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 چوبه ، عصاره زرد (Allium ascalonicum)ي عصاره موسيراكسيدانآنتي اثر

(Curcuma Longa)  رنگين آلايقزل ماهيچربي بر تغييرات  آنهاتركيب و
 بندي شده در خلاءبسته (Oncorhynchus mykiss) كمان

  

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

  

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 تحق4
  )22/7/89 :رشيپذ خيتار  5/6/89: افتيدر خي(تار

 
  چكيده

اي در هاي طبيعي در صنايع غذايي و دارويي باعث تحقيقات علمي گستردهاكسيدانباشند. نياز به آنتياكسيداني طبيعي ميهاي گياهي، يك منبع آنتيعصاره
 قزل يفساد ماه در به تاخير انداختنتركيبي آنها  هاي موسير و زردچوبه و اثراكسيداني عصارههاي اخير شده است. هدف از اين پژوهش، بررسي تاثير آنتيهده
 )، بود.4±1℃( خچاليشده در  يشده در خلاء نگهدار يبند بسته كمان نيرنگ يآلا

در عصاره  گريد يها و بخش ديبندي گرد شاهد در خلاء بسته ي ها به عنوان نمونه يك بخش از نمونهشدند،  ميشده به چهار بخش تقس هيته هاي يماه
 يريگ مشتمل بر اندازه ييايميش يابيشد. ارز ي) نگهدار4℃( خچاليو در  ديگرد يبند ور و سپس در خلاء بسته آنها غوطه بيعصاره زردچوبه و ترك ر،يموس

 .رفتيروزه انجام پذ 20دوره  كيچرب در  دياس لي) و پروفFFAچرب آزاد ( يدهاي)، اسTBA( دياس كيتوريوباربيت ،)PV( ديپركسا

 قيشده به تعو ماريت انيرا در ماه ديپيل ونيداسي) اكسp>05/0( يدار يآنها به طور معن بيو زردچوبه و ترك ريموس يها حاصل، عصاره جيبر اساس نتا
  انداخت. 

 يها نمونه يعمر ماندگار شيكمان و افزا نيرنگ يآلا¬ها بر قزل¬آن بيو عصاره زردچوبه و ترك ريعصاره موس يدانياكس ينتآ ريحاصل نشان دهنده تاث جينتا
   ها بود. شده با عصاره ماريت

  
  خلاء در بنديبسته عصاره زردچوبه، موسير، عصاره كمان،رنگينآلايقزل كليد واژگان:

  
  

                                                 
  hedayat@sbmu.ac.ir مسئول مكاتبات: *
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  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  سريع اكسيداسيون. ]1[ گردند
و  .]EPA(]2و  DHAبه طور عمده شامل  ( 3 چرب امگا

 درعمرماندگاري سبب كاهش هاي هيدروليتيك ين واكنشهمچن
، هاي هيدروليتيكواكنش نخستين مرحله .]3[ گرددمي ماهيان

رب و چبه اسيدهاي  و تبديل آن شكسته شدن تري گليسريد
در اثر ليپازهاي ميكروبي يا ليپازهايي  واكنشاين  كه گليسرول است

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

ي ها كتونو  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 مي اكسيژن

هاي آن راهكارهاي متعددي ارائه شده است كه از وردهآماهي و فر
بندي كاهش آن، بسته توان 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 ماهيب ]8[ماكرلماهي عنوان آنتي اكسيدان در 

تاثير  مورد مطالعه قرار گرفت و ]9[  (Cololabis saira) ساري
 تغييرات شيميايي و اكسيداسيوني و در انداختن تعويق در به آنها

اثرات  به دليل .گرديداثبات  ماندگاري ماهي عمر افزايش نتيجه
-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 عصاره به
به عنوان مواد افزودني خوراكي بسيار كه گونه هاي گياهي هستند 

طه با خواص برادر كه مطالعاتي گيرد. مورد مصرف روزانه قرار مي

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

) ميDASسولفيد () و دياليDADSسولفيد (ديهمچون ديالي
ه دليل داشتن رنگدانه زرد رنگ بعصاره زردچوبه  .]12و 11[باشد

با اين وجود تا كنون  .]13[را دارا است  خواص فوق كوركومين
مطالعات اندكي بر روي نقش اين مواد در ماندگاري و حفظ كيفيت 
مواد غذايي دريايي صورت گرفته است. بنابراين اين تحقيق سعي 

بر به بررسي تاثير عصاره زرد چوبه و موسير  براي اولين بار دارد
- كيفيت گوشت ماهي قزلماندگاري و حفظ  عمر زمانمدت روي 

كه در دماي  بندي تحت خلاءكمان در شرايط بستهرنگينآلاي
  بپردازد.  شود، يم ي) نگهدار4 ℃(يخچال

   

 ها مواد و روش - 2

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

از  عدد 51به تعداد  گرم 350كمان با ميانگين وزني رنگينآلاي
 بهورشي شهرستان نور خريداري گرديد و يكي از استخرهاي پر

. سپس شد منتقلنور  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 خلاء (دستگاه  در شاهد نمونه عنوان ها بهبخش از نمونه

N84كم  دانسيته اتيلن باپلي جنس از هاشد. بسته بندي ) بسته
به مدت  هابخش ديگر نمونهسه بودند.  μm 75 ضخامت  داراي

حجمي)، عصاره -؛ حجمي%5/1( دقيقه در عصاره موسير 30
دو عصاره اين تلفيقي از حجمي) و - ؛ حجمي5/1%زردچوبه (

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

 20مدت  درجه سانتيگراد به 4دماي در و برچسب زده شد خلاء
 سه نگهداري دوره 5، 10، 15، 20 هايمانز در .شد روز نگهداري

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

با قرار به ترتيب  انجام پذيرفت. ميزان رطوبت و خاكستر  .]15[
تا زمان  C 550˚و C 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. 1997و 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 شد. سپس اضافه ارلن محتويات به )3:2 استيك

- ميلي 5/0 و مقطر آب از ميلي ليتر 30اشباع،  پتاسيم يدور محلول

 آزاد يد شد، مقدار مجموعه افزوده به درصد1 نشاسته محلول ليتر

  .]16[گرديد تيتر نرمال %1يم سد تيوسولفات محلول با شده
 TBAميزان  :اسيد يوباربيتوريكتگيري 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 -1انتقال داده شد و با  يليترميلي  25يك بالن 
دار ريخته ي درباز اين مخلوط را در لوله ليترميلي 5و  رسانده شد

تيوباربيتويك اسيد اضافه گرديد.  به آن معرف  ليترميلي 5شد و 
ساعت قرار گرفتند. سپس  2به 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 
استخراج شده اضافه گرديد. سپس در مراحل بعدي با كمك چند 
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،  Folchجهت استخراج چربي از روش  شد.انجام 

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

 :Varian, modelاسيدهاي چرب از دستگاه گاز كروماتوگراف (

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

i.d., film thickness 0.25µm)  و آشكارساز نوعFID 
 260محل تزريق به ترتيب بر روي د. دماي آشكارساز و شاستفاده 

ميكروليتر از نمونه استري با  1درجه سانتيگراد تنظيم شد.  230و 
استفاده از سرنگ ميكروليتري به دستگاه گاز كروماتوگراف تزريق 

كه درجه سانتيگراد تنظيم شده  150 د. دماي اوليه ستون رويگردي
تيگراد در دقيقه درجه سان 2و با سرعت دقيقه در اين دما مانده  5/4

با دقيقه در اين دما مانده و  9يده و درجه سانتيگراد رس 190به 
- مي درجه سانتيگراد 245به  درجه سانتيگراد در دقيقه 20سرعت 

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

ها با دقيقه بود. تركيب پروفيل اسيد چرب نمونه 45ه 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 ANOVAواريانس يك طرفه (
استفاده درصد  5دانكن در سطح  آزمون ها ازمقايسه ميانگين داده

 وگزارش شد  انحراف معيار ±ها به صورت ميانگين تمام دادهشد. 
) version17از نرم افزار ( .پذيرفتصورت تكرار  3ها در ارزيابي
Spss و  هابراي آناليز دادهExcel استفاده  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 شد 74/0±15/0و  42/0±28/1، 59/1±66/18
) نمونه شاهد PVمقايسه 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 معني 20و  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 ندادند. حالي كه در ساير زمان

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

1.(  
  

  
پراكسايد در طي دوره نگهداري (روز). حروف  ييرات ميزان تغ 1شكل 

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

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

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

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

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  10بيشترين مقدار از زمان  ،زمان
مقايسه نمونه شاهد و نمونه  دار در زمان صفر مشاهده گرديد.مق

ه در زمان نشان داد ك و عصره تلفيقي تيمار شده با عصاره موسير
داري ندارند، اما با يكديگر اختلاف معني TBAميزان  10و  صفر

بيشتري در  TBAتيمار شاهد داراي ميزان  20و  15 ،5 در زمان
بوده  و عصاره تلفيقي موسيرعصاره مقايسه با نمونه تيمار شده با 

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

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

  ). 2كل (ش باشد) ميp>05/0دار (و اختلافشان معني

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

حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه تيمار به 
 )p>05/0تيمار، 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 زمانو  20و  15در زمان  )FFA( آزاد
در حالي كه در مورد ساير تيمارها  .دگرديدوره نگهداري مشاهده 

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

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

داري بين تيمارها و نمونه اختلاف معني 10و در زمان صفر و  دارد
كمترين مقدار اين  5در زمان  شاهد مشاهده نگرديد در حالي كه

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

  

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

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

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

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

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

تيمار عصاره تلفيقي نشان دهنده اختلاف  بادرطول دوره نگهداري 
مي باشد.  10با زمان صفر و  20در 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 مي �PUFAروند 
داري اختلاف معني 20زردچوبه تنها در زمان تيمار عصاره موسير و 

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

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

نشان داد.  20در زمان  مقايسه با عصاره زردچوبه و عصاره تلفيقي

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

 بحث -4

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

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

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

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

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

به واسطه اتصال اكسيژن به باند دوگانه اسـيدهاي چـرب غيراشـباع    
مقـادير پراكسـايد را    )1(شـكل   .]23[ گيرنـد پراكسايدها شكل مـي 

مقـدار پراكسـايد    .دهدبراي تيمارهاي مختلف در طي زمان نشان مي
گزارش شـد. مقـادير پراكسـايد     meq O2/kg 86/0 در زمان صفر

و عصـاره زردچوبـه و عصـاره     عصـاره موسـير   نمونه هاي كنترل و
زمان نگهـداري افـزايش    در )p>05/0(به شكل معني داري  تلفيقي
نگهـداري در نمونـه    10در زمـان   بيشترين ميـزان پراكسـايد   يافت.

داري معنــي تفــاوتمشــاهده شــد كــه  meq O2/kg 7/6كنتــرل 
)05/0<p( عصاره موسير، عصاره زردچوبـه  هاي در مقايسه با نمونه

 meq O2/kg 36/3، meq  به ترتيب با مقـادير و عصاره تلفيقي 

O2/kg 16/2 وmeq O2/kg 5/2  تواند به دليـل  كه مينشان داد
 از  بعـد  .]25و 24[ باشدهاي فوق خاصيت آنتي اكسيداني عصاره

 ممكن اسـت  كه شد ديدهها نمونه در ناگهاني كاهش يك اين مدت

كربونيل ها  توليدآلدهيدها، و اكسيداسيون ثانويه هاي واكنش دليل به
  .]26[حاصل از آن باشدفرار و تركيبات

                                                 
1  . monounsaturated  
2. polyunsaturated   
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  تركيب اسيدهاي چرب .1جدول 
اسيدهاي چرب غير اشباع تك زنجيره؛  :MUFA؛ هزنجير اسيدهاي چرب بلند HUFAع؛ اسيدهاي چرب اشبا:SAFA تكرار. . 3انحراف معيار  ±ميانگين 

PUFA : اسيدهاي چرب غير اشباع چند زنجيره  
  
  

 10زمان زمان صفراسيد چرب
 كنترل

10زمان

 موسير
10زمان

 زردچوبه
10زمان

- موسير
 زردچوبه

 20زمان 
لكنتر  

 20زمان 
 موسير

 20زمان 
 زردچوبه

 20زمان 
- موسير

 زردچوبه
14:018/0±25/1 ab03/0±22/1 ab 04/0±39/1 ab09/0±48/1 a35/0±42/1 ab10/0±16/1 b 08/0±16/1 b 01/0±29/1 ab 03/0±17/1 b 

15:002/0±32/0 b01/0±33/0 b 01/0±34/0 ab01/0±36/0 ab13/0±43/0 a02/0±33/0 b 01/0±32/0 b 00/0±34/0 ab 00/0±30/0 b 

16:056/0±09/16 b94/0±99/15 b 94/0±99/15 a47/0±27/18 a59/0±33/15 b58±14/16 b 49/0±39/16 b 01/0±39/16 b 59/0±41/16 b 

17:001/0±40/0 c

 
01/0±40/0 a 01/0±43/0 ab01/0±44/0 a00/0±41/0 c00/0±44/0 ab 02/0±42/0 bc 00/0±44/0 a 00/0±41/0 c 

18:024/0±33/4 c

 
24/0±33/4 ab 23/0±94/4 ab09/0±14/5 a29/0±77/4 ab04/0±89/4 ab 11/0±80/4 ab 02/0±62/4 bc 13/0±91/4 ab 

20:000/0±58/0 a00/0±58/0 bc 00/0±47/0 bc02/0±47/0 bc02/0±48/0 bc05/0±47/0 c 05/0±48/0 bc 02/0±52/0 b 01/0±43/0 c 

21:009/0±96/0 b09/0±06/1 ab 02/0±07/1 a01/0±03/1 ab06/0±08/1 a02/0±08/1 a 02/0±05/1 ab 04/0±04/1 ab 04/0±12/1 a 

16:118/0±30/3 abc05/0±18/3 abc 20/0±44/3 ab18/0±58/3 a23/0±16/3 bc33/0±97/2 c 36/0±97/2 c 05/0±44/3 ab 05/0±30/3 abc 

20:123/0±08/1 a01/0±06/1 a 17/0±17/1 a14/0±20/1 a01/0±06/1 a00/0±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 a57/0±78/31 a 36/5±64/26 b46/2±77/33 a16/0±12/31 a98/0±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 c36/0±90/19 a

b 
53/0±28/19 b30/0±12/20 a

b 
35/0±16/20 a

b 
79/0±34/20 a

b 
30/1±24/21 a 10/0±89/20 a 52/0±10/20 a

b 

18:3(n-3)05/0±82/1 cd04/0±92/1 ab 06/0±93/1 a06/0±88/1 abc

d 
02/0±84/1 bcd03/0±89/1 abc

d 
01/0±81/1 d 01/0±88/1 abcd 00/0±89/1 abc 

18:3(n-6)00/0±04/0 e05/0±40/0 abc 01/0±34/0 d01/0±36/0 cd05/0±42/0 abc02/0±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 d04/0±56/0 d 05/0±60/0 cd01/0±60/0 cd06/0±69/0 abc06/0±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 a00/0±60/0 a 00/0±70/0 a00/0±66/0 a00/0±65/0 a00/0±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 ab00/0±1/04 ab10/0±90/0 ab20/0±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 ab20/0±30/8  ab 05/2±93/8 ab00/0±01/8 ab00/1±00/9 ab64/0±67/7 b 76/0±33/9 a 26/0±90/7 ab 15/0±97/7 ab 

ΣSFA57/0±33/23 b52/1±67/23 b 57/0±33/26 a57/0±67/26 a57/0±33/23 b00/1±00/24 b 00/1±00/24 b 00/0±00/24 b 57/0±33/24 b 

ΣHUFA41/1±00/30 c51/0±57/32 b 39/2±80/32 b30/0±60/33 b40/1±67/33 a

b 
83/0±03/33 b

c 
20/2±53/35 a 36/0±50/33 ab 43/0±00/32 b

c 

ΣMUFA17/0±90/35 a

 
55/0±93/35 a 00/5±20/31 b80/2±50/38 a36/0±30/35 a94/0±23/35 a 15/1±57/35 a 66/0±43/35 a 00/0±40/37 a 

ΣPUFA19/0±76/9 bc19/0±85/9 bc 95/1±64/10 a

b 
03/0±72/9 bc87/0±59/10 a

b 
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[ اكسيد بر كيلوگرم چربي) بودم ميلي اكي والان گر 10-20(

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

) در 2006و همكاران (  Özoqul) برروي 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[ آنها محسوب مي شود

 شوداستفاده مي TBAليپيد در ماهيان به طور وسيعي از شاخص 
-كه ميزان محصولات ثانويه اكسيداسيون بويژه آلدهيدها را نشان مي

آلدهيد ديها بر اساس محتوي مالوناكسيداسيون چربي TBA. دهد
)MDAآلدهيد (دي) مي باشد. مالونMDA توسط (

شود كه حاصل واكنش اوليه روپراكسيدهايي تشكيل ميهيد
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  TBAزان در تحقيق حاضر مي .]30[هيدروپراكسيدها است 
هاي تيمار طي زمان نگهداري به طور معني داري نسبت به نمونه

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

داري مشاهده شد كه تفاوت معنيوالان بر كيلوگرم بافت ماهي) 
)05/0<p( هاي با عصاره تيمار شده هايرا نسبت به نمونه

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

 ها وهيدروپراكسايد كاهش دليل به است ممكن نگهداري روزهاي

 و گليكوژن آمينه سيدهايا پروتئينها، با آلدهيدمالون بين واكنش

-كاهش آن را سبب ميو آلدهيدمالون مقادير كاهش باعث كه باشد

مطابق با نتايج  در تحقيق حاضر به دست آمدهنتايج  .]30[ شود
Ojagh  ،2010(و همكاران(  وYu و همكاران، )باشدمي) 2008 

  .]31و 32[
) را براي FFAتغييرات اسيدهاي چرب آزاد ( )3(شكل 
از مقدار ابتدايي FFA دهد. ي مختلف در طي زمان نشان ميتيمارها

، 62/0، 85/1(برحسب درصداسيد اولئيك) به مقدار نهايي  84/0

به ترتيب در تيمار هاي كنترل ، عصاره موسير، عصاره  5/0 و 71/0
داري كه تفاوت معنيتغيير كرد تلفيقي  زردچوبه و عصاره

)05/0<p( هاي تيمار شده با نمونههاي كنترل در مقايسه نمونه
هيدروليز چربي در پايان دوره نگهداري بيشترين نشان داد. 

گستردگي را دارد. هيدروليز استر اسيدهاي چرب گليسرول تغيير 
 دهد كه با آزاد كردنمهمي است كه بعد از مرگ ماهي رخ مي

FFA هاي ليپاز و همراه است كه واكنش فوق به وسيله آنزيم
كه ماهي د. به طور كلي، ليپاز درگوشت تيره گردليز ميفسفوليپاز كاتا

غني از چربي است بيشترين فعاليت را دارد. همچنين ممكن است 
آنزيم ليپاز  Pseudomonas fragi هايي همچونميكروارگانيسم

كه  شركت دارند FFAرا توليد كنند كه در تجزيه چربي و افزايش 
دار اختلاف معني .]3[ دمسئول طعم و بوي نامطلوب در ماهي هستن

توان به هاي تيمار شده با عصاره را ميهاي كنترل با نمونهنمونه
هاي خاصيت آنتي اكسيداني آنها مربوط دانست كه فعايت آنزيم

  ]. 25و 26[ كنندكاتاليز كننده هيدروليز چربي را محدود مي
كمان را در طول رنگينآلاي) تركيبات اسيد چرب قزل1جدول (

، SFAدهد. مقادير هاي مختلف نشان ميه نگهداري در نمونهدور
MUFA  وPUFA 33/22آلا به ترتيب در ماهيچه تازه قزل ،

در تيمارهاي  MUFAو  SFAباشد. مقادير مي 76/9و  90/35
داري را نشان مختلف و نمونه شاهد تا انتهاي دوره اختلاف معني

ا انتهاي دوره در نمونه شاهد ت PUFAنداد. روند كاهشي در 
باشدكه با ساير مطالعات انجام شده در نگهداري قابل مشاهده مي

به ترتيب  EPAو  DHA  .]33و 34[ اين زمينه مطابقت دارد
معمولا  DHAشوند. مقاديرشامل مي PUFAبيشترين مقادير را در 

با  DHAمقدار زياد  .]35[باشدبسيار بيشتر مي EPAنسبت به 
وليپيدها كه داراي مقدار زيادي از اسيدهاي مقادير زياد پلي فسف

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
ره نگهداري زردچوبه و تيمار عصاره موسير نسبت به زمان صفر دو

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

 هاي گياهي ذكر شده مرتبط دانست.اكسيداني موجود در عصاره
هاي تيمار شده با بين نمونه )p>05/0( داربيشترين تاثير معني
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عصاره هاي مختلف در بررسي پروفيل اسيد چرب در عصاره 
اكسيداني بالاي دهنده خاصيت آنتي موسير مشاهده گرديد كه نشان

  .]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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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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