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 اثر عصاره رزماری بر کیفیت چربی ماهی کپور نقره ای

 (Hypophthalmichthys molitrixهنگام نگهداری در یخ ) 

  2بورص انوشه کوچکیان، 1هادی ارشاد لنگرودی، 1پریسا سهیل نقشی

 1111 :صندوق پستی لاهیجاناسلامی واحد لاهیجان، دانشکده منابع طبیعی دانشگاه آزادشیلات،  گروه  1  

 11،صندوق پستیانزلی بندر،رآبزی پروری آبهای داخلی کشو پژوهشکده، ی کشورشیلات علوم مؤسسه تحقیقات2

 مقاله: نوع

 کوتـاه
 چکیده

بهبود کیفیت گوشت ماهی کپور نقره اي هنگام نگهداري در  افزایش مدت ماندگاري و تحقیقاین  هدف

میلی گرم  099و  099دقیقه در محلول هاي  09. ماهیان به مدت بود یخ از طریق افزودن عصاره رزماري

هاي شیمیایی و آنزیمی فساد چربی شامل مجموع  شاخص .در لیتر عصاره رزماري غوطه ور گردیدند

روز پس از یخ گذاري  9، 4، 8، 60، 60 هاي پراکسید در زمان و ربیتوریک اسیدبازهاي نیتروژنی فرار، تیوبا

عصاره رزماري ، اساس نتایج هاي شاهد فاقد عصاره مقایسه گردید. بر تکرار اندازه گیري شد و با نمونه 3با 

 به تعویق انداخت. (P<0.05)را به شکل معناداري  چربی هاي آزمایش، اکسیداسیون در تمامی زمان

 در محدوده استاندارد باقیتا پایان دوره و  دیده شد  099ppmتیمار رزماري با غلظت  درکیفیت بهترین 

 ماند.

 مقاله: تاریخچه

 93/90/03دریافت: 

 08/90/03اصلاح: 

 90/69/03پذیرش: 

 : کلمات کلیدی

 کپور نقره اي

 رزماري عصاره 

 اکسیداسیون چربی

 مقدمـه

ریایی در صنایع شیلاتی یکی از با اهمیت ترین موضوعات در صنعت فرآوري آبزیان به ویژه در کیفیت ماهی و محصولات د

کشورهاي در حال توسعه می باشد. ماهیان با وجود ارزش غذایی بالایی که دارند در برابر فساد اکسیداتیو بسیار حساس هستند 

 (. فسادMexis et al., 2009و اکسیداتیو کاهش می یابد )هاي کیفی آنها در طول نگهداري در اثر فساد باکتریایی  و ویژگی

طعم، تغییر در ساختمان مواد مغذي و کاهش ارزش غذایی محصول  تغییرات نامطلوب در اکسیداتیو باعث ایجاد بوي نامطبوع،

ی از آنها را توسعه می شود. کنترل مناسب، پیشگیري و فنون نگهداري می تواند کیفیت ماهی و سایر آبزیان و فرآورده هاي ناش

داده و زمان ماندگاري آنها را افزایش دهد. بنابراین استفاده از موادي مناسب با فعالیت آنتی اکسیدانی و آنتی باکتریایی به 

 افزایش ماندگاري گوشت و در عین حال جلوگیري از ضررهاي اقتصادي ضروري و مفید می باشد منظور بهبود کیفیت،
.(Yin and Cheng, 2003) 

امروزه با توجه به وجود عوارض استفاده از آنتی اکسیدان هاي مصنوعی از نظر جهش زایی، ایجاد مسمومیت، سرطان زایی، 

)برخی گیاهان( که آثار محافظتی در برابر اینگونه عوامل  بیماري هاي قلبی عروقی و ...، استفاده از آنتی اکسیدان هاي طبیعی

سال پیش شناخته شده است و  39از حدود  فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره رزماري (Kaltaranta, 1997).دارند توصیه می گردد 

اکسیدانی آن را تأیید کردند )کمانی و  آنتی روي این گیاه انجام شده که همگی خاصیت طی این مدت تحقیقات زیادي بر

اشد. ترکیبات فنولی دیگري مثل اپی رزمانول و ي رزماري، کارنوزول می ب ي فعال در عصاره مهم ترین ماده(. 6306 همکاران،

                                                           
 :نویسنده مسئول، پست الکترونیک ershad5353@yahoo.com 
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 در میان ترکیبات نامبرده، ایزو رزمانول همچنین اسید رزمارنییک و اسید کارنوزیک از برگ هاي رزماري جداسازي شدند.

آزاد را با  رزماري کونینون، کارنوزول و رزماري فنول خاصیت آنتی اکسیدانی قوي دارند که زنجیره تولید رادیکال هاي رزمانول،

 کمانی و همکاران،؛Loliger, 1983خیر می اندازند )اسیون چربی را به تأدادن یک اتم هیدروژن می شکنند و متعاقب آن اکسید

از جمله تحقیقات انجام شده در زمینه نگهداري فراورده هاي شیلاتی می توان به بررسی اثر رزماري روي شاخص هاي  (.6306

هاي ماهی قزل آلاي رنگین کمان توسط  هاي بیوژن در ماهیچه یو، مقادیر اسیدهاي چرب و آمینتازگی، پایداري اکسیدات

Peiretti ( خاصیت آنتی باکتریایی و آنتی اکسیدانی عصاره ي رزماري روي ماهی قزل آلاي رنگین 0960و همکاران ،) کمان

  Wanasundara و Shahidi بر اساس مطالعه همچنین  .(Etemadi et al., 2008) اشاره نمود بسته بندي شده در خلاء
از گونه هاي پر  ماهی کپور نقره اي عصاره رزماري پیشنهاد گردید.میلی گرم در لیتر 099-6999غلظت هاي بین  (،6000)

ده به شکل تازه یا منجمد، کامل یا فیله ش جهان به حساب می آید و معمولاً  پرورش ارزش اقتصادي و رایج در مزارع تکثیر و

در ایران امکان انجماد بلافاصله پس از صید وجود ندارد، این ماهی به طور عمده در  .(Medina et al., 1995) به فروش می رسد

بر همین اساس ضرورت انجام تحقیق در زمینه افزایش زمان  (.6386 رضایی و همکاران،یخ نگهداري و عرضه می شود )

اري شده در شرایط یخ و ارائه راهکاري مناسب جهت حفظ کیفیت و سلامت آن بیش ماندگاري ماهی کپور نقره اي کامل نگهد

 کند.   از پیش جلوه می

 

 ها مواد و روش
 

کیلوگرم در فصل تابستان  30گرم و در مجموع به وزن تقریبی  099-899قطعه ماهی کپور نقره اي با وزن هر کدام  44تعداد 

نمونه ها به طور تصادفی از بین ماهیان هم اندازه و سالم انتخاب  صید شده خریداري شد. )تیر ماه( از بازار گیلان به صورت تازه

وري آبزیان انزلی آلایه هایی از یخ پودر شده درون یونولیت به محل مرکز ملی تحقیقات فر میان در شدند و به صورت یک در

)بدون تخلیه شکمی( در  ها به طور کامل . ماهیدکارخانه باریج اسانس کاشان خریداري شمنتقل شدند. عصاره رزماري از 

 09به مدت  (Shahidi and Wanasoundara, 1992)تهیه شده از عصاره رزماري  میلی گرم در لیتر 099و  099محلول هاي 

دقیقه غوطه ور گردیدند سپس بلافاصله درون بسته هاي سلفون پوشانده و درون جعبه هاي یونولیت که در کف آن سوراخی 

هت خروج احتمالی آب حاصل از ذوب یخ ها تعبیه شده بود به صورت یک لایه یخ پودري و یک لایه ماهی قرار داده شدند ج

(Fan et al., 2008). 

 (PV) اندازه گیری پراکساید

دقیقه مخلوط شد و سپس از یک کاغذ صافی فیلتر  4کلروفرم به مدت  cc049 گرم نمونه به کمک همزن مکانیکی با 649

ردید و محلول صاف شده از کاغذ صافی دیگري که تا نیمه از سولفات سدیم خشک پر شده بود عبور داده شد، این محلول گ

سی سی از این محلول در یک پتري دیش کاملاً خشک و وزن شده ریخته شد و زیر هود  69براي مراحل دیگر حفظ گردید. 

درجه سانتیگراد قرار داده شد تا خشک گردد و سپس با گذاشتن  694مدت یک ساعت در آون ه تبخیر گردید و پس از آن ب

سی سی اسید استیک  30ي  اولیه  برداشته و  سی سی از محلول تهیه شده 04 در دسیکاتور و پس از سرد شدن توزین گردید.

چسب نشاسته به سی سی آب مقطر و کمی معرف  39یدید پتاسیم اشباع اضافه گردید و پس از یک دقیقه  cc6 گلاسیال و 

نرمال تیوسولفات سدیم تا ظهور رنگ شیري تیتر گردید و مقدار پراکسید  96/9آن اضافه گردید و ید آزاد شده با محلول 

 .(Egan, 1981)برحسب میلی اکی والان گرم در کیلوگرم ماده چرب طبق رابطه زیر محاسبه شد 

W
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1000


 
= S تیتراسیون نمونه 

= N  نرمالیته تیوسولفات سدیم 

=W وزن نمونه روغن 
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 (TBA) بیتوریك اسیدگیری تیوباراندازه

 04گرم از نمونه چرخ شده ماهی به یک بالن  میلی 099به وسیله روش رنگ سنجی صورت گرفت. مقدار  TBAگیري  اندازه

دار وارد شک دربمیلی لیتر از مخلوط فوق به لوله هاي خ 4بوتانل به حجم رسانده شد. یلی لیتري انتقال یافت و سپس با م

 699در  TBAمیلی گرم از  099به وسیله حل شدن  TBAافزوده گردید )معرف  TBAمیلی لیتر از معرف  4شده و به آن 

درجه سانتیگراد به مدت  04دار در حمام آب با دماي هاي دربآید(. لولهدست می میلی لیتر حلال بوتانل پس از فیلتر شدن به 

نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر  430در  (As)از آن در دماي محیط سرد شدند. سپس مقدار جذب  ساعت قرار گرفته و پس 0

(Ab)  خوانده شد. مقدارTBA آلدئید در کیلوگرم بافت ماهی و بر اساس رابطه زیر محاسبه گردید  بر حسب میلی گرم مالون دي
(Natseba et al., 2005.) 

200

50Ab)(As
TBA




 
=As نهجذب نمو 

=Ab جذب شاهد 

 

  (TVB-N) اندازه گیری کل مواد ازته فرار

آب و چند قطعه سنگ جوش را به بالن کلدال منتقل نموده،  میلی لیتر 399گرم اکسید منیزیوم،  0گرم از نمونه گوشت،  69

و در زیر قیف  % اسید بوریک و چند قطره معرف متیل قرمز اضافه کرده0محلول  میلی لیتر 04 در یک ارلن مایر مقدار

جوش آید و با ه دقیقه ب 69ي بالن حرارت داده شد تا در مدت اکندانسور قرار داده شد. دستگاه تقطیر را وصل کرده و محتو

دقیقه عمل تقطیر ادامه یافت. سپس حرارت را قطع کرده داخل سرد کننده را با آب سرد شسته  04همین حرارت براي مدت 

ه نرمال تیتر گردید. مقدار ازت فرار برحسب میلی گرم در صد گرم ماده گوشتی ب 6/9سولفوریک  و محلول تقطیر شده با اسید

  (Goudlas and Kontominas, 2005).دست آمد

 = 699TVB-N×4/6 × وزن نمونه/میزان اسید

 تجزیه و تحلیل آماری

عنی دار آماري از آنالیز واریانس یکطرفه و جهت نشان دادن اختلاف م SPSS 17براي تجزیه و تحلیل اطلاعات از نرم افزار 

(ANOVA) تست جداساز  وDuncan  استفاده شد. همچنین جهت رسم نمودارها از نرم افزار % 04در سطح اطمینانExcel 

 استفاده گردید.
 

 جـنتای

 

(، مشخص 6( )جدول PVید )ها در اندازه گیري حاصل از اکسیداسیون چربیها با فاکتور پراکس با توجه به نتایج مقایسه میانگین

افزایش مربوط به تیمار ثیر بسیار خوبی داشته است و بیشترین در طول زمان تأ ppm 099گردید که عصاره رزماري با غلظت 

در تیمار حاوي عصاره رزماري  PVحالیکه مقدار  روز از محدوده استاندارد خارج شده است، در 8طوریکه پس از ه ، بشاهد بوده

نشان داد که میانگین Duncan تا پایان دوره حفظ گردیده است. آنالیز واریانس یکطرفه با انجام تست  ppm099با غلظت 

 (.P<0.05( در طول زمان بین تیمارها داراي اختلاف معنی دار بوده است )(PVپراکسید 

رین حفظ کیفیت مربوط به تیمار (، مشخص گردید که بهت3( )جدول TBAبا توجه به نتایج اندازه گیري تیوبار بیتوریک اسید )

گرم( حفظ 6999میلی گرم مالون آلدئید  0طوریکه تا پایان زمان نگهداري در محدوده استاندارد )ه بوده ب  099ppmرزماري 

تیمارها نشان داد روز از محدوده استاندارد خارج شده است و آنالیز آماري داده ها در  60گردیده است ولی سایر تیمارها پس از 

 .(P<0.05که اختلاف داده ها معنی دار بوده است )

 در تمام (، روند افزایشی4( )جدول TVB-Nاندازه گیري میزان ازت فرار ) بانگهداري نمونه ها )شاهد و آزمایشی( هنگام در 

از محدوده استاندارد  روز 60 س ازپ ppm  099 غلظتعصاره رزماري با  و روز 8طوریکه نمونه شاهد پس از ه ب مشهود بود آنها

حفظ کیفیت مربوط به  هنوز در محدوده استاندارد باقیمانده و بهترین 60تا روز   ppm 099و تنها تیمار رزماري  ندخارج شد
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ي نشان داد که میانگین ازت آزاد فرار در طول زمان بین تیمارها دارا Duncanآنالیز واریانس یکطرفه با انجام تست  .آن بود

 (.   P<0.05اختلاف معنی دار بوده است )
 

 شاهد و تیمارهاي آزمایشیهاي ( در تیمار (PVمیانگین پراکسید  .6جدول 

 ppm 600 تیمار رزماری ppm 200تیمار رزماری  تیمار شاهد تیمار/ زمان

 9±9 9±9 9±9 فاز صفر

 64/9±90/9 04/9±90/9 86/9±96/9 روز چهارم

 6/6±64/9 4/3±30/9 3/4±96/9 روز هشتم

 3/0±08/9 0/4±64/9 86/8±90/9 روز دوازدهم

 0/3±64/9 0/0±64/9 64/60±90/9 روز شانزدهم

 

 
 شاهد و آزمایشی در تیمار هاي  (PV)تجزیه واریانس یک طرفه مجموع پراکسید . 0جدول 

Sig  
(p value) 

F منبع تغییرات مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 

 شاهد 083/060 0 040/44 004/40303 999

 ppm099 رزماري 609/40 0 939/64 036/6900 999

 ppm099 رزماري 004/06 0 360/4 049/060 999

 

 
 زمان  ( براي شاهد و تیمارهاي آزمایشی نسبت بهTBA) بیتوریک اسید. میانگین تیوبار 3جدول 

 آلدئید در کیلوگرم بافت ماهی بر حسب میلی گرم مالون دي

 ppm 600 رزماری تیمار ppm 200 رزماری تیمار تیمار شاهد تیمار/ زمان

 96/9±9 96/9±9 96/9±9 فاز صفر

 90/9±990/9 60/9±990/9 0/9±64/9 روز چهارم

 03/9±94/9 30/6±93/9 00/6±94/9 روز هشتم

 03/9±94/9 30/6±93/9 34/0±90/9 روز دوازدهم

 48/6±90/9 08/0±90/9 3±64/9 روز شانزدهم

 

 
 آزمایشی وشاهد ( تیمارهاي TBAتجزیه واریانس یک طرفه مجموع عدد تیوبار بیتوریک اسید ) .4جدول 

Sig  
(p value) 

F منبع تغییرات مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 

 شاهد 040/66 0 060/0 330/439 999

 ppm099 رزماري 040/0 0 030/6 400/6903 999

 ppm099 رزماري 668/3 0 089/9 948/008 999

 
 

Jh 
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
22

75
1.

13
94

.5
.1

.1
5.

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 ja

e.
ho

rm
oz

ga
n.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
6-

09
 ]

 

                               4 / 6

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.23222751.1394.5.1.15.6
https://jae.hormozgan.ac.ir/article-1-235-en.html


 ...اثر عصاره رزماری بر کیفیت چربی ماهی کپور نقره ای همکاران  و سهیل نقشی
 

121 
 

 یشیآزما و شاهد هايماریت در (TVB-N) فرار آزاد ازت نیانگیم. 4 جدول

 ppm 022رزماری  ppm  022رزماری  1شاهد  تیمار/ زمان

 4/0±40/9 0/0±08/9 0/0±4/6 فازصفر

 6/66±64/9 4/60±08/9 44/60±06/9 روز چهارم

 64/64±06/9 0/60±08/9 04/09±90/6 روز هشتم

 04/60±06/9 04/09±34/9 34/00±34/9 روز دوازدهم

 0/00±08/9 64/00±03/9 04/33±00/6 روز شانزدهم

 
 شاهد و آزمایشی در تیمارهاي TVB-Nتجزیه واریانس یک طرفه مجموع ازت آزاد فرار  .0جدول 

Sig 

 (p value) 
F منبع تغییرات مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 

 شاهد 489/080 0 044/604 306/009 999

 ppm099 رزماري 039/304 0 090/80 334/440 999

 ppm099 رزماري 090/099 0 600/49 906/008 999

 

 بحث 

تیوبار بیتوریک اسید و کل ازت فرار بین نمونه شاهد و نمونه تیمار شده با عصاره رزماري  تفاوت معنی دار در مقادیر پراکسید،

هاي فساد اکسیداسیونی نسبت به تیمار اثیر مثبت هر دو دوز عصاره رزماري در کند کردن روند افزایشی شاخصدهنده ت نشان

بررسی آزمون هاي آماري شت ماهی در مطالعه حال حاضر است. شاهد و در نتیجه کم کردن توسعه فساد و بهبود کیفیت گو

ر لحاظ داراي بالاترین امتیاز بوده است. به طوري که تا پایان از ه  ppm099 نشان داد ماهی حاوي عصاره رزماري با غلظت 

 روزه کیفیت خود را حفظ کرده بود.  60دوره 

Peiretti ( به بررسی تأثیر روغن رزماري بر ماندگاري ماهی قزل آلاي رنگین کمان خرد شده 0960و همکارانش )

(Oncorhynchus mykissپرداخ )تند. آن ها شاخص هاي تازگی، پایداري اکسایش، اسید ( طی شرایط نگهداري سرد )یخچالی

ه چرب و بیوژیک آمین ماهیچه ي قزل آلاي رنگین کمان خرد شده را اندازه گیري نمودند. نتایج بررسی آن ها نشان داد که ب

ه طور معنی را نسبت به شاهد ب TBAکار بردن روغن هاي رزماري بر ماندگاري ماهی قزل آلاي خرد شده مؤثر است و میزان 

ي رزماري را روي  ( اثر عصاره0998) Myronو  Pietrzakداري کاهش می دهد و منجر به ماندگاري بیشتر ماهی می گردد. 

آن ها نتیجه گرفتند که عصاره رزماري  فرآیند اکسیداسیون لیپید طی ذخیره سازي در شرایط سرما مورد بررسی قرار دادند.

ثبات اکسایشی گوشت چرخ کرده ساردین  ،Felekoğlu (0994)و  Serdaroğlu در بررسی  ثري است.ن بسیار مؤآنتی اکسیدا

(Sardine plichardus در مقایسه با تیمارهاي حاوي عصاره رزماري و عصاره پیاز مشخص گردید که عصاره رزماري داراي )

پتانسیل آنتی باکتریایی و آنتی  .(Etemadi et al., 2008) خاصیت آنتی اکسیدانی بهتري نسبت به عصاره پیاز می باشد

اکسیدانی رزماري را در افزایش ماندگاري ماهی قزل آلاي رنگین کمان بسته بندي شده در خلاء بررسی کردند. عصاره رزماري 

طوریکه عصاره ي رزماري ه ( اکسیداسیون لیپید را در ماهیان تیمار شده به تعویق انداخت بP<94/9به طور معناداري )

ي  ید خاصیت آنتی اکسیدانی بسیار مؤثر عصارهؤکه همگی مروز افزایش دهد  4ا نسبت به شاهد ت ماندگاري نمونه ها رتوانس

 رزماري می باشند و با بررسی حاضر مطابقت دارند.

شدن طبیعی و در دسترس و ارزان بودن منابع حاوي آنها و همچنین اثبات هاي  اکسیدانبنابراین با توجه به مزایاي آنتی 

ضروري است که در تحقیقات شیلاتی توجه ویژه اي به شناسایی و جایگزین  هاي سنتزي با گذشت زمان، معایب آنتی اکسیدان

  .نمودن آنتی اکسیدان هاي طبیعی مبذول گردد
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