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بر  )Mentha aquatica( اوجی گیاه عصاره ضد اکسیداسیونی  اتاثر 
 در دماي )Hypophthalmichthys molitrix(نقره اي فیله ماهی کپور 

  )سانتیگراددرجه  - 3( فوق سرد
  

 3لو کیشو رضا ری ام،2یسلطانی فیشري  مهد،1یفیلط زهرا

 
  رانیا نور، واحد ،یاسلام زادآ دانشگاه نور، ،ییغذا عیصنا و علوم ارشدی کارشناس - 1
 چالوس واحدی اسلام آزاد دانشگاه چالوس،یی غذا عیصنا و علوم گروه ار،یستادا - 2

 نایرا کرج، کشاورزي، ترویج و آموزش تحقیقات، سازمان کشور، دامی علوم تحقیقات موسسه دامی، تولیدات فرآوري بخش - 3

 )14/10/95: رشیپذ خیتار  95/ 25/07:  افتیدر خیتار(

  
  

  چکیده
هدف از .  جلوگیري یا به تعویق انداختن فساد در آنها استفاده از مواد نگهدارنده طی دوره نگهداري ضروري استيهیان بسیار فساد پذیر بوده و براما

از طریق افزودن عصاره گیاه  )  درجه سانتیگراد- 3(فوق سرداین پژوهش افزایش عمر ماندگاري و کاهش روند تغییرات شیمیایی در دماي 
 گروه 2بدین منظور فیله این ماهی ها در . وان نگهدارنده طبیعی بر فیله ماهی کپور نقره اي می باشدبه عن)  درصد5/0و  1غلظت هاي (اوجی
 درجه سانتیگراد - 3تقسیم و در معرض هوا بسته بندي و در دماي )  درصد1 و 5/0غوطه ور در عصاره اوجی (و مورد) غوطه ور در آب مقطر(شاهد

و ویژگی هاي حسی مورد ) TVB-N،PV ،FFA ،TBARS  ،pH( روزه آزمون هاي شیمیایی7زمانی  روز در تناوب هاي 28طی . نگهداري شدند
اکسیداسیون چربی را در طول دوره نگهداري در فیله ) P<0.05(نتایج نشان داد که به طور کلی عصاره اوجی به طور معنی داري. ارزیابی قرار گرفتند

 در تیمارها در مقایسه با نمونه کنترل، تغییرات کمتري طی زمان TVB-N،PV ،FFA ،TBARS  ،pHمقادیر . هاي تیمار شده به تأخیر انداخت
از عصاره اوجی به بر اساس نتایج حاصل، می توان ). نمونه شاهد<   درصد اوجی5/0 تیمار <  درصد اوجی1به ترتیب تیمار (نگهداري نشان دادند

  .ی در مدت ذخیره سازي و افزایش زمان ماندگاري فیله ماهی کپور نقره اي استفاده کردعنوان نگهدارنده طبیعی، جهت کاهش روند آنتی اکسیدان
        
   ، آنتی اکسیدانشیمیاییبیوتغییرات ، عمر ماندگاري، کپور نقره ايماهی اوجی، گیاه ره عصا : واژگانکلید

  

                                                                                                                                                                                      
 
  
 مسئول مکاتبات: yasamin.latifi131@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
مصرف کنندگان به مواد غذایی از نظر ارزش غذایی آنها امروزه 

ت بیشتري می اهمیقشی که در حفظ سلامتی انسان دارند و ن
ماهی یکی از منابع مهم و با ارزش پروتئین، چربی و . ]1[دهند

 درصد 16به طوري که حدود ] 2[انرژي به شمار می آید
چربی ماهیان به  ].3[مصرفی انسان را تشکیل می دهندپروتئین 

 چند پیوند دلیل داشتن مقدار قابل توجهی از اسیدهاي چرب با
در مقابل فسادهاي ناشی از اکسیداسیون بسیار حساس  1دوگانه

در ]. 4[سایر غذاهاي گوشتی فاسد می شوند بوده و سریع تر از
سال هاي اخیر ثابت شده است که رادیکال هاي آزاد مهم ترین 

که با یک روند تخریبی باعث (عوامل اکسید کننده مواد غذایی
 تغییر در ترکیبات شیمیایی آنها می از بین رفتن ارزش غذایی و

 حسیمی باشند به طوري که علاوه بر اثرات نامطلوب ) گردد
در محصولات غذایی با از بین بردن ویتامین ها و اسیدهاي 

توانند منجر به   می،چرب ضروري بدن و ایجاد ترکیبات سمی
، 2اثرات نامطلوب از قبیل بیماري هاي التهابی، دیابت ملیتوس

قلبی و مغزي، سرطان، نقص ایمنی و پیري در بدن  3یایسکم
این اوصاف اقداماتی جدي در جلوگیري یا با  ].5[شوندانسان 

به تعویق انداختن فساد ماهی ها و فرآورده هاي آن گزارش 
شده است که از آن جمله می توان به کنترل درجه حرارت، 

بسته سرد کردن و انجماد، کنترل هاي لازم در محل فرآوري، 
و  5اتمسفر اصلاح شده ، بسته بندي در4خلاءبندي تحت 

اضافه کردن که ]. 6[کردهمچنین افزودن آنتی اکسیدان اشاره 
 از مؤثرترین شیوه هاي اکسیدان به مواد غذایی یکی آنتی

در با توجه به اینکه . ]7[کاهش سرعت اکسایش چربی هاست
به استفاده از افزودنی سال هاي اخیر مصرف کنندگان نسبت 

اثرات سوء این آگاهی از هاي مصنوعی در غذاها به دلیل 
حضور ترکیبات می توان با  ،]8[ترکیبات ابراز نگرانی می کنند

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

1. Polyunsaturated fatty acid (PUFA)             
2. Diabetes mellitus (DM)  
3. Ischemic 
5. Vacum packaging (VP)  
6. Modify Atmospher Packaging (MAP)  

زیست فعال با خاصیت آنتی اکسیدانی به ویژه ترکیبات پلی 
گیاهی، حفظ  غذایی با منشاء فنولی و ویتامین ها در مواد

اوجی یا نعناي آبی با نام  ].9[ضمین نمودرا تسلامت انسان 
و جنس   7نعناعیان  متعلق به خانواده 6 منتا آکوآتیکاعلمی

 گونه علفی 6 و در ایران  گونه25است که در جهان حدود  منتا
محل رویش آن مناطق بومی شمال . چند ساله و معطرّ دارد

. کشور و در جریان حاشیه آب هاي ملایم و کم عمق می باشد
 توجه به این که، اغلب گزارشات علمی در زمینه ارزیابی با

پتانسیل اسانس گونه هاي مختلف نعنا بوده است و از آن جا 
که این گیاه از لحاظ بیولوژیکی داراي ترکیبات زیست فعال 
بالقوه است و پتانسیل گونه هاي بومی این گیاه هنوز ناشناخته 

دمیکربی عصاره مانده، لذا بررسی فعالیت ضدرادیکالی و ض
از اهمیت بالایی برخوردار ) اوجی(ایرانگونه ي نعنا بومی 

گونه هاي این جنس به طور کلی تحت نام نعنا و پونه . است
خانواده نعنا غنی از ترکیبات فنولی می . در ایران معروف است

 ،آنتی اکسیدانیاثرات  بروز اصلی باشند و این ترکیبات عامل
شده خانواده گزارش   اینگیاهان دارویی خواص و ضدمیکربی

  ].10[اند
 بالاي عصاره  متانولی سبزي اوجی را می آنتی اکسیدانیقدرت 

کلروژنیک اسید و  گالیک اسید،: توان با حضور ترکیباتی نظیر
فراوانترین اسید فنولی موجود در . کافئیک اسید  مرتبط دانست

ن از در کل می توا. می باشدبرگ هاي اوجی کلروژنیک اسید 
ی براي آنتی  جایگزینبعنوانعصاره متانولی برگ گیاه اوجی 

بی و افزایش وجهت کنترل رشد میکراکسیدان هاي سنتزي، 
   .  ]11[عمر نگهداري مواد غذایی استفاده کرد

نتایج بررسی فعالیت ضدرادیکالی عصاره متانولی چند سبزي 
اکی از ح) تره، گشنیز، ریحان، شاهی، نعنا و ترخون(خوراکی 

آن بود که عصاره نعنا بالاترین فعالیت ضدرادیکالی را دارا بود 
   ].12[ نشان داد8BHTو فعالیتی نزدیک به 

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

7. Mentha aquatica   
8. Labiatae  
1. Butylated Hydroxytoluene 
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روشی امیدبخش )  درجه سانتی گراد-4 تا 0( سردفوقدماي 
 افزایش عمر ماندگاري  نابودي میکروارگانیزم هاي مضر وبراي

لیتیک و به دلیل جلوگیري سرد از واکنش هاي اتو(آبزیان
که اساس آن پایین .]13[می باشدو حفظ تازگی غذا  )میکروبی

آوردن دما نزدیک به نقطه انجماد ماهی است و به محتواي آب 
 در این دماها، تقریبا. و مواد حل شده در ماهی بستگی دارد

کنترل دقیق دماي .  درصد آب در محصول یخ می بندد50–30
 چون ممکن ، است مهمبسیاردماي فوق سرد محیط در طی 

است نسبت یخ در ماهیچه افزایش و احتمال اثر منفی کریستال 
  ]. 14[هاي یخ وجود دارد

 اکسیداسیونی عصاره هدف از این پژوهش بررسی تاثیر ضد
به عنوان نگهدارنده ) درصد 5/0 و  1/0  هايغلظت(اوجی

اي  طبیعی بر روند تغییرات شیمیایی در فیله ماهی کپور نقره
 با توجه به .می باشد) -3(فوق سرد شده در دماي نگهداري

 غلظت 2 پیش تست اثر و همچنین1مطالعات انجام شده از قبل
فیله ماهی،  حسیخواص هاي مختلف عصاره گیاه اوجی روي 

 انتخاب  ها درصد بعنوان بهترین غلظت5/0  و 1غلظت هاي 
  .شدند

  

    هامواد و روش - 2
 1000±117با میانگین وزنی  عدد ماهی کپورنقره اي 15تعداد 

خرداد (در فصل بهار سانتیمتر 38±2گرم و طول متوسط 
در استان از یکی از استخرهاي پرورش ماهی ) 1394
 حاوي پودر مخازن عایق و در تهیه) حومه شهر رشت(گیلان

بندر ( مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان به آزمایشگاه  یخ
ردن ماهی له اقدامات فیله کبلافاص منتقل شدند و) انزلی، گیلان

عمل آماده سازي نمونه ها شامل . به روش دستی انجام شد
باله  شستشو با آب، فلس کنی، تخلیه شکمی، قطع سر و دم و

فیله کردن و آبکشی نهایی روي فیله ها انجام شد و  فیله ها، 

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

1. Pre study  
2. Pre test 

عصاره گیاه اوجی با استفاده از  . بخش تقسیم شدنددوها به 
 .ی و توسط دستگاه اولتراسونیک استخراج شدحلال هیدروالکل

عصاره با استفاده از دستگاه فریز درایر بعد از این مرحله 
 درجه سانتیگراد -18خشک شد و تا زمان آزمایش در دماي 

 به  هافیلهبراي تولید تیمارهاي تحقیق بخشی از . نگهداري شد
دیگر به  بخش  آب مقطر تزریق و به دو شاهدتیمارعنوان 

 در 5/0با غلظت هاي عصاره اوجی هاي آزمایشی تیماروان عن
شد و نهایتا به مدت 3 تزریق  عصارهحجمی  در صد1 و صد
 غلظت هاي یاد شده  در دقیقه عمل غوطه وري فیله ها10

سپس در بسته هاي معمولی سلیفونی بسته بندي . انجام گردید
  به مدتدرجه سانتیگراد - 3و برچسپ گذاري شد و در دماي 

روز نخست (در روزهاي صفر. روز نگهداري شدند 28
 تکرار سه شیمیایی با  هاي آزمون،28 و21، 14، 7، )آزمایش

این دما و تناوب زمانی با توجه به . بر روي نمونه ها انجام شد
  .مطالعات انجام شده از قبل انتخاب شدند

   هاي شیمیاییآزمون - 2-1
مطابق روش ) TVB-N( تعیین مجموع بازهاي نیتروژنی فرار

آزمون هاي اندازه ]. 15[ انجام پذیرفت1386پروانه در سال 
گیري اسیدهاي چرب آزاد و پراکسید با توجه به روش کار 

 و ]16[ 1997  و همکاران در سال Eganارائه شده توسط 
) Sawyer)1991  و Krikمیزان تیوباربیتوریک اسید به روش 

              چربی با روش استخراج ]. 17[ اندازه گیري شدند
اندازه گیري اسیدهاي چرب آزاد .  متانول انجام شد-کلروفرم

بر اساس میزان مصرفی سود نرمال، برحسب درصد اسید 
براي اندازه گیري پراکسید نمونه روغن . اولئیک محاسبه شد

نسبت ( استخراج شده ماهی از محلول اسیداستیک کلروفرم
استفاده و مقدار ید آزاد شده ) 2ه  ب3اسیداستیک به کلروفرم 

براي .  نرمال تیتر گردید01/0با محلول تیوسولفات سدیم 
اندازه گیري مقدار تیوباربیتوریک اسید، پس از آماده سازي 

 نانومتر به وسیله دستگاه 530اولیه؛ مقدار جذب در طول موج 

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

3 . Inject   
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براي اندازه ]. 17[اسپکتروفتومتر در مقابل آب مقطر خوانده شد
 گرم نمونه گوشت ماهی 10ري میزان کل بازهاي نیتروژنی گی

 گرم 2 میلی لیتري قرار داده و 1000را در یک بالن تقطیر 
 میلی لیتر آب مقطر به همراه چند عدد 300اکسید منیزیم و 

بالن حرارت . سنگ جوش و کمی ضد کف به آن افزوده شد
هاي بخار.  دقیقه به دماي جوش برسد15داده شد تا به مدت 

خارج شده از بالن تقطیر مستقیما در داخل ارلن مایري که 
 درصد و چند قطره 2 میلی لیتر محلول اسید بوریک 25حاوي 
بود، جمع گردید تا این ) متیل رد و بروموکرزول سبز(معرف 

که حجم اسید بوریک و بخارهاي میعان یافته در داخل آن به 
ي معرف متیل رد رنگ اسید بوریک حاو.  میلی لیتر برسد150

که در ابتدا به دلیل اسیدي بودن آن قرمز بود، با تجمع 
بخارهاي حاصل از تقطیر به تدریج قلیایی شده به رنگ سبز در 

در پایان، محلول حاصل از تجمع بخارهاي تقطیر به . آمد
 نرمال تا رسیدن به رنگ پوست 0,1وسیله اسید سولفوریک 

  ]. 15[ پیازي تیتر گردید
 100 گرم نمونه در 20با مخلوط کردن مقدار pH قدار تعیین م

) Az86p3مدل ( مترPHمیلی لیتر آب مقطر، توسط دستگاه 
  ]. 15[صورت گرفت

  حسی ارزیابیآزمون  - 2-2
و با نمونه ها  2بر مبناي سنجش میزان پذیرش 1ارزیابی حسی

تیمارهاي تولید ]. 18[انجام شد رده اي 5استفاده از فرم هاي 
  ارزیاب از پیش تعیین شده11صورت جداگانه توسط شده به 

کارشناسان و محققین مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان که (
همگی داراي سابقه فعالیت تخصصی در زمینه ارزیابی فرآورده 

شاخص ، از حیث )هاي آبزیان به مدت بیش از ده سال بودند
جه در. هاي بو، طعم، بافت و رنگ مورد ارزیابی قرار گرفت

 5 هر یک از ویژگی هاي مورد نظر بین 3مقبولیت و امتیاز کیفی
 4 ، )خیلی خوب(5و یک امتیازبندي شده، بطوریکه امتیاز 

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

1. Sensory evaluation 
2. Acceptance 
3. Quality Score 

 علیرغم. بود) خیلی بد(1و ) بد(2، )قابل قبول(3، )خوب(
آشنایی قبلی، نحوه ارزیابی و عملکرد هر یک از ارزیابان به 

جهت . یدصورت حضوري براي تک تک آنها تشریح گرد
)  درصد1(ارزیابی حسی، خمیر ماهی با مقدار کافی نمک

. مخلوط و سپس در سرخ کن خانگی در روغن سرخ شد
ظروف حاوي نمونه ها با کدهاي سه رقمی تصادفی، به همراه 
یک لیوان آب و فرم ارزیابی حسی درون اطاقک هاي 

نمونه ها به ئه ترتیب ارا .مخصوص، به ارزیاب ها عرضه گردید
، 4جهت تعیین امتیاز کل هر نمونه. ورت کاملا تصادفی بودص

با یکدیگر ) بو، طعم، بافت، رنگ(امتیاز کیفی تمام شاخص ها
  ]. 19[تقسیم گردید) به تعداد شاخص ها(4جمع و بر 

   ي آمارتحلیلو یه تجز - 2-3
 انجام SPSS16 آنالیز آماري داده هاي حاصله با نرم افزار 

 . استفاده شدExcelارها از نرم افزار گرفت و براي رسم نمود
وجود یا عدم وجود اختلاف معنی دار بین مقادیر حاصل از هر 

 روز با استفاده از 28 و 21، 14، 7شاخص در زمان هاي صفر، 
)  One – way -ANOVA(روش آنالیز واریانس یکطرفه 

.  مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتp > 05/0در سطح احتمال 
زیه و تحلیل مقادیر کمی شرط نرمال بودن قبل از به منظور تج

                           آزمون آنالیز واریانس با آزمون کولموگرو 
و همگنی ) Kolmogorov-Smirnov(اسمیرنو ف–ف

. بررسی شد) Levene(واریانس داده ها به وسیله آزمون لون
ز براي مقایسه میانگین هاي تیمارهاي چندگانه با یکدیگر ا

  .آزمون چند دامنه اي دانکن استفاده شد
  

  نتایج - 3
آزمون شیمیایی اندازه گیري مواد ازته  - 3-1

  )TVB-N(فرار

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

4. Total quality score 
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TVB-N Quantity 

 
Fig 1Total volatile base Nitrogen content changes in control and samples  were 0.5 and 1 percent  Mentha 

aquatica extract after 4 weeks of storage in chiling temperature(-3 oc) 
 

  نمونه ها طی دوره نگهدار ي TVB-Nنتایج بررسی تغییرات 
با توجه به نتایج آماري .   نشان داده شده است1در نمودار 

 هفته نگهداري 4، در اندازه گیري ازت آزاد در طول 1نمودار 
ازت مشخص گردید ) درجه سانتیگراد -3(فوق سرددر دماي 
 تیمار حاوي عصاره 2و ) فاقد عصاره( شاهدنمونهآزاد در 

گیاهی از فاز صفر تا پایان مدت نگهداري افزایش یافته ولی 
بیشترین افزایش در تیمار شاهد و کمترین افزایش در تیمار 

-TVBمیزان اولیه . در صد بوده است 1 اوجی  عصارهحاوي

N100در گرم میلی  1/9  در روز صفر، در تیمارهاي مختلف 
اوت معنی داري با یکدیگر بود که تفگوشت ماهی گرم 

ب به ترتی) 28روز (این مقدار در پایان زمان نگهداري. نداشتند
 0,5درصد و تیمار اوجی  1 در نمونه هاي شاهد، تیمار اوجی

. رسید) mgTVB-N/100 g (2/15و  3/18، 28در صد به 
دوده ي ، از مح26 روز  حدودازهمچنین نمونه شاهد 

حتی در روز   دیگردر حالیکه دو تیمار استاندارد خارج شد 
 در محدوده استاندارد و با حفظ بهترین کیفیت باقی مانده 28

 بازگوي تفاوت معنی دار TVB-Nبودند که این افزایش 
که این نتایج ). P<0.05( شاهد با سایر تیمارها می باشدنمونه

صاره در جلوگیري از نشان دهنده کنترل محافظتی خوب این ع
  . فساد شیمیایی می باشد

 میزانآزمون شیمیایی اندازه گیري  - 3-2
  )pv(پراکساید

PV Quantity 

  
Fig 2 Peroxide value  content changes in control and samples  were 0.5 and 1 percent  Mentha aquatica extract 

after 4 weeks of storage in chiling temperature(-3 oc) 
  

در نمونه کنترل و ) pv) Peroxide valueمیزان پراکساید
 نمونه هاي تیمار شده با عصاره اوجی در زمان صفر تفاوت

 روز هفتم تا پایان زمان از. معنی داري با یکدیگر نداشتند
در میزان پراکسید بین ) P<0.05(نگهداري تفاوت معنی داري
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میزان پراکساید در . نمونه هاي مورد آزمایش مشاهده شد
تمامی نمونه ها از روز صفر تا پایان روز نگهداري به طور 

کمترین و بیشترین میزان ). P<0.05(معنی داري افزایش یافت
نمونه : به ترتیبدر طول دوره نگهداري افزایش پراکساید را 

 ند داشتدشاه درصد و نمونه 1تیمار شده با عصاره اوجی 
  .)2نمودار(
هاي  اسید میزانآزمون شیمیایی تغییرات - 3-3

  )FFA( چرب آزاد
FFA Quantity 

  
Fig 3 free fatty acid content changes in control and samples  were 0.5 and 1 percent  Mentha aquatica extract 

after 4 weeks of storage in chiling temperature(-3 oc) 
  

با FFA (Free fatty acids) میزان اسیدهاي چرب آزاد
) P<0.05(گذشت زمان در هر سه نمونه به طور معنی داري

این افزایش در نمونه کنترل، شدت بیشتري . افزایش یافت
 5/2±04/0داشت، به طوري که در پایان دوره نگهداري به 

مقدار اسید هاي چرب  .درصد بر اساس اسید اولئیک رسید
   1 اوجی هاي د در نمونه کنترل به جز در روز صفر با تیمارآزا

 )P<0.05(درصد در سایر زمان ها تفاوت معنی داري 5/0و 
کمترین و بیشترین میزان افزایش اسیدهاي چرب  . نشان دادرا

نمونه تیمار شده با : آزاد را در طول دوره نگهداري به ترتیب
  .)3نمودار( درصد و نمونه شاهد داشتند1عصاره اوجی 

آزمون شیمیایی تغییرات میزان  - 3-4
  )TBARS( تیوباربیتوریک اسید

 
TBARS Quantity 

  
Fig 4 Thiobarbituric Acid content changes in control and samples  were 0.5 and 1 percent  Mentha aquatica 

extract after 4 weeks of storage in chiling temperature(-3 oc) 
 

 (TBARS)  بیشترین میزان تیوباربیتوریک اسید
)Thiobarbituric Acid ( براي کلیه نمونه ها در روزهاي

مقدار همچنین، .  و کمترین مقدار آن در روز صفر بود28 و 21

تیوباربیتوریک اسید در نمونه کنترل به جز در روز صفر با 
 5/0 درصد و روز صفر و هفتم با تیمار اوجی1تیمار اوجی 

نشان ) P<0.05( درصد، در سایر زمان ها تفاوت معنی داري
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 1 و 5/0 بین دو نمونه تیمار شده با عصاره ي اوجی .داد
 تفاوت معنی داري مشاهده 28و  7درصد در روزهاي صفر و 

 درصد هم در 1همچنین در نمونه تیمار شده با اوجی . نشد
  ین وکمتر.  تفاوت معنی داري ملاحظه نشد14 و 7روزهاي 

 را در طول دوره تیوباربیتوریک اسید بیشترین میزان افزایش 
 درصد 1نمونه تیمار شده با عصاره اوجی : نگهداري به ترتیب

  .)4نمودار( و نمونه شاهد داشتند
  pHآزمون شیمیایی اندازه گیري  - 3-5

  
pH changes 

  
Fig 5 changes  in pH of silver carp  fish fillet during storage at chiling temperature (-3°C) 

  
تیمارهاي مختلف فیله کپور نقره  pHنتایج به دست آمده براي 

 نشان داده 5اي طی نگهداري در دماي فوق سرد در نمودار 
 در pH، در اندازه 5با توجه به نتایج آماري نمودار . شده است

درجه  - 3( فوق سرد  هفته نگهداري در دماي4طول 
 تیمارها در طول زمان pHمشخص گردید مقدار ) سانتیگراد

    بوده  استاندارد  افزایش در حد مقدار  این  افزایش یافته ولی

  
)6pH= ( درصد 1 و 0,5تیمارهاي با عصاره اوجی  و در 

کمترین افزایش را داشته و از این لحاظ تیمار شاهد بیشترین 
ضمن اینکه در کل بین تیمار شاهد و  را دارا بوده، pHافت 

  .)P<0.05(سایر تیمارها اختلاف داده ها معنی دار بوده است
  پذیرش کلی - 3-6

Total admission 

 
Fig 6  changes  in Total admission of silver carp  fish fillet during storage at chiling temperature (-3°C) 

 
نگهداري شده فیله ماهی کپور نقره اي  حسیتغییرات خواص 

طور به . ، نشان داده شده است6در نمودار  فوق سرددر دماي 
در تمامی تیمارها کاهش یافته ولی TQS1کلی با گذشت زمان 

                                                            
                                                            
                                                              

 
  

1. Training Quality Standard  

 روز امتیاز کیفی 28این روند نزولی در نمونه شاهد که پس از 
شترین میزان یید، برس )متوسطسطح کیفی (1/3±223/0آن به 

مقایسه تیمارهاي مختلف با یکدیگر نشان داد که . بوده است
 درصد و نمونه 5/0تیمار اوجی  درصد نسبت به 1تیمار اوجی 

 داراي اثر محافظت کنندگی بیش تري بوده به طوري که شاهد
در انتهاي دوره نگهداري در این ) 2/4 ±111/0(بالاترین امتیاز

 اختلاف هاي معنی دار بین امتیازات .تیمار مشاهده گردید
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 در زمان هاي  نمونه شاهدبه دست آمده براي تیمارها وکیفی 
  ).P<0.05( نگهداري مشاهده گردیدمختلف

 

  بحث - 4
TVB-N Total volatile basic nitrogen) ( شامل تري

، دي متیل )تولید شده توسط فساد باکتریایی(متیل آمین
هاي اتولیتیک طی زمان تولید شده توسط آنزیم (آمین

تولید شده به وسیله دآمیناسیون اسیدهاي (، آمونیاك )نگهداري
و سایر ترکیبات نیتروژن دار بازي فرار ) آمینه و نوکلئوتیدها

  ]. 20[مرتبط با فساد محصولات دریایی است
 را براي TVB-Nمیزان  از مختلف مقادیر متفاوتی محقّقین

 خاص  فرآوري به عنوان حد ماهیان مختلف، تیمارها و شرایط
محدودیت گزارش نموده اند ولی بر اساس مقررات و ضوابط 

 در گوشت TVB-N حداکثر میزان ،دامپزشکی کشور ایران
 میلی گرم در هر 35 و 25ماهیان پرورشی و دریایی به ترتیب 

  ]. 21[صد گرم گوشت است
در اثر تجزیه باکتریایی گوشت   عمدتاTVB-Nاز آنجایی که 

 باکتریایی در طول دوره را نیز  هی ایجاد می شود، افزایش بارما
افزایشی   روندکاهش. ]2[می توان دلیلی براي این مورد دانست

 TVB-N درتیمارهاي حاوي عصاره در این تحقیق می تواند
نتایج به دست  .ناشی از خاصیت  ضدمیکروبی عصاره ها باشد

میرزا آقایی و  ،2009 ، و همکاران مکسیساتآمده با گزارش
 و ذوالفقاري و 1390رضایی و همکاران، ، 1392، همکاران
 نتایج آزمایشات .]2، 23، 22[مطابقت دارد 1389 ،همکاران

 تیمار در روز اول آزمایش 3 در هر TVB-Nنشان داد میزان 
. ودند ب1/9تفاوت معنی داري با هم نداشتند و در حدود 

  در نمونهTVB-N، میزان در روز هفتم آزمایشهمچنین 
تفاوت معنی داري صد  در0,5شاهد و نمونه حاوي عصاره 

 درصد و سایر 1مشاهده نشد در حالیکه بین تیمار اوجی 
 تا انتهاي 14ز روز ا. تیمارها تفاوت معنی داري وجود داشت

تفاوت معنی دار تیمار،  3ین هر ب) 28روز (دوره نگهداري
ن تفاوت بین تیمار ای  به طوریکه در روز آخر.)P<0.05(بود

 درصد بسیار چشمگیر 1ره اوجی شاهد و تیمار حاوي عصا
 100میلی گرم در 2/15±94/0 در مقابل 28±13/1به ترتیب(بود

   ).وشت ماهیگرم گ
ها بوده و چربی  شاخص اکسیداسیون )PV(میزان پراکسید

جهت اندازه گیري محصولات اولیه اکسیداسیون یعنی 

در مرحله اول اکسیداسیون، به . ی رودهیدروپراکسیدها به کار م
واسطه اتصال اکسیژن به باند دوگانه اسیدهاي چرب غیراشباع، 

از آن جا که پراکسیدها ]. 24[هیدروپراکسیدها تشکیل می شوند
ترکیبات بدون طعم و بو هستند، نمی توانند به وسیله مصرف 
کنندگان تشخیص داده شوند ولی این ترکیبات سبب به وجود 

ن ترکیبات ثانویه مثل آلدئیدها و کتون ها می شوند که آمد
میزان پراکسید در زمان ]. 25[سبب بد شدن بو و طعم می شوند

 meq  درصد1 و 5/0صفر در هر دو تیمار حاوي عصاره 

O2/Kg fat 75/0و  نمونه کنترل  meq O2/Kg fat  77/0 
هفتم از روز  .بود که تفاوت معنی داري با یکدیگر نشان ندادند

تا پایان زمان نگهداري، میزان پراکسید در نمونه هاي حاوي 
عصاره در مقایسه با نمونه کنترل تفاوت معنی دار 

میزان پراکسید تیمارها به طور معنی ). P<0.05(داشت
با گذشت زمان تا روز بیست و هشتم افزایش ) P<0.05(داري

 یافت به طوري که حداکثر میزان پراکسید در روز بیست و
هشتم مشاهده شد و در نمونه کنترل و تیمارهاي حاوي عصاره 

 و meq O2/Kg fat 45/8  درصد به ترتیب به 1 و 5/0
meq O2/Kg fat 22/6  و meq O2/Kg fat 5/2رسید  .

نمونه هاي تیمار شده با عصاره در طول زمان میزان پراکسید در 
 میلی اکی والان گرم 7-8(نگهداري کمتر از حد قابل قبول

ولی این میزان در نمونه ] 26[بود) اکسیژن بر کیلوگرم چربی
 meq(کنترل در روز نهایی از حد قابل قبول خارج شد

O2/Kg fat 45/8 .( در دوره نگهداري از روز هفتم تا پایان
 درصد در 1 و 5/0مونه هاي تیمار شده با عصاره اوجی دوره، ن

)  P<0.05(مقایسه با نمونه کنترل اختلاف معنی داري داشتند
که می تواند به دلیل خاصیت آنتی اکسیدانی و همچنین اثر 
آنتی میکروبی واکنش هاي آنزیمی باکتریایی مرتبط با 

  ]. 4[اکسیداسیون چربی در ماهی باشد
 شاخصی براي اندازه گیري )FFA(ب آزادمیزان اسیدهاي چر

فساد چربی می باشد که افزایش آن پس از مرگ ماهی و در 
طول مدت زمان ماندگاري، نشان دهنده فساد هیدرولیتیک 

گلیسریدها، گلیکولیپیدها و فسفولیپیدها به وسیله . چربی است
آنزیم هاي لیپاز و فسفولیپاز هیدرولیز شده و به اسیدهاي 

اکسیداسیون،  تبدیل می شوند که در ادامه روندچرب آزاد 
اسیدهاي ]. 27[چربی به آلدهیدها و کتون ها تبدیل می گردند

چرب آزاد به طور مستقیم اثر منفی بر طعم گوشت ماهی دارند 
چرب آزاد سبب  و عنوان شده است که تشکیل اسیدهاي

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

29
 ]

 

                             8 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20302-en.html


  1397 آبان ،15 دوره ،81 شماره                                                                              یی         غذا عیصنا و علوم
 

 465

]. 28[تشدید پدیده اکسیداسیون چربی ها در ماهی می گردد
ر میزان قابل قبول اسیدهاي چرب آزاد در روغن ها و حداکث

 کل چربی درصد 25/1چربی هاي خوراکی با منشاء حیوانی، 
نتایج بررسی اسیدهاي ]. 29[بر اساس اسیداولئیک می باشد

 3چرب آزاد در نمونه ها طی دوره نگهداري در نمودار 
مقدار اسیدهاي چرب آزاد در روز صفر . مشاهده می شود

بود که با نتایج )  درصد اسید اولئیک در چربی74/0حدود (
این میزان  ].30[دیگر پژوهشگران در این زمینه همخوانی دارد

برحسب درصد اسید (78/0 و 72/0 و 72/0از مقدار ابتدایی 
 درصد، به ترتیب 5/2 و 94/1 و 66/1به مقدار نهایی ) اولئیک

نه تیمار  درصد و  نمو1در نمونه تیمار شده با عصاره اوجی 
میزان .  درصد و نمونه کنترل رسید5/0شده با عصاره اوجی 

 درصد 17/1، هفتم اسیدهاي چرب آزاد در تیمار کنترل تا روز
درصد افزایش  9/1 به 21بود در حالی که بعد از آن در روز 

در تیمار .  فراتر از حد قابل قبول استیافت که این مقدار
 در حد 21زاد تا روز  درصد میزان اسیدهاي چرب آ1اوجی 

 از حد قابل قبول خارج 28قابل قبول قرار داشت و در روز 
درصد میزان اسیدهاي 5/0و در تیمار اوجی ).  درصد66/1(شد

 در حد قابل قبول قرار داشت و در چهاردهمچرب آزاد تا روز 
 اختلاف ). درصد73/1( از حد قابل قبول خارج شد21روز 

کنترل در مقایسه با نمونه هاي نمونه  FFAمعنی دار میزان 
به خاصیت عصاره در محدود  تیمار شده با عصاره را می توان
کننده هیدرولیز چربی مربوط  نمودن فعالیت آنزیم هاي کاتالیز

 مطابقت سایر محققاننتایج این مطالعه با نتایج ]. 31[دانست
  ].30[دارد

به منظور ) TBARS( اسید تیوباربیتوریک اسیدشاخص
بی درجه اکسیداسیون چربی در ماهیان، به طور وسیعی ارزیا

کاربرد دارد به کمک این شاخص میزان مالون دي آلدهید 
روند افزایشی این شاخص در طول  ].29[اندازه گیري می شود

مدت نگهداري ممکن است به دلیل افزایش آهن آزاد و دیگر 
 فرآورده ها ي اولیه ].32[پراکسیدان ها در ماهیچه باشد

کسیداسیون چربی ها، هیدروپروکسیدها هستند که ترکیباتی ا
در  ].33[ناپایدارند و نقشی در طعم نامطلوب ماهی ندارند

مرحله دوم اتواکسیداسیون، که هیدروپراکسیدها به آلدهید و 
. کتون اکسیده می شوند، مالون دي آلدهید تشکیل می شود
 محصولات ثانویه اکسیداسیون سبب ایجاد طعم و بوي

در روز صفر میزان  ].22[نامطلوب در محصول می شوند

TBARS 5/0 و 1 در نمونه کنترل و هر دو تیمار اوجی 
 بود که اختلاف معنی داري با mgMDA/kg 06/0درصد ، 

  اولیه بیانگر تازگی TBARSمیزان بسیار پایین . هم نداشتند
-mgMDA/kg 2معمولاً میزان . و کیفیت خوب ماهی است

 می شود گرفته نظر  درTBARSان حد قابل قبول ، به عنو1

به طوري که بالاتر از این مقدار بوي نامطبوع در ماهی ایجاد 
در نمونه هاي تیمار شده با عصاره میزان  ].34[خواهد شد

تیوباربیتوریک اسید تا پایان زمان ماندگاري در حد قابل قبول 
ر تا  از روز صفTBARSدر نمونه کنترل میزان . قرار داشت

 به طور معنی داري افزایش یافت به گونه اي که در 28روز 
رسید که بالاتر از حد قابل  mgMDA/kg 14/2 به 28روز 

 نتایج این بررسی با نتایج سایر پژوهشگران .قبول می باشد
  ].35[مطابقت دارد

 pHیکی از تغییرات شیمیایی اولیه در گوشت ماهی تغییرات 
ر متغیبر حسب گونه آبزي  گوشت ماهی pHمقدار . است
 به عنوان شاخص فساد محصولات دریائی pHتغییرات . است

  .]36[به کار می رود
که است،  6,7-7عموما بین  عضله ماهی زنده pHبه طور کلی 

با تغییر فصل، تغذیه و درجه حرارت بدن ماهی تغییر می 
اما پس از مرگ، بر اساس فصل، گونه و   .]37[نماید

  این تغییرات که ].38[ر است متغی7 تا 6ر، از فاکتورهاي دیگ
 تولید ترکیبات بازي، از قبیل آمونیاك، علتممکن است به 

همچنین دیگر آمین هاي بیوژنیک که  تري متیل آمین ها و
هاي عامل فساد در ماهی تولید می شوند،  ط باکتريتوس
  .]6[باشد

ط  نمونه هاي بسته بندي شده در شرایpHافزایش معمولا 
معمولی، با افزایش بار آلودگی باکتري هاي سرما دوست در 

 از روز صفر تا پایان روز بیست  در این مطالعهولیاست ارتباط 
به نظر می رسد .  مشاهده نشدو هشتم، اختلاف معنی داري 

تیمارهاي حاوي عصاره در این تحقیق، قادر هستند روند 
این نتایج . یند کندتر نما)-3(سردخیلی  را در دماي pH کاهش

روي فیله هاي  بر ،2004 اَراشیسر و همکاران در سال با مطالعه
 (Oncorynchus mykiss)کمانماهی قزل آلاي رنگین 

  .]38[مطابقت دارد
 هفته 4نتایج روند تغییرات حسی تیمارهاي مختلف طی 

 نشان داد که در تمامی تیمارها،  فوق سردنگهداري در دماي 
TQS  کاهش یافت ولی در تیمار شاهد از لحاظ به مرور زمان
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خواص حسی نیز همانند سایر شاخص هاي مورد بررسی، در 
. مقایسه با سایر تیمارها، روند افت کیفی سریعتري داشته است

 به 28،21،14،7،1این نتایج براي تیمار شاهد در روز هاي 
. بود 1/3±223/0، 4/3±136/0، 75/3، 7/4±111/0،  5: ترتیب

تولید تمام تیمارها تقریبا در یک سطح امتیاز بودند و در روز 
، تیمارهاي شاهد و 7در روز . تفاوت معنی داري با هم نداشتند

 درصد تفاوت معنی داري با هم نداشتند ولی اوجی 0,5اوجی 
، )P<0.05( درصد با سایر تیمارها تفاوت معنی داري داشت1

، 14در روز . را دریافت کرد) 5/3(طوري که کمترین امتیاز
 درصد با سایر تیمارها تفاوت معنی داري داشت و 0,5اوجی 

 تیمارهاي شاهد و 21در روز . امتیاز بالاتري را دریافت نمود
 درصد تفاوت معنی 0,5 درصد با هم و با تیمار اوجی 1اوجی 

، کمترین و بیشترین امتیاز را 21در روز . داري داشتند
) 25/4 ±176/0(  درصد1و اوجی ) 4/3 ±136/0(شاهد

، امتیاز تیمارها از بیشترین تا کمترین امتیاز 28در روز . داشتند
 درصد 0,5و اوجی ) 2/4 ±111/0( درصد1اوجی : به ترتیب

درکل با توجه . بود) 1/3±223/0( و نمونه شاهد4امتیاز مشابه 
 درصد علی 1تیمار اوجی : به نتایج این بخش می توان گفت

 و 21تیاز در دو هفته اول در روز هاي رغم دریافت کمترین ام
این .  بالاترین مقبولیت را توسط آزمایشگرها از آن خود کرد28

رصد بر  د1عملکرد را شاید بتوان به میزان اثر عصاره اوجی 
روي تاخیر و یا توقف فعالیت هاي شیمیایی و میکروبی 

نتایج تحقیق حاضر با نتایج سایر پژوهشگران در این . دانست
  ].35[ینه مطابقت داردزم
  

  نتیجه گیري کلی - 5
صد به فیله  در1و 5/0افزودن عصاره گیاه اوجی در دو غلظت 

 سبب شد )درجه سانتیگراد -3در دماي (ماهی کپور نقره اي
 به تعویق  و فساد اکسیداسیونیییرات نامطلوب شیمیاتغیی

  و7 کنترل به ترتیب نمونهبیفتد و عمر ماندگاري در مقایسه با 
 به دست آمده در این نگهدارندگیاثرات . یابد روز افزایش 10

استفاده از ترکیبات  اییتوانور منظه ب مادواري امیبب ستحقیق، 
 به جاي ترکیبات مصنوعی با گیاهطبیعی موجود در این 

 دهش نتزيس افزودنی ها و نگهدارنده هايعوارض جانبی 
صاره خام که به هر حال از آنجاییکه در این مطالعه ع. است

 مورد بررسی قرار مرکب از مواد متفاوت برگ هاي گیاه است،
 انجام تحقیقات تکمیل کننده براي تشخیص ماده گرفته است،

مؤثره گیاه و همچنین بررسی اثر عصاره و اسانس این گیاه بر 
 رده هاي دریایی فرآوضد میکروبی میزان فعالیت هايروي 

ن پژوهش بخشی از سري  ای.ضروري و مفید به نظر می رسد
پژوهش هاي انجام شده در مورد بهبود ماندگاري فیله ماهی با 

  .استفاده از عصاره هاي گیاهی می باشد
  

  تقدیر و تشکر - 6
 کارکنان ومدیران و همکاري هاي صمیمانه راهنمائی ها از 

 می فرآوري آبزیان بندرانزلی سپاسگزاري مرکز ملی تحقیقات
  .شود
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Fish and fish products are highly perishable because of their unsaturated fatty acid content, large 
amounts of free amino acids, and high final pH. For this reason, preservatives are used to prevent or 
delay spoiling during storage.The main objecttive of this study was to decrease biochemical changes 
trend by adding Mentha aquatica extract (0.1 and 0.5 concentration) as a natural preservatives on the 
silver carp fillet in chiling tempreture (-3°C) and accordingly increasing the shelf life. Prepared fish 
fillets were divided into two groups. One group was dipped in distilled water (control) and one in 
parsley extract (0/5% and 1%); they were then air packed and kept at -3°C.chemical (PV, TBARS, 
TVB-N, FFA, pH) and tests were performed properties were analyzed over a 28 d period. Mentha 
aquatica extract delayed significantly (p<0.05) lipid oxidation in the treated sample. the magnitude of 
change in TVB-N and PV and FFA and TBARS and pH was less than in the control samples(Mentha 
aquatica treated  1%<  Mentha aquatica treated  0/5%<  treated sample)(p<0.05). The results obtained 
from this study showed that the shelf life of silver carp fillets dipped in Mentha aquatica extract as a 
natural preservative extended their shelf life by 6 d over the control samples. the findings indicate that 
Mentha aquatica extract exerts antioxidant effects on air packaged silver carp fillets during storage 
and increases its shelf life. 
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