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 مقدمه .1
ها بره   مصر  ماهی و غذاهاي دریایی و محبوبی  آن

هاي اخیرر افرزای  یاف ره اسر       طور مداوم طی سال

(Bochi et al., 2008    با توجه بره رشرد جمعیر  و .)

افزای  اولوی  نسبی مصر  ماهی برراي تغذیره، در   

زي مقایسه با غذاهاي دیگر، تقاضا براي محصولا  آب

(. ماهی از Taskaya et al., 2003افزای  یاف ه اس  )

تررین رشرد را در    جمله منابع غذایی اس  کره سرریع  

 دارد.کشورهاي در حال توسعه 

مسئلة کمبود پرروتئین در اغلرب جوامرع بشرري     

همچنین، فواید اسر تاده از پرروتئین آبزیران و وجرود     

اسرب  اي من منابع فراوان غذاهاي دریایی در دنیا انگیزه

ن آبزیان به رژی  غذایی مردم بره شرمار   کردبراي وارد

وضرعی  معیشر  مرردم،    رود. با نگاهی گذرا بره   می

مشکلا  مربوط به زندگی ماشرینی و مسرئلة کمبرود    

وق  در تهیة غذا، اندیشة تولیرد و عرضرة محصرول    

هراي   آمراده نظیرر برخری فررآورده     غذایی آماده یا نیمه

حلری   گرر از آبزیران راه  دریایی مانند خمیر ماهی و بر

 ,Moeeni and Farzanfarرسرد )  مری  به نظرر مناسب 

از جمله غذاهاي دریایی آمراده در  فینگر  (. فی 2005

که بره علر  دارابرودن اسریدهاي      اس سراسر جهان 

بودن از منابع  چرب اشباع پایین، کلس رول پایین، غنی

و مواد معدنی  Bهاي گروه  ها، وی امین ، پروتئین3امگا 

ارزگ غذایی بالایی دارد و در ن یجه در زمینة فراینرد  

تولید و پایداري کیتی  این فرآورده مطالعا  فراوانی 

 ;Haard et al., 1994; Schubring, 1999شده اس  )

Oehlenschlager, 2002; Sehgal and Sehgal, 

رغر  ارزگ غرذایی    هاي شریلاتی بره   (. فرآورده2002

فسرراد اکسرریداتیو بسرریار بررالایی کرره دارنررد در برابررر 

هرا   آن نگهداري، خصوصیا  کیتری  طیاند و  حساس

یابرد   در اثر فساد باک ریرایی و اکسریداتیو کراه  مری    

(Ackman, 1999.)  

اکسیدانی عصارة رزماري از حدود  فعالی  آن ی

سال پی  شناخ ه شده اس  و طی این مد   30

تحقیقا  زیادي دربارة این گیاه انجام شده که همگی 

اکسیدانی آن را تيیید  باک ریایی و آن ی خاصی  آن ی

ترین مادة فعال  (. مه Etemadi et al., 2008اند ) کرده

؛ ترکیبا  فنولی اس رزماري کارنوزول  عصارةدر 

رزمانول همچنین اسید   رزمانول، ایزو  مثل اپیدیگري 

هاي رزماري  رزمارینی  و اسید کارنوزی  از برگ

. بر اساس (Loliger, 1983جداسازي شدند )

هاي بین  غلظ  Wanasundaraو  Shahidiمطالعا  

1000-200 ppm   عصارة رزماري در غذاهاي مخ ل

(. Shahidi and Wanasundara, 1992پیشنهاد شد )

تحقیقا  نشان داده اس  که عصارة رزماري علاوه بر 

اکسیدانی، به دلیل داش ن ترکیباتی  خاصی  آن ی

رینی ، داراي اثر ضد باک ریایی در همچون اسید رزما

. اثر ضد مثب  و گرم منتی اس  هاي گرم باک ري

رزماري با ترکیبا  فنولی خاص آن  عصارةباک ریایی 

همراه اس . اسید کارنوزی  و اسید رزمارینی  

اند  بی اصلی در عصارة رزماريترکیبا  ضد میکرو

(Moreno et al., 2006 گزارگ شده اس  که .)

هاي ثانویة غیرغذاییِ رزماري مانند   م ابولی

هاي فنولی، کارنوزول، اسید کارنوزی ، م یل  ترپن دي

رزمانول و اسیدهاي فنولی    کارنوسا ، رزمانول، اپی

داراي  مانند فرولی ، رزمارینی  و کافئی  اسید

فعالی   هاي بیولوژیکی م نوع از جمله فعالی 

 ,.Campo et al) نی و ضد میکروبی اس اکسیدا آن ی
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2000; Wellwood, and Cole, 2004; Pen˜ uelas 

and Munne´-Bosch, 2005; Moreno et al., 

و همکاران  Farmanek. همچنین مطالعا  (2006

نشان داد که عصارة رزماري علاوه بر جلوگیري از 

اکسیداسیون لیسید و فساد میکروبی از تغییرا  رن  

کند و  ي میگوش  گاو طی دورة نگهداري جلوگیر

باعث افزای  کیتی  گوش  از نظر فاک ورهاي حسی 

. در زمینة بررسی (Formanek et al., 2003شود ) می

شرایط و مواد  تيثیرهاي شیلاتی تح   کیتی  فرآورده

مخ ل  تحقیقا  زیادي انجام شده اس . 

Tangestani ( خواص ارگانولس ی  2008و همکاران )

یدشده از گوش  ماهی فینگر تول سه نوع مخ ل  فی 

و  Zakipour Rahimabadiفی وفاگ را بررسی کردند. 

کردن در  سر  تيثیرا طی تحقیقی ( 2011همکاران )

هاي شیمیایی و اسیدهاي چرب در  ویهگی

و  شده چر از گوش   تولیدشدهفینگرهاي  فی 

معمولی را بررسی کردند. طی سوریمی ماهی کسور 

( پ انسیل 2008و همکاران ) Etemadiپهوهشی، 

اکسیدانی عصارة رزماري را در  باک ریایی و آن ی آن ی

کمان کامل  آلاي رنگین افزای  مد  ماندگاري قزل

( اثر 2012و همکاران ) Jamshidi. بررسی کردند

هاي زان ان، آلهینا  و کربوکسی م یل سلولز و  صم 

شرایط انجمادزدایی را در کیتی  فینگرهاي تولیدي از 

و  Cadumبررسی کردند. همچنین فاگ ماهی فی و

( اثر عصارة رزماري در عمر 2008همکاران )

ماندگاري میگوي صورتی را بررسی کردند که ن ایج 

 نشان داد اس تاده از این عصاره به طور چشمگیري

 عمر ماندگاري میگوي صورتی را افزای  داده اس .

 molitrixعلمی  نام با فی وفاگ ماهی

Hypophthalmichthys ترین ماهیان از مه  یکی 

رژی   از اس تاده عل  به که اس  کشور پرورشی

مقدار  به غذایی زنجیرة پایین سطوح و هزینه ک  غذایی

یابد. این ماهی به عل  رشد سریع،  می پرورگ زیاد

 ها و دارابودن  مقاوم  در برابر اس رس و بیماري

ارزگ غذایی بالا، رن  درصد پروتئین با  18-15

منزلة گونة اصلی به  د گوش  و قیم  پایین، بهستی

اي ماهیان آب  طور وسیع در سیس   پرورگ چندگونه

 ;Siddaih, 2001شود ) شیرین جهان اس تاده می

Barrera, 2002; Luo et al., 2008; Fu et al., 

هاي  (. روند تولید این گونه در ایران طی سال2009

پ انسیل  اخیر سیر صعودي داش ه اس  و به علاوه

آن در مناطق بالایی نیز براي تولید هر چه بیش ر 

(. در Jalili et al., 2008مخ ل  کشور وجود دارد )

کل تولید کسورماهیان پرورشی جهان بال   2006سال 

(، که در FAO, 2006تن بوده اس  ) 574405بر 

تن بوده اس   77463ایران در همین سال برابر 

(Anonymous, 2006یکی از .)  کننده  مشکلا  مصر

کردن ماهی اس  که نیاز به  و آمادة طبخ در تمیزکردن

(. Fahim, 1997تجربه و صر  وق  دارد )

مشکل  که اینآوري ماهیان پرورشی علاوه بر  عمل

ن ماهی کرد کننده را در تمیزکردن و آمادة طبخ مصر 

کند از سوي دیگر، این امکان را فراه   مرتتع می

هایی که طی مد  زمان محدودي  آورد که ماهی می

تدریج و در  شوند به ماه از سال( اس حصال می 6تا  4)

 ,Shojaeeضه شوند )تمامی طول سال به بازار عر

(. بنابراین هد  از این تحقیق بررسی اثر 2001

فینگرهاي تولیدشده از  عصارة رزماري در کیتی  فی 

 .ماهی فی وفاگ اس 
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 ها . مواد و روش2

 خام . مادة1. 2
گرم  600± 65ده عدد ماهی فی وفاگ با میانگین وزن 

برره صررور  تررازه و برره طررور تصررادفی از بررازار     

فروشی کرج ان خاب شد. ماهیان پرس از ان قرال    ماهی

به آزمایشگاه فرآوري آبزیان دانشرکدة منرابع طبیعری    

گیرري، تخلیرة شرکمی و برا آب      دانشگاه تهران، فلس

وشرو، ماهیران    پس از شسر  شدند.  وشو شس مقطر 

شرردند و برره وسرریلة دسرر گاه چررر  گوشرر      فیلرره

)پارس خرزر( چرر  شردند. جداسرازي     اي  آشسزخانه

کرررردن و جداسرررازي گوشررر  از   پوسررر ، فیلررره

 هاي ریز و درش  با دس  انجام شد.  اس خوان

 گیری . عصاره2. 2
برا آب   10بره   1رزماري خش  و پودرشده با نسب  

درجة  90ر دماي دقیقه د 20مقطر مخلوط و به مد  

کرردن   گرراد حررار  داده شرد، پرس از صرا       سان ی

درصد تولید شرد. سرسس از ایرن عصراره،      10عصارة 

 درصد تهیه شد.  5و  5/2، 1هایی با غلظ   عصاره

 شده فینگر از گوشت چرخ  . تولید فیش3. 2
درصد شکر،  1درصد نم ،  5/1شده با  گوش  چر 

ایع، پودر سیر، درصد روغن م 5/2درصد آرد گندم،  3

جررا  )زردچوبرره، فلتررل، زیررره،  پررودر پیرراز و ادویرره

 Tokurآویشن، تخ  گشنیز، ریشة جوز( مخلوط شد )

et al., 2006.)  یکنواخر  بره    بره طرور  هرا   افزودنری

اضافه و مخلوط شد. خمیر حاصرل   شده چر گوش  

تولید  7×3×1ابعاد فینگرهایی با  و از آن فی  شدپهن 

بخ  تقسی  شد بخر    4به  تولیدشدهشد. محصول 

بخر  دیگرر بره ترتیرب در      3شراهد و   منزلة بهاول، 

دقیقره   20درصد رزماري به مد   5و  5/2، 1 عصارة

برار مصرر     ور شد. محصرول در بررو  یر     غوطه

کامرل   به طرور هاي وکیوم  کیسه به وسیلةچیده شد و 

 15پوشیده شد تا هوا به آن نرسرد سرسس، بره مرد      

، 6، 3، 0اري شد و در روزهراي  روز در یخچال نگهد

تصادفی ان خاب شد  به طوراز هر بخ   15و  12، 9

و برره منظررور تعیررین پارام رهرراي کیترریِ شرریمیایی و  

 میکروبی آزمای  شد. 

 های شیمیایی . آزمایش4. 2
هرایی   بار نمونره  روز ی  3روز نگهداري، هر  15طی 

به طور تصادفی براي آنالیزهاي میکروبی و شریمیایی  

 رداش ه شد.ب

 . آزمایش میکروبی5. 2
ِ لی رر سررم فیزیولروژي    میلری  90گرم از نمونه برا   10

همگرن   خروبی  بره ثانیه  60اس ریل مخلوط و به مد  

 1هاي مورد نیاز تهیه شد. بره میرزان    شد. سسس رق 

هرا بره روگ    لی ر از هر رق  براي کش  باک ري میلی

 Plate countپورپلی  در محیط پلیر  کانر  آگرار )   

agar( )Quelab, Canada)   قررررار گرفررر . پلیررر

ها بعد  شده مربوط به کل باک ري داده  هاي کش  کان 

 گرراد  سران ی  درجرة  35ساع  انکوباسریون در   48از 

 . (Ben-Gigirey et al., 1998) شمارگ شدند

 . آنالیز شیمیایی6. 2
و Namulema تیوباربی وریرر  اسررید مطررابق روگ  

شد، به این ترتیب کره مقردار    ( انجام1999همکاران )

شدة ماهی بره یر  برالن     گرم از نمونة چر  میلی 200
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بره   1 -لی ري ان قال یاف  سرسس، برا بوتانرل    میلی 25

لی ر از مخلروط مرذکور بره     میلی 5حج  رسانده شد. 

لی ر از  میلی 5دار وارد شد و به آن  هاي خش  در لوله

شردن   برا حرل  TBA افزوده شد )معر   TBAمعر  

لی ررر حررلال  میلرری 100در  TBAگرررم از  میلرری 200

آیررد(.  دسرر  مرری پررس از فیل رشرردن برره  1 -بوتانررل

درجررة  95دار در حمررام آب بررا دمرراي  هرراي در لولرره

ساع  قرار گرف ند و پس از آن  2گراد به مد   سان ی

 (As)در دماي محیط سرد شدند. سسس مقدار جرذب  

 (Ab)نررانوم ر در مقابررل شرراهد آب مقطررر    530در 

 TVB-Nخوانده شد. مجموع بازهاي نی روژنری فررار   

( سرنج  شرد،   2002و همکراران )   Jeonطبق روگ

مراهی   ةشرد  گرم گوشر  چرر    10بدین صور  که 

لی رر آب   میلری  250گررم اکسریدمنیزی  و    2همراه برا  

چند عردد پررل    ،سسس مقطر داخل بالن کلدال ریخ ه

اضافه اي به همراه اک ان نرمال )ضد ک ( به آن  شیشه

به آن حرار  داده . سسس بالن به دس گاه وصل و شد

لی رري   میلی 250ان هاي دس گاه ی  ارلن مایر  . درشد

% به همراه 2از محلول اسیدبوری   CC 25نیز حاوي 

چند قطره معر  م یل رد قرار داده شد. عمل تقطیر تا 

دقیقه از زمان جوش  مواد درون بالن، یا  30گذش  

مایع در ارلرن مرایر ادامره     CC 125 شدن حدود  جمع

 برا شدن  بوری  به محض قلیایی یابد. محلول اسید می

شرود. عمرل    فرار تقطیرشده زردرن  مری  ةبازهاي ازت

نرمرال   1/0اسید سولتوری   باتی راسیون این محلول 

یابد که اسرید بوریر  دوبراره قرمرز      تا جایی ادامه می

 45گرررم از نمونرره بررا  pH ،5بررراي سررنج   شررود.

و  شرد همروژن   خوبی بهلی ر آب مقطر مخلوط و  میلی

 HANNAم ر ) pHها با اس تاده از  در دماي اتاس نمونه

instruments, Italyگیري شرد )  ( اندازهSallam and 

Samejima, 2004 .) 

 . آنالیز آماری7. 2
نسخة  SPSSافزار  ها با نرم تجزیه و تحلیل آماري داده

هرا از   برودن داده  ی نرمرال انجام شد که براي بررس 17

ه شد. به منظور اسمیرنو  اس تاد -آزمون کولموگرا 

دار از روگ تجزیرة واریرانس    بررسی اخر لا  معنری  

اي دانکررن در سررطح  طرفرره و آزمررون چنددامنرره یرر 

آمرده از هرر    دسر   درصرد برین مقرادیر بره     5اح مال 

روز  15و  12، 9، 6، 3، 0هررراي  شررراخص در زمررران

 .شداس تاده 

 ایج. نت3
 ترا پایران دوره میرزان برار     9از روز : بار باک ریایی کل

هاي تیمارشرده   بین نمونة شاهد و نمونه کل باک ریایی

. برر  داري را نشان داد با عصارة رزماري اخ لا  معنی

 ها در همة زمان 6(، به جز روز 1اساس ن ایج )نمودار 

بیشر ري نسرب  بره     کرل  باک ریرایی  نمونة شاهد برار 

در برین   رزمراري دارد.  عصارةبا  تیمارشدههاي  نمونه

تیمارشرده برا عصرارة رزمراري در بیشر ر       هراي  نمونه

 (p> 05/0)داري وجود نداشر    روزها اخ لا  معنی

هراي   کره برار باک ریرایی کرل در نمونره      3روز  به جز

داري کم رر   معنی به طوردرصد  5 عصارةبا  تیمارشده

درصد بود،  5/2و  1عصارة با  تیمارشدههاي  از نمونه

هراي   در نمونره  6همچنین بار باک ریرایی کرل در روز   

داري  به طور معنی درصد 5/2و  5 عصارةبا  تیمارشده

  درصد بود.  1 عصارةبا  تیمارشدههاي  از نمونه بیش ر
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. تغییرات بار باکتریایی کل در روزهای مختلف نگهداریِ 1نمودار 

و تیمارشده با  فینگرهایِ تولیدشده از ماهی فیتوفاگ فیش

 گراد درجة سانتی 4±1های متفاوت عصارة رزماری در دمای  غلظت

 

pH:    میرزان   2بر اسراس نمرودارpH    برین تیمرار

فینگرهاي تیمارشده با عصارة رزمراري،   شاهد و فی 

داري را نشران   تا پایان دوره، اخ لا  معنری  9در روز 

 ±1/0هرا   در نمونره  pHداد. طبق ن ایج، میرزان اولیرة   

و میزان ایرن شراخص در روز آخرر نگهرداري      30/6

هراي تیمارشرده    در نمونره  pHمیزان بود.  44/5 2/0±

درصد رزماري طی دورة نگهداري  5و  5/2با عصارة 

 (.P> 05/0) داري کاه  یاف  به طور معنی

 
فینگرهایِ  در روزهای مختلف نگهداریِ فیش pH. تغییرات 2نمودار 

های متفاوت  و تیمارشده با غلظت تولیدشده از ماهی فیتوفاگ

 گراد درجة سانتی 4±1عصارة رزماری در دمای 

 

(: میرزان  TVB-Nمجموع بازهاي نی روژنی فرار )

TVB-N  براي همة تیمارها در روز اول کم رین و در

در روز آخر  3روز پانزده  بیش رین بود. طبق نمودار 

فینگرهراي تیمارشرده برا     بین فری   TVB-Nمیانگین 

درصد رزماري برا سرایر تیمارهرا اخر لا       5رة عصا

داري را نشرران داد. بیشرر رین میررزان بازهرراي    معنرری

روز نگهررداري در یخچررال  15نی روژنرری فرررار طرری 

درصد  5فینگرهاي تیمارشده با عصارة  مربوط به فی 

 100گرم در  میلی 9/35رزماري در روز آخر و برابر با 

ن دورة نگهداري تا پایا 9گرم گوش  بود. بعد از روز 

داري  در نمونة شراهد بره طرور معنری     TVB-Nمیزان 

 5/2و  1 عصرارة برا   تیمارشرده هراي   نسب  به نمونره 

 (. P> 05/0درصد افزای  یاف  )

در روزهای مختلف نگهداریِ  TVB-N. تغییرات 3نمودار 

فینگرهایِ تولیدشده از ماهی فیتوفاگ و تیمارشده با  فیش

 گراد درجة سانتی 4±1رزماری در دمای های متفاوت عصارة  غلظت

 

 TBA(: مقررردار TBAتیوباربی وریررر  اسرررید ) 

فینگرهاي تیمارهاي مخ ل  در اکثر روزها تغییر  فی 

ترا پایران دوره،    6، اما از روز داري را نشان نداد معنی

TBA رزمراري   عصرارة برا   تیمارشرده هراي   در نمونه

 داري نشران داد  نسب  به نمونة شراهد کراه  معنری   

(05/0 <P) . در روز آخر میانگینTBA هاي  در نمونه

رزماري برابرر    عصارةبا درصدهاي مخ ل   تیمارشده

گرم مالون آلدهیرد در کیلروگرم گوشر      میلی 35/0با 

داري کم رر از میرزان ایرن     معنری  به طورماهی بود که 
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گرم مالون آلدهید  میلی 55/0شاخص در نمونة شاهد )

هراي   در برین نمونره  برود.  در کیلوگرم گوش  ماهی( 

در اکثرر روزهرا تتراو      رزمراري  عصارةبا  تیمارشده

نمونررة  6در روز  داري وجررود نداشرر ، امررا   معنرری

درصررد رزمرراري برره طررور   5تیمارشررده بررا عصررارة 

 5/2و  1 عصرارة با  تیمارشدههاي  داري از نمونه معنی

 . (4)نمودار درصد کم ر بود 

 
مختلف نگهداریِ  در روزهای TBA. تغییرات 4نمودار 

فینگرهایِ تولیدشده از ماهی فیتوفاگ و تیمارشده با  فیش

درجة  4±1های متفاوت عصارة رزماری در دمای  غلظت

 گراد سانتی

 . بحث4
شردة مراهی فی وفراگ     در این تحقیق از گوش  چرر  

 5و  5/2، 1هراي   فینگر تهیره شرد و اثرر عصراره     فی 

نگرهرا  فی فری  درصد رزمراري در کیتیر  مانردگاري    

بره  هاي نمونة شراهد   شمارگ کل باک ريبررسی شد. 

داري در روزهرراي پایررانی دوره بیشرر ر از  معنرری طررور

رزمرراري بررود کرره  عصررارةبررا  تیمارشرردههرراي  نمونرره

بار رزماري در  عصارةبازدارندگی  تيثیرا دهندة  نشان

 Djenane. این ن یجه با تحقیقرا   باک ریایی کل اس 

( 2004و همکرراران ) Sallam( و 2003و همکرراران )

رزمراري در   عصرارة باک ریایی  در بررسی تيثیرا  آن ی

برا   تیمارشرده هاي  گوش  مطابق  دارد. از بین نمونه

رزمراري در همرة طرول     عصرارة هاي مخ ل   غلظ 

درصرد اثرر    5 عصرارة برا   تیمارشرده هاي  دوره، نمونه

بازدارندگی بیش ري نسب  به دو غلظ  دیگر داش . 

رزمراري را   عصرارة قان ترکیبا  فنولی برخی از محق

 Delدانند ) باک ریایی آن می عامل اصلی خاصی  آن ی

Campo et al., 2000; Karamanoli et al., 2000). 

بر اساس ن ایج، با افزای  میزان عصارة رزمراري،  

کراه    داري تدریج و بره طرور معنری    به pHشاخص 

رهراي  توانرد بره فاک و   یاف . اسیدی ة نمونة ماهی مری 

م عددي مثل گونه، ناحیة صید، تغذیرة مراهی، دمرا و    

شرایط نگهداري و برفی  بافري گوش  مرتبط باشد 

(Pacheco-Aguilar et al., 2000) یکرررری از .

بالاي آن پس از  pHخصوصیا  اصلی گوش  ماهی 

گوشر    pHمرگ اس . معمولاً طی دورة نگهرداري،  

تولیرد   بره دلیرل  یابد که ممکن اس   ماهی افزای  می

هرا   م یرل آمرین   ترکیبا  بازي از قبیل آمونیرا،، ترري  

هرراي بیوژنیرر  باشررد کرره    همچنررین، دیگررر آمررین 

کنند  ها را تولید می هاي عامل فساد در ماهی آن باک ري

(Gram and Huss, 1996.)    در این پرهوه  عصرارة

شرد کره برا ن رایج تحقیرق       pHرزماري باعث کاه  

Pezeshk ( 2011و همکرراران،) ارة بررسرری اثررر دربرر

اکسرریدانی عصررارة موسرریر در  باک ریررایی و آن رری آن رری

در شرررایط نگهررداري سرررد، کمرران  آلاي رنگررین قررزل

برا   تیمارشرده هاي  در نمونه pHمطابق  دارد. کاه  

باک ریرایی   توان به خاصی  آن ری  رزماري را می عصارة

 (.Fan et al., 2009عصارة رزماري نسب  داد )

از  (TVB-N)ژنرری فرررار مجمرروع بازهرراي نی رو

هراي فررار تشرکیل شرده اسر  کره        آمونیا، و آمین

هاي اصلی تخریرب و تجزیرة    منزلة یکی از شاخص به
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. (Yilmaz et al., 2009شرود )  گوش  محسروب مری  

 100نی رروژن در  گررم   میلری  25ها میزان  طبق گزارگ

اسر    TVB-Nگرم بالاترین سطح مورد قبرول برراي   

(Gimenez et al., 2002; Arashisara et al., 2004 .)

هراي موجرود در    به فعالی  براک ري  TVB-Nافزای  

ي خود گوش  ارتبراط دارد  ها گوش  همچنین، آنزی 

(RazaviShirazi, 2001 در این تحقیق میزان .)TVB-

N تدریج طی دورة نگهرداري افرزای  یافر . ایرن      به

 همکراران  و Zolfaghariهراي تحقیرق    ن یجه با یاف ره 

آلاي  بررسررری مانررردگاري فیلرررة قرررزل   رد (2009)

مطابقر    4±1دمراي  کمان طری نگهرداري در    رنگین

در همة تیمارها ترا آخررین روز    TVB-Nدارد. میزان 

 5 عصرارة برا   تیمارشرده هراي   نگهداري به جز نمونره 

برا   تیمارشدههاي  درصد رزماري قابل قبول بود. نمونه

 ازدرصد رزماري در آخرین روز نگهرداري   5 عصارة

هراي   سطح مورد قبول تجراوز کررد. در واقرع نمونره    

درصررد تررا روز آخررر  5/2و  1 عصررارةبررا  تیمارشررده

برا   تیمارشرده هراي   ، اما نمونره قابلی  مصر  داش ند

 درصد تا روز دوازده  قابل مصر  بودند.  5 عصارة

شررراخص تیوباربی وریررر  اسرررید از جملررره    

هررایی اسرر  کرره برره منظررور برررآورد میررزان  شرراخص

شرود   مری ها در گوش  ماهی اسر تاده   چربیاکسای  

(Chouliara et al., 2004  ایررن شرراخص میررزان .)

ویرهه آلدهیردها را    محصولا  ثانویة اکسیداسریون بره  

 طرریدهررد. رونررد افررزای  ایررن شرراخص  نشرران مرری

نگهداري ممکن اس  بره دلیرل افرزای  آهرن آزاد و     

هررا در ماهیچرره باشررد. همچنررین،   دیگررر پراکسرریدان

اکسیداسرریون از  منزلررة محصررول ثانویررة آلدهیرردها برره

شرروند. رونررد  تجزیررة هیدروپراکسررایدها ایجرراد مرری 

توانرد دلیلری برر ایرن      یدها مری افزایشی هیدروپراکسا

در بعضرری از  TBAموضرروع باشررد. کرراه  میررزان  

روزهرراي نگهررداري ممکررن اسرر  برره دلیررل کرراه  

هیدروپراکسررایدها و واکررن  بررین مررالون آلدهیررد بررا 

دهاي آمینه و گلیکوژن باشد که باعرث  ها، اسی پروتئین

 ,.Gomes et al) شود کاه  مقادیر مالون آلدهید می

گرررم مررالون آلدهیررد بررر  میلرری 1-2(. محرردودة 2003

کیلرروگرم گوشرر  مرراهی حررد قابررل قبررول مقررادیر   

 شرده اسر   تیوباربی وری  اسرید در ماهیران معرفری    

(Lakshanan, 2004 .) مقرردارTBA هرراي  در نمونرره

هاي رزماري هنوز برا ایرن مقردار     با عصاره تیمارشده

فاصلة زیادي دارند و ایرن فاصرله ح ری در بیشر رین     

مقردار  شده حتظ شده اسر .   گیري اندازه TBAمقدار 

TBA  فینگرهاي تیمارشده با عصارة رزمراري در   فی

داري را نشان نداد که علر  آن   اکثر روزها تغییر معنی

رزماري باشد.  ةعصاراکسیدانی  تواند خاصی  آن ی می

هرراي  در همررة طررول دورة نگهررداري در بررین عصرراره

درصرد   5 عصرارة برا   تیمارشرده هراي   مخ ل  نمونره 

داشر ،   ABT بیش رین اثر را در ارتباط برا شراخص  

برا   تیمارشدههاي  اي که این شاخص در نمونه به گونه

ایررن  کم ررر از سررایر تیمارهررا بررود. درصررد 5 عصررارة

ننرد کارنوزیر  اسرید،    ترکیبراتی ما  به دلیرل خاصی  

کارنوزول، رزمانول، رزماري کوئینون اس  که زنجیرة 

هاي آزاد را با دادن ی  اتر  هیردروژن    تولید رادیکال

شکند و م عاقب آن اکسیداسیون چربی را به تيخیر  می

هراي فنرولی رزمراري ترا      ترپن اندازد؛ همچنین دي می

ایرن عصراره    اکسریدانی  آن ری حدي باعرث خاصری    

بر همین اساس  .(Abramovic et al., 2012)شود  می

Pezeshk ( در پهوهشری اثرر ضرد    2011و همکاران )

سریر را در زمران مانردگاري    مرو  عصارةاکسیداسیونی 

 4±1کمان در شرایط نگهداري سررد )  آلاي رنگین قزل
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دهنردة   گراد( بررسی کردند، ن رایج نشران   درجة سان ی

صارة موسریر در  باک ریایی ع اکسیدانی و آن ی تيثیر آن ی

سررازي و افررزای  مررد  مانرردگاري   مررد  ذخیررره

. همچنرین  موسریر برود   عصارةور در  هاي غوطه نمونه

idametE ( 2008و همکاران )اکسیدانی  پ انسیل آن ی

آلاي  رزمراري را در افرزای  مانردگاري قرزل     عصارة

کمان بررسی کردند که با ن رایج ایرن پرهوه      رنگین

 مطابق  دارد. 

 یریگ . نتیجه5
توانرد   پهوه  حاضر نشان داد که عصارة رزماري می

 طری از ماهی فی وفاگ را  تولیدشدهفینگر  کیتی  فی 

مد  در دماي یخچال حتظ کند. طبق  نگهداري کوتاه

 عصارةهاي مخ ل   ن ایج این پهوه ، در بین غلظ 

 برره جررزمرروارد  همررةدرصررد در  5 عصررارةرزمرراري، 

رین اثرر را داشر .   مجموع بازهاي نی روژنی فرار به ر 

درصد ه  در اکثر موارد اخ لا   5/2و  1 هاي عصاره

 کره  ایرن داري با ه  نداشر ند، امرا برا توجره بره       معنی

درصرد در برخری    1 عصرارة برا   تیمارشرده هاي  نمونه

درصرد از   2 عصرارة برا   تیمارشدههاي  موارد از نمونه

ها کیتی  به ري داشر ند، پیشرنهاد    نظر برخی شاخص

رزماري با درصدهاي کم رر )ترجیحراً    رةعصاشود  می

فینگرر   تواند به منظور حتظ کیتی  فی  درصد( می 1

مد  در شرایط سرد بره کرار    در زمان نگهداري کوتاه

 رود.
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