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 چکیده
با استفاده از Oncorhynchus mykiss) کمان )آلای رنگیندات ماهی قزلئکیفیت نگهداری روغن استخراجی از زا ،در این پژوهش

در این تحقیق شامل تیمار  آزمایشی( مور بررسی قرار گرفت. تیمارهای Zataria multiflora)ترکیبات زیست فعال گیاه آویشن شیرازی 
 و  600آویشن شیرازی و تیمارهای با غلظت  یعصاره قسمت در میلیون 1200و  600شاهد )فاقد عصاره یا اسانس(، تیمارهای با غلظت 

های های آزمایش شده، پس از پیچیده شدن در ورقوارد لولههای روغن اسانس آویشن شیرازی بودند. نمونه قسمت در میلیون 1200
نتایج بدست آمده از تیمارهای با غلظت  . مقایسهشدندآزمایش  9و  6، 3، 0در روزهای  و انکوبهگراد درجه سانتی 50آلومینیومی در دمای 

 عدد پراکسید لهای شیمیایی روغن ها شامعصاره و اسانس با تیمار شاهد نشان داد که تعدادی از شاخص میلیونقسمت در  1200و  600
قسمت  1200 ی در تیمار اسانس با غلظتارنگهد دوره 9 در روز (93/0) ای شدن غیر آنزیمیو قهوه (گرم  والان بر میلی  اکی  میلی 52/25)

 تیوباربیتوریک اسیدگر با   مواد واکنشدرحالیکه تعدادی دیگر از شاخص ها شامل میزان  ،برخوردار بودندز کمترین مقدار ا در میلیون
 دوره 9در روز  (30/1) و عدد آنزیدین درصد اولیک اسید( 08/0) ، اسیدهای چرب آزادئید بر کیلوگرم(میلی گرم مالون آلد 09/0)

های کیفی مقایسه مقادیر شاخص ،دیگر سویکمترین مقدار را داشتند. از  در میلیون قسمت 600های عصاره و اسانس نگهداری در تیمار
ها در تیمار شاهد مقادیر بیشتری شاخص تقریبا همهنگهداری نشان داد که  دوره 9اندازه گیری شده در تیمار شاهد و سایر تیمارها در روز 

و افزایش ماندگاری  اسانس گیاه آویشن شیرازی در کاهش سرعت فساد اکسیدانیاکسیدانی عصاره و فعالیت آنتی داشتند که نشان دهنده
 روغن های حاوی این عصاره و اسانس می باشد.

 
 آلا، عصاره، ماهی قزلداتئزااسانس، آویشن شیرازی، روغن  :واژه های کلیدی

 
 نویسنده مسئول*
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 مقدمه
در  که عمدتاً ماهیانیهای سر و امعاء و احشاء بخش

منابع بسیار  ،شوندهای فرآوری شیلاتی دور ریخته می کارخانه
و  13و بترتیب حدود  استخوبی برای استخراج روغن ماهی 

روغن  .(1394)عبدالهی و همکاران،  دارنددرصد چربی  18
ماهی از اسیدهای چرب باارزشی برخوردار است که دارای 

 Perez-Alonso) باشندپیوندهای دوگانه در ساختمان خود می

et al., 2003) بعضی از این اسیدهای چرب به نام اسیدهای .

که از  نداز پیوندهای دوگانه بیشتری برخوردار 3چرب امگا 
و در گیاهان و  رسند یم ماهیانپلانکتونی به بدن  طریق زنجیره

از  3گوشت سایر جانوران وجود ندارند. اسیدهای چرب امگا 
که بدن  بدان معنا ،شوند اسیدهای چرب ضروری محسوب می

باید از طریق غذا  و حتماً باشد نمیانسان قادر به ساخت آنها 
های چرب قادرند کلسترولی که وارد بدن انسان شوند. این اسید

نرم  سببو  ببرنداز بین را  استسوب یافته ها ر در دیواره رگ
 Kose) ها و حفظ جریان مناسب خون در آنها شوندشدن رگ

et al., 2001)رسانهای خوننشین شدن کلسترول در رگ . ته 
ها و افزایش احتمال به قلب ممکن است باعث مسدود شدن رگ

حمله قلبی شود که اولین عامل مرگ و میر در بعضی کشور ها 
به همین دلیل شاید بتوان به گوشت  .مانند آمریکا می باشد

 ,.Horrocks et al)) ماهی، داروی جهانی قلب اطلاق نمود

1999. 
های وجود پیوند ،که روغن ماهیان دارند مزایاییرغم تمام به 

های طبیعی  آنتی اکسیدان فقدان نیزدوگانه در ساختمان آنها و 
تا در برابر فساد اکسیداسیونی شوند  ها باعث میدر این روغن

پذیر  تحت تاثیر نور، حرارت و اکسیژن بسیار حساس و آسیب
. اکسیداسیون Wanasundara and Shahidi, 1998)) باشند

و در نهایت  استهای آزاد تشکیل رادیکال روغن ماهیان بر پایه
ها ها، استرها، هیدروکربنها، الکلترکیباتی مانند آلدئیدها، کتن

 ,Kanner and Rosenthal) شودآزاد می سایر ترکیباتو 

ایجاد بو و طعم  سبب دارند وروغن  برکه اثرات سویی  (1992
و  شوند میای و تولید مواد سمی نامطبوع، کاهش ارزش تغذیه

 زایی نیز داشته باشند.حتی ممکن است اثرات سرطان
استفاده های مصنوعی و طبیعی در کنار  اکسیداناستفاده از آنتی

 پوشیو یخ ءاز دمای پایین، محیط تاریک، ایجاد خلا
 (Lin and Lin, 2005)  راههای جلوگیری از اکسیداسیون در

دارای ساختمان  ها غالباًاکسیدانباشند. آنتی روغن ماهی می
که باید قبل از  باشند میفنلی با یک یا چند عامل هیدروکسیل 

شروع فرآیند اکسیداسیون به روغن اضافه شوند. آنتی 

ها با اهدای یک اتم هیدروژن به رادیکال های آزاد از  اکسیدان
زاد آهای ای در تولید رادیکالگسترش واکنش های زنجیره

اینکه  . احتمال(Pokorny, 2003) کنندجلوگیری می
وجود  ،زا باشندطانزا و سراکسیدان های مصنوعی جهش آنتی
 کنندگان عمدتاًدلیل امروزه مصرفهمین و به دارد
دهند. منبع اصلی های طبیعی را ترجیح میاکسیدان آنتی
 هستندهای گیاهی های طبیعی در طبیعت، روغناکسیدان آنتی

به وجود  ،شوندهای گیاهی دیرتر اکسید میاینکه روغن و علت

 گردد.میدر آنها برهای طبیعی اکسیداناین آنتی
بفرد گیاه آویشن شیرازی اکسیدانی منحصرخواص آنتی

(Zataria multiflora) روغن سویا )شهسواری و همکاران،  بر
کمان )شادمان و همکاران، آلای رنگین(، فیله ماهی قزل1387
ای )فهیم دژبان و ماهی کپور نقره (، گوشت چرخ شده1394

 ملانوزیس در میگوی پاسفید غربی( و روند 1392همکاران، 
و در این پژوهش است ( ثابت شده 1393)نصیری و همکاران، 

افزایش  بربرای اولین بار تاثیر عصاره و اسانس این گیاه 
آلای رنگین دات ماهی قزلئاستخراج شده از زاماندگاری روغن 

 شود. بررسی می (Oncorhynchus mykissکمان)
 

 هامواد و روش
گرم از این  40گیاه آویشن شیرازی، به میزان  عصاره تهیهبرای 

 48درصد شده و به مدت  70میلی لیتر اتانول  800گیاه وارد 
ساعت در دمای اتاق نگهداری شد. سپس این مخلوط از کاغذ 
صافی عبور داده شده و نمونه صاف شده در دستگاه روتاری 

کلروفیل  (. برای حذف1394تبخیر شد )محمدی و همکاران، 
به این محلول، دی کلرو متان اضافه شد که در نتیجه آن دو فاز 
ایجاد شد، فاز بالا حاوی عصاره و فاز پایین حاوی کلروفیل 
محلول در دی کلرو متان بود که توسط دکانتور جدا شد. این 

بار دیگر نیز تکرار شد و در نهایت عصاره بدست آمده  6کار 

پودر تبدیل شد و تا زمان آزمایش توسط فریز درایر خشک و به 
 در یخچال نگهداری شد.

 Bellikاسانس گیاه آویشن شیرازی به روش  برای تهیه
گرم از  100ابتدا گیاه بوسیله آسیاب، پودر شده، به هر  (2014)

میلی لیتر آب مقطر اضافه شده و سپس به  1200پودر گیاه، 
ساعت با دستگاه کلونجر  4روش تقطیر آبی به مدت 

سولفات  گیری انجام گرفت. اسانس بدست آمده بوسیله اسانس
 درجه -18سدیم آبگیری و تا زمان استفاده در دمای 

ای شده و توسط فویل های شیشهگراد وارد ویال تیسان
 آلومینیومی پوشیده شدند.
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های یونولیت  آلای رنگین کمان در جعبهماهی قزل داتئزا
یخ به زایدات( به آزمایشگاه منتقل  1به  3حاوی یخ )به نسبت 

از آن روغن تهیه شد.  Dyer (1959)و  Bligh شده و به روش
و  600، 0های شیرازی در غلظت عصاره و اسانس گیاه آویشن

ها اضافه شده و این تیمارهای به روغن قسمت در میلیون 1200
های آزمایش شده، پس از پیچیده شدن مختلف روغن وارد لوله

 50روز در انکوباتور با دمای  9های آلومینیومی به مدت در ورق
. (Lapis et al., 2013)  قرار گرفت گراد سانتی درجه

ها شامل میزان اسیدهای چرب آزاد، کیفی روغن های شاخص
میزان پراکسید، میزان تیوباربیتوریک اسید، عدد آنیزیدین و 

نگهداری در  9و  6، 3، 0ای شدن غیر آنزیمی در روزهای قهوه
 .گیری شدندتکرار اندازه 3

و همکاران  Wrolstadبرای سنجش شاخص پراکسید به روش 
میلی لیتر  10در  گرم روغن 3/0ابتدا  ،(2005)

( حل شد و 2به  3اسیداستیک/کلروفرم )به نسبت حجمی 
لیتر محلول یدید پتاسیم اشباع به آن اضافه و به میلی 1سپس 
. در گردید مخلوطهای شدیدی دقیقه همراه با تکان 1مدت 

لیتر آب مقطر به این محلول میلی 30ادامه همراه با تکان دادن 
نرمال  01/0از محلول تیوسولفات سدیم اضافه شده و با استفاده 

میلی لیتر محلول  1تا ناپدید شدن رنگ زرد تیتر شد. در ادامه، 
درصد نشاسته به نمونه اضافه شده و عملیات تیتراسیون تا  1

ناپدید شدن رنگ بنفش ادامه یافت. عدد پراکسید با استفاده از 
 بدست آمد: ذیلرابطه 

 
تیوبابیتوریک اسید  مواد واکنش گر با  برای اندازه گیری

(TBA به میزان ،)روغن وارد یک  میلی گرم از هر نمونه 200
بوتانول به حجم -1لیتری شده و سپس با محلول  میلی 25بالن 

های میلی لیتر از این مخلوط به لوله 5رسانده شد. در ادامه، 

ن به آ TBAمیلی لیتر معرف  5آزمایش درب دار وارد شده و 
در  TBAمیلی گرم  TBA ،200معرف  اضافه شد )برای تهیه

های میلی لیتر حلال بوتانول حل و فیلتر شد(. لوله 100
 درجه 95ساعت در حمام آب با دمای  2آزمایش به مدت 

گراد قرار گرفته و سپس در دمای محیط سرد شدند. در  سانتی
نانومتر در مقابل  530در طول موج  As)ادامه، مقدار جذب آن )

بر حسب  TBAشد و مقدار  ش( خوانAb)آب مقطر( )  بلانک
ماهی بر اساس  گوشتآلدهید در کیلوگرم  دی میلی گرم مالون

 :(Egan et al., 1997) محاسبه شد ذیلرابطهی 

TBA = (𝐴𝑠−𝐴𝑏)×50 / 200 
به روش  FFA)) برای اندازه گیری میزان اسیدهای چرب آزاد

Woyewoda ( 1986و همکاران)، های به هر یک از نمونه
پروپانول به همراه -2کلروفرم، متانول و  2:1:2روغن به نسبت 

معرف متاکروزول ارغوانی اضافه شد. تیتراسیون گروه های 
نرمال تا تغییر  05/0کربوکسیلیک آزاد موجود در روغن با سود 

میزان اسیدهای چرب آزاد به  رنگ از زرد به ارغوانی ادامه یافت.
 بدست آمد: ذیلصورت درصد اولئیک اسید با رابطه 

FFA=
𝑁 ×(𝑉2−𝑉1) × 2.82

𝑊
 

Nسود = نرمالیته 
 V2-V1)تفاضل مقدار سود مصرفی )میلی لیتر= 

W)وزن چربی )گرم= 
گرم  AOCS ،5/0گیری عدد آنیزیدین به روش  برای اندازه

میلی لیتری با ایزواکتان به حجم  25روغن در یک ارلن  نمونه
شد.  شنانومتر خوان 350رسانده شده و جذب آن در طول موج 

ی آزمایش شده، میلی لیتر از نمونهی روغن وارد لوله 5در ادامه 
 10و بعد از گذشت  افزودهمیلی لیتر معرف آنیزیدین به آن  1

شد.  شنامتر خونانو 350ذب آن در طول موج دقیقه عدد ج
 بدست آمد: ذیل عدد آنیزیدین با استفاده از معادله

 m / (As - Ab 1.2) ×25 = عدد آنیزیدین

Asجذب محلول روغن بعد از واکنش با معرف آنیزیدین= 
Abجذب محلول روغن= 
mروغن )گرم( =جرم نمونه 

( BCFای شدن غیر آنزیمی )برای اندازه گیری شاخص قهوه
به Dyer (1959 ) و   Blighپس از استخراج چربی به روش 

 25گرم از چربی استحصال شده در بالن حجمی  25/0میزان 
میلی لیتری با ایزواکتان به حجم رسانده شده و پس از انتقال به 

نانومتر قرائت شد. میزان  420سل، میزان جذب در طول موج 
  بدست آمد ذیل بطهای شدن غیر آنزیمی با استفاده از راقهوه

(Aubourg, 1999): 

BCF = B 
𝑉

𝑊
 

B؛=عدد جذبV ؛ =حجم چربیWوزن چربی= 
، SPSS 11 ها با استفاده از نرم افزار تجزیه و تحلیل آماری داده

و همگنی ویلک -شاپیرونرمال بودن داده ها با استفاده از آزمون 
میانگین  ریانس داده ها با آزمون لون انجام شد. برای مقایسهاو

و بررسی تغییرات هر تیمار طی دوره تیمارهای مورد نظر 
با سطح از آنالیز واریانس یک طرفه و آزمون دانکن نگهداری 

 استفاده شد.  05/0معنی داری 
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 نتایج 
د در روغن استخراجی از مقادیر پراکسیتغییرات  1جدول در 

 9آلای رنگین کمان در طول دوره نگهداری  ماهی قزل داتئزا
قسمت در 1200 و عصاره 600 ارهای شاهد، عصارهمروزه در تی

 شاهده می شود. با اینکه میزان پراکسید در همهممیلیون 
اما میزان این افزایش در  ،تیمارها با گذشت زمان افزایش یافت

 6، 3تیمار شاهد  )فاقد عصاره( از همه بیشتر بود و در روزهای 
 های حاوی عصاره داشتاختلاف معنی داری با تیمار 9و 

(p<0.05)داری از نظر میزان پراکسید تفاوت معنی ،. با این حال
در  قسمت در میلیون 1200و  600 بین تیمارهای عصاره

 .(p>0.05) نگهداری مشاهده نشد 9و  6، 3روزهای 

 

 آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئاستخراجی از زا( روغن های والان بر میلی گرممیلی اکی( مقادیر پراکسید: 1جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون )میانگین 1200و  600های نگهداری در تیمارهای شاهد و عصاره
Table 1: Peroxide values of the oil extracted from rainbow trout wastes during  the storage period  in control and 600 

and 1200 ppm of extract treatments (mean  ± SE).  
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

43/4 شاهد ± 82/0 d 03/21 ± 45/1 cA 73/32 ± 73/2 bA 04/47 ± 51/2 aA 

3/5  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 53/2 b 39/16 ± 37/1 abB 66/21 ± 79/13 abB 7/31 ± 18/13 aB 

83/5  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 1/2 b 38/12 ± 58/1 abB 69/20 ± 62/11 abB 15/30 ± 89/15 aB 

. حروف بزرگ در هر (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است )

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها معنی دار بین تیمارهاستون نشان دهنده اختلاف 
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 

 
استخراجی از  مقادیر پراکسید در روغنتغییرات  2جدول در 

 9آلای رنگین کمان در طول دوره نگهداری دات ماهی قزلئزا
قسمت  1200و اسانس  600، اسانس ارهای شاهدمروزه در تی
در اینجا نیز با اینکه میزان  مشاهده می شود. در میلیون

اما ،تیمارها با گذشت زمان افزایش یافت پراکسید در همه

میزان این افزایش در تیمار شاهد  )فاقد اسانس( از همه بیشتر 
داری با تیمارهای اختلاف معنی 9و  6، 3بود و در روزهای 

. کمترین میزان پراکسید در (p<0.05) اسانس داشتحاوی 
 1200( مربوط به تیمار روغن حاوی 9نگهداری )روز  پایان دوره

 اسانس بود. قسمت در میلیون

 

 آلای رنگین کمان در طول دورهقزلدات ماهی ئهای استخراجی از زا( روغنوالان بر میلی گرممیلی اکی(مقادیر پراکسید : 2جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600نگهداری در تیمارهای شاهد و اسانس های 

Table 2:Peroxide values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period in the control and 

600 and 1200 ppm of essence treatments (mean ± SE). 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

43/4 شاهد ± 82/0 d 03/21 ± 45/1 cA 73/32 ± 73/2 bA 04/47 ± 51/2 aA 

21/4  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 90/0 d 63/7 ± 49/1 cB 41/11 ± 68/1 bC 42/37 ± 88/1 aB 

21/4  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 90/0 b 90/6 ± 79/2 bB 40/22 ± 93/10 aB 52/25 ± 64/11 aC 

. حروف بزرگ در هر (چند دامنه دانکن، آزمون p<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است )

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 
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در روغن  TBA مواد واکنش گر با میزانتغییرات  3در جدول 
 آلای رنگین کمان در طول دورهات ماهی قزلدئاستخراجی از زا

و عصاره  600ارهای شاهد، عصاره مروزه در تی 9نگهداری 
داری مشاهده می شود. اختلاف معنی قسمت در میلیون 1200

در روز های مختلف در تیمارهای شاهد وTBA بین میزان 

قط فو  (p>0/05) مشاهده نشد قسمت در میلیون 600عصاره 
قسمت  1200در تیمار عصاره  9و  0در روزهای  TBAمیزان 

. تفاوت (p<0.05) دار وجود داشتاختلاف معنی در میلیون
داری نیز در روزهای مختلف بین تیمارهای فاقد عصاره معنی

مشاهده  قسمت در میلیون 1200 و عصاره 600)شاهد(، عصاره
 .(p>0.05) نشد

 

-دات ماهی قزلئهای استخراجی از زامیلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم( روغن(اسید  تیوباربیتوریکمواد واکنش گر با مقادیر : 3جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600ی نگهداری در تیمارهای شاهد و عصاره های آلای رنگین کمان در طول دوره

Table 3:Thiobarbitoric values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period in the control 

and 600 and 1200 ppm of extract tretments (mean ± SE). 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

09/0 شاهد ± 03/0  13/0 ± 01/0  12/0 ± 09/0  14/0 ± 01/0  

05/0  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 03/0  11/0 ± 01/0  12/0 ± 08/0  09/0 ± 00/0  

07/0  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 03/0 b 13/0 ± 00/0 ab 10/0 ± 03/0 ab 14/0 ± 01/0 a 

حروف بزرگ در هر . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است )

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 

 
در روغن  TBA مواد واکنش گر بامیزان تغییرات  4 در جدول

 رنگین کمان در طول دورهآلای دات ماهی قزلئاستخراجی از زا
و اسانس  600ارهای شاهد، اسانس مروزه در تی 9نگهداری 

در  TBAشود. میزان مشاهده می قسمت در میلیون 1200
 ،تیمار شاهد یک روند صعودی داشتنگهداری در  طول دوره

قسمت در میلیون از روند 1200و  600های ولی در تیمار

نگهداری هیچ  6و  3، 0 . در روزهایمنظمی برخوردار نبود
و  600 هایداری بین تیمارهای شاهد و اسانستفاوت معنی

میزان ولی  (p>0.05) مشاهده نشد قسمت در میلیون 1200
TBA  پایین تر از تیمارهای  600در تیمار نگهداری  9در روز

با آنها اختلاف  قسمت در میلیون بود و 1200شاهد و 
 .(p<0.05)داشت  یدار معنی

 

-دات ماهی قزلئهای استخراجی از زامیلی گرم مالون آلدئید بر کیلوگرم( روغن(تیوباربیتوریک اسید  مواد واکنش گر بامقادیر : 4جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600ی نگهداری در تیمارهای شاهد و اسانس های آلای رنگین کمان در طول دوره

Table4: Thiobarbitoric values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period in the control 

and 600 and 1200 ppm of essence tretments (mean ± SE). 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

08/0 شاهد ± 03/0 b 09/0 ± 05/0 ab 14/0 ± 00/0 a 15/0 ± 01/0 aA 

10/0  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 00/0 b 08/0 ± 00/0 b 12/0 ± 01/0 a 09/0 ± 01/0 bB 

09/0  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 01/0 b 07/0 ± 01/0 c 12/0 ± 00/0 a 13/0 ± 02/0 bA 

. حروف بزرگ در هر (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است ) 

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 
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استخراجی از  در روغن FFAتغییرات میزان  5در جدول 
 9نگهداری  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئزا

قسمت  1200و عصاره ی  600ارهای شاهد، عصاره مروزه در تی
های مختلف در روز FFAمیزان  شود. مشاهده می در میلیون

قسمت در میلیون  1200 و 600های اسانس نگهداری در تیمار
در FFAولی در تیمار شاهد میزان  ،داری نداشت اختلاف معنی

 داری نها اختلاف معنیفر کمتر از سایر روزها بود و با آروز ص
تیمارهای مختلف در روزهای  FFAمیزان  p<0.05) .) داشت
ولی در روز  ند،نداشتداری با یکدیگر  اختلاف معنی 6و  3صفر، 

قسمت در میلیون  1200از تیمارهای صفر و  600، تیمار 9
 .(p<0.05)دار داشت تر بود و با آنها اختلاف معنیپایین

 

 

نگهداری در  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئهای استخراجی از زا)درصد اولئیک اسید( روغن FFAمقادیر : 5جدول 

 خطای استاندارد(  ±گینقسمت در میلیون)میان 1200و  600تیمارهای شاهد و عصاره های 

Table 5: Free fatty acid values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period in the control 

and 600 and 1200 ppm of extract treatments (mean ± SE) 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

03/0 شاهد ± 03/0 a 12/0 ± 01/0 b 13/0 ± 09/0 b 14/0 ± 01/0 bA 

02/0  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 06/0  10/0 ± 09/0  10/0 ± 07/0  09/0 ± 06/0 B 

03/0  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 01/0  13/0 ± 01/0  09/0 ± 07/0  12/0 ± 05/0 A 

. حروف بزرگ در هر (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)نگهداری است )حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان 

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 
the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 

 
دات ئاستخراجی از زا در روغن FFAییرات میزان تغ 6جدول در 

روزه در  9آلای رنگین کمان در طول دوره نگهداری ماهی قزل
قسمت در  1200و اسانس  600ارهای شاهد، اسانس متی

در روزهای مختلف  FFAمیزان  مشاهده می شود. میلیون
قسمت در میلیون روند منظمی نداشت،  600نگهداری در تیمار 

یر بالاتری از روز صفر ، مقاد9و  6در تیمار شاهد، روزهای 
(. در تیمارp<0.05) دار داشتندداشت و با آن اختلاف معنی

نگهداری اختلاف  9و  6قسمت در میلیون، روزهای  1200
داشت و با آن اختلاف معنی 3داری با روزهای صفر و معنی

در روز صفر بین   FFA(. میزان p<0.05) داری نشان دادند
در  FFA، میزان 3تیمارهای مختلف اختلافی نداشت، در روز 

دار اختلاف معنیتیمار شاهد بالاتر از دو تیمار دیگر بود و با آنها 
 600نگهداری در تیمار  9و  6در روزهای  FFAداشت. میزان 

قسمت در میلیون  1200قسمت در میلیون از دو تیمار شاهد و 
  (.p<0.05دار داشت )با آنها اختلاف معنیتر بود و پایین

 

نگهداری در  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئهای استخراجی از زا)درصد اولئیک اسید( روغن FFAمقادیر : 6جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600تیمارهای شاهد و اسانس های 

Table 6: Free fatty acid values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period in the control 

and 600 and 1200 ppm of essence treatments (mean ± SE). 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

06/0 شاهد ± 03/0 b 09/0 ± 05/0 abA 14/0 ± 00/0 aB 15/0 ± 01/0 aB 

07/0  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 00/0 a 03/0 ± 03/0 bB 09/0 ± 01/0 aC 08/0 ± 00/0 aC 

08/0  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 01/0 b 05/0 ± 02/0 bB 19/0 ± 05/0 aA 21/0 ± 01/0 aA 

. حروف بزرگ در هر (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)زمان نگهداری است )حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول 

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 
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استخراجی از  ر روغنتغییرات عدد آنیزیدین د 7جدول در 
 9نگهداری  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئزا

 1200و عصاره ی  600ارهای شاهد، عصاره ی مروزه در تی
میزان شاخص  بیشترین شود.مشاهده می قسمت در میلیون

 نگهداری در تیمارهای شاهد و عصاره طول دوره آنیزیدین در
مشاهده شده و میزان این 9قسمت در میلیون در روز  1200

 داری نشان داد.روزها اختلاف معنی سایرشاخص در این روز با 
در این روز  .مشاهده شدبیشترین میزان آنیزیدین در روز نهم 

 دار داشتمیزان آنیزیدین تیمارها با هم اختلاف معنی
(p<0.05)  تیمار شاهد )فاقد  مربوط بهو بیشترین میزان آن

 قسمت در میلیون 600تیمار  مربوط بهعصاره( و کمترین آن 
 .بود

 

نگهداری در تیمارهای  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئهای استخراجی از زامقادیر شاخص آنیزیدین روغن: 7جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600شاهد و عصاره های 

Table 7: Anizidine values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period  in the control and 

600 and 1200 ppm of extract treatments (mean ± SE) 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

33/0 شاهد ± 22/0 b 56/0 ± 12/0 bB 36/0 ± 25/0 b 46/3 ± 19/0 aB 

93/0  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 02/0 ab 59/1 ± 33/0 aA 42/0 ± 24/0 b 61/1 ± 12/0 aC 

80/0  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 30/1 b 66/1 ± 52/0 bA 37/0 ± 21/0 b 45/2 ± 14/1 aA 

. حروف بزرگ در هر (چند دامنه دانکن، آزمون p<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است )

 .(، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 
the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 

 
های استخراجی از غییرات عدد آنیزیدین در روغنت 8جدول در 

 9آلای رنگین کمان در طول دوره نگهداری لدات ماهی قزئزا
قسمت  1200و اسانس  600ارهای شاهد، اسانس مروزه در تی
میزان آنیزیدین در تیمارهای شاهد  شود.مشاهده می در میلیون
بالاتر از سایر روزها  9قسمت در میلیون در روز  1200و اسانس 

تیمار اسانس حالیکه در  در ،دار داشتبود و با آنها اختلاف معنی
، میزان این شاخص در روز صفر کمتر از سایر روزها بود و 600

و  3. در روزهای (p<0.05) دار دیده شدبین آنها اختلاف معنی

با تیمارهای  قسمت در میلیون 600نگهداری تیمار اسانس  6
دار اختلاف معنی قسمت در میلیون 1200شاهد و اسانس 

 ،بود 600میزان مربوط به تیمار و بالاترین  (p<0.05)ند داشت
با هم  قسمت در میلیون 1200ولی تیمارهای شاهد و اسانس 

 نگهداری همه 9. در روز (p>0.05) ی نداشتندداراختلاف معنی
ند دار داشتتیمارها در میزان آنیزیدین با هم اختلاف معنی

(p<0.05)، بیشترین میزان آنیزیدین در تیمار شاهد و  طوریکهب
مشاهده  قسمت در میلیون 600کمترین آن در تیمار اسانس 

  شد.

ی نگهداری در تیمارهای آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئهای استخراجی از زامقادیر شاخص آنیزیدین روغن: 8جدول 

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200 و  600شاهد و اسانس 

Table 8: Anizidine values of the oil extracted from rainbow trout wastes during the storage period  in the control and 

600 and 1200 ppm of essence treatments (mean ± SE) 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

33/0 شاهد ± 22/0 b 56/0 ± 12/0 bB 36/0 ± 25/0 bB 45/3 ± 19/0 aA 

22/0  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 13/0 b 02/1 ± 39/0 Aa 00/1 ± 54/0 Aa 42/1 ± 69/0 Ca 

44/0  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 48/0 b 64/0 ± 17/0 bB 25/0 ± 09/0 bB 63/2 ± 97/1 aB 

. حروف بزرگ در هر (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است ) حروف کوچک

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 
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 BCF)ای شدن غیر آنزیمی )شاخص قهوهتغییرات  9جدول در 
آلای رنگین کمان در دات ماهی قزلئاستخراجی از زا در روغن

و  600ارهای شاهد، عصاره مروزه در تی 9نگهداری  طول دوره
شود. میزان این مشاهده می قسمت در میلیون 1200عصاره 
قسمت در میلیون تا روز  1200و تیمار  در تیمار شاهد شاخص

نگهداری در 9ولی در روز  ،داری نداشتنگهداری تغییر معنی 6

 1200و در تیمار یافت داری افزایش تیمار شاهد به طور معنی
در  فتیمارهای مختل داری کاهش نشان داد.به طور معنی

 (p>0.05)ند شتدار ندابا هم اختلاف معنی  6 و  3، 0روزهای 
 دار نشان دادند( اختلاف معنی9روز ولی در روز آخر )

(p<0.05)، طوریکه بیشترین میزان شاخص بBCF  در تیمار
عصاره  قسمت در میلیون 600یزان در تیمار شاهد و کمترین م

 مشاهده شد.

 

نگهداری در  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئاز زاهای استخراجی ای شدن غیر آنزیمی روغنمقادیر شاخص قهوه: 9جدول

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600تیمارهای شاهد و عصاره های 

Table 9: Non-enzymatic browning  values of the oil extracted from rainbow trout wastes during storage period in the 

control and 600 and 1200 ppm of extract treatments (mean ± SE) 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

68/3 شاهد ± 73/0 b 11/4 ± 61/0 b 52/4 ± 77/1 b 90/4 ± 49/2 aA 

66/2  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 65/0 b 38/3 ± 41/0 a 12/4 ± 42/1 a 30/1 ± 69/0 bC 

80/3  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 69/0 a 98/3 ± 44/0 a 69/4 ± 96/1 a 60/2 ± 52/0 bB 

. حروف بزرگ در هر (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است )

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

the capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 

 
ای شدن غیر آنزیمی ییرات شاخص قهوهتغ 10جدول در  
((BCF آلای رنگین دات ماهی قزلئاستخراجی از زا در روغن

ارهای شاهد، مروزه در تی 9کمان در طول دوره نگهداری 
مشاهده می  قسمت در میلیون 1200و اسانس  600اسانس 

قسمت  1200و تیمار  میزان این شاخص در تیمار شاهد. شود
ولی در  ،داری نداشتنگهداری تغییر معنی 6در میلیون تا روز 

داری افزایش و در نگهداری در تیمار شاهد به طور معنی 9روز 
 0در روزهای اهش نشان داد. داری کبه طور معنی 1200تیمار 

داری اختلاف معنی BCFبین تیمارهای مختلف در میزان  3و 
اختلاف معنی 9و  6ولی در روزهای  ،(p>0.05) وجود نداشت

 ،(p<0.05) مشاهده شددار بین تیمار شاهد با دو تیمار دیگر 
 بیشترین مقدار در تیمار شاهد مشاهده شد.طوریکه ب

 

نگهداری  آلای رنگین کمان در طول دورهدات ماهی قزلئهای استخراجی از زاای شدن غیر آنزیمی روغنمقادیر شاخص قهوه: 10جدول

 خطای استاندارد(  ±قسمت در میلیون)میانگین 1200و  600در تیمارهای شاهد و اسانس های  

Table 10: Non-enzymatic browning  values of the oil extracted from rainbow trout wastes during storage period in the 

control and 600 and 1200 ppm of essence treatments (mean ± SE) 
 )روز( نمونه برداریزمان  تیمار

0 3 6 9 

68/3 شاهد ± 73/0 b 33/4 ± 61/0 b 52/4 ± 77/1 bA 90/4 ± 49/2 aA 

36/2  قسمت در میلیون  600عصاره  ± 56/0 b 12/3 ± 04/1 a 24/1 ± 21/0 bB 85/0 ± 43/0 bB 

33/3  قسمت در میلیون  1200عصاره  ± 36/1 a 42/3 ± 47/0 a 36/2 ± 18/1 aB 93/0 ± 27/0 bB 

. حروف بزرگ در هر (آزمون چند دامنه دانکن، p<0.05)حروف کوچک در هر ردیف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در هر تیمار در طول زمان نگهداری است )

 . (، آزمون چند دامنه دانکنp<0.05است ) در هر یک از زمان ها ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار بین تیمارها
The lower letters in each row show significant difference in each treatment during storage period (p<0.05, Duncan's Multiple Range), and the 

capital letters in each column show significant difference between treatments on each day (p<0.05, Duncan's Multiple Range). 
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 بحث 
ها، اسیدهای چرب غیر اشباع با در اکسیداسیون چربی

ژن واکنش داده و تجمعی از هیدروپروکسیدها مولکولهای اکسی
( که به عنوان (Ojagh et al., 2010شکل خواهند گرفت 

گیری و اندازه شود میها محسوب محصول اولیه اکسیداسیون چربی
 میزان این محصولات اولیه را نشان خواهد داد ،شاخص پراکسید

(Olafsdottir et al., 1997همانطور .)2و  1که جدول های ی 
د در تیمارهای حاوی عصاره و یمیزان پراکس ،دهندمینشان 

اسانس گیاه آویشن شیرازی کمتر از تیمار شاهد )فاقد عصاره و 
ها اکسیدانی این عصارهخواص آنتی اسانس( بود که نشان دهنده

می باشد که با  ها و جلوگیری از اکسیداسیون روغنو اسانس
در مورد تاثیر عصاره  (1394نتایج محمدی و همکاران )

 هیدروالکلی بیلهر در افزایش پایداری اکسیداتیو روغن ماهی
که هیدرپروکسیدها  از آنجایی ،مطابقت دارد. با این حال

و ترکیبات ثانویه اکسیداسیون مانند  شوند میبسرعت تخریب 
ه گیری پراکسید بورند، اندازهآها را بوجود میآلدئیدها و کتن

گیری های دیگر اندازهو روش باشد نمیتنهایی قابل اطمینان 
 فساد اکسیداسیونی نیز باید در کنار آن انجام گیرند

((Rostamzad  et al., 2010. 
ها، مقادیر در ارزیابی میزان اکسیداسیون چربی TBAسنجش 

ها را و کتن محصولات ثانویه اکسیداسیون و بویژه آلدئیدها
 4 که در جدولی. همانطورLindsay, 1991)) سازد نمایان می

قسمت در  600اسانس با غلظت کمتر ) شود تیمارمشاهده می
قسمت در  1200با غلظت بالاتر ) ( نسبت به تیمارمیلیون
یری از اکسیداسیون از توانایی بالاتری برای جلوگ ) میلیون

های این باشد که غلظتتواند  که علت آن می استبرخوردار 
های ایجاد رادیکال سبببالای اسانس گیاه آویشن شیرازی 

کنند  شوند که به عنوان یک پرواکسیدان عمل میمیآزادی 
Halliwell and Chirico, 1993).)  با اینکه نتایج این پژوهش

است، ( مطابقت داشته 1394با تحقیقات محمدی و همکاران )
های اکسیداسیون در گونهوند واکنشولی با این حال پیشرفت ر

های مختلف ماهیان ممکن است تفاوت زیادی با هم داشته 
واقعی اکسیداسیون  بیانگر درجه TBAو شاخص باشد 
 .Aubourg and Gallardo, 2005)نباشد)
ها ( در اثر اتولیز چربیFFAگیری اسیدهای چرب آزاد )شکل

پازها صورت می گیرد هایی مانند لیپازها و فسفولیتوسط آنزیم
(Losada et al., 2007) تشکیل .FFA  در گوشت ماهی از

های مولکول-1: که دلایل آن عبارتند از اهمیت برخوردار است
FFA های کوچکتر خود در مقایسه با مولکول به علت اندازه

ها و فسفولیپیدها( با سرعت بزرگتر چربی )مانند تری گلیسیرید
روهگ-2. (Losada et al., 2007)بیشتری اکسید می شوند 

های کربوکسیل در اسیدهای چرب آزاد ایجاد شده به عنوان 
های و رادیکال کردهها عمل کاتالیزور در اکسیداسیون چربی

اسیدهای -Aubourg, 2001. 3)) کنند آزاد بیشتری ایجاد می
و  دهند میهای موجود در گوشت واکنش  چرب آزاد با پروتئین

دناتوره شدن پروتئین، سفتی بافت گوشت و کاهش  سبب
 Losadaet) شوند می کنندهتوسط مصرف قابلیت پذیرش آن

al., 2004). 
قسمت  600شود غلظت مشاهده می 5که در جدول یهمانطور

در کاهش و به تاخیر  بالاتری عصاره تاثیرگذاری در میلیون
که یهمانطور ،دیگر سویاز  و داشتها انداختن هیدرولیز چربی

ها و تشکیل میزان اتولیز چربی ،مشاهده می شود 6در جدول 
 قسمت در میلیون 600آزاد در تیمار حاوی  باسیدهای چر

 سانس گیاه آویشن شیرازی از همه کمتر بود که نشان دهندها
تاثیر مثبت این غلظت از اسانس در کاهش روند هیدرولیز 

در  FFAها بوده است. در عین حال بیشتر بودن میزان چربی
توان به اثر را نیز می قسمت در میلیون 1200تیمار اسانس 

. های بالای اسانس آویشن شیرازی نسبت دادپراکسیدانی غلظت
در مقادیر بالاتر پلی فنل چای نیز به  FFAبالاتر بودن میزان 

های بالای پلی فنل چای نسبت داده خاصیت پراکسیدانی غلظت
 .(Fan et al., 2008) شد

گیری محصولات های اندازهشاخص آنیزیدین نیز یکی از شاخص
شود. ن ها محسوب میواکسیداسیون مانند آلدئیدها و کت ثانویه

کمترین میزان این  ،ده شدمشاه 8و  7که در جداول یهمانطور
عصاره و  قسمت در میلیون 600در تیمار  9شاخص در روز 

اسانس مشاهده شد که بیانگر نقش ترکیبات زیست فعال عصاره 
و اسانس آویشن شیرازی در جلوگیری از اکسیداسیون 

  Shahidi و  Wanasundaraکه با تحقیقات ست ها چربی

  اکسیدانی و پراکسیدانی عصارهعالیت آنتیفدر بررسی ( 1998)
زایش شاخص فباشد. اهای دریایی همسو میچای سبز بر روغن

نیز بیانگر واکنش خودبخودی  9آنیزیدین در تیمار شاهد در روز 
و افزایش محصولات ثانویه حاصل از تجزیه هیدروپروکسیدها و 

 Shahidi and)باشد )ترکیبات کربونیل دار با گذشت زمان می

Naczk, 2003. 
ای شدن غیر آنزیمی یا میلارد در اثر واکنش بین واکنش قهوه

های بیولوژیک با ها و سایر مولکولی پروتئیندهای آمینهیاس
محصولات حاصل از واکنش اکسیداسیون لیپیدها )مانند 

آن ترکیبات جدید  ها( ایجاد شده که در نتیجهنوآلدئیدها و کت
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ای که ارزش تغذیه (Fridman, 1966) شونددیگری ایجاد می
. افزودن (1390)مختاری،  دهند گوشت ماهی را کاهش می

ها باعث شد تا عصاره و اسانس گیاه آویشن شیرازی به روغن
ای شدن غیر آنزیمی در انتهای دوره نگهداری شاخص قهوه

و  (p<0/05) داری داشتهنسبت به ابتدای دوره کاهش معنی
ای شدن غیر آنزیمی در بیانگر حفظ کیفیت و جلوگیری از قهوه

 .باشد می اثر اضافه شدن عصاره و اسانس
 

 نتیجه گیری کلی

عصاره و  قسمت در میلیون 1200و  600های  ی غلظتمقایسه
های اسانس گیاه آویشن شیرازی نشان داد که بعضی از شاخص

دات ئاستخراجی از زاهای گیری شده در روغن شیمیایی اندازه
 قسمت در میلیون 600آلای رنگین کمان در غلظت ماهی قزل

کاهش  قسمت در میلیون 1200و تعدادی دیگر در غلظت 
اوت عصاره فهای متاند که نشان دهنده این است که غلظتیافته

 و اسانس آویشن شیرازی تاثیرات متفاوتی بر طول دوره
آلای رنگین ماهی قزل داتئنگهداری روغن استخراجی از زا

های کیفی  مقادیر شاخص اند. با این حال مقایسهکمان داشته
روز  9تیمارها در طول سایر تیمار شاهد با  گیری شدهاندازه

ها در تیمار شاهد  شاخص نگهداری نشان داد که تقریبا همه
که نشان دهنده فعالیت آنتی اکسیدانی  داشتندمقادیر بیشتری 

عصاره و اسانس گیاه آویشن در کاهش سرعت فساد 
و  های حاوی این عصاره زایش ماندگاری روغنفاکسیداسیونی و ا

 باشد.می اسانس
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Abstract 

The quality of the oil extracted from rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) wastes was 

evaluated using bioactive compounds of the plant thyme (Zataria multiflora). Three 

treatments were in this research: 1- Samples without extract or essence (control), 2-Samples 

with concentrations of 600 and 1200 ppm of extract and 3-Samples with concentrations of 

600 and 1200 ppm of essence. The oil samples entered in test tubes which rapped in 

aluminum sheets and incubated in 50° C and analyzed on days 0, 3, 6 and 9. The results 

showed that chemical analysis of oils extracted from rainbow trout wastes including peroxide 

and non-enzymatic browning were lowest in 1200ppm of essence on day 9 of storage period 

while some other quantitative indices including thiobabrbitoric acid, free fatty acids and 

anisidine value were lowest in 600ppm of extract and essence on day 9. Comparing 

quantitative parameters in control and other treatments showed that almost all indices were 

higher in control indicating the antioxidant activity of the extract and essence of the plant they 

in reducing oxidative spoilage rate and increasing the shelf life of the oils. 
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