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