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 چوبه ، عصاره زرد (Allium ascalonicum)ي عصاره موسيراكسيدان آنتياثر

(Curcuma Longa)  آلاي قزلماهيچربي بر تغييرات  آنهاتركيب و 
 بندي شده در خلاءبسته (Oncorhynchus mykiss) كمانرنگين

  

رضايي پزشك ،1مسعود  حسيني، 2سمانه  اسكندري*3هدايت    4، سهيل 

  

ه شيلات، دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرسدانشيار گرو . 1  
  دانش آموخته كارشناسي ارشد فرآوري محصولات شيلاتي، دانشگاه تربيت مدرس.  2

  بهشتي شهيد پزشكي علوم دانشگاه غذايي، صنايع و تغذيه علوم دانشكده ،غذايي صنايع و علوم دانشيار گروه.  3
  وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي يقات آزمايشگاهي غذا و دارو،استاديار مركز تحق. 4

  )22/7/89 :رشي پذخي  تار5/6/89: افتي درخيتار(
 

  چكيده
اي در هاي طبيعي در صنايع غذايي و دارويي باعث تحقيقات علمي گستردهاكسيداننياز به آنتي. باشنداكسيداني طبيعي ميهاي گياهي، يك منبع آنتيعصاره

  قزليفساد ماه در به تاخير انداختنتركيبي آنها  هاي موسير و زردچوبه و اثراكسيداني عصارههدف از اين پژوهش، بررسي تاثير آنتي. هاي اخير شده استهده
 .، بود)4±1℃ (خچالي شده در ي شده در خلاء نگهداريبند  بستهكمان نيرنگ يآلا

 در عصاره گري ديها  و بخشديبندي گرد  شاهد در خلاء بستهي ها به عنوان نمونه يك بخش از نمونه شدند، مي شده به چهار بخش تقسهي تههاي يماه
 يريگ  مشتمل بر اندازهييايمي شيابيارز.  شدينگهدار) 4℃ (خچالي و در دي گرديبند ور و سپس در خلاء بسته  آنها غوطهبي عصاره زردچوبه و تركر،يموس

 .رفتي روزه انجام پذ20 دوره كي چرب در دي اسليو پروف) FFA( چرب آزاد يدهاي، اس)TBA (دي اسكيتوريوباربي ت،)PV (ديپركسا

 قي شده به تعوماري تاني را در ماهديپي لونيداسياكس) p>05/0 (يدار ي آنها به طور معنبي و زردچوبه و تركري موسيها  حاصل، عصارهجيبر اساس نتا
  . انداخت

 يها  نمونهي عمر ماندگارشي كمان و افزاني رنگيآلا¬ها بر قزل¬ آنبي و عصاره زردچوبه و تركري عصاره موسيدانياكس ينت آري حاصل نشان دهنده تاثجينتا
   .ها بود  شده با عصارهماريت

  
  خلاء در بنديبسته عصاره زردچوبه، موسير، عصاره كمان،رنگينآلاي قزل:كليد واژگان

  
  

                                                 
  hedayat@sbmu.ac.ir :مسئول مكاتبات *
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

05
 ]

 

                             1 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10011-fa.html


 ...) ascalonicumAllium(اكسيداني عصاره موسير اثر آنتي                                                       مسعود رضايي و همكاران

 48

  مقدمه -1
 به دليلپستانداران و پرندگان بافت  ايسه باقبافت ماهي در م

داشتن مقدار قابل توجهي اسيدهاي چرب با چند پيوند دوگانه 
)PUFA(،و اكسيداسيون آنها بعد از مرگ، سريعتر دچار فساد مي -

اين نوع اسيدهاي چرب و اسيدهاي   سريعاكسيداسيون. ]1[ گردند
و  .]EPA(]2 و DHA به طور عمده شامل  (3 چرب امگا

 درعمرماندگاري سبب كاهش هاي هيدروليتيك ين واكنشهمچن
، هاي هيدروليتيك واكنشنخستين مرحله .]3[ گردد ميماهيان

رب و چ به اسيدهاي  و تبديل آنشكسته شدن تري گليسريد
 در اثر ليپازهاي ميكروبي يا ليپازهايي واكنش اين  كهگليسرول است

ي موجود در بعضي از ارهاذليپوكسي .گرددميبا منشا داخلي ايجاد 
 ها واكنش بين اسيدچرب و اكسيژن را فعال مي سازدميكروارگانيسم

ي ها كتون و آلدهيدهاود جها به دليل وكه  طعم خاص تندي چربي
ن فساد در ايعلاوه بر  .]4[باشدها ميناشي از اين واكنش

ي داخلي و خارجي مثل افاكتورهمحصولات دريايي تحت تاثير 
، دار درونيت حساس به اكسيداسيون، تركيبات آهنغلظت تركيبا

 وجود ، درجه حرارت، قدرت يوني وpH ها،ميوگلوبين، آنزيم
جهت جلوگيري و يا به تعويق انداختن فساد  .]5[باشد  مياكسيژن

هاي آن راهكارهاي متعددي ارائه شده است كه از وردهآماهي و فر
بندي  كاهش آن، بستهتوان به كنترل درجه حرارت وي آن ميجمله

تاثير  .]6[اكسيدان اشاره نمودو همچنين افزودن آنتي تحت خلاء
سپر ماهي كاهش درجه حرارت در به تعويق انداختن فساد 

)Scophthalmus maximus (]7[ ، استفاده از پلي فنل چاي به
 سته بندي تحت خلا ماهي ب]8[ماكرلماهي عنوان آنتي اكسيدان در 

 تاثير مورد مطالعه قرار گرفت و ]9[  (Cololabis saira) ساري
  تغييرات شيميايي و اكسيداسيوني و در انداختنتعويق  در بهآنها

اثرات  به دليل .گرديد اثبات  ماندگاري ماهيعمر  افزايشنتيجه
-اكسيدانهاي مصنوعي امروزه استفاده از آنتياكسيداننامطلوب آنتي

هاي مصنوعي، بسيار اكسيدانهاي طبيعي به عنوان جايگزين آنتي
 مي توان اكسيداني طبيعي،از منابع عمده آنتي .]10[شود توصيه مي

موسير و زردچوبه از جمله گياهان  .دنمواشاره هاي گياهي  عصارهبه
به عنوان مواد افزودني خوراكي بسيار كه گونه هاي گياهي هستند 

طه با خواص برادر كه مطالعاتي . گيردمورد مصرف روزانه قرار مي

ه نشان داد انحام گرديده استاين گياهان هاي آنتي اكسيداني عصاره
اكسيداني موسير ناشي از تركيبات ارگانوسولفوري  اثر آنتياست كه

) DAS(سولفيد و ديالي) DADS(سولفيد ديهمچون ديالي
ه دليل داشتن رنگدانه زرد بعصاره زردچوبه  .]12و 11[باشدمي

با اين وجود تا  .]13[ را دارا است  خواص فوقرنگ كوركومين
كنون مطالعات اندكي بر روي نقش اين مواد در ماندگاري و حفظ 

بنابراين اين تحقيق . كيفيت مواد غذايي دريايي صورت گرفته است
 به بررسي تاثير عصاره زرد چوبه و موسير  براي اولين بارسعي دارد

كيفيت گوشت ماهي  ماندگاري و حفظ  عمرزمانمدت روي بر 
 كه در دماي بندي تحت خلاءكمان در شرايط بستهرنگينآلايقزل

  .  بپردازدشود، ي مينگهدار) 4 ℃(يخچال
   

 ها مواد و روش -2

- ماهي قزل :هانمونه كردن تيمار و ماهي تهيه -2-1

از يكي   عدد51 به تعداد  گرم350كمان با ميانگين وزني رنگينآلاي
 بهورشي شهرستان نور خريداري گرديد و از استخرهاي پر

سپس . شد منتقل نور مدرس طبيعي تربيت منابع دانشكده آزمايشگاه
هاي ماهي با آب شستشو داده شد وتخليه شكمي انجام نمونه

 آزمايشصفر زمان هاينمونه عنوان به از ماهي عدد سه. پذيرفت

 يك دند،ش تقسيم بخش 4 به مانده باقي هايماهي انتخاب گرديد و
 BOSS دستگاه (خلاء  در شاهد نمونه  عنوانها بهبخش از نمونه

N84 (كم  دانسيته اتيلن باپلي جنس از هابسته. شد بندي بسته
 به مدت هابخش ديگر نمونهسه .  بودندμm 75 ضخامت  داراي

، عصاره )حجمي-؛ حجمي%5/1 ( دقيقه در عصاره موسير30
دو عصاره اين تلفيقي از و ) حجمي-؛ حجمي5/1%(زردچوبه 

- ساوه(كه از شركت ماگنوليا ) حجمي- ؛ حجمي%5/1 -5/1(گياهي 
 خلاء در بندي بسته از  پسوور گرديد تهيه شده بود، غوطه) ايران

 روز 20مدت   درجه سانتيگراد به4دماي در و برچسب زده شد
 ماهي سه نگهداري  دوره5، 10، 15، 20 هايمانز در .شد نگهداري

 به منظور بررسي فاكتورهاي اكسيداسيوني و تغييرات بخش هر از
   .دگردي انتخاب تصادفي طور به پروفيل اسيد چرب
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گيري پروتئين و اندازه :آناليز تقريبي نمونه ها -2-2
 Dyer و  Bligh و )14( به ترتيب با روش كلدال هاچربي نمونه

با قرار به ترتيب  ميزان رطوبت و خاكستر.  انجام پذيرفت .]15[
 تا زمان C 550˚ وC 105˚ ها در آون و كوره در دمايدادن نمونه

  .]14[ ثابت شدن وزن انجام شد
يد گوشت اميزان پراكس :يداگيري پراكساندازه -2-3

 روغن. تعيين گرديد) 1997( و همكاران Eganماهي به روش 
 25 وحدود گرديد وزن ماير ارلن در يك بدقت ماهي شده استخراج

 اسيد به كلروفرم نسبت (كلروفرم اسيداستيك محلول از ليترميلي
 از ليترميلي 5/0 سپس. شد اضافه ارلن محتويات  به)3:2 استيك
-ميلي 5/0 و مقطر آب  ازميلي ليتر 30اشباع،  پتاسيم يدور محلول

 آزاد يد شد، مقدار مجموعه افزوده به درصد1 نشاسته  محلولليتر
  .]16[گرديد تيتر نرمال %1يم سد تيوسولفات محلول با شده
 TBAميزان  : اسيديوباربيتوريكتگيري اندازه -2-4

 و همكاران  Antoniosبا دستگاه اسپكتروفتومتر و به روش 
گرم از نمونه چرخ شده ماهي به  ميلي 200 . تعيين گرديد)2005(

بوتانول به حجم -1 انتقال داده شد و با يليترميلي  25يك بالن 
دار ريخته ي درب از اين مخلوط را در لولهليترميلي 5 و رسانده شد

. تيوباربيتويك اسيد اضافه گرديد  به آن معرف ليترميلي 5شد و 
سپس .  ساعت قرار گرفتند2 به مدت C95° ها در حمام آب لوله

 نانومتر به 530در دماي محيط سرد شدند و مقدار جدب آن در 
  .]16[مقابل آب مقطر خوانده شد وسيله دستگاه اسپكتروفتومتر در 

 سي سي 25 :گيري اسيدهاي چرب آزاداندازه -2-5
الكل اتيليك خنثي شده به وسيله سود نرمال به نمونه روغن 

سپس در مراحل بعدي با كمك چند . استخراج شده اضافه گرديد
قطره معرف فنل فتالئين و ميزان مصرفي سود نرمال مقدار اسيديته 

  .]16[ دد اولئيك مشخص گرديبرحسب درصد اسي
تعيين پروفيل اسيد  :پروفيل اسيد چربسنجش  -2-6

چرب در دو مرحله شامل استخراج چربي و استري كردن چربي 
 و همكاران، Folch جهت استخراج چربي از روش .شدانجام 

 و Metcalfeو براي استري كردن چربي از روش   .]17[ )1957(
براي بررسي و شناسايي . اده گرديد استف ،]18[ )1961(همكاران، 

 :Varian, model(اسيدهاي چرب از دستگاه گاز كروماتوگراف 

CP3800 Walnut Creek, Netherlands) (GC) مجهز به 
 BPX 70 SGE; 60m ×0.25 mm(ستون كاپيلاري از نوع 

i.d., film thickness 0.25µm) و آشكارساز نوع FID 
 260محل تزريق به ترتيب بر روي دماي آشكارساز و . دشاستفاده 

 ميكروليتر از نمونه استري با 1.  درجه سانتيگراد تنظيم شد230و 
استفاده از سرنگ ميكروليتري به دستگاه گاز كروماتوگراف تزريق 

كه  درجه سانتيگراد تنظيم شده 150 دماي اوليه ستون روي. دگردي
تيگراد در دقيقه  درجه سان2و با سرعت  دقيقه در اين دما مانده 5/4

با  دقيقه در اين دما مانده و 9يده و  درجه سانتيگراد رس190به 
-  ميدرجه سانتيگراد 245 به  درجه سانتيگراد در دقيقه20سرعت 

به عنوان %) 9999/99(در اين روش از گاز ازت با خلوص . رسد
زمان اجرا عمليات دستگاه . گاز حامل و هواي خشك استفاده شد

ها با تركيب پروفيل اسيد چرب نمونه.  دقيقه بود45ه براي هر نمون
مقايسه با پيك استاندارد و جهت محاسبه سطح زير پيك از نرم افزار 
Chromatography Varian Star Software (version 

  . استفاده شد و نتايج به صورت درصد گزارش گرديد(6.41
ه به با توج ،هاتجزيه و تحليل داده :آناليز آماري -2-7

ها و همگني واريانس، با استفاده از روش آناليز نرمال بودن داده
براي . انجام شد) One – Way ANOVA(واريانس يك طرفه 
استفاده  درصد 5دانكن در سطح   آزمونها ازمقايسه ميانگين داده

 وگزارش شد  انحراف معيار ±ها به صورت ميانگين تمام داده. شد
) version17(از نرم افزار  .پذيرفتصورت  تكرار 3ها در ارزيابي
Spssو ها براي آناليز داده Excelاستفاده  براي رسم نمودارها 
  . دگردي
  

 هايافته -3
نتايج آناليز تقريبي ماهي مورد مطالعه  :آناليز تقريبي -3-1

، 98/72±21/1براي رطوبت، پروتئين، چربي و خاكستر به ترتيب 
  . مشاهده شد74/0±15/0 و 42/0±28/1، 59/1±66/18

نمونه شاهد ) PV( مقايسه ميزان پراكسايد :پراكسايد -3-2
 نمونه تيمار شده با عصاره موسير و عصاره زردچوبه و عصاره با

هاي مختلف نگهداري حاكي از آن است كه ميزان تلفيقي در دوره
داري  اختلاف معني20 و 10هاي پراكسايد درنمونه شاهد در زمان
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)05/0<p ( در دارد هاعصارهرا در مقايسه با نمونه تيمار شده با ،
در . ها با يكديگر اختلاف آماري نشان ندادندحالي كه در ساير زمان

  با يكديگر، و عصاره تلفيقيزردچوبهموسير، عصاره  عصاره مقايسه
شكل (هاي مختلف نشان نداد داري را در زماننتايج اختلاف معني

1.(  
  

  
حروف ). روز(پراكسايد در طي دوره نگهداري  ييرات  ميزان تغ1شكل 

كوچك  مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان 
 )p>05/0(دهنده اختلاف معني دار در سطح 

 نتايج در مورد ميزان : اسيدتيوباربيتوريك -3-3
نشان داد، براي نمونه شاهد بيشترين ) TBA(تيوباربيتوريك اسيد 

 و كمترين آن در زمان صفر 20 و 15هاي  در زمانTBAيزان م
 در زمان TBAاست، همچنين براي تيمار موسير كمترين مقدار 

داري را با ها از اين نظر اختلاف معنيباشد و ساير زمانصفر مي
هاي در مقايسه تيمار زردچوبه در زمان. يكديگر نشان ندادند

 و كمترين مقدار را در 10زمان مختلف نتايج بيشترين مقدار را در 
 نشان داد و در مورد مقايسه عصاره تلفيقي در 20هاي صفر و زمان
 تا آخر دوره نگهداري و كمترين 10 بيشترين مقدار از زمان ،زمان
 مقايسه نمونه شاهد و نمونه .دار در زمان صفر مشاهده گرديدمق

ه در زمان  نشان داد ك و عصره تلفيقيتيمار شده با عصاره موسير
داري ندارند، اما  با يكديگر اختلاف معنيTBA ميزان 10و  صفر

 بيشتري در TBA تيمار شاهد داراي ميزان 20 و 15 ،5 در زمان
 بوده  و عصاره تلفيقيموسيرعصاره مقايسه با نمونه تيمار شده با 

مقايسه   همچنين.باشدمي) p>05/0(است و اختلافشان معني دار 
 در ،نمونه تيمار شده با عصاره زردچوبه نشان داد بانمونه شاهد 
داري  با يكديگر اختلاف معنيTBA ميزان 10 و 5زمان صفر، 

 بيشتري TBA تيمار شاهد داراي ميزان 20 و 15ندارد، اما در زمان 
زردچوبه بوده است و عصاره در مقايسه با نمونه تيمار شده با 

  ). 2كل ش (باشدمي) p>05/0(دار اختلافشان معني

  
). روز(تيوباربيتوريك در طي دوره نگهداري  ميزان تغييرات اسيد 2شكل 

حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه تيمار به 
 )p>05/0(تيمار، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 

مطابق نتايج به دست آمده  :اسيدهاي چرب آزاد -3-4
 اسيدهاي چرب ول زمان بيشترين مقداردر مقايسه نمونه شاهد در ط

هاي كمترين مقدار در ساير زمان و 20 و 15 در زمان )FFA( آزاد
 در حالي كه در مورد ساير تيمارها .دگرديدوره نگهداري مشاهده 

داري در اين هاي مختلف دوره نگهداري اختلاف معنيدر زمان
 نمونه ابدر مقايسه بين تيمارهاي مختلف . دشفاكتور مشاهده ن

 دوره نگهداري بين تيمارهاي مختلف و 20 و 15در زمان ، شاهد
وجود ) p>05/0(ي دارنمونه شاهد به طور يكسان اختلاف معني

داري بين تيمارها و نمونه  اختلاف معني10 و در زمان صفر و دارد
 كمترين مقدار اين 5 در زمان شاهد مشاهده نگرديد در حالي كه

ره تلفيقي بود كه در مقايسه با عصاره فاكتور مربوط به عصا
بود اما ) p>05/0(دار زردچوبه، عصاره موسير و نمونه شاهد معني
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داري بين ساير تيمارها و نمونه شاهد در اين زمان اختلاف معني
  ).3شكل (دگرديمشاهده ن

  

 
). روز(اسيدهاي چرب آزاد در طي دوره نگهداري   ميزان تغييرات 3شكل 

قايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه تيمار به حروف كوچك  م
 )p>05/0(تيمار، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 

 نتايج تحقيق حاضر نشان داد :پروفيل اسيد چرب -3-5

 از ابتداي دوره نگهداري تا انتهاي MUFA  وSFAمقدار در كه 
داري دوره نگهداري در تيمارهاي مختلف و نمونه شاهد تغيير معني

 در نمونه شاهد و PUFAنتايج نشان داد كه روند . مشاهده نشد
نمونه شاهد  PUFAتيمار عصاره تلفيقي كاهشي است و مقايسه 

 تيمار عصاره تلفيقي نشان دهنده اختلاف بادرطول دوره نگهداري 
.  مي باشد10 با زمان صفر و 20 در زمان )p>05/0(داري معني

 عصاره زردچوبه در طول دوره نگهداري مقايسه اين فاكتور در تيمار
داري را نشان نداد در حالي كه در تيمار عصاره موسير اختلاف معني

 نمونه شاهد با PUFAمقايسه . باشد افزايشي ميPUFA روند 
داري  اختلاف معني20زردچوبه تنها در زمان تيمار عصاره موسير و 

)05/0<p(يقي اختلاف معني نشان داد اما در مقايسه با عصاره تلف-

داري مقايسه بين تيمارها به طور معني. داري مشاهده نگرديد
)05/0<p ( بيشترين ميزانPUFA را براي عصاره موسيردر مقايسه 

 همچنين.  نشان داد20 در زمان با عصاره زردچوبه و عصاره تلفيقي

تيمارهاي عصاره زردچوبه و عصاره تلفيقي نيز در  بين فاكتوراين 
  .)1جدول (باشد مي) p>05/0(دار ن داراي معنياين زما

 بحث -4

بـه  . آناليز تقريبي قزل آلا در مطالعات مختلفي گزارش شده اسـت          
طوريكه هر يك از اين محققين مقادير متفاوتي را به ويـژه در ميـزان           

 چنـين اختلافـاتي در   ]. 21-19[ چربي اين ماهي گـزارش نمودنـد  
واند به ميزان زيـادي بـا تغذيـه،         تتركيبات شيميايي گوشت ماهي مي    

، تفاوت جنـسي، انـدازه مـاهي،        )دوره زماني تخم ريزي   (فصل صيد   
  .]3[ محيط پرورش و شرايط محيطي مرتبط باشد

از اسـيدهاي چـرب تـك    بـودن  غنـي  به دليـل  رنگين كمان  آلايقزل
نسبت بـه   ) %26(2و اسيدهاي چرب چند غير اشباع     ) %50(1غيراشباع

مدت زمـان  به همين دليل ساسيت بالايي داشته اكسيداسيون چربي ح 
 در مرحله اول اكـسيداسيون،      .]22[ باشدعمر ماندگاري آن كوتاه مي    

به واسطه اتصال اكسيژن به باند دوگانـه اسـيدهاي چـرب غيراشـباع         
 مقادير پراكسايد را براي     )1(شكل   .]23[ گيرندپراكسايدها شكل مي  

 مقـدار پراكـسايد در      .دهـد تيمارهاي مختلف در طي زمان نشان مـي       
نمونـه  مقادير پراكسايد . گزارش شد meq O2/kg 86/0 زمان صفر

 بـه    و عصاره زردچوبه و عصاره تلفيقـي        عصاره موسير  هاي كنترل و  
 . زمــان نگهــداري افــزايش يافــتدر )p>05/0(شــكل معنــي داري 

 meq نگهداري در نمونه كنترل 10 در زمان بيشترين ميزان پراكسايد

O2/kg 7/6 ــشاهده شــد كــه ــاوت م ــيتف  در )p>05/0(داري  معن
عـصاره موسـير، عـصاره زردچوبـه و عـصاره           هـاي   مقايسه با نمونه  

 meq O2/kg 36/3، meq O2/kg  به ترتيـب بـا مقـادير   تلفيقي 
تواند بـه دليـل خاصـيت    كه مي نشان داد meq O2/kg 5/2و 16/2

 اين مـدت  از  بعد .]25و 24[ باشدهاي فوق آنتي اكسيداني عصاره

 دليـل  بـه  ممكن اسـت  كه شد ديدهها نمونه در ناگهاني كاهش يك

كربونيـل هـا و    توليدآلدهيـدها،  و اكـسيداسيون  ثانويـه  هاي واكنش
  .]26[حاصل از آن باشدفرار تركيبات

                                                 
1. monounsaturated  
2. polyunsaturated   
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   تركيب اسيدهاي چرب.1جدول 

 اشباع؛ اسيدهاي چرب:SAFA . . تكرار3انحراف معيار  ±ميانگين   
HUFA ؛ هزنجير اسيدهاي چرب بلندMUFA:  اسيدهاي چرب غير

  اسيدهاي چرب غير اشباع چند زنجيره  :PUFAاشباع تك زنجيره؛ 
  

 10زمان زمان صفراسيد چرب
 كنترل

10زمان
 موسير

10زمان
 زردچوبه

10زمان
-موسير

 زردچوبه

 20زمان 
 كنترل

 20زمان 
 موسير

 20زمان 
 زردچوبه

 20زمان 
-موسير

 زردچوبه
14:0 18/0±25/1 ab 

 
03/0±22/1 ab 04/0±39/1 ab 09/0±48/1 a 35/0±42/1 ab 10/0±16/1 b 08/0±16/1 b 01/0±29/1 ab 03/0±17/1 b 

15:0 02/0±32/0 b 

 
01/0±33/0 b 01/0±34/0 ab 01/0±36/0 ab 13/0±43/0 a 02/0±33/0 b 01/0±32/0 b 00/0±34/0 ab 00/0±30/0 b 

16:0 56/0±09/16 b 

 
94/0±99/15 b 94/0±99/15 a 47/0±27/18 a 59/0±33/15 b 58±14/16 b 49/0±39/16 b 01/0±39/16 b 59/0±41/16 b 

17:0 01/0±40/0 c 

 
01/0±40/0 a 01/0±43/0 ab 01/0±44/0 a 00/0±41/0 c 00/0±44/0 ab 02/0±42/0 bc 00/0±44/0 a 00/0±41/0 c 

18:0 24/0±33/4 c 

 
24/0±33/4 ab 23/0±94/4 ab 09/0±14/5 a 29/0±77/4 ab 04/0±89/4 ab 11/0±80/4 ab 02/0±62/4 bc 13/0±91/4 ab 

20:0 00/0±58/0 a 

 
00/0±58/0 bc 00/0±47/0 bc 02/0±47/0 bc 02/0±48/0 bc 05/0±47/0 c 05/0±48/0 bc 02/0±52/0 b 01/0±43/0 c 

21:0 09/0±96/0 b 

 
09/0±06/1 ab 02/0±07/1 a 01/0±03/1 ab 06/0±08/1 a 02/0±08/1 a 02/0±05/1 ab 04/0±04/1 ab 04/0±12/1 a 

16:1 18/0±30/3 abc 05/0±18/3 abc 20/0±44/3 ab 18/0±58/3 a 23/0±16/3 bc 33/0±97/2 c 36/0±97/2 c 05/0±44/3 ab 05/0±30/3 abc 

20:1 23/0±08/1 a 

 
01/0±06/1 a 17/0±17/1 a 14/0±20/1 a 01/0±06/1 a 00/0±10/0 b 00/0±10/0 b 52/0±40/0 b 00/0±09/0 b 

18:1(n-9) 06/0±56/31 a 

 
57/0±78/31 a 36/5±64/26 b 46/2±77/33 a 16/0±12/31 a 98/0±20/32 a 51/1±51/32 a 05/0±63/31 a 05/0±06/34 a 

18:2(n-6) 21/1±89/17 c 

 
36/0±90/19 ab 53/0±28/19 b 30/0±12/20 ab 35/0±16/20 ab 79/0±34/20 ab 30/1±24/21 a 10/0±89/20 a 52/0±10/20 ab 

18:3(n-3) 05/0±82/1 cd 

 
04/0±92/1 ab 06/0±93/1 a 06/0±88/1 abcd 02/0±84/1 bcd 03/0±89/1 abcd 01/0±81/1 d 01/0±88/1 abcd 00/0±89/1 abc 

18:3(n-6) 00/0±04/0 e 

 
05/0±40/0 abc 01/0±34/0 d 01/0±36/0 cd 05/0±42/0 abc 02/0±41/0 abc 03/0±44/0 a 00/0±44/0 ab 01/0±38/0 bcd 

20:3(n-6) 01/0±54/0 d 

 
04/0±56/0 d 05/0±60/0 cd 01/0±60/0 cd 06/0±69/0 abc 06/0±61/0 cd 12/0±74/0 a 00/0±63/0 bcd 01/0±71/0 ab 

20:4(n-6) 00/0±66/0 a 

 
00/0±60/0 a 00/0±70/0 a 00/0±66/0 a 00/0±65/0 a 00/0±15/0 a 00/0±89/0 a 00/0±65/0 a 00/0±70/0 a 

20:5(n-3) 15/0±83/0 b 

 
11/0±83/0 b 15/0±93/0 ab 00/0±1/04 ab 10/0±90/0 ab 20/0±97/0 ab 00/0±10/1 a 00/0±00/1 ab 00/0±80/0 b 

22:6(n-3) 00/0±10/8  ab 

 
20/0±30/8  ab 05/2±93/8  ab 00/0±01/8  ab 00/1±00/9  ab 64/0±67/7 b 76/0±33/9 a 26/0±90/7 ab 15/0±97/7 ab 

ΣSFA 57/0±33/23 b 

 
52/1±67/23 b 57/0±33/26 a 57/0±67/26 a 57/0±33/23 b 00/1±00/24 b 00/1±00/24 b 00/0±00/24 b 57/0±33/24 b 

ΣHUFA 41/1±00/30 c 

 
51/0±57/32 b 39/2±80/32 b 30/0±60/33 b 40/1±67/33 ab 83/0±03/33 bc 20/2±53/35 a 36/0±50/33 ab 43/0±00/32 bc 

ΣMUFA 17/0±90/35 a 

 
55/0±93/35 a 00/5±20/31 b 80/2±50/38 a 36/0±30/35 a 94/0±23/35 a 15/1±57/35 a 66/0±43/35 a 00/0±40/37 a 

ΣPUFA 19/0±76/9 bc 

 
19/0±85/9 bc 95/1±64/10 ab 03/0±72/9 bc 87/0±59/10 ab 45/0±81/8 c 80/0±33/11 a 23/0±73/9 bc 12/0±93/8 c 
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قبول پيشنهادي  قابل حد از كمتر هانمونه همه در پراكسايد يزانم
 .]27[ بود) اكسيد بر كيلوگرم چربيم  ميلي اكي والان گر10-20(

دار بود در طي دوره نگهداري در كل تيمارها معنيافزايش پراكسايد 
 و همكاران Pacheco-Aguilarكه با نتايج گزارش شده توسط 

در ) 2006( و همكاران  Özoqulبرروي ساردين و ) 2000(
  .]3و7[ مارماهي اروپايي مطابقت دارد

اكسيداسيون چربي از عوامل اساسي نامطلوب شدن طعم و مزه در 
به منظور ارزيابي درجه اكسيداسيون  .]28[ دآنها محسوب مي شو

 شود استفاده ميTBAليپيد در ماهيان به طور وسيعي از شاخص 
-كه ميزان محصولات ثانويه اكسيداسيون بويژه آلدهيدها را نشان مي

آلدهيد ديها بر اساس محتوي مالون اكسيداسيون چربيTBA. دهد
)MDA (آلدهيد ديمالون. مي باشد)MDA (ط توس

شود كه حاصل واكنش اوليه هيدروپراكسيدهايي تشكيل مي
روند افزايشي اين  .]29[ باشنداسيدهاي چرب با اكسيژن مي

ها در ماهيچه و شاخص به دليل افزايش آهن آزاد و ديگر پراكسيدان
همچنين توليد آلدهيدها از محصولات ثانويه حاصل از شكست 

 در در TBAضر ميزان در تحقيق حا .]30[هيدروپراكسيدها است 
هاي تيمار طي زمان نگهداري به طور معني داري نسبت به نمونه

به طوري كه در زمان پاياني دوره ). 2شكل (شده افزايش يافت 
آلدهيد اكي  مالون گرمميلي( 2نگهداري اين مقدار در نمونه كنترل 

داري مشاهده شد كه تفاوت معني) والان بر كيلوگرم بافت ماهي
)05/0<p( هاي زردچوبه  با عصاره تيمار شدههايرا نسبت به نمونه

 نشان ،56/0 و 84/0، 42/0به ترتيب با مقادير و موسير و تلفيق آنها 
 از روزهاي بعضي در تيوباربيتوريك اسيد ميزان كاهش .داد

 واكنش ها وهيدروپراكسايد كاهش دليل به است ممكن نگهداري

 كه باشد و گليكوژن آمينه اسيدهاي ها،پروتئين با آلدهيدمالون بين

 .]30[ شودكاهش آن را سبب ميو آلدهيدمالون مقادير كاهش باعث
 و Ojagh مطابق با نتايج  در تحقيق حاضربه دست آمدهنتايج 

  .]31و 32[ باشدمي) 2008 (، و همكارانYuو  )2010(همكاران، 
را براي ) FFA( تغييرات اسيدهاي چرب آزاد )3(شكل 

از مقدار ابتدايي FFA . دهدمارهاي مختلف در طي زمان نشان ميتي
، 62/0، 85/1به مقدار نهايي ) برحسب درصداسيد اولئيك (84/0
به ترتيب در تيمار هاي كنترل ، عصاره موسير، عصاره  5/0  و71/0

داري كه تفاوت معنيتغيير كرد تلفيقي  زردچوبه و عصاره
)05/0<p(هاي تيمار شده نشان ايسه با نمونههاي كنترل در مق نمونه

هيدروليز چربي در پايان دوره نگهداري بيشترين گستردگي را . داد
هيدروليز استر اسيدهاي چرب گليسرول تغيير مهمي است كه . دارد

 همراه است كه FFA دهد كه با آزاد كردنبعد از مرگ ماهي رخ مي
به . دگرد كاتاليز ميهاي ليپاز و فسفوليپازواكنش فوق به وسيله آنزيم

كه غني از چربي است بيشترين ماهي طور كلي، ليپاز درگوشت تيره 
 هايي همچونهمچنين ممكن است ميكروارگانيسم. فعاليت را دارد

Pseudomonas fragi  آنزيم ليپاز را توليد كنند كه در تجزيه
 كه مسئول طعم و بوي  شركت دارندFFAچربي و افزايش 
هاي كنترل با دار نمونه اختلاف معني.]3[  هستندنامطلوب در ماهي

توان به خاصيت آنتي اكسيداني هاي تيمار شده با عصاره را مينمونه
هاي كاتاليز كننده هيدروليز آنها مربوط دانست كه فعايت آنزيم

  ]. 25و 26[ كنندچربي را محدود مي
ل كمان را در طورنگينآلايتركيبات اسيد چرب قزل) 1(جدول 

، SFAمقادير . دهدهاي مختلف نشان ميدوره نگهداري در نمونه
MUFA و PUFA33/22آلا به ترتيب  در ماهيچه تازه قزل ،

 در تيمارهاي MUFA و SFAمقادير . باشد مي76/9 و 90/35
داري را نشان مختلف و نمونه شاهد تا انتهاي دوره اختلاف معني

اهد تا انتهاي دوره  در نمونه شPUFAروند كاهشي در . نداد
باشدكه با ساير مطالعات انجام شده در نگهداري قابل مشاهده مي

 به ترتيب EPA و DHA  .]33و 34[ اين زمينه مطابقت دارد
 معمولا DHAمقادير. شوند شامل ميPUFAبيشترين مقادير را در 

 با DHA مقدار زياد .]35[باشد بسيار بيشتر ميEPAنسبت به 
ي فسفوليپيدها كه داراي مقدار زيادي از اسيدهاي مقادير زياد پل

باشد، مرتبط است كه با افزايش چرب غير اشباع چندگانه مي
 در تيمار PUFAروند  .]34[ اكسيداسيون مقادير آن كاهش ميابد

باشد در حالي كه در تيمار عصاره عصاره تلفيقي نيز كاهشي مي
فر دوره نگهداري زردچوبه و تيمار عصاره موسير نسبت به زمان ص

- روند كاهشي مشاهده نگرديد كه مي توان آن را به خواص آنتي

 .هاي گياهي ذكر شده مرتبط دانستاكسيداني موجود در عصاره
هاي تيمار شده با  بين نمونه)p>05/0 (داربيشترين تاثير معني

عصاره هاي مختلف در بررسي پروفيل اسيد چرب در عصاره 
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اكسيداني بالاي  نشان دهنده خاصيت آنتيموسير مشاهده گرديد كه
  .]26و25[باشدمي   اين عصاره گياهي
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Effect of antioxidant activity of shallot extract (Allium ascalonicum), 

turmeric extract and their composition on changes of lipids in rainbow 
trout (Oncorhynchus mykiss) vacuum packaged  
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(Received:89/6/5  Accepted: 89/7/22) 

 
Plant extract are source of natural antioxidant. in recent decades, the need for natural antioxidants in food, 
pharmaceutical result has been extensive scientific research. the purpose of this investigation study 
antioxidant activity shallot extract, turmeric extract and  their composition effect on delay spoiled rainbow 
trout during vacuum packaged storage at refrigerate 4˚C. 
fish prepared were divided into four lots, one sector of the samples as the control samples vacuum packaged 
and others sectors were given a dip treatment in shallot extract, turmeric extract and their composition 
solution and then vacuum packaged storage at refrigerate 4˚C. Chemical (PV, TBA FFA and fatty acid 
profile) analysis were done at 4°C for 20 days.,  
shallot extract, turmeric extract and their composition significantly (p<0/05) delayed lipid oxidation in treated 
samples.  
results showed that antioxidant effect of shallot extract, turmeric extract and their composition during storage 
and increased shelf-life treated samples with extracts. 

 
Keywords: Rainbow trout, Shallot extract, turmeric extract, vacuum package. 
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