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 و آويشن شيرازي)Rosmarinus officinalis( عصاره رزماريبررسي اثر 

)Zataria multiflora( اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد  پايداري بر

 (Hypophthalmichthys molitrix)   اي نقره ماهي كپور
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  چكيده
بر بر بر بر     Zataria multifloraو آويشن شيرازي و آويشن شيرازي و آويشن شيرازي و آويشن شيرازي  officinalis  Rosmarinusماريماريماريماريعصاره رزعصاره رزعصاره رزعصاره رز    اثراثراثراثرهدف از اجراي اين تحقيق، بررسي هدف از اجراي اين تحقيق، بررسي هدف از اجراي اين تحقيق، بررسي هدف از اجراي اين تحقيق، بررسي 

        ::::تيمارهاي مورد بررسي عبارتند ازتيمارهاي مورد بررسي عبارتند ازتيمارهاي مورد بررسي عبارتند ازتيمارهاي مورد بررسي عبارتند از. . . . باشدباشدباشدباشد    اي مياي مياي مياي مي    ميزان پايداري اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد ماهي كپور نقرهميزان پايداري اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد ماهي كپور نقرهميزان پايداري اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد ماهي كپور نقرهميزان پايداري اسيدهاي چرب در گوشت چرخ شده منجمد ماهي كپور نقره
        گوشت چرخ كرده منجمد در بسته بندي معموليگوشت چرخ كرده منجمد در بسته بندي معموليگوشت چرخ كرده منجمد در بسته بندي معموليگوشت چرخ كرده منجمد در بسته بندي معمولي: : : : شاهد شاهد شاهد شاهد     –    1111تيمارتيمارتيمارتيمار

 گرم در كيلوگرم در بسته بندي معمولي گرم در كيلوگرم در بسته بندي معمولي گرم در كيلوگرم در بسته بندي معمولي گرم در كيلوگرم در بسته بندي معمولي     ميليميليميليميلي    300300300300آويشن آويشن آويشن آويشن + + + +     گوشت چرخ كرده منجمدگوشت چرخ كرده منجمدگوشت چرخ كرده منجمدگوشت چرخ كرده منجمد: : : : 2222تيمار تيمار تيمار تيمار 

 بندي معمولي بندي معمولي بندي معمولي بندي معمولي     گرم در كيلوگرم در بستهگرم در كيلوگرم در بستهگرم در كيلوگرم در بستهگرم در كيلوگرم در بسته    ميليميليميليميلي    200200200200رزماري رزماري رزماري رزماري + + + + گوشت چرخ كرده منجمد گوشت چرخ كرده منجمد گوشت چرخ كرده منجمد گوشت چرخ كرده منجمد : : : : 3333تيمار تيمار تيمار تيمار 

در بسته در بسته در بسته در بسته     ))))گرم در كيلوگرمگرم در كيلوگرمگرم در كيلوگرمگرم در كيلوگرم    ميليميليميليميلي    100100100100((((و آويشنو آويشنو آويشنو آويشن) ) ) ) گرم در كيلوگرمگرم در كيلوگرمگرم در كيلوگرمگرم در كيلوگرم    ميليميليميليميلي100100100100((((    تركيب رزماريتركيب رزماريتركيب رزماريتركيب رزماري+ + + + گوشت چرخ كرده منجمد گوشت چرخ كرده منجمد گوشت چرخ كرده منجمد گوشت چرخ كرده منجمد : : : : 4444تيمار تيمار تيمار تيمار 
        لي لي لي لي بندي معموبندي معموبندي معموبندي معمو

درجه درجه درجه درجه     ))))- - - - 18181818((((، جهت نگهداري به سردخانه با دماي ، جهت نگهداري به سردخانه با دماي ، جهت نگهداري به سردخانه با دماي ، جهت نگهداري به سردخانه با دماي با روش انجماد سريع انفراديبا روش انجماد سريع انفراديبا روش انجماد سريع انفراديبا روش انجماد سريع انفراديها در فريزر مارپيچي ها در فريزر مارپيچي ها در فريزر مارپيچي ها در فريزر مارپيچي     بعد از انجماد سريع نمونهبعد از انجماد سريع نمونهبعد از انجماد سريع نمونهبعد از انجماد سريع نمونه
انجام گرفت كه بر اساس انجام گرفت كه بر اساس انجام گرفت كه بر اساس انجام گرفت كه بر اساس ماه ماه ماه ماه     6666بمدت بمدت بمدت بمدت چرب چرب چرب چرب     گيري پروفايل اسيدهايگيري پروفايل اسيدهايگيري پروفايل اسيدهايگيري پروفايل اسيدهاي    مدت زمان نگهداري در سردخانه، و اندازهمدت زمان نگهداري در سردخانه، و اندازهمدت زمان نگهداري در سردخانه، و اندازهمدت زمان نگهداري در سردخانه، و اندازه. . . . سانتيگراد انتقال يافتندسانتيگراد انتقال يافتندسانتيگراد انتقال يافتندسانتيگراد انتقال يافتند

چرب، از فاز صفر آغاز سپس در ماه اول در چرب، از فاز صفر آغاز سپس در ماه اول در چرب، از فاز صفر آغاز سپس در ماه اول در چرب، از فاز صفر آغاز سپس در ماه اول در     گيري پروفايل اسيدهايگيري پروفايل اسيدهايگيري پروفايل اسيدهايگيري پروفايل اسيدهاي    برداري جهت تعيين و اندازهبرداري جهت تعيين و اندازهبرداري جهت تعيين و اندازهبرداري جهت تعيين و اندازه    ش تعيين شده نمونهش تعيين شده نمونهش تعيين شده نمونهش تعيين شده نمونهجدول زماني از پيجدول زماني از پيجدول زماني از پيجدول زماني از پي
گيري پروفايل گيري پروفايل گيري پروفايل گيري پروفايل     شناسائي، تعيين و اندازهشناسائي، تعيين و اندازهشناسائي، تعيين و اندازهشناسائي، تعيين و اندازه. . . . روزه و از ماه سوم به بعد بصورت ماهانه صورت گرفتروزه و از ماه سوم به بعد بصورت ماهانه صورت گرفتروزه و از ماه سوم به بعد بصورت ماهانه صورت گرفتروزه و از ماه سوم به بعد بصورت ماهانه صورت گرفت    15151515فواصل ده روزه، در ماه دوم فواصل ده روزه، در ماه دوم فواصل ده روزه، در ماه دوم فواصل ده روزه، در ماه دوم 

تيمار تيمار تيمار تيمار     3333در اين تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و غير اشباع در در اين تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و غير اشباع در در اين تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و غير اشباع در در اين تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و غير اشباع در . . . . انجام شدانجام شدانجام شدانجام شد    ييييكروماتوگرافي گازكروماتوگرافي گازكروماتوگرافي گازكروماتوگرافي گازچرب به روش چرب به روش چرب به روش چرب به روش     اسيدهاياسيدهاياسيدهاياسيدهاي
        : : : : شدندشدندشدندشدند    تعيينتعيينتعيينتعيينتيمار شاهد به شرح ذيل تيمار شاهد به شرح ذيل تيمار شاهد به شرح ذيل تيمار شاهد به شرح ذيل     1111آزمايشي و آزمايشي و آزمايشي و آزمايشي و 

Saturated Fatty Acid    اسيدهاي چرب اشباعاسيدهاي چرب اشباعاسيدهاي چرب اشباعاسيدهاي چرب اشباع    ::::الفالفالفالف
        آراشيديكآراشيديكآراشيديكآراشيديك/ / / /     استئاريكاستئاريكاستئاريكاستئاريك    ////        هپتادكانوئيكهپتادكانوئيكهپتادكانوئيكهپتادكانوئيك/ / / /  پالمتيكپالمتيكپالمتيكپالمتيك/ / / / مريستيك مريستيك مريستيك مريستيك     ::::    

Mono Unsaturated Fatty Acid ععععاسيدهاي چرب تك غيراشبااسيدهاي چرب تك غيراشبااسيدهاي چرب تك غيراشبااسيدهاي چرب تك غيراشبا    ::::بببب
        ، ايكوزانوئيك ، ايكوزانوئيك ، ايكوزانوئيك ، ايكوزانوئيك     گادولئيكگادولئيكگادولئيكگادولئيك    ////        اولئيكاولئيكاولئيكاولئيك ////        پالميتولئيكپالميتولئيكپالميتولئيكپالميتولئيك::::    

Poly Unsaturated Fatty Acidاسيدهاي چرب چند غيراشباعاسيدهاي چرب چند غيراشباعاسيدهاي چرب چند غيراشباعاسيدهاي چرب چند غيراشباع    ::::جججج
                آلفالينولنيكآلفالينولنيكآلفالينولنيكآلفالينولنيك        ////        لينولئيكلينولئيكلينولئيكلينولئيك: : : :     

High Unsaturated Fatty Acidبلند زنجيرهبلند زنجيرهبلند زنجيرهبلند زنجيره اسيدهاي چرب چند غيراشباعاسيدهاي چرب چند غيراشباعاسيدهاي چرب چند غيراشباعاسيدهاي چرب چند غيراشباع    ::::دددد
/ / / / تانوئيك اسيد تانوئيك اسيد تانوئيك اسيد تانوئيك اسيد ايكوزاپنايكوزاپنايكوزاپنايكوزاپن    / / / / آراشيدونيك آراشيدونيك آراشيدونيك آراشيدونيك : : : :     

حاوي حاوي حاوي حاوي     ماهي فيتوفاگماهي فيتوفاگماهي فيتوفاگماهي فيتوفاگ    گوشت چرخ شده منجمدگوشت چرخ شده منجمدگوشت چرخ شده منجمدگوشت چرخ شده منجمدبا بررسي نتايج حاصل از اين تحقيق مشخص گرديد نگهداري با بررسي نتايج حاصل از اين تحقيق مشخص گرديد نگهداري با بررسي نتايج حاصل از اين تحقيق مشخص گرديد نگهداري با بررسي نتايج حاصل از اين تحقيق مشخص گرديد نگهداري     اسيداسيداسيداسيد    دوكوزاهگزانوئيكدوكوزاهگزانوئيكدوكوزاهگزانوئيكدوكوزاهگزانوئيك
هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد، باعث پايداري اسيدهاي چرب گرديده به طوري كه در هيچ كدام از اسيدهاي چرب اندازه هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد، باعث پايداري اسيدهاي چرب گرديده به طوري كه در هيچ كدام از اسيدهاي چرب اندازه هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد، باعث پايداري اسيدهاي چرب گرديده به طوري كه در هيچ كدام از اسيدهاي چرب اندازه هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد، باعث پايداري اسيدهاي چرب گرديده به طوري كه در هيچ كدام از اسيدهاي چرب اندازه     عصارهعصارهعصارهعصاره

همچنين نتايج به دست آمده از پروفايل اسيدهاي چرب و همچنين نتايج به دست آمده از پروفايل اسيدهاي چرب و همچنين نتايج به دست آمده از پروفايل اسيدهاي چرب و همچنين نتايج به دست آمده از پروفايل اسيدهاي چرب و . . . . استاستاستاستداري مشاهده نگرديده داري مشاهده نگرديده داري مشاهده نگرديده داري مشاهده نگرديده     زايشي معنيزايشي معنيزايشي معنيزايشي معنيروند كاهشي و يا افروند كاهشي و يا افروند كاهشي و يا افروند كاهشي و يا اف    گيري شدهگيري شدهگيري شدهگيري شده
دهند كه تيمار حاوي عصاره رزماري، پايداري بيشتري را طي دوره دهند كه تيمار حاوي عصاره رزماري، پايداري بيشتري را طي دوره دهند كه تيمار حاوي عصاره رزماري، پايداري بيشتري را طي دوره دهند كه تيمار حاوي عصاره رزماري، پايداري بيشتري را طي دوره     نشان مينشان مينشان مينشان مي    هاي آماريهاي آماريهاي آماريهاي آماري    و نيز بررسي آزمونو نيز بررسي آزمونو نيز بررسي آزمونو نيز بررسي آزمونهاي مربوط به آنها هاي مربوط به آنها هاي مربوط به آنها هاي مربوط به آنها     شاخصشاخصشاخصشاخص

گوشت چرخ شده گوشت چرخ شده گوشت چرخ شده گوشت چرخ شده تيگراد در مقايسه با نمونه شاهد و ساير تيمارها نشان داده است؛ و در مقايسه با تيگراد در مقايسه با نمونه شاهد و ساير تيمارها نشان داده است؛ و در مقايسه با تيگراد در مقايسه با نمونه شاهد و ساير تيمارها نشان داده است؛ و در مقايسه با تيگراد در مقايسه با نمونه شاهد و ساير تيمارها نشان داده است؛ و در مقايسه با درجه ساندرجه ساندرجه ساندرجه سان    ))))- - - - 18181818((((ه ه ه ه نگهداري در سردخاننگهداري در سردخاننگهداري در سردخاننگهداري در سردخان
        ....قابل مصرف بودندقابل مصرف بودندقابل مصرف بودندقابل مصرف بودندماه ماه ماه ماه     6666تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري     ماهي فيتوفاگماهي فيتوفاگماهي فيتوفاگماهي فيتوفاگ    منجمدمنجمدمنجمدمنجمد

 اي كپور نقرهماهي  ،فرآوري اهان دارويي،يگ، نتي اكسيدان�:كلمات كليدي

نويسنده مسئول*    
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  قدمهم
يا Hypophthalmichthys molitrix  اي نقره هي كپورما

محيط محصور، سرعت رشد  افيتوفاگ به دليل سازش پذيري ب

پروري از ارزش بالايي  در آبزي ،بالا و داشتن زنجيره غذايي كوتاه

ارزيابي و مقايسه قيمت تمام ). 1388جليلي،( برخوردار است

نشان داده كه شده محصولات تهيه شده از ماهيان گرمابي نيز 

ذوالفقاري ( باشد تر مي استفاده از ماهي فيتوفاگ مقرون به صرفه

 با رقابت در ماهي توليد اين آنجائيكه از ).1389و همكاران،

گردد؛  مي محسوب مصرفي كم ماهي تر، خوراك خوش ماهيان

 مصرف ترويج براي ماهي اين از متنوع هاي فرآورده توليد بنابراين

        ).1385اصغرزاده كاني و همكاران،(رسد مينظر  به ضروري آن

ها،  از نكات بسيار مهم در فرآوري و عرضه ماهيبطور كلي 

نگهداري آنها براي مدت طولاني با كمترين تغييرات در تركيب 

يكي از مهمترين . شيميايي و جلوگيري از فساد آنها مي باشد

تركيبات شيميايي موجود در بدن ماهي با ارزش غذايي بالا، 

اين اسيدهاي چرب در  .اسيدهاي چرب غيراشباع هستند

مجاورت هوا اكسيد شده نه تنها خواص خود را از دست 

دهند، بلكه با تغييرات نامطلوبي كه به ويژه در طعم و بوي  مي

كنند، با ظهور علائم فساد محصول را غير  محصولات ايجاد مي

ماهيان داراي با توجه به اينكه بسياري از . نمايند قابل مصرف مي

مقادير زيادي از اسيدهاي چرب چند غيراشباعي هستند، 

ترين مشكل تكنولوژي فرآوري  بنابراين تندي اكسيداتيو مهم

  . )1387دژبان،  فهيم(غذاهاي دريايي است 

ــه روي  ــتفاده از مطالع ــي    اس ــويژه آنت ــي و ب ــابع طبيع من

اكسـيدانهاي گيـاهي كــه اثـرات مفيـد، همچــون تـاثيرات ضــد      

 Peralta et( محرز گرديده استدارند، ي بر سلامت افراد سرطان

al., 2005.(   

يكي از اين راهكارها، استفاده از عصـاره گياهـان دارويـي در    

باشد كه بـا توجـه    محصولات شيلاتي بخصوص گوشت ماهي مي

به اينكه منابع ارزشمندي از آنتي اكسيدانهاي طبيعـي هسـتند،   

تركيب با گوشـت بـدون اسـتخوان    توان با استفاده از آنها در  مي

سـازي خـواص    ماهي، ضمن افزايش عمرماندگاري آن، در بهينـه 

از . ها نيز اقـدام نمـود   حسي از طريق كاهش اكسيداسيون چربي

 Rosmarinus تـوان بـه عصـاره آويشـن     انواع اين تركيبات مـي 

officinalis
اشـاره نمـود        Zataria multiflora   و رزمـاري   

  ).1390ناري، زاده ك اسماعيل(

 اكسـيدان عصـاره   قيق بررسي پتانسيل آنتـي تحهدف از اين 

رزمازي و آويشن شيرازي بر ميزان پايداري اسيدهاي چـرب در  

  .باشد اي مي اهي كپور نقرهمگوشت چرخ شده منجمد 
 

  كار مواد و روش
مراحل انجام تحقيق در مركز ملي تحقيقات فرآوري تمامي 

 علوم  وابسته به موسسه تحقيقات( در بندرانزليواقع آبزيان 

پس از خريداري  .صورت گرفت 1390-91در سال  )ي كشورشيلات

با نسبت يك به يك ) گرمي500-700(اي  ماهي كپور نقرهو تهيه 

گذاري شده و سپس توسط ماشين يخچال دار به محل مركز  يخ

و پس از توزين تا شروع فرآوري آبزيان حمل تحقيقات ملي 

 )درجه سانتيگراد 4كمتر از ( در دماي پائين ،وريآ  عملعمليات 

 و تخليه شكمي، در اين مرحله بعد از سرزنينگهداري گرديد، 

پس از  .شوند داده ميماهيان فيله شده با آب تميز شستشو 

 گير ها در داخل دستگاه استخوان شستشوي كامل، فيله

)Deboner( جداسازي گوشت ماهي از شوند و  قرار داده مي

در  ).1385. اصغرزاده كاني و همكاران ( دگير انجام مي تخواناس

 نياز از مورد عصاره الكليپس از تهيه سازي تيمارها  آماده ،نهايت

براساس افزودن  (Arashisar et al., 2008) آويشن و رزماري

چرخ شده هاي منتخب عصاره آويشن و رزماري به گوشت  غلظت

ها را ميكس نمونه دين منظورب .گرفت انجامبدون استخوان ماهي 

بر روي هر بسته بندي كرده، بستهاتيلني داخل لفاف پلينموده، 

   .توليد و مشخصات تيمار ثبت گرديد مشخصات آن شامل تاريخ

گوشت چرخ كرده منجمد در بسته بندي : شاهد  – 1 تيمار

  (normal packing)معمولي

گرم در  ليمي 300آويشن + گوشت چرخ كرده منجمد : 2تيمار 

 كيلوگرم 

گرم در  ميلي 200رزماري + گوشت چرخ كرده منجمد : 3تيمار 

 كيلوگرم 

 تركيب رزماري+ گوشت چرخ كرده منجمد : 4تيمار 

گرم در  ميلي 100( و آويشن) گرم در كيلوگرم ميلي100(

  )كيلوگرم

با روش ( فريزر اسپيرال درها  نمونهبعد از انجماد سريع 

 )Individual Quick Freezing:IQF( يانجماد سريع انفراد

، جهت نگهداري به )درجه سانتيگراد -40دقيقه در دماي15 طي
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مدت  .گراد انتقال يافتند درجه سانتي) -18(سردخانه با دماي 

 چرب گيري پروفايل اسيدهاي و اندازهزمان نگهداري در سردخانه، 

ل براساس جدوتا پايان عمر ماندگاري محصول انجام گرفت كه 

و برداري جهت تعيين  زماني از پيش تعيين شده نمونه

در ماه چرب، از فاز صفر آغاز سپس  گيري پروفايل اسيدهاي اندازه

روزه و از ماه سوم به بعد  15اول در فواصل ده روزه، در ماه دوم 

گيري  و اندازهشناسائي، تعيين . بصورت ماهانه صورت گرفت

 GC:Gas( يتوگرافي گازكرومابه روش چرب  پروفايل اسيدهاي

Chromatography (ستريوش واقع در ساري در آزمايشگاه تحقيقاتي وا

 .(Farhoosh et al., 2009) انجام گرديد

ها و به منظور مقابسه آنها با يكديگر  با توجه به توزيه داده

 SPSS17افزار  تجزيه و تحليل آماري داده هاي حاصله با نرم

ها با استفاده از آزمون  نرمال داده پس از توزيع .انجام پذيرفت

ها جهت آناليز آماري اسميرنوف، نتايج اين آزمون -كولموگراف 

. هاي مربوط به تيمارهاي آزمايش مورد استفاده قرار گرفت داده

جهت بررسي تاثير زمان ماندگاري در ميزان پايداري 

رزماري ، آويشن و تركيب و مقايسه آن با تيمار (اكسيدان  آنتي

هاي تيمار و همچنين ميزان تغييرات اسيدهاي چرب در) شاهد

دار در سطح  مورد نظر و بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني

در زمانهاي به فاصله درصد بين مقادير حاصل از هر شاخص  5

روش تجزيه واريانس يك ماه نگهداري از  6روز و نهايتا تا  10

ها در مواردي كه  ميانگينطرفه و دو طرفه همچنين براي مقايسه 

دار شناخته شد از آزمون دانكن اثر كلي تيمارها معني

DUNCAN استفاده گرديد.  

 

 نتايج

در اين تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و 

تيمار شاهد بشرح ذيل  1تيمار آزمايشي و  3غيراشباع در 

  : شناسايي گرديده است

  هپتادكانوئيك، پالمتيك، ستيكمري :اسيدهاي چرب اشباع: الف 

    آراشيديك، استئاريك، 

،  پالميتولئيك): MUFA(اسيدهاي چرب تك غير اشباع: ب 

  ، ايكوزانوئيك  گادولئيك،1  اولئيك

  لينولئيك): PUFA(اسيدهاي چرب چند غيراشباع. ج 

    آلفالينولنيك،2

): HUFA( بلند زنجيره اسيدهاي چرب چند غيراشباع. د 

 اسيد   وكوزاهگزانوئيكدايكوزاپنتانوئيك اسيد ، يكآراشيدون

تا  1نمودارهاي( چرب نتايج تركيب شيميايي و پروفايل اسيد

ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي اين تحقيق نشان داد در  )5

تبعيت  MUFA>SFA>PUFA>HUFAمختلف، از نسبت 

كرده بطوريكه ميانگين هر كدام از گروه اسيدهاي چرب در تيمار 

بندي  و تيمار تركيبي در بسته تيماررزماري اهد، تيمارآويشن،ش

دهنده غني بودن از نظر اسيدهاي چرب تك  معمولي، نشان

 .است  غيراشباع بوده

چرب در گروه  ترين اسيد نتايج اين تحقيق نشان داد فراوان

، پالمتيك، در گروه اسيدهاي چرب SFA اسيدهاي چرب اشباع

در گروه اسيدهاي چرب چند  يكاولئ، MUFA تك غير اشباع

چرب لينولئيك و در گروه اسيدهاي  اسيد ،PUFA غيراشباع

چرب لينولنيك و در گروه  ، اسيدPUFA چرب چند غيراشباع

، HUFA اسيدهاي چرب چند غيراشباع بلند زنجيره

  .باشند ميدوكوزاهگزانوئيك اسيد 
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 ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد شده در اسيدهاي چرب شناسائي ميانگين ميزان  : 1جدول 

 )گرم نمونه 100گرم در (

  
 اسيد چرب فرمول شيميائي ميانگين تركيب ميانگين رزماري  ميانگين آويشن ميانگين شاهد

SFA: Saturated Fatty Acid اسيدچرب اشباع 

3/94 0/44 4/07 0/64 3/91 0/99 95/0±85/30  C14 : 0 مريستيك 

20/9 0/99 20/54 1/40 22/02 1/47 21/7 1/14 C 16 : 0 پالميتولئيكپ  

1/48 0/44 1/43 0/74 1/7 0/70 1/47 0/82 C 17 : 0 هپتادكانوئيك 

5/2 0/34 4/73 0/94 5/36 0/84 6/18 1/83 C 18 : 0 استئاريك 

0/26 0/05 0/35 0/06 0/41  0/38 0/08 C 20 : 0 آراشيديك 

MUFA: Mono Unsaturated Fatty Acid اعاسيدچرب تك غيراشب          

9/75 0/91 10/45 1/15 10/42 0/78 10/87 0/62 C16 : 1–W7 پالميتولئيك 

25/64 1/37 27/57 1/09 28/18 1/03 28/86 2/19 C18 : 1–W9 اولئيك 

1/43 0/29 1/42 0/28 1/19 0/20 1/47 0/48 C 20 : 1   - 

W9 

 ايكوزانوئيك

PUFA: Poly Unsaturated Fatty Acid اسيدچرب چند غيراشباع   

5/37 0/60 4/07 0/98 4/25 0/65 3/54 0/80 C 18 : 2– W 6 لينولئيك 

5/82 0/77 5/63 1/09 4/11 1/24 3/77 0/77 C 18 : 3  - W 3 آلفالينولنيك 

  HUFA: High Unsaturated Fatty Acidاسيدچرب چند غيراشباع بلندزنجيره 

0/87 0/45 0/71 0/17 0/53 0/16 55/0 10/0  C 20 : 4  - W 6 آراشيدونيك 

3/25 1/94 2/48 0/59 2 0/79 2/19 0/59 C 20 : 

5EPA/W3 

 ايكوزاپنتانوئيك

5/26 2/13 4/18 1/37 2/46 1/02 2/94 1/24 C 22 : 

6DHA/W3 

 دوكوزاهگزانوئيك
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  ماهي فيتوفاگمنجمد  گوشت چرخ شدهميزان اسيدهاي چرب اشباع شناسائي شده در : 1نمودار  

 

  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد اسيدهاي چرب تك غيراشباع شناسائي شده در  ميزان: 2نمودار

 

  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد ميزان اسيدهاي چرب چندغيراشباع شناسائي شده در : 3نمودار

 

  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد شده در  ميزان اسيدهاي چرب چندغيراشباع بلند زنجيره شناسائي: 4نمودار
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  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد پروفايل اسيدهاي چرب شناسائي شده در : 5نمودار

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد در  پالميتوليكميزان تغييرات اسيدچرب : 6نمودار

گين با توجه به مياندر اين بررسي مشخص گرديد بنابراين 

مقادير بدست آمده در طول زمان و با تاثيرگذاري آنتي 

با توجه به اكسيدانهاي طبيعي و مقايسه آن با تيمار شاهد، 

پايداري خوبي در طول  C 16 : 0اسيد چرب پالمتيك ) 6(نمودار

زمان داشته و با بررسي ميانگين ها تحليل دقيق از ميزان 

راي برتري هر كدام نسبت به همديگر تيمار ب 4اكسيداسيون در 

وجود ندارد چون شيب تغييرات بسيار ملايم بوده و همچنين 

مقايسه ميانگين ها فقط با در نظر گرفتن زمان  معني دار بوده 

تنها  3در تيمار  C18 :1اسيد چرب اولئيك ؛ >05/0P است

گرم  100بر حسب گرم در  04/0اكسيدان رزماري فقط  آنتي

ان صفر كاهش و با كمترين تغييرات در مقابل عوامل نسبت به زم

محيطي روبرو بوده ولي تغييرات در كليه تيمارها از نوسانات 

يكساني در طول زمان برخوردار نبوده است و روند افزايش و 

همچنين ) 7نمودار(كاهشي در طول زمان بصورت خطي نبوده

رفتن زمان  مقايسه ميانگين ها در كليه تيمارها فقط با در نظر گ

كه  لميتولئيكپاچرب اسيد و  >05/0Pدار بوده است معني

شود بين  اسيدچرب اشباع غالب را در روغن ماهي شامل مي

متغير بوده كه بيشترين ميزان مربوط به  درصد 02/22تا  5/20

  . باشد تيمار حاوي رزماري مي

0
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20

25

30

g
r 

/
 1

0
0

 g
r

زمان

C 16 :0

شاھد - ١تيمار 

آويشن - ٢تيمار 

رزماری - ٣تيمار 

ترکيب - ۴تيمار 
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  ماهي فيتوفاگجمد گوشت چرخ شده منميزان تغييرات اسيدچرب اولئيك در : 7نمودار

 

  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد ميزان تغييرات اسيدچرب لينولئيك در : 8نمودار

ميزان اسيد لينولئيك موجود در نمونه شاهد و سه تيمار 

درصد متغير بوده كه به ترتيب  54/3تا  37/5آزمايشي از 

بيشترين ميزان مربوط به نمونه شاهد و كمترين آن مربوط به 

باشد، به عبارتي بيشترين سرعت كاهش  ار تركيبي ميتيم

اين در حاليست كه . در تيمار تركيبي اتفاق افتاده است) تخريب(

تيمار حاوي رزماري پس از نمونه شاهد در رتبه دوم قرار گرفته 

كه نشان دهنده توانايي عصاره رزماري در پايداري اسيدهاي 

 Cچرب لينولئيك  اسيد.باشد  چرب نسبت به ساير تيمارها مي

با مخلوط آنتي اكسيدان رزماري و  4در تيمار ) 8 نمودار( 18:2

كمترين تغييرات در مقابل  54/3±80/0آويشن با ميانگين 

عوامل محيطي روبرو بوده ولي تغييرات در كليه تيمار از نوسانات 

يكساني در طول زمان برخوردار نبوده است و روند افزايش و 

مان بصورت خطي نبوده همچنين مقايسه كاهشي در طول ز

ميانگين ها در كليه تيمارها فقط با در نظر گرفتن زمان  

  P <0.05دار بوده است  معني
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  ماهي فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد در  دوكوزاهگزانوئيكاسيدچرب  ميزان تغييرات: 9نمودار

) 9نمودار(  C 22 : 6 دوكوزاهگزانوئيك اسيد در اسيد چرب

اكسيدانهاي طبيعي،  بين تيمارهاي بكارگيري شده از آنتيدر 

 ± 02/1و با بكارگيري آنتي اكسيدان رزماري با ميانگين 3تيمار 

تيمار و در  4بهترين پايداري را داشته ضمن اين كه در بين 46/2

 3مقايسه با تيمار شاهد كه بيشترين ناپايداري را داشته نيز تيمار

سيون روبرو بوده همچنين مقايسه با كمترين تغييرات اكسيدا

دار  ها در كليه تيمارها فقط با در نظر گرفتن زمان  معني ميانگين

    >05/0Pبوده است 

داري  تفاوت معني چهار تيمارميزان اسيد لينولئيك در 

 چهار تيمارنداشته و طي مدت زمان نگهداري، ميزان آن در هر 

ه تيمار تركيبي كاهش يافته كه بيشترين سرعت تخريب مربوط ب

هرچه . باشد و كمترين سرعت تخريب مربوط به نمونه شاهد مي

ها بيشتر باشد حساسيت آنها نسبت به تخريب  غيراشباعيت روغن

  .اكسيداتيو بيشتر مي شود

از پروفايل اسيدهاي چرب و بنابراين براساس نتايج حاصله 

هاي مربوط به آنها مشخص گرديد نگهداري گوشت چرخ  شاخص

هاي آويشن و رزماري در شرايط انجماد، باعث  ه حاوي عصارهشد

هاي مختلف اسيدهاي چرب تك  پايداري اسيدهاي چرب در گونه

اسيدهاي چرب چند  ،اسيدهاي چرب چند غيراشباع غيراشباع،

و اسيدهاي  3 حاوي اسيدهاي چرب امگا) بلند زنجيره( غيراشباع

هاي چرب از اسيدكه در هيچ كدام يطورگرديده ب 6چرب امگا 

مشاهده داري  معنييا افزايشي  روند كاهشي و ،گيري شده اندازه

ضمن اينكه تغييرات اكسيداسيون در طول زمان  نگرديد،

 .نگهداري بر روي اسيدهاي چرب به حداقل رسيده است

يعني  3تيمار دهد؛  هاي آماري نشان مي همچنين بررسي آزمون

گرم رزماري  ميلي 200منجمد فيتوفاگ حاوي  شدهگوشت چرخ 

پايداري از لحاظ ميزان اسيدهاي چرب گوشت،  در كيلوگرم

درجه  (18-) بيشتري را طي دوره نگهداري در سردخانه

گراد در مقايسه با نمونه شاهد و ساير تيمارها نشان داده  سانتي

   .است

  

  بحث
ر اين تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي مختلف، د

كه تبعيت كرده  MUFA>SFA>PUFA>HUFAاز نسبت 

از نظر اسيدهاي چرب تك كليه تيمارها نشان دهنده غني بودن 

ه تيمار حاوي رزماري نيز از غيراشباع بوده است، ضمن اينك

   .كند در مقايسه با ساير تيمارها، تبعيت مي همين نسبت

با توجه ) SFA∑(در رابطه با مجموع اسيدهاي چرب اشباع 

رات ناپايداري را پيش بيني كرد ، البته با به نتايج ميتوان تغيي

توجه به اشباع بودن اين گروه از اسيدهاي چرب و مقاومت آنها 

در برابر عوامل محيطي مانند اكسيداسيون بايد گفت روند تغيير 

در تجزيه تحليل اين تغييرات ميتوان نتيجه  .معني دار بوده است

يكنيم حتي در زنجيره بلند حركت مطرف گرفت كه هر چقدر به 

اسيدهاي چرب غيراشباع ناپايداري بيشتر بوده و زمان انجماد 

در ارتباط با . دارد  گوشت چرخ شدهتاثير بيشتري در كيفيت 

با توجه به  ) MUFA∑(مجموع اسيدهاي چرب تك غيراشباع 
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نتايج بدست آمده براي اين گروه از اسيد هاي چرب ، روند ثابتي 

اسيدهاي چرب چند غيراشباع  از مجموع .مشاهده نگرديد

)∑PUFA (توان پيش بيني دقيقي از وضعيت اين گروه از  نمي

ن داشت ، البته در تحليل اين اسيدهاي چرب در طول زما

ع بايد حساسيت اسيدهاي چرب چند غير اشباع در برابر موضو

, )2010(همكاران  و Pirestani. عوامل محيطي را ذكر كرد

ه ماهي درياي خزر شامل ماهي د گونتغييرات اسيدهاي چرب چن

, )Liza aurata(كفال طلايي  ,)Rutilus frisiikutum( سفيد

 Sander(سوف , )Cyprinuscarpio(كپور معمولي 

lucioperca(   و كيلكاي معمولي)Clupeonella 

cultiventriscaspia  ( را بررسي نمودند و مشاهده كردند در

ي در مقادير اسيدهاي چرب زمان نگهداري در سردخانه تغييرات

كاهش معني داري از  PUFAدر نمونه ها ميزان . به وجود آمد

 05/0(هم افزايش يافته است SFAخود نشان داده است و درصد 

P< .( بيشترين ميزان كاهشPUFA  مربوط به سوف بود كه از

 SFAهمچنين بيشترين افزايش . درصد رسيد 15درصد به  23

درصد در  45درصد به  35ه شد كه از هم در همين گونه مشاهد

نتايج حاصل دلالت بر زمان نگهداري در سردخانه رسيد؛  پايان

 .صحت نتايج اين تحقيق دارد

در اين تحقيق روند ثابتي  3مجموع اسيدهاي چرب امگا

نداشتند و معمولا كاهش داشته كه علت آن از طرفي حساسيت 

هاي محيطي  پايداريزياد اين گروه از اسيدهاي چرب در برابر نا

در هيچ  6از مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع امگا.  استبوده 

كدام از تيمارها روند ثابتي به صورت افزايش يا كاهش مشاهده 

تحت تاثير  6نشد ولي معمولا اسيد هاي چرب غير اشباع امگا 

در دماي انجماد روند كاهشي  زياد عوامل محيطي و مخصوصا

در سال  Nazemroayaجام گرفته توسط در تحقيقات انداشت، 

ماه بر اسيدهاي چرب در  6، تحت عنوان اثر انجماد طي  2009

گزارش شده  ،Carcharhinusو  Scomberomorusدو گونه 

ماه نگهداري در  6كه روند تغييرات در اسيد هاي چرب طي 

درجه سانتيگراد ، افزايشي بوده و نشان از ) – 18(  دماي

در تحقيقي ديگر كه . ل زمان بوده است اكسيداسيون در طو

 در كليكاي انجام شد 2002و همكاران در سال  Rezaeiتوسط 

 منجمد صورت به نگهداري طي و صيد از پس بلافاصله آنچوي

 بررسي، ماه 8 طي گراد سانتي درجه -30 و -18 برودت دو در

 دو هر در شده نگهداري ماهي هاي نمونه داد نشان آماري نتايج

 و PUFA)(غيراشباعي چند چرب اسيدهاي تركيب نظر از دما،

كه ). P<0.05( دارد نگهداري دوره در داري معني كاهش 3امگا

  .با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد

Osibona  اسيدهاي چرب تيلاپيا زيلي  ،)2009(و همكاران

(Tilapia zillii)  بيشترين اسيد . دادندمورد بررسي قرار را

درصد به دست  0/26به ميزان ) C18:1(يك اسيد اولئ, چرب

مربوط به كلوپانودونيك اسيد ,  3بالاترين ميزان امگا . آمد

)C22:5 ( هم  6به امگا  3نسبت امگا . درصد بود 7/3به مقدار

نتايج حاصل دلالت بر صحت نتايج اين تحقيق  .محاسبه شد 7/2

  .دارد

ي آنتي اكسيدان اثر 2003اعتمادي و همكاران در سال 

در ماهي قزل آلاي رنگين كمان ) درصد 1/0(عصاره رزماري 

نتايج نشان داد عصاره . بسته بندي شده در خلاء را بررسي كردند

رزماري به طور معني داري اكسيداسيون ليپيدها را در ماهيان 

ها حسي و ميكروبي،  طبق بررسي. تيمار شده به تعويق انداخت

ده با عصاره رزماري تا ماهي قزل آلاي رنگين كمان تيمار ش

انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف بودند به طوري كه عصاره 

 4رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه را نسبت به نمونه شاهد 

  .روز افزايش دهد

  
 و قدرداني تشكر

اين پروژه با حمايت مالي و علمي مركز ملي تحقيقات فرآوري 

ايران انجام سسه تحقيقات شيلات ؤآبزيان وابسته به م

  .است گرديده

 مهندس صميمانه همكاري و تلاش از ميدان مي لازمبر خود 

و مهندس افشين  وطن دوست محمود مهندس، لكزائي فرحناز

 ملي مركز و آزمايشگاههاي توليد بخش كاركنان كليه و فهيم

رياست و همچنين از  )انزلي بندر( آبزيان فرآوري تحقيقات

واستريوش، جناب آقاي دكتر آزمايشگاه تحقيقاتي  محترم

زاده كناري و مسئول محترم آزمايشگاه، جناب آقاي   اسماعيل
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 و تشكر انجام اين تحقيق مختلف در مراحلمهندس رودگر 

 .آيد قدرداني بعمل

        

  منابع 
بررسي خواص آنتي اكسيداني  ....1390139013901390،،،،. . . . اسماعيل زاده كناري، راسماعيل زاده كناري، راسماعيل زاده كناري، راسماعيل زاده كناري، ر

نيت غذائي، اولين سمينار ملي ام. عصاره برخي از گياهان

  .مازندران. دانشگاه آزاد اسلامي واحدسوادكوه

        ؛؛؛؛....سبزواري، اسبزواري، اسبزواري، اسبزواري، ا    وووو....اصغرزاده كاني، ا؛ شعبانپور، ب؛ حسيني، هاصغرزاده كاني، ا؛ شعبانپور، ب؛ حسيني، هاصغرزاده كاني، ا؛ شعبانپور، ب؛ حسيني، هاصغرزاده كاني، ا؛ شعبانپور، ب؛ حسيني، ه

 روند بر منجمد بصورت نگهداري زمان مدت اثر ....1385138513851385

 ماهي سرمايي محافظ حاوي شده چرخ كيفيت گوشت تغيير

شانزدهمين كنگره ملي صنايع غذائي ايران، .فيتوفاگ 

  .صفحه70. گرگان

 آنتي پتانسيل ....1382138213821382    ،،،،.اااا عابديان،عابديان،عابديان،عابديان، ،،،،.مممم رضائي،رضائي،رضائي،رضائي، ،،،،.حححح اعتمادي،اعتمادي،اعتمادي،اعتمادي،

 عمر افزايش رزماري در عصاره آنتي اكسيداني و باكتريايي

 همايش ملي اولين كمان رنگين آلاي قزل ماهي ماندگاري

 اسلامي، آزاد دانشگاه ،1382 اسفند 10 الي 4 آبزيان، علوم

  .76تا  67 صفحات بوشهر، واحد

استفاده از قسمت هاي خاص ماهي كپور  ....1388138813881388    ،،،،....حححح....سسسسجليلي، جليلي، جليلي، جليلي، 

گزارش نهايي طرحهاي تحقيقاتي ، .نقره اي براي توليد فيله 

مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان شيلات ايران  شماره ثبت 

 .صفحه 68.، ص 766/88

مقايسه تأثير . 1389 .فلاح زاده، سفلاح زاده، سفلاح زاده، سفلاح زاده، س    ؛؛؛؛....شعبانپور، بشعبانپور، بشعبانپور، بشعبانپور، ب    ؛؛؛؛....ذوالفقاري، مذوالفقاري، مذوالفقاري، مذوالفقاري، م

و كاكوتي كوهي بر زمان ماندگاري فيله آويشن شيرازي، پياز 

هاي علوم و  آلاي رنگين كمان ؛ نشريه پژوهش ماهي قزل

  .168- 175 صفحات 3؛شماره 6صنايع غذايي ؛ جلد 

 انتشارات .فرآوري محصولات شيلاتي    .... 1387ي،ي،ي،ي، فهيم دژبان،فهيم دژبان،فهيم دژبان،فهيم دژبان،

  .صفحه 291 . مهرالنبي

 ....1111388388388388    ،،،،....مممم    ،،،،زادهزادهزادهزاده    قليقليقليقلي    وووو    ....عععع    ،،،،شعبانيشعبانيشعبانيشعباني    ؛؛؛؛....بببب    ،،،،شعبانپورشعبانپورشعبانپورشعبانپور    ؛؛؛؛....مممم    ،،،،نعمتينعمتينعمتينعمتي

مطالعه تغييرات كيفيت چربي و خصوصيات حسي برگرهاي 

توليد شده از مخلوط سوريمي ماهي كپور معمولي 

Cyprinus carpio و گوشت قرمزي نگهداري در يخچال .

 .)الف – 1(16 .علوم كشاورزي و منابع طبيعيمجله 

  .108تا 117  صفحات

Arashisar, S. Hisar, O. Kaban, G. and Kaya, 

M., 2008. The Effects of Nettle on Chemical 
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Abstract  
In this study, the effect of Rosemary and Zataria extracts on three different treatments in frozen 

Silver carp minced were studied in normal packaging. Therefore, a control and three treatments were 

defined:  
Treatment 1 - Control: frozen meat packaged in conventional 
Treatment 2: Frozen Silver carp minced + Zataria 300mg/kg in normal packaging 
Treatment 3: Frozen Silver carp minced + Rosemary 200mg/kg in normal packaging 
Treatment 4: Frozen Silver carp minced + Rosemary compound (100mg/kg) and Zataria (100mg/kg) 

in normal packaging 
After quick freezing of samples in the spiral freezer by individual quick freezing method, to maintain 

the cold temperature (-18)°C were transferred. For six month, Sampling and measurements to 

determine the fatty acid profile of the zero phase beginning in the first month and then every ten days, 

and 15 days in the second month of the third month after the monthly test. Identifying, defining and 

measuring the fatty acid profile by gas chromatography was performed. In this study, levels of both 

saturated and unsaturated fatty acids in three experimental and one control were identified as follows: 

A: SFA: (Saturated Fatty Acid): Meristic C14: 0/ Palmitic C16: 0 /Hepta decaenoic C17: 0 / Stearic 

C18: 0 / Arashidic C20: 0  

B: (MUFA Mono Unsaturated Fatty Acid): Palmitoleic C16: 1-W7 / Oleic C18: 1-W9 /Gadoleic C20: 

1 - W9 

C: (PUFA Poly Unsaturated Fatty Acid): Linoleic C18: 2-W6 /α-Linolenic C18:3-W3 

D: (HUFA High Unsaturated Fatty Acid): Arachidonic C20: 4 - W6 Eicosa panta enoic acid C20: 5-

EPA/W3 Docosa hexa enoic acid C22: 6-DHA/W3. Results of this study was to determine keep frozen 

fish meat containing extracts of Zataria and Rosemary in freezing conditions, stability of different 

types of fatty acids, mono unsaturated fatty acids, poly unsaturated fatty acids, high unsaturated fatty 

acids, So that none of the fatty acids measured, were not observed  increase or decrease Changes over 

time while maintaining the oxidation of fatty acids is minimized. 

 The results obtained from the profile of fatty acids and their related indices and statistical tests 

show the treatment contains Rosemary extract show greater stability than thyme during storage (-

18)°C. According to studies, Frozen minced fish meat treated with extracts of Rosemary, was used 

until the end of the storage period. 

*Corresponding author 
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