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  :چكيده

و آويشن  officinalis Rosmarinusهدف از اجراي اين تحقيق ، بررسي پتانسل آنتي اكسيداني عصاره رزماري

برعمر ماندگاري و ميزان پايداري اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد  Zataria multifloraشيرازي 

  :مورد بررسي عبارتند از  تيمارهاي. ماهي كپور نقره اي مي باشد 

ميلي گرم  300آويشن + ،گوشت چرخ كرده منجمد )شاهد(گوشت چرخ كرده منجمد در بسته هاي معمولي 

ميلي گرم در كيلوگرم در بسته  200رزماري + در كيلوگرم در بسته بندي معمولي، گوشت چرخ كرده منجمد 

 100( و آويشن ) ميلي گرم در كيلوگرم  100( تركيب رزماري + بندي معمولي، گوشت چرخ كرده منجمد 

  در بسته بندي معمولي) ميلي گرم در كيلوگرم 

، جهت نگهداري به )  IQF( بعد از انجماد سريع نمونه ها در فريزر مارپيچي با روش انجماد سريع انفرادي 

دخانه و اندازه گيري مدت زمان نگهداري در سر. درجه سانتي گراد انتقال يافتند )  -18( سردخانه با دماي 

شاخص هاي شيميايي و حسي و پروفايل اسيدهاي چرب تا پايان عمر ماندگاري محصول انجام گرفت كه 

براساس جدول زماني از پيش تعيين شده نمونه برداري جهت تعيين و اندازه گيري شاخص هاي شيميايي ، از 

روزه و از ماه سوم به بعد به صورت ماهانه  15وم روزه ، در ماه د 10فاز صفر آغاز سپس در ماه اول در فواصل 

تيمار  3در اين تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و غيراشباع در . صورت انجام گرديد 

  .تيمار شاهد شناسايي شد 1آزمايشي و 

 نگهداري گوشت چرخ شده منجمد ماهي فيتوفاگ. با بررسي نتايج حاصل از اين تحقيق مشخص گرديد 

حاوي عصاره هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد ، باعث پايداري اسيدهاي چرب در گونه هاي مختلف 

MUFA ،PUFA  گرديده به طوري كه در هيچ كدام از  6و اسيدهاي چرب امگا  3، اسيدهاي چرب امگا

نگرديده ، ضمن درصد روند كاهشي و يا افزايشي معني داري مشاهده  100اسيدهاي چرب اندازه گيري شده 

همچنين . اينكه تغييرات اكسيداسيون در طول زمان نگهداري بر روي اسيدهاي چرب به حداقل رسيده است 

نتايج به دست آمده از پروفايل اسيدهاي چرب و شاخص هاي مربوط به آنها و نيز بررسي آزمون هاي آماري 

 18( تري را طي دوره نگهداري در سردخانه نشان مي دهند كه تيمارهاي حاوي عصاره رزماري ، پايداري بيش

درجه سانتي گراد در مقايسه يا نمونه شاهد و ساير تيمارها نشان داده است ، و در مقايسه يا ساير تيمارها و )  -

  . نمونه شاهد اسيد اولئيك نسبتا كمتر و اسيد لينولئيك ، آلفالينولينك و پالميتيك بيشتري دارد 

ده ، گوشت چرخ شده منجمد ماهي فيتوفاگ تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي طبق بررسي هاي انجام ش

دوره نگهداري شش ماه قابل مصرف بودند به طوري كه حتي عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه ها 

  .ماه نيز افزايش دهد  6را به بيش از 
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  :كلمات كليدي 

اسيدهاي چرب   Zataria multifloraآويشن شيرازي  – officinalis Rosmarinusرزماري  –آنتي اكسيدان 

  ماهي كپور نقره اي  –غيراشباع 
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  كليات-1

 مقدمه 1-1

كند  يآن به صورت منجمد بروز م يو فرآورده ها يماه ينگهدار يكه همواره در ط ياز مشكلات يكي

فرآورده  يبر زمان ماندگار يرگذارتاث ياز عوامل اصل يكياست كه به عنوان  يرآنزيميو غ يميآنز يتندشدگ

كم چرب به  يانو در ماه ) Rancidity( چرب به نام  يانيدر ماه يتندشدگ. كند  يو فساد آنها عمل م ياييدر يها

  ) 1975،  كارل و همكاران(.شود  يم يدهنام ) cold  Storage  Flavors( نام علم انجماد 

 يبلند در ساختار چرب يرهبا زنج )اسيدهاي چندغير اشباعي( PUFA يادز يرمسئله وجود مقاد ينا يلدلا ينتر عمده

 يوندهايپ. باشد  يگونه ها م يندر عضلات ا يداسيونكننده اكس يدتشد يو مولكول ها ياييموجودات در

 يها و روغن ها ، مراكز فعال يچرب يباع تماميراشغ يوندهايپ يمحصولات و به طور كل ينموجود در ا يراشباعغ

،  يهمحصولات اول يلبه تشك يواكنش منته ينا. واكنش دهند  يژندهند كه ممكن است با اكس يم يلرا تشك

شود كه ممكن  يم يسريدگل يدروكسي، ه يسيريد، كتوگل يآل يدهاياس يدمانند آلده يداسيونو ثالث اكس يهثانو

 )   2000،تال و هريس(.مصرف نامطلوب سازند  يدار را برا يچرب يغذاها يا ياست چرب

 ين، محقق يمياييش يها يبدون نگهدارنده و افزودن يمصرف كنندگان به استفاده از غذاها يشتوجه به گرا با

مواد  ينبدون افزودن ا يلاتيمحصولات ش يو ماندگار يفيتجهت بهبود ك ييبه راهكارها يافتندرصدد دست 

  . باشند  يم

 يبرا ياديز يقات، تحق ييدر مواد غذا يو سنتز يياييشم يباتكاهش ترك ياحذف و  يدر راستا امروزه

 يآنت يافتن يبرا ياديز يتلاش ها ينهزم يندر هم. انجام شده است  يعيطب يا يمياييكردن مواد ش يگزينجا

مانند  يسنتز يها يداناكس تيامروزه در صنعت از آن. صورت گرفته است  ياهياز منابع گ يعيطب يها يداناكس

BHA  ،BHT يا TBQ يهاثرات بد تغذ يلشود ، اما به دل يها استفاده م يچرب يداسيونانداختن اكس يراخبه ت يبرا 

قرار گرفته  ينمورد توجه محقق يعيطب يها يداناكس ياستفاده از آنت يباتترك ينو سرطان از بودن ا يها

  )2000،تال و هريس(.است

باشد  يم يبخصوص گوشت ماه لاتييدر محصولات ش ييدارو ياهانراهكارها استفاده از عصاره گ يناز ا يكي

با  يبتوان با استفاده از آنها در ترك يهستند ، م يعيطب يها يداناكس ياز آنت يمنابع ارزشمند ينكهكه با توجه به ا

كاهش  يقاز طر يخواص حس يساز ينهبه رآن ، د يعمر ماندگار يش، ضمن افزا يگوشت بدون استخوان ماه

  )1390،اسماعيل زاده كناري (.نمود اقدام  يزها ن يچرب يداسيوناكس

كپور نقره  يگوشت چرخ شده منجمد ماه يعمر ماندگار يش، ضمن افزا يقاتيپروژه تحق ينا ياز اجرا هدف

 يداريبر پا يشنو آو يرزمار ياستفاده از عصاره ها ير، تاث يو رزمار يشنآو ياهيگ يباتبا استفاده از ترك يا

  .يردگ يقرار م يبررسمورد  يزن يراشباعچرب غ يدهاياس
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  :اهميت فرآوري آبزيان  -1-3

نگاهي اجمالي به تركيب صيد آبزيان شمال ، جنوب و داخل كشور شامل ماهيان سطح زي درشت ، سطح زي 

بيانگر آن است كه تنها بخش كمي از ماهيان كفزي جنوب و بخش كوچكي از صيد آبهاي ... ريز ، كفزي و 

تركيب صيد جهاني نيز مويد همين مطلب . و به صورت تازه قابل مصرف مي باشند  شمال بدون انجام فرآيند

درصد  77درصد به صورت تازه عرضه گرديده و  23صيد جهاني غالباً تنها  97به عنوان مثال از مجموع . است 

درصد  25باقي مانده به صورت فرآورده و يا منجمد عرضه گرديده اند كه در اين ميان سهم محصولات منجمد 

  . از كل صيد بوده است 

درصد توليد آبزيان كشور بدون فرآوري و يا انجماد ، قابل نگهداري ، عرضه و  80با اين وصف ، حدود 

تغيير تركيب جمعيتي كشور و كاهش جمعيت روستايي نسبت به جمعيت شهري و توسعه . مصرف نيستند 

( را نسبت به فرآودره هاي خام در بازار ايجاب مي كند شهرنشيني ، افزايش تقاضاي فرآورده هاي آماده مصرف 

2009 ،Kilincceker . (  

رشد و توسعه توليد فرآورده هاي دريايي ، نيازمند توجه به دانش فني مورد نياز و آموزش نيروي انساني 

متخصص از يك طرف و توجه به كنترل كيفيت محصولات از طرف توليدكنندگان و نظارت سازمان هاي 

طبيعي است بدون . تي بر آن ، جهت جلب اعتماد مصرف كنندگان به استفاده از اين فرآورده ها مي باشد دول

وجود چنين اعتمادي ، مصرف كننده اشتياقي به مصرف فرآورده هايي كه از محتويات و سلامت آن بي خبر 

يك زنجير به هم وابسته  است ، نخواهد داشت و اين به معني كاهش ارزش اقتصادي اين محصولات است كه در

تا كاهش ميزان صيد اين گونه ها ، اثر بخشيده ، حتي از رشد كمي توليدات آن در دريا نيز جلوگيري خواهد 

  .نمود و اين موضوعي است كه ما به وضوح در توسعه صيد و برداشت از منابع سطح زي با آن مواجه هستيم 

كي قدم گذارده و با ايجاد رشد كيفي مسير استحصالي و گسترش پس با توجه به مطالب فوق بايد از دريا به خش

فرآوري آبزيان ، ضمن ايجاد ارزش افزوده ، از ضايعات اين محصولات گرانبها جلوگيري نموده و امكان رشد 

نظر به اينكه افزايش سهم پروتئين دريايي از طريق الگوي مصرف مواد . كمي بيشتري را نيز فراهم آورند 

و افزايش جمعيت به نحو موثري سبب ايجاد تقاضاي فزاينده در مصرف ماهي خواهد شد ، لذا لازم پروتئيني 

همچنين مي توان انتظار داشت اين . است فرآوري گونه هاي غيرممتاز ماهي نيز مورد توجه جدي قرار گيرد 

ليد داشت اين حسن توجه به كمك تكنولوژي و روش هاي مدرن فرآوري ، صيد و پرورش ، به افزايش تو
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حسن توجه به كمك تكنولوژي و روش هاي مدرن فرآوري ، صيد و پرورش ، به افزايش توليد كمك نموده و 

  .با عرضه بيشتر و مناسب تر و مطلوب تر ماهي در بازار شود 

مهم ترين و متداول ترين روش افزايش عرضه ، حتي بدون نياز به افزايش صيد ، كاهش خسارت بعد از صيد 

تلاش در كاستن ميزان خسارت بعد از صيد ، از طريق سرمايه گذاري و اصلاح زير ساختها به منظور .  است

فراهم شدن تاسيسات زير بنايي ، توسعه بنادر صيادي و نواحي صنعتي شيلات ، بهبود كيفيت نگهداري صيد در 

بان صنعت ، فروشندگان و شناورهاي صيادي ، حمل و نقل و عرضه و فروش همراه با آموزش صيادان ، صاح

تقاضا براي فرآورده  هاي ماهي در آينده به طور فزاينده اي رشد خواهد . مصرف كنندگان مي تواند موثر باشد 

. به كالاهاي لوكسي تبديل خواهند شد ... ) ميگو ، لابستر و ( داشت و گونه هاي ممتاز ماهي و سخت پوستان 

ه و مناسب آن پرداخت و همچنين به صادرات آن توجه نمود و با بهره گيري لذا بايد با تلاش بيشتر به عرضه تاز

  .از فرآيندهاي تكنولوژيكي خاص ، مواد خام كم ارزش اقتصادي را به محصولاتي باارزش تبديل نمود 

سازماندهي عرضه و بازاريابي ماهي و توسعه پرورش آبزيان در آب هاي داخلي و تاكيد بر گسترش مصرف در 

هاي غيرساحلي و توسعه صنايع فرآوري و نگهداري محصولات از انواع گونه هاي پرورشي ، همه و استان  استان

هاي غيرساحلي صنايع فرآوري و نگهداري محصولات از انواع گونه هاي پرورشي ، همه و همه از نيازهاي 

همچنين هدايت و تكميل عمده صنايع تبديلي در ايران است كه سرمايه گذاري بخش خصوصي در اين زمينه و 

سرمايه گذاري هاي انجام شده در جهت نزديكي به اهدافي همچون حصول به ارزش افزوده بيشتر و تنوع 

  )1387فهيم دژبان ، . ( بخشيدن به محصولات فرآوري شده بايد با اهميت تلقي شود 

  :جايگاه فرآورده هاي خميري  -1-4

در حال توسعه و نياز به تامين غذاي كافي و مناسب لازم است به  با توجه به رشد جمعيت در كشورهاي فقير و

عوض برداشت بيشتر از درياها ، هدف به افزايش كاربردي و مصرف مطلوب تغيير يابد به طوري كه بتوان از 

صيدي كه از لحاظ رنگ ، بو ، طعم ، اندازه چربي به عنوان صيد ضمني يا كم مصرف شناخته شده است براي 

روتئين هاي باارزش تغذيه اي بالا استفاده كرد كه مهترين اين محصولات با پايه گوشت چرخ شده ماهي توليد پ

  . جهت توليد خمير ماهي مي باشد 

از خمير ماهي يا سوريمي به عنوان محصول پايه جهت توليد انواع فرآوري هاي تكميلي ماهي مثل سوسيس 

، فيش برگر استفاده مي شود كه هر كدام يك غذاي آماده ، ماهي ، سوخاري ماهي ، فيش فينگر ، فيش بال 

از نكات بسيار مهم در . لذيذ و داراي خواص غذايي بالا مي باشند كه در دنيا داراي جايگاه خاصي هستند 

استفاده از خمير ماهي ، نگهداري آن به مدت طولاني با كمترين تغييرات در تركيب شيميايي و جلوگيري از 

  ) 1378شويك لو ، . ( باشد فساد آن مي 

  :فرآوري گوشت چرخ شده ماهي جهت توليد فرآورده هاي غذايي  -1-5
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منظور از فرآوري گوشت چرخ شده ماهي جهت توليد فرآورده هاي غذايي عبارت است از به كار گيري 

م و امعاء و شيميايي و يا آميخته اي از آنها جهت عمل آوري ماهي هاي بدون سر و د –فرآيندهاي فيزيكي 

لسان پزشكي ، . ( احشاء به نحوي كه جهت توليد فرآورده هاي غذايي چرخ كرده ماهي قابل استفاده باشد 

1384 (  

فرآورده هاي غذايي چرخ كرده ماهي ، فرآودره هايي هستند كه از گوشت بدون استخوان ، پوست و امعاء و 

ه وسيله دستگاه هاي مخصوص پوست و استخوان احشاء ماهي تهيه مي شوند و گوشت چرخ شده ماهي نيز ب

  ) 1383رفيعي طاري ، . ( گيري تهيه مي شود 

با توجه به مسئله كمبود پروتئين در اغلب جوامع بشري همچنين فوايد استفاده از پروتئين موجود در آبزيان و 

آبزيان به رژيم غذايي مردم  وجود منابع فراوان غذاهاي دريايي در دنيا ، انگيزه اي مناسب در جهت وارد ساختن

با نگاهي گذرا به وضع معيشت مردم ، مشكلات مربوط به زندگي ماشيني و مسئله كمبود وقت . به شمار مي رود 

در تهيه غذا ، انديشه توليد و عرضه يك محصول غذايي آماده و نيمه آماده نظير برخي فرآورده هاي دريايي 

معيني و . ( ان ريز جثه و كم مصرف راه حلي مناسب به نظر مي رسد نظير خمير ماهي و برگر ماهي از آبزي

  ) 1383فرازنفر ، 

ميلادي توليد فرآورده هاي مختلف از گوشت ماهي در خاور دور به خصوص ژاپن به صورت سنتي  15از قرن 

. ي گذاشته است رايج بوده و طي چند دهه اخير توليد اين فرآورده ها در ساير كشورها نيز به سرعت رو به فزون

سال گذشته رواج داشته است ولي توليد فرآورده  50در ايران مصرف فرآورده هاي مختلف از گوشت قرمز از 

هاي آماده مصرف از گوشت ماهي به صورت تجاري در دهه اخير آغاز گرديده و به مرور در حال افزايش است 

  ) 1388رهنما ، . ( 

  ) 1388رهنما ، : ( ه شرح زير است مزاياي استفاده از اين فرآورده ها ب

  محدود بودن توليد گوشت قرمز و مرغ-

  ارزان تر بودن گوشت ماهي در بيشتر مواقع-

  افزايش جمعيت كشور و لزوم تامين بخشي از پروتئين مورد نياز-

  آماده شدن سريع اين فرآورده ها براي مصرف-

  تنوع در غذا-

توليد فرآورده هاي مختلف ، يكي از روش هايي است كه امروزه  توليد گوشت چرخ شده ماهي و به دنيال آن

  ) 1385اصغرزاده كاني و همكاران ، . ( براي افزايش مصرف ماهيان پيشنهاد مي گردد 

از طرفي با . از نكات مهمي كه در فرآوري ماهي بايد به آن توجه نمود تركيب شيميايي اوليه ماهي است 

در سلامتي انسان ، آگاهي از ارزش تغذيه اي مواد غذايي از نظر مصرف  پيشرفت داشتن تغذيه و نقش غذا

كنندگان و همچنين دولت ها روز به روز مهم تر مي شود ، به نحوي كه اكثر كشورهاي صنعتي به وضع قوانيني 



٥ 

  

نتخاب در كنار كيفيت از ديگر موارد مهم در ا. جهت ارائه مشخصات تغذيه اي فرآودره  غذايي اقدام كرده اند 

مواد غذايي ميزان بازدهي اقتصادي آن است در مورد ماهي اين مسئله براي مصرف كننده ها و كارخانه هاي 

  ) 1389ذوالفقاري و همكاران ، . ( فرآوري مطرح است 

  اكسيداسيون چربي ها -1-6

  :تندي اكسايشي يا توسعه تند شدن ناشي از اكسيداسيون  -1-6-1

تند شدن ناشي از دو دسته از عوامل زير است . لكول اسيدهاي چرب اطلاق مي شود تند شدن به اكسيداسيون مو

:  

اين اكسيداسيون تحت شرايط معمولي درجه حرارت و فشار موجب كاهش ميزان : اتواكسيداسيون ) الف 

و بالا رفتن درجه حرارت . اسيدهاي چرب غيراشباع و افزايش اسيدهاي چرب اشباع موجود در روغن مي گردد 

  )2003هاميلتون،.( .حضور يك كاتاليست مناسب ، سبب افزايش اثر و تسريع اكسيداسيون خواهد گرديد 

ليپواكسيدازها مانند ليپازها به طور طبيعي در بافت : اكسيداسيون آنزيماتيك به وسيله آنزيم ليپواكسيداز ) ب 

ي مختلف اكسيداسيون مي باشند و در حاليكه اين انزيم ها قادر به توليد فرآورده ها. هاي ماهي بافت مي شوند 

ليپواكسيدازها به وسيله يخ از باكتري ها نيز توليد مي شوند . ليپازها فقط اسيدهاي چرب آزاد را توليد مي نمايند 

  )2003هاميلتون،.( .رطوبت باشد %  3/0كه براي رشد و تكثير باكتري ها لازمست روغن حاوي حداقل 

  

  
 

 

  

  

  :اكسيداسيون ها چربي ها مكانيسم -1-6-2

براساس مطالعات كلاسيك اتواكسيداسيون  چربي ها براساس يك زنجيره واكنش راديكال آزاد و طي سه 

  :مرحله آغازي ، انتشار و پاياني به وقوع مي پيوندد 

يك گرفته در مرحله آغازي براي توليد راديكال آزاد هيدروژن از تركيب اولفن) :  Initiation( مرحله آغازي ) 1

 .مي شود 

   R       RH               شروع واكنش              

  شروع واكنش و تشكيل راديكال

جداسازي هيدروژن از كربن مجاور پيوند دوگانه صورت مي گيرد و مي تواند توسط تاثير نور ، فلازت و غيره 

  .انجام شود 
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  R+02→R02                                              مرحله گسترش                                -2

  R02+RH→R+R00Hافزايش طول زنجيره                                                                    

  R00H→R0+0Hتشكيل هيدروپراكسيد                                                                        
RH+0H→R+H20  
RH+0R→R+RH  

  

  : ) Propagation( مرحله انتشار 

وقتي راديكال هاي آزاد تشكيل شد واكنش هاي مرحله انتشار آغاز مي شود و در طي آن راديكال هاي آزاد با 

اكسيژن تركيب مي شوند و تشكيل راديكال پراكسيد را مي دهند اين تركيب مي تواند هيدروژن ديگري را از 

اشباع ديگر گرفته و توليد پراكسيدها و راديكالهاي آزاد جديد نمايد اين واكنش تا چندين هزار بار مولكول غير

  .تكرار مي شود و ماهيت واكنش هاي زنجيري را دارد 

  

  مرحله پاياني                       -3
R+R→R-R 
R02+R02→R04R 
R02+R→R02R 
2 R00H→R02+R0+H20  

  

  : ) Termination( مرحله پاياني 

بعد از مرحله انتشار مرحله پاياني انجام مي شود و در طي آن راديكال هاي آزاد با همديگر براي توليد 

هيدروكربن ها ، آلدئيدها و كتن ها در طي مرحله پاياني تشكيل مي . محصولات غيرفعال واكنش مي دهند 

  .اين تركيبات فرار بوده اما نسبتا بدون واكنش مي باشند . شوند 

  .هر مرحله تشكيل محصولات در طي زمان افزايش يافته و سپس كاهش مي يابد  طي

RH  ، اسيد چربR00H  ، هيدروپراكسيدR  وR0  2003هاميلتون،.( .راديكال هاي آزاد مي باشند(  

  :فاكتورهاي زيادي در سرعت اكسيداسيون موثرند كه در ذيل به برخي از مهم ترين آنها اشاره شد -

  ربي با اكسيژنشدت تماس چ-1

  درجه غيراشباعيت ليپيدها-2

  حضور آنتي اكسيدان ها-3

حضور پراكسيدان ها به ويژه سنگين نظير آهن ، مس و تعدادي از تركيبات آلي براي مثال مولكول هاي هم -4

  دار و ليپوكسيژناز

  آرايش فضايي اسيدچرب اشباع نشده-5

  حضور نور-6
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  ) 1388شكرپور رودباري ، ( دماي نگهداري -7

هيدروپراكسيدهاي تشكيل شده در مرحله انتشار محصولات اوليه اكسيداسيون هستند و هيدروپراكسيدها اغلب 

ناپايدار هستند و به محصولات ثانويه اكسيداسيون تجزيه مي شوند كه شامل انواع تركيبات مختلف مي باشند و 

و طعم هستند لذا از نظر بد شدن طعم غذا اهميتي  هيدروپراكسيدها فاقد عطر. كربونيل ها مهم ترين آنها هستند 

تغييرات . ندارند و روي هم رفته بد شدن طعم غذا به خاطر توليد محصولات ثانويه اكسيداسيون انجام مي شود 

ارگانولپتيك طي اكسيداسيون مربوط به فرآورده هاي ثانويه اكسيداسيون مي باشد كه مي توان آن ها را توسط 

  ) 1377دمان ، ( بررسي نمود و اندازه گيري كرد  روش هاي مختلف

هيدروپراكسيدهاي توليد شده در جريان اكسيداسيون اساسا مواردي ناپايدار و فاقد مزه و بو هستند و تحت 

عواملي چون حرارت سريعا تجزيه مي شوند مواد حاصل از اين تجزيه نيز خود به خود دست خوش تغييراتي مي 

ركيباتي بامزه و بوي خاص در ماده روغني به وجود مي آيد اولين مرحله تجزيه گردند كه در نتيجه ت

هيدروپراكسيد شكسته شدن پيوند ميان دو اكسيژن در مولكول مي باشد كه در اثر اين تجزيه دو راديكال آزاد 

  ) camero and fox، 1977، 1378فاطمي ، . ( مي شوند كه ممكن است خود نيز در زنجيره اكسيداسيون وارد گردد 

  آنتي اكسيدانها-1-7

به طور كلي آنتي اكسيدان ها اغلب براي جلوگيري يا به تاخير انداختن اكسيداسيون چربي ها به مواد غذايي 

به عبارت ديگر آنتي اكسيدان ها گروهي از افزودني هاي غذايي هستند كه مواد غذايي را به . اضافه مي شود 

امروزه حتي . كه نتيجه عمل اكسيداسيون است . و تغيير رنگ محافظت مي نمايند  تاخير انداختن در فساد ، تندي

)  One a day( قرص هاي آنتي اكسيدان در برخي از كشورهاي اروپايي به نام قرص هاي روازنه يك عدد 

  .معروف هستند و خريد آنها حتي بدون تجويز پزشك براي عموم آزاد است 

انسان در برابر بيماري هاي غيرواگير كه از راديكال آزاد توليد مي شود را بالا مي آنتي اكسيدان ها مقاومت بدن 

  .برند و به پيشگيري از صدمه به سلول ها و بافت هاي بدن در مقابل اين راديكال هاي آزاد كمك مي كنند 

بدن آسيب برساند  راديكال آزاد اتمي با يك كمبود الكترون در آخرين مدار خود است و مي تواند به بافت هاي

و بيماري هايي چون بيماري قلبي ، سرطان ، ديابت ، تصلب شرائين ، آب مرواريد ، آرتروز و آرتريت را به 

، ملاتونين ، آنتوسيانين با دادن يك E، ويتامين  Cآنتي اكسيدان هايي چون فلاونوئيدها ، ويتامين . وجود آورند 

د مي شوند كه در بدن توليد شده يا از طريق عوامل محيطي وارد الكترون باعث خنثي شدن راديكال هاي آزا

  ) 1384نوروزي ، ازوشي ، . ( شده است بدن 

آنتي اكسيدان ها تركيباتي هستند كه از اكسايش مواد به وسيله اكسيژن هوا جلوگيري به عمل مي آورند و در 

  .لات غذايي و پتروشيمي و پليمرها دارد اين مواد كاربردي گسترده اي در محصو. مقابل خود اكسيد مي شوند 

تعريف ديگري كه براي مواد آنتي اكسيدان مي توان ارائه داد اين است كه آنتي اكسيدان ها مواد شيميايي 

هستند كه براي جلوگيري يا به تاخير انداختن از فساد اكسيداتيو در طي انبارداري به روغن ها و چربي ها اضافه 
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اكسيداتيو علت اصلي فساد روغن ها و مواد چرب مي باشد لذا فعاليت آنتي اكسيدان هاي مي شود چرا كه فساد 

گوناگون در پايداري چربي ها و محصولات چربي موثر مي باشد و از اين تركيبات براي پايدار كردن غذاهاي 

  .چرب استفاده مي شود 

زمان ارتباط بين مقاومت روغن ها در  فعاليت آنتي اكسيدان ها در حدود يك صد سال پيش شناخته شد در آن

فساد با ميزان توكوفرول و تركيب فنلي كه به طور طبيعي در روغن هاي گياهي وجود دارد ، آشكار گرديد از 

  .آن به بعد تركيبات فنلي سنتزي و طبيعي مختلفي به عنوان آنتي اكسيدان هاي موثر مشخص گرديد 

بوتيليد (     BHAزي استفاده شده تركيب آنتي اكسيداني كه مخلوط اولين بار كه از آنتي اكسيدان هاي سنت

و اسيد سيتريك بود كه براي چربي خوك و شورتينگ ها پيشنهاد ) پروپيل گالات (  PG، ) هيدروكسي آنيزول 

  ) Serdaroglu & Felekoglu،  2005. ( شد 

  :طبقه بندي آنتي اكسيدان ها  -1-7-1

در طبقه . طبقه بندي مي شوند كه طبقه بندي كلاسيك آن بيشتر معمول است  صورت 2آنتي اكسيدان ها به 

  .طبقه بندي مي شوند طبيعي و مصنوعي  گروه  2بندي كلاسيك آنتي اكسيدان ها به 

  :انواع آنتي اكسيدان هاي طبيعي -1-7-1-1

( وري ها يدروكواياتيك اسيد ، كارتئوئيدها ، پلي هيدروكسي فنل ها ، ن A ، ويتامين ) توكوفرول (  Eويتامين 

NDGA ( ويتامين ،C  ، سازمول ، رزماري كوئينون ،Oats  گواياكول ،  

  .مركبات و آب آن ها ، سبزيجات برگ سبز : عبارتند از : مي باشند  Cغذاهايي كه داراي ويتامين 

غذاهايي .يتون ، دانه سويا روغن ز: روغن سبزيجات نظير : عبارتند از : مي باشند  Eغذاهايي كه داراي ويتامين 

هويج ، و آب آن ، كدو : مي باشند ، عبارتند از ) تبديل مي شود  A كه در بدن به ويتامين ( كه داراي بتاكاروتن 

  حلوايي ، سيب زميني شيرين ، طالبي ، انبه ، شلغم ، چغندر 

  اي ، تخم مرغ  آجيل ، جو ، برنج قهوه: عبارتند از : غذاهايي كه داراي سلنيوم مي باشند 

  گوشت گاو ، تخم مرغ ، غلات ، آجيل ، ماست ، ماهي : عبارتند از : غذاهايي كه داراي روي مي باشند 

  جگر ، كاكائو ، گيلاس ، قارچ ، غلات ، ژلاتين ، : عبارتند از : غذاهايي كه داراي مس مي باشند 

  :انواع آنتي اكسيدان هاي سنتزي -1-7-1-2

  BHTبوتيل هيدروكسي تولوئن  – BHAزول بوتيل هيدروكسي آين

  ، اسيد سيتريك TBHQگالتها ، اتوكسي كوئين ، ترشيو بوتيل هيدرو كوئينول 

اغلب آنتي اكسيدان هايي كه به طور طبيعي . آنتي اكسيدان هاي سنتزي معمولا داراي يك حلقه فنلي مي باشند 

يژنيك از خود نشان مي دهند در نتيجه يك سري ضعيف آنتي اكسنسبتاً در مواد غذايي يافت مي شوند خواص 

مواد كه از خود خواص آنتي اكسيژنيك مشخص آشكار نموده اند در بازار براي به كار بردن در مواد غذايي به 

خواص . اين مواد به طور دقيق آزمايش شده و تعيين گشته كه در هنگام مصرف سمي نباشند . فروش مي رسند 
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آنتي اكسيدان ها مقاومت حرارتي آن ها است بدن معني كه قادرند در برابر حرارت به بسيار مطلوب ديگر اين 

  .كار برده شده در پخت و برشته يا سرخ كردن مواد غذايي از خود مقاومت نشان دهند 

براي انجام اين عمل آنتي اكسيدان هايي كه به روغن ها افزوده شده بودند در هنگام پخت كردن مواد با اين 

لات از نظر نگهداري كيفيت ثابت داده اند و به عبارت ديگر اين مواد خواص آنتي اكسيداني و نگهداري محصو

همچنين آنتي اكسيدان ها باعث بدي طعم ، بو و يا . روغن ها از فساد بر اثر حرارت ثابت بوده و از بين نمي روند 

  .رنگ محصولات نگشته و در غلظت هاي كم موثر هستند 

اغلب در تركيباتي كه حاوي )  BHT( وكسي آينزول و تركيبات مربوط به بوتيل هيدروكسي تولوئن بوتلي هيدر

آن ها افزايش تغييراتي از قبيل از بين . مقادير بالايي از چربي و روغن مي باشند سال هاست كه كاربرد دارند 

  .ا كنترل مي كنند رفته مزه ، طعم و بوها و رنگ كه عامل اصلي اين تغييرات اسيده شده است ر

( به عنوان نگهدارنده رايج از طرف سازمان  BHAو  BHTهنگامي كه اصلاحيه افزودني هاي غذا تصويب شد 

Gras  ( ليست شدند قوانين )Gras  ( استفاده ازBHT  وBHA  را در چربي يا محتويات روغني محصولات غذايي از

  )Generally recognized as safe ,  1999( .د محدود مي كنن ppm 200تا  100درصد يا %  2تا %  1

از مركز سلامت غذا و دارو ميزان مجاز براي استفاده در محتويات روغني  p.H.Dلارنس لين داراي مدرك 

براي استفاده  FDAبنابراين در برابر درخواست توليدكننده ها براي تائيديه از . درصد بيان مي كند % 2محصولات 

 BHAاستفاده از  FAOبراي مثال در غله و حبوبات . جداگانه محدوديت هايي قائل شده است  از اين مواد غذايي

اداره علوم حياتي  FDAتحت يك قرادراد با  1978در سال . در كل محصول محدود كرده است  ppm 50از 

Biology FASEB (Federation of American Societies for Experimental سالم بودن ظاهر ماده BHA  را به عنوان

  ),FAO 1978(.آزمود  FDAاز  GRASه ارزيابي هاي اعمال شده توسط ردبخشي از مطالعات گست

FASED  اضافه كرد اگر چهBHA  در مقادير مجاز بي خطر بوده ولي به مطالعات بيشتري نياز داشت پس از

ي حيوانات آزمايشگاهي عامل تومورهايي ارزيابي ها ديگر مطالعات پيشنهادي كه بيشتر مقادير بالا در رژيم غذاي

بسياري از . در معده به تعداد قابل توجه در موش ، خوكچه هاي هندي و تومورهاي كبدي ماهي مي باشد 

  . ه استبيماري هاي مشابه در اغلب انسان ها به وجود نيامد كه را بدست آوردند يكارشناسان اطلاعات

  

  :آويشن شيرازي -1-8

است كه حداقل واجد  Labiataeاز خانواده نعناع  Zataria multiflora Biossخشك شده گياه  سرشاخه هاي گلدار

در فارسي به آن آفشن ،  Zataria multiflora Biossمي باشد كه در لاتين به آن ) وزن / حجم ( درصد اسانس  6/0

. ( گفته مي شود  Saatarبه آن  آبشن شيراز ، آويشم ، آويشن شيرازي ، آويشن برگ پهن ، از كند و در انگليسي

1972 Gupta  (  

  :ريخت شناسي -
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سانتي متر ،  80تا  40گياهي بوته اي و داراي ساقه هاي متعدد ، نازك ، سخت و بسيار منشعب بوده ، به ارتفاع 

ا برگ آن كوتاه داراي دمبرگ كوتاه ، مدور يا بيضي شكل ب. گردينه پوش ، سبز متمايل به سفيد و معطر است 

گلهاي آن . ميلي متر ، در قاعده مقطع تا تقريبا قلبي شكل و در انتها مدور و نوكچه دار است  5-7طول و عرض 

سفيد و كوچك گويچه اي ، بسيار متراكم و واقع در گل آذين هاي باريك تسبيح ماننده ، ساده و براكته هاي 

لو و در ازويه هاي مژكدار ، داراي دندانه هاي په 5ميلي متر ،  2كاسه غشايي كوتاه به طول . پهن دراز است 

جام گل سفيد و اندكي طويلتر از كاسه گل مي . عدد و دو به دو مساوي است  4پرچم ها . مثلثي كوتاه مي باشد 

  ) Rechinger،  1982 – 1367قهرمان ، . ( باشد 

  :اندام دارويي -

  ) 1376جاويدنيا ، . ( برگها و گل هاي گياه اندام دارويي آن را تشكيل مي دهد 

  :زمان جمع آوري -

سرشاخه هاي هوايي گياه برحسب زمان گلدهي از اوايل خرداد ماه تا اواخر مهر ماه از نقاط مختلف برداشت مي 

  .شود 

  

  :دامنه انتشار -

  .انتشار عمومي اين گياه در ايران ، افغانستان و پاكستان است 

فيروزآباد ، كوه سيوند ، كوه ( فارس -)شمال شرقي دزفول ( خوزستان –) شهباازن ( لرستان –اصفهان : در ايران 

  ) Rechinger، 1982( . خراسان و يزد گزارش شده است -بلوچستان-كرمان–) مورموج نزديك بوشهر و لار 

  :مواد متشكله -

 درصد اسانس ، اسيدهاي چرب ، الئانوليك اسيد ، 6/0سرشاخه هاي هوايي آويشن شيرازي حداقل 

بوده و جزء  ) Carvacrol(درصد فنل و غالبا كارواكرول  69اسانس گياه حاوي . بتاسيتوسترول و بتولين دارد 

تركيبات عمده موجود در اسانس . (Gupta 1972-Farooq, 1954)اصلي تركيبات غيرفنلي آن را پاراسيمن مي باشد 

و پاراسيمن مي باشد كه به )  Linalool(لينالول و پس از اين دو  ) Thymol(گياه ايراني ، كارواكرول و تيمول 

جاويد . ( درصد از اسانس حاصل از نمونه خشك گياه را تشكيل مي دهد  90/1،  96/1،  18/25،  29/61ترتيب 

كاروكرول جزء اصلي اسانس آويشن و مرزنجوش است كه اثرات ضد باكتريايي و ضد قارچي آن )  1376نيا ، 

تركيبات هيدروفوبيكي نظير .  (Kim et al, 1994-1995)مختلف به اثبات رسيده است  روي ميكروارگانيوم هاي

  (Ultee et al, 1999) .كارواكرول بر روي غشاهاي زيستي ميكروارگانيزم ها تاثير مي گذارند 

  :موارد استعمال -

يم سرماخودرگي از آويشن شيرازي به عنوان ضد نفخ استفاده مي شود و همچنين به صورت بخور در رفع علا

مصرف دارد و يك ضدعفوني كننده عالي ريوي است و براي تمامي عفونت هاي تنفسي مفيد بوده و در مقابله با 
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از برگ هاي اين گياه به عنوان چاشني نيز استفاده مي شود و . عفونت هاي دهان و گلو بسيار موثر مي باشد 

هان مورد استفاده در آشپزي ، قادر است فاسد شدن گوشت را همانند بسياري از روغن هاي فرار تهيه شده از گيا

به تعويق بيندازد و به ويژه در آب و هواي گرم قبل از منجمد كردن غذاها به ويژه گوشت ، مي توان آويشن را 

اسانس آويشن تكثير باكتري ها را . به ظروف محتوي غذاي پخته شده افزود تا از فاسد شدن آنها جلوگيري كند 

  ) 1370امين ،  – 1375زرگري ؛ . ( روز از آلودگي حفظ مي كند  3رل و محيط كشت را به مدت كنت

  :عوارض جانبي -

)  (Chelitisو لبها )  Glossitis(تيمول درماتيت ايجاد مي كند و چنانچه در خمير دندان ها به كار رود التهاب زبان 

   ) Duke, 1989(را موجب مي شود 

  :يدگاه طب سنتي موادر استعمال از د-

در طب گذشته از آويشن به عنوان تسكين دهنده درد مفاصل ، ضد نفخ و در رفع سرماخوردگي استفاده مي 

آويشن ضدعفوني كننده روده هاست و در رفع عفونت هاي دستگاه گوارش ارزشمند بوده و قادر . شده است 

  ) . 1375زرگري ، ( ي باشد به دفع كرم هاي روده اي و انواع كرم هاي گرد ، نخي و پهن م

  :آثار فارماكولوژي -

اثرات ضد دردي اين گياه بر روي موش سوري بررسي و مشخص شده است كه بر روي دردهاي مزمن موثر مي 

  باشد 

آويشن داراي اثرات ضد اسپاسم بر روي عضلات صاف مي باشد كه از اين خاصيت اسانس )  1376جاويدنيا ، ( 

همچنين اين گياه داراي اثرات صد سرفه مي . استفاده شده است ) م روده تحريك پذير سندر(  IBSدر درمان 

سرفه بازدم انفجاري است كه اگر بيش از حد وجود داشته باشد آزاردهنده است كه از اين خاصيت در . باشد 

يل مي دهند تيمول و كارواكرول كه جزء اصلي اسانس را تشك. استفاده شده است ) توسيوين ( درمان سرفه 

و آويشن يك محرك خوب  al) (Katayama et al,1960-Viollon etداراي اثرات ضدميكروبي خوبي هستند

آويشن . گوارشي است و براي افراد مبتلا به مشكلات سيستم گوارشي و در دوران نقاهت بيماري ها مفيد است 

مثانه يا دستگاه ادراري مفيد بوده و از ضدعفوني كننده دستگاه ادراري است و در تمامي عفونت هاي كليه ، 

  ) 1375زرگري ، . ( آنجايي كه يك مدر محسوب مي شود اثر آويشن را دو چندان مي كند 

  

  :رزماري ، اكليل كوهي -1-9

با توجه به اينكه رويكرد جهاني به سمت داروهاي گياهي و فاصله گرفتن از داروهاي شيميايي است ، توجه بيش 

يكي از عمده ترين مشكلات در اين زمينه محدود بودن گياهان . ان دارويي را ايجاب مي نمايد از پيش به گياه

موجود در طبيعت است كه بايد به دقت مورد بررسي قرار گيرد تا با برداشت بي رويه شاهد انقراض آنها نباشيم 

اولين قدم در اين راه . اشيم و با كشت و اهلي نمودن آنها جوابگوي نياز روز افزون جامعه به اين گياهان ب
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يكي ديگر از گياهان دارويي . شناسايي و آشنايي با نحوه كشت و شرايط ايده آل پرورش اين گياهان است 

اين گياه بومي ايران نيست ولي در چند سال اخير گسترش . پرارزش رزماري يا اكليل كوهي يا رومارن است 

  ) 1369زرگري ، ( ر پارك و فضاي سبزي مي توان آن را ديد چشمگيري در اكثر نقاط ايران داشته و در ه

  

  :گياه شناسي -

گياهي است بوته اي ،  Labiatae، از خانواده نعناعيان و با نام انگليسي  Rosmarinus officinalisرزماري با نام علمي 

گهگاه خوابيده روي زمين به متر ، با شاخه هاي افراشته ، برخاسته و  2تا  1چندساله ، هميشه سبز و با ارتفاع 

رنگ سبز ، قهوه اي و معطر ، برگها متقابل ، باريك ، دراز ، نوك تيز و كمي خشن و خميده به سمت عقب ، 

برگها بدون . روي برگ بدون كرك و سبز ولي در بعضي ارقام پشت آن پوشيده از كرك سفيد و پنبه اي است 

گلها به رنگ سفيد مايل به . ر طول محور آرايش يافت ماند دمبرگ بوده و گلها به صورت خوشه هايي كه د

ميوه چهار فندقه به رنگ قهوه اي ، سفت ، گرد و تخم آن كوچك در . بنفش كه در اواخر بهار ظاهر مي شود 

  ) 1373ازهدي ، ( تمام برگ ، شكوفه و اعضاي گياه معطر و خوشبوست . داخل ميوه 

  :اندام دارويي -

  ) 1369زرگري ، ( گلدار تازه يا خشك شده گياه رزماري برگ و سرشاخ هاي 

  :پراكنش جغرافيايي -

اين گياه بومي منطقه مديترانه و بيشتر . اين گياه در تپه ها و ارتفاعات و مناطق خشك و صحاري بيشتر مي رويد 

  ) 1373،  ازهدي. ( اين گياه در سراسر ايران به صورت پرورشي وجود دارد . در سواحل مديترانه است 

  :زمان جمع آوري -

برگ و سرشاخهاي گلدار گياه رزماري هنگام شروع باز شدن گلها و در فصول بهار و تابستان جمع آوري مي 

  .گردد 

  )1988  ،Chiej (  

  :مواد متشكله -

ل سينئو -8و  1عمده ترين تركيبات موجود در روغن فرار گياه را . درصد است  61ميزان درصد اسانس رزماري 

8/1 cineol)–  بورنئولBorneol كامفر ،Campher بونيل استات ،Bornyl acetate آلفاپي نن ،α – pinene و B-  پينن

تشكيل مي دهند كه بسته به شرايط جغرافيايي محل كشت گياه ، ميزان و درصد هر يك از اين مواد متغير مي 

  (Wichtl,1989)باشد 

فلاونوئيدها : رشاخه هاي گلدار رزماري شامل اين دسته ها مي شود ساير تركيبات طبيعي موجود در برگ و س

، دي  Rosmarinic acid، اسيدهاي فنلي مانند اسيد رزمارينيك  Luteolinو لوتئولين  Genkwaninمانند جنكوانين 
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املاح و  ترپن ها ، تري ترپن ها ، مواد تلخ ، رزين ، ساپونين ، پروتئين ، چربي ، كربوهيدرات ، فيبر ، برخي

  (Wichtl,1989) .ويتامين ها 

  :موارد استعمال -

از رزماري به صورت خوراكي در درمان اضطراب ، سردرد ، ميگرن ، فشارخون ، نفخ و بي اشتهايي و به 

. صورت موضعي به عنوان مسكن موضعي در درمان هاي عضلاني و بيماري هاي رماتيسمي استفاده مي شود 

 Royal)م مناسب در صنايع آرايشي و بهداشتي مورد استفاده قرار مي گيرد همچنين به علت عطر و طع

pharmaceutical society,1996)  روغن رزماري يك روغن محرك است و از نظر رايحه و اثر ، گرم و نافذ مي

  .باشد 

مصرف رزماري چون موجب سهولت . اثر محرك رزماري روي سيستم اعصاب مركزي بسيار برجسته است 

ح و دفع صفرا مي شود از اين جهت از آن در بيماري هاي يرقان و نارسايي اعمال كبد استفاده به عمل مي ترش

مصرف رومارن در موارد ضعف عمومي ، خستگي مفرط و بي حالي بيمار در دوران نقاهت مفيد . آورند 

  .تشخيص داده شده است 

  :عوارض جانبي -

بهداشتي حاوي رزماري در برخي از افراد  –دره هاي آرايشي مصرف دارويي موضعي گياه يا كاربرد فرآو

  1989( . حساس ، گهگاه ايجاد قرمزي پوست ، درماتيت ، حساسيت پوستي و حساسيت به نور ايجاد مي كند 
(Duke,  

  :موادر احتياط -

 Newall et)د رزماري در دوران باردار ، شيردهي و در بيماران صرعي و فشار خون بالا بهتر است به كار نرو

al,1996)  درصد كافور مي باشد كه اگر به مقدار زياد مصرف شود مي تواند  10- 20و روغن رزماري داراي

  .موجب تشنجات صرف مانند شود 

  :موارد استعمال در پزشكي گذشته -

اب در طب گذشته از رزماري به صورت خوراكي به عنوان مدر و ضدنفخ و به صورت موضعي به عنوان ضد الته

  ) 1369زرگري ، . ( و ضد درد استفاده مي كدره اند 

  :آثار فارماكولوژيكي -

آثار ضد ميكروبي گياه و روغن فرار رزماري و تعدادي از مواد موثره اين گياه عليه ميكروبهاي زير تائيد گرديده 

كتوباسيلوس برويس ، استافيلوكوكوس اورئوس ، استافيلوكوكويس آلبوس ، ويبريوكلرا ، اشرشياكلي ، لا. است 

  (Newall et al,1996) .پسودوموناس فلورسنس ، رودوتورولاگلوتينيس ، كورينه باكتريا 

  :آثار آنتي اكسيداني -
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. در فراكسيون هاي مختلفي از گياه رزماري نيز در شرايط برون تني و درون تني بررسي و تائيد شده است 

(Stefanovits et al,2003) وارد ، آثار فوق با آثار آنتي اكسيدان هاي شناخته شده اي نظير در برخي از اين م

(Botylated Hydroxyanisole) BHA(Botylated Hydroxytoluene) BHT  برابري مي نمايد.  

  كشت رزماري -

در  پس از اينكه در اواخر ماه پاييز از گياهان چند ساله قلمه تهيه شد آنها را. تكثير اين گياه از طريق قلمه است 

يك سوم طول قلمه در خاك و بقيه داراي برگ كه معمولا پس از . گلخانه كشت نموده و يا نگهداري مي كنند 

ماه ريشه ها تكميل شده ، سپس آنها را داخل  3هفته شروع به ريشه دار شدن مي كند و پس از گذشت  4تا  3

  .ك مزرعه بايد ماسه اي و كاملا آفتاب گير باشد خا. گلدانهاي نايلوني قرار داده و در بهار وارد مزرعه مي كنند 

بعد از گرفتن آزمون خاك ميزان كود پايه دامي و شيميايي را به خاك اضافه نموده و سپس آنها را كشت مي 

سانتي متري بايد توجه شود كه در سيستم هاي قطر هاي فاصله  50متر و فاصله بين بوته ها روي خطوط  1. نمائيم 

قلمه كافي است و در آبياري سطحي روش  14000براي يك زمين يك هكتاري حدود . اشد ب 5بين خطوط 

نياز آبي رزماري كم و مي توان با آبياري قطره . آب متعادل و زياد از حد بالا نباشد . كشت فارو توصيه مي شود 

. روز مناسب است  6تا  8بياري دور آ. مرود نياز رزماري بايد آبي با زيادي از زمين را آبياري نمود  ECاي ميزان 

در طول مدت رويش رزماري نياز به مراقبت ويژه اي نيست و فقط به كود سرك و وجين علفهاي هرز محدود 

  (Newall et al,1996) .مي شود 

  زمان برداشت -

ا تا برداشت رزماري از سال دوم و هنگام به كل رفتن مزرعه صورت مي گيرد و سرشاخه هاي برگدار و گلدار ر

پس از . حد سطح خشبي بوته برداشت مي نمايد و برداشت مي تواند توسط كارگر و يا مكانيزه انجام گيرد 

برداشت اگر قرار باشد از برگ ها و گل هاي خشك رزماري استفاده شود ، بايد در سايه و به مرور زمان اين 

  (Newall et al,1996). كار صورت گيرد تا تغييراتي در كيفيت مواد موثره صورت نگيرد 

  :خواص درماني -

در طب گذشته از رزماري به صورت خوراكي به عنوان مدر و ضدنفخ در استعمال خارجي ، ضد التهاب و درد 

و همچنين آب خيسانده برگهاي آن براي شست و شوي چشم و در مواد ورمهاي ملتحد زكامي و حمام زنان 

همچنين اسانس رزماري براي جلوگيري از . تفاده مي شود تازه وضع حمل كدره و دردهاي روماتيسمي اس

  (Newall et al,1996) .ريزش مو موثر است 

مهمترين فرآورده هاي دارويي و بهداشتي ساخته شده ژل موي رزماري ، محلول ضد ريزش موي رزماري و 

 .غيره 
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  :سابقه و پيشينه تحقيق  -2

. يژگي ارگانولپتيكي آنها را تغيير مي دهد و روي زمان نگهداري آنها تاثير مي گذارد اكسيداسيون روغن ها و

اين تغييرات ارزش تغذيه اي ماده غذايي كم مي شود و تغيير در رنگ ، طعم ، ساختار ، ويژگي هاي حسي و 

  ) .Iq Bal & Bhanger1991)   Is & Warner, 2007. ديگر خواص فيزيولوژيكي و ارگانولپتيكي ايجاد مي كند 

با ايجاد اين تغييرات ، محصول مشتري پسندي خود را از دست مي دهد و با عدم خريد محصول توسط مصرف 

كنندگان ، صنعت غذا زيان مالي مي بيند و از اين رو صنعت روغن توجه خاصي به اين موضوع مثل روغن ها ، 

 & Valenzuda, Shanhueza . زيان ديده مي كند  چربي ها و مسائل مربوط به پايداري و مقاومت غذاهاي چرب

Nieto 2003)(  

روغن هاي ماهي با سطح بيشتر اسيدهاي چرب غيراشباع ، خصوصا اسيدهاي چرب چند غيراشباع ، حساسيت 

فرآيند اكسيداسيون ليپيدها ، سبب پيري ، بيماري هاي قلبي ، . بيشتري را در برابر اكسيداسيون نشان مي دهند 

  Barlow, 1990 ) (.، چاقي و سرطان مي شود پرخوري 
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استفاده از يك . لذا جلوگيري از اكسيداسيون ليپيد براي اهميت سلامتي و تاثير روي ماده غذايي ضروريست 

 . (آنتي اكسيدان مناسب ، اكسداسيون ليپيد را به تعويق مي اندازد و يا حتي از انجام آن جلوگيري مي كند 

1986،Ito et al (  

آنتي اكسيدان هاي . منشا طبيعي و منشا سنتزي : ي اكسيدان هاي قابل مصرف با دو منشا يافت مي شوند آنت

اين آنتي اكسيدان ها مي توانند علت كبد شيرين باشند و . سنتزي اثر توكسيكي روي مصرف كنندگان دارند 

مل بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل اين انتي اكسيدان ها شا. فعاليت هاي آنزيم كبد را تحت تاثير قرار دهند 

  .هيدروكسي تولوئن و پروپيل گالات ، ترتيري بوتيل هيدروكوئينون  مي باشد 

بنابراين آنتي اكسيدان هاي . گزارشات اخير نشان دادند كه اين تركيبات براي سلامتي انسان خطرآفرين هستند 

 So Bedio , Kaitaramita , Grandgiral & Malkki , 1991 خيلي قوي سنتزي مثل توتيري بوتيل هيدروكوئينون 

Barlow , 1990, X Hou,2003, Prior ,2004  در كشورهايي مثل ژاپن و كانادا و كشورهاي اروپايي ، مجوز مصرف

سازمان تشخيص (  GRASبه طرز مشابهي ، بوتيل هيدروكسي انيذول نيز در مرحله حذف شدن از سوي . ندارند 

  )Goli,Barzegar & Sahari  2005 (.باشد مي ) امنيت غذايي 

نگراني براي سلامتي افراد ، در بين دانشمندان صنايع غذايي افزايش پيدا كرده و سبب جايگزين شدن آنتي 

از اين رو ) Yanishlieva & Marinova . 2001(اكسيدان هاي سنتزي با انواع آنتي اكسيدان هاي طبيعي شده است 

داسيون چربي در صنايع غذايي ، نياز به تشخيص آنتي اكسيدان هاي طبيعي جديد مي براي جلوگيري از پراكسي

همچنين نياز ضروري براي آنتي اكسيدان هاي موثر گرفته شده از منايع طبيعي براي جلوگيري از فساد . باشد 

 ).سيداني دارد عصاره هاي گرفته شده از منايع طبيعي اثر قوي تري براي فعاليت آنتي اك. غذاها وجود دارد 

Alexander et al,  1998.)   
در سال هاي اخير توجه زيادي به سوي آنتي اكسيدان هاي طبيعي معطوف شده است و تحقيقات زيادي به 

منظور استفاده از اين آنتي اكسيدان ها به جاي آنتي اكسيدان هاي معطوف شده است و تحقيقات زيادي به 

  .ان ها به جاي آنتي اكسيدان هاي سنتيك در دست اجرا قرار گرفته است منظور استفاده از اين انتي اكسيد

امروزه با توجه به اين مساله ، رويكرد روزافزون استفاده از گياهان دارويي را با توجه به اينكه منابع ارزشمندي از 

هاي طبيعي در تركيب  آنتي اكسيدان هاي طبيعي مي باشند شاهد هستيم ، كه مي توان با استفاده از آنتي اكسيدان

گوشت بدون استخوان ماهي ، ضمن افزايش عمر ماندگاري آن در بهينه سازي خواص حسي از طريق كاهش 

  ) 1390اسماعيل زاده كناري ، . ( اكسيداسيون چربي ها نيز اقدام نمود 

نتي اكسيداني قوي از انواع اين تركيبات مي توان به عصاره آويشن و رزماري اشاره نمود كه به دليل خاصيت آ

از . كه دارند ، در صنايع غذايي بسيار كاربرد دارند و اين خاصيت ناشي از وجود تركيباتي در ساختار آنهاست 

كارنوسل . تركيبات موجود در رزماري مي توان كارنوزيك اسيد ، رزماري فنول ، رزمانول ، رزماري كوئينون ، 

پاراسيمول و فلاونوئيد در آويشن را نام برد كه به دليل خاصيت  و وجود تركيباتي چون تيمول ، كارواكرول ،
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آنتي اكسيداني قوي كه دارند زنجيره توليد راديكال هاي آزاد را با دادن يك اتم هيدروژن مي شكنند و متعاقب 

  ) 1390اسماعيل زاده كناري ، . ( اكسيداسيون چربي را با تاخير مي اندازند 

هر دو داراي خاصيت آنتي اكسيداني . اني رزماري و آويشن ثابت شده مي باشد بنابراين خواص آنتي اكسيد

. همچنين اين گياهان داراي خاصيت حذف راديكال هاي آزاد مي باشند . براي روغن و گوشت ماهي مي باشند 

تنها . د ه اي در فرآوري مواد غذايي استفاده مي شوردرزماري يكي از موثرترين ادويه مي باشد كه به طور گست

  .ادويه تجاري است كه به عنوان آنتي اكسيدان در اروپا و آمريكا در دسترس مي باشد 

 1995در سال  Ostric-Matijasevicو  Racاولين استفاده از عصاره برگ رزماري به عنوان آنتي اكسيدان توسط 

  .گزارش شد 

Berner  وJacobson  تي اكسيدان از رزماري را با استفاده از روغن براي نخستين بار توليد عصاره آن 1973در سال

نشان دادند كه با به كار بردن عصاره رزماري در غلظت ) 2001(و همكاران  Stoick. به عنوان حلال ثبت كردند 

ي هر كيلوگرم در استيك گوشت گاو در جلوگيري از تغييرات حاصل از اميلي گرم به از 500-200

  .اكسيداسيون موثر است 

در ماهي قزل آلاي رنگين ) درصد  1/0( اثر آنتي اكسيداني عصاره رزماري  2003و همكاران در سال  اعتمادي

نتايج نشان داد عصاره رزماري به طور معني داري اكسيداسيون . كمان بسته بندي شده در خلا را بررسي كردند 

ميكروبي ، ماهي قزل آلاي رنگين  طبق بررسي ها حسي و. ليپيدها را در ماهيان تيمار شده به تعويق انداخت 

كمان تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف بودند به طوري كه عصاره رزماري 

  .روز افزايش دهد  4توانست عمر ماندگاري نمونه را نسبت به نمونه شاهد 

Farmanek  ، چربي در گوشت هاي اشعه ديده با  نشان دادند كه تغيير رنگ و اكسيداسيون )2003(و همكاران

  .اضافه كردن عصاره رزماري كاهش قابل توجهي مي يابد 

انجام گرديد  2003و همكاران ،  Bbagamboulaدر تحقيقي كه با عنوان تاثير آويشن بر باكتري شيگلا توسط 

  .د مشخص شد كه اين عصاره گياهي داراي تاثير معني داري بر كاهش تعداد باكتري شيگلا دار

 Sewalt., Robins., T.A.House  رزماري ( مقايسه ميان آنتي اكسيدان استخراج شده از اكليل كوهي ) 2004(در سال

ماه  4با بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكس تولوئن بر روي سوسيس گوشت خوك در طول ) 

م تفاوت در قدرت آنتي اكسيدان درجه سانتي گراد انجام دادند ، كه نتيجه آن عد -20نگهداري در دماي 

رزماري با آنتي اكسيدان هاي بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكسي تولوئن ، در سوسيس خوك تازه و 

خنك شده بود اما بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكسي تولوئن در سوسيس خوك تازه و منجمد شده 

  .تاثير بيشتري از رزماري داشت 
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Sebranek ميلي گرم به ازاي هر  1000نشان دادند كه به كار بردن عصاره رزماري در غلظت ) 2005(همكاران ،  و

كيلوگرم نقش موثري به اندازه بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكسي تولوئن در پايين آودرن مقدار 

  .تيوباربيتوريك اسيد در سوسيس هاي پيش پخته منجمد داشته است 

در مقايسه با تيمارهاي  (Sardina pilchardus)ين ردديگر ثبات اكسايشي گوشت چرخ شده سادر يك بررسي 

  . بررسي شد  (Serdaroglu & Felekoglu,2005)حاوي عصاره رزماري و عصاره پياز توسط 

بعد از يك ماه نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز مقادير تيوباربيوتوريك اسيد متري داشتند و در كل 

پراكسايد و تيوباربيوتوريك اسيد تيمار شاهد بيشتر از ساير تيمارها بود و در نهايت مشخص گرديد كه عصاره 

  .رزماري داراي خاصيت آنتي اكسيداني بهتري نسبت به عصاره پياز مي باشد 

آلفا صورت گرفت اثر عصاره رزماري ، كيتوازن و ) 2006(و همكاران ،  Georgantelisدر تحقيقي كه توسط 

. توكوفرول بر اكسيداسيون چربي و پايداري رنگ در برگرهاي منجمد گوشت گاو مورد بررسي قرار گرفت 

نتايج نشان داد كه بهترين اثر آنتي اكسيداني مربوط به نمونه هاي حاوي كيتوازان به تنهايي و در تركيب با 

  .عصاره رزماري بود 

با عنوان اثرات آنتي ميكروبي و آنتي اكسيداني آويشن و ) 2007 (و همكاران ، Nessrienدر تحقيقي كه توسط 

درصد بر فيله نيمه سرخ شده كفال در دماي يخچال انجام گرديد مشخص شد  5و  5/2مرزنجوش با درصدهاي 

درصد مرزنجوش مشاهده مي شود و همچنين  5كه كمترين ميزان ازت هاي آزاد فرار در تيمارهاي حاوي 

  .درصد مشاهده گرديد  5يد در تيمار آويشن كمترين ميزان پراكس

در زمينه تاثير عصاره هاي گياهي بر كيفيت فيله منجمد  )2008(و همكاران ،  Ibrahimمطاله ديگري كه توسط 

تيلاپيا انجام شده است نشان دهنده تاثير معني دار عصاره هاي گياهي رزماري ، آويشن و زيره سياه بر كيفيت 

  .فيله مي باشد شيميايي و ميكروبي 

بر روي اثرات عصاره آويشن بر كيفيت گوشت و لاشه  )2008(و همكاران ،  Lenuta foteaمطالعه اي كه توسط 

درصد تاثير معني داري  3/0مرغ هاي گوشتي انجام گرديد مشخص شد كه استفاده از عصاره آويشن به ميزان 

  .بر حفظ كيفيت گوشت مرغ دارد 

انجام گرديد اثر آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني  2009ط رضايي و همكاران در سال در مطالعه ديگري كه توس

آناليزهاي . درصد در ماهي قزل آلاي رنگين كمان بسته بندي شده در خلا بررسي شد  1/0عصاره رزماري 

. جام شد روز در دماي صفر درجه سانتي گراد ان 18ميكروبي ، شيميايي و بررسي هاي حسي اين ماهي در طول 

اكسيداسيون ليپيد را در ماهيان تيمار شده به تعويق انداخت و  ) P > 05/0( عصاره رزماري به طور معني داري 

ماهي قزل آلاي رنگين كمان تيمار شده با عصاره رزمار تا انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف بودند به طوريكه 

  .روز افزايش دهد  4بت به نمونه شاهد عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه ها را نس



١٩ 

  

بر مقايسه اثر عصاره آويشن شيرازي ، پياز و كاكوتي كوهي در  2009پژوهش ديگري توسط شعبان پور در سال 

 Cافزايش ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان نمك سود شده سبك و بسته بندي شده در خلا در دماي 

،  Vو بسته بندي در خلا %  10تيمار نمك سود در آب نمك  4يله اين ماهي در بدين منظور ف. انجام گرديد  4⁰

 C 4⁰روز در دماي  20طي  Oعصاره پياز %  4و به همراه  Zعصاره كاكوتي %  T  ،1عصاره آويشن %  1به همراه 

بازهاي روزه اسيدهاي چرب آزاد ، شاخص تيوباربيتوريك اسيد ، مجموع  3نگهداري و در تناوب هاي زماني 

  .نيتروژني فرار و ويژگي هاي حسي مورد ارزيابي قرار گرفتند 

نتايج نشان داد كه به طور كلي در طول دوره نگهداري ميزان اسيدهاي چرب آزاد ، مواد از ته فرار و 

س براسا)  P > 01/0و  05/0( بود  T > Z > O > Vتيوباربيتوريك اسيد در تيمارهاي مورد بررسي به ترتيب تيمار 

 Vروز نسبت به  O 3روز ، و  Z 6روز ،  T 6استانداردهاي شيميايي و ارزيابي هاي حسي انجام شده ، تيمار 

با توجه به نتايج اين پژوهش از سه . افزايش دادند  C 4⁰ماندگاري فيله قزل آلاي رنگين كمان را در دماي 

ن ماندگاري ، رنگ ، بو ، بافت و قابليت عصاره مورد مطالعه ، عصاره آويشن كارايي بيشتري در افزايش زما

  .پذيرش كلي فيله اين ماهي داشت 

با توجه به مزاياي آنتي اكسيدان هاي طبيعي و در دسترس و ارزان بودن منابع حاوي آنها و همچنين اثبات شدن 

نتي معايب آنتي اكسيدان هاي سنتزي با گذشت زمان ، توجه داشنمندان و صنعتگران به جايگزين كردن آ

اكسيدان هاي طبيعي رو به فزوني است و با توجه به تنوع آنتي اكسيدان هاي طبيعي و منابع آنها ، اميد مي رود 

  .تحقيقات بيشتر در زمينه شناسايي ، استخراج و كاربرد صنعتي سازي آن صورت پذيرد 
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  مواد و روش ها -3

  مواد مصرفي -3-1

 اهمواد و وسايل مصرف شدني آزمايشگ-1-3جدول 

 مواد رديف

 اسيد كلريدريك 1

 42واتمن ) Ash less(كاغذ صافي بدون خاكستر  2

 ان هگزن 3

 فتالئينمعرف فنل 4

 تيو سولفات 5

 برومو كروزول سبز 6

 متيل رد 7

 معرف چسب نشاسته 8

 سديمكربنات 9

 )Merck(آگارمحيط كشت پليت كانت 10

 معرف پروتئين 11

 مرك آلمان% 2بوريك  اسيد 12

 منگنزاكسيد  13

 پتاسيم مرك آلمانيدور  14

 TBAمعرف  15

 مرك آلمان% 37استيك اسيد 16

 اكسيد منيزيم مرك آلمان 17

 نرمال مرك آلمان 01/0سديم تيوسولفات 18

 متانول 19

 مرك% 98كلروفرم 20

 اتانول 21

 سود 22

  .ا بالاترين خلوص تهيه شدندها از شركت مرك وبتمامي مواد شيميايي و حلال
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  مواد و لوازم غيرمصرفي -3-2

  تچهيزات مصرف نشدني 2-3جدول 

 تجهيزات رديف

 دسيكاتور 1

 دستگاه سوكسوله ديجيتال 2

 ساخت آلمان- Hereausدستگاه آون  3

4 PH  متر مدلAz86p3 

 ساخت آلمان - Memmert Germanyدستگاه آون  5

 ساخت آلمان- A300/16مدل – Multi VACدستگاه  6

 آسياب 7

 بوته چيني 8

 ساخت ايران– TECH fanانكوباتور يخچال دار  9

 ساخت آلمان- GFTبن ماري  10

 دماسنج جيوه 11

 Reyhan tedليتري شركت  50 اتوكلاو 12

 Pars Tebهيتر  13

 ،JENWAY 6305اسپكتروفتومتر  14

 S4دستگاه كجلدال اتوماتيك مدل   15

  گاه ديبونردست  16

  

  :روش شناسي تحقيق -3-3

وابسته به موسسه تحقيقات ( تمامي مراحل انجام تحقيق در مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان در بندرانزلي  -

  .صورت گرفت  1390-91در سال ) علوم شيلاتي كشور

  .شد  كيلوگرم محاسبه 40مقدار ماهي كپور نقره اي مورد نياز با احتساب مقدار ضايعات ، -

با نسبت يك به يك يخ گذاري شده و ) گرمي  500 – 700( پس از خريداري و تهيه ماهي كپور نقره اي -

سپس توسط ماشين يخچال دار به محل مركز فرآوري آبزيان حمل و پس از توزين تا شروع عمليات توليد در 

  .نگهداري گرديد )   C 4⁰كمتر از ( دماي پايين 
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سرزني ، احشاء ماهي تخليه مي گردد و سپس ماهيان فيله شده با آب تميز شستشو شده ، در اين مرحله بعد از -

  .ليزابه ، خون و بقاياي احشاء ماهي به وسيله برس زدن حذف مي شوند 

پس از شستشوي كامل ، فيله ها در داخل دستگاه استخوان گير قرار داده مي شوند و جداسازي گوشت ماهي -

  .گيرد از استخوان انجام مي 

درنهايت آماده سازي تيمارهاي براساس افزودن غلظت هاي منتخب عصاره آويشن و رزماري به گوشت بدون -

  .استخوان ماهي صورت گرفته ، عصاره مورد نياز از شركت باريج اسانس تهيه گرديد 

ر فريزر مارپيچي ، نموده ، بسته بندي معمولي كرده و بعد از انجماد سريع د مخلوطسپس تيمارهاي توليدي را -

مدت زمان نگهداري در سردخانه ، و اندازه . جهت نگهداري و تعيين عمر ماندگاري به سردخانه انتقال مي يابند 

  .گيري پروفايل اسيدهاي چرب تا پايان عمر ماندگاري محصول بود 

زه گيري پروفايل براساس جدول زماني از پيش تعيين شده نمونه برداري جهت تعيين عمر ماندگاري و اندا-

روزه و از ماه سوم به بعد به صورت  15اسيدهاي چرب ، از فاز صفر آغاز سپس در فواصل ده روزه ، در ماه دوم 

  .ماهانه صورت گرفت 

  . بسته تعيين گرديد  40تعداد بسته هاي آزمايشي با توجه به تعداد تيمارها و تاريخ هاي نمونه برداري  -

زه گيري پروفايل اسيدهاي چرب در آزمايشگاه تحقيقاتي و استريوش واقع در ساري شناسايي ، تعيين و اندا-

  .انجام گرديد 

يعني توليد در شرايط بهداشتي خوب و رعايت اصول حصپ انجام مي گيرد ،  GMPفرآيند فوق تحت شرايط -

  .لذا گوشت حاصله داراي حداقل بار ميكروبي است 

  

  مراحل تحقيق-3-4

  اتي مرحله مقدم-3-4-1

براي بررسي ميزان تاثير عصاره هاي گياهي بر خصوصيات حسي گوشت ، قبل از تعيين تيمارهاي اصلي و 

بررسي تاثير استفاده از مقادير مختلف عصاره هاي گياهي بر خصوصيات كيفي و عمر ماندگاري آن ، در اين فاز 

م شده در مركز ملي تحقيقات و فرآوري تيمار منتخب  از بين تيمارهايي كه در آزمايشات  ابتدا ئي  انجا 8

آبزيان با توجه به عطر و طعم  نمونه هاي آماده شده در دوزهاي مختلف بود انتخاب گرديده و همراه با تيمار 

  :    شاهد براي هر گونه ماهي بصورت جداگانه مورد ارزيابي حسي به شرح ذيل قرار خواهند گرفت

 ) تيمار شاهد ) ( توفاگ و كيلكاماهي في(گوشت چرخ كرده بدون استخوان •

 ميلي گرم در كيلوگرم 500پلي فسفات)+ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان: 1تيمار  •

  ميلي گرم در كيلوگرم 100رزماري)+ ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان: 2تيمار •

 ميلي گرم در كيوگرم 200رزماري )+ اگ و كيلكاماهي فيتوف(گوشت چرخ كرده بدون استخوان :3تيمار  •
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  ميلي گرم در كيلوگرم 300رزماري ) + ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان: 4تيمار  •

  ميلي گرم در كيلوگرم 100آويشن )+ ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان:5تيمار  •

 ميلي گرم در كيلوگرم 200آويشن )+ ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان:6تيمار  •

 ميلي گرم در كيلوگرم 300آويشن )+ ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان:7تيمار  •

ميلي گرم در  100(تركيب رزماري)+ ماهي فيتوفاگ و كيلكا(گوشت چرخ كرده بدون استخوان: 8تيمار  •

 )گرم در كيلوگرم ميلي 100(و آويشن ) كيلوگرم

  .به علت اثر گذاري عصاره هاي فوق بر عطر و طعم محصول پايين ترين دوز انتخاب گرديد •

 تكرار جهت كاهش هر گونه خطا انجام گرفت 3آزمايشات نيز در ..شدند تكرار آماده سازي  3تيمارها در 

  مرحله اصلي -3-4-2

  تخاب گرديددر اين مرحله بر اساس ارزيابي حسي تيمارهاي اصلي ان

  :روش اجراي تحقيق -3-5

  :دريافت و توزين ماهي -3-5-1

به صورت زنده از مزارع پرورشي ، ) گرمي ، زير يك كيلوگرم  500 – 700( پس از تهيه ماهي كپور نقره اي 

در يخ خرد شده توسط ماشين يخچال دار به محل مركز ملي فرآوري  C.S.Wماهيان به صورت تازه در تانك 

  .نگهداري خواهند گرديد )  C 4⁰(حمل و پس از توزين تا شروع عمليات توليد در دماي پايين آبزيان 

  :سرزني و تخليه شكمي -3-5-2

اين عمليات توسط . در اين مرحله كپور نقره اي پس از شستشو سطحي ، سرزني و شكم ماهي تخليه مي گردد 

  .دست انجام مي شود 

  : كنيفيله -3-5-3

. عمليات فيله كني توسط دست انجام گرديد . ماهيان كپور نقره اي سر و شكم زده فيله تهيه شد  در اين مرحله از

  .هدف از اين مرحله آماده نمودن ماهي جهت انقال به دستگاه استخوان گير است 

  :شستشو -3-5-4

و شيرين شستشو مي شوند  در اين مرحله ماهيان فيله شده براي رفع خوانابه و باقي مانده امعاء و احشاء با آب سرد

دستگاه گوارش ماهي ، كليه ها و كبد . و ليزابه، خون و بقاياي احشاء ماهي به وسيله برس زدن حذف مي شوند 

لذا چنانچه اين اندام ها به طور كامل حذف نشوند كيفيت ماهي . حاوي آنزيم هاي پروتئوليتيك هستند 

پور نقره اي پس از شستشوي سطحي توسط دستگاه گوشت فيله هاي ك. دستخوش تغييرات نامطلوب ميگردد 

  .گير گوشت گيري مي گردند 

  :جداسازي گوشت ماهي از استخوان -3-5-5
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اساس كار اين دستگاه بر . پس از شستشوي كامل ، فيله ها در داخل دستگاه استخوان گير قرار داده مي شوند 

آن و يك تسمه ضخيم لاستيكي فشرده شده و گوشت مبناي يك استوانه مشبك چرخان است كه فيله ماهي بين 

دستگاه استخوان ( ميلي متر است  4-8قطر سوراخ هاي استوانه مشبك . ماهي از پوست و استخوان جدا مي شود 

  )گير 

  :تهيه عصاره موردنياز -3-5-6

  :استخراج عصاره الكلي -3-5-6-1

. درجه سانتي گراد خشك مي شود  55ي گرم برگ آويشن و رزماري ،شسته شده و سپس در يك آون با هوا 

مي گذرند به  80خشك شده در يك آسياب تبديل به پودر نرم مي شود و موادي كه از ميان الك با مش برگ 

از محلول آلي مثل اتانول ، متانول ، در دماي اتاق ml 100چند گرم از برگ تبديل شده به پودر با . دست مي آيند

اين عصاره به وسيله پارچه . عصاره گيري مي شود  shakerبه وسيله يك ) دور از نور ( و در مكان نسبتا تاريك 

ماده صاف . اي فيلتر مي شود باقي مانده مواد تحت شرايط يكسان و شرايط قبلي مجددا عصاره گيري مي شود 

از تبخير الكلي به  عصاره اي كه بعد. درجه سانتي گراد تبخير مي شود  40شده در يك اوپراتور چرخان تا زير 

  ) Arashisar et al،  2008( . دست مي آيد به عنوان عصاره الكلي استفاده مي شود 

  .در اين تحقيق عصاره مورد نياز از شركت باريج اسانس تهيه گرديد 

آماده سازي تيمارها براساس افزودن غلظت هاي منتخب آويشن و رزماري به گوشت بدون استخوان ماهي 

  .صورت گرفت 

  : نمونه سازي-3-5-7

  :تهيه تيمارهاي تحقيق -3-5-7-1

  گوشت چرخ كرده منجمد در بسته بندي معمولي: شاهد -1تيمار 

  ميلي گرم در كيلوگرم در بسته بندي معمولي ppm  (300 3/0( آويشن + گوشت چرخ كرده منجمد :  2تيمار 

  يلي گرم در كيلوگرم در بسته بندي معموليم ppm  (200 2/0( رزماري + گوشت چرخ كرده منجمد :  3تيمار 

( و آويشن )  ppm 1/0 –ميلي گرم در كيلو گرم  100( تركيب رزماري + گوشت چرخ كرده منجمد :  4تيمار 

  در بسته بندي معمولي)  ppm 1/0 –ميلي گرم در كيلوگرم  100

  :بسته بندي -3-5-8

قرار گرفته و به وسيله دستگاه دوخت پلاستيك به صورت در اين مرحله از هر تيمار در داخل لفاف پلي اتيلني 

بر روي هر بسته مشخصات آن شامل تاريخ تولد و مشخصات تيمار ثبت . معمولي بسته بندي و درب بندي شدند 

  .گرديد 

  :انجماد -3-5-9
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قل و با روش در اين مرحله تيمارهاي تهيه شده پس از بسته بندي با تسمه نقاله به دستگاه فريزر مارپيچي منت

  .درجه سانتي گراد منجمد شدند  -40دقيقه در دماي  15در طي  IQFانجماد سريع انفرادي 

  :نگهداري -3-5-10

  .درجه سانتي گراد تا پايان عمر ماندگاري محصول بود )  -18( مدت زمان نگهداري در سردخانه ، در دماي 

  :نمونه برداري -3-5-11

زه گيري پروفايل اسيدهاي چرب ، از فاز صفر آغاز سپس در ماه اول در فواصل نمونه برداري جهت تعيين و اندا

  .روزه و از ماه سوم به بعد به صورت ماهانه تا پايان ماه ششم صورت گرفت  15ده روزه ، در ماه دوم 
 

  :ارزيابي فاكتورهاي شيميايي  -3-6

   :شاملگرفت آزمايشات شيميايي و فيزيكي كه بروي نمونه ها انجام 

 :آزمايشات شيميايي شامل ) الف

  ) 1371پروانه،(به روش كجلدال   TVB-Nاندازه گيري مواد ازته فرار * 

  ).1371پروانه،(به روش لي   PVآزمايش ارزش پراكسيد*  

  )1371پروانه،( pHاندازه گيري تغييرات  *  

  ).1960تارلادجيس و همكاران ، (  به روش اسپكتوفتومتر RS TBAآزمايش* 

  FFA( (Peralta e al.,2005)(اندازه گيري اسيدهاي چرب آزاد *  

  ارزيابي حسي)ب

نمونـه هـاي پختـه شـده و بـا      )  acceptance( ارزيابي ظاهري و حسي نمونه ها بر مبناي سنجش پـذيرش و مقبوليـت   

  ).Watts, et al.,1989( .گرديدانجام ) فرم ضميمه شماره يك در قسمت ضمائم ( رده اي  5استفاده از فرم هاي 

روي ) رزماري و آويشن(فرم ارزيابي ارگانولپتيكي پروژه بررسي تاثير استفاده از نگهدارنده طبيعي  3-3جدول 

 افزايش زمان ماندگاري گوشت چرخ شده ماهي منجمد

كد/ ويژگي 101 202 303 404 505  
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فوق العاده -9                         

 خوشايند 

خيلي  -8                         

 خوشايند
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خوشايند -7                           

كمي  -6                         

 خوشايند

نه خوشايند  -5                         

 نه

نا خوشايند   

)بي تفاوت(  

كمي  -4                         

 ناخوشايند
نا خوشايند -3                           

خيلي -2                         

 ناخوشايند
فوق -1                         

 العاد

ناخوشايند

 ه

نا  

 خوشايند

  

  :چربآناليز اسيدهاي ) د

  )AOAC ,1990.( گرديددر اين مرحله تاثير آنتي اكسيدانهاي گياهي بر تغييرات اسيدهاي چرب بررسي  

 One Way    ش هاي آناليز آماريگرديد و با استفاده از رو Spssبا اتمام آزمايشات ، تمامي داده ها وارد نرم افزار    

ANOVA    وTest Duncan’s Multiple Range  ــ ــورد ارزي ــورد   م ــاي م ــي دار در متغيره ــاي معن ــت و تفاوته ابي گرف

           .داده هاي حاصل از ارزيابي حسي با آزمونهاي غيرپارامتريك مورد بررسي قرار گرفت.قرار گرفتبررسي،
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  نتايج-4

  :مرحله مقدماتي 4-1

وم از لحاظ شاخص هاي  طعم بر اساس نتايج اوليه حاصل از ارزيابي حسي در تكرارهاي اول و دوم و س

 3مشخص گرديد كه تيمار  عطر وبو در دوحالت گوشت خام و آماده شده به صورت كتلت  ،و مزه

گوشت بدون استخوان ( 7و تيمار ) ميلي گرم در كيلوگرم رزماري 200گوشت بدون استخوان حاوي (

 100ت بدون استخوان حاوي گوش(تركيبي  8و تيمار)  ميلي گرم در كيلوگرم آويشن شيرازي 300حاوي 

) ميلي گرم در كيلوگرم رزماري 100گوشت بدون استخوان حاوي + ميلي گرم در كيلوگرم آويشن 

  . داراي بهترين نتايج از نظر ارزيابي حسي بوده اند

  مرحله اصلي -4-2

  : )TVBN(مقادير ازت آزاد كل -4-2-1

با تاثير گذاري زمان در )  TVBN( ه ازت آزاد كل براساس نتايج به دست آمده و بررسي مقادير به دست آمد

نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و مقايسه آن با تيمار 

نشان داد مقادير به دست آمده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيمارها ) روند فعلي توليد در كشور ( شاهد 

( و تيمار تركيبي  9از فاز ) رزماري (  3، تيمار  7از فاز ) آويشن (  2، تيمار  6ه ، تيمار شاهد از فاز افزايش داشت

ميلي  6/19بالاتر از ( افزايشي بالاتر از حد استاندارد فرآورده هاي خميري ماهي  7از فاز ) آويشن + رزماري 

نسبت به ساير تيمارها بيشتر بوده و  71/18  83/3نشان داد و تيمار تركيبي با ميانگين ) گرم  100گرم در 

  .ماه نگهداري مي باشد  6پس از  P > 05/0مقايسه تيمارها بيانگر تفاوت معني دار 
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طي نگهداري در  گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي تيمارهاي مختلف TVBN تغييرات نتايج 1-4نمودار 

  سردخانه

 

  ) : FFA( رب آزاد كل مقادير اسيدهاي چ-4-2-2

با تاثير گذاري زمان در  ) FFA( براساس نتايج به دست آمده و بررسي مقادير به دست آمده اسيد چرب آزاد كل 

نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و مقايسه آن با تيمار 

  شاهد

ن داد مقادير به دست آمده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيمارها افزايش نشا) روند فعلي توليد در كشور (  

در فاز نهم از ارزيابي خارج شده و در ساير تيمارها تا پايان دوره در  2به بعد و تيمار  1داشته و تيمار شاهد از فاز 

 حد استاندارد 

نسبت به ساير تيمارها بيشتر بوده  71/2  006/0فرآورده هاي خميري ماهي حفظ شده و تيمار شاهد با ميانگين 

  .ماه نگهداري مي باشد  6پس از  P > 005/0و مقايسه تيمارها بيانگر تفاوت معني دار 

  
تيمارهاي مختلف گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي طي نگهداري در  FFA نتايج تغييرات2- 4نمودار 

  سردخانه

  ) : RS TBA(ك اسيد مقادير تيوباربيتوري-4-2-3

با تاثيرگذاري زمان در نگهداري نمونه هاي   TBARSمده و بررسي مقادير به دست آمده براساس نتايج به دست آ

روند فعلي ( حاوي عصاره آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و مقايسه آن با تيمار شاهد 

ده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيمارها افزايش داشته و تيمار نشان داد مقادير به دست آم) توليد در كشور 
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از فاز نهم به بعد و تيمار تركيبي از فاز هشتم به بعد  3از فاز هشتم به بعد ، تيمار  2شاهد از فاز ششم به بعد ، تيمار 

ساير تيمارها بيشتر بوده و مقايسه نسبت به  96/1  28/2ارزيابي كيفي خارج شده و تيمار شاهد با ميانگين 

 .ماه نگهداري مي باشد  6پس از  P > 05/0تيمارها بيانگر تفاوت معني دار 

 
تيمارهاي مختلف گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي طي نگهداري در  TBA RS نتايج تغييرات 3-4نمودار  

 سردخانه

  : pHمقادير -2-4- 4

با تاثيرگذاري زمان در نگهداري نمونه هاي  pHمقادير به دست آمده  براساس نتايج به دست آمده و بررسي

روند فعلي ( حاوي عصاره آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و مقايسه آن با تيمار شاهد 

در  نشان داد مقادير به دست آمده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيمارها كاهش داشته و) توليد در كشور 

كمترين ) حاوي آنتي اكسيدان رزماري (  3و در تيمار )  62/5  34/0با ميانگين ( تيمار شاهد بيشترين كاهش 

ماه اتفاق افتاده و مقايسه تيمارها بيانگر تفاوت معني  6در فاز نهم و پس از )  88/5   32/0با ميانگين ( كاهش 

 اه نگهداري مي باشد م 6پس از  p > 05/0دار 
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تيمارهاي مختلف گوشت چرخ شده ماهي كپور نقره اي طي نگهداري در pH نتايج تغييرات 4-4نمودار  .

 سردخانه

  ) :  PV( مقادير عدد پراكسيد -4-2-5 

 6براساس نتايج به دست آمده و بررسي مقادير به دست آمده عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلف و در طي مدت 

درجه سانتي گراد نشان داد كه اثر آنتي اكسيدان و اثر زمان معني دار بودن  – 18نگهداري در دماي سردخانه ماه 

 )05/0 < P  ( بهترين حفظ  73/1  91/1اثر يدانهاي طبيعي و مخصوصا ، انتي اكسيدان رزماري با ميانگين

و در مقايسه با ساير تيمارها مي توان به تيمار شاهد  ماه نگهداري در سردخانه داشته است 6كيفيت را پس از 

اشاره كرد كه پس از فاز چهارم با افزايش پراكسيد مواجه بوده و در پايان دوره ماندگاري بيشترين پراكسيد را با 

  .داشته است   79/3   89/2ميانگين 
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چرخ شده ماهي كپور نقره اي طي نگهداري در پراكسيدتيمارهاي مختلف گوشت  نتايج تغييرات 5-4نمودار 

  سردخانه

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :شناسايي اسيدهاي چرب اشباع و غير اشباع -4-2-6

 100در (پروفايل اسيدهاي چرب شناسايي شده در گوشت چرخ شده منجمد ماهي كپور نقره اي  1-4جدول

 )گرم نمونه
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تبعيت كرده به  MUFA>SFA>PUFA>HUFAمختلف از نسبت دراين تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي 

، ) گوشت چرخ كرده منجمد فيتوفاگ ( شاهد  1طوري كه ميانگين هر كدام از گروه اسيدهاي چرب در تيمار 

 4و تيمار ) رزماري+ گوشت چرخ كرده منجمد ( 3، تيمار ) آويشن+ گوشت چرخ كدره منجمد ( 2تيمار 

نشاندهنده روغن بودن از نظر اسيدهاي چرب تك ) رزماري و آويشن+ د گوشت چرخ كرده منجم(تركيبي 

در مقايسه با ساير  MUFA>SFA>PUFA>HUFAاشباع بوده است ، ضمن اينكه تيمار حاوي رزماري نيز از نسبت 

  .تيمارها تبعيت مي كند 

لمتيك ، در گروه نتايج اين تحقيق نشان داد فراوان ترين اسيد چرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع ، پا-

اسيدهاي چرب تك غيراشباع ، اولئيك و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع ، اسيدچرب آلفالينولنيك مي 

  .باشد 
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با توجه به نتايج مي توان تغييرات ناپايداري را پيش بيني )  ΣSFA(در رابطه با مجموع اسيدهاي چرب اشباع -

روه از اسيدهاي چرب و مقاومت آنها در برابر عوامل محيطي مانند كرد ، البته با توجه به اشباع بودن اين گ

  .اكسيداسيون بايد گفت روند تغيير معني دار بوده است 

در تجزيه و تحليل اين تغييرات مي توان نتيجه گرفت كه هر چقدر به زنجيره بلند حركت مي كنيم حتي در -

  .نجماد تاثير بيشتري در كيفيت برگر تلفيقي دارد اسيدهاي چرب غيراشباع ناپايداري بيشتر بوده و زمان ا

با توجه به نتايج به دست آمده براي اين گروه )  ΣMUFA( در ارتباط با مجموع اسيدهاي چرب تك غيراشباع -

  .از اسيدهاي چرب ، روند ثابتي مشاهده نگرديد 

از وضعيت اين گروه از نمي توان پيش بيني دقيقي )  ΣPUFA(از مجموع اسيدهاي چرب چند غيراشباع -

اسيدهاي چرب در طول زمان داشت و البته در تحليل اين موضوع بايد حساست اسيدهاي چرب چند غيراشباع 

  .در برابر عوامل محيطي را ذكر كرد 

در اين تحقيق روند ثابتي نداشتند و معمولا كاهش داشته كه علت آن از طرفي  3مجموع اسيدهاي چرب امگا -

ين گروه از اسيدهاي چرب در برابر ناپايداري هاي محيطي بوده و دماي انجماد نيز مي تواند در حساسيت زياد ا

  .كاهش اكسيداسيون نقش داشته باشد 

در هيچ كدام از تيمارها روند ثابتي به صورت افزايش يا كاهش  6از مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع امگا 

تحت تاثير زياد عوامل محيطي و مخصوصا در دماي  6امگا  مشاهده نشد ولي معمولا اسيدهاي چرب غيراشباع

 .انجماد روند كاهشي داشت 

 

  نتايج ارزيابي حسي -7 -4-2

تغييرات شاخص طعم و مزه در تيمار هاي مختلف در زمان توليد و  2-4 جدول

درجه سيلسيوس -18نگهداري در دماي   

 زمان
control thyme 300 rosemary 200 t 100+ r 100 

9/6 از صفر ف ± 2/1 Dd 3/7 ± 15/1 Dd 5/7 ± 70/0 Cc 4/7 ± 69/0 Ee 

9/6 روز 10 ± 59/1 Dd 3/7 ± 41/1  Dd 5/7 ± 08/1 Cc 2/7 ± 13/1 Ee 

1/6 روز 20 ± 79/1 Ccd 8/6 ± 39/1 Ccd 1/7 ± 59/1 Cc 4/6 ± 57/1 Ccde 

5/6 روز 30 ± 26/1 Ccd 9/6 ± 52/1 Ccd 7± 15/1 Cc 8/6 ± 31/1 Dde 

3/5 روز 45 ± 45/2 Bbc 9/5 ± 33/2 Bbcd 1/6 ± 28/2 Bbc 6/5 ± 31/2 Bbcde 

3/4 روز 60 ± 15/1 Bb 2/5 ± 03/1 Aabc 3/5 ± 63/1 Bb 1/5 ± 07/2 Bbcd 

2/4 روز 90 ± 03/1 Bb 6/4 ± 06/2 Aab 7/4 ± 94/1 Aab 5/4 ± 95/1 Aab 

8/3 روز 120 ± 22/1 Aab 8/4 ± 87/1 Aab 1/5 ± 68/2 Aab 6/4 ± 23/3 Aabc 
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5/2 روز 150 ± 06/2 Aa 5/3 ± 71/2 Aa 6/3 ± 84/0 Aa 2/3 ± 61/1 Aa 

از نظر  rosemary 200در طول زمان مشخص گرديد كه تيمار از نظر بررسي تغييرات طعم و مزه  با توجه به نتايج 

  .ذائقه پسندي بهتر از ساير تيمارها ارزيابي گرديده است

  .حروف كوچك غير همنام در سطرها و حروف غير همنام در ستون ها نشانه معني دار بودن داده ها ميباشد�

  

خص بو در تيمار هاي مختلف در زمان توليد و نگهداري در تغييرات شا 3-4جدول

درجه سيلسيوس -18دماي   

 زمان
control thyme 300 rosemary 200 t 100+ r 100 

8/6 فاز صفر  ± 47/1 Dd 3/7 ± 05/1 Dd 5/7 ± 08/1 Dd 2/7 ± 22/1 Dd 

8/6 روز 10 ± 93/1 Dd 1/7 ± 10/1 Dd 5/7 ± 84/0 Dd 2/7 ± 13/1 Dd 

2/6 روز 20 ± 04/2 Ccd 8/6 ± 13/1 Ccd 7± 56/1 Dd 7/6 ± 41/1 Ccd 

2/6 روز 30 ± 54/1 Ccd 3/7 ± 05/1 Dd 4/7 ± 42/1 Dd 2/7 ± 68/1 Dd 

7/5 روز 45 ± 35/2 Ccd 2/6 ± 22/1 Ccd 6/6 ± 50/1 Ccd 1/6 ± 91/1 Ccd 

7/4 روز 60 ± 15/1 Bbc 4/5 ± 57/1 Bbc 5/5 ± 77/1 Bbc 2/5 ± 54/1 Bbc 

4/3 روز 90 ± 54/2 Aab 2/4 ± 44/2 Aab 3/4 ± 16/2 Aab 9/3 ± 02/2 Aab 

2/3 روز 120 ± 09/2 Aab 5/4 ± 90/1 Aab 9/4 ± 66/1 Bb 4/4 ± 34/1 Aab 

8/2 روز 150 ± 09/2 Aa 3/3 ± 49/1 Aa 4/3 ± 07/1 Aa 2/3 ± 25/2 Aa 

از نظر ذائقه  rosemary 200با توجه به نتايج  از نظر بررسي تغييرات بو در طول زمان مشخص گرديد كه تيمار 

  .پسندي بهتر از ساير تيمارها ارزيابي گرديده است

تغييرات شاخص رنگ در تيمار هاي مختلف در زمان توليد و  4-4 دولج

درجه سيلسيوس -18نگهداري در دماي   

 زمان
control thyme 300 rosemary 200 t 100+ r 100 

2/7 فاز صفر  ± 91/0 Ee 3/7 ± 82/0 Ee 4/7 ± 69/0 Ee 3/7 ± 67/0 Ee 

9/6 روز 10 ± 10/1 Ee 1/7 ± 99/0 Ee 2/7 ± 31/1 Ee 1/7 ± 87/0 Ee 

8/6 روز 20 ± 39/1 Ee 1/7 ± 87/0 Ee 1/7 ± 73/0 Ee 9/6 ± 44/1 Ee 
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5/6 روز 30 ± 06/2 Dde 8/6 ± 47/1 Dde 8/6 ± 78/0 Ee 5/6 ± 35/1 Dde 

1/5 روز 45 ± 37/1 Ccd 4/5 ± 50/1 Ccd 6/5 ± 95/1 Ccd 3/5 ± 70/1 Ccd 

2/6 روز 60 ± 42/0 Dde 4/6 ± 84/0 Dde 6/6 ± 96/0 Dd 3/6 ± 94/1 Dde 

1/4 روز 90 ± 23/2 Bbc 7/4 ± 16/3 Bbc 8/4 ± 68/1 Bbc 5/4 ± 64/1 Bbc 

6/3 روز 120 ± 36/2 Aab 7/3 ± 33/1 Aab 8/3 ± 75/1 Bb 5/3 ± 41/2 Aab 

5/2 روز 150 ± 58/1 Aa 7/2 ± 94/0 Aa 9/2 ± 19/1 Aa 7/2 ± 33/1 Aa 

 

 )control(شاهد  با توجه به نتايج از نظر بررسي تغييرات رنگ در طول زمان مشخص گرديد كه تفاوتي بين تيمار

   .تفاوت چنداني وجود نداردrosemary 200 تيمارو  thyme 300وتيمار  t 100+ r 100 و تيمار

تغييرات شاخص بافت در تيمار هاي مختلف در زمان توليد و نگهداري در  5-4 جدول

درجه سيلسيوس -18دماي   

 زمان
control thyme 300 rosemary 200 t 100+ r 100 

3/7 فاز صفر  ± 05/1 Ee 2/7 ± 91/0 Ee 3/7 ± 82/0 Ee 3/7 ± 70/1 Dd 

1/7 روز 10 ± 10/1 Ee 1/7 ± 79/1 Ee 3/7 ± 82/0 Ee 1/7 ± 99/0 Dd 

5/6 روز 20 ± 97/0 Ccde 8/6 ± 61/1 Dde 9/6 ± 28/1 Dde 7/6 ± 41/1 Ccd 

7/6 روز 30 ± 05/1 Dde 7/6 ± 41/1 Ccde 7/6 ± 05/1 Ccde 6/6 ± 89/1 Ccd 

5/5 روز 45 ± 84/1 Bbcd 9/5 ± 19/1 Ccde 6± 69/1 Ccde 8/5 ± 04/2 Ccd 

9/4 روز 60 ± 66/1 Bb 2/5 ± 29/2 Bbc 3/5 ± 88/1 Bbc 1/5 ± 02/2 Bbc 

1/5 روز 90 ± 13/2 Bbc 3/5 ± 16/2 Bbcd 4/5 ± 54/2 Bbcd 2/5 ± 39/2 Bbc 

5/3 روز 120 ± 95/1 Aa 9/3 ± 19/1 Aab 1/4 ± 13/2 Aab 7/3 ± 82/1 Aab 

6/2 روز 150 ± 17/1 Aa 6/2 ± 26/1 Aa 9/2 ± 99/0 Aa 6/2 ± 17/1 Aa 

بهتر از ساير  rosemary 200با توجه به نتايج  از نظر بررسي تغييرات بافت در طول زمان مشخص گرديد كه تيمار 

  .تيمارها ارزيابي گرديده است
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  بحث -5

بررسي تركيب شيميايي و پروفايل اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد ماهي كپور نقره اي حاوي -5-1

  :عصاره هاي رزماري و آويشن 

  :ماهيان از نظر محتواي چربي به چهار گروه تقسيم مي شوند 

.  %  8و ماهيان پرچرب %  4-8، ماهيان با چربي متوسط %  2-4و ماهيان كم چرب   %  2بي ماهيان فاقد چر

درصد چربي جزء گروه ماهيان با  4بنابراين در تقسيم بندي ماهيان از نظر ميزان چربي ، ماهي كپور نقره اي با 

ميزان چربي در ماهي كپور  2010همكاران  Seifzadehو  Motalebiو  Pirestani. چربي متوسط و فرار مي گيرد 

در سال هاي اخير مطالعه و شناسايي اسيدهاي چرب ماهيان به طور . درصد گزارش داده اند  4نقره اي را 

  .گسترده اي مورد توجه قرار گرفته است 

تبعيت كرده به  MUFA>SFA>PUFA>HUFAدر اين تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي مختلف از نسبت 

، ) گوشت چرخ كرده منجمد فيتوفاگ ( شاهد  1طوريكه ميانگين هر كدام از گروه اسيدهاي چرب در تيمار 

 4و تيمار ) رزماري + گوشت چرخ كرده منجمد (  3، تيمار ) آويشن + گوشت چرخ كرده منجمد (  2تيمار 

دهنده غني بودن از نظر اسيدهاي چرب تك نشان ) رزماري و آويشن + گوشت چرخ كرده منجمد ( تركيبي 

درصد روند كاهشي و يا  100اشباع بوده است ، وليكن در هيچ كدام از اسيدهاي چرب اندازه گيري شده 

افزايشي معني داري مشاهده نگرديده و تغييرات اكسيداسيون در طول زمان نگهداري بر روي اسيدهاي چرب به 

در مقايسه با  MUFA>SFA>PUFA>HUFAر حاوي رزماري نيز از نسبت حداقل رسيده است ، ضمن اينكه تيما

  .ساير تيمارها ، تبعيت مي كند 

بر روي كليكا ناني شده انجام داد ، در گوشت ماهي كيلكا ، فراواني  1391در تحقيقي كه جرجاني در سال -

استفاده تركيب از بوده است ، كه علت تفاوت در اين نسبت ،  MUFA>PUFA>SFAاسيدهاي چرب به صورت 

درصد  100كه از  1گونه ماهي پرورشي و دريايي در فرمولاسيون برگر تلفيقي مي باشد چون در تيمار  2گوشت 
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تبعيت  MUFA>SFA>PUFAگوشت ماهي كليكا استفاده شده ميزان اسيدهاي چرب در سطوح مختلف از نسبت 

  .كدره است كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 

، در رابطه با اثرات روش هاي پخت بر روي  2009انجام گرفته توسط مرادي و همكاران در سال  در تحقيق-

ميزان اسيدهاي چرب در فيله ماهي سرخ شده ، گزارش دادند كه پس از پخت نهايي ، گروه هاي اسيد چرب از 

  .تبعيت كدره كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد  MUFA>SFA>PUFAنسبت 

با عنوان بررسي تغييرات شيميايي پروفايل اسيدهاي چرب  1391انجام گرفته توسط مراديان در سال در تحقيق -

غيراشباع برگر تلفيقي ماهي كليكا و كپور نقره اي در طول مدت نگهداري در سردخانه ، ميزان اسيدهاي چرب 

م از گروه اسيدهاي تبعيت كرده به طوريكه ميانگين هر كدا MUFA>SFA>PUFAدر سطوح مختلف از نسبت 

تيمار مورد بررسي ، نشان دهنده غني بودن از نظر اسيدهاي چرب تك غيراشباع بوده است ضمن  4چرب در 

اينكه هر چقدر ميزان گوشت ماهي كليكا در فرمولاسيون بيشتر بوده است ، ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع نيز 

ر ، نگهداري برگر تلفيقي در طول انجماد باعث پايداري بنابراين با توجه به نتايج مذكو. بالاتر بوده است 

،  3رب امگا اسيدهاي چهاي  PUFAاسيدهاي چرب تك اشباع ، ( اسيدهاي چرب در گونه هاي مختلف 

درصد  100گرديده به طوري كه در هيچ كدام از اسيدهاي چرب اندازه گيري شده )  6اسيدهاي چرب امگا 

روند كاهشي و يا افزايشي معني داري مشاهده نگرديده ، ضمن اينكه تغييرات اكسيداسيون در طول زمان 

  .نگهداري بر روي اسيدهاي چرب به حداقل رسيده است 

يق نشان داد فراوان ترين اسيد چرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع ، پالمتيك ، در گروه اسيدهاي نتايج اين تحق

همچنين كمترين ميزان اسيد چرب در . چرب چند غيراشباع بلند زنجيره ، دوكوزاهگزانوئيك اسيد مي باشد 

انوئيك در گروه گروه اسيدهاي چرب اشباع ، استئاريك ، در گروه اسيدهاي چرب تك غيراشباع ، ايكوز

اسيدهاي چرب چند غيراشباع ، اسيد چرب لينولئيك و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع بلند زنجيره ، 

  . ايكوزاپنتانوئيك اسيد مي باشد 

مي باشد كه نشان داد در بين اسيدهاي چرب  1391اين نتايج مشابه با نتايج حاصل از تحقيق جرياني در سال -

درصد  از كل اسيدهاي چرب اشباع ، فراوان ترين اسيد چرب  98با سهم برابر با )  16C:  0( ك غيراشباع ، پالمتي

 MUFAدر اين گروه و استئاريك دومين اسيد چرب غالب در اين گروه مي باشد و فراوان ترين اسيد چرب 

  .اولئيك اسيد بود كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 

نشان دادند كه اولئيك اسيد فراوان ترين  1993در سال  Silvia daو  Gutierrezهمچنين در تحقيق ديگري -

MUFA  در ماهي است و ميزان آن در ماهيان آب هاي شيرين بيشتر از ماهيان دريايي است كه مطابق با نتايج به

  .دست آمده از اين تحقيق است 

اي چرب در جريان توليد سوريمي از تغييرات ايجاد شده در تركيبات اسيده 1390زكي پور رحيم آبادي ، -

گوشت چرخ شده و همچنين در طي سرخ كردن فيش فينگرهاي توليد شده از گوشت چرخ شده و سوريمي 
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در  PUFAو  MUFAاسيد چرب از گروههاي اشباع ،  16در مجموع . ماهي كپور معمولي را مورد بررسي قرار داد 

ده در فرايند توليد سوريمي سبب كاهش قابل توجه شستن گوشت چرخ ش. فيش فينگرها شناسايي شدند 

سرخ كردن سبب افزايش مقدار اولئيك اسيد ، لينولئيك اسيد و پالمتيك . گرديد )  14C:  0( مريسيك اسيد 

سرخ كردن همچنين سبب . اسيد در فيش فينگرها شده و اين امر سبب كاهش درصد ساير اسيدهاي چرب شد 

به ترتيب در فيش فينگرهاي ساخته شده از گوشت چرخ شده و سوريمي گرديد PUFA/SFA افزايش نسبت ميزان 

.  

Pirestani  تغييرات اسيدهاي چرب چند گونه ماهي دريايي خزر شامل ماهي سفيد  2010و همكارارن ، Rutilus 

frisii kutum  كفال طلايي ،Liza aurata  كپور معمولي ،Cyprinus carpio  سوف ،Sander lucioperca  و كليكاي

را بررسي نمودند و مشاهده كدرند در زمان نگهداري در سردخانه  Clupeonella cultiventris caspiaمعمولي 

كاهش معني داري از خود نشان داده  PUFAتغييراتي در مقادير اسيدهاي چرب به وجود آمد و نمونه ها ميزان 

  ) P  > 05/0( هم افزايش يافته است  SFAاست و درصد 

ماه بر اسيدهاي  6، تحت عنوان اثر انجماد طي  2009در سال  Nazemroayaدر تحقيقات انجام گرفته توسط -

 6، گزارش شده كه روند تغييرات در اسيدهاي چرب طب  Carcharhinusو  Scomberomorusچرب در دو گونه 

كسيداسيون در طول زمان بوده است درجه سانتي گراد ، افزايشي بوده و نشان از ا)  -18( ماه نگهداري در دماي 

ماه نمي توان انتظار داشت و  6، اين نتيجه نشان مي دهد همانند تحقيقات پروژه حاضر پايداري ثابتي در طول 

  .مطابقتي بين اين دو تحقيق وجود دارد 

و بيشترين مورد بررسي قرار گرفت )  Osibona(، اسيدهاي چرب تيلاپيا زيلي  2009و همكاران  Osibonaتوسط -

MUFA  18: 1( ، اسيد اولئيكC  ( تحقيقات انجام گرفته با نتايج اين پروژه مطابقت داشته است . محاسبه شد.  

با توجه به نتايج مي توان تغييرات ناپايداري را پيش بيني كرد )  ΣSFA(در رابطه با مجموع اسيدهاي چرب اشباع 

دهاي چرب و مقاومت آنها در برابر عوامل محيطي مانند اكسيداسيون البته با توجه به اشباع بودن اين گروه از اسي

  .بايد گفت كه روند تغيير معني دار بوده است 

در تجزيه و تحليل اين تغييرات مي توان نتيجه گرفت كه هر چقدر به زنجيره بلند حركت مي كنيم حتي در 

  .ثير بيشتري در كيفيت گوشت چرخ شده دارد اسيدهاي چرب غيراشباع ناپايداري بيشتر بوده و زمان انجماد تا

با توجه به نتايج به دست آمده براي اين گروه از )  ΣMUFA(در ارتباط با مجموع اسيدهاي چرب تك غيراشباع 

  .اسيدهاي چرب  ، روند ثابتي مشاهده نگرديد 

اين گروه از اسيدهاي نمي توان پيش بيني دقيقي از وضعيت )  ΣPUFA(از مجموع اسيدهاي چرب چند غيراشباع 

در برابر عوامل محيطي را ذكر كرد PUFAچرب در طول زمان داشت ، البته در تحليل اين موضوع بايد حساسيت 

.  
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دراين تحقيق روند ثابتي نداشتند و معمولا كاهش داشته كه علت آن از طرفي  3مجموع اسيدهاي چرب امگا 

  .ناپايداري هاي محيطي بوده است  حساسيت زياد اين گروه از اسيدهاي چرب در برابر

در كليه  3امگا  PUFAنشان داد كه  2009در سال  Nazemroayaنتايجي مشابه نيز از تحقيق انجام گرفته توسط -

  .تيمارها كاهش يافته بود 

انجام شد در كليكاي آنچوي بلافاصله پس از  1382در تحقيقي ديگر كه توسط رضايي و همكاران در سال -

ماه بررسي ، نتايج  8درجه سانتي گراد طي  -30و  -18نگهداري به صورت منجمد در دو برودت  صيد و طي

كاهش معني  3و امگا    PUFAآماري نشان داد نمونه هاي ماهي نگهداري شده در هر دو ماه ، از نظر تركيب 

  .كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد )  P > 05/0. ( داري در دوره نگهداري دارد 

نيز مبني بر كاهش اين گروه  2006و همكاران در سال  Kolakowskaاين نتايج در تحقيقات انجام گرفته توسط -

  .روز ماهي قزل آلا نگهداري در يخ ، با نتايج اين پروژه مطابقت دارد  14از اسيدهاي چرب طي 

به صورت افزايش يا كاهش معني  در هيچ كدام از تيمارها روند ثابتي 6از مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع امگا 

تحت تاثير زياد عوامل محيطي و مخصوصا در  6داري مشاهده نشد ولي معمولا اسيدهاي چرب غيراشباع امگا 

  .دماي انجماد روند كاهشي داشت 

در  3امگا PUFAدر پلانكتونهاي دريايي ، ميزان  6به دليل پايين بودن ميزان اسيدهاي چرب چند غيراشباع امگا 

. ( بيشتر مي باشد  6امگا PUFAشت ماهيان دريايي بالاتر است ، در حالي كه در ماهيان آب شيرين ميزان گو

2003  ،Justi et al (  

مطابقت دارد كه مجموع اسيدهاي چرب  1391اين نتايج با نتايج تحقيق انجام گرفته توسط مراديان در سال -

ثابتي به صورت افزايش يا كاهش نداشته است كه در مقايسه به در هيچ كدام از تيمارها روند  6غيراشباع امگا 

  .تحقيقات انجام گرفته مطابقت داشته است 

يا شاخص پلي ان يك شاخص مناسب براي تعيين اكسيداسيون چربي است  C  /5  :20 C + 6  :22C 16:  0نسبت 
(Sahari et al., 2009; Nazemroay et al., 2009 and Pirestani et al., 2010)  

در اين تحقيق شاخص پلي ان به طور ثابت افزايش و يا كاهش معني داري نيافته ولي در مجموع به تدريج با 

افزايش زمان نگهداري در هر چهار تيمار كاهش يافت كه نشان دهنده اكسيداسيون چربي در زمان نگهداري در 

  .سردخانه مي باشد 

مان نگهداري و شاخص پلي ان نشان مي دهد كه مكانيسم همبستگي بالا و منفي بين دو فاكتور مدت ز

اكسيداسيون چربي در طي نگهداري به صورت . اكسيداسيون چربي در طي مدت زمان نگهداري فعال است 

منجمد در نتيجه حضور آنزيم هاي پرواكسيدنت مانند ليپواكسيژناز ، پرواكسيداز و همچنين مولكول هاي 

  ( Sikorski and Kolakowski, 2000) .وپروتئين ها و يون هاي فلزي صورت گيرد شيميايي پرواكسيدنت نظير هم
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نشان داد كه طي مرحله عمل آوري و سرخ كردن شاخص پلي ان در كليكاي  1391تحقيق جرجاني در سال -

بالا  ناني تهيه شده با لعاب تمپورا و در كليكاي ناني تهيه شده با لعاب ساده طي مرحله سرخ كردن كاهش يافت

بودن نسبت شاخص پلي ان در تيمارهاي كليكاي ناني تهيه شده با لعاب تمپورا كيفيت بهتر چربي را در اين 

در صد كاهش شاخص پلي ان در طي مرحله سرخ كردن ، در كليكاي ناني تهيه . محصولات به اثبات مي رساند 

نتايج اين تحقيق نشان داد كه . بود %  84ده و در كليكاي ناني تهيه شده با لعاب سا%  73شده با لعاب تمپورا 

لعاب تمپورا نسبت به لعاب ساده در كاهش اكسيداسيون چربي در خلال فرآيند پخت موثرتر از لعاب ساده بوده 

  .است كه با نتايج اين پروژه مطابقت دارد 

 2012( د ماهي سوكلا توسط و در مور Sahari et al)،  2009( نتايج مشابهي در مورد ماهي ماكرل و كوسه توسط -

  ،(Taheri et al   در طي نگهداري به مدت شش ماه در سردخانه )درجه سانتي گراد به دست آمده است )  -18.  

يكي از معيارهاي مهم بر مبناي پروفيل اسيد چرب مي باشد كه مي )  Cox value(شاخص قابليت اكسايش پذيري 

پايين تر نشان دهنده ي پايداري  Cox valueمقادير . روغن را تخمين زد توان برحسب آن تا اندازه اي پايداري 

تر مبين چهار تيمار متفاوت معني دار نداشته و با افزايش زمان ، اين پارا COX Valueمقدار . بيشتر روغن مي باشد 

  )Fatemi et al و 1980(. افزايش مي يابد كه نشان دهنده كاهش ميزان پايداري مي باشد 

بيشتر در معرض PUFAنشان داد كه  1993و همكاران ، در سال  Ajuyahيقات انجام گرفته توسط تحق-

  .اكسيداسيون هستند كه ماهي ها و مخصوصا ماهيان چرب از اين قاعده مستثناء نيستند 

ه انديس يدي ، انديس كيفي روغن است كه به وسيله تيتراسيون با يد فعال به دست مي آيد يعني مقدار يدي ك

هر . بنابراين انديس يدي نشان دهنده شدت غيراشباعيت است . گرم روغن را اشباع كند  100قادر است ميزان 

قدر انديس يدي بيشتر باشد يعني شدت غيراشباعيت روغن بيشتر است و در نتيجه به اكسيداسيون حساس تر مي 

كاهش يافته كه به طبع آن انديس يدي باشد و زماني كه اكسيداسيون روغني صورت پذيرد ، شدت غيراشباعيت 

مقدار انديس يدي بين چهار تيمار تفاوت معني داري نداشته و با ) .  Fireston،  1993. ( نيز كاهش مي يابد 

  .افزايش زمان ، به طور نسبي اين پارامتر كاهش يافته كه نشان دهنده كاهش ميزان پايداري مي باشد 

در زمينه تاثير عصاره هاي گياهي بر كيفيت فيله منجمد  2008و همكاران ،  Ibrahinمطالعه ديگري كه توسط -

تيلاپيا انجام شده است نشان دهنده تاثير معني دار عصاره هاي گياهي رزماري ، آويشن و زيره سياه به كيفيت 

  .شيميايي و ميكروبي فيله مي باشد 

استفاده از عصاره چاي سبز به عامل جلوگيري  در زمينه 2006در سال  Kolakowaskaنتايج حاصل از تحقيقات -

كننده در اكسيداسيون اسيدهاي چرب گوشت ماهي قزل آلا حاكي از آنست كه هيچگونه تغييرات معني داري 

در افزايش و يا كاهش اسيدهاي چرب غيراشباع در طول نگهداري ماهي مشاهده نگرديد و همچنين تغييرات 

روز از ماهي قزل آلا در يخ ، شاخص اسيدهاي چرب غيراشباع هيچ  14ي معني دار نبوده است و با نگهدار

  .تغييري نداشته ، فقط در انتهاي دوره افزايش يافته است 
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صورت گرفت اثر عصاره رزماري ، كيتوازن و آلفا  2006و همكاران ،  Georgantelisدر تحقيقي كه توسط -

. رگرهاي منجمد گوشت گاو مورد بررسي قرار گرفت توكوفرول بر اكسيداسيون چربي و پايداري رنگ در ب

نتايج نشان داد كه بهترين اثر آنتي اكسيداني مربوط به نمونه هاي حاوي كيتوزان به تنهايي و در تركيب با عصاره 

  .رزماري بود 

اي در مقايسه با تيماره)  Sardina plichardus( در يك بررسي ديگر ثبات اكسايشي گوشت چرخ شده سادرين -

بعد از يك ماه نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز . حاوي عصاره رزماري و عصاره پياز بررسي شد 

تيمار شاهد بيشتر از ساير تيمارها بود و در نهايت مشخص گرديد  TBAو  PVكمتري داشتند و در كل  TBAمقادير 

 & Serdariglu. (پياز مي باشد  كه عصاره رزماري داراي خاصيت آنتي اكسيداني بهتري نسبت به عصاره

Felekoglu  ،2005 (  

در ماهي ) درصد  1/0( اثر آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره رزماري  2003اعتمادي و همكاران در سال -

نتايج نشان داد عصاره رزماري به طور معني . قزل آلاي رنگين كمان بسته بندي شده در خلا را بررسي كردند 

طبق بررسي هاي حسي و ميكروبي ، ماهي . داسيون ليپيدها را در ماهيان تيمار شده به تعويق انداخت داري اكسي

قزل آلاي رنگين كمان تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف بودند به طوري كه 

  .زايش دهد روز اف 4عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه را نسبت به نمونه شاهد 

- Farmanek  ، نشان دادند كه تغيير رنگ و اكسيداسيون چربي در گوشت هاي اشعه ديده با  2003و همكاران

  .ضافه كردن عصاره رزماري كاهش قابل توجهي مي يابد 

- Stoick  ، ميلي گرم به ازاي  200-500نشان دادن كه به كار بردن عصاره رزماري در غلظت  2001و همكاران

  .يلوگرم در استيك گوشت گاو در جلوگيري از تغييرات حاصل از اكسيداسيون موثر است هر ك

در  Matijasevic  Ostricو  Racاولين نتايج مثبت استفاده از عصاره برگ رزماري به عنوان آنتي اكسيدان توسط -

  .گزارش شد  1955سال 

ر قطعي براي جلوگيري از واكنش هاي انجماد مهم ترين روش نگهداري محصولات آبزيان بوده ولي فاكتو

اكسيداني و هيدروليز نيست و به همين دليل در فرآورده هاي منجمد نيز نياز به اندازه گيري پارامترهاي فساد مي 

در كنار آن مطالعات . مطالعات زيادي پيرامون نگهداري ماهي منجمد در سطح جهان انجام شده است . باشد 

ه اكسيداسيون چربي در ماهي در طي انجماد و جلوگيري از اين امر توسط آنتي متعددي نيز در زمينه توسع

در بين روش هاي نگهداري ، انجماد به عنوان يكي از روش هاي مهم . اكسيدان هاي مختلف انجام شده است 

طي انجماد رشد باكتري ها متوقف شده و با . نگهداري ماهي و محصولات دريايي معرفي شده است 

يوني و هيدروليز چربي ماهيان باعث بروز تغييرات ناخواسته در زمان نگهداري و در نتيجه كاهش اكسيداس

در بررسي تندشدگي در ماهيان منجمد ، چربي هاي ماهيان اغلب شامل سطوح . ماندگاري محصول مي شوند 

ه وسيله واكنش بين تغييرات نامطلوب طعم ماهي در اثر تند شدگي اكسيداتيو كه ب. هستند   PUFAزيادي از 
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رخ مي دهد و موجب )  DHA( و دوكوزاهگزانوئيك اسيد )  EPA( يعني ايكوزاپنتانوئيك اسيد  PUFAاكسيژن و 

اين هيدروكسيدها ناپايدار بوده و در اثر شكستن به تركيبات بدون طعم مي . تشكيل هيدروپراكسيدها مي شود 

زماني كه اين واكنش آغاز مي شود به . ه يك تسريع كننده دارد واكنش اوليه بين چربي و اكسيژن نياز ب. شكنند 

  ) Aubourg ، 1999. ( و در اين حال كنترل آن دشوار خواهد بود . صورت خود به خود گسترش مي يابد 

  

  

  

  :ارزيابي تركيبات و شاخص هاي شيميايي فساد -5-2

  ) : PV( مقادير پراكسيد -5-2-1

م نامطبوع مي شود و هيدروپركسايد و راديكال هاي آزاد تشكيل شده ممكن اكسيداسيون چربي باعث بو و طع

. ( است مستقيما با بافت هاي ماهي براي ايجاد واكنش هاي كمپلكس واكنش داده و باعث اين فرآيند شوند 

2002  ،Silver et al  ( چربي محققان زيادي مقادير پراكسيد را به عنوان يكي از شاخص هاي مهم و اوليه فساد

  )  Perse – Alonso et al،  2003. ( ماهيان اندازه گيري كردند 

در مرحله اول اكسيداسيون ، به واسطه اتصال اكسيژن به باند دوگانه اسيدهاي چرب غيراشباع پراكسيدها شكل 

ت اس)  PUFA( هيدروپراكسيد محصول اوليه اكسيداسيون چربي ها و اسيدهاي چرب چند غيراشباع . مي گيرند 

 Lin،  2005( به همين خاطر اكسيداسيون اوليه چربي با استفاده از اندازه گيري ميزان پراكسيد ارزيابي مي شود 

Lin  ( از آنجا كه پراكسيدها تركيبات بدون طعم و بو مي باشند ، نمي توانند به وسيله مصرف كنندگان تشخيص

ثانويه مثل آلدئيدها و كتون ها مي شوند كه سبب  ولي اين تركيبات سبب به وجود آمدن تركيبات. داده شوند 

  )و همكاران  Ozyurt ، 2007( تشخيص تند شدن اكسيداسيوني مي شوند 

ماه  6با توجه به نتايج به دست آمده از اين تحقيق ، مقادير عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلف و در طي مدت 

( داد كه اثر آنتي اكسيدان و اثر زمان معني دار بودند درجه سانتي گراد نشان  -18نگهداري در دماي سردخانه 

05/0 < P  . ( بهترين  73/1  91/1اثر آنتي اكسيدان هاي طبيعي و مخصوصا ، آنتي اكسيدان رزماري با ميانگين

ه تيمار ماه نگهداري در سردخانه داشته است و در مقايسه با ساير تيمارها مي توان ب 6حفظ كيفيت را پس از 

شاهد اشاره كرد كه پس از فاز چهارم با افزايش پراكسيد مواجه بوده و در پايان دوره ماندگاري بيشترين 

با توجه به اينكه ميزان مجاز مقدار پراكسيد در ماهي و . داشته است  97/3  89/2پراكسيد را با ميانگين 

از  ) Dreagoev et al،  1998( . يژن در كيلوگرم بافت ماهي است ميلي اكي والان اكس 5فرآورده هاي آن حداكثر 

  .درجه سانتي گراد از حد مجاز فراتر نرفته اند  -18اين لحاظ تمامي تيمارها در طي مدت نگهداري در سردخانه 

ر پايان ماه معادل صفر بوده و د 2در اين محصول در زمان توليد تا پايان  1391ميزان پراكسيد در مطالعه فتحي -

رسيده و در ساير تيمارها از مقدار ذكر شده پايين تر گزارش  45/3به عدد  2ماه بعد از توليد فقط در تيمار  5
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نشان مي دهد كه محصول تا پايان ماه پنجم )  5حداكثر مجاز ( پراكسيد استاندارد فيش برگر . گرديده است 

  .يج اين تحقيق مطابقت دارد توليد همچنان كيفيت خود را حفظ نموده است كه با نتا

كيلكاي آنچوي بلافاصله پس از صيد و طي نگه داري به صورت  1382در تحقيق رضايي و همكاران در سال -

نتايج آماري نشان داد نمونه هاي . ماه بررسي گرديد  8درجه سانتي گراد طي  -30و  -18منجمد در دو برودت 

مقادير پراكسيد افزايش معني داري در دوره نگهداري دارد كه اين ماهي نگهداري شده در هر دو دما ، از نظر 

  .افزايش با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 

در بررسي تغييرات كيفيت چربي برگرهاي توليد شده از مخلوط سوريمي  1388نعمتي و همكارانش در سال -

نشان دادند كه ميزان پراكسيد  و گوشت قرمز در طول مدت نگهداري Cyprinus  carpioماهي كپور معمولي 

  .برگرهاي توليدي در طول نگهداري افزايش يافت كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 

در مورد ميزان پذيرش كباب لقمه تلفيقي ماهي كپور نقره اي و ميگو و توسط  1388طي تحقيقي كه در سال -

ر بود ولي پس از سه ماه افزايش يافت كه اين رهنما صورت پذيرفت ميزان پراكسيد در زمان توليد محصول صف

  .افزايش با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 

با عنوان اثرات آنتي ميكروبي و آنتي اكسيداني آويشن و  2007و همكاران ،  Nessrienدر تحقيقي كه توسط -

گرديد مشخص شد  درصد بر فيله نيمه سرخ شده كفال در دماي يخچال انجام 5و  5/2مرزنجوش با درصدهاي 

  .درصد مشاهده گرديد  5كمترين ميزان پراكسيد در تيمار آويشن 

در مقايسه با تيمارهاي )  Sardina  plichardus( در يك بررسي ديگر ثبات اكسايشي گوشت چرخ شده سادرين -

از يك ماه بعد . بررسي شد  2005در سال  Serdariglu & Felekogluحاوي عصاره رزماري و عصاره پياز توسط 

نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز مقادير پراكسيد كمتري داشتند و در كل پراكسيد تيمار شاهد بيشتر از 

ساير تيمارها بود و در نهايت مشخص گرديد كه عصاره رزماري داراي خاصيت آنتي اكسيداني بهتري نسبت به 

  .عصاره پياز مي باشد 

به منظور وارد نمودن بيوتكنولوژي استفاده از ماهيان  2005همكاران در سال  و Al-Bulushiدر تلاشي كه توسط -

با دو فرمول مختلف توليد و  Argyrosomus heiniiكم مصرف شيلاتي به كشور عمان انجام شد ، فيش برگر ماهي 

رجه سانتي د – 20( پس از بسته بندي ، برگرهاي توليد شده به صورت ويكيوم براي سه ماه در شرايط انجماد 

ارزش . كيفيت و ماندگاري برگرهاي توليدي با ارزيابي ارزش پراكسيد ، بررسي شد . نگهداري شدند ) گراد 

  )  P >%  5( پراكسيد به طور معني داري افزايش يافت 

اما به سطح قابل تشخيص تندشدگي نرسيد مقدار پراكسيد در هر دو فرمول مورد استفاده در دو هفته نخست 

رسيد و  14ي قابل تشخيص نبود اما يك باره مقدار آن در هفته چهارم نگهداري در هر دو فرمول به عدد نگهدار

فيش برگرهاي توليدي در . رسيد  24روند افزايش آن همچنان تا انتهاي هفته دوازدهم ادامه داشت و به عدد 

در پايان اذعان . لي برخوردار بودند درجه سانتي گراد از كيفيت قابل قبو -20پايان سه ماه نگهداري در دماي 
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درجه سانتي گراد اگر چه ميزان بار ميكروبي محصول را تا حد -20نمودند كه نگهداري اين محصول در دماي 

اكسيداسيون و هيدروليز . زيادي تقليل مي دهد اما اين شرايط نمي تواند مانع افزايش ارزش پراكسيد گردد 

. ناخواسته در زمان نگهداري و در نتيجه كاهش ماندگاري محصول مي شود  چربي ماهيان باعث بروز تغييرات

لذا به منظور به حداقل رساندن گسترش تندشدگي در محصولات فرآوري شده شيلاتي و حفظ كيفيتشان در 

  سيدان هاي طبيعي پيشنهاد مي شوديك حد بالا استفاده از آنتي اك

انجام گرفت ، با هدف دسترسي به فرمول مناسب براي توليد  1384در تحقيقي كه توسط لسان پزشكي در سال -

درجه  -18و تعيين زمان ماندگاري آن در سردخانه  BHAفيش برگر از ماهي فيتوفاگ با استفاده از آنتي اكسيدان 

%  01/0با توجه به نتابج ، تغييرات پراكسيد در نمونه حاوي . بود  meq/Kg 7/0سانتي گراد ، پراكسيد نمونه شاهد 

BHA  روز از مقدار  120پس از گذشتmeq/kg 7/0  به مقدارmeq/kg 2/4  02/0و نمونه حاوي  %BHA  بهmeq/kg 

رسيد و پس از  meq/kg 8/6به  meq/kg 7/0در صورتي كه براي نمونه شاهد مقدار افزايش پراكسيد از . رسيد  6/3

اين نتايج بيانگر آنست كه زمان . رسيد  meq/kg 5/2روز به علت شكسته شدن پراكسيد مقدار آن به  120

  .نگهداري محصولي كه از آنتي اكسيدان استفاده شده بيشتر مي باشد كه با نتايج اين تحقيق كاملا مطابقت دارد 

به منظور به حداقل رساندن گسترش تندشدگي در محصول و حفظ كيفيت آن در يك بررسي اثر دو آنتي -

بدون ( سكوربيك بر فيله هاي ماكرل منجمد نشان داد كه نمونه هاي تيمار شاهداكسيدان اسيدسيتريك و اسيدآ

مقدار پراكسيد بيشتري را نسبت به تيمار اسيدسيتريك داشتند و ) استفاده از اسيد آسكوربيك و اسيد سيتريك 

تري را نشان تنها نمونه هايي كه با مخلوط اسيدسيتريك و اسيدآسكوربيك تيمار شده بودند مقدار پراكسيد كم

در نهايت با توجه به نتايج ميزان پراكسيد نمونه ها اين نتيجه حاصل گرديد كه اسيدسيتريك و . دادند 

  ) Aubourg  et  al،  2004. ( اسيدآسكوربيك آنتي اكسيدان هاي موثري در كاهش احتمال اكسيداسيون هستند 

فرآورده هاي جديد از ماهي كپور كه يكي از  در يك تحقيق به منظور توليد 1382معيني و بسيمي در سال -

ماهيان اصلي در سيستم پرورش ماهيان گرمابي در ايران است ، با چهار فرمول اقدام به توليد كتلت از اين ماهي 

درجه سانتي گراد ارزيابي  -18روز در شرايط نگهداري در سردخانه  120نمودند و كيفيت آن را به مدت 

رسيد و سپس  9/4بود و در روز هفتاد و پنجم نگهداري به عدد  4د در زمان صفر در حد انديس پراكسي. نمودند 

در اين بررسي انديس پراكسيد به عنوان شاخص اصلي ماندگاري محصول مطرح و . شروع به كاهش نمود 

  .روز تعيين شد  90براساس آن زمان ماندگاري محصول 

 1373كليكا و بررسي نگهداري آن كه توسط كوچكيان در سال نتايج حاصل از تحقيق تهيه فيش بال از ماهي -

رسيد  meq/kg 8/6بود و در پايان به  meq/kg 2صورت گرفت ، بيانگر آن است كه ميزان عدد پراكسيد در زمان 

  .كه بيانگر افزايش ميزان پراكسيد در طول زمان نگهداري است كه اين افزايش با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 

  

  :)  FFA( مقادير اسيدهاي چرب آزاد كل -5-2-2
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شاخص خوبي براي بيان تاثير آنزيم هاي ليپوليتيك بر چربي ماهي و فرآورده هاي گوشتي  FFAاندازه گيري 

  ) Aubourg et al., 2002; Dragoev et al., 1998(ديگر است 

با تاثير )  FFA( اسيد چرب آزاد كل براساس نتايج به دست آمده از اين تحقيق و بررسي مقادير به دست آمده 

گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و 

مقايسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادير به دست آمده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيمارهاي افزايش 

در فاز نهم از ارزيابي خارج شده و در ساير تيمارها تا پايان دوره  2بعد و تيمار  به 1داشت و تيمار شاهد از فاز 

نسبت به ساير  71/2  006/0در حد استاندارد فرآورده هاي خميري ماهي حفظ شده و تيمار شاهد با ميانگين 

  .ماه نگهداري مي باشد  6س از پ P >  05/0تيمارها بيشتر بوده و مقايسه تيمارها بيانگر تفاوت معني دار 

انجام شد كليكاي آنچوي بلافاصله پس از صيد  1389در تحقيقي ديگر كه توسط رضايي و همكاران در سال -

نتايج . ماه بررسي گرديد  8درجه سانتي گراد طي  -30و  -18و طي نگه داري به صورت منجمد در دو برودت 

ده در هر دو دما ، از نظر اسيدهاي چرب آزاد افزايش معني دار در آماري نشان داد نمونه هاي ماهي نگهداري ش

  .دوره نگهداري دارد 

در ماههاي مختلف نمونه برداري در هر دو تيمار  FFAنشان داد كه  1391نتايج حاصل از تحقيق جرجاني ، -

  .مورد بررسي افزايش معني داري در دوره نگهداري دارد 

در ماههاي مختلف نمونه برداري در هر دو تيمار  FFAنشان داد كه  1391 نتايج حاصل از تحقيق جرجاني ،-

  .نتايج فوق الذكر با نتايج اين تحقيقات مطابقت دارد . مورد بررسي افزايش معني دار داشته است 

در ماههاي مختلف نمونه برداري در هر دو تيمار  FFAنشان داد كه  1391نتايج حاصل از تحقيق جرجاني ، -

  .نتايج فوق الذكر با نتايج اين تحقيقات مطابقت دارد . بررسي افزايش معني دار داشته است مورد 

  : ) TVB-N( مجموع بازهاي نيتروژني فرار -5-2-3

را در صورتي كه ارزيابي حسي دچار ترديد باشد ، براي گونه هاي مختلف  TVB-Nاتحاديه اروپا اندازه گيري 

در مرحله رد  TVB-Nل در غذاهاي دريايي كمي يا نيمه محافظت شده ، سطوح در عم. ماهي در نظر گرفته است 

به طور عمومي وابسته به فعاليت و فساد ميكروبي مي باشد ، به  TVB-N. محصول از نظر حسي بسيار متغير است 

،  2006. ( اين صورت كه بازهاي فرار با جدا شدن آمين ها از اسيدها توسط آنزيم هاي ميكروبي توليد مي شوند 

Cakli et al  ( محتوايTVB-N  شامل دامنه وسيعي از تركيبات پايه اي فرار از جمله آمونياك ، متيل آمين ، دي

( متيل آمين ، تري متيل آمين و ديگر تركيبات مشابه مي باشد كه در اثر فعاليت هاي ميكروبي توليد مي شوند 

2008 et al  ،Rodriguez (  

TVB-N اي به عنوان شاخصي جهت نشان دادن فساد گوشت مورد استفاده قرار مي گيرد و  به طور گسترده

گرم عضله ماهي به عنوان ميزان نشان دهنده گوشت  100در  TVB-Nميلي گرم  35-40معمولا سطحي معادل 
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هي در براي تعيين سطوح فساد و كيفيت ما fan et al  (TVB-N،  2008. ( فاسد شده مورد توجه قرار گرفته است 

  ) Rhbein et al،  2009( . طي نگهداري استفاده مي شود 

Huse عنوان نموده است و  1995در سالTVB-N  دي متيل ) حاصل از فساد باكتريايي ( شامل تري متيل آمين

، آمونياك و ساير تركيبات فرار آمين در ارتباط با فساد فرآورده هاي ) حاصل از خود هضمي آنزيمي ( اكسين 

  .ي مي باشد درياي

با تاثير گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي )  TVN( براساس بررسي مقادير به دست آمده ازت آزاد كل 

عصاره آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و مقايسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادير به 

از ) آويشن ( ، تيمار  6ا افزايش داشته ، تيمار شاهد از فاز دست آمده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيماره

افزايشي بالاتر از حد استاندارد  7از فاز ) آويشن + رزماري ( و تيمار تركيبي  9از فاز ) رزماري (  3، تيمار  7فاز 

 83/3ميانگين  نشان داد و تيمار تركيبي با) گرم  100ميلي گرم در  6/19بالاتر از ( فرآورده هاي خميري ماهي 

ماه  6پس از  P > 05/0نسبت به ساير تيمارها بيشتر بوده و در مقايسه تيمارها بيانگر تفاوت معني دار  17/8 

  .نگهداري مي باشد 

)  -18( انجام گرفت و به بررسي اثرات انجماد )  1391( در پروژه اي كه توسط محمودزاده و همكارانش -

)  undosquamis  Saurida( روي تغييرات كيفي فيش برگرهاي تهيه شده از ماهي كيجار منقوط درجه سانتي گراد 

. ماهه نگهداري نسبت به شروع دوره افزايش يافت  5در انتهاي دوره  TVNپرداخت و گزارش نمود كه ميزان 

ند ولي در كل ميزان وي علت آن را در نتيجه رشد و فعاليت باكتري ها و آنزيم هاي دروني گوشت ماهي مي دا

TVN  در هيچيك از تيمارها از حد مجاز فراتر نرفت كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد.  

. رسيد  49/16ماه از توليد محصول بيشترين مقدار به عدد  5بعد از گذشت  TVNميزان  1391در مطالعه فتحي -

البته حد )  1383پروانه ، ( گوشت است ميلي گرم در صد گرم  30براي فرآورده هاي گوشتي  TVNحد مجاز 

ميلي گرم در صد گرم  20مجاز اين فاكتور براساس استاندارد تدوين شده براي فيش برگر نيمه پخته با پوشش ، 

اين اعداد نشان دهنده اين است كه محصول در پايان ماه پنجم همچنان كيفيت خود . فيش برگر تعيين شده است 

  .ف مي باشد كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد را حفظ نموده و قابل مصر

در مورد ميزان پذيرش كباب لقمه تلفيقي ماهي كپور نقره اي و ميگو توسط  1388طي تحقيقي كه در سال -

رهنما صورت پذيرفت ميزان تغييرات كيفي آن در حين نگهداري در دماي انجماد بررسي شد و چنين نتيجه 

در كل ميزان . رسيد  g 100  /mg 2/15بعد از سه ماه به .  2/11توليد تيمار منتخب  در زمان TVNگرفت كه ميزان 

TVN  در هيچ يك تيمارها از حدمجاز فراتر نرفت كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد.  

با عنوان اثرات آنتي ميكروبي و آنتي اكسيداني آويشن و  2007و همكاران ،  Nessrienدر تحقيقي كه توسط -

درصد بر فيله نيمه سرخ شده كفال در دماي يخچال انجام گرديد مشخص شد  5و  5/2زنجوش با درصدهاي مر

  .درصد مرزنجوش مشاهده مي شود  5كه كمترين ميزان ازت هاي آزاد فرار در تيمارهاي جاوي 
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ر از گوشت ماهي تحقيقاتي در زمينه استفاده از مواد نگهدارنده در توليد فيش برگ 1384لسان پزشكي در سال -

سانتي گراد  -18روز نمونه هاي توليدي را در سردخانه با دماي  90كپور نقره اي انجام داد و از فاز صفر تا 

روز در حد  90در نمونه هاي حاوي آنتي اكسيدان پس از  TVNنگهداري نمود و نتيجه گرفت كه ميزان تغييرات 

ين مقدار افزايش يافته بود كه نتايج تحقيقات انجام گرفته با مجاز مصرف انساني بود ولي در نمونه هاي شاهد ا

  .تحقيقات ما مطابقت داشته است 

در يك تحقيق با چهار فرمول اقدام به توليد كتلت از اين ماهي كپور نمودند و  1382معيني و بسيمي در سال -

در طي . گراد ارزيابي نمودند  درجه سانتي -18روز در شرايط نگهداري در سردخانه  120كيفيت آن را به مدت 

روز  120در پايان  9/18در زمان صفر به عدد  14داراي افزايش نسبي بود و از عدد  TVNاين مدت اگرچه انديس 

  ) 1382معيني و بسيمي ، . ( روز تعيين شد  90رسيد اما از حد استاندارد فراتر نرفت و زمان ماندگاري محصول 

،  30در زمان هاي  T.V.Nانجام شد مطالعات  1377وسه كه توسط فرزانفر در سال در تهيه فيش برگر از ماهي ك-

چنانچه در . رسيد  gr 100  /mg 33به  gr 100  /mg 28روي پس از انبارداري در حالت انجماد از  60و  7،  14

اريخ مصرف بدانيم ت gr 100  /mg 30اندازه گيري شده در نمونه قابل مصرف را  T.V.Nخصوص كوسه حداكثر 

در برگر فيتوفاگ نسبت به نتايج  T.V.Nكه نتايج حاصل از تغييرات . اين محصول تا يك ماه قابل توصيه است 

البته اين امر به خاطر بالاتر بودن ميزان ازت فرار در . مربوط به تغييرات اين فاكتور در همبرگر كوسه برتري دارد 

  .گوشت كوسه نسبت به فيتوفاگ است 

1995 ،-Huss   عنوان نموده است كه شاخصTVN  حاصل از فساد باكتريايي ( در مجموع شامل تري متيل آمين (

توليد شده توسط آمين ( ، آمونياك ) حاصل از خودهضمي آنزيمي طي نگهداري محصول ( ، دي متيل آمين 

د فرآورده هاي دريايي مي و ساير تركيبات فرار آنزيمي در ارتباط با فسا) زدايي آمينواسيدها و نوكلئوتيدها 

نبوده ولي استفاده ) باكتريايي يا اتوليتيك ( نشان دهنده نوع فساد  TVNوي همچنين افزوده است كه مقدار . باشد 

از اين شاخص در اندازه گيري كيفيت ماهياني كه براي توليد پودر استفاده مي شوند و نيز سخت پوستاني مانند 

  .ند باشد ميگو و لابستر مي تواند سودم

بدون استفاده از  1373نتايج تهيه فيش بال از ماهي كليكا و بررسي نگهداري آنها كه توسط كوچكيان در سال -

در  gr 100  /mg 14فيش بال از ماهي كليكا در زمان صفر  T.V.Nمواد نگهدارنده صورت گرفت ، نشان داد ميزان 

در مدت  T.V.Nنگر آنست كه در محصول فيش بال ميزان رسيد و بيا gr 100  /mg 1/18ماه چهارم آزمايش به 

  .زمان نگهداري اثري ندارد و از حد استاندارد فراتر نرفته است 

در سردخانه  T.V.Nبر روي رابطه كيفيت ماهي و ميزان توليد )  Conell،  1990( بررسي هاي انجام شده توسط -

ميلي گرم نمونه باشد مي توان آن را  100لي گرم در مي 20كمتر از  T.V.Nزير سفر مشخص شده كه اگر تعداد 

  .ميلي گرم نمونه باشد ماهي غيرقابل مصرف خواهد بود  100ميلي گرم در  30تازه و در صورتي كه بيشتر از 

  ) : TBARS(مقادير تيوباربيتوريك اسيد -5-2-4
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مالون آلدهيد در اثر . است  TBARSنتيجه ايجاد رنگ قرمز بين مالون آلدهيد با معرف  TBARSانديس 

اندازه گيري تيوباربيتوريك اسيد شاخص مناسبي )  Orak،  2008( اكسيداسيون اسيدهاي چرب به وجود مي آيد 

وجود چنين )  Eun et al،  1994( براي تعيين پيشرفت اكسيداسيوني چربي و توليد تركيبات كربونيل است 

 Ladikos،  1990( هاي حسي آن از جمله طعم و بو مي شود  تركيباتي در گوشت ماهي سبب تغييراتي در ويژگي

et al  ( تيوباربيتوريك اسيد به طور گسترده به عنوان شاخص نشان دهنده ميزان اكسيداسيون ثانويه چربي مورد

به دست آمده از مرحله دوم اتواكسيداسيون  TBARSاستفاده قرار مي گيرد و ناشي از وجود مواد واكنش دهنده با 

  ) Lindasy،  1991. ( ت كه طي آن پراكسيدها به موادي چون آلدئيدها و كتونها اكسيد مي شوند اس

ممكن است نشان دهنده درجه  TBARSمقدار  Aubourg ، 1993توجه به اين نكته مهم است كه طبق گزارش 

اهي واكنش انجام دهند ، واقعي اكسيد شدن چربي ها زمانيكه مالون دي آلدئيدها بتوانند با ساير تركيبات بدن م

چنين تركيباتي مي توانند شامل آمين ها ، نوكلوئتيدها و اسيد نوكلئيك ، پروتئين ها ، فسفوليپيدها و ديگر . نباشد 

. چنين رويكردي در بسياري از ماهيان ديده شده است . آلدئيدهاي توليدي در پايان اكسيداسيون چربي باشند 

ري در يخچال همچنين ممكن است ناشي از دهيدروژن شدن جزئي بافت ماهي طي نگهدا TBARSافزايش مقدار 

  .و افزايش اكسيداسيون اسيدهاي چرب غيراشباع باشد 

با )  TBARS(براساس نتايج به دست آمده از اين تحقيق و بررسي مقادير به دست آمده تيوباربيتوريك اسيد 

آويشن ، رزماري ، تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي تاثيرگذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره 

و مقايسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادير به دست آمده تا پايان دوره نگهداري براي كليه تيمارها افزايش داشته 

از فاز هفتم از فاز هشتم به بعد و تيمار تركيبي  3از هفتم به بعد ، تيمار  2و تيمار شاهد از فاز پنجم به بعد ، تيمار 

نسبت به ساير تيمارها بيشتر بوده و  96/1  28/2به بعد از ارزيابي كيفي خارج شده و تيمار شاهد با ميانگين 

  .ماه نگهداري مي باشد  6پي از  P > 05/0مقايسه تيمارها بيانگر معني دار 

در طي دوره نگهداري در هر دو تيمار  TBARSنشان داد ميزان  1391نتايج مشابه در تحقيق جرجاني در سال -

مختلف افزايش داشت ، اين افزايش در ماههاي مختلف در هر دو تيمار معني دار بود و حاكي از توسعه فساد 

  .اكسيداسيوني چربي مي باشد 

 به عنوان شاخص نشان دهنده ميزان اكسيداسيون) تيوباربيتوريك اسيد (  TBARS،  1391در مطالعه فتحي سال -

ثانويه چربي مورد استفاده قرار گرفت كه در اين تحقيق ضمن روند افزايشي در كليه تيمارها ، بيشترين مقدار در 

ماه رسيده است  5ميلي گرم مالونوآلدئيد در كيلوگرم پس از  11/1اتفاق افتاده است كه مقدار آن تا حد  2تيمار 

لدئيد در كيلوگرم مي باشد كليه تيمارها در محدوده ميلي گرم مالونوآ 2و با توجه به محدوده حد مجاز كه 

  .استاندارد قرار دارند كه با نتايج اين تحقيقات مطابقت دارد 

-Das  تحقيقات مشابهي در اندازه گيري  2009در سالTBARS  18در دو گونه ماكرل و شارك كه در دماي - 

داده است و نتيجه گرفت كه شدت افزايش  ماه نگهداري در سردخانه ، انجام 6درجه سانتي گراد و به مدت 
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TBARS   به بعد  5و در مورد شارك نيز همانند ماكرل بوده و از ماه  5در ماهي ماكرول تا ماهTBARS  در هر دو

پايان توليد تركيباتي مانند امين ها ، نوكلئوسيدها ، نوكلئيك  5علت كاهش بعد از ماه . گونه كاهش يافته است 

كه در مقايسه با تحقيقات ما در روند افزايشي مطابقت . د ، فسفئليپيدها و يا آلدئيدها مي باشد اسيد ، آمينواسي

  .داشته است 

-Sebranek  ، ميلي گرم به ازاي هر  1000نشان دادند كه به كار بردن عصاره رزماري در غلظت  2005و همكاران

يل هيدروكسي تولوئن در پائين آوردن مقدار كيلوگرم نقش موثري به اندازه بوتيل هيدروكسي انيذول و بوت

  .تيوباربيوريك اسيد در سوسيس هاي پيش پخته منجمد داشته است 

در مقايسه با تيمارهاي )  sardine plichardus( در يك بررسي ديگر ثبات اكسايشي گوشت چرخ ده ساردين -

بعد از يك ماه . بررسي شد  2005ال در س Serdaroglu & Felekogluحاوي عصاره رزماري و عصاره پياز توسط 

نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز مقادير تيوباربيتوريك اسيد كمتري داشتند و در كل بيوباربيتوريك 

اسيد تيمار اشهد بيشتر از ساير تيمارها بود و در نهايت مشخص گرديد كه عصاره رزماري داراي خاصيت آنتي 

  .پياز مي باشد اكسيداني بهتري نسبت به عصاره 

را در گوشت چرخ شده گاو به منظور افزايش پايداري چربي بررسي  Cدر مطالعه اي تاثير افزودن ويتامين -

. موجب كاهش اكسيداسيون چربي در گوشت گاو گرديد  Cنشان داد افزودن ويتامين  TBARSآزمايش . نمودند 

  )  Realini et al،  2004( . همچنين كمترين تاثير را در عطر و طعم محصول داشت 

تو كوفرول بر جبوگيري از اكسيداسيون چربي گوشت چرخ شده ماهي  -اثر آنتي اكسيداني كاتچين چاي و  -

نشان داد كه مقدار  TBARSروزه ، اندازه گيري  10در اين بررسي . و ماكيان و گوشت قرمز بررسي شد 

افته و بيشترين مقدار اكسيداسيون چربي در نمونه هاي اكسيداسيون در تمام نمونه ها با گذشت زمان افزايش ي

  ) Tang et al،  2001( شاهد بود و آنتي اكسيدان ها بيشترين تاثير خود را نسبت به ساير تيمارها در ماهي نهادند 

در مطالعه ديگري اثرات استفاده زا اسيدآسكوربيك ، عصاره رزماري و مجموعه اسيد آسكوربيك با كوفرول -

ماه مورد  6درجه سانتي گراد به مدت  -20وچه هاي گوشت مرغ در شرايط نگهداري منجمد در دماي بر كل

در نمونه هايي كه در آن ها از اسيد آسكوربيك و آلفاتوكوفرول به شكل  TBARSمقدار . مطالعه قرار گرفت 

كوفرول و اسيد آسكوربيك استفاده شده بود ، از بقيه تيمارها كمتر بود و مشخص گرديد كه استفاده از آلفا

  ) serdaroghlu .m & yildiz،  2004( . عصاره رزماري از مقدار اكسيداسيون چربي به مقدار قابل توجهي مي كاهد 

در بررسي اثر دو آنتي اكسيدان اسيدسيتريك و اسيد آسكوربيك بر فيله هاي ماكرل منجمد ، اندازه گيري -

بدون آنتي اكسيدان ( م نمونه ها افزايش تدريجي را نشان داد و تيمار شاهد مقدار تيوباربيتوريك اسيد نيز در تما

روند توليد در ماهي ماكرل كامل تا ماه ششم . در تمام زمان ها مقدار تيوباربيتوريك اسيد بيشتري نشان داد ) 

نه ها مقدار در اين نمو. بسيار كند بود ولي در ماه نهم در تمام نمونه ها اين روند بسيار سريع گرديد 

در . تيوباربيتوريك اسيد افزايش اندكي داشت و تنها در ماه ششم تفاوت معني داري در بين تيمارها مشاهده شد 
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نهايت با توجه به نتايج ميزان تيوباربيتوريك اسيد نمونه ها اين نتيجه حاصل گرديد كه اسيد سيتريك و اسيد 

  ) Aubourg et al،  2004(  .مال اكسيداسيون هستند آسكوربيك آنتي اكسيدان هاي موثري در كاهش احت

در مطالعت بسيار ديگري نتايجي مشابه با اين تحقيق ديده شده كه حداكثر ميزان تيوباربيتوريك اسيد ، در -

بر روي  2004و همكاران ،  Tokurانتهاي دوره نگهداري است ، از آن جمله مي توان به پژوهشي كه توسط 

  .انجام شده اشاره كرد )  Orechromis niloticus( د شده از ماهي تيلاپا برگرهاي ماهي تولي

در مطالعه اي كه بر روي برگرهاي ماهي قزل آلا در طي نگهداري در سردخانه صورت گرفته ، ميزان -

  ) Tashkaya et al،  2003( . افزايش يافته است  38/1به  33/0تيوباربيتوريك اسيد از 

بر روي تغييرات كيفيت چربي و خصوصيات حسي  1388سط نعمتي و همكارانش در سال در مطالعه اي كه تو-

و گوشت قرمز در طول مدت  Cyprinus Carpioبرگرهاي توليد شده از مخلوط سوريمي ماهي كپور معمولي 

دند در اين مطالعه آزماش هاي انجام شده بر روي فاكتورهاي كيفي چربي برگرها نشان دا. نگهداري انجام شد 

  .ل نگهداري افزايش يافت .كه ميزان تيوباربيتوريك اسيد برگرهاي توليدي در ط

  Fenugreekدراين تحقيق عصاره . در تحقيقاتي به مقايسه اثر چند آنتي اكسيدان سنتتيك و طبيعي پرداختند -

(Trigonella foenumgraccum)  در مقابلTenox4  ) از  50/50نسبتBHA , BHT  ( 20و Tenox  )TBHQ (  به كيك

 TBARSنمونه هاي حاوي آنتي اكسيدان هاي مختلف كمتر از  TBARSهاي گوشتي اضافه شدند و متوسط مقدار 

كمتري را نسبت به شاهد نشان دادند اما  TBARSمقدار  Fenugreekنمونه هاي حاوي عصاره . نمونه هاي شاهد بود 

ز اكسيداسيون چربي موثر نبودند اما اين طور عنوان نمودند نسبت به آنتي اكسيدان هاي سنتيتيك در جلوگيري ا

تركيب غذايي طبيعي بوده و هيچ اثر سمي شناخته شده اي وجود ندارد و مي تواند به عنوان  Fenugreekكه يك 

  )  Hettiarachchy et al،  1996( . يك آنتي اكسيدان طبيعي در نظر گرفته شود 

درجه سانتي گراد نشان داده شد كه مقدار  -18ه ماهي در دماي در مطالعه پيرامون نگهداري گرب-

اين محققين علت كاهش تيوباربيتوريك . تيوباربيتوريك اسيد پس از يك افزايش اوليه مجددا كاهش مي يابد 

  )  Silva et al، 1993( اسيد را به واكنش مالون آلدهيد با اسيدهاي آمينه و يا واكنش آن با ميوزين نسبت دادند 

در شرايط ) بدون فرآوري ( را به صورت كامل  ) Salmo Irideus Gibb( در بررسي ديگري پايداري ماهي آزاد -

آن در همان شرايط طي )  Mince( درجه سانتي گراد به همراه فيله و گوشت چرخ شده          -18انجماد و دماي 

نشان مي دهد كه  TBARSاز ميانگين شاخص  توجه به وضعيت تندشدگي با استفاده. ماه مقايسه نمودند  12

روز نگهداري افزايش قابل ملاحظه اي را به ويژه در گوشت چرخ شده ماهي نشان  255پس از  TBARSشاخص 

دادند كه علت آن تا حدودي قرارگيري در معرض اكسيژن به دليل فرآوري ، انتشار رنگدانه هاي خوني در 

در كليه موارد طعم تندشدگي پس زا گذشت . بيشتر بات مي باشد خلال چرخ كردن گوشت به دليل تخريب 

   .روز قابل درك بود 120

  : pHمقادير -5-2-5 
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گوشت ماهي برحسب گونه متغير pHمقادير . است pHيكي از تغييرات شيميايي اوليه در گوشت ماهي تغييرات 

اما به عنوان يك شاخص . ان نيست شاخص دقيقي براي تعيين تازگي و كيفيت اغلب آبزي PHبنابراين . است 

از جمله فاكتورهاي موثر بر رشد ميكروبي فساد غذاها مي  pH. مكمل براي پارامترهاي ديگر استفاده مي شود 

است كه با تغيير فصل ، تغذيه و درجه حرارت بدن ماهي تغيير  6.7 -7ماهي زنده به طور عمومي بين  pH. باشد 

يك فاكتور مطمئن جهت اندازه گيري فساد پيشنهاد نمي شود و فقط به عنوان به عنوان  pHميزان . مي كند 

اين فاكتور . راهنما و ابزار كمكي جهت تعيين كيفيت ماهي و محصولات فرآوري شده آن استفاده مي شود 

  ) Ersoy et al،  2008( . تحت تاثير ساير فاكتورهاي شيميايي ، حسي و ميكروبي قرار دارد 

با تاثيرگذاري زمان در نگهداري نمونه ها حاوي عصاره آويشن ، رزماري ،  pHر به دست آمده بررسي مقادي

تركيب هر دو آنتي اكسيدان طبيعي و مقايسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادير به دست آمده تا پايان دوره 

و در تيمار )  62/5   34/0انگين با مي( نگهداري براي كليه تيمارها كاهش داشته و در تيمار شاهد بيشترين كاهش 

ماه اتفاق  6در فاز نهم و پس از )  88/5  32/0با ميانگين ( كمترين كاهش ) حاوي آنتي اكسيدان رزماري (  3

  .ماه نگهداري مي باشد  6پس از  P > 05/0افتاده و مقايسه تيمارهاي بيانگر تفاوت معين دار 

در كليكاي ناني تهيه شده با لعاب ساده و  pHهاي آماري ميزان ناشن داد طبق آناليز 1391جرجاني در سال -

در  pHماه نگهداري در سردخانه اندكي كاهش يافت اما اختلاف معني داري در ميزان  4لعاب تمپورا در طي 

در ابتداي دوره  pHابتداي دوره نگهداري در سردخانه اندكي كاهش يافت اما اختلاف معني داري در ميزان 

در ماههاي مختلف داراي نوسان بود ، به  pHدر هر دو تيمار . و انتهاي دوره نگهداري مشاهده نشد نگهداري 

طوري كه در برخي از ماهها افزايش و در برخي از ماهها كاهش يافت ، اما اين افزايش و يا كاهش معني دار نبود 

.  

ماهي كپور نقره اي و ميگو توسط ميزان پذيرش كباب لقمه تلفيقي  مورددر 1388سال  درطي تحقيقي كه -

  .ماه نگهداري اختلاف قابل ملاحظه اي را نشان نداد  3نيز طي  pHرهنما صورت پذيرفت دامنه تغييرات 

در بررسي تاثير مواد نگهدارنده بر عمر ماندگاري برگر  1386در پروژه اي كه توسط دقيق روحي در سال -

 12در برگرهاي نيمه سرخ شده روكش دار در طول  pHيزان ماهي فيتوفاگ صورت گرفت گزارش گرديد كه م

وي منطقي ترين توجيه براي اين كاهش را تشكيل اسيد لاكتيك . ماه نگهداري در سردخانه كاهشي بوده است 

  .از گليكوژن در عضلات ماهيان استفاده شده در برگرها ، پس از صيد در نظر گرفت 

 horseروز نگهداري دو گونه از تون ماهيان  12طي مدت  2007ن ، و همكارا Tzikasدر مطالعه  pHميزان -

mackerel Mediterranean (Trachurus mediterraneus) Mediterranean blue jack mackerel (Trachurus picturatus ) 
  .در يخ به طور معني داري افزايش يافت 

چرخ شده جوجه ، هيچ تفاوت معني داري را بر اثر تيمار  تو كوفرول بر گوشت -در مطالعات اثر استات -

  )  sahoo et al،  2004( گوشت مشاهده نكردند  pHآنتي اكسيدان بر 
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به مظنور به حداقل رساندن گسترش تندشدگي در محصول و حفظ كيفيت آن در يك بررسي اثر دو آنتي -

تيمارهاي مختلف اندازه گيري  pHنجمد ، مقدار اكسيدان اسيدسيتريك و اسيد آسكوربيك بر فيله هاي ماكرل م

قرار داشت و تفاوت معني داري بين تيمارهاي ناشي از وجود آنتي اكسيدان يا  9/6تا  3/6شد و مقدار آن بين 

  ) Aubourg،  2004( مدت زمان نگهداري مشاهده نشد 

گوشت چرخ شده گربه ماهي كانال  اما در مطالعه اي ديگر محققين در بررسي تغيير فاكتورهاي شيميايي كيفي-

گوشت مواجه شدند و علت اين امر را در ماههاي اول ناشي از تشكيل اسيد  pHدر شرايط انجماد با كاهش 

  ) Sovanich et al،  200( . لاكتيك از گليكوژن دانستند 

شيميايي ، ميكروبي و در تحقيقاتي كه توسط ساير محققين انجام گرفته است ، در ارزيابي ويژگي هاي فيزيكي ، 

  .حسي ، نتايجي مشابه با اين تحقيق به دست آمد 

به مقايسه اثر عصاره آويشن شيرازي ، پياز و كاكوتي كوهي بر افزايش ماندگاري فيله  2009شعبانپور در سال -

درجه سانتي گراد  4ماهي قزل آلاي رنگين كمان نمك سود شده سبك و بسته بندي شده در خلا در دماي 

، به همراه  Vو بسته بندي در خلا %  10تيمار نمك سود در آب نمك  4بدين ترتيب فيله اين ماهي در . رداخت پ

درجه  11تا  4روز در دماي  20طي  Oعصاره پياز %  4و به همراه  Zعصاره كاكوتي %  T  ،1عصاره آويشن %  1

آزاد ، شاخص تيوباربيتوريك اسيد ، روزه اسيدهاي چرب  3سانتي گراد نگهداري و در تناوب هاي زماني 

نتايج نشان داد كه به طور كلي در . مجموع بازهاي نيتروژني فرار و ويژگي هاي حسي مورد ارزيابي قرار گرفتند 

نتايج نشان داد كه به طور كلي در . طول دوره نگهداري فرار و ويژگي هاي حسي مورد ارزيابي قرار گرفتند 

سيدهاي چرب آزاد ، مواد از ته فرار و تيوباربيتوريك اسيد در تيمارهاي مورد طول دوره نگهداري ميزان ا

براساس استانداردهاي شيميايي و ارزيابي هاي )  P > 01/0و  05/0( بود  V > O > Z  Tبررسي به ترتيب تيمار 

قزل آلاي رنگين كمان را در  ماندگاري فيله Vروز نسبت به  O 3روز و  Z 6روز ،  T 6حسي انجام شده تيمار 

با توجه به نتايج اين پژوهش از سه عصاره مورد مطالعه ، عصاره . درجه سانيت گراد افزايش دادند  4دماي 

آويشن كارآيي بيشتري در افزايش زمان ماندگاري ،رنگ ، بو ، بافت و قابليت پذيرش كلي فيله اين ماهي 

  .داشت 

در زمينه تاثير عصاره هاي گياهي بر كيفيت فيله منجمد تيلاپيا  2008كاران ، و هم Ibrahimمطالعه اي كه توسط -

انجام شد ناشن دهنده تاثير معني دار عصاره هاي گياهي رزماري ، آويشن و زيره سياه بر كيفيت شيميايي و 

  .ميكروبي فيله مي باشد 

ره آويشن بر كيفيت گوشت و لاشه بر وي اثرات عصا 2008و همكاران ،  Lenuta foteaمطالعه اي كه توسز -

دصرد تاثير معني داري بر  3/0مرغهاي گوشتي انجام گرديد مشخص شد كه استفاده از عصاره آويشن به ميزان 

  .حفظ كيفيت گوشت مرغ دارد 



٥٣ 

  

-Arannliewa  ، ماهي تيلاپيا  2005و همكارانSarotherodungaliaenus   18روز در سردخانه  60را به مدت - 

كاهش درصد . نتي گراد قرار دارند و تغييرات شيميايي و ميكروبي آن را مورد مطالعه قرار دادند درجه سا

همچنين امتيازات آزمون حسي با گذشت . پروتئين ، چربي ، و رطوبت و افزايش خاكستر از نتايج اين پروژه بود 

  .زمان از نگهداري در نمونه ها ، كاهش داشت 

- Sewalt., Robins., T.A.House  رزماري ( مقايسه ميان آنتي اكسيدان استخراج شده از اكليل كوهي  2004در سال

ماه  4با بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكسي تولوئن بر روي سوسيس گوشت خوك در طول ) 

درجه سانتي گراد انجام دادند كه نتيجه آن عدم تفاوت در قدرت آنتي اكسيدان  -20نگهداري در دماي 

ماري با انتي اكسيدان هاي بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكسي تولوئن در سوسيس خوك تازه و رز

خنك شده بود اما بوتيل هيدروكسي انيذول و بوتيل هيدروكسي تولوئن در سوسيس خوك تازه و منجمد شده 

  .تاثير بيشتري از رزماري داشت 

گونه ماهي فيتوفاگ ،  3كپور ماهيان پرورشي شمال ايران از در تحقيق ديگري به منظور تهيه فيش فينگر از -

كپور معمولي و آمور اقدام به توليد فيش فينگر خام با پوشش سوخاري نمودند و با سنجش خصوصيات 

درجه سانتي  -18ارگانولپيك ، فيزيك و شيميايي و ميكروبي براي مدت يك سال در شرايط سردخانه در دماي 

رسيدند كه ماهي فيتوفاگ به نسبت دو گونه ديگر مناسب ترين گونه براي توليد فيش فينگر گراد به اين نتيجه 

همچنين عنوان شد كه سرما اثر تخريبي بر . بوده و قيمت تمام شده محصول مناسب تر از ساير گونه ها مي باشد 

شجاعي و همكاران ، (  .فلور باكتريايي محصولات تهيه شده به ويژه كلي فرم ها و اشرشيا كلي داشته است 

1380 (  

-Boran Karacan  ،1996  تغييرات كيفي ماهي آنپووي را در زمان نگهداري در سردخانه بررسي كردند و بعد از

همچنين افزايش معني دار . روز از نگهداري ، شاهد كاهش معني دار امتيازات آزمون حسي بودند  120گذشت 

نتايج آنها نشان داد كه با وجود افزايش . نمونه ها مشاهده كردند را در  TBARSو  PV  ،FFAدر شاخص هاي 

شاخص هاي فساد در پايان زمان نگهداري ، نمونه ها قابل خوردن بودند و شاخص هاي فساد ، پايين تر از حد 

  .مجاز قرار داشتند 

  :ارزيابي ويژگي هاي ميكروبي -5-3

در منابع محتلف داده شده است و شمارش آنها تنها به  حد مجاز تاييد شده اي براي باكتري هاي سرما دوست

تعداد باكتري . اين دليل انجام مي شود كه اين باكتري ها در شرايط نگهداري در دماهاي پايين نيز رشد مي كنند 

  .در نظر گرفته شد  cfu/ml 10 4حدود  Pons-sanchez et al،  2006هاي سرمادوست طبق مطالعه 

ده در تمام فازهاي نگهداري در سردخانه تعداد باكتري هاي سرمادوست پايين تر از ميزان در تيمارهاي تهيه ش

ذكر شده بود كه ناشي از خاصيت آنتي باكتريايي عصاره رزماري و آويشن مي باشد و اين امر به نوبه خود 

  .مربوط به تركيبات فنلي قطعي موجود در آنها است 



٥٤ 

  

مواد غذايي و دريايي به علت فعاليت هاي موجود ذره بيني بر اين اساس  اثر انجماد در جلوگيري از فساد در-

است كه هر ميكروارگانيسم در دامنه معيني از حرارت محيطي مي تواند به فعاليت هاي متابوليسمي خود ادامه 

ر رشد و بنابراين برودت زير صف. چنانچه حرارت از اين حد پايين تر رود رشد آن كند يا متوقف مي شود . دهد 

از طرفي به علت پايين رفتن درجه حرارت و منجمد شدن مواد . تكثير موجودات ذره بيني را متوقف مي كند 

غذايي در تكيبات آن از نقطه نظر فيزيكي و شيميايي در داخل سلول تغييراتي به وجود مي آيد كه اين تغييرات 

  .اثر تخريبي مهمي بر روي فعاليت هاي ميكروارگانيسم دارد 

نيز مي توان استدلال  1384براساس نتايج اثر تخريبي ميكروبي به دست آمده از تحقق لسان پزشكي در سال -

درجه سانتي گراد باعث  -18نمود كه منجمد نمودن برگر ماهي فيتوفاگ و سپس نگهداري آن در سردخانه در 

ي و سپس كاهش تعداد باكتري هاي از بين رفتن باكتري هاي گرمادوست و مزوفيل در زمان منجمد نمودن ماه

 .سرمادوست در زمان نگهداري در سردخانه مي شود 

 

 

  

  :ارزيابي خصوصيات ارگانولتپيك -5-4

علي . ارزيابي حسي به عنوان يكي از شاخص هاي سنجش كيفيت ماهيان طي دوره نگهداري استفاده مي شود 

گاهي براي ماهي انجام گرفته است ، هنوز بهترين رغم تلاش هاي زيادي كه براي توسعه استانداردهاي آزمايش

ارزيابي شاخص هاي ارگانولپتيك در كنار . روش ارزيابي درجه تازگي ، آزمايش هاي ارگانولپتيك است 

براي تعيين ميزان فساد و عمر ماندگاري ماهي و محصولات آن ) به عنوان روشي مكمل ( آزمايش هاي شيميايي 

ارزيابي حسي به عنوان روشي مناسب براي برآورد عمر )  3580،  1374ندارد استا( لازم و ضروري است 

   ) Tang et al،  2001( . ماندگاري ماهي و فرآورده هاي آن طي دوره نگهداري است 

ولي  )  Vidya  sager  Reddy  and  Sriker، 1996(انجماد مهم ترين روش نگهداري محصولات دريايي مي باشد 

اي جلوگيري از واكنش هاي اكسيداني و هيدروليز نسبت به همين دليل در فرآورده هاي منجمد فاكتور قطعي بر

  ) Joseph 1989و  Aubourg، 1999 (. بر نياز به اندازه گيري پارامترهاي فساد مي باشد 

جماد و در ادامه فرآيندهاي اكسيداسيوني و هيدروليز چربي ماهي ها باعث بروز تغييرات ناخواسته اي در دوره ان

  ) Aubourg and Medina،  1999( . نتيجه كاهش كيفيت محصول مي شود 

توسعه اين شرايط . يك علامت واضح فساد ، ايجاد بو و طعم نامطلوب ، توليد گاز و تغيير در بافت مي باشد 

در گوشت ماهي  البته فساد عمده. فساد به علت تركيبي از فعاليت اتوليك شيميايي و ميكروبيولوژيكي مي باشد 

تغيير در رنگ ، بو ، طعم و مزه و بافت مي تواند به دليل . و فرآورده هاي آن به علت رشد باكتريايي مي باشد 

  ) Ozogul et al،  2004( . رشد و فعاليت ميكروارگانيسم ها باشد 
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مي تواند تركيبات علت از دست دادن ويژگي هاي رنگ ، بافت ، مزه با پيشرفت زمان نگهداري در سردخانه ، 

هيدروپراكسيدهاي تشكيل شده مي توانند به آلدهيدها و كتون ها . حاصل از اكسيداسيون اسيدهاي چرب باشد 

توليد آلدهيدها و كتون ها باعث ايجاد طعم تندي مي شود كه حتي در مقادير بسيار كم نيز قابل . شكسته شوند 

  ) Tokur،  2006. ( تشخيص است 

 2006( ز اكسيداسيون چربي ها مي تواند باعث ايجاد طعم و رنگ نامطلوب در فرآورده شود محصولات حاصل ا

 ،Thanonkaew (  . طعم و رنگ دو فاكتور كيفي خيلي مهم محصولات گوشتي و فرآورده هاي آبزيان هستند كه

  ) Yu , L et al،  2002( . بر پذيرش مصرف كننده و مدت ماندگاري محصول اثر گذار مي باشند 

از نظر آزمايشات حسي در اين تحقيق مي توان گفت از آنجائيكه تا پايان ماه ششم ؛ تمام فاكتورهاي ارزيابي 

عمر ماندگاري محصول فاصله زيادي با حد مجاز استاندارد آن دارند ، بدون شك عمر ماندگاري محصول توليد 

  .ماه خواهد بود  6شده بيش از 

در رابطه با بررسي تغييرات كيفي و حسي فيش فينگرهاي تهيه  2011و همكاران ،  IZCIدر مطالعه اي كه توسط -

درجه سانتي گراد و نيز طي نگهداري در سردخانه  180بعد از سرخ شدن سريع در دماي  Atheria boyeriشده از 

ل از كيفيت انجام شد ، گزارش شده است كه از نظر ارزيابي فاكتورهاي ارگانولپتيك نمونه ها در فازهاي او

براساس نتايج . عالي تا خوب برخوردار بودند و در فازهاي پاياني كيفيت به حد قابل قبول بودن كاهش يافت 

اين تحقيق نگهداري طولاني مدت برگرهاي ماهي باعث بروز تغييرات كيفي و كاهش ارزش غذايي آنها مي 

  .شود 

دعا نمود از آنجائيكه تا پايان ماه پنجم ، تمام از نظر آزمايشات حسي مي توان ا 1391در مطالعه فتحي -

فاكتورهاي ارزيابي عمر ماندگاري محصول فاصله زيادي با حد مجاز استاندارد آن دارند ، بدون شك عمر 

  .ماه خواهد بود  5ماندگاري محصول توليد شده بيش از 

ي برگرهاي توليد شده از بر روي خصوصيات حس 1388در مطالعه اي كه توسط نعمتي و همكارانش در سال 

و گوشت قرمز در طول مدت نگهداري انجام شد نتايج  Cyprinus  carpioمخلوط سوريمي ماهي كپور معمولي 

حاصل از آناليزهاي حسي برگرها نشان دادند براساس نتايج اين تحقيق عمر ماندگاري برگرهاي ماهي در 

ود همه مزايا و ويژگي ها ، براي نگهداري طولاني مدت روز است بنابراين يخچال ، با وج 8 – 10يخچال حدود 

  .برگرهاي ماهي مناسب نيست و باعث بروز تغييرات كيفي و كاهش ارزش غذايي مي شود 

بر روي تغييرات كيفي برگر از ماهي قزل آلاي  2003و همكارانش در سال  Taskayaدر مطالعه اي كه توسط -

تيمار فيله ماهي تازه و فيله ماهي منجمد ديفراست شده استفاده  2از رنگين كمان انجام شد ، در اين تحقيق 

روز نگهداري شد و گزارش شد  21درجه سانتي گراد به مدت  4گرديد و كليه نمونه هاي توليد شده در دماي 

تيمار صورت  2كه از نظر تغييرات حسي ، بين فاكتورهاي طعم و مزه ، بو ؛ رنگ تغييرات معني داري بين 
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كه وي علت آن را در مواد اوليه به كار گيري . فت و فقط تفاوت معني دار در بافت نمونه ها مشاهده گرديد نگر

  .اعلام كرد ) غيرمنجمد ( شده خصوصا تازه بودن گوشت ماهي 

در زمينه ارزيابي حسي صورت پذيرفت نشان داد كه ارزيابي به  2002و همكاران در سال  Aubourgدر تحقيقي -

يك شاخص مناسب براي برآورد عمر فيله ماهي در طول مدت ماندگاري مي باشد آنان در تحقيقات عنوان 

خود عنوان نمودند كه در بعضي گونه هاي كپور ماهيان ، پروتئين هاي ميوفيبريل زودتر تخريب مي گردند و به 

ثيرات آن در ارزيابي طور كلي بوي نامطلوب حاصل از فساد پربي و تركيبات آميني در طول نگهداري و تا

در اين تحقيق به دليل كيفيت بالاي ماهي و شرايط مطلوب نگهداري باعث كاهش . حسي مشاهده مي گردد 

  .فساد شيميايي و افزايش ذائقه پسندي گرديد 

  :گيري نهايي نتيجه 

بررسي آزمون براساس نتايج حاصله از ارزيابي هاي شيميايي ، ميكروبي و حسي تيمارهاي مختلف ، و همچنين 

ميلي گرم رزماري در كيلوگرم  200يعني گوشت چرخ كرده منجمد فيتوفاگ حاوي  3هاي آماري ؛ تيمار 

همچنين مشخص گرديد نگهداري گوشت چرخ شده . گوشت ، از هر لحاظ داراي بالاترين امتياز بوده است 

هاي چرب در گونه هاي مختلف حاوي عصاره هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد ، باعث پايداري اسيد

MUFA  ،PUFA  گرديده به طوري كه در هيچ كدام از  6و اسيدهاي چرب امگا  3، اسيدهاي چرب امگا

درصد روند كاهشي و يا افزايشي مشاهده نگرديده ، ضمن اينكه تغييرات  100اسيدهاي چرب اندازه گيري شده 

با توجه به مزاياي آنتي . رب به حداقل رسيده است اكسيداسيون در طول زمان نگهداري بر روي اسيدهاي چ

اكسيدان هاي طبيعي و در دسترس و ارزان بودن منايع حاوي آنها و همچنين اثبات شدن معايب آنتي اكسيدانهاي 

سنتزي با گذشت زمان ، توجه داشنمندان و صنعتگران به جايگزين كردن آنتي اكسيدان هاي طبيعي رو به فزوني 

ه به تنوع آنتي اكسيدان هاي طبيعي و منابع آنها ، اميد مي رود تحقيقات بيشتر در زمينه شناسايي ، با توج. است 

  .استخراج و كاربرد و صنعتي سازي آنها صورت پذيرد 

  :پيشنهادات 

  :با توجه به نتايج به دست آمده از اين تحقيق پيشنهاد مي شود 

ه منظور افزايش عمر ماندگاري و كاهش واكنش هاي از عصاره هاي طبيعي ديگر با دوزهاي مختلف ، ب-

  .اكسيداتيو گوشت چرخ شده منجمد ماهي فيتوفاگ استفاده گردد 

در تكميل اين تحقيقات پيشنهاد مي گردد پروفايل اسيدهاي آمينه و ساير فاكتورهاي ارزش تغذيه اي مانند -

  .مواد معدني و ويتامين ها را اندازه گيري نمايند 

مي گردد براي آشنايي مصرف كنندگان ، پروفايل اسيدهاي چرب بر روي نمونه هاي توليدي نصب پيشنهاد -

  .گردد 
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براي افزايش عمر ماندگاري گوشت چرخ  MAPاز روش هاي مختلف بسته بندي نظير بسته بندي در خلا و -

  .جمد ماهي فيتوفاگ استفاده گردد شده من
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  :تقدير و تشكر

 بي دريغ رياست محترم موسسه تحقيقات علوم شيلاتي كشور جناب آقاي دكتر بدين وسيله از حمايتهاي

، رياست محترم دكتر علي اصغر خاني پور رياست محترم مركز ملي تحقيقات فراوري آبزيانمطلبي و   عباسعلي

بخش بيوتكنولوژي موسسه دكتر يزدان مرادي، مشاور محترم پروژه دكتر سيد حسن جليلي، معاونت محترم 

  . كليه همكاران محترم مركز تشكر و قدرداني مي نمايم همچنينقيقاتي، معاونت محترم توسعه توليد و تح

از رياست محترم شركت داروسازي باريج اسانس سركار خانم مهندس لاله حجازي و ديگر  در پايان

  . اني را دارمهمكارانشان كه در تامين عصاره هاي گياهي اينجانب را ياري رساندند كمال تشكر و قدرد
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  ) :لاتين  –فارسي ( منابع  

  

، آزمون حسي ، روش شناسي و روش هاي نمونه برداري ، تشخيص  1374،  3580استاندارد ملي ايران شماره -1

  .ستاندارد و تحقيقات صنعتي ايران عطر و طعم ، چاپ اول ، موسسه ا

انسيل آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره رزماري ، پت 1382، ... اعتمادي ، ح ، رضايي ، م ، عابديان ، ا – 2

در افزايش عمر ماندگاري ماهي قزل آلاي رنگين كمان اولين همايش ملي علوم آبزيان ، دانشگاه آزاد اسلامي ، 

  . 67 – 76واحد بوشهر ، ص 

ان نگهداري به صورت ، اثر مدت زم 1385اصغرزاده كاني ، ا ، شعبانپور ، ب ، حسيني ، ه ، سبزواري ، ا ،  -3

منجمد بر روند تغيير كيفيت گوشت چرخ شده حاوي محافظ سرمايي ماهي فيتوفاگ ، شانزدهمين كنگره ملي 

  .صنايع غذايي ايران ، گرگان 

، بررسي خواص آنتي اكسيداني عصاره برخي از گياهان ، اولين سمينار ملي  1390اسماعيل زاده كناري ، ر ،  -4

  .شگاه آزاد اسلامي واحد سوادكوه ، مازندران امنيت غذايي ، دان

، گياهان دارويي سنتي ايران ، تهران ، انتشارات معاونت پژوهشي وزارت بهداشت درمان و  1370امين ، غ ،  -5

  . 40،  1آموزش پزشكي ، ج 

  . 325ن ، ص ، كنترل كيفي و آزمايش هاي شيميايي مواد غذايي ، تهران ، دانشگاه تهرا 1383پروانه ، و ،  -6

جاويدنيا ، ك ، شناسايي موجود در اسانس گياهان شيرازي ، كاكوتي و گونه اي بابونه و اثرات ضد ميكروبي -7

  . 1376شيمي دارويي ، تهران ، دانشگاه علوم پزشكي  rh.Dآنها ، پايان نامه 

يدهاي چرب كليكاي ناني ، تعيين ارزش غذايي ، عمر ماندگاري و تغييرات پروفايل اس 1391جرجاني ، س ، -8

  .شده طي دوره نگهداري در سردخانه ، پايان نامه دكتري ، دانشگاه علوم و تحقيقات تهران 

، بررسي تاثير مواد نگهدارنده بر عمر ماندگاري برگر ماهي فيتوفاگ ، موسسه  1386دقيق روحي ، ج ، -9

  .تحقيقات شيلات ايران ، مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان 

  .، شيمي مواد غذايي ، جلد اول ، ترجمه بابك قنبرزاده ، تهران ، انتشارات نعمتي  1377دمان ، جان ام ، -10

ذوالفقاري ، م ، شعبانپور ، ب ، فلاح زاده ، س ، مقايسه تاثير آويشن شيرازي ، پياز و كاكوتي كوهي بر -11

،  6، جلد  1389هاي علوم و صنايع غذايي ،  زمان ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان ، نشريه پژوهش

  . 168 – 175، ص  3شماره 

رضايي ، م ، سحري ، م ، ع ، معيني ، س ، صفري ، م ، غفاري ، ف ، مقايسه كيفيت چربي كليكاي آنچوي -12

  . 108-97، ) 3( 12،  1382در دو روش حمل و نگهداري موقت سرد ، مجله علمي شيلات ايران ، 

، توليد فيش برگر از ماهي كليكا و تعيين زمان ماندگاري آن ، پايان نامه كارشناسي  1383ري ، م ، رفيعي طا-13

  .ارشد ، دانشكده علوم و فنون دريايي 
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، بررسي ميزان پذيرش كباب لقمه تلفيقي ماهي كپور نقره اي و ميگو ، بررسي تغييرات آن  1388رهنما ، م ، -14

اد ، دوره ي كارشناسي رشته فرآوري محصولات شيلاتي ، مركز آموزش عالي در حين نگهداري در دماي انجم

  .علمي كاربردي علوم و صنايع شيلاتي ميرزا كوچك خان رشت 

  . 158،  1373زاهدي ، ا ، واژه نامه گياهي ، تهران ، انتشارات دانشگاه ،  -15

  . 51 – 9،  4، ج  1375زرگري ، ع ، گياهان دارويي ، تهران ، انتشارات دانشگاه ، -16

  . 76تا ص  71، جلد چهارم ، ص  1369زرگري ، علي ، گياهان دارويي ، انتشارات دانشگاه تهران ، -17

مايكروويو ، كباب كردن ، بخارپز ، ( ، تاثير چهار شيوه طبخ  1390زكي پور رحيم آبادي ، ا ، و ، ج ، بكر ، -18

سيدهاي چرب در ماهي شير ، فصلنامه علوم و صنايع غذايي روي اكسيداسيون چربي و تركيب ا) و سرخ كردن 

  . 30-31، ص  31، شماره  8، دوره 

، تهيه فيش فينگر از كپور ماهيان پرورشي شمال ايران ، مركز تحقيقات شيلاتي  1380شجاعي ، ا ، ه ،  -19

  . 139تان مازندران ، ص مازندران و شركت فرآورده هاي گوشتي كاله آمل ، سازمان مديريت و برنامه ريزي اس

، پاراكترهاي ارزيابي اكسايشي و حرارتي روغن ها ، پايان نامه كارشناسي  1388شكرپور رودباري ، ر ،  -20

  .ارشد ، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري ، مازندران 

  . 82رات نقش مهر ، ص ، راهنماي توليد خمير و فرآورده هاي خميري ماهي ، انتشا 1378شويك لو ، غ ، -21

   339، تا ص  334، جلد اول ، ص  1381فاركوپه گياهي ايران ، كميته تدوين فاركوپه گياهي ايران ، -36

   15، شيمي مواد غذايي ، شركت سهامي ، چاپ اول ،  1378فاطمي ، ح ، -22

كپور نقره اي  – ) Clupeonellacultiventris(، توليد فيش برگر تلفيقي كليكا  1391فتحي ، س ، -23

)Hypophthalmichthys molitrix  ( و بررسي ارزش غذايي و عمر ماندگاري آن در طول مدت نگهداري در

  .سانتي گراد ، پايان نامه كارشناسي ارشد ، دانشگاه آزاد اسلامي واحد سوادكوه ، مازندران )  -18( سردخانه 

وسه ؛ پايان نامه كارشناسي ارشد ، دانشكده علوم و فنون ، تهيه فيش برگر از ماهي ك 1377فرزانفر ، ع ، -24

  .دريايي 

  . 291، فرآوري محصولاتي شيلاتي ، انتشارات مهرالنبي ، ص  1387فهيم دژبان ، ي ، -25

  .  11، ج  1367، فلور ايران ، تهران ، موسسه تحقيقات جنگل ها و مراتع ،  1قهرمان -26

  .چاپ پرديس  –ي و شيلات ايران ، ماه 1373كوچكيان ، انوشه ،  -27

، توليد فيش برگر از ماهي فيتوفاگ و تعيين زمان ماندگاري آن با استفاده از مواد  1384لسان پزشكي ، ر ،  -28

  .نگهدارنده ، پايان نامه كارشناسي ارشد ، دانشگاه علوم و فنون دريايي گروه شيلات ، واحد تهران شمال 

، ر ، مطلبي ، ع ، حسيني ، ه ، احمدي ، ح ، حسيني ، م ، فرزانه ، ش ، اثرات  محمود زاده ، م ، خاكسار-29

درجه سانتي گراد روي تغييرات كيفي فيش برگرهاي خام بدون پوشش تهيه شده از ماهي كيجار  -18انجماد در 

  . 30-23، ص  1، سال هفتم ، شماره  1391منقوط ، مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران ، 
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، توليد خمير و فرآورده هاي خميري از ماهي در ايران ، سازمان شيلات  1385مرادي ، ع ، روحاني ، م ، -29

  .ايران ، معاونت اداري و برنامه ريزي ، گزارش دفتر طرح و توسعه 

، بررسي تغييرات شيميايي پروفايل اسيدهاي چرب غيراشباع برگر تلفيقي ماهي  1391مراديان سرخي ، ف ، -30

يلكا و كپور نقره اي در طول مدت نگهداري در سردخانه ، پايان نامه كارشناسي ارشد ، دانشگاه آزاد اسلامي ك

  .واحد سوادكوه ، مازندران 

، بررسي امكان توليد فيش برگر از كوسه ماهي خليج فارس ، مجله علوم  1383معيني ، س و فرزانفر ، ع ،  -31

  . 1384، سال  6، شماره  36كشاورزي ايران ، جلد 

 - 18، تهيه كتلت ماهي كپور و تعيين زمان ماندگاري آن در سردخانه  1382معيني ، س و بسيمي ، ب ،  -32

  . 163-170، ص ) 1( 13درجه سانتي گراد ، مجله علمي شيلات ايران ، 

 – 36، ص )  392(  ، زغال اخته و فوايد تغذيه اي آن ، مجله دنياي تغذيه 1384نوروزي ، م و زاوشي ، ر ،  -33
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Abstract: 
 
The aim of this study to investigate the antioxidant potential of ethanolic extract of 

Rosmary(Rosmarinusofficinalis)   and  Thyme (Zatariamultiflora) on fatty acids stability and shelf life of 

frozen minced  silver carp fish( Hypophtalmictysmolitirix  ). Treatments include frozen meat in 

conventional packaging (control), frozen minced fish + 200 ppm thyme(treatment 1), frozen meat + 200 

ppm rosemary ( T2), frozen meat +  rosemary ( 100 ppm ) and thyme ( 100 ppm )(T3) . Treatments 

packed in polyethylene bags and were  freezed at -36 °C by spiral freezer and IQF method , then were 

transferred to freezer to keep at -36 °C during the storage. Treatments were analyzed for 10 days 

intervals in the First month and 15 days intervals in the second month of storage. In the next few months, 

treatments were analyzed once a month. In this study, various levels of both saturated and unsaturated 

fatty acids in the three treatments and control treatment were identified. The results showed that Keeping 

of Minced Fish containing thyme and rosemary extract in freezing conditions led to stability of fatty acids 

(MUFA, PUFA, omega- 3 and omega-6)   and the changes in fatty acid oxidation during storage is not 

significantly. The profile of fatty acids and their related indicators results  as well as statistical tests 

showed that treatments containing rosemary extract were more stable  (-18° C  ) in comparison with the 

control and other treatments during frozen condition. Also these teratmentshad  less oleic acid and linoleic 

acid , ά-linolenic and palmitic acid in compared with others .more  According to the results  treated 

minced meat with rosemary extract was kept the quality  for  six months  and more . 

 

Keywords : Antioxidant ,  Rosmarinusofficinalisrosmarinus , Zatariamultiflora , Unsaturated fatty acids , 
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