
                 10.22092/ISFJ.2020.122996 :(DOI)     92(4) 38-38                                         مجله علمی شیلات ایزان  
 

73 

، (Zataria multiflora) َای آيیشه  مطالعٍ اثر ضذ اکسیذاسیًوی عصارٌ

ماَی  بر ماوذگاری فیلٍ (Curcuma longa)ي زردچًبٍ (Allium ascalonicum)مًسیر

 طی ديرٌ وگُذاری در یخچال Oncorhynchus mykiss کمانقسل آلای روگیه 
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 مقذمٍ
عغَح هبّی قشل آلای رًگیي کوبى ٍ عبیز آثشیبى زارای 

ثبؽٌس کِ ثِ   هیثبلایی اس اعیسّبی چزة چٌس غیزاؽجبع 
زلیل اثزات هفیس ایي ًَع اعیسّبی چزة ثز علاهتی 

 ,.Yilmaz et al) ؽَز  اًغبى، هقزف آًْب تَفیِ هی

ٍلی ایي اعیسّبی چزة زر ثزاثز فغبز اکغیساتیَ  (2009
ثغیبر حغبط ّغتٌس ٍ ػوز هبًسگبری ایي هحقَلات ٍ 

زلیل  ّبی کیفی آًْب، زر عَل ًگْساری ثِ  ٍیضگی
 Mexis) یبثس  ی ثبکتزیبیی ٍ اکغیساتیَ، کبّؼ هیفغبزّب

et al., 2009) فغبز گَؽت هبّی ًتیدِ اکغیساعیَى .
ّبی هتبثَلیک   ّبی هبّی ٍ فؼبلیت  آًشین   ّب، فؼبلیت  چزثی

کِ  ثبؽس  هیهبّی ّبی هَخَز زر گَؽت   هیکزٍارگبًیغن
ّبی   فزآٍرزُ عبیزهٌدز ثِ هبًسگبری کَتبُ هست هبّی ٍ 

ّبی ًگْساری را ًبگشیز   گززز ٍ اعتفبزُ اس رٍػ  زریبیی هی
فٌؼت فزآٍری  ،. ثٌبثزایيِ(Ashie et al., 1996) عبسز  هی

ّبی افلاح   زًجبل یبفتي رٍػثِ هحقَلات ؽیلاتی 
 ثبؽس  ای ثزای افشایؼ ػوز ٍ هبًسگبری آًْب هی  ؽسُ

(Navarro-G et al., 2004) تَاى ثِ   کِ اس خولِ آى هی
کٌتزل زرخِ حزارت ٍ کبّؼ آى، ثغتِ ثٌسی تحت ذلاء، 
ثغتِ ثٌسی زر اتوغفز افلاح ؽسُ ٍ ّوچٌیي افشٍزى 

. ثب (Lin and Lin, 2005) آًتی اکغیساى اؽبرُ ًوَز
ّبی   سایی ًگْسارًسُ  تَخِ ثِ هضزاتی چَى اثزات عزعبى

ؽیویبیی ٍ ّوچٌیي افشایؼ آگبّی هززم، اهزٍسُ تقَری 
ّبی عٌتتیک ثِ هَاز غذایی زر هقزف   ًیهٌفی اس افشٍز

ّبی عجیؼی   کٌٌسگبى ایدبز گززیسُ ٍ توبیل ثِ ًگْسارًسُ
خْت افشایؼ سهبى هبًسگبری هَاز غذایی افشایؼ یبفتِ 

ّب ٍ   اعتفبزُ اس ػقبرُ ثِ ّویي زلیل اذیزاْ .اعت
ّبی گیبّی ثِ ػٌَاى ًگْسارًسُ هَرز تَخِ ذبفی   اعبًظ

بت هتؼسزی، فؼبلیت آًتی اکغیساًی ٍ قزار گزفتِ ٍ هغبلؼ
ّبی گیبّی را ثز ضس فغبزّبی   آًتی ثبکتزیبیی ػقبرُ

غذایی ثِ اثجبت رعبًسُ اعت کِ هَخت افشایؼ ػوز 
آٍیؾي (. Burt, 2004) گززز  هبًسگبری هَاز غذایی هی

(Zataria multiflora )بّبىیگ يیتز اس ؽٌبذتِ ؽسُ یکی 
 زاىیهٌبعق ا ؾتزیث یثَه کِ ثبؽس هی ءًؼٌب زُیاس ت ییزارٍ

 ,.Burnie et al) اعت زاسیٍ ؽ یهزکش یًَاح ضُیثَ

هْن  یّب  اس ػقبرُ یکی ،یالکلسرٍیػقبرُ ّ. (1995

 یثب ذَاؿ آًت جبتیاس تزک یبریاعت کِ ثغ ؾيیآٍ
 ؽَز.  یآى اعترزاج ه اسّب سیفلاًٍٍَئ ضُیاکغیساًی ثَ

ٍ  وَلیؽبهل ت ؾيیآٍ ػقبرُ جبتیتزک يیتز هْن
 ػقبرُ را زرفس 15-30 تیکبرٍاکزٍل اعت کِ ثتزت

 هَعیز گیبُ (.Janbaz et al., 2002) زٌّس یه لتؾکی

(Allium ascalonicum) زارای عیز گیبُ ّوبًٌس 

عَلفیس ٍ زیبلی   تزکیجبت ارگبًَعَلفَری ؽبهل زیبلی زی
اکغیساعیًَی  ثبکتزیبیی ٍ ضس عَلفیس اعت کِ ذَاؿ ضس

 گًَِ ایي ذَاؿ زرثبرُ اًسکی هغبلؼبت تبکٌَى اهب زارًس،

. (Moriguchi et al., 2001) اعت ؽسُ اًدبم گیبّی
 یآًت بتیذقَف لی( ثِ زلCurcuma longaسرزچَثِ )

هَاز زر  يیاس هؤثزتز یکیذَز  یقَاکغیساعیًَی 
پَزر . ثسى اعت یّب ؽسى علَل یاس عزعبً یزیخلَگ

 يیاس پزکبرثززتز یکیکِ  اعت  زُیثِ رًگ سرز تِ سرزچَث
. ذَاؿ آًتی (Srimal, 1997) رٍز یخبت ثؾوبر ه ِ یازٍ

ثبکتزیبیی ٍ آًتی اکغیساًی سرزچَثِ ثِ زلیل رًگزیشُ 
ٍ ثِ  رٍغٌی ٍ سرز رًگ آى اعت کِ کَرکَهیي ًبم زارز

 Suresh et).  گززز  عَر فٌؼتی اس هبزُ ذبم آى تَلیس هی

al., 2006)  ِػلاٍُ ثز کَرکَهیي، تزکیجبت فٌلی سرزچَث
کِ حبٍی اعیسفزٍلیک ٍ اعیسپزٍتَکبتکَیک اعت، ثز 

 افشایٌس  ذبفیت آًتی اکغیساًی ٍ آًتی ثبکتزیبیی آى هی
(Negi et al., 1999)ثب تَخِ ثِ ذَاؿ هذکَر ایي  ،. لذا

تحقیق حبضز ػٌَاى ًگْسارًسُ عجیؼی، ِ ث گیبّبى زارٍیی
ّبی آٍیؾي،   اکغیساعیًَی ػقبرُ اثز ضس ثِ هٌظَر ثزرعی

رًگیي هَعیز ٍ سرزچَثِ ثز هبًسگبری فیلِ هبّی قشل آلای 
عی هست ًگْساری زر  Oncorhynchus mykissکوبى 

 یرچبل زر یک زٍرُ ثیغت رٍسُ اًدبم ؽس.
 

 مًاد ي ريش کار

ؽقت ػسز هبّی قشل آلای رًگیي کوبى پزٍرؽی ثب 
یک هشرػِ پزٍرػ هبّی  گزم، اس 300±10هیبًگیي ٍسى 

ّبی   عززآثی ٍاقغ زر حَهِ عبری ذزیساری ٍ زرٍى خؼجِ
حبٍی ید گذاؽتِ ؽسُ ٍ ثلافبفلِ ثِ آسهبیؾگبُ هٌتقل 

ّبی هبّی ثب آة قبثل ؽزة ؽغت ٍ   گززیسًس. اثتسا ًوًَِ
ؽَ ؽس ٍ پظ اس عزسًی، فلظ کٌی ٍ ترلیِ ؽکوی، اس ّز 

ّبی هبّی ثِ  ِ ػسز اس فیل 12هبّی فیلِ تْیِ گززیس. 
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 12ػٌَاى ًوًَِ رٍس ًرغت آسهبیؼ)فبس ففز( اًتربة ؽس. 
 36ثٌسی ؽسًس ٍ   ثِ ػٌَاى ًوًَِ ؽبّس ثغتِّب   ػسز اس فیلِ

ثِ عِ گزٍُ هغبٍی تقغین ٍ ثِ رٍػ  هبًسُ  ثبقی فیلِ
ٍری ثزای تْیِ تیوبرّب هَرز اعتفبزُ قزار گزفتٌس.   غَعِ
ٍ سرزچَثِ اس ؽزکت ّبی گیبّی آٍیؾي، هَعیز   ػقبرُ

ثِ هٌظَر  هؼتجز زاذلی ثبریح اعبًظ کبؽبى تْیِ گززیس.
 فسّز یک ثِ ٍسى تقزیجی هبّی ّبی   فیلِ تْیِ تیوبرّب،

ثِ ًغجت ثقَرت خساگبًِ  زُ زقیقِثِ هست  کسامّز گزم، 
 بی ػقبرُ آٍیؾي، هَعیز ٍ سرزچَثِّ  زر هحلَلیک ثِ زٍ 

اس ذبرج کززى اس ٍر ؽسًس ٍ پظ   غَعِ ػقبرُ(-)فیلِ
زر زهبی آسهبیؾگبُ زر حبلت  ثبًیِ 30ثِ هست  ّب،  هحلَل

گزفتٌس. ثزای اعویٌبى اس پَؽؼ کبفی ٍ   آثچکبى قزار 
ّبی آسهبیؾی، ایي ػول عِ ثبر تکزار   هٌبعت اس هحلَل

ّبی تْیِ ؽسُ،   ؽس. ثزای ایدبز یکٌَاذتی ثیؾتز زر ًوًَِ
هرلَط ؽسًس ٍ ثسیي ّبی هزثَط ثِ ّز تیوبر ثب ّن  فیلِ

تزتیت، پظ اس اعویٌبى اس ایدبز پَؽؼ هٌبعت اس 
ّبی سیپ  زرٍى ثغتِّبی آسهبیؾی، ثغتِ ثٌسی   هحلَل
گزاز(   زرخِ عبًتی 1±4اًدبم گزفت ٍ زر یرچبل )کیپ 

 ثِ هٌظَر ثزرعی اثز ضسرٍس ًگْساری ؽسًس.  20ثِ هست 
تیوبر ّبی   ّبی ثکبر رفتِ زر ًوًَِ  اکغیساعیًَی ػقبرُ

رٍس اس زٍرُ ًگْساری، اس  20ٍ 15،10،5ّبی   زر سهبىؽسُ، 
 هٌظَر ثِ ٍگیزی ؽس   فَرت تقبزفی ًوًَِِ ّز تیوبر ث

 قزار آسهبیؼ هَرز، ثب عِ تکزار ؽیویبیی ّبی  ٍیضگی تؼییي
ّبی تزکیجبت   ؽیویبیی ؽبهل ؽبذـ ّبی ٌس. آسهبیؼگزفت

چزة آساز ٍ تیَثبرثیتَریک استِ فزار، پزاکغبیس، اعیسّبی 
 هَرز ثزرعی قزار گزفت pHاعیس ثِ ّوزاُ عٌدؼ 

(Egan et al., 1981) . آًبلیش آهبری زر قبلت عزح کبهلا
)آٍیؾي، هَعیز ٍ  تقبزفی ؽبهل عِ ًَع ػقبرُ گیبّی

سرزچَثِ( ٍ عِ تکزار ثِ اسای ّز تیوبر ثب اعتفبزُ اس ًزم 
اًدبم گززیس ٍ ثزای رعن ًوَزارّب اس  SPSS16افشار آهبری 

اعتفبزُ ؽس. ثب اعتفبزُ اس رٍػ آًبلیش  Excelًزم افشار 
زار ثیي هقبزیز   ٍخَز اذتلاف هؼٌیٍاریبًظ، ٍخَز یب ػسم 

ثززاری ثزرعی ٍ   ّبی ًوًَِ  حبفل اس ّز ؽبذـ زر سهبى
ّب ثب اعتفبزُ اس آسهَى زاًکي زر   عپظ هقبیغِ هیبًگیي

  ( اًدبم گززیس.p<0.05زرفس ) 5 عغح احتوبل
 

 وتایج

اثز تیوبرّبی اػوبل ؽسُ ثز هیبًگیي تزکیجبت استِ فزار 
 (.p<0.05) ّب زر عَل زٍرُ ًگْساری هؼٌی زار ثَز  فیلِ

زٍرُ  15ٍ  10، 5رًٍس تقزیجبً هؾبثْی زر رٍسّبی 
ّبی   ًگْساری هؾبّسُ گززیس ثغَریکِ ثکبرگیزی ػقبرُ

زاری عجت ؽبّس ثِ عَر هؼٌی گیبّی ًغجت ثِ ًوًَِ
عَل زٍرُ (. p<0.05) تزکیجبت استِ فزار ؽسکبّؼ هقسار 

ًگْساری ثِ عَر هؼٌی زاری هیشاى تزکیجبت استِ فزار 
ًوًَِ ؽبّس ٍ ّوِ تیوبرّب را تحت تأثیز قزار زاز ٍ ثب 
افشایؼ سهبى ًگْساری، هقسار ایي ؽبذـ ًیش ثِ عَر 

زر رٍس پبیبًی زٍرُ . (p<0.05) هؼٌی زاری افشایؼ یبفت
ًگْساری، ًوًَِ ؽبّس زارای ثبلاتزیي هقسار تزکیجبت استِ 

ّوچٌیي تیوبر حبٍی ػقبرُ سرزچَثِ ٍ تیوبر  .ثَز فزار
 تزکیجبت استِ فزار کوتزی زارای حبٍی ػقبرُ آٍیؾي،

ٍلی اذتلاف  ًسًغجت ثِ تیوبر حبٍی ػقبرُ هَعیز ثَز
. کوتزیي هیشاى (p>0.05) زاری ثب یکسیگز ًساؽتٌس  هؼٌی

اذتلاف کن ثب تزکیجبت استِ فزار زر پبیبى زٍرُ ًگْساری 
هزثَط ثِ تیوبر ًغجت ثِ تیوبر حبٍی ػقبرُ سرزچَثِ، 

 ثیي آًْب زاری  ٍلی اذتلاف هؼٌی حبٍی ػقبرُ آٍیؾي ثَز
 (.1)خسٍل(p>0.05) هؾبّسُ ًگززیس

عَل زٍرُ ًگْساری ٍ ًتبیح حبکی اس تأثیز هؼٌی زار 
 تیوبرّبی اػوبل ؽسُ ثز هیبًگیي ػسز پزاکغبیس اعت

(p<0.05) ثب افشایؼ سهبى ًگْساری، هقسار پزاکغبیس زر .
ثِ عَر هؼٌی زاری ًوًَِ ؽبّس ٍ تیوبرّبی آسهبیؾی 

اثز تیوبرّبی اػوبل ؽسُ ثز . (p<0.05) افشایؼ یبفت
ّبی هبّی قشل آلا زر رٍسّبی ففز ٍ پٌدن زٍرُ   فیلِ

هیبًگیي ػسز پزاکغبیس اس ًظز آهبری هؼٌی زار ًگْساری ثز 
زر رٍسّبی زّن ٍ پبًشزّن زٍرُ ًگْساری، . (p>0.05) ًجَز

ّبی گیبّی ثِ فَرت پَؽؼ ذَراکی ثِ   ثکبرگیزی ػقبرُ
 زاری هَخت کبّؼ هقسار ػسز پزاکغبیس ؽسعَر هؼٌی

(p<0.05). زر رٍس پبیبًی زٍرُ ًگْساری، ًوًَِ ؽبّس ث ِ
ًغجت ثِ  زارای ثبلاتزیي هقسار پزاکغبیس عَر هؼٌی زاری

ّبی پَؽؼ زازُ ؽسُ ثب   ّوچٌیي فیلِعبیز تیوبرّب ثَز، 
ّبی آٍیؾي ٍ سرزچَثِ ثِ عَر هؼٌی زاری ػسز   ػقبرُ

 تیوبر حبٍی ػقبرُ هَعیزپزاکغبیس کوتزی ًغجت ثِ 
  .(p<0.05) ًؾبى زازًس
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 گًشت(گرم  111: تغییرات ترکیببت ازتٍ فرار در طی ديرٌ وگُداری)میلی گرم در 1جديل 

Table 1: Changes in volatile nitrogen compounds during storage (mg per 100 g of meat) 

 زمبن )ريز(          

 تیمبر
 01 15 11 5 صفر

 aE25/0± 56/12 aD80/0± 70/17 aC00/1± 90/29 aB11/1± 89/38 aA21/1± 14/43 ؽبّس
 aC33/0± 47/12 bC77/0± 10/15 bB88/0± 10/22 bAB95/0± 00/25 cA20/0± 60/27 ػقبرُ آٍیؾي 
 aC19/0± 50/12 bC66/0± 00/15 bB80/0± 33/23 bAB10/1± 15/26 bA15/1± 15/30 ػقبرُ هَعیز

 aC21/0± 57/12 bC85/0± 89/15 bB90/0± 70/21 bAB00/1± 65/24 cA10/1± 20/28 ػقبرُ سرزچَثِ

ثززاری زر  ّبی ًوًَِ سهبىزار ثیي  ثبؽس. حزٍف کَچک هتفبٍت زر ّز عتَى ًؾبًگز ٍخَز اذتلاف هؼٌی هی ذغبی اعتبًسارز( ±اػساز ثِ فَرت )هیبًگیي

 ثبؽس. هی 05/0ّز ػقبرُ زر عغح 

 ثبؽس. هی 05/0ثززاری زر عغح  ّبی هرتلف زر ّز سهبى ًوًَِ زار ثیي ػقبرُ حزٍف ثشرگ هتفبٍت زر ّز عغز ًؾبًگز ٍخَز اذتلاف هؼٌی

کوتزیي هیشاى پزاکغبیس زر پبیبى زٍرُ ًگْساری ثب اذتلاف 
قبرُ سرزچَثِ، هزثَط ثِ تیوبرکن ًغجت ثِ تیوبر حبٍی ػ

 ثیي آًْب زاری  ٍلی اذتلاف هؼٌیحبٍی ػقبرُ آٍیؾي ثَز 
 (.2)خسٍل (P>0.05) هؾبّسُ ًگززیس

 
 : تغییرات پراکسبید در طی ديرٌ وگُداری)میلی اکی يالان در کیلًگرم(0جديل 

Table 2: Peroxide changes during storage (meq per kg) 

 زمبن )ريز(          

 تیمبر
 01 15 11 5 صفر

 aD10/0± 95/0 aC19/0± 68/1 aB35/0± 70/5 aA40/0± 27/7 aB37/0± 33/5 ؽبّس
 aD11/0± 93/0 aC21/0± 59/1 bB27/0± 67/3 bA36/0± 00/5 cB29/0± 35/3 ػقبرُ آٍیؾي 
 aD12/0± 94/0 aC20/0± 61/1 bB29/0± 00/4 bA30/0± 47/5 bB35/0± 90/3 ػقبرُ هَعیز

 aD11/0± 95/0 aC18/0± 63/1 bB31/0± 70/3 bA29/0± 10/5 cB31/0± 40/3 ػقبرُ سرزچَثِ
 ثبؽس. هی 05/0زاری ثیي تیوبرّب زر عغح  زاری یب ػسم هؼٌی ثبؽس. حزٍف کَچک زر ّز عتَى ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی هی ذغبی اعتبًسارز( ±)هیبًگیياػساز ثِ فَرت 

 هی ثبؽس. 05/0حزٍف ثشرگ زر ّز رزیف ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی زاری یب ػسم هؼٌی زاری زر عغح 

 
هغبلؼِ حبضز ًؾبى زاز هقسار اعیس چزة آساز ثِ عَر 

عَل زٍرُ آسهبیؼ ٍ تیوبرّبی هؼٌی زاری تحت تأثیز 
اػوبل ؽسُ قزار گزفت اهب رًٍس تغییزات زر تیوبرّبی 

ّب ًؾبى زاز زر توبم زازُ .(p<0.05) هرتلف هؾبثِ ًجَز

ای پیؼ رفت کِ ثیؾتزیي تیوبرّب رًٍس افشایؾی ثگًَِ

هقسار اعیس چزة آساز زر پبیبى زٍرُ آسهبیؾی هؾبّسُ ؽس 

ّب زر تیوبرّبی آسهبیؾی ثِ عَر هؼٌیثکبرگیزی ػقبرٍُ 

زاری  هَخت کبّؼ هقسار اعیس چزة آساز ًغجت ثِ 
زر رٍس پبیبًی زٍرُ آسهبیؾی  .(p<0.05) ًوًَِ ؽبّس ؽسًس

یي اعیس چزة آساز زاری ثیي هیبًگاذتلاف آهبری هؼٌی

ّبی گیبّی هرتلف   ّبی پَؽؼ زازُ ؽسُ ثب ػقبرُ  فیلِ

زر پبیبى  هقسار اعیس چزة آسازکوتزیي ٍ ًؾس  هؾبّسُ

زٍرُ ًگْساری ثب اذتلاف کن ًغجت ثِ تیوبر حبٍی ػقبرُ 

ٍلی سرزچَثِ، هزثَط ثِ تیوبر حبٍی ػقبرُ آٍیؾي ثَز 

ثب . (p>0.05) هؾبّسُ ًگززیسثیي آًْب زاری   اذتلاف هؼٌی
هقبیغِ هیشاى اعیسّبی چزة آساز زر پبیبى زٍرُ ًگْساری 

زر رٍس ثیغتن ثیي ًوًَِ ؽبّس ٍ عبیز تیوبرّب اذتلاف 

 (.3)خسٍل (p<0.05) هؼٌی زاری هؾبّسُ ؽس

ثِ هغبلؼِ حبضز ًؾبى زاز ؽبذـ تیَثبرثیتَریک اعیس 

عی زٍرُ ًگْساری ٍ ثِ ٍیضُ تحت اػوبل  زاریعَر هؼٌی

 ؽبذـ .(p<0.05) تیوبرّبی آسهبیؾی تغییز کززُ اعت
تب پبیبى زٍرُ ًگْساری، یک رًٍس  تیَثبرثیتَریک اعیس

فؼَزی زاؽت کِ زر ًوًَِ ؽبّس ًغجت ثِ عبیز تیوبرّب 

زر اس عزػت ثبلاتزی ثزذَرزار ثَزُ ٍ ثبلاتزیي هقسار آى 

 ًوًَِ ؽبّس ٍ زر پبیبى زٍرُ هؾبّسُ ؽس. 
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 گرم چربی( 111: میبوگیه اسید چرة آزاد در طی ديرٌ وگُداری )گرم در َر 3جديل 

Table 3: Mean of free fatty acid during storage (gr per 100 gr of fat) 

 ريز((زمبن           

 01 15 11 5 صفر تیمبر

 aD10/0± 73/0 aC11/0± 05/1 aC20/0± 20/1 aB22/0± 79/1 aA31/0± 00/2 ؽبّس
 aC11/0± 72/0 cC12/0± 75/0 cBC19/0±81/0 cB21/0± 93/0 bA40/0± 25/1 ػقبرُ آٍیؾي 
 aC00/0± 73/0 bB12/0± 90/0 bB18/0± 00/1 bA19/0± 21/1 bA41/0± 30/1 ػقبرُ هَعیز

 aD11/0± 72/0 bcCd10/0± 79/0 bcC17/0± 90/0 bB21/0± 15/1 bA36/0± 33/1 ػقبرُ سرزچَثِ
 ثبؽس. هی 05/0زاری ثیي تیوبرّب زر عغح  زاری یب ػسم هؼٌی ثبؽس. حزٍف کَچک زر ّز عتَى ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی هی اعتبًسارز(ذغبی ±اػساز ثِ فَرت )هیبًگیي

 ثبؽس. هی 05/0زاری زر عغح  زاری یب ػسم هؼٌی حزٍف ثشرگ زر ّز رزیف ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی
 

زٍرُ ًگْساری، زر تیوبرّبی عَل زر  ّب  کبرثزز ػقبرُ
تیَثبرثیتَریک آسهبیؾی ثِ عَر هؼٌی زاری هَخت کبّؼ 

کوتزیي  . (p<0.05) اعیس ًغجت ثِ ًوًَِ ؽبّس ؽس
زر پبیبى زٍرُ ًگْساری ثب  تیَثبرثیتَریک اعیس ؽبذـ

اذتلاف کن ًغجت ثِ تیوبر حبٍی ػقبرُ سرزچَثِ، هزثَط

زاری   اذتلاف هؼٌیٍلی ثِ تیوبر حبٍی ػقبرُ آٍیؾي ثَز 
ٍلی ثیي ًوًَِ ؽبّس  (p>0.05) ثیي آًْب هؾبّسُ ًگززیس

 ثب عبیز تیوبرّب اذتلاف هؼٌی زاری ٍخَز زاؽت

(p<0.05) (.4)خسٍل 
 

 
 ببفت( : تغییرات تیًببربیتًریک اسید در طی ديرٌ وگُداری)میلی گرم مبلًن دی آلدئید در کیلًگرم4جديل 

Table 4: Changes in thiobarbituric acid during storage (mg malondialdehyde per kg tissue) 

 زمبن )ريز(          

 تیمبر
 01 15 11 5 صفر

 aD14/0± 45/0 aC17/0± 78/0 aB35/0± 55/1 aA48/0± 37/2 aA39/0± 15/2 ؽبّس
 bC19/0± 68/0 bC15/0± 51/0 cB29/0± 00/1 bA36/0± 33/1 bAB26/0± 20/1 ػقبرُ آٍیؾي 
 aD12/0± 44/0 aC16/0± 75/0 bB36/0± 20/1 bA41/0± 47/1 bA36/0± 33/1 ػقبرُ هَعیز

 aB10/0± 45/0 bB18/0± 50/0 bA31/0± 33/1 bA39/0± 45/1 bA29/0± 30/1 ػقبرُ سرزچَثِ
 ثبؽس. هی 05/0تیوبرّب زر عغح زاری ثیي  زاری یب ػسم هؼٌی ذغبی اعتبًسارز(هی ثبؽس. حزٍف کَچک زر ّز عتَى ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی±اػساز ثِ فَرت )هیبًگیي

 ثبؽس. هی 05/0زاری زر عغح  زاری یب ػسم هؼٌی حزٍف ثشرگ زر ّز رزیف ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی

 

زر عَل  pHّبی هرتلف ثز هیبًگیي کبرثزز ػقبرُ تأثیز 

ٍ ثبلاتزیي  زٍرُ ًگْساری رًٍس هؾرـ ٍ یکغبًی ًساؽت

pH  ٍ زر ًوًَِ ؽبّس زیسُ ؽس. تیوبر حبٍی ػقبرُ آٍیؾي

سرزچَثِ ثتزتیت زر رٍسّبی زّن، پبًشزّن ٍ ثیغتن، هقسار 

کوتزی را ًغجت ثِ ًوًَِ ؽبّس ًؾبى زازًس.  pHػسز 

ّبی تیوبر زر فیلِ pHزاری ثیي هیبًگیي اذتلاف هؼٌی

ًؾس ٍلی زر رٍس  هؾبّسُّبی گیبّی ؽسُ ثب ػقبرُ

هقساررُ ًگْساری فیلِ حبٍی ػقبرُ آٍیؾي پبًشزّن زٍ

کوتزی ًغجت ثِ عبیز تیوبرّب زاؽت. اذتلاف  pHػسزی 

ّبی تیوبر ؽسُ ثب  زر فیلِ pHزاری ثیي هیبًگیي  هؼٌی

ًؾس ٍلی زر رٍس پبًشزّن، فیلِ  هؾبّسُػقبرُ ّبی گیبّی 

 pHهقسار ػسزی زاری  عَر هؼٌیِ حبٍی ػقبرُ آٍیؾي ث

زر رٍس . (p<0.05) کوتزی ًغجت ثِ عبیز تیوبرّب زاؽت

ثیي تیوبرّبی  pHزاری زر هیشاى ثیغتن، اذتلاف هؼٌی

هرتلف ٍخَز ًساؽت ٍلی ثیي تیوبرّب ثب ًوًَِ ؽبّس 

 (.5 )خسٍل (p<0.05) اذتلاف هؼٌی زار ثَز
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 فیلٍ مبَی قسل آلا طی ديرٌ وگُداری  pH: تغییرات 5جديل 

Table 5: Salmon fillet pH changes during storage 

 01 15 11 5 صفر تیمبر

 aA10/0± 65/6 cB12/0± 55/6 aA17/0± 70/6 aA20/0± 72/6 aA22/0± 72/6 ؽبّس
 aA11/0± 63/6 bcA15/0± 60/6 bA18/0± 55/6 bcB19/0± 45/6 bB21/0± 45/6 ػقبرُ آٍیؾي
 bA10/0± 67/6 aA14/0± 70/6 bB19/0± 60/6 cC13/0± 40/6 bC11/0± 55/6 ػقبرُ هَعیز

 aA10/0± 64/6 aA13/0± 69/6 bBC16/0± 57/6 bC16/0± 50/6 bC19/0± 52/6 ػقبرُ سرزچَثِ
 ثبؽس. هی 05/0تیوبرّب زر عغح زاری ثیي  زاری یب ػسم هؼٌی ثبؽس. حزٍف کَچک زر ّز عتَى ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی هی ذغبی اعتبًسارز(±اػساز ثِ فَرت )هیبًگیي

 هی ثبؽس. 05/0زاری زر عغح  زاری یب ػسم هؼٌی حزٍف ثشرگ زر ّز رزیف ًؾبًگز ٍخَز هؼٌی

 

 بحث
 ترکیببت ازتٍ فرار

ًبهغلَة ّب ثب گذؽت سهبى ٍ زر ؽزایظ ًگْساری  پزٍتئیي
ؽًَس کِ   تحت تأثیز فؼبلیت ثبکتزیبیی ٍ آًشیوی تدشیِ هی

ثبؽس. افشایؼ هیشاى   هی ًتیدِ آى ایدبز تزکیجبت استِ فزار
تَاى ثب   تزکیجبت استِ فزار زر عَل زٍرُ ًگْساری را هی

ّبی هَلس فغبز ٍ   ّبی ثبکتزی  افشایؼ هیشاى فؼبلیت
. (Yilmaz et al., 2009) ّبی زرًٍی هزتجظ زاًغت  آًشین

کِ ایي تزکیجبت ثِ عَر ػوسُ زر اثز تدزیِ  ییاس آًدب
ؽًَس، افشایؼ ثبر   ثبکتزیبیی گَؽت هبّی ایدبز هی

تَاى زلیلی ثز ایي ازػب   ثبکتزیبیی زر عَل زٍرُ را ًیش هی
زر هغبلؼِ حبضز، . (Ojagh et al., 2010) تلقی ًوَز

زر کلیِ تیوبرّب  تزکیجبت استِ فزاررًٍس افشایؼ هحتَای 
زاری  ًوًَِ ؽبّس ثِ عَر هؼٌییکغبى ٍ هؾبثِ ًیغت ٍ زر 

ؽزٍع آسهبیؼ، آغبس ٍ  ثب عزػت ٍ ؽیت تٌستزی ًغجت ثِ
را    زلیل آى. (p<0.05) تب پبیبى ثب ؽست ازاهِ یبفت

تَاى ثِ تأثیز کبّؼ رعَثت ٍ تؾکیل اعیسّبی چزة   هی
آساز ثز زًبتَرُ ؽسى پزٍتئیي ارتجبط زاز. ایي افشایؼ زر 

 ّب، اس ؽست کوتزی ثزذَرزار ثَز.  تیوبرّبی حبٍی ػقبرُ
زاری عجت َر هؼٌیّبی گیبّی ثِ ع  ثکبرگیزی ػقبرُ

کِ ثِ ػلت  تیوبرّب ؽس کبّؼ هقسار تزکیجبت استِ فزار
لیکي  ،ثبؽس  ّب هی  اکغیساعیًَی ایي ػقبرُ ذبفیت ضس

ّبی هرتلف گیبّی زر   اذتلافی زر ثکبرگیزی ػقبرُ
کبّؼ ایي ؽبذـ اس ًظز آهبری ٍخَز ًساؽت. افشایؼ 

توبهی تزکیجبت استِ فزار اس رٍس زّن ًگْساری ثِ ثؼس زر 
تَاًس ثِ ػلت است آساز حبفل اس ّیسرٍلیش   تیوبرّب، هی

ّب زر عَل زٍرُ ًگْساری ثبؽس،   آهیٌی ٍ فؼبلیت ثبکتزی
ایي افشایؼ ثزای کلیِ تیوبرّب هؼٌی زار ثَز. ثبلاتزیي 

هیلی 25عغح هَرز قجَل ثزای ثبسّبی استِ فزار هیشاى 
 .(Arashisara et al., 2004) گزم زر فس گزم اعت

زر ( 1390حوشُ ٍ رضبئی )ًتبیح تحقیق حبضز ثب ًتبیح 
فیلِ رًٍس تغییزات تزکیجبت استِ فزار هغبثقت زارز. آًْب 

هبّی قشل آلای رًگیي کوبى را زر هحلَل آلضیٌبت عسین 
زرفس  5/1ٍ  1، 5/0زرفس ٍ آلضیٌبت عسین حبٍی  3

ٍر کززُ ٍ گشارػ کززًس پَؽؼ آلضیٌبت  آٍیؾي غَعِ
اعبًظ آٍیؾي زر کبّؼ اکغیساعیَى ٍ عسین حبٍی 

ّبی فیلِ هبّی قشل آلا عی ًگْساری   کبّؼ رؽس ثبکتزی
( 1390زر ؽزایظ عزز هؤثز اعت. ؽؼجبًپَر ٍ ّوکبراى )

کوبى  يیقشل آلای رًگ لِیثز هبًسگبری ف ؾيیاثز ػقبرُ آٍ
را هَرز  رچبلی ظیؽَر ٍ ثغتِ ثٌسی ؽسُ زر ذلاء زر ؽزا

ثِ ًتبیح هؾبثْی ثب ایي تحقیق زعت ثزرعی قزار زازًس کِ 
 یبفتٌس.

 
 پراکسبید

زر هزحلِ اٍل اکغیساعیَى، ثَاعغِ اتقبل اکغیضى ثِ ثبًس 
زٍگبًِ اعیسّبی چزة غیز اؽجبع، پزاکغبیسّب ؽکل 

گیزًس. ّیسرٍپزاکغبیس هحقَل اٍلیِ اکغیساعیَى   هی
ثبؽس. ثِ   ّب ٍ اعیسّبی چزة چٌس غیز اؽجبع هی  چزثی

اکغیساعیَى اٍلیِ چزثی ثب اعتفبزُ اس  ّویي زلیل
 Lin and) ؽَز  گیزی هیشاى پزاکغبیس ارسیبثی هی  اًساسُ

Lin, 2005) ِؽبذـ پزاکغبیس هحقَل اٍلی .
اکغیساعیَى هَاز چزة اعت ٍ ثِ عَر کلی ّز قسر کِ 

ّب ثیؾتز ثبؽس، آهبزگی ثیؾتزی   زرخِ غیزاؽجبع رٍغي
اعیَى چزثی یک ثزای اکغیساعیَى ٍخَز زارز. اکغیس

هؾکل افلی زر غذاّبی حبٍی اعیسّبی چزة غیزاؽجبع 
ثِ ذقَؿ اعیسّبی چزة چٌس غیزاؽجبػی هَخَز زر 
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چزثی غذاّبی زریبیی اعت کِ هٌدز ثِ ایدبز ثَ ٍ عؼن 
گبُ ػسز  ؽَز. ّز  ًبهغلَة ٍ ًیش کبّؼ ارسػ غذایی هی

هیلی اکی ٍالاى  20)رٍػ لی( یب  10پزاکغبیس ثشرگتز اس 
رٍغي یب هبزُ چزة غیزقبثل هقزف  ،یک کیلَگزم ثبؽس زر

. افشایؼ (Ibrahim Sallam, 2007)ؽَز هؼزفی هی
پزاکغبیس تب رٍس پبًشزّن ًگْساری، رًٍس فؼَزی زاؽت اهب 
ایي رًٍس زر توبهی تیوبرّب ؽست ٍ عزػت یکغبًی ًساؽت 

 ثِ اعت هوکي کِلیکي پظ اس آى ثِ فَرت کبّؾی ثَز 

 ٍ ّب  کزثًَیل تَلیس ٍ اکغیساعیَى ثبًَیِ ّبی  ٍاکٌؼ زلیل
 اس اکغیساعیَى ثبًَیِ ّبی  کٌؼ. ٍاثبؽس فزار تزکیجبت

 تَلیس ٍ ًوک زر حل قبثل ّبی  پزٍتئیي ثب ٍاکٌؼ خولِ

 ٍ اعتي ٍ پزٍپیًَبلسئیس، اعتبلسئیس ًظیز کزثًَیلی تزکیجبت
 اعیسپزٍپیًَیک ٍ اعیسکبپزٍئیک ًظیز فزار چزة اعیسّبی

 سثبؽٌ کبّؾی چٌیي زلایل تَاًس  هی ًیش فزار گبسّبی ًیش ٍ
(Vidya and Srikar, 1996) .ّوِ زر پزاکغبیس هیشاى 

 هیلی10-20 پیؾٌْبزی قجَل قبثل حس اس کوتز ّب ًوًَِ

. (Huss,1995)ثَز  چزثی کیلَگزم ثز اکغیسپز ٍالاى اکی
 گشارػ ًتبیح ثب ًگْساری زٍرُ عی ػسز پزاکغبیس افشایؼ

Pacheco-Aguilar ٍ (2008) ّوکبراى ٍ Ozoqul   ٍ
 هغبثقت ارٍپبیی ٍ هبرهبّی عبرزیي ثز (2006) ّوکبراى

 Ozlemًتیدِ تحقیق حبضز ثب گشارػ زارز. ّوچٌیي 
پَؽؼ  گشارػ کززًسُ. آًْب هغبثقت زاؽت( 2011)

ثز هبًسگبری فیلِ هبّی قشل آلای رًگیي آٍیؾي ذَراکی 
ثِ ٍ  زارزکوبى عی ًگْساری زر زهبی یرچبل تأثیز هثجت 

ّبی فغبز اکغیساتیَ  ری هَخت ثْجَز ؽبذـعَر هؼٌی زا
 گززز. ٍ کبّؼ ػسز پزاکغبیس هی

 
 اسیدَبی چرة آزاد

 ارسػ کبّؼ عجت تٌْبیی ثِ آساز چزة اعیسّبی تؾکیل

اهب هغئَل عؼن ٍ ثَی ًبهغلَة زر  ،ؽَز  ًوی ای  تغذیِ
 ٍ آساز چزةهبّی ّغتٌس. پظ اس خوَز ًؼؾی، اعیسّبی 

 ثب ٍاکٌؼ عزیق اس اکغیساعیَى هحقَلات عبیز

 اثز پزٍتئیي عبذتبر تغییز ٍ هیَفیجزیلار ّبی  پزٍتئیي

 Pacheco-Aguilar et) زارًس هبّیچِ ثبفت ثز ًبهغلَثی

al., 2008) .ٍُثب هقبیغِ زر چزة اعیسّبی ًَع ،ثؼلا 

( فغفَلیپیس ٍ گلیغزیسی تز) تز  ثشرگ چزثی ّبی  هَلکَل

 عزػت ٍ ثَزُ تزی  کَچک هَلکَلی اًساسُ زارای

 اعیسّبی اعتز ّیسرٍلیش .تاع ثیؾتز آى اکغیساعیَى
 ثب ثیؾتزیي ًگْساری زٍرُ پبیبى زر گلیغزٍل چزة

 رخ هبّی هزگ اس ثؼس کِ اعت هْوی گغتززگی، تغییز
 کبتبلیش فغفَلیپبس ٍ لیپبس ّبی  آًشین ثَعیلِ زّس ٍ  هی
 ,.Losada et al., 2007; Lugasi et al) گززز  هی

 اس غٌی کِ هبّی تیزُ زرگَؽت لیپبس کلی، عَر ثِ. (2007
 هوکي ّوچٌیي. اعت فؼبلیت ثیؾتزیي، زارای اعت چزثی
لیپبس  آًشین عَزٍهًَبط ّوچَى هیکزٍارگبًیغوْبیی اعت
اعیسّبی چزة  افشایؼ ٍ چزثی تدشیِ زر کِ کٌٌس تَلیس
 زر ًبهغلَة ثَی ٍ عؼن هغئَل کِ زارًس ؽزکتآساز 
. (Pacheco-Aguilar et al., 2008) ّغتٌس هبّی

 ثِ تَاى  هی را تیوبرّب ثب ًوًَِ ؽبّس زار هؼٌی اذتلاف
 فؼبلیت کِ ًغجت زاز ّب  ػقبرُ اکغیساًی آًتی ذبفیت

 کٌٌس  هی هحسٍز را چزثی ّیسرٍلیش کبتبلیشکٌٌسُ ّبی  آًشین
(Fan et al., 2009). 

 
 تیًببربیتًریک اسید

 پیؾزفت تؼییي ثزایای   عَر گغتززُِ ایي ؽبذـ ث

ٍ ثِ ػٌَاى ثیبًگز هیشاى اکغیساعیَى  چزثی اکغیساعیَى
اکغیساتیَ ّبی فغبز   ثبًَیِ چزثی زر ثیبى ارسیبثی ؽبذـ

اس ٍخَز هَاز ٍاکٌؼ گیزز ٍ ًبؽی   هَرز اعتفبزُ قزار هی
زٌّسُ ثب هبلَى زی آلسئیس حبفل اس هزحلِ زٍم 
اتَاکغیساعیَى اعت کِ عی آى، پزاکغبیسّب ثِ هَازی 

 Gomes et) ؽًَس  ّب اکغیس هی  هبًٌس آلسئیسّب ٍ کتَى

al., 2003) سهبًی کِ هبلَى زی آلسئیسّب ثتَاًٌس ثب عبیز .
سّب ٍ اعیس ّب، ًَکلئَتی  تزکیجبت ثسى هبّی ؽبهل آهیي

ّب، فغفَلیپیسّب ٍ زیگز آلسئیسّبی   ًَکلئیک، پزٍتئیي
تَلیسی زر پبیبى اکغیساعیَى چزثی ٍاکٌؼ زٌّس، 

تیَثبرثیتَریک اعیس عی ًگْساری زر عزهب  ؽبذـافشایؼ 
هوکي اعت ًبؽی اس زّیسرٍصًِ ؽسى خشئی ثبفت هبّی ٍ 
افشایؼ اکغیساعیَى اعیسّبی چزة غیزاؽجبع ًیش 

 زر تزکیجبتی چٌیي خَزٍ. (Dragoev et al., 1998)ثبؽس

 اس آى حغی ّبی  ٍیضگی زر تغییزاتی عجت هبّی گَؽت

 ,Ladikos and Lougovois)زؽَ  هی ثَ ٍ عؼن خولِ

تب پبیبى رٍس  تیَثبرثیتَریک اعیس. افشایؼ ؽبذـ (1990
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پبًشزّن زٍرُ آسهبیؾی ازاهِ زاؽتِ پظ اس آى ثِ فَرت 
 ایي افشایؾی رًٍس .(p>0.05) یبفتغیز هؼٌی زاری کبّؼ 

 زر ّب  پزاکغیساى عبیز ٍ آساز آّي افشایؼ زلیل ثِ ؽبذـ

 ثبًَیِ هحقَلات اس یسّبئآلس تَلیس ّوچٌیي ٍ هبّیچِ

 ؽبذـ کبّؼت. اع ّیسرٍپزاکغیسّب ؽکغت اس حبفل
 هوکي ًگْساری رٍسّبی اس ثؼضی زر تیَثبرثیتَریک اعیس

 ثیي ٍاکٌؼ ٍ ّیسرٍپزاکغبیسّب کبّؼ زلیل ثِ اعت

 گلیکَصى ٍ آهیٌِ اعیسّبی ّب،  پزٍتئیي ثب یسئآلس هبلَى

 آى کبّؼ ٍ یسئآلس هبلَى هقبزیز کبّؼعجت  کِ ثبؽس

ًتبیح ثسعت آهسُ زر  (Gomes et al., 2003). ؽَز  هی
ّبی   ایي تحقیق ثب ًتبیح عبیز هحققبى زر راثغِ ثب پَؽؼ

( 1390) حوشُ ٍ رضبیی .ذَراکی غٌی ؽسُ هغبثقت زارز
سهبًی کِ  ،( گشارػ کززًس1390) ٍ عیف سازُ ٍ هغلجی

پَؽؼ ذَراکی عسین آلضیٌبت ّوزاُ ثب اعبًظ آٍیؾي ٍ 
ًیش ثِ تٌْبیی خْت افشایؼ سهبى هبًسگبری هبّی هَرز 

زر تیوبر  تیَثبرثیتَریک اعیساعتفبزُ قزار گزفت، ؽبذـ 
زارای ، زرفس اعبًظ آٍیؾي 5/1آلضیٌبت عسین حبٍی

ّبی  زرفس ًوًَِ 5/1ٍ ًیش غلظت  ثَزکوتزیي تغییزات 
زار ثب غلظت  ّبی پَؽؼ زار زر هقبیغِ ثب ًوًَِ پَؽؼ

 زرفس اس کیفیت ثْتزی ثزذَرزار ثَز.2
 

pH  
اعت. پظ اس هزگ  7گَؽت هبّی سًسُ ًشزیک  pHهیشاى

هحسٍزُ  اس فبکتَرّبیعبیز  ٍ گًَِ ،هبّی ثز اعبط فقل
 زلیل. (Simeonidou et al., 1997) کٌس  هی تغییز 7-6

زر اثتسای زٍرُ ًگْساری، ًتیدِ تأثیز  pH خشئی کبّؼ
 کِ اعت آهًَیَهی تزکیجبت ٍخَز ٍ کزثٌیک اعیس تدشیِ

 ,.Yilmaz et al) ؽَز  هی تَلیس ثبکتزیبیی فغبز اثز زر

زر پبیبى زٍرُ ًگْساری زر تیوبر  pH . کوتز ؽسى(2009
 آًتی ثبکتزیبیی تَاى ثِ ذبفیت  هیآٍیؾي را  ػقبرُ حبٍی

افشایؼ هَاز استِ فزار ٍ فزاٍاًی  زاز. آٍیؾي ًغجت ػقبرُ
ّب اس عزیق رّبعبسی تزکیجبت آهیٌی حبفل اس   ثبکتزی

گززز.   هی pHّب هؼوَلا عجت افشایؼ   فغبز پزٍتئیي
 ًیش ًقؼ ضس (2009)ٍ ّوکبراى  Mahهغبلؼِ هؾبثِ 

قبرُ عیز ثز هبّی آًچَی را ثزای ػ pHهیکزٍثی ٍ کبّؼ 
ثبکتزیبیی  ًؾبى زاز کِ ػقبرُ عیز زارای ذبفیت ضس

ّب   اعت ٍ ایي ذبفیت اس عزیق کبّؼ خوؼیت ثبکتزی
هَخت کبّؼ فزآیٌس فغبز پزٍتئیٌی ٍ زر ًْبیت کبّؼ 

زر هغبلؼِ حبضز  ،گززز. ثٌبثزایي  تَلیس تزکیجبت آهیٌی هی
تَاًس   ٍیؾي هیزر تیوبر حبٍی ػقبرُ آ pHًیش کوتز ثَزى 

 ػقبرُ آٍیؾي ثبؽس.ثبکتزیبیی  ضسًتیدِ ذقَفیت 
 

 وتیجٍ گیری کلی
ًظز  اس ثَزى غٌی زلیل ثِ کوبى رًگیي آلای قشل

 اکغیساعیَى ثِ ًغجت غیزاؽجبع چزة اعیسّبی
 آى هبًسگبری ػوز زلیل ّویي ثِ زارز ثبلایی حغبعیت

 ّب کِ ًتبیح حبفل اس آسهبیؼی. ّوبًغَرثبؽس هی کَتبُ
ّبی هرتلف   ًؾبى زاز، کبرثزز پَؽؼ ذَراکی ػقبرُ

گیبّی ثکبر رفتِ زارای آثبر ضس اکغیساعیًَی اعت ٍ 
تَاى اس آًْب ثِ ػٌَاى یک پَؽؼ سیغت ترزیت پذیز  هی

ّبی گَؽتی اعتفبزُ کزز ٍ   خْت ًگْساری فزآٍرزُ
 تحقیق ًتبیحهبًسگبری هحقَل را ثْجَز ثرؾیس. ّوچٌیي 

آٍیؾي ثِ ػٌَاى یک  ػقبرُ اس اعتفبزُ زاز، ًؾبى حبضز
زر هقبیغِ ثب  اعت قبزر عجیؼی اکغیساعیًَی تزکیت ضس

 فغبززٍ ػقبرُ سرزچَثِ ٍ هَعیز ثِ ؽکل هؤثزتزی 

ّبی هبّی قشل آلای رًگیي کوبى   زر فیلِ را اکغیساعیًَی
زر عَل زٍرُ ًگْساری زر یرچبل ثِ تأذیز اًساذت ٍ زر 

  ری آى ؽس.ًتیدِ هَخت افشایؼ هبًسگب
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Abstract 

In this study, the antioxidant effects of Thyme (Zataria multiflora), Shallot (Allium 

ascalonicum) and Turmeric(Curcuma longa)extracts(1.5% volumetric-volumetric) on shelf 

life of Oncorhynchus mykiss during storage at refrigerator temperature for a period of 20 days 

was compared. Peroxide index, thiobarbituric acid index, volatile nitrogen compounds and 

free fatty acids along with pH were measured in fillet samples. The results showed that thyme 

extract significantly delayed the oxidation of the fillet (p<0.05). Also, the fillet treated with 

thyme extract was of the required quality for consumption compared to the control sample 

and other treatments until the end of the storage period. The results showed that the addition 

of thyme extract due to its antioxidant properties increases the shelf life of samples treated 

with this extract. 
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