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  منجمد  )Clupeonella cultriventiris( افزایش زمان ماندگاري ماهی کیلکاي معمولی
  هاي طبیعی اکسیدان با استفاده از آنتی
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  1چکیده
هاي مصنوعی، تمایلات به سمت استفاده از  با افزایش آگاهی عمومی در مورد مضرات نگهدارنده

 Clupeonella( ماهی کیلکا معمولی پژوهشهاي طبیعی در حال افزایش است. در این  نگهدارنده

cultriventiris (درصد اسانس آویشن و ویتامین  5/1هاي حاوي  وسیله محلول هبC  به طور جداگانه
ماه نگهداري گردید.  4مدت  ) بهگراد درجه سانتی -18ور شد و سپس در دماي انجماد ( غوطه

گیري پراکسید،  ، میزان بازهاي نیتروژنی فرار، اندازهpHگیري  شیمیایی شامل اندازه هاي آزمایش
اي در  ماه نگهداري، به صورت دوره 4ها طی  رب آزاد ماهیتیوباربیتوریک اسید و مقادیر اسیدهاي چ

هاي  اکسیدان هاي حاوي آنتی نمونه FFAو  pH ،TVB-N ،PV ،TBAهر ماه انجام گرفت. مقادیر 
). نتایج نشان داد >05/0Pتر بود ( داري پایین طور معنی در مقایسه با تیمار شاهد به Cآویشن و ویتامین 
توانست فساد اکسیداسیونی ماهی کیلکاي  Cهاي طبیعی آویشن و ویتامین  داناکسی که استفاده از آنتی
) از بین تیمارهاي مورد آزمایش در این >05/0Pصورت منجمد را به تعویق بیندازد ( نگهداري شده به

  بهترین نتایج را نشان داد. Cتحقیق، تیمار حاوي ویتامین 
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  مقدمه
دلیل داشتن  آید که به شمار می ماهی یکی از منابع مهم و با ارزش پروتئین، چربی و انرژي به

هاي با قابلیت هضم بالا و همچنین عناصر مورد نیاز براي حفظ سلامتی بدن در بین  پروتئین
که در بسیاري از کشورهاي آسیایی بیش  طوري بهکنندگان از محبوبیت زیادي برخوردار است.  مصرف

آرن نیلوا و همکاران، ( شود پروتئین حیوانی مصرفی از طریق خوردن ماهی تامین می درصد 50از 
- ناوارو(هاي قلبی عروقی و جلوگیري از بروز فشار خون  . مصرف ماهی باعث کاهش بیماري)2005

ماتسوموتو و همکاران، ( ینه، روده، پروستاتجلوگیري از سرطان س ،)2004گارسیا و همکاران، 
دلیل دارا بودن ترکیبات حاوي  علاوه، به به) 1999هوروکس و بئو، (شود.  و بیماري آسم می )2009

آرن نیلوا و ( باشد ها و همچنین جلوگیري از بیماري گواتر مؤثر می فلور و ید در توسعه دندان
گذارد. دما و مدت زمان  ثیر میأر موجودیت این مواد ت. به هر حال روش نگهداري ب)2005همکاران، 

آرن ( باشند نگهداري از فاکتورهاي اصلی تاثیرگذار بر نرخ کاهش کیفیت و زمان ماندگاري ماهی می
باشد که  هاي گوشتی می هاي متداول نگهداري فرآورده . انجماد یکی از روش)2005نیلوا و همکاران، 

ها طی مدت نگهداري مورد استفاده قرار  رات بیوشیمیایی این فرآوردهمنظور کنترل یا کاهش تغیی به
هاي شیمیایی را متوقف سازد در  طور کامل واکنش تواند به گیرد. اما به هر حال، این روش نمی می

 .)2011دان،  خانه( یابد نتیجه حتی کیفیت ماهی در طی نگهداري به صورت منجمد نیز کاهش می
هاي کاهش سرعت اکسایش  دان به مواد غذایی یکی از موثرترین شیوهاکسی اضافه کردن آنتی

هاست. این شیوه به طرز فراگیري براي افزایش میزان ماندگاري مواد غذایی و بهبود پایداري  چربی
اي آنها مورد  لیپیدها و غذاهاي لیپیدي و به تبع آن جلوگیري از افت خصوصیات حسی و ارزش تغذیه

ها، ترکیبات فنولیک مانند هیدروکسی  هاي زیادي از قبیل فسفات رد. نگهدارندهگی استفاده قرار می
ها) اغلب براي بهبود زمان ماندگاري  ) و استرهاي آلی اسید گالیک (گالاتBHAآنیزول بوتیله (

هاي سنتزي  اکسیدان دلیل اثرات نامطلوب آنتی گیرند، اما به هاي دریایی مورد استفاده قرار می فرآورده
هاي طبیعی مانند ترکیبات  اکسیدان استفاده از آنتیزایی و  زایی، ایجاد مسمومیت، سرطان نند اثر جهشما

کاروتن و که  -A ،βاکسیدانی شامل اسیداسکوربیک، توکوفرول، ویتامین  هاي آنتی فنل، ویتامین پلی
وقی، آلزایمر، آب هاي قلبی عر هاي مزمن، سرطان، دیابت، بیماري اثرات محافظتی در برابر بیماري

؛ ساکاناکا و 1997؛ هی و شهیدي، 1992کالتارنتا، ( شود زایی دارند، توصیه می مروارید و جهش
طور وسیعی مورد  عنوان یک جزء ترکیبی غذاها به ) بهC). آسکوربیک اسید (ویتامین 2005همکاران، 
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یک ماده مغذي ضروري محسوب عنوان  اکسیدانی به بر خاصیت آنتی گیرد زیرا علاوه استفاده قرار می
موجب تقویت خواص  Cهاي آب پنیر با ویتامین  سازي پروتئین شود. مشاهده شده است که غنی می

گیري در فساد اکسیداسیونی  که موجب کاهش چشم طوري هاي تولیدي شده به اکسیدانی روکش آنتی
طور موثري قادر به حذف  سید به) آسکوربیک ا2007ماین و کروچتا، . (گردیدزمینی بو داده شده  بادام

هاي پروکسیل و  هاي هیدروکسیل، رادیکال ها، رادیکال سوپراکسیدها، هیدروژن پراکسیدها، هیپوکلریت
). گیاهان دارویی نیز از طرف سازمان سلامت جهانی 2007ماین و کروچتا، باشد ( اکسیژن یگانه می

تلف داروها و ترکیبات فعال با منشاء طبیعی معرفی دست آوردن انواع مخ هعنوان بهترین منابع براي ب به
ترین  ثرؤ)، یکی از مZataria multiflora( اسانس آویشن. )2007شیتو و همکاران،( اند شده

خاطر دارا بودن ترکیبات فنولی، بویژه تیمول و کارواکرول داراي  باشد که به هاي گیاهی می اسانس
عنوان عامل ضدمیکروبی و  هاي گوشتی به فرآورده هاي بسیار خوبی براي افزودن به پتانسیل

  ).2008سلمی و سادوك، ؛ 2007یاسین و ابوطالب، ( باشد ضداکسیداسیونی می
طور وسیعی براي جلوگیري از  ) بهCهاي بسیاري از جمله آسکوربیک اسید (ویتامین  اکسیدان آنتی

ثري قادر ؤطور م به Cویتامین  .اند گرفتههاي دریایی مورد مطالعه قرار  اکسیداسیون در ماهی و فراورده
هاي  هاي هیدروکسیل، رادیکال ها، رادیکال به حذف سوپراکسایدها، هیدروژن پراکسایدها، هیپوکلریت

ممکن است بسته به  Cاگرچه ویتامین  ).2007ماین و کروچتا، ( باشد پروکسیل و اکسیژن یگانه می
اکسیدانی یا پرواکسیدانی را نشان  فلزي اثرات آنتی هاي چنین حضور یون غلظت مورد استفاده و هم

اثر ضداکسیداسیونی اسانس آویشن براي نگهداري میگوي پیش  ).2005جی منز و همکاران، ( دهد
)، 2009کوستاکی و همکاران، هاي ماهی سوف پرورشی ( فیله ،)2001وآتارا و همکاران، اپخت شده (

زمینی  براي نگهداري بادام Cو اثر ضداکسیداسیونی ویتامین )، 2003هارپاز و همکاران، سوف آسیایی (
هاي دریاي خزر را سه  ) مطالعه شده است بیشترین فراوانی ماهی2007ماین و کروچتا، بو داده شده (

دهند. در مناطق ساحلی دریاي خزر در ایران، کیلکا  گونه از ماهیان پلاژیک (کیلکا ماهیان) تشکیل می
روغن این  )2009فضلی و همکاران، ( آید ین پروتئین و درآمد به حساب میمأمنبع مهمی براي ت

ارزش ها از نظر  . این ماهی)2010پور و عزیزي،  تقی( باشد می 3ماهیان غنی از اسیدهاي چرب امگا 
غذایی همانند سایر ماهیان استخوانی هستند اما وضعیت نامناسب حمل و نقل و افت کیفیت آن در طی 

توسط  مستقیمطور  بهها  درصد صید این ماهی 10 ا فرآوري باعث شده است که کمتر ازمراحل صید ت
 ماهی کیلکاي معمولی شود. مانده براي سایر مصارف دیگر پودر می انسان مصرف شود و بخش باقی
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)Clupeonella cultriventiris( باشد که بخش اعظم صید کشورهاي  هاي این ماهیان می یکی از گونه
تواند بخشی از پروتئین و چربی  برداري مناسب می شود که در صورت بهره لمنافع را شامل میا مشترك

پژوهش افزایش زمان ماندگاري ماهی کیلکا معمولی  اینهدف  بنابراینمورد نیاز کشور را تامین نماید. 
  باشد. وري با آسکوربیک اسید و اسانس آویشن می وسیله غوطه هب

  
 ها مواد و روش
لکا معمولی صید شده از دریاي خزر در شهرستان بابلسر در اسفندماه تهیه گردید و ماهی کی

دانشگاه تربیت مدرس در  بلافاصله همراه یخ به محل آزمایشگاه فرآوري دانشکده علوم دریایی
هاي حاوي اسانس  محلول. گرفتو عملیات سرزنی و تخلیه شکمی انجام  شدشهرستان نور منتقل 

درصد (وزنی/حجمی) در  5/1با نسبت  Cحجمی) و ویتامین  درصد (حجمی/ 5/1آویشن با نسبت 
هاي  (وزن ماهی به محلول 1به  1هاي کیلکا به نسبت  طور جداگانه تهیه شد و سپس ماهی هآب مقطر ب

) در گراد درجه سانتی 18دقیقه در دماي محیط آزمایشگاه ( 10مدت  وري) به تهیه شده براي غوطه
لازم به ذکر است که براي تهیه تیمار حاوي اسانس آویشن با  .شده قرار داده شدند هاي تهیه محلول

عنوان امولسیفایر در آب مقطر حل گردید. همه  به 80وسیله توئین  هغلظت فوق، اسانس آویشن ب
گراد  درجه سانتی -18اتیلن قرار داده شده و سپس به سردخانه با دماي  هاي پلی ها داخل ظرف نمونه

گیري  ، میزان بازهاي نیتروژنی فرار، اندازهpHگیري  شیمیایی شامل اندازه هاي ل گردیدند. آزمایشمنتق
اي  ماه نگهداري، به صورت دوره 4پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و مقادیر اسیدهاي چرب آزاد، طی 

سیله آب مقطر و هوري شده ب است که یک تیمار ماهی غوطه یادآوريدر هر ماه انجام گرفت. لازم به 
هاي شیمیایی براي  آزمایش انجام عنوان تیمار شاهد در نظر گرفته شد. در هاي بالا، به همانند روش

)، شاخص 2002و همکاران ( جئون) از روش TVB-Nگیري میزان کل بازهاي نیتروژنی فرار ( اندازه
و همکاران  گانا) از روش TBA) و تیوباربیتوریک اسید (FFAپراکسید، اسیدهاي چرب آزاد (

  ) استفاده شد.2007( ابراهیم سلاماز روش  pH) و 1997(
ابتدا بررسی نرمال  انجام شد. 17نسخه  SPSSافزار  ها با استفاده از نرم تجزیه و تحلیل آماري داده

) انجام گردید. Kolomogorav–Smirnovاسمیرنوف ( - ها با استفاده ازآزمون کولموگرافبودن داده
ها جهت آنالیز آماري که نتایج این آزمون گرفتانجام  1ها با آزمون لونواریانس دادهسپس همگنی 

                                                        
1- Leven 
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ها در مواردي که هاي مربوط به تیمارهاي آزمایش مورد استفاده قرار گرفت. براي مقایسه میانگینداده
ه در تمامی دار شناخته شد از آزمون دانکن استفاده گردید. لازم به ذکر است کاثر کلی تیمارها معنی

  ).1999زار، درصد در نظر گرفته شد ( H0، 5مراحل تجزیه و تحلیل خطاي مجاز براي رد 
  

  نتایج و بحث
را در تیمارهاي مختلف با گذشت زمان نگهداري  pHتغییرات میزان  1شکل : pHتغییرات مقادیر 

روند کاهشی را نشان ماه)  4با گذشت زمان نگهداري ( pHطور کلی تغییرات میزان  دهد. به نشان می
بود که  6/6 پژوهشهاي مورد مطالعه در این  ماهی pHشود میزان اولیه  طور که مشاهده می داد. همان

 Cاین مقدار در پایان دوره نگهداري براي تیمار شاهد، تیمار حاوي آویشن و تیمار حاوي ویتامین 
هداري در تیمارهاي مورد آزمایش در طی دوره نگ pHکاهش  رسید. 42/6و  54/6، 49/6ترتیب به  به

از تجزیه گلیکوژن) در فاز آبی عضلات و در نتیجه  دست آمده بهکربن (اکسید توان به انحلال دي را می
 pHو در نتیجه کاهش  CO2). افزایش 2009کوستاکی و همکاران، تشکیل اسید کربنیک نسبت داد (

ها جلوگیري کرده و از  ها و تشکیل آمین تئینها و در نتیجه شکستن پرو کتريتواند از فعالیت با می
  ).2009فن و همکاران، کند (سویی دیگر به ممانعت از فعالیت پروتئازهاي داخلی نیز کمک 

  

  
  

  -C18° تیمارهاي مختلف طی زمان نگهداري در دماي pHتغییرات میزان  -1شکل 
 دار بین تیمارهاي مختلف در سطح نیدهنده وجود اختلاف مع در هر ماه، نشان غیرمشتركانگلیسی حروف 

05/0P انحراف معیار بیان شده است. ±صورت میانگین  ها به داده .باشد می  
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) مربوط به TVB-Nتغییرات میزان بازهاي نیتروژنی فرار (: تغییرات میزان بازهاي نیتروژنی فرار
ها با  نمونه TVB-Nشان داده شده است. در مورد ن 2تیمارهاي مختلف، طی زمان نگهداري در شکل 

د افزایشی مشاهده ـرون ،ژوهشـپش در این ـارهاي مورد آزمایـگذشت زمان نگهداري براي همه تیم
صفر  هاي روز مربوط به نمونه mg TVB-N/100g (37/12(که از   طوري به )>05/0P( گردید

دوره نگهداري تغییر کرد. در پایان دوره در پایان  mg TVB-N/100g (6/33-63/29نگهداري تا (
داري، مقادیر  طور معنی به Cنگهداري تیمار شاهد در مقایسه با تیمارهاي حاوي آویشن و ویتامین 

ماه) کمترین مقدار  4) و در پایان دوره نگهداري (>05/0Pبازهاي نیتروژنی فرار بیشتري داشت (
  ).>05/0Pرصد آویشن به دست آمد (د 5/1بازهاي نیتروژنی فرار براي تیمار حاوي 

توان مرتبط  هاي مولد فساد می هاي باکتري در طول دوره نگهداري را با فعالیت TVB-Nافزایش میزان 
آمین، آمونیاك و سایر ترکیبات نیتروژنی فرار مرتبط با  متیل آمین، دي متیل متشکل از تريTVB-N دانست. 

هاي اتولیتیک، دآمیناسیون اسیدهاي  هاي مولد فساد، آنزیم کتريباشد که توسط با فساد غذاهاي دریایی می
هاي  میزان کمتر توسط آنزیم ها و به توسط فعالیت میکروارگانیسم اغلبکه  شود آمینه و نوکلئوتیدها تولید می

در تیمارهاي حاوي  TVB-N). پایین بودن میزان 2004کابالرو و همکاران، - لوپزشود ( اتولیتیک انجام می
 Cتواند به دلیل خاصیت ضدباکتریایی آویشن و ویتامین  در مقایسه با تیمار شاهد می Cیشن و ویتامین آو

ها شده و از شکسته  هاي پروتئولیتیک عامل فساد، مانع از فعالیت این باکتري باشد که از طریق مهار باکتري
  مایند.ن می ها و در نتیجه آزاد شدن ترکیبات نیتروژنی جلوگیري شدن پروتئین

  

  
  -C18° تیمارهاي مختلف طی زمان نگهداري در دماي TVB-Nتغییرات میزان  -2شکل 

دار بین تیمارهاي مختلف در سطح  دهنده وجود اختلاف معنی در هر ماه، نشان غیرمشتركانگلیسی حروف 
05/0P شده است. انحراف معیار بیان ±صورت میانگین  ها به داده .باشد می  
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والان  اکی (میلی هاي ماهی کیلکا در روز صفر نگهداري میزان عدد پراکسید نمونه: تغییرات میزان پراکسید
ماه) این میزان  4بود که با افزایش زمان نگهداري تا پایان دوره نگهداري ( 77/2 اکسیژن بر کیلوگرم چربی)

که براي همه تیمارها بیشترین میزان پراکسید،  طوري به )>05/0P( براي همه تیمارها روند افزایشی را نشان داد
). در طی دوره نگهداري، تیمار شاهد نسبت به سایر 3شکل (دست آمد  ه) ب4در پایان دوره نگهداري (ماه 

گیري شده،  که بیشترین میزان پراکسید اندازه طوري )، به>05/0Pتیمارها، همواره میزان پراکسید بیشتري داشت (
) در پایان دوره نگهداري مشاهده گردید که این مقدار، براي fat meq oxygen/Kg5/32ار شاهد (براي تیم

مشاهده گردید  58/5و  fat meq oxygen/Kg (33/16، به ترتیب برابر (Cتیمارهاي حاوي آویشن و ویتامین 
)05/0P<(دهاي دوگانه اسیدهاي اتصال اکسیژن به بان  . پراکساید در مراحل اولیه اکسیداسیون و در نتیجه

گیري میزان  توان به کمک اندازه رو اکسیداسیون اولیه چربی را می آید. از این وجود می هچرب غیراشباع ب
هاي حاوي اسانس آویشن و  ). پایین بودن میزان پراکسید در نمونه2005لین و لین، پراکساید ارزیابی کرد (

ها باشد که  اکسیدان وسیله این آنتی هها ب کسیداسیون چربیدلیل کاهش در میزان ا ممکن است به Cویتامین 
هاي فلزي  فنول و یا ویژگی جاذب بودن آنها نسبت به اکسیژن و سایر یون ممکن است مربوط به ترکیبات پلی

عنوان جاذب اکسیژن  فنول از جمله اسانس آویشن به هاي پلی اکسیدان ها باشد. آنتی اکسیدان توسط این آنتی
قطع در فرایند اتواکسیداسیون با اکسیژن واکنش داده، طور  بههاي آزاد که  کنند بلکه از تشکیل رادیکال عمل نمی

  ).2009تورهان و همکاران، شوند ( ها می خیر در اتواکسیداسیون چربیأممانعت نموده و از این طریق موجب ت
 

 
  

  -C18° یمارهاي مختلف طی زمان نگهداري در دمايتغییرات میزان پراکسید در ت -3شکل 
دار بین تیمارهاي مختلف در سطح  دهنده وجود اختلاف معنی در هر ماه، نشان غیرمشتركانگلیسی حروف 

05/0P انحراف معیار بیان شده است. ±صورت میانگین  ها به داده .باشد می  



  1391بهار ) 1)، شماره (1برداري و پرورش آبزیان ( مجله بهره
  

 34

براي  TBAنشان داده شده است، میزان اولیه  4که در شکل  طوري همان: TBAتغییرات میزان 
آلدهید در هر کیلوگرم از  گرم مالون دي میلی 0703/0هاي مورد آزمایش در روز صفر نگهداري  نمونه

، در مقدار آنکه بیشترین  طوري بافت بود که با افزایش مدت نگهداري، این مقادیر افزایش یافت به
) براي تیمار شاهد مشاهده گردید که در مقایسه با تیمارهاي حاوي 4 پایان دوره نگهداري (ماه

. ولی در بین تیمارهاي حاوي )>05/0P(داري مقادیر بیشتري داشت  طور معنی اکسیدان، به آنتی
  .)>05/0P(داري مشاهده نشد  ) تفاوت معنیCاکسیدان (تیمار حاوي آویشن و ویتامین  آنتی

  

  
  

  -C18° در تیمارهاي مختلف طی زمان نگهداري در دماي TBAتغییرات میزان  -4شکل 
دار بین تیمارهاي مختلف در سطح  دهنده وجود اختلاف معنی در هر ماه، نشان غیرمشتركانگلیسی حروف 

05/0P انحراف معیار بیان شده است. ±صورت میانگین  ها به داده. باشد می  
  

توان به اکسیداسیون لیپیدها و در نتیجه تبدیل  رها در طول دوره را میتیما TBAافزایش میزان 
در تیمارهاي حاوي  TBA. کم بودن )1991لیندازي، ( پراکسیدها به موادي چون آلدئیدها و نسبت داد

 Cچنین ویتامین  اکسیداسیونی اسانس آویشن و هم خاطر اثر آنتی توان به می راC آویشن و ویتامین 
ثري ؤطور م هاي آویشن و آسکوربیک اسید به اکسیدان زیرا آنتی). 2009اکی و همکاران، کوست(دانست 

هاي  هاي هیدروکسیل، رادیکال ها، رادیکال سوپراکسیدها، هیدروژن پراکسیدها، هیپوکلریت قادر به حذف
  ).2007ماین و کروچتا، باشد ( پروکسیل و اکسیژن یگانه می
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مقادیر اسیدهاي چرب آزاد طی دوره نگهداري و در تیمارهاي : دتغییرات مقادیر اسیدهاي چرب آزا
هاي چرب آزاد گردد. با گذشت زمان در تمامی تیمارها مقدار اسید مشاهده می 5شکل  مختلف در

تر از سایر تیمارها بود. اگر چه در پایان دوره که این افزایش در تیمار شاهد سریعطوري افزایش یافته به
تیمار شاهد داراي بیشترین میزان اسیدهاي چرب آزاد بود ولی در این زمان، بین  )4نگهداري (ماه 

  .)>05/0P( داري مشاهده نشد تیمارها از نظر مقادیر اسیدهاي چرب آزاد تفاوت معنی
  

  
  

  -C18° در تیمارهاي مختلف طی زمان نگهداري در دماي FFAتغییرات میزان  -5شکل 
دار بین تیمارهاي مختلف در سطح  دهنده وجود اختلاف معنی اه، نشاندر هر م غیرمشتركانگلیسی حروف 

05/0P انحراف معیار بیان شده است. ±صورت میانگین  ها به داده .باشد می  
  

هاي هیدرولیزي بستگی دارد که  پیشرفت هیدرولیز چربی به میزان قابل توجهی به میزان آنزیم
سیکورسکی و کولاکوسکی، ( باشد ها خود متاثر از فاکتورهاي داخلی و خارجی می میزان این آنزیم

درصد  5/1تر بودن اسیدهاي چرب آزاد در تیمار حاوي  دلیل پایین ).2005؛ ابورگ و همکاران، 2000
را شاید بتوان به فعالیت ضدباکتریایی اسانس  Cدرصد ویتامین  5/1اسانس آویشن و تیمار حاوي 

هاي مترشحه آنها در  آنزیم به دنبال آنو در نتیجه کاهش فعالیت میکروبی و  Cتامین آویشن و وی
 دنگبا نتایج مطالعات قبلی همخوانی دارد.  این پژوهشطورکلی نتایج  چربی فیله ماهی نسبت داد. به

به  Cین ها از جمله ویتام اکسیدان ) نیز نشان دادند که استفاده از انواع مختلف آنتی1977و همکاران (
هاي ماهی کفال نگهداري شده  بندي توانست روند اکسیداسیون فیله تنهایی و یا در ترکیب با بسته
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که این محققان گزارش کردند که تیمارهاي حاوي  طوري صورت منجمد را به تاخیر بیندازد. به به
تري  پایین TBAید و اکسیدان در مقایسه با تیمار شاهد در طی دوره نگهداري همواره میزان پراکس آنتی

  .)>05/0P(داشتند 
 
  گیري کلی نتیجه

 5/1هاي  در غلظت Cهاي آویشن و ویتامین  اکسیدان نشان داد که استفاده از آنتی پژوهشنتایج این 
داري از اکسیداسیون این تیمارها در مقایسه با تیمار شاهد جلوگیري نماید  طور معنی درصد، توانست به

)05/0P<درصد ویتامین  5/1تیمار حاوي  پژوهشاز بین تیمارهاي مورد آزمایش در این  طور کلی ه). ب
C .نتایج بهتري را نشان داد 
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Abstract1 
Because of increasing public awareness about the hazards of synthetic 

preservatives, the trend is increasing to use natural preservatives. In this study, the 
common kilka (Clupeonella cultriventiris) dipped with solutions containing 1.5% 
of thyme essential oil (Zataria multiflora) and ascorbic acid separately. Then kept 
at -18°C for 4 months. Chemical analysis including measurement the amount of 
pH, volatile nitrogenous bases (VNB), peroxide value (PV), thiobarbituric acid  
and then free fatty acids (FFA) performed periodically every month. The amount of 
pH, TVB-N, PV, TBA and FFA in the treatments containing thyme essential oil 
and ascorbic acid were significantly lower than those of control (P<0/05). The 
results showed that the use of natural antioxidants thyme essential oil and ascorbic 
acid could prevent of oxidation of frozen kilka (P<0/05). Of those the treatments 
investigated in this study, the treatment containing 1.5% ascorbic acid showed the 
best result. 
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