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 1398 فروردینتاریخ پذیرش:            1397 دی تاریخ دریافت:

 چکیده

  رایط انجمادشليپيدي در  محتوي بر تاکيد با (Scomberomorus guttatus)داري فيله ماهي قباد نگه دوره افزایش تحقيق این در

از  ،(Satureja hortensis)اسانس گياه مرزه  بررسي شد. (Satureja hortensis)سانس گياه مرزه ا از استفاده با (گراددرجه سانتي -18)

 1 با وزن حدود ماهي قباد طعهق 5این آزمایش  در طي باشد.مي کارواکرول و تيمول ول،ـنظير سيم وليـاوي ترکيبات فنـح نعناعيان، انوادهـخ

اسانس مرزه  مختلف سطح سه با شستشو بعد از و تقسيم گرم100حدود قطعات وزني هایي بهبه فيله و شد تهيه صيدگاه از طور تازهکيلوگرم به

 هاداري شدند. نمونهنگه گرادنتيدرجه سا -18دماي  در فریزر در بندي شدهبسته اتيلنيپلي پوشش ها دردرصد( آغشته شد. سپس فيله 3و  5/1 ،0)

تعيين پروفایل  و حسي هايویژگي ،اسيدتيوباربيتوریک پراکسيد، براي سنجش ميزان آزمایشگاه ترتيب بهبه 90 و 60 ،30 ،0زماني روز  فواصل در

داري باعث پایداري ي مدت نگهطدرصد،  3در سطح  اسانس مرزه به آغشته داري فيله ماهي قبادکه نگه داد نشان نتایج چرب منتقل گردیدند.اسيد

يوباربيتوریک اسيد فيله تاندیس  و (PV) پراکسيد شاخص ميزان چنينهم .>p)05/0) گردید در مقایسه با نمونه شاهداسيدهاي چرب  پروفایل

 از حسي حاکي هايویژگي نتایج .>p)05/0) بودند دارينيز داراي اختلاف معني شاهد به نمونه نسبت مرزه اسانس با آوري شدههاي عملماهي

 ماهي فيله به اسانس مرزه درصد 3 کردن اضافه که نمود توان بيانمي کليطورهب بود. مانز طي در بررسي مورد هايگروه در دارمعني تفاوت عدم

 دهد.  کاهش داريمعني طوربه را فساد اکسيداسيوني روند تواندمي

  پراکسيد، تيوباربيتوريک اسيد، پروفايل اسيدهاي چرب ،(Scomberomorus guttatus)ماهي قباد  ،(Satureja hortensis) اسانس مرزه کلمات کلیدی:

 nargess_mooraki@yahoo.com: * پست الکترونیکی نویسنده مسئول
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 مقدمه

امروزه با توجه به افزايش جمعيت و مساله کمبود منابع مورد        

نياز براي زراعت، حفظ مراتع و دامپروري و بروز مشکلات سلامتی 

هاي قلبی ناشی از فشار خون، تصلب شرايين، افزايش بروز نظير سکته

ير نقرس و از سوي ديگر هزينه بالاي تهيه گوشت هايی نظبيماري

تري به سمت مصرف قرمز نسبت به ساير منابع پروتئينی، توجه بيش

(. ماهی داراي ارزش غذايی 1377آبزيان معطوف شده است )فروزانفر، 

چربی ماهيان، منبع مهمی از اسيدهاي چرب  ،بسيار بالايی است

اسيد عمده  طور)به 3 ع امگاغيراشباع با چند پيوند دوگانه و از نو

 (Lin، 2004و Lin باشد )دکوزاهگزانوئيک و اکوزاپنتانوئيک اسيد( می

هاي که داراي نقش حياتی و مهمی در توسعه و عملکرد سيستم

  (2004 و همکاران،  Garcia؛Navarro، 2010باشند )بيولوژيک می

طلوب هاي نامچنين مصرف ماهی و ساير آبزيان در کاهش چربیهم

خون، تنظيم و تعادل فشار خون در حفظ سلامت قلب و عروق موثرند 

دليل غنی بودن از سلنيوم، مصرف آن براي پيشگيري از سکته هو ب

از خانواده  (Scomberomorus gutattus)شود. ماهی قباد توصيه می

باشد، مصرف در سبد غذايی انسانی میهاي پرن ماهيان يکی از گونهوت

گردد، که صورت فيله ماهی منجمد در ايران فرآوري میبه که معمولاً

طور مؤثر از نقطه نظر سه ماه به بهترين زمان مصرف آن نيز نهايتاً

وجود اسيدهاي چرب  (.1383معينی، ) باشدمی  مغذي جذب مواد

ها در گوشت ماهيان سبب وقوع چنين وجود آنزيمغيراشباع و هم

زا در زمان اد ترکيبات مضر و بيماريهاي اکسيداسيون و ايجپروسه

گردد. از اين داري نادرست آبزي پس از صيد تا قبل از مصرف مینگه

داري رو تحقيقات زيادي درخصوص ايجاد شرايط بهينه براي نگه

 بندي، دماي ماهيان پس از صيد شامل تحقيق بر روي انواع بسته

منظور و يا طبيعی بهچنين استفاده از ترکيببات سنتزي داري و همنگه

 منظوربه تعويق انداختن فرايند اکسيداسيون در حال انجام است. به

هاي سنتزي اکسيدانآنتی از انواع اکسيداسيون فرآيند انداختن تاخير به

 Butylated hydroxyanisole  (BHA) آنيزول هيدروکسی بوتيلات نظير

 Butylated hydroxytoluene (BHT) و بوتيلات هيدروکسی تولوئن

 هاي مذکور نيزاکسيدانشود. اما مشخص شده که آنتیاستفاده می

کننده ايجاد نمايند، محققان مصرف توانند عوارضی براي مصرفمی

هاي طبيعی که در عصاره و يا اسانس بسياري از اکسيداننتیآانواع 

و  Choulitoudiاند. شود، را مورد مطالعه قرار دادهگياهان يافت می

اکسيدانی گياه ميکروبی و آنتیبه بررسی خواص ضد (2016) مکارانه

هاي ماهی صورت پوشش بر روي فيلهبه (Thymbra) مرزه تيمبرا

Seabreamت، اذعان نمودند که ترکيبات ترکيب عصاره اتيل استا 

(Ethyl acetate extract =EAcs)  و ترکيب اسانس (Essentional oil) 

باشند اسانس بهترين اثر ضدميکروبی را دارا میعصاره اتيل استات در 

چنين هم گردند.درصد( می 35تا  25) ماندگاري مدت منجر به افزايش و

اکسيدانی را از خود نشان اتانول و اسانس اتانولی بهترين خاصيت آنتی

علمی  نام با داده و منجر به کاهش ميزان پراکسيد شدند. مرزه

Satureja hortensis L. نعناع تيره از سالهيک و دارويی، علفی یگياه 

ميکروبی و مرزه داراي فعاليت ضد اسانس (.1386 بيگی،)اميد است

 Satureja) مرزه اسانس عمده ترکيبات و باشدمی اکسيدانیآنتی

hortensis) ( 6/26%(، کارواکرول ) 1/29عبارتند از: تيمول  ،)%

%( که چهار ترکيب فوق  55/7( و پاراسمين ) %72/24گاماترپينن در 

دهند. البته ترکيباتی مثل اسانس را تشکيل می %97/87بيش از 

تر ترکيبات ميزان بسيار کمآلفاترپينن، بتاميرسن و آلفاتوجن نيز به

(. 1392دهند )کامکار و همکاران، اسانس مرزه تابستانی را تشکيل می

انی اسانس گياه اکسيد( در بررسی اثرات آنتی1392امينی و همکاران )

مرزه زراعی در روغن کلزا و روغن ماهی کيلکا، بيان نمودند که اسانس 

اکسيدانی مناسبی را در روغن کلزا و روغن مرزه زراعی فعاليت آنتی

دهد و دو ترکيب عمده موجود در اسانس مرزه ماهی کيلکا نشان می

هاي ر ويژگیاکسيدانی بالا ب)کارواکرول و تيمول( با فعاليت آنتی زراعی

کا و روغن کلزا تاثيرگذار است. فعاليت ـاکسيداسيونی روغن ماهی کيل

اکسيدانی اسانس مرزه زراعی وابسته به غلظت بوده و با افزايش آنتی

( 1392و همکاران ) دادفر يابد.می افزايش اکسيدانیآنتی خاصيت غلظت

و  05/0، 025/0ميکروبی اسانس مرزه بختياري با سه غلظت اثر ضد

و بار ميکروبی کل Pseudomonas aeruginosa  بر جمعيت درصد 1/0

روز در دماي يخچال  14مدت داري بهطی نگهدر گوشت خام گاو 

تيمار گوشت حاوي  قرار دادند. نتايج حاصل نشان داد کهارزيابی مورد 

ميکروبی ضد ترين فعاليتاسانس مرزه بختياري بيش درصد 1/0 غلظت

و بار ميکروبی کل نشان Pseudomonas aeruginosa  درا در مقابل رش

که قدرت بازدارندگی در همه تيمارهاي حاوي اسانس در داد درحالی

مقصودلو و همکاران  .تر از تيمار کنترل بودداري بيشکل دوره نگه

طی تحقيقی با عنوان اثر افزودن اسانس مرزه خوزستانی بر ( 1392)

نشان  و حسی سوسيس فرانکفورترخصوصيات باکتريايی، شيميايی 

ها نشان داد اسانس مرزه گيري شمارش ميکروبی نمونهاندازه دادند که

تري در قدرت ضدميکروبی قويقسمت در ميليون   600 در غلظت

 نيتريتقسمت در ميليون   500 هاي گرم مثبت نسبت بهبرابر باکتري

يکروبی اسانس به بررسی اثرات ضدم (1393. انصاري و همکاران )دارد

 Lactococcusبر باکتري  (Satureja khuzestanica) مرزه خوزستانی

garviea آلاي رنگينهاي فساد فيله ماهی قزلو نيز برخی شاخص 

روز پرداختند. به  18مدت گراد و بهدرجه سانتی 4مان در دماي ک

ميکروگرم در گرم  06/0، 12/0، 25/0، 50/0هاي اين منظور از غلظت

فيله استفاده گرديد. براساس نتايج،  در خوزستانی مرزه ساسان



 1399 بهار، 1، شماره وازدهمدسال                                                                   پژوهشی محیط زیست جانوری    فصلنامه علمی 
 

183 
 

ترين ترين بار ميکروبی در طول آزمايش در گروه شاهد و کمبيش

ميکروگرم در گرم اسانس مرزه خوزستانی  5/0ميزان در گروه حاوي 

هاي  چنين بيانگر افزايش ميزان شاخصنتايج هم مشاهده گرديد.

طورکلی بهبت به ميزان اوليه بود و فساد در انتهاي دوره آزمون نس

منجر به کاهش جمعيت باکتري  بيان نمودند که کاربرد اسانس مرزه 

Lactococcus garviea که غلظت طوريدر فيله ماهی شده است به

ترين اثر مرزه خوزستانی داراي بيشاسانس ميکروگرم در گرم  5/0

دارد و با افزودن  اکسيدانی بالايیاسانس اين گياه خاصيت آنتی بود.

 آن به غذاهاي فسادپذير با محتواي چربی بالا و جايگزينی آن با 

ماندگاري  مدت دارند، زايیسرطان خاصيت که سنتزي هاياکسيدانآنتی

تواند افزايش يابد. هدف از تحقيق حاضر ارزيابی اين محصولات می

حفظ  اکسيدان در دماي فريزر برعنوان آنتیتاثير اسانس مرزه به

کيفيت ليپيدي فيله ماهی قباد بود. اگرچه تحقيقاتی در زمينه تاثير 

اکسيدانی اسانس مرزه انجام شده است اما در ميکروبی و آنتیضد

اکسيدانی اسانس مرزه بر کيفيت ليپيدها يک از تحقيقات اثر آنتیهيچ

هاي حسی فيله ماهی قباد در دماي فريزر بررسی نشده است. گیيژو و

بر ماندگاري  (Satureja hortensisحقيق اخير اثر اسانس مرزه )در ت

فريزر بررسی در دماي  (Scomberomorus guttatusفيله ماهی قباد )

 .شودمی

 

 هامواد و روش

با وزن  (Scomberomorus guttatus)قطعه ماهی قباد  5تعداد        

چنين اسانس مطور تازه از صيدگاه تهيه شد. هکيلوگرم به 1 تقريبی

صورت آماده از شرکت گل قطره توس واقع در مشهد تهيه و مرزه به

ها با براي انجام آزمايشات به تهران منتقل گرديد. پس از صيد، ماهی

زنی و تخليه امعاء به آزمايشگاه انتقال و سر و دم استفاده از يخ سريعاً

ها به ها انجام شد. سپس ماهیو احشا و کندن پوست بر روي آن

گرم تقسيم و با آب سرد تميز  100هايی به قطعات وزنی حدودا فيله

شاهد  هاي متفاوتی از اسانس مرزه شامل نمونهشستشو شد. غلظت

مدت درصد تهيه شده و قطعات فيله ماهی به 3و  5/1)فاقد اسانس( و 

 5ها خارج شده و ور گرديد. سپس فيلهدقيقه در اسانس غوطه 2

ور دقيقه در اسانس غوطه 4طور مجدد و براي مدت دقيقه بعد به

دقيقه در اسانس مخلوط با امولسيفاير توئين  6مدت به گرديد. مجدداً

(Tween) هاي ها خارج شدند و در پوششور شده و سپس فيلهغوطه

 گراددرجه سانتی -18 بندي شده و در فريزر با دماياتيلن بستهپلی

 90، 60، 30، 0ر فواصل زمانی روزهاي ها دداري شدند. نمونهنگه

هاي پراکسيد، ترتيب از فريزر خارج شده و جهت سنجش شاخصبه

هاي حسی و تعيين پروفايل اسيدهاي تيوباربيتوريک اسيد، شاخص

 تکرار  3براي هر آزمايش  سازي شدند.چرب در آزمايشگاه آماده

شناسايی  منظور لحاظ صحت و دقت نتايج درنظر گرفته شد. برايبه

 AOCS Ce 1f-96 , AOCSو تعيين پروفايل اسيدهاي چرب از روش 

ce1b-89 مدل کروماتوگرافی گاز با استفاده از دستگاه HP HEWLETT 

استفاده شد. جهت استخراج چربی، نمونه را چرخ کرده و سپس  5890

ليتر آب اضافه کرده و ميلی 160گرم از نمونه را وزن و  40حدود 

انول براي جذب آب و کلروفرم براي جذب چربی به همان معادل آن مت

 3ميزان به آن اضافه کرده و نمونه داخل دکانتور ريخته شد. سپس 

فاز شامل فاز پايين کلروفرم با چربی، وسط نمونه و بالا متانول به 

همراه آب ايجاد شد. در مرحله بعد حلال با استفاده از  روتاري جدا 

گرم روغن   1ط حرارت انجام شد. سپس شد که در داخل آون توس

 5/0ليتر متانول و ميلی 5/0در داخل ارلن به رفلاکس متصل شده 

 10مدت ليتر پتاسيم هيدروکسايد متانولی افزوده شده و بهميلی

دقيقه رفلاکس انجام شد و سپس سرد گرديد. محلول با هگزان نرمال 

ريد اشباع اضافه کننده منتقل کرده محلول سديم کلبه يک قيف جدا

ها، لايه پايينی به يک قيف زده و پس از جدا شدن لايهشد و خوب هم

هاي لايه زده شد. مجموعهمديگر منتقل و با هگزان نرمال به جداکننده

هگزان با آب مقطر شستشو داده سپس از روي نمک سديم سولفات 

ق و به بدون آب عبور داده و فيلتر شد لايه هگزان در صورت نياز رقي

 Sirpatrawanتزريق شد. تيوباربيتوريک اسيد طبق روش  GCدستگاه 

که با افزودن آب مقطر و طوريگيري شد. بهاندازهNoipha (2012 )و 

 5گرم نمونه هموژن شده اضافه شد.  10نرمال به  4اسيدکلريدريک 

ليتر از مايع حاصل از تقطير اين مخلوط به معرف تيوباربيتوريک ميلی

قرار  گراددرجه سانتی 100 دقيقه در دماي 35مدت افزوده و به اسيد

داده شد. در ادامه ميزان جذب مايع صورتی حاصل پس از سرد شدن 

گيري شد نانومتر در دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه 538در طول موج 

ضرب گرديد تا ميزان تيوباربيتوريک  8/7خوانده و در ثابت  جذب عدد و

صورت دست آيد ميزان تيوباربيتوريک اسيد بههب 1رابطه  اسيد نمونه از

 گرم مالون آلدهيد بر کيلوگرم نمونه بيان شود. ميلی

   TBA value =7.8 Abs538(                                     1)رابطه

گيري پراکسيد ابتدا روغن نمونه مورد نظر استخراج براي اندازه      

همراه هگزان مخلوط ر نمونه را وزن کرده و بهشد، بدين منظور مقدا

ساعت در اين حالت قرار گرفت تا چربی استخراج  1مدت شد و به

اي جمع شده و ساعت فاز هگزان را در بالن سرسمباده 1شود. بعد از 

در روتاري قرار داده شد تاحلال آن تبخير شود و فقط روغن باقی 

مورد استفاده قرار  PVگيري بماند. روغن استخراج شده براي اندازه

اي از روغن منظور تعيين ميزان پراکسايد گوشت ماهی، نمونهبه گرفت.

استخراج شده از ماهی را با محلول يديد پتاسيم اشباع به مجموعه 

دقيقه در تاريکی قرار گرفت و مقدار يد آزاد شده با  1افزوده شد و 
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معرف نشاسته تيتر نرمال در مجاورت  01/0محلول تيوسولفات سديم 

صورت دست آمد و بههب 2شد و ميزان پراکسايد از طريق رابطه 

meq/kg .بيان شد 

𝑝𝑣                            ( 2)رابطه =
1000× نرماليته× حجم مصرفی تيوسولفات

وزن نمونه روغن
 

با هدف بررسی تغييرات طعم و مزه، بافت، رنگ و پذيرش کلی        

طوري اي استفاده شد. بهنقطه 5 ر طی زمان از تست هدونيکها دنمونه

هاي ماهی با استفاده از حرارت بخار آب پخته شده و که  ابتدا فيله

نفر ارزياب آموزش ديده داده شد و هر يک از فاکتورها،  15سپس به 

هاي خام )خيلی خوب( امتيازدهی شد. داده 5)خيلی بد( تا  1از 

افزار اکسل شده و پارامترهاي ه گسترده نرمدست آمده وارد صفحهب

آمار ميانگين و انحراف معيار محاسبه گرديده و نمودارهاي مربوطه 

انجام شد. در  SPSSافزار ها با استفاده از نرمترسيم شد. آناليز داده

 ONE-SAMPLEها از آزمونراي تعيين نرمال بودن دادهتدا باب

KOLMOGOROV- SMIRNOV 05/0) در سطح(P<  .استفاده شد

نرمال و نتايج حاصل از ارزيابی هايی با پراکنش غيربراي مقايسه داده

هاي با پراکنش نرمال از آناليز و داده Kruskal-wallis حسی از آزمون

 استفاده شد.>P 05/0سطح  در LSD و آزمون تعقيبی طرفهواريانس يک

 

 نتایج
داري روز نگه 90طی  2T و 1Tپروفايل اسيدچرب نمونه شاهد،        

چرب نمونه ارائه شده است. پروفايل اسيد 3تا  1 ترتيب در جداولبه

اسيدچرب متعلق  ميزان بالاترين که داد نشان دارينگه روز 90 طی شاهد،

 90طی  چرب ( بوده است. بررسی پروفايل اسيدهاي97/48) C16:0به 

 2Tو  1Tرب در گروه که بالاترين ميزان اسيدچ داري نشان دادروز نگه

 درصد بود. 44/54و  02/51ترتيب با مقادير به C16:0نيز مربوط به 

 

 دارينتايج پروفايل اسيدهاي چرب نمونه شاهد طي زمان نگه: 1جدول 
 آزمون

 نمونه
 90روز  60روز  30روز  1روز 

C8:0 N.D N.D N.D N.D 

C10:0 N.D N.D N.D N.D 

C12:0 
q 01/0±28/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 

C14:0 
i 03/0±68/11 m 03/0±80/3  l 03/0±50/3 h03/0±71/2 

C16:0 
e02/0±06/28 a 02/0±97/48 fg00/0±61/39 d 00/0±13/42 

C16:1 
l 00/0±97/3 0/00±0/00s j01/0±29/7 k01/0±33/6 

C18:0  j  03/0±84/5 00/0±00/0s ij01/0±11/16 j01/0±47/10 
C18:1 

gf00/0±98/26   c02/0±16/39   c02/0±49/28 f00/0±69/24 
C:18:2 

g 00/0±88/17 0/00±0/00s 0/00±0/00s o01/0±52/13 
C18:3 

m 03/0±64/2 2/82±0/00m 0/00±0/00s 13/52±0/00s 
C22:0 

r02/0±17/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C22:6  n 00/0±84/1 5/25±0/00j 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C14:1 

p00/0±78/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
 باشند.درصد می 5ار در سطح احتمال دحروف غيرمشترک بيانگر اختلاف معنی -2انحراف معيار گزارش گرديده است. ±مقادير براساس ميانگين -1

 داري طي زمان نگهT1 پروفيل اسيدهاي چرب نمونه  نتايج حاصل از :2جدول

 مونآز
 نمونه

 90روز  60روز  30روز  1روز 

C8:0 N.D N.D N.D N.D 

C10:0 N.D N.D N.D N.D 

C12:0 q 01/0±28/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C14:0 i 03/0±68/11 m 03/0±23/7  l 03/0±00/0 h03/0±00/0 
C16:0 e02/0±06/28 a 02/0±02/51 fg00/0±92/37 d 00/0±23/42 

C16:1 l 00/0±97/3 0/00±0/00s j01/0±41/5 k01/0±85/0 

C18:0  j  03/0±84/5 2/74±0/00s ij01/0±59/10 j01/0±69/5 
C18:1 fg00/0±98/26   c02/0±01/39 b 00/0±76/43 f00/0±34/38 

C:18:2 g 00/0±88/17 0/00±0/00s 0/00±0/00s o01/0±25/1 

C18:3 m 03/0±64/2 2/82±0/00m 0/00±0/00s 13/52±0/00s 
C22:0 r02/0±64/2 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C22:6  n 00/0±84/1 0/00±0/00j 0/00±0/00s 1/37±0/00s 
C14:1 p00/0±78/0 0/00±0/00s 2/28±0/00s 1/97±0/00s 

 باشند.درصد می 5دار در سطح احتمال حروف غيرمشترک بيانگر اختلاف معنی -2انحراف معيار گزارش گرديده است. ±مقادير براساس ميانگين -1
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 داري طي زمان نگهT2 نتايج پروفيل اسيدهاي چرب نمونه  :3جدول

 آزمون
 نمونه

 90روز  60روز  30روز  1روز 

C8:0 N.D N.D N.D N.D 

C10:0 N.D N.D N.D N.D 

C12:0 q 01/0±28/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C14:0 i 03/0±68/11 m 03/0±57/2 l 03/0±64/3 h03/0±54/13 
C16:0 e02/0±06/28 a 02/0±44/54 fg00/0±83/26 d00/0±69/37 

C16:1 l 00/0±97/3 0/00±0/00s j01/0±69/5 k01/0±88/4 

C18:0 j 03/0±84/5 m01/0±74/2 ij01/0±59/10 j01/0±69/5 
C18:1 fg00/0±68/26   c02/0±98/42 b 00/0±33/49 f00/0±1/27 

C:18:2 g 00/0±88/17 0/00±0/00s 0/00±0/00s o01/0±02/1 

C18:3 m 03/0±64/2 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C22:0 r02/0±17/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C22:6  n 00/0±84/1 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 
C14:1 p00/0±78/0 0/00±0/00s 0/00±0/00s 0/00±0/00s 

 باشند.درصد می 5دار در سطح احتمال حروف غيرمشترک بيانگر اختلاف معنی -2انحراف معيار گزارش گرديده است. ±مقادير براساس ميانگين -1

 ماه 3مختلف در مدت  مقادير شاخص پراکسيد در تيمارهاي       

داري طور معنیبه  گرادنتیدرجه سا -18 سردخانه دماي در دارينگه

عدد  ام، بالاترينکه در روز سیطوري(. به1تغيير نموده است )شکل 

مونه نترين ميزان آن در ( و کم21/3پراکسيد متعلق به نمونه شاهد )

T2 (99/1 بوده است. در روز )سيد در نمونهبالاترين عدد پراک 60 

 T1داري در تيمارهاي شاهد ملاحظه شد و اختلاف آماري معنی

کسيد بالاترين عدد پرا 60در روز  .( ملاحظه نشد39/10) T2( و 59/6)

 داري در( ملاحظه شد و اختلاف آماري معنی59/6در نمونه شاهد )

رين طورکلی بالات( ملاحظه نشد. به39/10) T2( و 59/6) T1تيمارهاي

 ( ملاحظه شد و39/10) 90پراکسيد در نمونه شاهد و در روز عدد 

و  متعلق به نمونه شاهد 1ترين عدد پراکسيد متعلق به روز پايين

 ( بود.96/1) T2و  T1 تيمارهاي
 

 
 تغيرات ميانگين انديس پراکسيد: 1 شکل

 

ونه شاهد کلی بالاترين انديس تيوباربيتوريک اسيد در نمطوربه       

وريک ترين انديس تيوباربيت( ملاحظه شد و پايين10/2) 90ر روز و د

 T2( و 48/1) T1متعلق به نمونه شاهد و تيمارهاي   1اسيد در روز 

 (. 2( بود )شکل 48/1)

وي رداري بر در ارزيابی حسی انجام شده در پايان دوره نگه       

ت تفاو هاي ماهی قباد حاوي اسانس مرزه، نتايج حاکی از عدمفيله

 . زمان بود طی در بررسی مورد هايگروه حسی در هايدار در ويژگیمعنی

 

 حثب
Pirestanil        ( در بررسی تغييرات اسيدهاي چرب 2010و همکاران )

 ،(Rutilus frissi kutum)ماهی درياي خزر شامل ماهی سفيد  گونه چند
سوف  ،(cyprinus carpio)کپور معمولی  ،(liza aurata)کفال طلايی 

(Sander lucioperca) معمولی کليکاي و (Clupeonella cultiventris 

(caspia، داري در سردخانه،  تغييراتی مشاهده کردند که طی مدت نگه

ها، ميزان که در نمونهطوريوجود آمد بهدر مقادير اسيدهاي چرب به

PUFA درصد و کاهش داريمعنی طوربه SFA فزايش داري  امعنی طوربه

 Nazem roayaدر تحقيقات انجام گرفته توسط  .>p)05/0) يافت

ماه به اسيدهاي چرب در دو  3تحت عنوان اثر انجماد طی  (2009)

گزارش نمودند که روند  Carcharhinus و Scomberomorus جنس

تغييرات در اسيدهاي چرب، نشان از اکسيداسيون در طول زمان بود. 

مانند تحقيقات پروژه حاضر، پايداري ثابتی دهد هاين نتيجه نشان می

و همکاران  Osibonaتوان انتظار داشت. توسط ماه نمی 3را در طول 

مورد بررسی  (Tilapia zillii) تيلاپيا زيلی(، اسيدهاي چرب 2009)

ترين اسيد چرب با تک غيراشباع و اسيداوليئک قرار گرفت و بيش

)1:18c( اسيدهاي چرب اشباع  با مجموع در رابطه شد. محاسبه)SFA( 

بينی کرد، البته با توان تغييرات ناپايداري را پيشبا توجه به نتايج می

ها در بودن اين گروه از اسيدهاي چرب و مقاومت آن توجه به اشباع

دار تغيير معنی روند مانند اکسيداسيون بايد گفت عوامل محيطی برابر

 توان نتيجه گرفت که هرمی بوده است. در تجزيه تحليل اين تغييرات
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در اسيدهاي چرب غيراشباع،  حتی شود، زنجيره بلندتر چقدر طول

تري در کيفيت فيله تر بوده و دماي انجماد تاثير بيشناپايداري بيش

در بررسی پروفايل اسيدچرب  (2002) همکاران و  Rezaeiدارد. ماهی

صورت ري بهداماهی کيلکاي آنچوي بلافاصله پس از صيد و طی نگه

ماه اذعان  8گراد طی درجه سانتی  -30 و -18منجمد در دو برودت 

داري شده در هر دو دما، طی دوره هاي ماهی نگهنمودند که نمونه

 و (PUFA)اشباعی چرب چند غيرداري از نظر ترکيب اسيدهاينگه

 و همکاران P<. Kolakowska)05/0) اندداري يافتهمعنی کاهش 3  امگا

داري روز نگه 14چرب را طی کاهش اين گروه از اسيدهاي (2006)

(  اثر 1382آلا گزارش نمودند. اعتمادي و همکاران ) در يخ ماهی قزل

درصد( در ماهی  1/0اکسيدانی عصاره رزماري )و آنتی باکتريايیآنتی

بندي شده در خلا را بررسی کردند. نتايج کمان بستهآلاي رنگينقزل

داري اکسيداسيون ليپيدها را در طور معنیاره رزماري بهنشان داد عص

هاي حسی و ميکروبی طبق بررسی شده به تعويق انداخت ماهيان تيمار

کمان تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره آلاي رنگیماهی قزل

طوري که عصاره رزماري توانست عمر داري قابل مصرف بودند بهنگه

روز افزايش دهد. مطالعه  4نسبت به نمونه شاهد  ماندگاري نمونه را

هاي تاثير عصاره در زمينهSherif (2008 )و Ibrahim توسط  که  ديگري

دهنده تاثير منجمد تيلاپيا انجام شده است نشان کيفيت فيله گياهی بر

هاي گياهی رزماري، آويشن و زيره سياه بر کيفيت دار عصارهمعنی

نتايج حاصل از تحقيقات  باشد.می شيميايی و ميکروبی فيله

Kolakowska در زمينه استفاده از عصاره چاي  (2006) و همکاران

کننده در اکسيداسيون اسيدهاي چرب عنوان عامل جلوگيريسبز به

داري معنی گونه تغييراتکه هيچ ستا آلا حاکی از آنگوشت ماهی قزل

داري طول نگهاشباع در چرب غيردر افزايش و يا کاهش اسيدهاي

دار نبوده است و با معنی چنين تغييراتماهی مشاهده نگرديد و هم

اشباع غير چرب اسيدهاي يخ شاخص در آلاماهی قزل روز از 14داري نگه

هيچ تغييري نداشته فقط در انتهاي دوره افزايش يافته است. ولی در 

ي هاها مبين آن بودند که غلظتخصوص روند فساد شيميايی فيله

مورد استفاده مرزه خوزستانی در اين برسی تاثير قابل توجهی درکند 

شدن فساد فيله نداشته است و ميزان تيوباربيتوريک اسيد در انتهاي 

   Kontomixas و Goulas گرمميلی 2تر از حد مجاز آزمايش بيش

ها اکسيدانآنتی حضور دليلمرزه به اسانس حاوي هاينمونه بود. (2007)

داري در سردخانه داشتند. ماه نگه 3ن کيفيت ليپيدي را پس از بهتري

که تيمار شاهد افزايش در انديس پراکسيد داشته است و در درحالی

ترين ميزان پراکسيد را داشته است. با توجه داري بيشپايان دوره نگه

هاي آن به اين که ميزان مجاز مقدار پراکسيد در ماهی و فرآورده

والان اکسيژن در کيلوگرم بافت ماهی است ی اکیميل 10حداکثر 

داري (. از اين لحاظ تمامی تيمارها در طی مدت نگه1383)پروانه، 

اند. ميزان از حد مجاز فراتر نرفته گراددرجه سانتی -18در سردخانه 

تا پايان بازه زمانی ( عدد پراکسيد 1391پراکسيد در مطالعه فتحی )

ماه پس از توليد  5ماه پس از توليد، معادل صفر بود و در پايان  2

رسيد و در ساير تيمارها نيز از مقدار  45/3به عدد  2فقط در تيمار 

تر گزارش شد و بيانگر اين مطلب است که محصول تا ذکر شده پايين

است که با  چنان کيفيت خود را حفظ نمودهپايان ماه پنجم توليد هم

( 2002و همکاران ) Rezaeiنتايج اين تحقيق مطابقت دارد. در تحقيق 

صورت منجمد داري بهکليکاي آنچوي بلافاصله پس از صيد و طی نگه

 8گراد طی درجه سانتی -30و گراددرجه سانتی -18 در دو برودت

داري هاي ماهی نگهماه بررسی گرديد. نتايج آماري نشان داد نمونه

داري در دوره در هر دو ماه از نظر مقادير پراکسيد افزايش معنی شده

نسبت به شاهد  حاضرداري دارد که اين افزايش با نتاج آزمايش نگه

شور و  آوريعمل ( در بررسی1389مطابقت دارد. علی و همکاران )

بندي وکيوم بر برخی پارامترهاي فساد چربی ماهی کفال طلايی بسته

(Liza aurata) روز، بيان  90مدت داري در سردخانه بهر زمان نگهد

عنوان يکی از پارامترهاي فساد شيميايی در نمودند که فساد چربی به

توان از ترين عامل محدودکننده بوده و میداري، مهمطول دوره نگه

 pvعدد پراکسيد در تعيين کيفيت اين محصول استفاده نمود. ميزان 

يش قابل توجهی نشان داد که با نتايج داري افزادر طی دوره نگه

 و همکاران  Nessrienکه توسط در تحقيقی تحقيق حاضر مطابقت دارد.

 اکسيدانی آويشن و مرزنميکروبی و آنتیبا عنوان اثرات آنتی (2007)

درصد به فيله نيمه سرخ شده کفال در  5و  5/2جوش با درصدهاي 

ميزان پراکسيد در  تريندماي يخچال انجام گرديد مشخص شد کم

و  Aubourgدر تحقيقی  .درصد مشاهده گرديد 5تيمار آويشن 

منظور به حداقل رساندن تندشدگی انجام دادند به (2004) همکاران

اکسيدان در محصول و حفظ کيفيت آن در اين بررسی اثر دو آنتی

هاي ماک منجمد نشان داد آسکوربيک بر فيله اسيدسيتريک و اسيد

 آسکوربيک و اسيداي تيمار شاهد بدون استفاده از اسيدهکه نمونه

سيتريک تري را نسبت به تيمار اسيدسيتريک مقدار پراکسيد بيش

اسکوربيک و اسيد سيتريکهايی که با مخلوط اسيدو تنها نمونه داشتند

تري را نشان دادند در نهايت با تيمار شده بودند مقدار پراکسيد کم

ها اين نتيجه حاصل گرديد که پراکسيد نمونه توجه به نتايج ميزان

هاي موثري در کاهش اکسيداناسکوربيک آنتیسيتريک و اسيداسيد

احتمال اکسيداسيون هستند.  نتايج حاصل از تحقيق تهيه فيش بال 

صورت  (1373)داري آن توسط کوچکيان از ماهی کليکا و بررسی نگه

 meq/kgسيد در زمان صفر گرفت، بيانگر آن است که ميزان عدد پراک

رسيد که بيانگر افزايش ميزان  meq/kg 8/6بود و در پايان به  2

در  (1392)داري است. تقوي و همکاران پراکسيد در طول زمان نگه

اسيدها در فيله ماهی چرب و آمينواسيدهاي شناسايی بررسی
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 وکيوم شده و تعيين زمان ماندگاري (Scomberomorus guttatus) قباد

گراد، با توجه به نتايج حاصله دريافتند که درجه سانتی -18آن در 

والان بر اکسيژن  اکیميلی 005/008/0 ميزان پراکسيد در ماهی تازه،

بر کيلوگرم بوده است که در ماه ششم به حداکثر مقدار خود يعنی 

07/0 96/3 اکی والان بر اکسيژن بر کيلوگرم افزايش يافت که ميلی

نتايج حاکی  (.>05/0p) داري بوده استاختلاف معنی انگر وجودبي نتايج

وجود نداشته ولی  داريمعنی تغيير 30که از روز صفر تا روز  از اين بود

دار پراکسيد مشاهده گرديد تا پايان آزمايش افزايش معنی 90از روز 

اکسيدان طبيعی در مقايسه با تحقيقات حاضر با اضافه کردن آنتی

 اين روند افزايش ميزان پراکسيد را به حداقل رساند. اسانس مرزه

نتيجه ايجاد رنگ قرمز بين مالون آلدهيد با معرف  TBAانديس        

TBA وجود چرب بهاست مالون آلدهيد در اثر اکسيداسيون اسيدهاي

اسيد شاخص مناسبی تيوباربيتوريک گيرياندازه (.Orak، 2008) آيدمی

سيداسيون چربی و توليد ترکيبات کربونيل براي تعيين پيشرفت اک

وجود چنين ترکيباتی در گوشت  (.1994، و همکاران Eun) است

هاي حسی آن از جمله طعم و بو می ماهی سبب تغييراتی در ويژگی

توجه به اين نکته مهم است  (.Lougovois  ،1990وLadikos د )شو

شان ممکن است ن TBAمقدار Aubourg (1993 )که طبق گزارش 

که مالون آلدئيدها ها زمانیدهنده درجه واقعی اکسيدشدن چربی

بتوانند با ساير ترکيبات بدن ماهی واکنش انجام بدهند نباشد. چنين 

ها، نوکلئوتيدها و اسيدنوکلئيک، توانند شامل آمينترکيباتی می

ديگر آلدئيدها توليدي در پايان اکسيداسيون  و فسفوليپيدها ها،پروتئين

باشند چنين رويکردي در بسياري از ماهيان ديده شده است.  چربی

چنين ممکن است داري در يخچال همطی نگه TBAافزايش مقدار 

ناشی از دهيدروژن شدن جزيی بافت ماهی و افزايش اکسيداسيون 

از اين تحقيق  آمده دستهب نتايج براساس اشباع باشد.چرب غيراسيدهاي

تيوباربيتوريک با تاثيرگذاري زمان اسيد ه دست آمدهو بررسی مقادير ب

اکسيدان عنوان آنتیهاي حاوي اسانس مرزه بهداري نمونهدر نگه

دست آمده تا پايان هطبيعی و مقايسه آن با تيمار شاهد و مقادير ب

ها در کليه تيمارها مشخص گرديد که تمامی گروه داري برايدوره نگه

داراي اختلاف  TBAمحتوي  هاي مورد بررسی از نقطه نظرزمان

طورکلی بالاترين انديس تيوباربيتوريک به باشند.می =005/0p دارمعنی

ترين ( ملاحظه شد و پايين10/2) 90اسيد در نمونه شاهد و در روز 

متعلق به نمونه شاهد و تيمارهاي   1تيوباربيتوريک اسيد در روز  انديس

T1 (48/1 و )T2 (48/1 فرجا2( بود )شکل .)( 1393می و همکاران )

در بررسی اثر عصاره رزماري در کيفيت شيميايی و ميکروبی فيش 

 Hypo) فينگرهاي توليد شده از گوشت چرخ شده ماهی فيتوفاگ

phthalmichthys molitrix)  در شرايط سرد به اين نتيجه رسيدند که

بالا رفتن  مانع عصاره رزماري اکسيدانیخاصيت آنتی

TBA تا پايان دوره  6داري شده از روز بول طی نگهاز حد قابل ق

طور هاي تيمار شده با عصاره رزماري بهدر نمونه TBAداري مقدار نگه

هاي شاهد بود که در مقايسه با تحقيق در تر از نمونهداري کممعنی

( Felekoglu ،2005و Serdaroglu ) تاس داشته مطابقت روند حاضر اين

، pilchardusه )شی ماهی ساردين چرخ شددر اين بررسی ثبات اکساي

در مقايسه با تيمارهاي حاوي عصاره رزماري و عصاره پياز ( 2005

داري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز بررسی شد. بعد از يک ماه نگه

تر تيمار شاهد بيش TBAو  PVتري داشتند و در کل کم TBAمقادير 

د که عصاره رزماري از ساير تيمارها بود و در نهايت مشخص گردي

باشد که اکسيدانی بهتري نسبت به عصاره پياز میداراي خاصيت آنتی

اين روند کاهش با تحقيق حاضر مطابقت دارد. علی بيگی و همکاران 

اکسيدانی عصاره پوست پرتقال بر کيفيت در بررسی اثر آنتی (1392)

 4چال )داري در يخهنگام نگه (Cyprinus carpio)فيله کپور معمولی 

هاي شيميايی گيري شاخصگزارش کردند، در اندازه گراد(سانتی درجه

(PH، ( پراکسيدPV تيوباربيتوريک ،)(TBA)  .و مجموع بازهاي مختلف

  .>p)05/0) يافت افزايش داريمعنی طوربه تيوباربيتوريک پراکسيد، مقدار
ها نوآوري هاي موثر در موفق بودن و قابل اجرا بودنيکی از جنبه       

هاي متداول محصولات غذايی، فاکتور قابليت و دستکاري فرمولاسيون

که اگر تغييرات اعمال شده در صورتیپذيرش اين محصولات است، به

هاي مختلف موفق باشند اما فرمولاسيون غذايی از جنبه نتايج آزمون

قبولی کسب کنند، در حقيقت  هاي حسی نمرات قابلنتوانند در آزمون

ابليت اجرايی نخواهند داشت. در ارزيابی حسی انجام شده در پايان ق

هاي ماهی قباد حاوي اسانس مرزه، نتايج داري بر روي فيلهدوره نگه

هاي مورد هاي حسی در گروهدار در ويژگیحاکی از عدم تفاوت معنی

اي مطالعه طی  (2007) و همکاران Chouliaraبررسی در طی زمان بود. 

بندي اتمسفر اصلاح شده درصد( و بسته 1/0-1ب مرزنجوش )اثر ترکي

داري شده را بر روي افزايش عمر ماندگاري گوشت سينه مرغ تازه نگه

هاي حسی )بو گراد بررسی کردند، به بررسی ويژگیدرجه سانتی 4در 

حسی افزايش عمر ماندگاري  هم پرداختند، که براساس ارزيابی و طعم(

درصد مرزنجوش  1/0هايی که حاوي نمونهگوشت سينه مرغ براي 

روز و  2-3هاي تحت اتمسفر کنترل شد، روز، براي نمونه 3-4بود 

درصد عصاره  01/0هاي تحت اتمسفر کنترل شده شامل براي نمونه

جوش و اتمسفر روز را نشان داد. بنابراين عصاره مرزن 5-6جوش مرزن

دهد که اين با تحقيق می دارنده را نشانکنترل شده افزايش تاثير نگه

تاثير ترکيب  (2009) و همکاران Zinovia doحاضر مطابقت دارد. 

جوش و جاذب اکسيژن در افزايش عمر درصد عصاره مرزن 4/0

گراد را مورد مطالعه درجه سانتی 4 داري شده درماندگاري ماهی نگه

د ها به بررسی خواص فيزيکوشيميايی و حسی پرداختنقرار دادند. آن

و به اين نتيجه رسيدند که همه موارد ترکيبی از جاذب اکسيژن و 
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تري دارند. نتايج ارزيابی حسی جوش بازدارندگی بيشاستفاده از مرزن

داري ها طی دوره نگهدار در امتيازات حسی فيلهبيانگر کاهش معنی

درصد  5هاي تيمار شده با عصاره بود. براساس نتايج اين مطالعه فيله

داري مصرف شدنی بودند. به ساير تيمارها تا انتهاي دوره نگهنسبت 

اکسيدانی اسانس ( در ارزيابی اثرات آنتی1394امينی و همکاران )

مرزه زراعی در روغن کلزا ماهی کليکا، اسانس مرزه زراعی در سطح 

افزايش شاخص  از جلوگيري را در اکسيدانیآنتی بهترين اثر %3/0غلظت 

ر بيتوريک اسيد نشان داد که در مقايسه با تحقيق پراکسيد و تيوبا

علت کاهش تيوبار Ammermn (1993 )و  Silva مطابقت دارد. اخير

را به واکنش مالون آلدهيد با اسيدهاي آمينه  (TBA)بيتوريک اسيد 

Hettiarachchy (1996 )و يا واکنش آن با ميوزين نسبت دادند. 

و طبيعی پرداختند. در اين اکسيدان سنتتيک مقايسه اثر چند آنتی

 Fenugreek (Trigonella foenumgraccum)تحقيق عصاره شنبليله 

 Tenox 20  (TBHQ)و BHA و BHT از 50/50 نسبت Tenox4در مقابل 

هاي نمونه TBAهاي گوشتی اضافه شدند و متوسط مقدار به کيک

د. هاي شاهد بونمونه TBAتر از هاي مختلف کماکسيدانحاوي آنتی

تري را نسبت به کم TBAمقدار  Fenugreekهاي حاوي عصاره نمونه

هاي سنتتيک در جلوگيري اکسيداناما نسبت به آنتی دادند نشان شاهد

طور عنوان نمودند که از اکسيداسيون چربی موثر نبودند اما اين

Fenugreek  يک ترکيب غذايی طبيعی بوده و هيچ اثر سمی شناخته

اکسيدان طبيعی عنوان يک آنتیتواند بهرد و میاي وجود نداشده

، (1391)درنظر گرفته شود. در تحقيق ديگري خرمگاه و همکاران 

طی  (Rutilus frisii kutum)تغييرات شيميايی و حسی ماهی سفيد 

بررسی کردند نتايج  گراددرجه سانتی -18داري به حالت انجماد نگه

د تا ماه سوم افزايش و بعد از باشد که ميزان پراکسيحاکی از آن می

در مقايسه با تحقيق  پراکسيد کاهش که اين >p)05/0) آن کاهش يافت

در بررسی  (1396)حاضر قابل مطابقت دارد. پورملايی و همکاران 

 Origanum) جوشمرزن اسانس باکتريايیاکسيدانی و آنتیآنتی اثرات

(vulgae مولیبر ماندگاري سوريمی تهيه شده از کپور مع (Cyprinus 

carpio( گراد انجام درجه سانتی -18 داري در انجماددر طول دوره نگه

حالت انجماد  در داريماه نگه 3گذشت  که پس از گرديد نتايج نشان داد

 آوري شده اسانس مرزنو پراکسيد سوريمی عمل TVNو  TBAميزان 

داري ها داراي روند کاهشی معنیجوش نسبت به شاهد در تمام ماه

بوده که اين روند کاهش با تحقيق حاضر مطابقت دارد. زرگر و 

دارنده اي به بررسی تاثير پوشش نگه( در مطالعه1390همکاران )

کازئينات سديم غنی شده با اسانس آويشن شيرازي بر کيفيت  خوراکی

داري شده در يخچال کمان نگهآلاي رنگينو ماندگاري ماهی قزل

سازي تيمار دست آمده در پايان مدت ذخيرههيج بپرداختند. طبق نتا

را نسبت به ساير تيمارها داشت و تيمار  TBAشاهد بالاترين مقادير 

 Bensid ترين مقدار را نسبت به ساير تيمارها داشت. % اسانس کم 1

هاي آويشن اي به بررسی اثر عصارهدر مطالعه (2014) و همکاران

 Engraulis) ي کيفی ماهی کولیجوش و ميخک بر پارامترهامرزن

encrasicholus) سازي در يخ پرداختند. طبق اين نتايج درطول ذخيره

 سازي بالاتر ازدر گروه شاهد در هر روز از مدت ذخيره TBAمقدار 

(05/0(p< جوش بود و ماهی کولی ذخيره شده در يخ با عصاره مرزن

بيان شد که اين تحقيق  TBAگيري از نتايج عنوان يک نتيجهبه

 TBAجوش و ميخک در يخ بر کاهش مقدار استفاده از عصاره مرزن

سطوح بالاي محتواي کل ترکيبات  بنابراين .کولی موثر بوده است ماهی

تواند در تاخير پراکسيداسيون پونه کوهی و ميخک که می فنلی عصاره

، Negi) نقش داشته باشد TBAتر دست آوردن مقدار کمليپيدي و به

افزودن اسانس  اثر اي بهدر مطالعه (1392) مقصودلو و همکاران (.2012

بر خصوصيات باکتريايی،  (Stureja khusestanica)مرزه خوزستانی 

داد غلظت  نشان و نتايج فرانکفورتر پرداختند حسی سوسيس شيميايی و

ام مرزه به تنهايی از نظر قدرت جلوگيري از اکسيداسيون پیپی 200

 .>p)05/0) است داشته سوسيس مطلوبی بر روي ماندگاري رتاثي ليپيد

Ucer  و Ozogul(2012) اکسيدانی اي به بررسی اثرات آنتیدر مطالعه

جوش، چاي سبز، مريم گلی و برگ هاي مرزنباکتريايی عصارهو آنتی

درصد بر کيفيت همبرگر ماهی منجمد ماکرل  6/0و  3/0بو با دوز 

(Scomber japonicus) اين  دست آمده ازطبق نتايج به ،اختندپرد

جز عصاره مريم گلی مانع از اکسيداسيون ها بهتحقيق تمام عصاره

داري در ميزان پراکسيد در هر دو همبرگر ماهی شدند و تفاوت معنی

ماه از  3جز عصاره برگ بو و مريم گلی پس از ها بهغلظت از عصاره

در بررسی اثر  (1395) سازي مشاهده شد. عزيزي و همکارانذخيره

هاي رشد و بر شاخص (Origanum vulgare l)جوش. اسانس مرزن

در  (Oncorhynchus mykiss)کمان آلاي رنگينماهی قزل کيفيت فيله

گراد که انجام دادند، درجه سانتی 4 ر دماي يخچالداري دزمان نگه

داد که (، نتايج نشان 21، 14، 7روزه )روزهاي هفته، 7فواصل زمانی 

جوش نسبت فيله ماهيان تحت تيمار با سطوح مختلف اسانس مرزن

تري کم (TBA)داري يخچال تيوباربيتوريک به گروه شاهد در طی نگه

 که اين نتيجه با تحقيق حاضر مطابقت دارد. >p) 05/0)داشتند 

داري فيله ماهی نتايج حاصل از تحقيق حاضر نشان داد که نگه        

داري باعث سانس مرزه در شرايط انجماد، طی مدت نگهقباد حاوي ا

پراکسيد  شاخص ميزان چنينهم گرديد، چرب اسيدهاي پروفايل پايداري

(PV) شده با اسانس  آوريعمل ماهی و انديس تيوباربيتوريک اسيد فيله

هاي حسی حاکی از عدم تر از نمونه شاهد بود. نتايج ويژگیمرزه پائين

هاي مورد بررسی در طی زمان بود.  سی در گروههاي حتفاوت ويژگی

درصد اسانس مرزه  3گيري کرد که اضافه کردن توان نتيجهدر کل می
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اکسيدانی آن شود و تواند باعث افزايش خواص آنتیبه فيله ماهی می

 داري کاهش دهد. طور معنیرا به روند فساد اکسيداسيونی

 

 منابع

 و جهادي، م. ؛لامي، م.الاسحجت ؛کرامت، ج. ؛اميني، ب. .1

ه اکسيدانی اسانس گياارزيابی اثرات آنتی .1394 ،محموديان، ک.

غذيه، مرزه زراعی در روغن کلزا و روغن ماهی کليکا. علوم غذايی و ت

 .29تا  19صفحات  ،25 ، شماره12سال 

 .یداروي گياهان فراوري و توليد هايرهيافت  .1386، ر. اميدبيگي، .2

 .رضوي قدس آستان انتشارات رم،چها چاپ اول، جلد

ه مطالع .1393کمالي، ا.،  وحسيني، ا. م.؛ سلطاني،  ؛انصاري، م. .3

بر ممانعت از  (Satureja khuzestanica) اثر اسانس مرزه خوزستانی

کمان آلاي رنگينرشد باکتري لاکتوکوکوس گارويه در گوشت قزل

، صفحات 3 شناسی موادغذايی. شمارهميکروب مجله يخچال. در دماي

 .39تا  33

بررسی  .1396يگانه، س.،   و جعفرپور، س، ع. ؛پورملايي، ف. .4

 Origanum) جوشاسانس مرزن باکتريايیآنتی و اکسيدانیآنتی اثرات

vulgarel) تهيه شده از کپورمعمولی  سوريمی ماندگاري بر(Cyprinus 

carpio) مجله منابع طبيعی .داري در انجماد شيلاتدر طول نگه 

 .59تا  44فحات ، ص1، شماره 7دوره  .ايران

نامه پايان .کوسه از ماهی تهيه فيش برگر .1377 ،فرزانفر، ع. .5

 ارشد. دانشکده علوم و فنون دريايی.کارشناسی

 و فراهاني، ش.گازراني ؛پورغلام، ر. ؛فرد، م.هدايتي ؛علي، م. .6

بر بندي وکيوم آوري شور و بستهبررسی عمل. 1389رضايي، م.، 

در  (liza aurata) برخی پارامترهاي فساد چربی ماهی کفال طلايی

، 3سال  .شناسی جانوريداري در سردخانه. فصلنامه زيستزمان نگه

 .36تا  23، صفحات 2شماره 

 .1392آبادي، ا.، رحيم و دوغيکايي، ا.عليزاده ؛بيگي، ط.علي .7

ور فيله کپ اکسيدانی عصاره پوست پرتقال بر کيفيتبررسی اثر آنتی

نشريه  (C 4). داري در يخچالهنگام نگه(Cyprinus carpio)  معمولی

 185 فحات، ص2، شماره 66دوره  .شيلات، مجله منابع طبيعی ايران

 .197تا 

تغييرات شيميايی و حسی ماهی  .1391رضائي، م.،  و خرمگاه، م. .8

نامه فصل .داري به حالت انجمادنگه طی (Rutilus frissi kutum) سفيد

 .24تا  17، صفحات 9دوره  .علوم و صنايع غذايی

 .1395خليلي، خ.،  و فيروزبخش، ف. ؛يگانه، س. ؛عزيزي، ا. .9

هاي بر شاخص (Origanum vulgarel) جوشبررسی اثر اسانس مرزن

 Oncorhynchus) کمانآلاي رنگينرشد و کيفيت فيله ماهی قزل

mykiss )داري در دماي يخچالدر زمان نگه (14 C).  مجله علمی

 .109تا  93 فحات، ص1شماره  .شيلات ايران

 Clupeonella) توليد فيش برگر تلفيقی کليکا .1391 ،فتحي، س. .10

(cultiventris ايکپور نقره (Hypoph thalmichthys molitrix)  و

داري در عمر ماندگاري آن در طول مدت نگه بررسی ارزش غذايی و

اد اسلامی ارشد، دانشگاه آزنامه کارشناسیپايان .گرادسانتیسردخانه 

 .واحد سوادکوه، مازندران

بررسی اثر عصاره  .1393 ح.، ،وليو . حسيني، س ؛فرجامي، ب. .11

رزماري در کيفيت شيميايی ميکروبی ميش فينگرهاي توليد شده 

 (Hypophthalmichthys molitrix)چرخ شده ماهی فيتوفاگ گوشت از

اره ، شم67منابع طبيعی ايران. دوره داري سرد مجله در شرايط نگه

  .610تا  599 فحات، ص4

.، نفر، شريعتي و ميثاقي، ع. ؛بستي، ا. ؛توريان، ف. ؛کامکار، ا. .12

 (Satureja hortensis) مرزه گياه اسانس شيميايی ترکيبات ارزيابی .1391

. مجله هاي آبی و الکلیاکسيدانی آن با عصارهو مقايسه فعاليت آنتی

 .190تا  183صفحات  ،2شماره  .پزشکیتحقيقات دام

 تاثير پوشش. 1390اجاق، م.،  و رضوي، ه. ؛يگانه، س. ؛زرگر، م. .13

زي شده با اسانس آويشن شيراسديم غنی کازئينات اکیخور دارندهنگه

داري شده در کمانی نگهآلاي رنگينبر کيفيت و ماندگاري قزل

دام و ارشد شيلات، دانشکده علوم نامه کارشناسیپايان .يخچال

 شيلات، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبيعی ساري.

 هاي شيلاتی، سازمان تحقيقاتصنايع فرآورده. 1383، .معيني، س .14

 .فحهص 312 .و آموزش شيلات تهران

نس اثر افزودن اسا 1392 ،.پ ،آريايي . وا ،اصغرور ؛.ي ،لومقصود .15

مرزه خوزستانی بر خصوصيات باکتريايی شيميايی و حسی سوسيس 

ره . دونشريه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايی .کفورترفران
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