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بوتيل اكسيدان  و آنتي (Urtica diocia)گياه گزنه برگ  مقايسه عصاره  

  كمان رنگين  آلاي قزلماهي فيله  ماندگاري  زمان بر (BHT)تولوئن  هيدروكسي

 (Oncorhynchus mykiss)  دماي نگهداري دردر شرايط   

±4   گراد درجه سانتي1
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  گرگاندانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان،  ، فرآوري محصولات شيلاتي،استاديار -3

  
23/07/1392 : پذيرش                       14/2/1392: دريافت  

  royanoori.1366@yahoo.com: نويسنده مسئول* 

  :چكيده

كمـان طـي نگهـداري در     رنگـين  آلاي ماهي قـزل فيله زمان ماندگاري  در رابطه بااكسيداني  هاي آنتي تأثير عصاره 

Cº±4( يخچال به  سود نمك تيمار، درصد 10 آب نمك در سود نمك تيمار 3 در فيله منظور دينب .بررسي شد) 1

در ) BHT( بوتيله هيدروكسي تولـوئن اكسيدان  آنتيبه همراه  سود نمك تيمار و گزنهعصاره برگ  درصد 1همراه 

 اســيد، )FFA(اســيدهاي چــرب آزاد  ،)PV(پراكســيد  هــاي كــه شــاخص شــدبررســي  روزه 3تنــاوب زمــاني 

 .شـدند  ارزيابي روز نگهداري در يخچال 15طي  هاي حسي و ويژگي pH، رطوبت، ميزان )TBA(ربيتوريك تيوبا

اگرچه مقادير  ،افزايش يافتدر تمامي تيمارها  )p>05/0(داري امعن شكل به FFAو  TBAنتايج نشان داد مقادير 

هـاي حـاوي    نمونـه . وند نزولي داشتر )p>05/0(داري امعن شكل هت زمان بشدر تمام تيمارها با گذنيز پراكسيد 

تـري   كم FFAو  p (TBA ،PV>05/0(داري امعن شكل ها بهتيمار همه در شاهد نمونه با مقايسه در اكسيدان آنتي

 را FFAو  TBA ،PVهاي  شاخص توانست خوبي به درصد 1 سطح در گزنهمتانولي برگ  عصاره همچنين. داشت

نتـايج   بـه  توجـه  با. دوش درصد 1 سطح در تولوئن بوتيله هيدروكسي نتزيس اكسيدانآنتي جايگزين كرده و كنترل

 تـوان  مـي  اكسـيدان  آنتي دو ميان دارامعن تفاوت نبود و) طعم پس و طعم بافت، بو، رنگ،( ارزيابي حسي از حاصل

نتـايج ايـن    طبـق  .كـرد  توصـيه  كمان آلاي رنگين قزل ماهي فيله نگهداري در را اكسيدان آنتي هر دو نوع از استفاده

  .لاي رنگين كمان داردآ اندگاري قزلتري بر م تحقيق عصاره برگ گزنه تأثير بيش
  

زمـان  ، (Oncorhynchus mykiss) كمـان  رنگين آلاي قزلفيله اكسيدان،  آنتي ،BHT، گزنه عصاره :كليد واژگان

 ماندگاري
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  مقدمه

فسـاد   برابر در دارند كه بالايي غذايي ارزش وجود با ماهيان

 در ها آن كيفي هاي ويژگي و هستند حساس بسيار كسيداتيوا

كـاهش   اكسـيداتيو  و باكتريـايي  فساد اثر در نگهداري طول

داراي منـابع   مـاهي  چربـي . (Mexis et al., 2009) دبيا مي

 و دوگانـه  پيوند چند با غيراشباع چرب از اسيدهاي مهمي

DHA طـور عمـده   بـه كه  است 3 امگا
1
EPAو  

2
را در بـر    

 افـزايش  در DHAنقـش  . (Lin and Lin, 2004) گيـرد  مـي 

 بـارداري  دوره در چشـم  شبكيههاي  سلول و مغز هاي سلول

در انسـان   قلبـي  هـاي  بيماريبروز  كه مانع EPA وها  خانم

 ,.Navarro-Garcia et al)رسـيده اسـت   اثبـات  بـه شود  مي

2004; Kaltaranta, 1992)  .داشـتن  دليـل  به ماهيان چربي 

 از ناشـي  فسـادهاي  مقابـل  در) PUFA(چـرب  اسـيدهاي  

 ديـدگي  آسـيب  دچـار  و بـوده  بسيار حسـاس  اكسيداسيون

  .(Vicetti et al., 2003; Viscidi et al., 2004)شود  مي

 اكسيداسـيون و  شكسـتن،  از حاصـل  فـرار  تركيبـات 

 اسيدهاي ،هيدروپراكسيدها، آلدئيدها(ها  چربي هيدروليتيك

 باعث و دهد مي را تغيير هيما كيفيت) ...وها  كتون ،چرب

   را نپذيرند غذايي ارزش با منبع اين كنندگان مصرفشود  مي
(Tall and Harris, 1995; Hras et al., 2000; Sakanaka 

et al., 2005). 

تقسيم  طبيعي و سنتزي عمده ةدست دو به ها اكسيدان آنتي

سنتزي مانند  هاي كسيدان آنتي از صنعت در امروزه. شوند مي

BHT3، BHA4   يـاTBHQ5 ، ـ بـه  بـراي   انـداختن  خيرأت

بـد   آثـار  دليـل  بـه  اما شود، مي ها استفاده چربي اكسيداسيون

تمايـل   نيـز  و تركيبـات  ايـن  بـودن  زا سـرطان  و اي تغذيـه 

كـاربرد   تركيبـات طبيعـي،   از اسـتفاده  بـه  كننـدگان  مصـرف 

                                                        
1. Docosahexaenoic acid 
2. Eicosapentaenoic acid 
3. Butylated hydroxyanisole 
4. Butylated hydroxytoluene 
5. Tert-butyl hyroquinone 

 ـ توجه مورد طبيعي هاي اكسيدان آنتي  گرفتـه  قـرار  نامحقق

   .(Frankel, 1991) است

 يانماه فساد انداختن تعويق به يا جلوگيري در اقداماتي

لازم  هاي كنترلبه  توان مي كه شده گزارش آن هاي وردهافر و

 و كـردن  سـرد  حـرارت،  درجـه  كنتـرل  وري،افـر  محل در

 اصلاح اتمسفر در بندي ، بسته6خلأ تحت بندي بسته انجماد،

7شده
  ه كرداكسيدان اشار آنتي افزودن همچنين و 

 (Lin and Lin, 2004; Tall and Harris, 1995; He and 

Shahidi, 1997) .  

 همچـون  مضـراتي  به توجه با ،طور كه اشاره شد همان

 و شـيميايي  هـاي  نگهدارنده ييزا سرطان آثار و ييزا سرطان

 از منفـي  تصـوري  امـروزه  مـردم،  آگـاهي  افزايش همچنين

 كنندگان مصرف در غذايي مواد هب شيميايي هاي نگهدارنده

 براي طبيعي هاي دارندهنگه استفاده از افزايش و شده ايجاد

 همـين  بـه . است يافته افزايش غذايي مواد ماندگاري زمان

 گيـاهي هـاي   اسـانس  و هـا  عصاره از استفاده تازگي به دليل

 اســت گرفتــه قــرار توجــه مــورد نگهدارنــده عنــوان بـه 

(Omidbeygi et al., 2007) .بـه  اكسيدان نتيآ كردن اضافه 

 سـرعت  كـاهش  هـاي  شـيوه  مؤثرترين از يكي غذايي مواد

 بـراي  فراگيـري  طـرز  بـه  شيوه اين .هاست چربي اكسايش

 پايـداري  بهبـود  و غـذايي  مـواد  مانـدگاري  ميزان افزايش

 از جلـوگيري  آن تبـع  به و چربي حاوي غذاهاي و ها چربي

كـار   بـه  هـا  آن اي تغذيـه  ارزش و حسـي  خصوصـيات  افت

 شـروع و انتشـار   مرحلـه . (Ojagh et al., 2004) ودر مـي 

 آزاد راديكال واكنش سري يك تشكيل بهمنجر  اكسيداسيون

 ـ ها اكسيدان آنتي از استفادهدر نتيجه  شود، مي  اهشك ـ رايب

. (Vicetti et al., 2003) اسـت  معمول اكسيداسيون سرعت

در مقـادير كـم اسـتفاده     شـيميايي هاي  اكسيدان اگرچه آنتي

                                                        
6. Vaccum packaging 
7. Modify atmosphere packaging 
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هاي بدون عوارض  اكسيدان ولي نياز به انواع آنتي ،وندش مي

كـه در اثـر    يتـوان عوارض ـ  نميزيرا  ؛شود نيز احساس مي

 ـمصرف طولاني مـدت ايـن تركيبـات در انسـان      وجـود   هب

بنابراين جستجو بـراي جـايگزيني   . ناديده گرفتآيد را  مي

هاي  اكسيدان منجر به بررسي آنتي شيمياييهاي  اكسيدان آنتي

گياهان  ،ها ادويه ها، ميوه. ده استشددي از منابع گياهي متع

عنوان منـابع   و پوست درختان بهها  سبزي ها، دارويي، آجيل

 Mahdavi) شوند هاي طبيعي در نظر گرفته مي اكسيدان آنتي

et al.,1995) .بـراي هاي اخيـر مطالعـات بسـياري     در سال 

هـان  هـاي طبيعـي از گيا   اكسـيدان  بررسي و استخراج آنتـي 

تـوان بـه اسـتخراج     مختلف صورت گرفته اسـت كـه مـي   

 ـ   ,.Jayaprakasha et al) از هسـته انگـور   ليوتركيبـات فن

 Janja)آلو تفاله  ،(wenjuan et al., 2010)تفاله انار  ،(2001

et al.,2011) اي و پوست درخت زرشك كره (Syed et al., 

  .دكراشاره  (2009

تر از نظر  مطالعه بيشيكي از گياهاني كه امكان بررسي و 

اكسيداني و ميزان تركيبات فنولي و فلاونوئيدي  فعاليت آنتي

ها  برگ .است) Urita dioica(گياه گزنه  ،براي آن وجود دارد

صـورت   گزنه به .دهند بخش دارويي اين گياه را تشكيل مي

پايين آورنده قند خون و اسيد اوريـك و   عنوان خوراكي به

هاي پوست و مو  ان برخي بيماريصورت موضعي در درم به

هاي التهابي و حتي در درمان ريزش  از جمله اگزما، بيماري

در ايران اين  .(Gharekhani et al., 2009) شود ميمو استفاده 

منـاطق  ويـژه   گياه در نواحي مرطوب غالب نقاط ايـران بـه  

در ايـن  . رويد شمالي و كرانه خزر و شمال غربي كشور مي

اكسيداني بـرگ   ركيبات فنولي و فعاليت آنتيمطالعه ميزان ت

اكسـيداني   و اثـر آنتـي   دش ـگزنه با حلال متـانول بررسـي   

 BHTاكسـيدان سـنتزي    بـا آنتـي   شـده  هاي حاصـل  عصاره

و  Zolfaghariهمچنين با توجه بـه مطالعـات    .شدارزيابي 

 شيرازي، آويشني ها عصاره ثيرأت ، مقايسه(2010)  همكاران

 آلاي ماهي قزل فيله ماندگاري زمان بر يكوه كاكوتي و پياز

به اين نتيجـه رسـيدند كـه     بررسي كردند و را كمان رنگين

ترين  بيش تواند مي شده ي استفادهها عصاره درصد 1غلظت 

و   Gharekhaniكه  ديگري اي در مطالعه .باشد تأثير را داشته

 Urita(روي اثـر عصـاره بـرگ گزنـه      (2009) همكـاران  

dioica (لوگيري از اكسيداسيون روغـن سـويا انجـام    در ج

ها  ام عصاره پي پي 800به اين نتيجه رسيدند كه غلظت  ،دادند

تـرين تـأثير را    بيش تواند ميام  پي پي 500و  200نسبت به 

ــد ــته باشــد  يروي كن ــد اكسيداســيون داش ــين .رون  همچن

Jayaprakasha  رويكـه  اي  در مطالعـه  (2001) و همكاران 

 ،انجام دادند بر روغن آوند هسته انگور كسيدانيا فعاليت آنتي

در ايـن مطالعـه از   . ام اسـتفاده كردنـد   پي پي 100ت ظغلاز 

هدف از تحقيق حاضر  .شد استفاده عصاره درصد 1غلظت 

آلا در دماي يخچال  افزايش مدت ماندگاري فيله ماهي قزل

هـا   بود و با توجه به كاربردي بودن مقالـه بهتـرين غلظـت   

  .شد انتخاب

  

  ها مواد و روش

 شيميايي مواد

 مــواد ديگــر و تهــران مجللــي شــركت زا مصــرفي حــلال

 مـرك آلمـان و تيتـراكم    هاي نمايندگي از مصرفي شيميايي

  .شدند تهيه

  

 گزنه هاي برگ سازي آماده

 منطقـه  از 1390الس ـ زمستان در) Urita dioica(گياه گزنه 

. شـد  در شهرستان مينودشت برداشـت  گلستان واقع جنگل

تحت شـرايط   ي آن از ساقه جدا وها برگ ،از برداشت پس

 خشك سايه درمحيطي و با استفاده از جريان هواي خشك 

، سـاخت شـركت   آسيابدستگاه  از استفاده با سپس .ندشد

 داده عبور ميكرون 40 منافذ با الك از و پودر ايران خودساز
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 -18 فريـزر  در بعـدي  هـاي  آزمـايش  انجـام  زمان تا و شد

  .شد نگهداري رادگ سانتي جهرد

  

 غرقابي روش با فنولي تركيبات استخراج

نسبت  با گزنهشده  خشك برگ گرم پودر 50 در اين روش

 بـه  درصـد  80 متـانول  حـلال بـا  ) ماده گياهي: حلال( 1:6

. شـد  مخلـوط  خـوبي  بـه  محـيط  دماي در ساعت 24 مدت

 صـافي  كاغـذ  بـا  شـدن  صاف از پس دست آمده به عصاره

سپس حلال بـا  . دشاز مواد گياهي جدا  )42 مارهش واتمن(

 درجـه  40 دمـاي بـا   چرخان تبخيركننده دستگاهاستفاده از 

مـاده  (عصـاره   واز محلول عصاره جدا گرديـد   گراد سانتي

گراد  درجه سانتي 4در يخچال با دماي  شده حاصل) خشك

  .)Ebrahimzade et al., 2008( نگهداري شد

  

  كمان ي رنگينآلا قزل هاي سازي فيله آماده

 واقـع در ي پرورش ـ همزرع ـ از كمـان  ي رنگـين آلا قزل ماهي

 همراه بلافاصله و تهيه 90سال  ماه اسفند در گلستان استان

اداره كل دامپزشكي اسـتان گلسـتان    آزمايشگاه محل به يخ

 و جـدا  هـا  بالـه  و سـر  ماهي، كردن وزن از پس .دش منتقل

 اي پروانه شكل به يانماهدر ادامه و  تخليه شكمي انجام شد

 روش اسـاس  بـر  آلا لقـز  فيله سبك سود نمك. شدند فيله

Goulas   و kontominas (2007) بـدين . پـذيرفت  صورت 

 و شـد  اسـتفاده  درصـد  10 غلظـت  بـا  نمك آب از منظور

 1 مـدت  بـه ) نمـك  آب بـه  ماهي( 3به  1 نسبت به ها فيله

در ) گراد ه سانتيدرج18( آزمايشگاه طيمح دماي در ساعت

بـرگ   عصـاره  اثـر  براي بررسي. شدند داده قرارآب نمك 

 در) وزن عصـاره بـه  فيله  وزن(عصاره درصد  1 تيمار گزنه

 بـه وزن  )ليتـر  ميلـي (عصـاره   ميـزان  نسبت( شد گرفته نظر

 عصـاره  ابتـدا  فيله، به ها عصاره افزودن براي. ))گرم( ماهي

 نمك بآ به) صارهع وزنبه  فيله  وزن( موردنظر غلظت با

 آن در مـوردنظر  هـاي  فيله نهايت در و دش اضافه شده تهيه

 در عصـاره  حـاوي  و هاي نمـك سـود   فيله .شدند ور هغوط

 اتمـام  از پـس . قرار داده شـدند  فريزر پلاستيكي هاي كيسه

هـاي   در كيسه ها فيله و قرار دادن گذاري عصاره كردن، شور

 آب نمـك  در سـود  نمـك  (ي فيله ها ، همه نمونهپلاستيكي

عصاره بـرگ   درصد 1سود به همراه  نمك، (W)  درصد10

به  )BHT  (B)اكسيدان آنتينمك سود به همراه  و N)(گزنه

قابـل   .منتقل شـدند گراد  درجه سانتي 4±1يخچال با دماي 

ردي اين كارب ةجنب بر تر بيش تأكيد به توجه باذكر است كه 

  .كار رفت به تفادهاس قابل درصد1 پژوهش، غلظت

  

  فيله تقريبي تركيب تعيين

بـا اسـتفاده از    فيلـه  كل ابتدا فيله تقريبي تركيب تعيين براي

 50-60، 320مــواينكس، مــدل (دسـتگاه خــردكن خـانگي   

. گرديـد  همگن كاملاً و شده چرخ) وات، اسپانيا 700هرتز، 

 46,950( آون در كردن روش خشك از رطوبت تعيين براي

AOAC;( گـراد  سـانتي  درجه 100در دماي  هوا عرضم در 

شـيميايي و  (انجـام شـده    هـا  تمـامي آزمـايش   .استفاده شد

بـا سـه تكـرار     15، 12، 9، 6، 3در روزهاي صـفر،  ) حسي

  .انجام پذيرفت

  

  )PV(مقدار پراكسيد 

و همكـاران   Egan روش بـه  مـاهي  گوشـت  پراكسيد ميزان

يلوگرم كوالان گرم در  ميلي اكيصورت  تعيين و به (1997)

 مـاهي  شـده  اسـتخراج  اي از روغـن  نمونه. چربي بيان شد

و  گرديـد  وزن اي سرسـمباده  mL250مـاير   ارلن در دقت به

 نسـبت (اسيداسـتيك كلروفرمـي    محلول از mL25 حدود 

 .شـد  اضافه به محتويات ارلن) 3:2استيك  اسيد به كلروفرم
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از آب  mL30 اشباع، پتاسيم يدور محلول از mL 5/0سپس 

 به مجموعه افزوده درصد 1محلول نشاسته  mL 5/0 مقطر و

 01/0سـديم   تيوسـولفات  محلول با آزادشده يد مقدار و شد

 .نرمال تيتر گرديد

ــن  ــه روغ ــه×1000/وزن نمون ــولفات  ×نرماليت ــم تيوس حج

  يدپراكس=مصرفي

  

  )FFA( شاخص اسيدهاي چرب آزاد

و همكـاران    Egan روش از هـا  چربـي  هيـدروليز  تعيـين  براي

درصـد   96 الكـل  ليتر ميلي 25 منظور بدين. شد استفاده (1997)

 قطـره  چنـد  افـزودن  و نرمال 1/0با چند قطره سود  شده خنثي

 اسـتخراجي  ليتـر  ميلـي  25 بـه  )درصـد 1( فتـالئين  فنل محلول

 تيتـر  نرمـال درصـد   1 شده و بـا سـود   چرخ ةيلف از( كلروفرم

 داده تكـان  مـداوم  طـور  بـه  محلـول  تيتراسيون زمان در. گرديد

 ادامـه  تيتراسـيون  شد، ظاهر صورتي رنگ كه زماني تا و شد مي

 بيـان  كـل  چربي در اسيد اولئيك درصد صورت به نتايج .يافت

   .دش

  

  )TBA( تيوباربيتوريك اسيدشاخص 

  روش از تيوباربيتوريـك  اسـيد  شـاخص  گيري اندازه براي

Egan   اساس بر روش اين .شد استفاده  (1997)و همكاران 

 مولكول يك واكنش از حاصل صورتيرنگ تشكيل  مقادير

 لكـول وم دو تقطير، با ازحاصل  )MDA(آلدهيد  دي مالون

 از حاصل محلول به شده اضافه )TBA( يوباربيتوريكتاسيد 

 گيري اندزه قابل اسپكتروفتومتري با كه است، شده بنا تقطير،

 كيلوگرم در يدلدهآ يد مالون گرم ميلي اساس بر نتايج. است

  .دش بيان نمونه

  تي بي اي=7.8* عدد جذب 

  

  

  

  pHگيري  اندازه

 مقطر آب ليتر ميلي 10 با و شد هموژن ماهي نمونه از گرم 5

كـه   متـر  pH دستگاه كمك با نمونه pH نهايت در مخلوط و

ــود، شــده اســتاندارد 7و  pH 4در  ــدازه ب  شــد گيــري ان

(Hernandez et al., 2009). 

  

  حسي بيرزياا

 فـرد  5 وسـيله  بـرداري بـه   نمونه زماني دوره هر در ها نمونه

 طـرح  بـا  مطـابق  هـاي حسـي   شاخص نظر از ديده آموزش

 European Commission EC)( اروپـا  انجمـن  بنـدي  درجه

 در چهار بو همچنين و ،طعم، بافت ظاهر،. شدند بندي درجه

به كيفيت  ECبندي  درجه طرح در. شد ارزيابي كيفي درجه

، كيفيـت  )B(، كيفيت خوب )A(، كيفيت مناسب )E( عالي

. اختصـاص داده شـد   1و  2، 3، 4 نمرات ترتيب به) C(بد 

 نظر در انساني مصارف براي قبول قابل حد عنوان به 3نمره 

  .(Howgate et al., 1992) شد گرفته

  

 آماري تجزيه

 انجـام  15SPSSافـزار   نـرم  با ها داده آماري تحليل و تجزيه

اسـتفاده   Excelافـزار   و براي رسم نمودارهـا از نـرم   گرفت

 از آمـده  دسـت  بـه  كمـي  مقادير تحليل و تجزيه براي. شد

 فاكتوريـل  آمـاري  طـرح  قالـب  در دوطرفه تجزيه واريانس

 نبـود براي تعيين دقيق وجود يا  .شد استفاده تصادفي كاملاً

 هـاي مـورد   زمـان  مختلـف  تيمارهـاي  بـين  دارامعن تفاوت

 ـ حـداقل  تفـاوت  آزمـون  از شاهد، تيمار با آزمايش  دارامعن

)LSD( بـا   چندگانـه  تيمارهاي هاي ميانگين مقايسه براي و

 آمـاري  تجزيـه  بـراي  .شد استفاده دانكن آزمون از يكديگر

. شد استفاده اسكور كاي پارامتري روش غير از آزمون حسي

 فرض رد براي مجاز خطاي تحليل، و تجزيه مراحل تمام در

  .شد گرفته در نظر صددر 5صفر 
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  نتايج 

  گيري رطوبت اندازه

 يكـديگر  با مختلف هاي زمان در شاهد ميزان رطوبت نمونه

عصـاره   بـا  شده تيمار ماهيان براي داشت، دارياتفاوت معن

 3و  صـفر هاي  در زمان رطوبتترين ميزان  بيش گزنهبرگ 

 همچنـين بـراي  . مشـاهده شـد   12 ترين آن در زمـان  و كم

در زمان  رطوبتترين ميزان  بيش BHT با شده ارتيم ماهيان

مقايسـه  . مشـاهده گرديـد   12ترين آن در زمـان   صفر و كم

 نگهداريصفر  هاي زمان تيمارهاي مختلف فقط دررطوبت 

  ).1شكل(را نشان داد ) p>05/0(دار امعن اختلاف

  
  .يخچال در هداريطي نگ در مختلف تيمارهاي در ماهي هاي ونهمن رطوبتتغيير در ميزان  1شكل 

N : گزنهتيمار عصاره برگ ،B :اكسيداني تيمار آنتيBHT ،W :تيمار شاهد  

 .p>05/0سطح  در دارامعن اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه كوچك حروف زمان، در تيمار مقايسه بزرگحروف 

  )PV(مقدار پراكسيد  تغييرات

 دوره طـي  هـا  نمونـه  در آزاد چـرب  اسيدهاي بررسي نتايج

 ـ تفـاوت . شـود  مـي  مشـاهده  2 شـكل  نگهداري در  دارامعن

)05/0<p( گزنـه حـاوي عصـاره بـرگ     نمونـه  در پراكسيد 

 و شاهدBHT اكسيدان  آنتي با شده تيمار هاي نمونه به نسبت

خصـوص   به ،اكسيدان آنتي حاوي تيمارهاي در آن كاهش و

كـم   رد هـا  اكسيدان آنتي تأثير بيانگرنه گزتيمار عصاره برگ 

 . است فساد توسعه كردن

 
  .يخچال در طي نگهداري در مختلف تيمارهاي در ماهي هاي نمونه PVتغيير در ميزان  2شكل 

N : گزنهتيمار عصاره برگ ،B :اكسيداني تيمار آنتيBHT ،W :تيمار شاهد  

 .p>05/0سطح  در دارامعن لافاخت دهنده نشانتيمار،  به تيمار مقايسه كوچك حروف زمان، در تيمار مقايسه حروف بزرگ
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  )FFA(آزاد  چرب اسيدهاي تغييرات

 دوره طـي  هـا  نمونـه  در آزاد چـرب  اسيدهاي بررسي نتايج

نتايج نشـان داد طـي   . شود مي مشاهده 3شكل  نگهداري در

هـا   نگهداري روند تغيير ميزان اسيدهاي چـرب آزاد نمونـه  

برداري  ههاي نمون ها در همه دوره نمونه. افزايشي بوده است

البتـه ميـزان اسـيدهاي    . متفاوتي بودنـد  FFAداراي مقادير 

ــفر و  ــرب آزاد در روز ص ــود   12چ ــادار نب ــداري معن نگه

)05/0≥ p.(  

  
  .يخچال در طي نگهداري در مختلف تيمارهاي در ماهي هاي نمونه FFAتغيير در ميزان  3شكل 

N : گزنهتيمار عصاره برگ ،B :اكسيداني تيمار آنتيBHT ،W :تيمار شاهد  

  .p>05/0سطح  در دارامعن اختلاف دهنده نشانتيمار،  به تيمار مقايسه كوچك حروف زمان، در تيمار مقايسه حروف بزرگ

  )TBA(تيوباربيتوريك  اسيد شاخص تغييرات بررسي

طي دوره نگهـداري نشـان    TBAشاخص بررسي تغييرات 

و 15در روز  BHTبراي تيمار شـاهد و   TBAداد كه ميزان 

ــه در روز  ــيش 12تيمــار گزن ــزان را نشــان داد ب ــرين مي . ت

ميزان اسيد تيوباربيتوريك در نمونه شاهد  بالاترينهمچنين 

ترين ميزان اسيد تيوباربيتوريك  كه كم در حالي ،مشاهده شد

بجز روز صفر  TBAميزان  .مربوط به عصاره برگ گزنه بود

 ــ 12و روز  ــا تفــاوت معن ــين تمــام تيماره ــاب ت داري داش

)05/0<p.( شاخص  ميزان تغييراتTBA مـورد  تيمارهاي 

  .است شده داده نشان 4شكل در  آزمايش،

  
  .يخچال در طي نگهداري در مختلف تيمارهاي در ماهي هاي نمونه TBAتغيير در ميزان  4شكل 

N : گزنهتيمار عصاره برگ ،B :اكسيداني تيمار آنتيBHT ،W :تيمار شاهد  

  .p>05/0سطح  در دارامعن اختلاف دهنده نشانتيمار،  به تيمار مقايسه كوچك حروف زمان، در ارتيم مقايسه حروف بزرگ
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  ها ارزيابي حسي نمونه

نشـان داده شـده    1ها در جدول  نتايج ارزيابي حسي نمونه

بافـت، بـو،    ةها با چهار مشخص ارزيابي حسي نمونه. است

بافت فيلـه   امتياز. آلا صورت پذيرفت قزل ةظاهر و طعم فيل

. رسيد 3براي تمام تيمارها به امتياز محدودكننده  9روز  در

بـه امتيـاز    BHTبـراي تيمـار شـاهد و     9امتياز بو در روز 

كه براي تيمار گزنه بـه حـدود    محدودكننده رسيد در حالي

براي تيمـار   12همچنين امتياز ظاهر در روز . رسيد 15روز 

ولي براي تيمار  ،يدبه امتياز محدودكننده رس BHTشاهد و 

بـراي   9رسيد و امتياز طعـم فيلـه در روز    15به روز گزنه 

بـراي   15و روز  BHTبـراي تيمـار    12تيمار شاهد و روز 

  .زنه به امتياز محدودكننده رسيدتيمار گ

  )روز(نگهداري  دوره طي  BHTبرگ گزنه و  عصاره با تيمارشده و شاهد هاي نمونه حسي ارزيابي نتايج 1جدول 

  شاخص حسي
  )روز(زمان 

  15  12  9  6  3  0  *تيمار

  بافت
W  E  A  A  B  B  C  
N E A  A  B  B  B  
B  E A  A  B  C  C  

  بو
W  E E  E  B  B  C  
N E E  E  E  A  B  
B  E E  E  B  C  C  

  ظاهر
W  E E  E  A  B C  
N E E  A  A  A  B  
B  E E  E  A  B  B  

  طعم
W  E E  A  B  B  C  
N E E  A  A  A  B  
B  E E  E  A  B  C  

* N :يمار عصاره برگ گزنه، تB :اكسيداني تيمار آنتيBHT ،W :تيمار شاهد،  C:1 ،B:2 ،A:3 ،E:4  4تا  1حسي از  امتياز  

  بحث 

 اكسـيد  با ليپيدهاي هيدروژن دادن از طريق ها اكسيدان آنتي

 بـا  بنابراين .(Lin and Liang, 2002)كنند  مي رقابت نشده

 شـده كـه  تركيبـات پايدار  تشكيل باعث آزاد الكترون دادن

 عوامـل ( فلـزي  هاي كردن يون شلاته طريق از است ممكن

 پراكسيد حذف ، يا(Mahdavi et al.,1995) )اكسيدان -پرو

(Diplock, 1994) ،خود مثبت اثر يگانه فرونشاندن اكسيژن يا 

تفاوت  .(Bellus, 1995) كنند اعمال فساد از در جلوگيري را

تيوباربيتوريك اسيد و  آزاد ي چرباسيدهاپراكسيد،  دارامعن

بيانگر تـأثير  هاي تيمار شده  در نمونه شاهد نسبت به نمونه

مطالعات  نتايج. توسعه فساد است كاهشها در  اكسيدان آنتي

(Wansundra and shahidi, 1998)  فعاليـت  اثـر  بـر  مبنـي 

 هيدروكسيبه بوتيله  نسبتسبز  چاي عصاره اكسيداني آنتي

 هيدروكينون بوتيل ترت و تولوئن هيدروكسي بوتيله آنيزول،

 زنجيـره  با غيراشباع دريايي هاي روغن در آلفاتوكوفرولو 

   .مشابه نتايج اين تحقيق بود بلند،

 درصـد  50/1صـفر   روز در آزاد اسيدهاي چرب مقدار

 در ديگر پژوهشگران نتايج با چربي بود كه در اولئيك اسيد

. (Rezaei and Hosseini, 2008)دارد  همخـواني  اين زمينه

 نگهـداري  دوره طـي  آزاد چـرب  تغييرات اسيدهاي اگرچه

 نتـايج  اين. نبود منظم روند اما اين داشت، روندي افزايشي

 همخـواني  (Jezek and Buchtova, 2007)  هاي گزارش با

عصاره برگ گزنـه   تيمار حاوي كه داد نشان ها بررسي. دارد

و شاهد بود  BHTهاي تيمار از تري كم آزاد چرب اسيدهاي

)05/0<p .(بـر  منفي اثر مستقيم طور به آزاد چرب اسيدهاي 

 كـه تشـكيل   اسـت  شـده  بيـان  و دارد مـاهي  گوشت طعم

 اكسيداسـيون  پديـده  تشـديد  سـبب  آزاد اسـيدهاي چـرب  

 چه البته اگر. (Aubourg, 2001) شود مي ماهي در ها چربي
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 مناقشه مورد اندكي ليپيدها اكسيداسيون و ليپوليز بين ةرابط

از  تـر  آزاد سـريع  چـرب  اسـيدهاي  كلـي  طـور  به اما است،

 خصوص به ؛شوند مي اكسيده شده، استريفيه چرب اسيدهاي

 نپختـه  هـاي  در بافـت  ليپوكسـيژنازها  نظير هايي وقتي آنزيم

 با آزاد چرب اسيدهاي واكنش طرفي از. باشد داشته وجود

 ليـت قاب كـاهش  و سبب سفتي بافـت  گوشت هاي پروتئين

 ,.Losada et al) دشـو  كننده مي مصرف طرف از آن پذيرش

 شـدن  اكسـيد  بـه  هـا مربـوط   چربـي  اكسيداسـيون  .(2004

اسـت   مـاهي  عضلات در چند غيراشباعي ،چرب اسيدهاي

 نتيجـه  در و ماهي در طعم نامطلوب بو و ايجاد به منجر كه

 Ramanathan and) دشو مي آن زمان ماندگاري شدن كوتاه

Das, 1992).   

  مـالون  ميـزان  گيـري  بـه انـدازه   مربـوط  TBAشاخص 

 اسـيدهاي  اكسيداسـيون  ثانويه محصول كه است آلدهيد دي

اكسيداسـيون   اوليـه  هاي وردهآفر. چندغيراشباع است چرب

 و ناپايدارنـد  تركيباتي كه هستند هيدروپروكسيدها ها چربي

 هيدروپروكسـيدها . ندارنـد  مـاهي  در طعم نامطلوب نقشي

 هـا،  الكـل  هـا،  كتون آلدهيدها، موادي نظير ستن،شك از پس

كنند  مي ايجاد را ها و لاكتون ها فوران ها، استرها، هيدروكربن

(Bremner, 2002) .براي  آمده دست به مقاديرTBA روز در 

 مـاهي  براي  پژوهشگران ديگر نتايج مشابه گيري نمونه اول

 ;Rezaei and Hosseini, 2008)دكمـان بـو   رنگين آلاي قزل

Rezaei et al., 2008) .  

 ميزان گيري از اندازه استفاده با چربي اوليه اكسيداسيون

 كه آنجا از. )Lin and Lin, 2005 ( شود مي ارزيابي پراكسيد

از  تواننـد  نمـي  هستند، بو و طعم بدون تي تركيبا پراكسيدها

 ايـن  ولـي . شـوند  داده تشـخيص  كننـدگان  مصـرف  سـوي 

 و آلدئيدها مثل ثانويه تركيبات مدنآ وجود به باعث تركيبات

 اكسيداسيوني شدن تند تشخيص سبب كه شوند مي ها كتون

 2شـكل  طور كه در  همان). Ozyurt et al, 2007( شوند مي

ها طـي دوره   در تمام نمونه يزان پراكسيدم ،كنيد مي مشاهده

 تيمـار  بـراي  پراكسيد ميزان كاهش .گهداري كاهش يافتن

 بـه  هـا  پراكسـيد  تجزيه به توان مي را هدور انتهاي در شاهد

 ,Ben-Gigirey et al.,1999( دانست مربوط ثانويه، تركيبات

Rezaei and Hosseini, 2008( .در پراكسيد ميزان ترينكم 

دليـل   عصاره گزنـه بـه   درصد1 تيمار حاوي به دوره انتهاي

  . بود اكسيدان طبيعي نتيتأثير اين آ

در  كننـدگي  محافظـت  اثـر  تـرين  عصاره برگ گزنه بيش

 البتـه . داشـت  آلا قـزل  فيلـه  در را هـا  اكسايش چربي مقابل

 ـ  BHTاكسـيدان   آنتي خـوبي توانسـت اكسيداسـيون     هنيـز ب

 خصـوص  ايـن  در گرچـه ،ادهد را كاهش فيله ها در چربي

 بررسي. نيست دست در عصاره برگ گزنه دربارة پژوهشي

 مختلف رهايميانگين تيما مقايسه نيز و واريانس تجزيهنتايج 

در  تيوباربيتوريـك  اسـيد  شـاخص بر  تيمار اثر كه داد نشان

بـر   زمـان  ولـي اثـر   يست،ن دارادرصد معن پنج احتمال سطح

درصـد   پـنج  احتمال در سطح تيوباربيتوريك اسيد شاخص

 بالا از نمونه شاهد نشان TBAبالا بودن مقدار  .است دارامعن

 هاي حاوي نمونه در TBAبودن ميزان  پايين .دارد فساد بودن

 هـا در كـاهش   اكسيدان آنتي اثر دليل به احتمالاً اكسيدان آنتي

 دو مولكولي و يك سازوكار براساس كه چرا است، پراكسيد

 ماهي كم عضلات هيدروپراكسيد مقادير كه زماني مولكولي

شكسـتگي   از تـر  سـريع  تركيبـات  اين تشكيل سرعت ،باشد

 مولكـولي،  يـك  ارسازوك براساس حالت اين در. هاست آن

 رفتن بالا به شروع ماهي عضلات در ميزان هيدروپراكسيدها

 هيدروپراكسـيدها،  غلظت افزايش و زمان با گذشت .كند مي

 شكسـته  سريع تركيبات اين مولكولي دو سازوكاربراساس 

 كـاهش  هيدروپراكسـيدها  مقـادير  آن به دنبـال  و شوند مي

 تجزيه سرعت حالت اين در كه داشت توجه بايد. يابند مي

 ;Rezaei et al., 2002) است تشكيل سرعت از تر سريع ها آن

Ben-Gigirey et al., 1999). ايـن  نتـايج  براسـاس  نابراينب 
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 پراكسيد تشكيل سرعت كاهش موجب ها اكسيدان آنتي تحقيق

 ميـزان  تـر  بـيش  رفـتن  بالا دليل به ،شاهد تيمار در اما ،شدند

 انجام تري بيش سرعت با مولكولي دو هاي واكنش پراكسيد،

از  تـر  بـيش  شـاهد  تيمار TBAميزان  دليل همين به و شدند

 1 جـدول  حسي ارزيابي نتايج براساس .شد ديگر تيمارهاي

 ايـن  نگهداري را برايطبيعي  اكسيدان آنتي استفاده توان مي

  .كرد پيشنهاد ماهي

  

  و قدرداني تشكر

سـركار   ت،شـيلا  گروه محترم تاداناس از است لازم اينجا در

 علـوم  دانشـگاه  زاد دانشـجوي دوره دكتـري   خـانم رسـتم  

، همچنين از رياست محترم گرگان كشاورزي و منابع طبيعي

 ياري تحقيق اين انجام را در ما كه دامپزشكي استان گلستان

  .سپاسگزاري نماييم نمودند،
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Abstract:  
The effect of the antioxidant extracts on the quality indices of rainbow trout fillet stored at 

refrigerator (4±1ºC) for 15 days was investigated. The fillets in 3 treatments, including salted 

in 10% brine, salted in 10% brine plus 1% nettle leaf extract, and salted in 10% brine plus 

synthetic antioxidant BHT were evaluated at every 3 days interval, using the quality indices 

including the free fatty acids (FFA), thiobarbituric acid (TBA), peroxide (PV), moisture 

content, pH levels and sensory characteristics. The results showed that TBA and FFA values 

increased significantly (p<0/05), but PV significantly decreased in all treatments during the 

course of storage (p<0/05). Samples containing antioxidants had significantly lower TBA, PV 

and FFA values in comparison with the control sample throughout the storage. Also, the 

methanol extract from nettle leaves (at 1% balance) controlled the TBA, PV and FFA indices 

and entirely replaced the synthetic BHT antioxidants (at 1% balance). Since the sensory 

evaluation (smell, texture, taste and after taste elements) showed no significant differences 

between the two antioxidants, both are recommended to preserve the quality of rainbow trout 

fillet. The nettle leaf extract was found to be more efficient on shelf life extension the fillet. 

Keywords: Nettle Extract, BHT, Antioxidant, Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet, 

Shelf life   
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