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 چکیده
اهی های شیمیایی، میکروبی و حسی مشاخصبر  (Rosmarinus officinalis) هیدروالکلی رزماریعصارة ثیر أتبررسی  حاضر با هدفمطالعة 

پوشش با استفاده از آب ) شاهدتیمار چهار تیمار شامل: انجام گرفت.  یخچالدر در شرایط نگهداری  (Epinephelus coioides) هامور معمولی

های نمونهدهی، پوششجهت . مورد بررسی قرار گرفتدرصد  4/0و  2/0 ،1/0 هاغلظتدر  پوشش داده شده با رزماری هایفیله تیمارهای و (مقطر

گراد( سانتیدرجة  4روز در دمای یخچال ) 11مدت بهها نمونهور گردیدند. سپس غوطهماهی هامور در تیمارهای آزمایشی فیلة گرمی از  100

های کلی فرم، باکتری باکتری) (، میکروبیفرار کل و تیوباربیتوریک اسیدازتة بازهای ، عدد پراکسید، pHهای شیمیایی )شاخص .نگهداری شدند

نتایج مطالعه نشان داد . مورد سنجش قرارگرفت11، و 10، 1روزهای صفر، در  رنگ، بو و طعم( )بافت، و حسی های سرما دوست(باکتریی کل و ها

تحلیل نمرة باکتری کل و باکتری سرما دوست و تعداد ، pH(، TVNفرار )ازتة (، بازهای TBA(، تیوباربیتوریک اسید )PVپراکسیداز )میزان که 

 نشان داد که حاصل از این مطالعه . نتایج(P<01/0) یابدمیافزایش  گرادسانتیدرجة  4ماهی در دمای فیلة  نگهداریدورة با افزایش حسی 

 .شود گرادسانتیدرجة  4در شرایط نگهداری در دمای  ماهی هامورفیلة  بهبود کیفیت تواند سببمی رزماریعصارة  استفاده از
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Abstract 
To investigate the effect of hydroalcoholic extract of rosemary (Rosmarinus officinalis) on chemical, 

microbial and sensory indices of grouper (Epinephelus coioides) in refrigerated conditions, four treatment 

groups: control treatment (uncoated fillets), fillet coated with rosemary 0.1%, Fillet covered with rosemary 

0.2% and fillet covered with 0.4% rosemary were run. The 100 gr of samples were stored at refrigerator 

(4ºC) for 15 days. The measurements were undertaken at 0, 5, 10 and15 days at the beginning of the 

experiment. Generally, peroxide value (PV), thiobarbituric acid (TBA), total volatile base nitrogen (TVN), 

pH, counting total bacteria, counting cold-loving bacteria were significantly increased with storage time 

(P<0.05). The results showed that the use of rosemary extract improved the quality of chilled grouper. 

Keywords: Rosemary, Grouper, Hydroalcoholic extract, Bacterial count, Sensory analysis 
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 مقدمه. 1
اسیدهای دلیل محتوای بالای به انماهیویژه هآبزیان ب

از جایگاه خاصی در رژیم غذایی  (PUFA) چرب غیراشباع

. ماهی (Gogus and Smith 2010) انسان برخوردار هستند

 ،است دریایی یکی از فسادپذیرترین محصولات غذایی

در حضور اکسیژن و  ماندگاری چنین محصولاتی

 .(Mol et al., 2002) های هوازی محدود استمیکروارگانیسم

ای اکسیژن زنجیرههای واکنشسری به  چربیاکسیداسیون 

تشکیل  شود کهمیگفته های اشباع نشده چربیمولکولی با 

دهد. اکسیداسیون چربی در گوشت می چربیپراکسیدهای 

 Sarkardei) شودمی غذاتغییر طعم، بافت و عطر  ماهی سبب

and Howell, 2008).  ها یکی از اکسیدانآنتیاستفاده از

برای کاهش اکسیداسیون روش ترین و کارآمدترین اقتصادی

آنتیترکیبات  .(Karpińska et al., 2001) است چربی

توانند سبب ایجاد سمیت در ترکیبات میاکسیدان مصنوعی 

ویژه گیاهان بهی گیاهان محققان به دنیارو ایناز  غذایی شوند.

های طبیعی توجه زیادی نگهدارندهعنوان بهدارویی و معطر 

 .(Sengul et al., 2009) اندنموده

 ،( گیاهی دیپلوئیدRosmarinus officinalis) رزماری

 (Lamiaceae) نعناعیانخانوادة از مدیترانه و منطقة بومی 

(Wedgwood and Atkinson, 1872)  خاصیت با

رزماری عصارة اکسیدانی بازدة آنتی اکسیدانی است.آنتی

ها، مونوتروپننظیر  ترکیبات فنلیدلیل محتوای بالای به

ترپن )اسید کارنوزیک، کارنوزول، رزمانول، دیهای فنل

متیل کارنوزات(، اسیدهای فنلیک )اسید و  اپیروسمانول

ترپن )اسید اورسولیک، تریها و اسیدهای فلاونولرزمارینیک(، 

 Leung and) استاسید بوتیلینیک( و  اسید اولئانولیک

Foster, 1996; Rižnar et al., 2006،)  این ترکیبات

ای رادیکال آزاد را با اهدای اتم هیدروژن از زنجیرههای واکنش

 ,.Aruoma et al., 1992; Basaga et al) برندمیبین 

دلیل اثرات بهده در آشپزی، رزماری علاوه بر استفا .(1997

ضد اسپاسم، ضد  ضد التهاب، ضد افسردگی،شدة شناخته

 ةکنندتقویتکلیه و -سرطان، چربی خون، سمیت کبدی

 ها استبیماریبرای درمان انواع حافظه یک داروی رایج 

(Ribeiro-Santos et al., 2015). 

از  (Epinephelus coioides) ماهی هامور معمولی

ترین و ارزش(، از با Serranidae) هامورماهیانخانوادة 

بندی طبقهترین ماهیان خلیج فارس است و در اقتصادی

جنوب کشور محسوب منطقة یک درجة ی جزء ماهیان تجار

طعم دلیل به(. همچنین Dehghani et al., 2001شود )می

مطلوب گوشت در کنار سایر پارامترها مانند رشد سریع و 

ضریب تبدیل غذایی مناسب، باعث افزایش مطلوبیت این گونه 

 پرورشی دریایی در سراسر جهان شده استگونة عنوان یک به

(Millamena, 2002; Yeh et al., 2003). دلیل به

در جنوب و نیز اهمیت نقش ماهی هامور معمولی  محبوبیت

، در این های طبیعیاکسیدانآنتیعنوان بههای گیاهی عصاره

مورد مطالعه انتخاب گونة عنوان به ماهی هامور معمولیتحقیق 

این ة فیلهیدروالکلی رزماری بر افزایش ماندگاری عصارة و اثر 

 .گرفتمورد بررسی قرار یخچال شرایط نگهداری در در ماهی 

 

 مواد و روش ها .2

 ماهینمونة سازی آمادهو تهیة  .2.1
با میانگین معمولی جهت انجام این پژوهش ماهیان هامور 

صورت تازه تهیه هگرم از بازار شهر بوشهر ب 432±44وزنی 

منتقل زمایشگاه آبه با یونولیت گردید. سپس در یخ خرد شده 

شد. در شروع عملیات، ماهی هامور پس از شستشو سطحی، 

 گرمی 100های فیله .یدسر زنی شد و شکم ماهی تخلیه گرد

 .شدند شرب شستشوآب  با ماهی با دقت جدا و

 آماده سازی عصاره هیدروالکلی رزماری. 2.2
گیری از روش ماسراسیون هیدروالکلی عصارهجهت 

گرم از پودر خشک شده گیاه  10منظور بدیناستفاده شد. 

)نسبت یک  درصد افزوده 10لیتر اتانول میلی 200رزماری به 

ساعت درون دستگاه  12مدت به شد و به چهار وزنی حجمی(

عصارة  دور در دقیقه قرار داده شد. 00دهنده با سرعت تکان

با استفاده از کاغذ صافی واتمن و قیف بوخنر تحت  تهیه شده

صاف و مواد اضافی حذف  مکش توسط پمپ خلأ، کاملاً شرایط

گردید. سپس توسط دستگاه تقطیر در خلأ چرخان تحت فشار 

طور بهگراد تغلیظ و حلال درجة سانتی 40منفی در دمای 

 ةعصار. (Meshkibaf et al., 2010) کامل از عصاره جدا شد

درجة  -11تهیه شده تا زمان انجام آزمایش در دمای 

 گراد نگهداری شد.سانتی
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 دهیپوشش. 2.3
ها بدون افزودن نمونهاز  بخشیدر روز نخست )روز صفر(، 

 هانمونهشاهد در نظر گرفته شد و باقی نمونة عنوان بهعصاره 

ی هیدروالکلعصارة با درصد  4/0و  2/0، 1/0غلظت  اترتیب ببه

درصد  4/0و  2/0، 1/0غلظت تهیة برای . آغشته شدرزماری 

لیتر آب  1صورت مجزا در بهگرم از عصاره  4و  2، 1ترتیب به

های آغشته فیلهمقطر مخلوط شد تا به غلظت مورد نظر برسد. 

درجة  4اتیلنی در یخچال در دمای پلیهای بستهدر شده 

، 1، 0در فواصل نگهداری شدند.  روز 11مدت به گرادسانتی

 بیوشیمیایی و میکروبی موردهای شاخصروز  11و  10

 .قرار گرفتسنجش 

 شیمیاییبیو فیزیکی و هایسنجش .2.4

 pHاندازه گیری . 2.4.1
لیتر میلی 41چرخ شده از هر تیمار به نمونة گرم  1مقدار 

با استفاده از هموژنایزر ثانیه  30مدت بهآب مقطر اضافه و 

 pH استفاده از دستگاه ها، بانمونه pH. سپس یدهموژن گرد

 گیری شداندازه آلمان( SP-Vol) متر دیجیتالی

(Sallam et al., 2004). 

 (PVعدد پراکسید ). 2.4.2

های مورد فیلهنظور استخراج ترکیبات چربی از مبه

لیتر میلی 40همراه بهگرم نمونه را وزن کرده و  11آزمایش، 

سپس  .متانول پس از هموژن شدن در دکانتور ریخته شد

لیتر کلروفرم افزوده و با دقت مخلوط گردید، میلی 30مقدار 

 لیتر کلروفرم اضافه شد ومیلی 30 اًدقیقه مجدد 1پس از 

ساعت جهت استخراج ترکیبات چربی در این  24مدت به

لیتر آب مقطر میلی 34حالت قرار گرفت. برای جداسازی فازها 

 نیتروژن،به مخلوط بالایی اضافه گردید. و با استفاده از گاز 

حلال مورد استفاده حذف و روغن استخراج شده برای سنجش 

فاده برای چربی مورد استوزن  .میزان پراکسید استفاده شد

 پسسیادداشت شد. ( گرممیلییک  )با دقت سنجش پراکسید

-میلی 210به ارلن مایر و  وزنبه دقت چربی نمونة گرم  3/0

لیتر از میلی 21و حدود شد ای منتقل لیتری سر سمباده

کلروفرم به اسید  3:2استیک کلروفرمی )نسبت  محلول اسید

 یک اضافه نمودناز  استیک( به محتویات ارلن اضافه شد. پس

دقیقه  1مدت بهنمونه  لیتر از محلول یدور پتاسیم اشباع،میلی

به  لیتر آب مقطرمیلی 30 در محیط تاریک قرار گرفت.

مقدار ید آزاد شده با  محتوای ارلن اضافه گردید و مخلوط شد.

تا تشکیل رنگ زرد نرمال  01/0محلول تیوسولفات سدیم 

محلول نشاسته یک  لیتریلیم 1/0سپس  ،تیتر گردیدلایم م

و تیتراسیون تا تشکیل محلول شد درصد به مجموعه افزوده 

رابطة از  نمونه با استفاده میزان پراکسید بی رنگ ادامه یافت.

 .(Egan et al., 1997) مورد محاسبه قرار گرفت زیر

 =PV حجم مصرفی تیوسولفات×نرمالیته×100روغن/نمونة وزن 

 فرارنیتروژندار سنجش میزان کل بازهای . 2.4.3

(TVN) 

با استفاده از  ،(TVN) فرار کلدار نیتروژنبازهای  سنجش

دست آمده از تقطیر با بهلدال و با تیرتاسیون عصاره جکروش 

نرمال تیتر گردید و غلظت  1/0محلول اسید سولفوریک 

گرم  100گرم نیتروژن در بازهای نیتروژنی فرار براساس میلی

گرم  10منظور بدین. (Gao et al., 2010)نمونه گزارش شد 

 لیترمیلی 100 اکسید منیزیم با افزودنگرم  2 همراهبهنمونه 

حاصل مقدار عصارة لدال متصل شد و به جآب مقطر به بالن ک

درصد و چند درصد  2لیتر از محلول اسید بوریک میلی 21

معرف متیل قرمز اضافه شد و در زیر قیف کندانسور قرار 

نرمال  1/0سولفوریک  با اسید رنگ حاصله گرفت. محلول زرد

 میزان بازهایو تا حاصل شدن رنگ ارغوانی تیتر شد 

 ید:زیر محاسبه گردرابطة فرار از دار نیتروژن

 14×رفی ص=حجم اسیدسولفوریک م فرارازتة بازهای 

 (TBAسنجش تیوباربیتوریک اسید ). 2.4.4
سنجی گیری تیوباربیتوریک اسید نمونه به روش رنگاندازه

چرخ شده ماهی به نمونة گرم از میلی 200صورت گرفت. مقدار 

بوتانل به حجم -1لیتری انتقال یافت و سپس با میلی 21یک بالن 

های لیتر از مخلوط فوق به لولهمیلی 1/0رسانده شد. مقدار 

 TBA لیتر از معرفمیلی 1دار وارد شد و به آن دربخشک 

 گرم ازمیلی 200شدن  حلوسیلة به TBA افزوده گردید )معرف

TBA  بوتانل پس از فیلتر شدن -1ل حلالیتر میلی 100در

درجة  01دمای در دار در حمام آب های دربدست آمد(. لولهبه

ساعت قرار گرفت و پس از آن در دمای  2مدت بهگراد سانتی

نانومتر در  130( در Asمحیط سرد شدند. سپس مقدار جذب )



 13 ...شیمیایی هایشاخص بر( Rosmarinus officinalis) رزماری هیدروالکلی عصارة تأثیر

 
ترکیب مالون دآلدهید خوانده شد.  (Ab) مقابل شاهد آب مقطر

 .(Egan et al., 1997) عنوان استاندارد استفاده گردیدبه

 های میکروبیآزمون. 2.1

مونه برای سازی نآمادهبا توجه به روش استاندارد 

 21از هر فیله  ،(Hozbor et al., 2006) های میکروبیآزمون

از سرم فیزیولوژی به  رلیتمیلی 221گرم نمونه برداشت شد و 

هموژن گردید. سپس  کاملاًدقیقه  2مدت بهآن افزوده و 

دقیقه در دمای اتاق نگهداری شدند تا  30مدت بهها نمونه

محیط کشت از دو تهیة رای ها انجام شود. بآنعمل احیاء در 

 TSAفرم( و کلیهای باکتری)برای  MACنوع محیط کشت 

با استفاده  های کل و سرمادوست( استفاده شد.باکتری)برای 

سی از نمونه برداشت شد و کشت سیاز پیپت پاستور یک 

های باکتریبرای  TSAسطحی صورت گرفت. محیط کشت 

 1مدت بهگراد انتیدرجة س 4سرمادوست در یخچال در دمای 

های کل باکتریبرای  TSAهای کشتروز قرار گرفت. محیط 

روز در انکوباتور  1مدت بهفرم کلیهای باکتریبرای  MACو 

 ها براساس واحدکلنیگراد قرار گرفتند. تعداد درجة سانتی 31

 گزارش شد. cfu/gr تشکیل تعداد کلونی در گرم

 آنالیز حسی .2.6
نگهداری از دورة ری حسی ماهی در طول گیاندازهجهت 

انجام  1ارزیابی امتیاز و با  نیمه آموزش دیده نفره 10یک گروه 

صورت زیر محاسبه گردید: بافت بهها امتیاز هر یک از نمونهشد. 

، بدون 1، بافت خیلی نرم(، رنگ )1، بافت محکم و سفت؛ 1)

، بوی 1ع؛ ، کاملًا مطبو1رنگ(، بو )، کاملًا بی1تغییر رنگ؛ 

نقطة ، طعم گندیدگی(. 1، طعم ماهی تازه؛ 1فساد(، طعم )

در نظر گرفته شد و  3ها ویژگیبحرانی مقبولیت هر یک از 

 تر از آن به معنای رد خصوصیات حسی مورد نظر بودپایین

(Yingyuad et al., 2006, Fan et al., 2008). 

 هاداده تجزیه و تحلیل آماری .2.7
تکرار صورت گرفتند. برای ارزیابی  3ا در هکلیة آزمون

 GLMرویة و  SASافزار نرم درها از جدول واریانس نمونه

با روش دانکن در سطح  هامیانگین ةمقایسده شد. ااستف

های حسی از دادهصورت گرفت. برای آنالیز  درصد 1احتمال 

های مورد گروهبین مقایسة روش ناپارامتری فریدمن و برای 

 درصد( استفاده شد. 1 احتمال ز روش بنفرونی )سطحآزمون ا

 نتایج. 3

ماهی فیله  TBAو  pH، PV TVNتغییرات مربوط به 

طی ثیر تیمارهای مختلف رزماری أتحت تهامور معمولی 

نشان داده شده است.  1در جدول یخچال،  نگهداری در

با  TBAو  pH ،PV ،TVNمیزان  ،نتایج حاصلبراساس 

. (>01/0P) نگهداری افزایش پیدا کردزمان افزایش مدت 

 10و  1در روزهای صفر،  pHبه لحاظ اختلاف بین تیمارها 

را  pHتیمار شاهد بیشترین میزان  11دار نبود. در روز معنی

داری معنیتفاوت رزماری عصارة درصد  2/0که با تیمار  داشت

 10و  1در روز صفر، از نظر پراکسید نیز . (>01/0P) داشت

نشد. همچنین در روز مشاهده داری معنیین تیمارها تفاوت ب

تیمار شاهد حداکثر عدد پراکسید را داشت که با تیمار  11

معنی، تفاوت (≤01/0P) داری نداشتمعنیدرصد تفاوت  1/0

 4/0و  2/0ها در تیمارهای نمونهداری بین میزان پراکساید 

سطوح  .(>01/0Pمشاهده شد ) شاهددرصد رزماری با گروه 

داری را بین معنیتفاوت  11و  10در روز فرار ازتة بازهای 

 (.>01/0Pبا سایر تیمارها نشان داد )شاهد تیمار 

 ارزیابی میکروبی .3.1
نتایج حاصل از ارزیابی میکروبی فیلة ماهی هامور معمولی 

تحت تأثیر تیمارهای مختلف رزماری طی دورة نگهداری در 

داده شده است. نتایج نشان داد که نشان  2یخچال، در جدول 

ها با افزایش مدت فرم، باکتری کل و سرمادوستمیزان کلی

(. بااین حال از نظر >01/0Pیابد )زمان نگهداری افزایش می

داری مشاهده ها در تیمارهای مختلف اختلاف معنیفرمکلی

در تیمار با غلظت  1(. تعداد باکتری کل در روز ≤01/0Pنشد )

داری با سایر تیمارها د عصاره رزماری تفاوت معنیدرص 1/0

نیز حداقل تعداد باکتری کل  10(. در روز >01/0Pنشان داد )

درصد بود که  4/0و  2/0، 1/0مربوط به تیمارهای با غلظت 

 11(. در روز >01/0Pداری با گروه شاهد داشت )تفاوت معنی

 4/0و  2/0کمترین میزان باکتری کل در تیمارهای با غلظت 

داری با تیمارهای شاهد درصد عصاره مشاهده شد و تفاوت معنی

(. سطوح رشد >01/0Pدرصد عصارة رزماری داشت ) 1/0و 

درصد  2/0های سرمادوست در تیمار شاهد با تیمار باکتری

(. سایر >01/0Pداری را نشان داد )عصارة رزماری تفاوت معنی

 (.≤01/0Pداری نداشتند )تیماره تفاوت معنی
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 ثیر تیمارهای مختلف رزماری طی نگهداری در یخچالأماهی هامور معمولی تحت تفیلة  TBA و pH ،PV ،TVNتغییرات مربوط به  -1جدول 

نگهداری )روز(دورة طول   
اییفیزیکی و بیوشیمیهای شاخص تیمارها  

11 10 1 0 

1/03±0/141Aa 1/31±0/012Ba 4/10±0/030Ca 4/13±0/041Ca شاهد 

pH 
1/00±0/011Aab 1/21±0/040Ba 4/11±0/011Ca 4/13±0/041Ca 1/0  

1/44±0/130Ab 1/11±0/031Ba 4/11±0/010Ca 4/13±0/041Ca 2/0  

1/11±0/110Aab 1/11±0/030Ba 4/41±0/014Ca 4/13±0/041Ca 4/0  

1/00±0/23Aa 1/01±0/21Ba 2/12±0/31Ca 0/44±0/04Da شاهد 
PV 

 یژن براکی والان گرم اکسمیلی)

 کیلوگرم چربی(

1/10±0/21Aab 1/42±0/14Ba 2/11±0/10Ca 0/44±0/04Da 1/0  

1/44±0/31Ab 1/00±0/11Ba 1/01±0/14Ca 0/44±0/04Da 2/0  

1/44±0/13Ab 1/01±0/10Ba 2/01±0/10Ca 0/44±0/04Da 4/0  

42/44±1/11Aa 21/44±1/11Ba 12/12±1/20Ca 1/24±0/13Da شاهد 
TVN 

گرم  100یتروژن در گرم نمیلی)

 گوشت ماهی(

31/01±1/13Ab 21/41±1/13Bb 11/40±0/43Ca 1/24±0/13Ca 1/0  

30/21±3/41Ac 21/33±3/41Bb 1/31±0/40Ca 1/24±0/13Ca 2/0  

20/11±1/10Ac 10/02±1/10Bb 10/44±1/10Ca 1/24±0/13Ca 4/0  

1/11±0/420Aa 2/13±0/244Ba 0/21±0/010Ca 0/04±0/012Ca شاهد 
TBA 

)میلی گرم مالون دی آلدئید در 

 کیلوگرم بافت ماهی(

4/42±0/443Ab 2/10±0/141Ba 0/20±0/012Ca 0/04±0/012Ca 1/0  

1/34±0/144Ac 1/11±0/201Bb 0/10±0/023Ca 0/04±0/012Ca 2/0  

1/41±0/133Abc 2/01±0/011Bab 0/11±0/011Ca 0/04±0/012Ca 4/0  

های میانگینبین مقایسة بین روزها در یک گروه( و حروف کوچک برای مقایسة های یک ردیف )میانگینبین مقایسة برای  اعداد در بالای حروف بزرگ انگلیسی

 درصد مورد مقایسه قرار گرفتند. 1احتمال ها در سطح تفاوت .بین گروه ها در یک روز( استفاده شده استمقایسة یک ستون )

 

 کلی فرم، باکتری های کل و سرمادوست فیله ماهی هامور معمولی  نتایج آنالیز باکتری های -2جدول 

 تحت تاثیر تیمارهای مختلف رزماری طی نگهداری در یخچال

 طول دورة نگهداری )روز(
 آنالیز باکتریایی تیمارها

11 10 1 0 

4/113±0/121Aa 3/203±0/012Ba 2/110±0/024Ca 0/141±0/311Da شاهد 

 کلی فرم
4/440±0/211Aa 2/103±0/214Ba 2/113±0/101Ca 0/141±0/311Da 1/0  

4/200±0/000Aa 2/441±0/011Ba 1/143±0/121Ca 0/141±0/311Da 2/0  

4/410±0/014Aa 2/103±0/131Ba 1/013±0/120Ca 0/141±0/311Da 4/0  

1/32±0/131Aa 1/01±0/114Ba 2/13±0/010Cab 1/31±0/141Da شاهد 

 باکتری کل
1/34±0/112Aa 4/11±0/220Bab 2/11±0/144Ca 1/31±0/141Da 1/0  

4/34±0/040Ab 4/43±0/042Bb 2/11±0/111Cb 1/31±0/141Da 2/0  

4/40±0/144Ab 4/11±0/014Bb 2/11±0/014Cb 1/31±0/141Da 4/0  

1/40±0/21Aa 3/13±0/21Ba 2/20±0/21Ca 0/10±0/40Da شاهد 

 سرمادوست
1/21±0/11Aab 3/13±0/10Ba 2/11±0/01Ca 0/10±0/40Da 1/0  

4/11±0/14Ab 3/13±0/10Ba 1/10±0/10Ca 0/10±0/40Da 2/0  

4/04±0/30Aab 3/34±0/10Ba 2/14±0/00Ca 0/10±0/40Da 4/0  

های ین میانگینهای یک ردیف )مقایسة بین روزها در یک گروه( و حروف کوچک برای مقایسة بحروف بزرگ انگلیسی در بالای اعداد برای مقایسة بین میانگین

 درصد مورد مقایسه قرار گرفتند. 1ها در سطح احتمال استفاده شده است. تفاوت ها در یک روز(یک ستون )مقایسة بین گروه
ثیر أماهی هامور معمولی تحت تفیلة  حسیارزیابی نتایج  حسیارزیابی  .3.2

نگهداری در یخچال، در دورة  تیمارهای مختلف رزماری طی



 11 ...شیمیایی هایشاخص بر( Rosmarinus officinalis) رزماری هیدروالکلی عصارة تأثیر

 
شان داد که با گذشت نتایج نشان داده شده است. ن 3جدول 

کاهش  ، بو، طعم و بافتمربوط به رنگنمرة زمان نگهداری، 

بین تیمارها و  11و  1در روز  از نظر رنگ،. (>01/0P) یابدمی

نتایج نشان  (.≤01/0P) داری مشاهده نشدمعنیشاهد تفاوت 

طور بهدرصد  2/0غلظت  با نگهداری تیمار 10در روز داد که 

در روز . (>01/0P) رنگ بیشتری استنمرة داری دارای معنی

را بو نمرة درصد بیشترین  2/0 نگهداری تیمار با غلظت 10

دار بین معنیتفاوت  نگهداری 11در روز حال با اینداشت. 

نتایج نشان  .(≤01/0P) مشاهده نشدتیمارهای مورد آزمایش 

هیدروالکلی صارة عاستفاده از نگهداری  1در روز که داد 

 10. در روز شودمیطعم نمرة دار معنیرزماری باعث افزایش 

بیشترین دارای درصد عصاره  2/0 تیمار استفاده ازنگهداری 

مشاهده شد که تفاوت  11. در روز (>01/0P) طعم بودنمرة 

هیدروالکلی رزماری از لحاظ نمره عصارة دار بین سطوح معنی

در لحاظ بافت نیز به. (≤01/0P) نداردمربوط به طعم وجود 

داری با شاهد معنینگهداری تیمارهای رزماری اختلاف  1روز 

 درصد 2/0 نگهداری نیز تیمار با غلظت 10. در روز داشت

 .(>01/0P) دارای بیشترین امتیاز بافت بود رزماری

 نگهداری در یخچالدورة هامور معمولی طی ماهی فیلة افت هیدروالکلی رزماری بر رنگ، بو، طعم و بعصارة های مختلف غلظتتأثیر  -3جدول 

نگهداری )روز(دورة طول   
حسیهای شاخص تیمارها  

11 10 1 0 

1±0/00 Ca 1±0/11 Cd 2±0/21 Ba 1±0/0Aa شاهد 

 رنگ
1±0/00 Ca 1±0/21 Cc 4 ±0/24Ba 1±0/0Aa 1/0  

1±0/00 Ca 3±0/21 Ba 1±0/21 Aa 1±0/0Aa 2/0  

1±0/00 Ca 2±0/11 Bb 4/1±0/22 Aa 1±0/0Aa 4/0  

1±0/00 Ca 1±0/00 Cc 2±0/21 Bb 1±0/00 Aa شاهد 

 بو
1±0/00 Ca 1±0/00 Cc 4±0/31 Ba 1±0/00 Aa 1/0  

1±0/00 Ca 3/1±0/22 Ba 1 ±0/34 Aa 1±0/00 Aa 2/0  

1±0/00 Ca 2±0/11 Bb 4/1±0/22 Aa 1±0/00 Aa 4/0  

1 ±0/00 Ca 1±0/00 Cc 2±0/00 Bb 1±0/00 Aa شاهد 

 طعم
1 ±0/00 Ca 1±0/00 Bc 4/1±0/22 Aa 1±0/00 Aa 1/0  

1 ±0/00 Ca 3±0/21 Ba 1±0/21 Aa 1±0/00 Aa 2/0  

1 ±0/00 Ca 2±0/21 Bb 4/1±0/22 Aa 1±0/00 Aa 4/0  

1±0/00 Ca 1±0/00 Cc 2±0/21 Bb 1±0/00 Aa شاهد 

 بافت
1±0/00 Ca 1/1±0/22 Bc 4±0/21 Aa 1±0/00 Aa 1/0  

1±0/00 Ca 3±0/21 Ba 1±0/11 Aa 1±0/00 Aa 2/0  

1±0/00 Ca 2±0/21 Bb 4/1±0/22 Aa 1±0/00 Aa 4/0  

های میانگینبین مقایسة بین روزها در یک گروه( و حروف کوچک برای مقایسة های یک ردیف )میانگینبین مقایسة یسی در بالای اعداد برای حروف بزرگ انگل

 درصد مورد مقایسه قرار گرفتند. 1احتمال ها در سطح تفاوتاستفاده شده است.  ها در یک روز(گروهبین یسة مقایک ستون )

 

 گیرینتیجهو  بحث .4
یند فساد آفریکی از تغییرات شیمیایی اولیه در  pHتغییرات 

برحسب گونه متغییر  pHمیزان تغییرات . استگوشت ماهی 

یقی برای تعیین تازگی و شاخص دق ند این تغییراتچهراست. 

و تحت تأثیر سایر فاکتورهای  ماهیان نیست گوشت کیفیت

عنوان یک شاخص بهاما شیمیایی، میکروبی و حسی قرار دارد.، 

پارامترهای دیگر از جمله فاکتورهای مؤثر بر بررسی مکمل برای 

 pHطور کلی هبشود. میرشد میکروبی و فساد غذاها محسوب 

است،، اما این پارامتر  (3/1 )معمولاً 1الای ماهی زنده بگوشت 

که ماهی به سمت جمود  یابد چرامیکاهش ماهی بعد از مرگ 

ثیر أماهی، تحت تعضلة موجود در بافت  نعشی رفته و گلیکوژن

به اسید لاکتیک تبدیل  های شیمیایی و میکروبیفعالیت

 pHحاضر میزان  ةمطالعدر . (Ersoy et al., 2008) شودمی

نگهداری زمان با افزایش مدت  ماهی هامور معمولی ةعضلفت با

داری بین تیمارها معنیاختلاف  11در روز . افزایش پیدا کرد

 pHتیمار شاهد دارای بالاترین میزان  کهطوریبهمشاهده شد 
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دار داشت معنیرزماری اختلاف عصارة درصد  2/0با تیمار  وبود 

ولید اسید لاکتیک حاصل . پس از مرگ ماهی بر اثر ت(1)جدول 

یابد و با افزایش مدت میکاهش  pHاز گلیکولیز، مقدار 

های آمینهای پروتئولیک میزان آنزیمدلیل عملکرد بهنگهداری 

ها نمونهدر  pHیابد که سبب افزایش میزان میآزاد افزایش 

عصارة درصد  1/1از استفاده  .(Massa et al., 2005) گرددمی

های ماهی تیلاپیای نیل طی نگهداری فیلهرزماری جهت تیمار 

 ,.Khalafalla et alرا نشان داد ) pH در یخچال روند افزایشی

آلای قزلماهی فیلة گیاه رزماری بر ماندگاری عصارة اثر . (2015

ها در زمان نمونهدر تمام  pH افزایش نیزکمان رنگین

 .(Mehdizadeh et al., 2019)را نشان داد زی ساذخیره

)جدول  فرارازتة ای تواند درنتیجه افزایش بازهمی pHافزایش 

های میکروبی و آنزیمهمچون آمونیاک تولیدی تحت فعالیت  (1

 .(Li et al., 2012) عضله باشد

اکسیداسیون چربی هستند اولیة هیدروپراکسیدها محصول 

چربی با استفاده از میزان اولیة همین دلیل اکسیداسیون به

این (. Lin and Lin, 2005) شود پراکسید ارزیابی می

وجود آمدن ترکیبات ثانویه مانند آلدئیدها و بهترکیبات موجب 

بب تشخیص تندی اکسیداسیونی شوند که سمیها کتون

میزان در تحقیق حاضر . (Özyurt et al., 2007) شوندمی

نگهداری افزایش پیدا کرد.  زمان عدد پراکسید با افزایش مدت

بالاترین میزان عدد پراکسید در تیمار شاهد و  کلیطور هب

رزماری درصد  4/0و  2/0 غلظت کمترین میزان در تیمار با

رزماری از اکسیداسیون چربی عصارة  .(1)جدول  شدمشاهده 

 Tironi) کندمیدر سالمون دریایی در شرایط سرد جلوگیری 

et al., 2009 .) ای که مطالعهدرGhanizade  و همکاران

ماهی فیلة نانوکپسوله گیاه رزماری بر عصارة (، تأثیر 2011)

را مورد بررسی قرار داند. نتایج مطالعة کمان رنگینآلای قزل

میزان عدد پراکسید در تمامی تیمارهای ها نشان داد که آن

روند افزایشی روز(  14)طی مورد آزمایش با افزایش زمان 

های فیل ماهی طی نگهداری در فیله PVمیزان  .داشته است

 12رزماری تا روز عصارة درصد  1/0 ثیرأیخچال تحت ت

داری یمعنطور بهیابد اما در مقایسه با تیمار شاهد میافزایش 

درجة در تعیین  PV .(Jafari et al., 2017) کمتر است

ثیر قابل أرزمای تعصارة ضروری بوده و  چربیاکسیداسیون 

 ;Pérez‐Mateos et al., 2006)دارد  PVای روی هملاحظ

Sarkardei and Howell, 2008; Quitral et al., 2009). 

ول، اسید زرزماری از کارنوعصارة اکسیدانی آنتیهای ویژگی

کارنوزیک و اسید رزمارینیک موجود در ساختار آن ناشی 

 .(Richheimer et al., 1996) شودمی

شامل آمونیاک )تولید ( TVNمیزان بازهای آلی فرار کل )

اسیدهای آمینه و نوکلئوتیدها(، تری متیل آمین  ةوسیلبهشده 

)تولید شده توسط فساد باکتریایی(، دی متیل آمین )تولید 

های اتولیتیک در طی مدت زمان نگهداری( و آنزیمشده توسط 

فساد محصولات سایر ترکیبات نیتروژنی بازی فرار مرتبط با 

حاضر در مطالعة . در (Huss et al., 1998) دریایی است

گرم در میلی 24/1 ،بازهای آلی فرار کل شروع آزمایش میزان 

 ،نگهداری با افزایش مدت زمانو  گرم فیله ماهی بود 100هر 

 10همچنین از روز افزایش یافت.  بازهای آلی فرار کل میزان

هیدروالکلی رزماری باعث ایجاد اثر عصارة نگهداری 

شد. شاهد در مقایسه با گروه  TVNدر تشکیل  کنندگیمهار

و کمترین در تیمار شاهد  بازهای آلی فرار کلبالاترین میزان 

(. 1شد )جدول  مشاهدهدرصد  4/0و  2/0آن در تیمارهای 

Ghanizade ( 2011و همکاران) ،بررسی اثر عصاره  با

نشان کمان رنگینآلای قزلماهی فیلة بر  رزمارینانوکپسولة 

ها روندی نمونه، در تمامی بازهای آلی فرار کلمیزان دادند که 

افزایشی داشته ولی این روند در تیمارهای نانوکپسوله کندتر از 

همچنین تیمار اد و تیمار شاهد بود. تیمارهای دارای فرم آز

رزماری نشان داد که عصارة ثیر أهای فیل ماهی تحت تفیله

یابد میها افزایش نمونه TVNطی نگهداری در یخچال میزان 

داری کمتر طور معنیبهاما میزان آن نسبت به تیمار شاهد 

چنین افزایشی ممکن است  .(Jafari et al., 2017) است

های عضله و آنزیمهای نتیجه فعالیت تولید آمونیاک دردلیل به

 میکروبی در ماهی طی نگهداری باشد.

منظور ارزیابی به( TBAتیوباربیتوریک اسید )شاخص 

طور وسیعی کاربرد بهاکسیداسیون چربی در ماهیان، درجة 

 لدهیدتوان میزان مالون آمیدارد. به کمک این شاخص 

مطالعة گیری کرد. در اندازهرا  ماهیعضلة تشکیل شده در 

با افزایش مدت نگهداری افزایش یافت.  TBAحاضر میزان 

 10از روز  و شددر تیمار شاهد مشاهده  TBAبالاترین میزان 

 کمترین میزان را داشتنددرصد  4/0و  2/0تیمارهای نگهداری 

فیل ماهی یلة فبر  رزماریعصارة (. بررسی اثر 1)جدول 

افزایش میزان تیوباربیتوریک اسید در بافت ماهی را نشان داد 

(Jafari et al., 2017). های فیلهر روی رزماری بعصارة ثیر أت

نیز منجر به ماهی تیلاپیای نیل طی نگهداری در یخچال 

 گرددمیافزایش محتوای تیوباربیتوریک اسید بافت 
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(Khalafalla et al., 2015) .مشخص شده است  همچنین

 دارد TBAشاخص که رزماری اثرات بازدارندگی بر روی 

(Shahidi et al., 1995; Serdaroğlu and Felekoğlu, 

گیاه رزماری حاوی ترکیبات خاصی مانند کارنوزول و . (2005

 اکسیدانی بالایی دارندآنتیکارنوسیک اسید بوده که فعالیت 

(Offord et al., 1997). 

های شیلاتی فرآوردههای باکتریایی در ماهی و فرمکلیگروه 

بهداشتی در  برای شرایط غیرشاخص های ارگانیسمعنوان به

 شودمییع شناخته طول صید، دستکاری، فرآوری و توز

(Offord et al., 1997.)  در تحقیق حاضر اگرچه با گذشت

داری بین معنی فها افزایش یافت ولی اختلافرمکلیزمان میزان 

فعالیت میکروبی مسئول فساد  (.2تیمارها مشاهده نشد )جدول 

همین دلیل بهاغلب غذاهای دریایی تازه و نگهداری شده است. 

برخی کشورهای اروپایی و ژاپن و آمریکا  شمارش باکتری کل در

جزء استانداردهای اجباری غذاهای دریایی است. بالاترین حد 

 log10 CFU/g 1در ماهی تازه  قابل قبول شمارش باکتری کل

(Foods and Roberts, 1986)  امتر حد مجاز این پاربیشینة و

 log10 CFU/g 4در ماهیان نگهداری شده در یخ 

(Standardization, 2005) دست آمده نشان بهنتایج  باشد.می

با افزایش مدت نگهداری افزایش یافته  لداد که میزان باکتری ک

طور کلی بیشترین میزان باکتری کل در تیمار شاهد و هاست. ب

درصد مشاهده شد )جدول  4/0و  2/0کمترین آن در تیمارهای 

باکتریال خوبی علیه لیستریا آنتیرزماری دارای فعالیت عصارة  2

عصارة . همچنین (Rozman and Jersek, 2009) است

بهتواند میباکتریال خوبی بوده و آنتیرزماری دارای خاصیت 

عنوان یک جایگزین افزودنی غذایی برای حفظ غذا در برابر 

 Bubonja-Sonje et) فساد و آلودگی باکتریایی استفاده شود

al., 2011) . های سرمادوست به این دلیل انجام باکتریشمارش

ها در شرایط نگهداری در دماهای پایین باکتریشود که این می

های سرمادوست گرم منفی، گروه باکتریکنند. مینیز رشد 

ول فساد ماهی تازه نگهداری شده های مسئمیکروارگانیسماصلی 

. (Goulas and Kontominas, 2005) صورت سرد هستندبه

های لیپاز و آنزیمهای سودوموناس، گونهویژه بهها باکتریاین 

کنند که سبب افزایش اسیدهای چرب آزاد میفسفو لیپاز تولید 

حد مجاز تأیید شده . (Kykkidou et al., 2009) گرددمی

در نظر گرفته  cfu/ml 410 های سرمادوست تعدادبرای باکتری

در  .(Pons-Sánchez-Cascado et al., 2006) شده است

با افزایش مدت  های سرمادوستباکتری حاضر میزانمطالعة 

میزان کمترین و بیشترین نگهداری افزایش یافت. همچنین 

 2/0ترتیب در تیمار به 11های سرمادوست در روز باکتری

اعتقاد بر این است که  (.2درصد و شاهد مشاهده شد )جدول 

میکروبی خود را از  های ضدفعالیتها عصارهها و اسانساکثر 

ها از باکتریمل با فرآیندهای مرتبط با غشاء سلولی طریق تعا

جمله انتقال الکترون، شیب یونی، جابجایی پروتئین، 

های وابسته به آنزیم، انجام واکنشفسفوریلاسیون و سایر 

 .(Dorman and Deans, 2000) دهندمی

ارزیابی تازگی ماهی  یهاروشترین محبوبآنالیز حسی از 

اطلاعات کیفیت ماهی را به است که سریع و ساده بوده و 

 ةمطالعدر  .(Reineccius, 1991) کندمیسرعت فراهم 

ها )رنگ، بو، روههمة گارزیابی حسی، نتیجة حاضر، با توجه به 

کمتری را نمرة نگهداری مدت زمان بافت و طعم( با افزایش 

درصد،  2/0عصارة نشان دادند. در همین حال، تیمار حاوی 

. روند تغییر وضعیت (3)جدول  مقبولیت بالاتری را نشان داد

توان به میهای حسی در تیمارها طی مدت نگهداری را ویژگی

که سبب تخریب و افت کیفیت اکسیداسیون چربی نسبت داد 

حسی و کاهش مقدار مواد مغذی از جمله اسیدهای چرب 

و تولید محصولات سمی  PUFAچند غیراشباع ضروری 

. در (Kołakowska et al., 2006) شوداکسیداسیون می

(، که به بررسی اثر 2010و همکاران ) Moslemi ةمطالع

های حسی و فساد شاخصگیاه رزماری بر عصارة نایسین و 

کمان در شرایط نگهداری سرد رنگینآلای قزلمیکروبی ماهی 

درصد و  1/0ده شد که اثر پوشش با نایسین پرداختند، مشاه

های رنگ، بو و بافت شاخصدرصد رزماری بر  2و  1عصارة 

دار معنینگهداری دورة کمان در طول رنگینآلای قزلماهی 

 .بوده است

 

 نهایی گیرینتیجه. 1
ماهی هامور با فیلة حاضر، ماندگاری مطالعة طبق نتایج 

درجة  4در دمای ماری رزهیدروالکلی عصارة استفاده از 

در سطوح گراد افزایش یافت. عصاره هیدروالکلی رزماری سانتی

درصد بهترین وضعیت را نشان داد. البته میزان  4/0و  2/0

TBA 2/0، باکتری سرمادوست و نیز آنالیز حسی در تیمار 

مشخص شده است که مقادیر درصد وضعیت بهتری داشت. 

های مقادیر بیش از حد رادیکال دلیل تولیدبهبسیار زیاد عصاره 

 کندعنوان یک پرواکسیدان عمل میبهاکسیدانی، آنتیآزاد 



 1403بهار  ،1، شماره 11ران، دوره یا یعیابع طبلات، مجله منیش 11

 
(Halliwell and Chirico, 1993) علاوه بر این، اشاره شده .

باعث آپوپتوز در بسیاری از  هاعصارهت که غلظت بالای اس

ها در دوز بالا شود که از دیگر اثرات مخرب عصارهها میسلول

در تحقیق حاضر با توجه به  .(Raza and John, 2005) است

درصد پیشنهاد  2/0ثیرات بهتر عصاره در دوز پایین، سطح أت

 شود.می
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