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  کوهی مرزه و (Thymmus daenesis) دنایی آویشن اسانس با اتیلن پلی فیلم سازي آغشته
(Satureja bakhtiarica) کمان رنگین آلاي قزل فیله چربی اکسیداسیون کنترل جهت 

)Oncorhynchus mykiss( یخچال در مدت کوتاه نگهداري طی  
  

  1وزیرزاده آریا و 1قنبریان غلامعباس ،1ناصري محمود٭
  شیراز دانشگاه زیست، محیط و طبیعی منابع مهندسی بخش شیلاتگروه  استادیار1

   31/7/1395 پذیرش: تاریخ ؛1/3/1395 دریافت: تاریخ
  چکیده
  (S. bakhtiarica)کوهی مرزه و (T. daenesis)دنایی آویشن اسانس با اتیلن پلی فیلم سازي آغشته ثیرأت تحقیق این در
 یخچال دماي در نگهداري روز پانزده طی )O. mykiss( کمان رنگین آلاي قزل فیله چربی اکسیداسیون کنترل براي

 بدون اتیلن پلی (فیلم شاهد نمونه با و شد بررسی چربی کیفیت و حسی هاي شاخص روزه سه فواصل در شد. بررسی
 هیدرولیتیک فساد محدودشدن موجب بندي بسته در مرزه و آویشن اسانس از استفاده گردید. مقایسه اسانس) پوشش
 که حالی در داد نشان را تیمار این در چربی فساد بیشتر توسعه شاهد، نمونه در ان دي هاي مزدوج بیشتر مقادیر گردید.
 دوازدهم روز تا ترتیب به مرزه و آویشن اسانس با فیلم سازي آغشته از پس چربی اکسیداسیون اولیه محصولات افزایش

 بندي بسته فیلم در اسانس از استفاده از پس چربی اکسیداسیون ثانویه محصولات تولید روند گردید. مهار پانزدهم و
 مرزه و آویشن ساسان از استفاده .)>05/0p( نگردید مشاهده اسانس نوع از ناشی داري  معنی اختلاف اما شد محدود
 ها نمونه تمامی حسی هاي شاخص ارزش نگهداري دوره طول در شد. محصول طعم و کلی پذیرش بهبود موجب
  رفت. پیش شاهد نمونه در بیشتري بسیار نرخ با تغییرات این اما یافت کاهش

  
  کمان رنگین يآلا قزل ،کوهی مرزه ،دنایی آویشن ،چربی فساد ،اتیلن پلی فیلم ،ساسان کلیدي: هاي هواژ
 

  1مقدمه
 درمان و پیشگیري در ماهی چربی بالاي کارایی

 این از افزون روز استفاده موجب ها، بیماري از بسیاري
 همکاران، و (ناصري است شده غذایی مفید منبع

 اسیدهاي فراوان مقادیر وجود دلیل هب امر این ).2013
 ایکوزاپنتاانوئیک خصوص هب اشباع غیر چند چرب
 در )DHA( اسید دکوزاهگزاانوئیک و )EPA( اسید

                                                             
  Mnaseri@shirazu.ac.ir  مسئول مکاتبه:*

 همکاران، و ناصري( است ماهی چربی ترکیب
 پدیده بروز چربی، مفید اثرات رغم علی ).2013

 میکروبی و آنزیمی هاي فعالیت کنار در اکسیداسیون
 يرماندگا دوره شدید کاهش موجب ،صید از پس

     ).2008 حسینی، و رضایی( شود می ماهی
 و حمل جهت بهداشتی و ردس شرایط ایجاد
 افزایش براي مفید کارهاي راه جمله از نگهداري،

 که آنجا از گردد. می محسوب ماندگاري زمان
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 میکروبی، هاي فعالیت از ناشی مطلوبنا هاي واکنش
 با سرد، نگهداري شرایط تحت اکسیداتیو و آنزیمی
 نیز سرما در نگهداري ،یابند می ادامه کمتر سرعت

 دریایی محصولات کیفیت افت و فساد از لکام طور به
  .)2007 همکاران، و رضایی( نماید نمی جلوگیري

 و حفاظت براي اتیلنی پلی هاي پوشش از استفاده
 متداول و رایج یخچال در غذایی مواد بندي بسته

 آسان، دسترسی مناسب، قیمت دلیل هب امر این است.
 بخار ،اگازه برابر در بازدارندگی بندي، بسته سهولت

 اخیر هاي سال در باشد. می مکانیکی هاي  تنش و آب
 مواد از حفاظت براي فعال هاي پوشش از استفاده
 امر این دلیل است. گرفته قرار توجه مورد غذایی
 هاي بندي بسته به نسبت روش این فراوان هاي برتري

 مواد به فعال، هاي پوشش در باشد. می خنثی و رایج
 یا محیط غذایی، ماده با شود می دهدا اجازه بندي بسته

 ماده نگهداري در فعال نقش و داشته متقابل اثر دو هر
  ).2013 همکاران، و (تفرشی نماید ایفا غذایی
 بندي بسته فعال، بندي بسته مهم انواع از

 غذایی مواد نگهداري حین که است ضداکسایشی
 پاداکسنده کردن آزاد با ،)ناپایدار چربی (حاوي

 جلوگیري چربی اکسایشی فساد از کسیدان)ا (آنتی
 مناطق برخی در ).2008 همکاران، و بوردي( کند  می
 شیلاتی، هاي فراورده نگهداري دوره افزایش منظور به
 استفاده مصنوعی پاداکسنده و میکروبی ضد مواد از

 حالی در این .)2005 همکاران، و مالو لوپز( دشو می
 در بیشتري اهیآگ کنندگان مصرف امروزه که است
 شیمیایی هاي نگهدارنده از استفاده عوارض مورد
 با همراه و تر طبیعی تر، سالم غذاهاي متقاضی و داشته
   ).2005 همکاران، و مالو لوپز( هستند بیشتر کنترل

 ضد خواص واسطه هب گیاهی هاياسانس از استفاده
 مکمل روش یک عنوان به ،پاداکسنده و میکروب

 توجه مورد ماندگاري دوره یشافزا جهت طبیعی
 از که هستند معطري روغنی مایعات ها، اسانس .است

 فرار، هاي روغن عنوان به و تهیه گیاهی هاي اندام
 محسوب اساسی هاي روغن یا و اتري هاي روغن

 اي گسترده طیف بر فینم ثیرأت با ها اسانس .گردند می
 رد بارزي نقش منفی، گرم و مثبت گرم هاي باکتري از

 اثر مکانیسم .)2004 برت،( دارند فساد عوامل کنترل
 و سلولی غشاء چربی قسمت به ورود ،ترکیبات این

 ترکیبات دفع و غشاء ساختمان در اختلال ایجاد
 اسانس دیگر سوي از .باشد می سلول خارج به حیاتی

 موجب انرژي تولید مسئول هاي آنزیم روي بر ثیرأت با
 پل( شود می کروارگانیسممی مرگ نهایت در و اختلال

   ).2002 همکاران، و
 میکروبی ضد و پاداکسنده اثرات کنار در
 طعم بر ها آن از برخی مثبت ثیرأت ،گیاهی هاي اسانس

 عنوان به را ها آن تواند می شیلاتی محصولات بوي و
 سازد. مطرح فعال هاي بندي بسته در مطلوب عامل

 بر علاوه یباتترک این از استفاده هنگام در بنابراین
 خواص تغییر به توجه مذکور مثبت اثرات به توجه
 کرولیکزوسکا( است ضروري فیزیکوشیمیایی و حسی

   .)2008 همکاران، و
 ضد و اکسندگی پاد اثرات قبلی مطالعات در

 رسیده اثبات به کوهی مرزه و آویشن نساسا میکروبی
 و صمدیان ؛2012 همکاران، و دلال سلطان( است

 استفاده ).2007 همکاران، و سفیدکن ؛2013 همکاران،
 متداول و رایج نیز دهنده طعم بعنوان گیاه دو این از

 در محافظ عامل عنوان هب ها آن کاربرد امکان اما است.
 در مدت کوتاه نگهداري دوره طی فعال بندي بسته

 تحقیق در است. نگرفته قرار بررسی مورد یخچال
 اسانس کمک به لفعا بندي بسته تولید ضمن حاضر

 بو، (طعم، حسی و شیمیایی تغییرات گیاه، دو این
 کمان رنگین آلاي قزل ماهی ...) و رنگ

)Oncorhynchus mykiss( نگهداري دوره یک طی 
 اتیلن پلی بندي بسته کنار در )یخچال در( روزه پانزده
 گرفت. قرار مقایسه و بررسی مورد خنثی
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 ها روش و مواد
 شامل: مصرفی مواد از اضرح پژوهش انجام براي

 پلی فیلم ،دنایی آویشن و کوهی مرزه خشک برگ
 50 ضخامت با )LDPE( پایین دانسیته با اتیلن

 ساخت ،شفاف ،kg/m3 922 دانسیته میکرومتر،
 کمان، رنگین آلاي قزل ماهی ،(ایران) پنگوئن شرکت
 ساخت کلروفرم متانول، اتانول، شیمیایی هاي حلال

 تیوبابیتوریک -2 و بوتانل -1 ان)،(ایر مجللی شرکت
   شد. استفاده (آلمان) مرك شرکت ساخت اسید

 آویشن و کوهی مرزه از اسانس تهیه منظور به
 استان از ترتیب به بهار فصل در نظر مد گیاهان دنایی

 .گردید آوري جمع فارس و احمد بویر و کهکیلویه
 تاریک، فضاي در ها نمونه نمودن خشک از پس

 مدل( نانیوا کن خرد وسیله هب نمودن آسیاب عملیات
 استخراج براي شد. انجام )ایران وات، 260 ،312

 سیستم از گیاهی شده خشک بافت از اسانس
 شد. استفاده کلونجر تجهیزات و لاسیونیهیدرودیست

 ستون از گیري اسانس ساعت 3 از پس ها نمونه
 از اسانس ،سرنگ کمک به گردیدند. جدا دستگاه
 فرایند و خارج دستگاه کننده آوري عجم بخش

 در شد. انجام خشک سدیم سولفات وسیله هب آبگیري
 درب ظروف به حاصله هاي اسانس عملیات، انتهاي

 در نظر، مد هاي آزمایش از قبل تا و منتقل تیره دار
 همکاران، و (سفیدکن شد نگهداري یخچال دماي
2007.(  

 با نکما رنگین آلاي قزل ماهی عدد یک و بیست
 30-35 متوسط طول و گرم 500 متوسط وزن

 و تهیه یاسوج آلاي قزل پرورش مزارع از متر سانتی
 بخش مرکزي آزمایشگاه به یخ با همراه بلافاصله
 .گردید منتقل شیراز دانشگاه بیابانی مناطق مدیریت

 آن شکم و جدا ها باله و سر ماهی، کردن وزن از پس
 هاماهی شد. انجام شستشو عملیات        ًمتعاقبا  و خالی

 بخش رچها به ادامه در و فیله ايپروانه شکل به ابتدا
   شدند. تقسیم برابر       ًتقریبا 

 دانسیته با دولایه صورت هب شفاف اتیلن پلی فیلم
 تهیه پنگوئن شرکت از میکرومتر 50 ضخامت و پایین
 شستشو فرآیند مرحله دو طی مقطر آب کمک به شد.

 ایجاد منظور به فیلم، دنش خشک از پس گردید. انجام
 جهت .شد استفاده اسانس لیتر میلی 3/0 میزان پوشش
 از قبل پاشش عملیات ها، فیلم سطح کامل پوشش

 سطوح قیمتمس مالش طریق از و انجام فیله ورود
 درون .گردید حاصل ممکن پراکنش بهترین ،متقابل

 ماهی هر که آنجا از شد. وارد فیله گرم 500 بسته هر
 تمامی درون شد سعی بود شده تقسیم بخش چهار به

 ماهی انتهایی و قدامی مختلف هاي قسمت از ها بسته
 ها بسته ها، فیلم شدن بسته از پس انتها در شود. استفاده

 دماي و منتقل )ایران کویکا،( آزمایشگاهی یخچال به
 جهت شد. تنظیم گراد سانتی درجه 4 روي یخچال
 معمول، بندي بسته با شده تهیه هاي پوشش مقایسه

 فرآیند انجام بدون ماهی گرمی 500 بسته چهار
 شرایط تحت و تهیه شاهد نمونه عنوان به پوشش
 یخچال در روز پانزده مدت به تیمارها سایر با یکسان

 روزه سه فواصل با شیمیایی هاي آزمایش و نگهداري
  شد. انجام
 رطوبت تعیین منظور به :رطوبت و چربی میزان تعیین

 دماي در )AOAC1( آون در کردن خشک روش از
 و استخراج جهت .شد استفاده درجه 2±100

 )1959( دایر و بلاي روش از ،چربی گیري اندازه
 و (شیمیایی شده انجام آزمایشات تمامی شد. استفاده
 سه با 15 ،12 ،9 ،6 ،3 صفر، روزهاي در حسی)
   پذیرفت. انجام تکرار
 محاسبه و چربی راجاستخ از پس :چربی کیفی آنالیز
 و آزاد چرب اسیدهاي میزان کل، چربی

                                                             
1- Association of Official Analytical Chemists 



 1396) زمستان  4)، شماره (6برداري و پرورش آبزیان ( بهره
 

24 

 همکاران و ایگان روش به اسید تیوباربیتوریک
 کیم روش به ان دي هاي مزدوج گردید. تعیین )1981(
  شد. گیري اندازه )1987( لابلا و

 دوره هر در ها نمونه حسی ارزیابی :حسی ارزیابی
 2ماهر رغی 1دیده آموزش فرد پنج حداقل توسط زمانی
 ظاهري وضعیت حسی هايشاخص .شد انجام

 پنج در زیر طرح با مطابق بافت و رنگ بو، پوست،
 جهت نخست روز در شد. بندي دسته کیفی درجه

 از پس ماهی، طعم بر گیاهی هاي اسانس اثر ارزیابی
 استفاده با ها نمونه از بخشی سازي، آغشته تیمار انجام

 دماي تحت )فرانسه ویسالیس، مدل( تفال کن سرخ از
 آوري عمل دقیقه 5 مدت طی گراد سانتی درجه 150 

 سرخ هاي نمونه .)2013 همکاران، و (ناصري شدند
 بر آزمایشگر تیم توسط ها شاخص سایر همانند شده

 گرفت. قرار مقایسه و بررسی مورد زیر جدول اساس
 کیفیت )،5( عالی کیفیت به بندي درجه طرح در

 )2( متوسط کیفیت )،3( وبخ کیفیت )،4( مناسب
 به 3 نمره شد. داده اختصاص نمره )1( بد کیفیت
 نظر در انسانی مصارف براي قبول قابل حد عنوان
 کلی برآورد شد سعی طرح سازي بهینه با .دش گرفته

 آزمایشگر گروه توسط ها اسانس از استفاده زمینه در
 گروه از پایان در رو همین از .گیرد قرار بررسی مورد

 کلی لحاظ از خود دیدگاه شد خواسته آزمایشگر
 بیان را استفاده مورد هاي اسانس از استفاده به نسبت

   د.ننمای
  

  آماري تحلیل و تجزیه
 (پوشش متفاوت تیمار سه ثیرأت تحقیق این در
 با پوشش و آویشن اسانس با پوشش اسانس، بدون

 آنالیز گرفت. قرار آزمون مورد کوهی) مرزه اسانس
 و )SPSS )21 افزارنرم از استفاده با هاداده آماري

                                                             
1- Trained 
2- Non expert 

 شد. استفاده Excel افزار نرم از نمودارها رسم براي
 از آمده دست هب کمی مقادیر آنالیز منظور به

 ها داده بودن نرمال کنترل از پس شیمیایی هاي آزمایش
 )Shapiro-Wilk( ویلک شاپیرو آزمون از استفاده با
 از )Leven( لون آزمون سیلۀو هب هاواریانس همگنی و

     ًکاملا  طرح قالب در طرفه یک واریانس تجزیه
 در هامیانگین مقایسۀ براي شد. استفاده تصادفی
 کا ان اس آزمون از هاواریانس همگنی صورت

)SNK( از هاواریانس همگنی عدم صورت در و 
 لازم شد. استفاده )Dannet T3( 3 تی دانت آزمون

 هاي آزمایش جهت تکرار لحداق که است ذکر به
 تحلیل، و تجزیه مراحل تمامی و بود بار 3 شیمیایی

 نظر در درصد H0، 5 فرضیه رد براي مجاز خطاي
 خصوصیات بر تیمارها اثر بررسی منظور به شد. گرفته
 آزمون و والیس کوروسکال آزمون از ها نمونه حسی

 تیمارهاي دار معنی اختلاف احراز براي یو ویتنی من
   گردید. استفاده آزمایش دمور
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  .حسی ارزیابی خصوص در دهی امتیاز نحوه -1 جدول

 امتیاز کلی برآورد
 کیفی خواص

 پوست ظاهري وضعیت بافت رنگ بو طعم امتیاز

 اسانس از استفاده
 طعم کاهش موجب
 شکل به ماهی

 گردیده نامطلوب
 است

1- 

5 

 و طعم مطبوع، و ترد تازه،
 درك قابل ماهی معمول رایحه

 کمی با جویدن حین است.
 اي رشته بافت الاستیکی حس

 درك قابل حدودي تا گوشت
 .است

 با و ملایم
 اندك رایحه

 ،شفاف و سفید
 گوشت داخل

 ظاهر اندکی
 .دارد صورتی

 بافت مشابه ساختار
 و ايتکه بافت ماهی،

 ایجاد با است. یکپارچه
 حالت مکانیکی تنش

 تغییر بافت اولیه
 کند. نمی

 و درخشنده تپوس
 از استفاده ثیرأت .است شفاف

 و بوده غالب اسانس
 طبیعی طعم کاهش

 و شدید ماهی
  است. نامطلوب

2-  

 از استفاده ثیرأت
 غیر و شدید اسانس
 است. تحمل قابل

3- 

4 

 اما است درك قابل ماهی طعم
 کاسته کمی بودن تازه و ترد از

 جویدن حین شده،
 لمس و بافت الاستیکی حس

 بین از حدودي تا آن هاي شتهر
 است. رفته

 مشابه بو
  تازه ماهی

 .ستا آلا قزل

 اندکی سفید
 هنوز اما مات
 صورتی ظاهر
 گوشت داخل
 .شود می دیده

 بافت مشابه ساختار
 اما اي تکه بافت ماهی،

 در جزیی هاي پارگی
 .است رویت قابل بافت

 حدودي تا پوست
 از را خود درخشندگی

 .است داده دست
 باعث اسانس ثیرأت

 طعم جزئی بهبود
  .گردید ماهی

1  

 اسانس از استفاده
 طعم بهبود باعث

 صورتی هب  شده ماهی
 این از استفاده که

 نظر به مطلوب روش
 رسد. می

2 

3 

 رفته بین از ماهی رایحه و طعم
 شده فاسد روغن رایحه است.

 شود. می حس اندکی

 ماهی، بوي
 اندکی اما

 بوي
 هم ترشیدگی

 .شود می سح

 با مومی زرد
 غیر ظاهري

 کدر و شفاف
 رنگ .است

 داخل صورتی
 دیده گوشت
 .شود نمی

 حالت شده، خرد بافت
 شدن نرم و شدگی له

 ایجاد با شود، می دیده
 حالت مکانیکی تنش

 تغییر بافت اولیه
 نماید. می

 رنگ و درخشندگی
 .است کرده تغییر پوشت

 اسانس از استفاده
 شدید بهبود باعث

 شده ماهی عمط
  است.

3  

 

2 

 شده، غالب روغن فساد طعم
 به دهان در ترشیدگی رایحه

 است. محسوس شدت

 بوي
 ترشیدگی

     ًکاملا 
 و محسوس
 نامطبوع

 به مایل زرد
 اي قهوه

 شده له شدت به بافت
 اي تکه بافت اندکی اما

 شود. می دیده

 درخشتدگی فاقد پوست
 محو آن رنگ و است

 .است شده

1 

 عوض را مزه      ًشدیدا  گیترشید
 متمایل تلخی به مزه نموده،

 از حالتی دهان در بافت شده،
 دارد. را فرنی مثل شدگی له

 تعفن بوع
 شدید،
 به ترشیدگی

 به شدت
 رسد. می مشام

 تیره اي قهوه

 خمیري حالت بافت
 تکه تکه شدت به داشته،
 بافت و شده له یا

 دیده    ًاصلا  یکپارچه
 شود. نمی

 

  
  ثبح و نتایج

 کمان رنگین يآلا قزل ماهی رطوبت تغییرات
)Oncorhynchus mykiss( پوشش تیمارها سایر و) 

 آویشن و کوهی مرزه اسانس با همراه اتیلنی پلی
 نشان 1 شکل در موقت نگهداري دوره طی )دنایی

 رطوبت میزان ،نگهداري دوره طی .است شده داده
 یافت کاهش داري معنی شکل به شاهد نمونه

)05/0p<(. 12 ،6 روزهاي در رطوبت میزان کمترین 
 از پس بافت رطوبت میزان شد. مشاهده 15 و

 کوهی مرزه اسانس با اتیلن پلی پوشش سازي آغشته
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 نگهداري دوره طی داري معنی تغییر اما یافت کاهش
 رطوبت میزان داد نشان نتایج .)<05/0p( نشد مشاهده

 کاهش نگهداري ام 6 روز در دنایی آویشن تیمار
 از ناشی داري معنی اختلاف که حالی در یافت

 .)<05/0p( نشد مشاهده روزها سایر در نگهداري
 بافت رطوبت میزان که داد نشان پیشین مطالعات

 یابد می کاهش موقت نگهداري هورد طی ماهی
 کوبان، ؛2004 ،همکاران آراشیراسا ؛2001 (آبورگ،

 ییدأت با تحقیق، این در شاهد تیمار نتایج ).2013
 پوشش با را طوبتر کاهش میزان قبلی، تحقیقات

 نگهداري     ًاصولا  .داند  می مرتبط رفته کار هب بندي بسته
 ها پروتئین ماهیت و ساختار تغییر موجب ماهی

 و مکانیکی خواص ساختار، تغییر این پی در گردد. می
 Water( آب نگهداري ظرفیت مثل عضله تکنولوژیک

holding capacity( رضوي یابد می اهشک) ،شیرازي 
 دوره انتهاي در پژوهش این نتایج پایه بر ).2007

 سایر از کمتر شاهد نمونه رطوبت میزان نگهداري
 هاي اسانس از استفاده رسد می نظر  به .بود تیمارها
 ظرفیت بهتر حفظ موجب بندي بسته پوشش در گیاهی

  است. هگردید ماهی بافت در آب نگهداري
 مهم فاکتورهاي از یکی عنوان به چربی گیري اندازه

 دیده محققان از بسیاري مطالعات در ماهی کیفیت
 از ماهی این داد نشان ماهی کل چربی میزان شود. می

 چن توسط مشابهی نتایج باشد. می چرب ماهیان دسته
 )2004( همکاران و آراشیراسا و )2008( همکاران و

   است. شده گزارش زمینه این در
 نشان 2 شکل در مختلف تیمارهاي چربی تغییرات

 در داري معنی تغییرات شاهد نمونه در است. شده داده
 مشاهده یخچال در نگهداري دوره طی در چربی میزان
 میزان ،نگهداري دوازدهم روز در ).P<05/0( نشد

 شکل به مرزه اسانس پوشش تیمار در چربی
 یتوضع .بود نگهداري دوره آغاز از کمتر داري معنی

 تیمار مورد در نگهداري پانزدهم روز در مشابهی
  شد. مشاهده دنایی آویشن اسانس با یافته پوشش
 در ،مختلف تیمارهاي چربی میزان مقایسه از پس

 ،3 روزهاي در اختلاف وجود عدم ،نگهداري روز هر
 در چربی میزان پانزدهم روز در .شد مشاهده 12 و 9

 دنایی آویشن و کوهی مرزه تیمار از بیش شاهد نمونه
 وجود از حاکی پیشین هاي پژوهش نتایج شد. گزارش

 و (کوستا باشد می رطوبت و چربی معکوس رابطه
 ؛2003 همکاران، و آریاس -گارسیا ؛2001 همکاران،

 حاضر پژوهش نتایج ).2013 همکاران، و ناصري
 نتایج ییدأت با نگهداري) پانزدهم روز در خصوص ه(ب

 میزان افزایش با را چربی میزان اهشک تحقیقات، سایر
   داند. می مرتبط رطوبت
 هاي آنزیم فعالیت افزایش دلیل هب مرگ، از پس

 گلیسیریدها تري میکروبی، و داخلی کننده هیدرولیز
 شوند می تجزیه گلیسرول و آزاد چرب اسیدهاي به
 چرب اسیدهاي تغییرات .)2002 همکاران، و آبورگ(

 شود.می مشاهده 3 شکل در نگهداري دوره طی آزاد
 اسیدهاي انمیز بیشینه شاهد، نمونه نتایج پایه بر

 میزان آن از پس شد. مشاهده مشش روز در آزاد چرب
 اختلاف که شکلی به یافت کاهش شاخص این

 نداشت )صفر روز( تازه ماهی با داري معنی
)05/0>P(.  

 پوشش تیمار در آزاد چرب اسیدهاي تغییر روند
 کوهی مرزه و دنایی آویشن اسانس با همراه اتیلن پلی

 نگهداري دوره طی آن مقادیر افزایش عدماز حاکی
 اسانس باکتریایی ضد اثرات اثبات به توجه با .است

 دلال سلطان( مطالعات سایر در کوهی مرزه و آویشن
 ؛2013 همکاران، و صمدیان ؛2012 همکاران، و

 رسدمی نظر به )2007 همکاران، و سفیدکن
 این از استفاده دلیل هب کیهیدرولیت فساد حدودشدنم

 انداختن تعویق به موجب ،بندي بسته در اسانس دو
   است. گردیده آزاد چرب اسیدهاي تولید بیشینه حد
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 موجب خود خودي به آزاد چرب اسیدهاي
 آبورگ،( دنگرد نمی محصول غذایی ارزش کاهش
 نوانع هب آزاد رادیکال این تولید، از پس اما )2001
 بسیاري در کند. می عمل اکسیداتیو هاي واکنش واسطه

 سبب آزاد چرب اسیدهاي مقادیر افزایش مطالعات از
 کیفیت کاهش چربی، اکسیداسیون فساد، تسریع

 پروتئین) شدن (دناتوره بافتی تغییرات و محصول
 آبورگ، ؛2008 حسینی، و رضایی( است شده شناخته
 هاي مزدوج شاخص تغییر روند به توجه با ).2001

 آزاد چرب اسیدهاي از بخشی رسد  می نظر به ان دي
 اولیه محصولات به نگهداري، نهم روز در شاهد تیمار
   ).4 (شکل است شده تبدیل فساد

 ،شاهد نمونه در ان دي هاي مزدوج بیشتر مقادیر
 نشان را تیمار این در چربی فساد بیشتر توسعه

 غیر چند چرب اسیدهاي اکسیداسیون حین دهد. می
 گروه جاي به ها ان پلی و دي جایگزینی با اشباعی

 پیوندها، محل در تغییر و شدن ایزومر دلیل هب متیل،
 ).1946 فارمر،( گردند می تشکیل ان دي هاي مزدوج

 اکسیژن جذب میزان افزایش با فساد اولیه مراحل در
 گردند می تولید پراکسایدها ان، دي هاي مزدوج توسط

 موجب هاییفرآیند چنین ).2007 همکاران، و زوتا(
 233 موج طول با( فرابنفش طیف جذب افزایش
 سنجش جهت شاخصی عنوان هب که گردیده نانومتر)

 شود می استفاده چربی فساد اولیه محصولات میزان
 محصولات افزایشی روند ).2008 همکاران، و وبر(

 طی کیفیت افت نشانگر شاهد نمونه در فساد اولیه
 فساد اولیه محصولات افزایش باشد. می نگهداري دوره

 اسانس با اتیلن پلی پوشش سازي آغشته از پس چربی
 که امري گردید. مهار دوازدهم روز تا دنایی آویشن

 روز تا بندي بسته در کوهی مرزه اسانس  از استفاده با
  ).4 (شکل افتاد تعویق به پانزدهم

 سایدهاهیدروپراک پیشین مطالعات پایه بر
 دوره افزایش با همگام فساد) اولیه (محصولات

 چربی فساد ثانویه محصولات به و شکسته ماندگاري
 میزان مقایسه ).2001 آبورگ،( شوند می تبدیل

 روز( شاهد تیمار در چربی فساد اولیه محصولات
 بنابراین باشد. می امر همین موید )دوازدهم و پانزدهم

 وسیله به چربی بر هشد اعمال تخریب گیري اندازه
 پایانی روزهاي در فساد ثانویه محصولات میزان تعیین
  .داشت خواهد بهتري کارایی نگهداري دوره

 ترکیبات ظهور با چربی اکسیداسیون دوم مرحله
 .)2011 همکاران، و ناصري( گردد می آغاز کربونیل

 کوتاه نگهداري فرآیند داد، نشان تحقیق این نتایج
 چربی فساد ثانویه محصولات افزایش موجب مدت

 نکته است. شده تیمارها کلیه در آلدئید) دي (مالون
 برابري چند افزایش زمینه این در توجه قابل

 سایر با مقایسه در شاهد نمونه فساد ثانویه محصولات
 کوهی مرزه و دنایی آویشن اسانس از (استفاده تیمارها

 5 لشک به توجه با است. اتیلن) پلی بندي بسته در
 یاد هاي اسانس از استفاده از پس کیفیت افت روند
 از ناشی داري معنی اختلاف اما گردید محدود شده
   ).P<05/0( نگردید مشاهده اسانس نوع

 )1996( همکاران و الکهتانی گزارش اساس بر
 ها آن آلدهید دي مالون میزان که پروتیئنی محصولات

 و دارينگه شرایط لحاظ به باشد mg/kg 3 از کمتر
 دارند. قرار مناسبی وضعیت در اکسیداتیو تغییرات

 قرار مناسبی وضعیت در پژوهش این در ها نمونه کلیه
 اسانس حاوي تیمار چربی کیفیت      ًمسلما  اما اند داشته

 .است شاهد نمونه از بیش کوهی مرزه و دنایی آویشن
 از پس اکسیداسیون ثانویه محصولات افزایشی روند

 روز تا بندي بسته پوشش در اسانس دو هر از استفاده
 شاهد نمونه در که حالی در شد متوقف نگهداري نهم

 روند نگهداري اول روز از پس دیآلدئ دي مالون میزان
 دوره طول افزایش حاضر تحقیق در داشت. افزایشی

 نظر به نبود. مقدور روز پانزده از بیش نگهداري



 1396) زمستان  4)، شماره (6برداري و پرورش آبزیان ( بهره
 

28 

 یافت می افزایش نگهداري دوره طول چنانچه رسد می
  گردید. می تر نمایان شاهد نمونه در کیفیت شدید افت

 سنجش هاي روش از یکی عنوان به حسی ارزیابی
 از بسیاري در آوري عمل و نگهداري دوره طی کیفیت

 عنوان هب حسی هاي شاخص شود. می دیده مطالعات
 کیفیت ارزیابی شاخص کارآترین و ترین سریع

 حاضر مطالعه در .)2006 ستیونو،( گردند می محسوب
 و بافت رنگ، بو، طعم، جمله از حسی خصوصیات

 اتیلن پلی پوشش در موجود هاي فیله ظاهري وضعیت
 به آغشته اتیلن پلی هاي پوشش و شاهد) (نمونه
 و بررسی مورد کوهی مرزه و دنایی آویشن اسانس
 3 جداول در حسی ارزیابی نتایج گرفت. قرار مقایسه

 تغییرات 3 دولج در .ستا شده داده نشان 4 و
 روزه 15 دوره طی ها نمونه در حسی هاي شاخص

 جدول در که حالی در است شده داده نشان نگهداري
 حاوي بندي بسته شاهد، تیمار حسی هاي ویژگی 4

 روز هر در کوهی مرزه و دنایی نشآوی اسانس
  است. شده مقایسه هم با هداريگن

 پوشش سازي آغشته از پس حاضر تحقیق در
 بخشی کوهی مرزه و دنایی آویشن اسانس به اتیلن پلی

 و بررسی مورد ها آن طعم و شد سرخ ها نمونه از
 شاهد نمونه طعم نتایج، اساس بر گرفت. قرار مقایسه

 مطلوبیت از استفاده مورد تیمارهاي با قیاس در
 پیشین مطالعات اساسبر .بود برخوردار تري پایین

 بین گرفته صورت لاتتباد دلیل هب که گردید مشخص
 فعال ترکیب خوراکی، ماده و بندي بسته فعال عامل
 شده بندي بسته غذایی ماده خوراکی قسمت جزء

 به .)2011 همکاران، و (قنبرزاده شود می محسوب
 خواص در منفی ثیرأت نباید فعال ترکیب دلیل همین

 استثنا که چند هر .باشد داشته غذایی ماده ارگانولپتیک
 پوشاندن یا و غیرطبیعی مزه ایجاد جهت است ممکن

 دهنده طعم ترکیبات برخی نامطلوب، هايهمز
 شوند اضافه بندي بسته محتواي به آگاهانه صورت هب

 از کلی برآورد نتایج .)2011 همکاران، و (قنبرزاده
 تنها نه داد نشان تحقیق این در محصول مصرف
 به کهبل نداشت بر در منفی ثیرأت اسانس از استفاده
 (شکل گرفت قرار آزمایشگر تیم استقبال مورد شدت

6.(   
 بافت ،دوره ابتداي در تحقیق این نتایج اساس بر
 دوره پایان در ولی بود منعطف و محکم ماهی

 گزارش نامطلوب و نرم شاهد تیمار بافت نگهداري،
 در گرفته قرار هاي فیله بافت همزمان )2 (جدول شد

 مرزه و آویشن هاي اسانس به آغشته اتیلن پلی پوشش
 نتایج پایه بر داشت. تري مناسب وضعیت کوهی
 تفاوت مرزه و آویشن پوشش تیمارهاي بین 3 جدول
 .)P<05/0( نشد مشاهده بافت لحاظ به داري معنی

 نقش اکسیداتیو و میکروبی هاي فعالیت کاهش      ًمسلما 
  .اند داشته بافت کیفیت حفظ در بارزي

 به را تیمارها کلیه رد رنگ تغییر زمان گذشت
 نسبت شاهد تیمار در تغییرات میزان اما داشت دنبال

 در .)3 (جدول داشت تري سریع روند تیمارها سایر به
 يدار معنی اختلاف نگهداري، روزه پانزده دوره طول
 به آغشته پوشش در شده بندي بسته هاي فیله رنگ بین

  .)4 (جدول نداشت وجود مرزه و آویشن اسانس
 وضعیت تغییرات نگهداري دوره طول افزایش با

 شد گزارش دار معنی تیمار سه هر در پوست ظاهري
)05/0<P(. و شاهد نمونه در شاخص این تغییر روند 

 پایه بر ).3 (جدول بود مشابه مرزه اسانس پوشش
 ظاهري وضعیت تغییر سرعت پژوهش این نتایج

 سایر از کمتر آویشن اسانس حاوي تیمار در پوست
 این وضعیت ،نگهداري نهم روز از .ستا ایمارهت

 پوشش با داري  معنی اختلاف شاهد نمونه در شاخص
  .داشت آویشن اسانس حاوي

 شاهد تیمار در بو نامطلوب تغییرات سرعت
 اساس بر بود. تیمارها سایر از بیش داري معنی طور هب

 تغییر نرخ کاهش لحاظ به تیمار برترین 3 جدول نتایج
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 آویشن اسانس حاوي اتیلن پلی پوشش ،شاخص این
     .است دنایی

 حینحسیارزیابی هاي شاخص تغییر روند
 مورد تیمارهاي در اکسیداسیون تغییرات با ،نگهداري
 که چرا باشد. می همسو و هماهنگ آزمایش

 و کیفیت افت و تخریب به منجر چربی اکسیداسیون
 اسیدهاي کاهش جمله از مغذي مواد مقدار کاهش

 تولید و )PUFA( ضروري غیراشباع چند ربچ
 کولاکسکا( شود می اکسیداسیون نامطلوب محصولات

 چربی هیدرولیز افزایش طرفی از ).2006 همکاران، و
 سریع که دارد دنبال به را آزاد چرب اسیدهاي تجمع

 مثل بالا مولکولی وزن با هاي چربی از تر
 شود می اکسید فسفولیپیدها و گلیسریدها تري

   ).2008 همکاران، و رودریگوئز(
  

  گیري نتیجه
 و مرزه اسانس حاوي اتیلن پلی پوشش از استفاده

 يآلا قزل ماهی مدت کوتاه نگهداري براي آویشن

 در ماندگاري افزایش و کیفیت حفظ سبب کمان رنگین
 خنثی) بندي (بسته شاهد نمونه به نسبت یخچال

 افتادن عویقت به از حاکی پژوهش این نتایج .گردد می
 فعال بندي بسته از استفاده از پس نامطلوب تغییرات

 اکسیداتیو و هیدرولیتیک فساد روند سرعت باشد. می
 کاهش مرزه و آویشن اسانس حاوي بندي بسته در

 یفیتک با نگهداري دوره طول و داشت چشمگیري
 استفاده .یافت افزایش اي ملاحظه قابل شکل به بافت

 پاداکسندگی خاصیت القاي بر علاوه اسانس از
 خواص بهبود با ،میکروبی ضد و اکسیدانی) (آنتی

 در را کننده مصرف رضایتمندي افزایش ارگانولپتیک
 تکمیلی مطالعات لزوم ،مهم این به توجه با .داشت پی
 حداقل تعیین و ترکیبات این از بهینه استفاده زمینه در

 موفق نگهداري اهداف مینأت جهت لازم میزان
  باشد. می توصیه قابل شیلاتی صولاتمح
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