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 چکیده
سی پژوهش، این از هدف صاره دارندگینگه اثر برر صد 9 و 6 ،3 ،0) مختلف هایغلظت در نجوشزمر گیاه ع شتار از پیش تزریق صورت به (در  بر ک

 میلی 2 آزمایش مورد زندۀ ماهیان از ابتدا منظور این برای .بود یخچال در نگهداری شررررای  در کمانرنگین یآلا قزل ماهی فیله ماندگاری میزان

صاره مختلف هایغلظت از لیتر میلی 2 سرعت به و خارج خون لیتر سی مورد هاینمونه از یک هر به مرزنجوش ع  پس دقیقه 30 گردید. تزریق برر

 ،4 ،1 روزهای در و نگهداری دورۀ طی در شرردند. نگهداری یخچال در روز 16 مدت به آنگاه و فیله ،آب( از کردن خارج )با کشررته ماهیان تزریق، از

 مجموع و همِ آهن ،اسررید( تیوباربیتوریک )شرراخ  چربی اکسرریداسرریون ثانویه فسرراد ،pH هایشرراخ  نظر هاازنمونه کیفیت ،16 و 13 ،10 ،7

سی مورد فرار ازتۀ ترکیبات شان نتایج گرفت. قرار برر صاره تزریق داد ن شتار از پیش مرزنجوش ع  ماهیان ماندگاری کیفیت بر داریمعنی طور به ک

 ماهی فیله کیفیت حفظ میزان بین که داد نشان آماری آنالیزهای اندازد.می تعویق به شده تیمار ماهیان در را فساد شدت و داشته تأثیر شده تیمار

 عصارۀ از استفاده آمده بدست نتایج به توجه با رو همین از دارد. وجود مستقیمی رابطه شده، تزریق مرزنجوش عصاره غلظت و کمانرنگین آلایقزل

 گردد.می توصیه یخچال در نگهداری شرای  در کمانرنگین آلایقزل فیلۀ ماندگاری افزایش برای درصد( 9 تا )تزریق مرزنجوش

  .گیاهی عصاره یخچال، شرای  در نگهداری آلا، قزل ماهی، کیفیت مرزنجوش، کلیدی: واژگان
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Abstract 
Synthetic preservatives have been used in the food industry for many years. However, studies have shown that 

some of the synthetic preservatives can be dangerous for human health. Therefore, research on natural 

alternatives attracted more attention, recently. The purpose of this study was to evaluate the preservative effect 

of Marjoram extract at different concentrations (0 (control), 3, 6 and 9%) for injection before slaughtering the 

rainbow trout fillet during the refrigerated storage. Thus, 2 ml of blood was drawn from live fish and 

immediately 2 ml of each concentration of Marjoram extract injected to the live fish. Approximately, 30 

minutes after injection, the fish were slaughtered (out of water), and then the fillets were refrigerated for 16 

days. The quality of samples was determined by testing the pH, spoilage microorganisms and secondary lipid 

oxidation, Hem iron and total volatile nitrogen compounds on days 1, 4, 7, 10, 13 and 16 of storage. . The 

results showed that pre-slaughter injection of Marjoram extract significantly effects on the survival of treated 

fish. Also, severity of spoilage of the treated fish was reduced (p<0.05). The results of thiobarbituric acid index 

and the index of nitrogen compounds, indicated that the Marjoram extract was able to delay the lipid oxidation 

and decomposition of protein synthesis in rainbow trout fillets. Therefore, application of marjoram extract at 

9% for survival of rainbow trout fillets is recommended. 
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 مقدمه .1

 غیراشباع چرب اسیدهای از برخورداری دلیل به آبزیان

یت با پروتئین فراوان،  وجود همچنین و بالا هضرررم قابل

 اهمیت از معدنی مواد و هاویتامین انواع از یبالای مقادیر

  دارنررد جررهرران مرررد  غرريایرری رژیررم در بسررررزایرری

(Venugopal, 2006.) یان این در  آلایقزل ماهی به م

مانرنگین  از یکی عنوان هب ،Oncorhynchus mykiss ک

 به نیز جهان، و ایران سرررردآبی پرورشررری ماهی مهمترین

 چرب اسیدهای ،بالا غيایی ارزش با پروتئین داشتن خاطر

 مورد معدنی مواد انواع و ویتامین از غنی و فراوان 3-امگا

 نشان تحقیقات .است شده ایویژه توجه ها،انسان بدن ازنی

 باعث توانندمی ماهی 3-امگا اسررریدهای که اسرررت داده

 را قلب ضررربان و شررده خون گلیسررریدهایتری کاهش

 چرب اسررریدهای از دسرررته این همچنین نمایند. تنظیم

 توجهی قابل میزان به و کوتاه زمان در را خون فشار قادرند

ته متنظی در و داده کاهش لت خون شرررردن لخ خا   د

ینررد  ؛Ozogul, 2005 ؛ Alasalvar et al., 2002) نمررا

Ibrahim et al., 2007). بسرریاری محققان دیگر سرروی از 

 غيایی اجزاء تنوع همین بدلیل ماهیان که اندداده نشررران

 نگهداری طی در و گیرندمی قرار فساد معرض در آسانی به

مل و یت آوری،ع ها کیف مل اثر بر آن عددی عوا  کاهش مت

 (.Aubourg et al., 1999) یابدمی

 حد پایه بر و سررنتی صررورت به همواره ماهی کیفیت

یت در تغییر جه یا و مقبول یابی مورد فسررراد در  قرار ارز

 تغییرات این اسرررت روشرررن خوبی به که حالی در گرفته

ندازه و گونه به زیادی حد تا و نبوده یکسررران هیچگاه  ا

 مدت ،سرررازیآماده و نگهداری نحوه صرررید، روش ،ماهی

ستگی غیره و صید هنگا  به سازی سرد در تآخیر زمان  ب

 آنها نگهداری نظیر سرررد شرررای  در ماهی نگهداری .دارد

 و آنزیمی یهافعالیت سررررعت کاهش باعث یخچال در

 یخچال دمای توانایی عد  دلیل به اما شررودمی شرریمیایی

 نامطلوب تغییرات لاز ، میزان به ماهی دمای اهشک برای

 پروتئین و چربی هیدرولیز و اکسیداسیون جمله از آرامی و

 محصررول کیفیت کاهش باعث و گرفته صررورت ماهی در

یک از روهمین از .گرددمی یت منظور به هاییتکن  تقو

چال عملکرد یت حفظ برای ،یخ یان گوشررررت کیف  ماه

فاده ها از یکی کهشرررود می اسرررت فاده آن  انواع از اسرررت

 و چرب نیمه ماهیان در که آنجایی از .اسرررت هانگهدارنده

 از ناشررری تغییرات (کمانرنگین آلایقزل مانند) پرچرب

 oil و fat گروه دو هر منظور اینجا )در لیپید اکسیداسیون

 در شررانکیفیت نزول املوع مهمترین از یکی ،آنها اسررت(

ست شده معرفی نگهداری دورۀ طی  ;Ackman, 1980) ا

Medina et al., 1995)، مرراهرریررانرری چررنرریررن در لرريا 

سیون انداختن تعویق به قابلیت که هایینگهدارنده  اکسیدا

 مورد بیشررتر اکسرریدان(،آنتی منظور) باشررند دارا را لیپید

سیون که چرا اند.گرفته قرار توجه سیدا  دورۀ طی لیپید اک

 سبب و گياردمی اثر محصول کیفیت بر سرما در نگهداری

 زمان وشررود می گوشررت بوی و طعم مطلوب، رنگ تغییر

 در اکسررریداسررریون .دهدمی کاهش نیز را آن ماندگاری

 گوشت پروتئین بر غشاء، برفسفولیپید علاوه ماهی، گوشت

 کاهش و پروتئین پيیریانحلال ولزن سبب که دارد اثر نیز

 هاویتامین شرردن اکسرریده جمله از گوشررت غيایی ارزش

 .شوندمی

یدانآنتی هار با هااکسررر  عنوانهب که هاییکاتیون م

 و نمایندمی عمل اکسرریداسرریون هایواکنش در کاتالیزور

 غیرفعال و کاتالیزاتوری عمل از ممانعت طریق از همچنین

 بو تغییر فساد، از جلوگیری موجب آزاد هایرادیکال نمودن

 گردندمی اکسرریداسرریون برابر در غيایی مواد از محافظت و

 مصنوعی هایاکسیدانآنتی میان، این در (.1384 )فاطمی،

 صررنای  در که اسررت زیادی هایسررال BHT و BHA مانند

ستفاده مورد غيایی سیاری اما گیرندمی قرار ا  مطالعات از ب

یر خ ین بررالای مصرررررف کرره انرردداده نشرررران ا ن  چ

 کنندهمصرررف سررلامتی برای دتوانمی هاییاکسرریدانآنتی

شد خطرناک  (.Haghparast et al., 2011; Burt, 2004) با

 و جایگیزینی ورظمن به فراورانی هایتلاش خاطر همین به

 جررای برره طبیعی هررایاکسررریرردانآنتی از اسرررتفرراده

 عد  بر علاوه که اسررت شررده مصررنوعی هایاکسرریدانآنتی

 ترصرررفه به مقرون نیز اقتصررادی نظر از ،بالا معایب وجود

 از بسیاری که است شده گزارش مواردی در گرچه هستند.
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سیدانآنتی  ترکیبات بالاتر محتوای دلیل به ،طبیعی یهااک

 فررعررالرریررت دارای ،(Boleman et al., 2008) فررنررولرری

 هایاکسرریدانآنتی از بالاتری بعضرراً اکسرریداسرریونیآنتی

 نمونه عنوانه ب .(1379 امیدبیگی،) هسررتند نیز مصررنوعی

 گیاهی هایبافت از بعضرری که اسررت داده نشرران تحقیقات

ثل یب از گروهی حاوی چای برگ م  یا فنلی هایترک

نلپلی ید نا  به هاف ند فلاونوئ یت دارای که هسرررت عال  ف

 نیاسیواکسیدآنتی فعالیت علت هستند. قوی یاکسیدانآنتی

 بجز باشرررد.می آنها جانبه چند عملکرد در وئیدهانفلاو قوی

 و هاآنیون سرروپراکسررید ها،رادیکال هیدروکسرری با واکنش

 قدرت دارای فلاونوئیدها مثبت، بار حاوی اکسیژن با واکنش

یاد عال در ز های کردن غیرف تالیزور یل کا نده تسررره  کن

 عصاره میان این در ند.هست نیز اکسیدکنندگی هایواکنش

 قابلیت با ترکیب یک عنوان به مرزنجوش گیاه اسرررانس و

ندگی بالای هدار بل در غيایی مواد نگ قا مل م ندۀ عوا  کاه

 است. گرفته قرار توجه مورد کیفیت

یاه که مرزنجوش ناع تیره از خوراکی یگ  اسرررت نع

 یافت ایران شرررمال جنگلی مناطق در خودرو بصرررورت

 باز، دیر از گیاه این گلدار شررراخه سرررر و برگ .شرررودمی

یه عنوان به عمدتا( غيایی کاربردهای  )در دارویی و )ادو

 هایآلرژی سرررماخوردگی، گوارشرری، هایبیماری درمان

نفسررری، تیررا  دیررابررت، ت ل یز و هررازخم ا  عنوان برره ن

 اسررانس. اسررت داشررته عصرربی( بخش/تسررکینآرامش

 آنها سرررازهایپیش و تیمول کارواکرول، حاوی مرزنجوش

terpinene , p-cymene آنتی هایویژگی دارای که اسررت 

 و سرررلولی( غشرررای تراوایی افزایش طریق )از میکروبی

یدانآنتی ماً یاکسررر ند طریق از )عمو کال با پیو  یهارادی

سیل ست. قوی (پایدار ترکیبات به آنها تبدیل و هیدروک  ا

 مرزنجوش که اسررت هداد نشرران هاپژوهش دیگر طرفی از

شت پایداری شتار از پس شده ذخیره گو  و طیور در را ک

 و ویژگی بر استرس منفی اثر از و هبخشید بهبود خرگوش

 .کندمی جلوگیری گوشرررتی یهاجوجه لاشررره کیفیت

ستفاده  که شده ثابت جیره مکمل عنوان به ازمرزنجوش ا

 پراکسرریداسرریون از گیریجلو در مناسررب و آسرران راهی

 قابلیت حاضرررر پژوهش در رویکرد، این با اسرررت. لیپید

 بر ،.Origanum spp مرزنجوش آبی عصرررارۀ نگهدارندگی

یت حفظ له کیف مانرنگین آلایقزل ماهی فی  16 طی ک

 هایشررراخ  از برخی طریق از یخچال در نگهداری روز

 اکسررریداسررریون ثانویه فسررراد ،pH )نظیر کیفیت ارزیابی

سی مورد (فرار ازتۀ ترکیبات مجموع و همِ آهن چربی،  برر

عه به نظر .یردگ قرار عت توسررر  آلایقزل پرورش صرررن

 در آن عرضۀ بالای میزان همچنین و ایران در کمانرنگین

نه بعنوان ميکور ماهی سررررد، زنجیرۀ  بررسررری مورد گو

 شد. انتخاب

 

 هاروش و مواد .2

 مرزنجوش آبی عصارۀ تهیه .2.1
تدا هان اب یا گاه از نظر مورد گ  در واق  معتبر فروشررر

 کتابچه با مطابق آنگاه و شررردند تهیه کرج شرررهرسرررتان

ید مورد آن جنس ایران دارویی گیاهان راهنمای  قرار تای

 در و جداسازی دقت با ميکور گیاه هایبرگ سپس گرفت.

 (سررراعت 48 مدت به گرادسرررانتی درجه 60 دمای) آون

 به ایران( خزر،)پارس خانگی آسیاب بوسیلۀ آنگاه و خشک

 مورد گیریعصرراره برای سررپس و هآمد در پودر صررورت

 .گرفت اررق استفاده

یات تحقیق، این در  مرزنجوش، از گیریعصررراره عمل

 تغییر اندکی با و (2012) همکاران و Farvin روش مطابق

 آن پودر از یک هر از گر  9 و 6 و 3 مقادیر گرفت. انجا 

 به سپس و توزین (0.001 دقت )با آزمایشگاهی ترازوی با

 درجرره C 2±95° )دمررای مقطر آب از لیتر میلی 100

 دما همان در دقیقه 15 مدت به و منتقل (گرادسرررانتی

 و سرد اتاق دمای در هامحلول آن، از پس .شد نگاهداری

 محلول دند.(شرردقیقه در دور 3000) سررانتریفیوژ سررپس

قانی نگ تیره ظروف در آبی، یهاعصررراره عنوان به فو  ر

 شد. نگهداری یخچال در آزمایش زمان تا و ریخته

 ماهی سازیآماده .2.2

عدادی مانرنگین آلای قزل ماهی ت نده ک  وزن با ز

س  ستخر از سالم یهاماهی بین از گر  350±10 متو  ا
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سیله به و خریداری کرج شهر حومه در سرا ماهی  تانک و

 آبزیان فراوری آزمایشرررگاه به ماهیان حمل مخصرررو 

شکده شگاه طبیعی مناب  دان  پس .شدند منتقل تهران دان

سیدن آرامش به از سیله به ساعت(، 2 )حدود ماهیان ر  و

ستریل سرنگ با آنگاه شدند. بیهوش میخک گل پودر  2 ،ا

 و شد گرفته خون ماهی هر دمی ساقه بخش از لیتر میلی

 به آزمایشرری هایعصرراره یک هر از لیتر میلی 2 بلافاصررله

صاره، تزریق از پس شد. تزریق آنها به آرامی  در ماهیان ع

 آب از دقیقه 30 از پس و سررازیرها تمیز آب حاوی تانک

ست هاماهی مرگ، از پس بمیرند. تا شده خارج  شو و ش

 هایپوشش درون سپس و فیله دستی بصورت شده، داده

گاه و شرررده داده قرار دارزیپ پلاسرررتیکی  یخچال هب آن

 (گرادسانتی درجه 4±0.5 )دمای منتقل ایران( )آزمایش،

 از برخی نظر از 16 و 13 ،10 ،7 ،4 ،1 روزهررای در و

یابی مهم هایشرررراخ  یت ارز یایی کیف  ،pH) شررریم

باربیتوریک ید، تیو بات مجموع و همِ آهن اسررر تۀ ترکی  از

 .گرفتند قرار بررسی مورد فرار(

 گیریاندازه هایروش و هاآزمایش .2.3
نه از گر  pH، 5 سرررنجش و تنظیم برای  45 با نمو

 یررک مرردت )برره هموژن و مخلوط مقطر آب لیتر میلی

 متر pH از اسرررتفاده با آنها pH میزان آنگاه گردید دقیقه(

(HANNA instruments, Italy) شررررد گرریررریانرردازه 

(Sallam, 2007). 

 همکاران و Salihروش مطابق اسرررید تیوباربیتوریک

 10 مقدار روش این اسرراس بر .شررد گیریاندازه (1987)

نه از گر  ید لیترمیلی 35 با نمو  چهار پرکلریدریک اسررر

قه 30 مدت به و شرررد هموژن درصرررد  تاریکی در دقی

 صافی کاغي از مخلوط ميکور، مدت از پس شد. نگاهداری

 5 با شررده صرراف محلول از لیترمیلی 5 شررد. داده عبور

 داردرب آزمایش هایلوله درون TBA معرف از لیترمیلی

ید. مخلوط له گرد مای در یآب حما  در داردرب هایلو  د

 پس و گرفت قرار دقیقه 30 مدت به سررانتیگراد درجه 95

س  سپس شدند. سرد محی  دمای در آن از ستگاه تو  د

 مقرردار (UV-2100 UNICO, USA) اسرررپکتروفتومتری

 شررراهد مقابل در نانومتر 532 موج طول در هاآن جيب

 شد. خوانده

 از گر  2 به ،مهِ آهن شررراخ  گیریاندازه منظور به

 به 9:0.8:0.2) اسرررتن-اسرررید لیتر میلی 9 ،ماهی نمونه

ستن، ترتیب ضافه آن به سیدکلریدریک(ا و مقطر آب ا  و ا

 -اتاق دمای در -تاریک کابینت در سررراعت نیم مدت به

صل مخلوط آنگاه .شد هداریانگ  واتمن کاغي کمک به حا

 در نانومتر، 640 موج طول در آن جيب مقدار و صاف 42

سید) شاهد مقابل  .گردید قرائت ماهی( نمونه فاقد ستن-ا

نه مقدار گدا ید عنوان به رن  از آهن میزان و هماتین اسررر

 (.Clark et al., 1997) شد محاسبه زیر رواب 

کل رنگدانه  (ppm) = A (640nm) × 68 

A (640nm) :نانومتر 640 در شده خوانده جيب مقدار 

مهِ آهن  (ppm) = کل رنگدانه  × 8/82 ÷ 100 

 روش طبق TVB-N فرار نیتروژنی بررازهررای مجموع

Jeon که ترتیب بدین گردید، سنجش (2002) همکاران و 

نه گر  10 ید گر  2 با همراه نمو  250 و منیزیم اکسررر

 سررپس شررد، ریخته کلدال بالن داخل مقطر آب لیترمیلی

 انتهای در گردید. اضررافه آن به ایشرریشرره پرل عدد چند

گاه  25 حاوی لیتریمیلی 250 مایر ارلن یک دسرررت

 قرار معرف حاوی درصررد 2 بوریکاسررید محلول لیترمیلی

 زمان از دقیقه 30 گيشرررت تا تقطیر عمل شرررد. داده

 ارلن محتویات آنگاه یافت. ادامه بالن درون مواد جوشررش

 ظهور تا نرمال 1/0 سررولفوریک اسررید با دسررتگاه، انتهای

 .شد سنجی عیار پیازی پوست قرمز یعنی آن اولیه رنگ

 شرررد. انجا  SPSS افزارنر  با هاداده تحلیل و تجزیه

مال بررسررری برای  کولموگراف آزمون از هاداده بودن نر

 دارمعنی اختلاف وجود عد  یا وجود برای و اسرررمیرنوف

  طرررفرره دو آنرروای روش از هررامرریررانررگرریررن برریررن

 Tow-Way ANOVA 5 احتمال سطح در دانکن آزمون و 

 شد. استفاده درصد
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 گیرینتیجه و بحث .3

 بافت در pH ییراتغت .3.1
 طی مختلف تیمررارهررای در هررافیلرره pH تغییرات

شان 1 شکل نمودار در یخچال، در نگهداری  شده داده ن

ست.  در نگهداری وزر 16 طی تیمارها همه در pH میزان ا

 در pH افزایش کلی رونرد ولی یرافرت. افزایش یخچرال

صاره حاوی تیمارهای سبت مرزنجوش ع  شاهد تیمار به ن

 pH میزان مرزنجوش؛ ۀعصررار غلظت افزایش با بود. کندتر

شت. کمتری تغییرات صد 9 حاوی تیمار در دا صارۀ در  ع

 وجود این با شررد. مشرراهده pH تغییر کمترین مرزنجوش،

 تیمار با عصررراره حاوی تیمارهای بین داریمعنی تفاوت

 .(p>0.05) نشد مشاهده شاهد

 

  شده تزریق کمانرنگین یآلاقزل ماهی هایفیله در pH مقادیر تغییراتنمودار  -1شکل 

 یخچال در نگهداری طی (.Origanum spp) مرزنجوش عصارۀ مختلف هایغلظت با

 
 (TBA) اسید تیوباربیتوریک .3.2

هداری روز 16 طی در له نگ  آلایقزل ماهی هایفی

 عصرررارۀ مختلف هایغلظت با شرررده تزریق کمانرنگین

 در یمارهات همه در اسید تیوباربیتوریک مقادیر مرزنجوش،

 یررافررت افزایش داریمعنی طور برره مختلف هررایزمرران

(p<0.05.) سید تیوباربیتوریک افزایش روند  تیمارهای در ا

صاره حاوی سبت مرزنجوش ع  بود. کندتر شاهد یمارت به ن

 روز در جز به نگهداری دوره طی در روند این که طوری به

 همچنین داشررت. شرراهد تیمار با داریمعنی اختلاف اول

 و 6 حاوی تیمارهای در اسید تیوباربیتوریک مقدار افزایش

 به نسرربت داریمعنی طور به مرزنجوش عصرراره درصررد 9

مار ند از درصرررد 3 حاوی تی ندتری رو  بود برخوردار ک

 .(p<0.05)  (2 شکل نمودار)

 همِ آهن .3.3

 طور به نگهداری دوره طول در تیمارها همِ آهن مقادیر

فت. کاهشداری معنی ند یا ما  در هم آهن کاهش رو  ت

 کمترداری معنی طور به شرراهد تیمار به نسرربت تیمارها

شترین بود. صد 9 تیمار به مربوط اثر بی صاره در  که بود ع

 13/8 از آن میزان یخچال در نگهداری روز شانزده طی در

سید. 02/4 به  آهن میزان شاهد تیمار در که صورتی در ر

 رسید. شانزدهم روز در 590/1 به اول روز در 295/6 از هم

   (3 شکل نمودار)

 (TVB-Nمقادیر مجموع بازهای نیتروژنی فرار ) .3.4
 روندی هافیله در فرار نیتروژنی بازهای مجموع میزان

 هفتم روز تا و نگهداری دوره ابتدای در داشررت. افزایشرری

p
H
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شد دیده تیمارها بین داریمعنی تفاوت نگهداری،  نمودار)ن

  .  (4 شکل

 

 

 

 

 

  شده تزریق کمانرنگین آلای قزل ماهی یهافیله درTBA مقادیر تغییراتنمودار  -2شکل 

 یخچال در نگهداری طی ( .Origanum Spp) مرزنجوش عصارۀ مختلف هایغلظت با
 
 

 

 

 کمان تزریق شده آلای رنگینهای ماهی قزلآهن همِ در فیله تغییرات مقادیرنمودار  -3 شکل

 طی نگهداری در یخچال (.Origanum Spp) های مختلف عصارۀ مرزنجوشبا غلظت
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 کمان تزریق شده آلای رنگینهای ماهی قزلدر فیله تغییرات مقادیر بازهای نیتروژنی فرارنمودار - 4شکل

 طی نگهداری در یخچال (.Origanum Spp) های مختلف عصارۀ مرزنجوشبا غلظت

 

 از بعد مرزنجوش عصررراره درصرررد 9 حاوی تیمار در

 نیتروژنی بازهای میزان یخچال در نگهداری روز شرررانزده

 6 و 3 تیمارهای و شرراهد تیمار ازداری معنی طور به فرار

 بود. کمتر مرزنجوش عصاره درصد
 گیری نتیجه و بحث .4

یک تعیین باربیتور ید تیو  شرررراخ  عنوان به اسررر

 محسرروب اکسرریداسرریون ثانویه محصررولات گیریاندازه

 ،(Nemulema et al., 1999; White et al., 1994)شود می

  سرررراردین مرراهی در اسررریررد تیوبرراربیتوریررک افزایش

(Chaijan et al., 2006)، و )حسینی کفال و سفید ماهی 

توفرراگ و (1384 و 1382 همکرراران، ی  و )جوادیرران ف

کاران، هداری دورۀ طی در (1382 هم ما در نگ  نیز سرررر

شاهده ست، شده م  افزایش نتیجه شاخ  این افزایش ا

 سررایر و مانندآلدهیدها اکسرریداسرریون ثانویه محصررولات

بات تایج .(Selmi et al., 2008) اسرررت فرار ترکی  این ن

 اسرررید تیوباربیتوریک مقدار در که داد نشررران پژوهش

ندازه له در شرررده گیریا مانرنگین یآلاقزل ماهی فی  ک

 تفاوت آن شررراهد هاینمونه با مرزنجوش عصررراره حاوی

ست داریمعنی  کمتر از حاکی شده یریگاندازه مقادیر و ا

سیون ثانویه ترکیبات مقدار بودن  ماهیان در لیپید اکسیدا

 .دبو مرزنجوش عصرراره مختلف هایغلطت با شررده تیمار

جه این نمی نتی بات وجود به دتوا  سررررعت کاهنده ترکی

 بررازدارنرردگی خوا  بررا )ترکیبرراتی لیپیررد اکسررررایش

سیون سیدا صاره در لیپید( اک شد مربوط مربوز ع  مقدار .با

 6 و 3 غلظت با عصررراره که هایینمونه در شررراخ  این

 قبول قابل حد از 7 و 6 هایروز در کردند دریافت درصررد

 ماهی( گوشت کیلوگر  در آلدهید مالون گر میلی 2 تا 1)

جاوز مار در TBA میزان کرد. ت  عصررراره درصرررد 9 تی

 گيشررت پيیرش قابل حد از سررایرین از دیرتر ،مرزنجوش

 به تواندمی احتمالا وضررعیت این که نگاهداری( دهم )روز

 بررازدارنرردۀ ترکیبررات از بررالاتری سرررهم وجود دلیررل

 )ترکیباتی کارواکرول و تیمول نظیر لیپید اکسرریداسرریون

 هسرررتند( آزاد هایرایکال حيف قدرت دارای که فنولیک

 .(Mirzaei et al., 2012) باشرررد تزریقی هایعصررراره در

شتر همانطوریکه  کارواکرول حاوی مرزنجوش شد، بیان پی

 terpinene, p-cymene نظیر آنها سررازهایپیش و تیمول

ست سیدانیآنتی و میکروبی آنتی هایویژگی دارای که ا  اک

 سررلولی غشررای تراوایی افزایش سرربب که اسررت موادی و

 لیپید و هیدروکسرریل یهارادیکال با و شرروند می باکتری

 .کنندمی تبدیل پایدار ترکیبات به را آنها و دهندمی واکنش
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ضر تحقیق در روهمین از شاهده نیز حا  افزایش با که شد م

 میزان آزمایشررری، تیمارهای در مرزنجوش عصرررارۀ سرررهم

سیون سیدا ضر تحقیق ،بنابراین یابد.می کاهش نیز اک  با حا

ته تایج دیگر، طرفی از د.راد همخوانی فوق هاییاف  کلی ن

بل در TBA تغییرات قا  یک بعنوان مرزنجوش عصرررارۀ م

 (1388) همکاران و پزشررک نتایج با طبیعیاکسرریدان آنتی

صاره اثر که  ماندگاری بر را( Curcuma longa) زردچوبه ع

 داشت. انطباق کردند، بررسی کمانرنگین آلایقزل فیله

ته هایپژوهش ندداده نشررران گيشررر  از برخی که ا

 شررریمیایی تیمارهای و غيایی مواد آوریعمل هایروش

  گردنرردمی مهِ غیر آهن برره مهِ آهن تبرردیررل سررربررب

(Chaijan et al., 2005؛ Turhan et al., 2004؛ 

Schricker et al., 1983.) (2001) همکاران و بنجاکول 

 معکوس رابطه مهِ غیر و مهِ آهن محتوای که کردند بیان

 عوامل از یکی عنوان به مهِ غیر آهن دیگر، طرفی از دارند.

  اسرررت شرررده گزارش لیپیدها اکسررریداسررریون در مهم

(Huang et al., 1993). سررربب مغیرهِ آهن کمتر مقدار 

 در و لیپید اکسیداسیون مقابل در محصول بیشتر پایداری

 مقدار مقایسررره .گرددمی ماندگاری مدت افزایش نتیجه

صاره حاوی تیمارهای و شاهد تیمار مهِ آهن  مرزنجوش ع

 آهن تبدیل مرزنجوش عصرراره تزریق با که داد نشرران نیز

 تیمار یافت. کاهش داریمعنی طور به مهِ غیر آهن به مهِ

 منظر این از را عملکرد بهترین عصررراره درصرررد 9 حاوی

 مهِ آهن میزان داریمعنی طور به تیمار این در و داشرررت

سبت شتر هاتیمار سایر به ن  آهن میزان بودن کمتر بود. بی

صد 9 تیمار در همِ صارۀ در  دتوانمی احتمالا مرزنجوش، ع

 محی  در موجود غیرهمِ آهن شررردن وصرررل یا کیلیت به

س  صارۀ در موجود ترکیبات تو سبت مرزنجوش ع  داده ن

سم هرچند شود. شخ  کاملا آن عمل مکانی ست م  و نی

 دیگر طرفی از .گیرد قرار بررسرری مورد بیشررتر بایسررتی

سیون میزان بودن پایین هایعلت از یکی توانمی سیدا  اک

 درصررد 9 عصررارۀ حاوی تیمار (درTBA )شرراخ  لیپید

 همِ آهن میزان بودن ترپایین به توانمی را مرزنجوش،

 دانست. مربوط ميکور تیمار هایفیله در موجود

 دورۀ طی فرار نیژنیترو بازهای مجموع میزان افزایش

 فسررراد مولد باکتریایی یهافعالیت با توانمی را نگهداری

یک هایوآنزیم بات و هاپروتئین بر درونی پروتئولیت  ترکی

  دانسررررت مرتب  مرراهی در موجود غیرپروتئینی ازتررۀ

(Yasin and Abou-Taleb, 2007; Yilmaz et al., 2009). 

 ماهی گوشت در فرار ازته بازهای قبول قابل سطح بالاترین

 گوشررت گر  100 ازای به نیتروژن گر میلی 35 تا 25 را

هاد ماهی ندنموده پیشرررن  کاهش (.Gimnez, 2002) ا

 در هاآن اکسرررایشررری توانایی کاهش و هاباکتری جمعیت

بات از هاآمین کردن جدا  دو هر یا و فرار نیتروژنی ترکی

 هایباکتری روی باکتریاییآنتی عصرراره تأثیر اثر در عامل

 مقادیر مقایسرره دانسررت. مؤثر امر این در توانمی را فیله

 و عصاره حاوی یهاتیمار در فرار نیتروژنی بازهای مجموع

شان شاهد تیمار صاره تزریق که داد ن  طور به مرزنجوش ع

 نیتروژنی بازهای مجموع میزان افزایش سرعت داریمعنی

هد.می کاهش را فرار های د مار  عصررراره درصرررد 9 تی

 این در بطوریکرره .بود عملکرد بهترین دارای وش،جمرزن

 بازهای مجموع مقادیر نگهداری، شرررانزدهم روز در تیمار

 وجود این با شرررد. بیشرررتر پيیرش حد از فرار نیتروژنی

 قابل شرراخ  یک TVB-N که کنندمی اشرراره محققین

 و نیسرررت ماندگاری زمان مدت گیری اندازه برای اعتماد

 و ماهی فیزیولوژیک وضرررعیت ،جنس مانند فاکتورهایی

 می اثر عضرررله غیرپروتئینی و پروتئینی ترکیبات بر غیره

 اسرررت موثر TVB-N میزان تغییر در نتیجه در و گيارند

(Aubourg et al., 1999). 

 که نمود اظهار توانمی شرررده بیان مباحث مجموع از

 باعث دتوانمی کشتار از پیش مرزنجوش گیاه عصاره تزریق

 در کمانرنگین آلایقزل ماهی گوشرررت پایداری افزایش

ساد برابر سی و تحقیق وجود این با .شود ف شتر یهابرر  بی

 یک اقتصرررادی هایجنبه بررسررری جمله از زمینه این در

 بسیاری تغییرات آنکه به نظر همچنین .است ضروری عمل

 ذاتی صررفات با مرتب  ماهی گوشررت کیفی فاکتورهای از

 نگهداری دورۀ از پیش آنها سرررازیآماده شررررای  و ماهی

 بایسرررتی ماهیان از ۀگون هر برای دموا این تاثیر هسرررت،

 .شود بررسی جداگانه
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