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 چکیده
در ایین ماالعیه، تیرایرات عهیاره گییاه       های طبیعی به جای ترکیبات شییمیایی، جلیش شیده اسیت     امروزه توجه محققین به سمت استفاده از نگهدارنده

-)فاقد هرگونیه پوشیش ییا عمی      ماالعه از تیمار شاهدتیمارهای مورد  بررسی شد  طی دوره نگهداری آلابومادران بر زمان نگهداری و کیفیت ماهی قزل

تیمیار نمیک سیود و دارای پوشیش عهیاره       آوری با نمک،تیمار نمک سود ملایم بدون پوشش عهاره، تیمار پوشش عهاره بدون عم  وری با آب نمک(،آ

دییده نشید    داری، تفاوت معناداری در تیمارهای آزمایشیششم نگه زروزه نگهداری نشان داد که تا رو 12در هر تیمار، طی دوره  pHتغییرات  بوده است 

ماهی حاوی عهیاره بومیادران بیا گذشیت      در (PV) پراکسید مقدار م مقدار عددی افزایش یافت همچنینلیکن با افزایش زمان در روزهای نهم و دوازده

ی شاهد نسبت به نمونه تیمیار  داری در نمونهنگهداری به طور معنی( در طی زمان TBAسید )امیزان شاخص تیوباربیتیوریک زمان سیر نزولی پیدا کرد  

p)نمک و عهاره افزایش یافت باوریکه این مقدار در نمونه شاهد در پایان دوره نگهداری به بیشترین حد خود رسیده که تفیاوت معنیاداری    < 0.05) 

در نمونه مورد ماالعه با گذشیت زمیان بایور معنیاداری در تیمیار شیاهد        TVNهمچنین مقدار را نسبت به نمونه ماهی حاوی عهاره و نمک نشان داد  

(P < بیه بعید اخیتلاع معنیاداری بیین نمونیه شیاهد و نمونیه حیاوی ترکییش عهیاره بومیادران و نمیک مشیاهده شید                 6افزایش یافت از روز  (0.05
(P < آنها و افزایش مدت زمان نگهداری تیرایر بیه سیزایی     های ماهی در حفظ کیفیت مالوببر روی نمونه %1عهاره گیاه بومادران در غلظت  (0.05

  داشت

 ، ماندگاریبومادران ،ماهی های کلیدی:واژه
 

 مقدمه

 از بیالایی  دارای سیاو   میاهی و آبزییان بایور کلیی     

 3به خهوص از نوع امگیا   اشباع غیر چند چرب اسیدهای

 چرب اسیدهای نوع این مفید اارات دلی  به که باشندمی

 شیود  عمیر  می توصیه مهرع آنها انسان، سلامتی روی بر

 و آنزیمیی  فسیادهای  دلیی   محهیولات بیه   این ماندگاری

 فیرآوری  صینعت  بنیابراین  (1) باشید می محدود میکروبی،

 ایشده اصلا  روشهای جهت یافتن در شیلاتی محهولات

-جمله میی  از باشد کهمی آنها عمر ماندگاری افزایش برای

 بنیدی بسیته  آن، کیاهش  و حیرارت  درجه کنترل به توان

همچنیین   و شده اصلا  اتمسفر در بندیبسته تحت خلاء،

متعیددی   ماالعیات   (2) نمیود  اشاره اکسیدانآنتی افزودن

گییاهی   هایعهاره باکتریاییآنتی و اکسیدانیآنتی فعالیت

 موجش که است رسانده اابات به اییذغ فسادهای ضد بر را

از  یکی ی (.3) گیردد میی  غذایی مواد عمرماندگاری افزایش

 نمیک  یمیاه  دارینگه هایروش نیموارتر و نیتریمیقد

 دارای نگهیداری  روش نیی ا امیا  باشید  یمی  آن سود کردن

 بالای غلظت به توانیم هاآن نیترمهم از است که یبیمعا

 مقیدار  کیه  نیی ا بیر  علاوه  نمود اشاره مورد استفاده نمک

-مهرع ،یسنت روش به سود نمک در فرآورده نمک بالای

 سیازمان  راٌیی اخ کنید، یم محدود را ن فرآوردهیا کنندگان

 از یکی ی عنیوان  به را نمک مهرع کاهش یجهان بهداشت

 کیرده  اعیلام  یعروق -یقلب هایمارییکاهش ب راهکارهای

 میواد  فسیاد  از زییادی  موارد اخیر، هایسال در ( 0) است

 رشید  از ناشیی  غیذایی  منشیا  بیا  هیای و بیمیاری  غیذایی 

 اسیت   شیده  گیزارش  جهیان  سراسر در هامیکروارگانیسم

1- دانشآموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سوادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی، سوادکوه، ایران 
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 شیمیایی سینتزی  مواد از استفاده مانند زیادی هایتلاش

 هایشیوع مسمومیت کاهش و میکروبی رشد کنترل جهت

 دلیی   بیه  است  در هرحال، پذیرفته صورت فساد و غذایی

 لیذا  و بوده کنندگان نگرانمهرع ترکیبات این سوء اارات

-ریزسیازواره  و کنترل جلوگیری برای تر ایمن مواد به نیاز

 بیه  توجیه  با  (5)دارد  وجود غذایی مواد زایبیماری های

و  ییایمیشی  هیای نگهدارنیده  یزائسرطان همچون یمضرات

 هاییافزودن از یمنف امروزه تهوری مردم، یآگاه شیافزا

 شیده  جیاد یا کننیدگان در مهرع ییغذا مواد به کیسنتت

 زمان شیافزا جهت یعیهای طبنگهدارنده به  یتما و است

  یی دل نیهم به  افته استی شیافزا ییغذا مواد ماندگاری

 عنیوان  بیه  یاهیهای گاسانس و هاعهاره از استفاده راًیاخ

 گییاه (  6) اسیت  گرفته قرار یخاص توجه مورد نگهدارنده

در اییران   Achillea wilhelmsii علمیی  نام با بومادران

 شناسایی گیاه این از گونه 85 فراوان است  تاکنوننسبتا 

 یافیت  اییران  منحهیراً در  آن گونیه  7 کیه  اسیت  شیده 

 بومیادران  عهیاره  درمانی مهمترین خواص از یکیمیشود 

 زابیماری عوام  از گسترده طیف ضدباکتریایی بر تاایرات

میاهی یکیی از مهمتیرین      (7) حیوانات اسیت  و انسان در

نییاز انسیان را در تمیام    هیای حییوانی میورد   منابع پروتئین

 دهد با توجه به رشد روز افزون جمعییت، جهان تشکی  می

بیه  توجه انسان جهیت تیامین پیروتئین حاصی  از آبزییان      

از مهمتیرین و    (8) آبزیان پرورشیی معایوع شیده اسیت    

آلای تیرین آبزییان پرورشیی در اییران میاهی قیزل      مالوب

باشید  میی  (Onchorhynchusmy kiss)رنگین کمیان  

مخهوصیا میاهی    از مهمترین خهوصیات میاهی،  همچنین

شیدیدا   باشید مدت زمان ماندگاری کوتیاه آن میی   ،آلاقزال

تواند در اار واکنش شیمیایی و یا میکه  مستعد فساد است

باوری که تقریبا سالانه  رشد میکروبی در گوشت آن باشد

تولیییدات اولیییه آبزیییان، بیشییتر بییه خییاطر تخریییش   25%

با توجه   (1) شیمیایی و فساد میکروبی در گوشت آن باشد

هیای سینتزی در   اکسییدان به ممنوعیت اسیتفاده از آنتیی  

کنندگان بیه اسیتفاده   مهرعنگهداری مواد غذایی و تمای  

، اکسییدانی سینتزی  از محهولات عاری از ترکیبیات آنتیی  

امکیان اسیتفاده از عهیاره گییاه      تحقیق حاضر بیه منظیور  

بومییادران بییه عنییوان یییک ترکیییش دارای خییواص ضیید    

اکسیداسیونی و ضد باکتریایی به تنهایی و همزمان با نمک 

ه میاهی  سود کردن ملایم در افزایش زمیان مانیدگاری فیلی   

 .آلای رنگین کمان مورد اجرا در خواهد آمدقزل

 هامواد و روش

 و هیپروشی ته یک مزرعه از ازین آلای موردماهی قزل 

 فرآوری منتق  شد  شگاهیآزما مح  به خی همراه بلافاصله

 و یخیال  یماه شکم و جدا هاباله و سر ،کردن وزن از پس

 نیی ا در اسیتفاده میورد   های یوزن ماه. شد لهیف هایماه

 سیود  نمیک  جهت گرم بود  344 متوسط طور به شیآزما

 نیاز یو کنتام گیالا   روش از آلاقیزل  لیه یف سیبک  کردن

 14 بیا غلظیت   نمیک  از آب منظیور  نیبد. دیگرد استفاده

 دمیای  در سیاعت  1 میدت  به هالهیف و شد استفاده درصد

هیا  فیله  (14آزمایشگاه در آب نمک قرار داده شد  ) طیمح

دقیقه در عهاره بومادران تهییه شیده از ییک     34به مدت 

ور شده سپس از درصد حجمی( غوطه 5.1شرکت داخلی )

 گردند   آن خارج و در دمای آزمایشگاهی آبچک می

 تیمارها

وری بیا آب  آتیمار شاهد، فاقد هر گونه پوشش یا عم   -1

 نمک

 تیمار نمک سود ملایم بدون پوشش عهاره  -2

 آوری با نمکبدون عم تیمار پوشش عهاره   -3

 تیمار نمک سود و دارای پوشش عهاره  -0

سه عدد از فیله های تهیه شده بعنوان تیمار روز صیفر   

بندی با سلفون در یخچال نگهداری شده بقیه پس از بسته

فیلیه   3قسمت تقسیم شد به این ترتییش کیه    3ها به فیله

دار بیا  فیلیه پوشیش   3، بدون پوشش با بومادران نمک سود

فیله پس از نمک سیود   3و  ولی بدون نمک سود بومادران

پیس از  ،آماده شیده   یها  همه فیلهشدنددار کردن پوشش

گیراد نگهیداری و بیه    درجه سیانتی  0بندی در دمای بسته

برداری شد  در ییک بیازه   نها نمونهآروزه از  3فاصله زمانی 

-نمونییه 12و  1، 6، 3روزه، در روزهییای صییفر،  12زمییانی 

بیا اسیتفاده از     pHدر ایین بررسیی،    گرفیت  صورت گیری

بیه   (TBA) شاخص تیوباربیتوریک اسید، AOACروش 
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 تییه فییرارمجمییوع ترکیبییات از، (12و  11روش مسییتقیم )

(TVN)  بییه روشAOAC پراکسییاید  عیید و(PV)  بییه

 انجام گرفت  (12) یدومتریکروش تیتراسیون 

 هاتجزیه و تحلیل داده

تیمار و سه تکرار  0تهادفی با در قالش یک طر  کاملا  

افییزار آمییاری هییا بییا اسییتفاده از نییرم داده، در هییر تیمییار

MSTATC    مورد تجزیه و تحلی  قرار گرفتیه، مییانگین

ای دانکین در سیا    ها با استفاده از آزمون چند دامنهداده

نمودارهیا بیا    گرفیت  مورد مقایسه قرار (P<0.05احتمال )

  شدترسیم  EXCELافزار استفاده از نرم

 نتایج و بحث

pH 

روز تا  اسیدیته،های نگهداری و بررسی مقادیر در زمان 

تیمارهیای   pHداری در مقیدار عیددی   تفاوت معنی، ششم

مختلییف دیییده نشیید لیییکن در روزهییای نهییم و دوازدهییم  

 (P<0.05داری )ارزیابی، تیمارهای آزمایشی بایور معنیی  

در هر دو مقایع   ترایر قرار دادندرا تحت pHمقدار عددی 

به تیمار شیاهد و کمتیرین آن    pHبالاترین ، زمانی ارزیابی

 به تیمار حاوی پوشش عهاره بومادران تعلق داشت 

 

 آلافیله ماهی قزل pHاار عهاره بومادران بر میانگین  -1جدول 

زمان            

  نگهداری

 تیمار

 12 1 6 3 صفر

)فاقیییید شییییاهد 

 پوشش(

45/4±12/6 47/4±15/6 45/4±25/6 a41/4±51/6 a 11/4±83/6 

 ab11/4±03/6 b41/4±64/6 25/6±45/4 18/6±45/4 15/6±43/4 نمک سود شده

 c48/4±34/6 c18/4±00/6 10/6±43/4 11/0±44/4 14/6±42/4 پوشش عهاره

سود+پوشش  نمک

 عهاره

44/4±10/6 41/4±15/6 42/4±17/6 cb4/4±36/6 b12/4±55/6 

 است ( P<0.05)دار انحراع استاندارد بوده و حروع نامشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاع معنی ±اعداد به صورت میانگین       

شود مشاهده میدر جدول شماره یک همان طوری که  

داری در تیمارهییای تیا روز ششیم نگهییداری تفیاوت معنیی    

آزمایشی دیده نشد لییکن بیا افیزایش زمیان نگهیداری در      

-نیز باور معنیی  pHروزهای نهم و دوازدهم مقدار عددی 

اییین تغییییرات در تیمییار  (P<0.05)داری افییزایش یافییت 

-تواند به دلی  واکینش که می شاهد شدت بیشتری داشت

نتایج فوق با تحقیقیات   های شیمیایی درون محهول باشد 

Elavarasan  کییه بییر روی هیییدرولیز    2410در سییال

شیرین کار کیرده اسیت ماابقیت     پروتئین کپورماهیان آب

 pHداری در میزان دارد که در روزهای اولیه، تفاوت معنی

 ( 13) پیدا نکرده بود

 عدد پراکساید

شود در ارزییابی روزهیای   همان طوری که مشاهده می 

داری در مییانگین عیدد   نگهداری تفاوت معنیی صفر و سوم 

، 1، 6پراکساید و تیمارهای مختلف دیده نشد  در روزهیای  

ارزیابی تیمار شیاهد دارای بیالاترین عیدد پراکسیاید و      12

ترین مقدار عیددی پراکسیاید   تیمار نمک سود دارای پایین
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(  روند تغیییرات عیدد پراکسیاید طیی دوره     P<0.05بود )

روزه در مییورد هییر تیمییار آزمایشییی نیییز در  12نگهییداری 

است  روند تغییرات در تمیامی تیمارهیا مشیابه    نمودار آمده

بود بیه ایین ترتییش کیه ییک رونید افزایشیی تیا روز نهیم          

که پس از آن در روز  نگهداری در مقدار پراکساید دیده شد

همیاناوری کیه در    دوازدهم با کاهش نسیبی همیراه بیود    

 در تمیامی تیمارهیای   شیود حظه مینمودار شماره یک ملا

آزمایشیی کمتییرین مقییدار عییددی پراکسییاید در روز صییفر  

( P<0.05)داری آزمایش دیده شد که سپس بایور معنیی  

در تیمار نمک نهم آزمایش افزایش داشت پس از آن  تا روز

دار و در سیایر  سود همراه بیا عهیاره بیدون تفیاوت معنیی     

وجیود ترکیبیات    داری کیاهش یافیت   تیمارها باور معنیی 

بومادران و نمک که خاصیت ضید اکسییدانی دارنید باعی      

کاهش سرعت اکسیداسیون و کمتیر شیدن ایین شیاخص     

پراکسید نسبت به نمونه شیاهد مشیاهده شید کیه ممکین      

-است به دلی  شکسته شدن هیدروپراکسیدها بیه ملکیول  

هییای کییوچکتر و محهییولات اانویییه اکسیداسیییون ماننیید  

ها باشد  ها و ترکیبات فرار حاص  از آنآلدئیدها و کربونی 

اگرچه در طی مدت نگهداری در نمونه شاهد، به حد نهایی 

توان از نظر شیاخص  مجاز پراکسید بسیار نزدیک شد و می

را پایان روز نگهیداری و قابلییت مهیرع     24پراکسید، روز 

دانست  نتایج فوق با تحقیقات حسیین امییری و همکیاران    

دارد کییه تییرایر بومییادران را روی  ماابقییت1318در سییال 

  (10) آلا بررسی کردندماهی قزل
 

والان اکسیژن در کیلوگرم( فیله ماهی در تیمارهای اکیتاایر زمان نگهداری )روز( بر میانگین عدد پراکساید )میلی -1نمودار 

 مختلف

 

 اندیس اسید تیوباربیتوریک

شیود  مشاهده میدر نمودار شماره دو همان طوری که  

-نگهیداری تفیاوت معنیی    3های روزهای صفر و در ارزیابی

، 1، 6ده نشد  در روزهای ید  TBAداری در میانگین عدد

داری نگهییداری تیمارهییای آزمایشییی بییه طییور معنییی  12

(P<0.05)  عددTBA ترایر قرار دادند  در تمامی را تحت

در تیمیار   TBAهای ارزیابی یاد شده مقیدار عیددی   زمان

تیرین و در تیمیار شیاهد بیالاترین بیود      نمک سیود پیایین  

(P<0.05 .)     در روزهای نهیم و دوازدهیم ارزییابی، تفیاوت

تیمارهای حاوی عهیاره بیه    TBAداری در محتوای معنی

تغیییرات   .کردن مشاهده نشدتنهایی یا همراه با نمک سود

TBA    در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارهیا افزایشیی

بود  به عبارت دیگر با افزایش زمان نگهیداری مقیدار عیدد    
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TBA به طور معنی( داریP<0.05  افزایش یافت  رونید )

صیورت جهشیی    تغییرات پیس از روز سیوم نگهیداری بیه    

افییزایش یافییت و تییا پایییان دوره نگهییداری از یییک شیییش  

افزایشی ملایمی برخوردار بود به نحوی که بیالاترین عیدد   

TBA  در تمامی تیمارها در روز دوازدهم دیده شد  تفاوت

در روز صفر و سوم آزمایش از نظر آمیاری   TBAمیانگین 

ممکن است بیه دلیی     TBAکاهش میزان  دار نبود معنی

کاهش هیدروپراکسیدها و واکینش بیین میالون آلدهیید و     

حید مجیاز     ها باشدها، اسیدهای آمینه یا گلیکوژنپروتئین

 اعلام شده است 5mg MDA/kgتیوبار بیتیوریک اسید 

نتییایج بدسییت آمییده در پییژوهش حاضییر بییا نتییایج  (  12)

کیه  ماابقیت دارد    1315مردمرادیان و همکاران در سیال  

ترایر پوشش مخلوط کیتوزان و عهاره دارچین را بر میدت  

روز نگهیداری در   16آلا طیی میدت   ماندگاری میاهی قیزل  

 TBAشرایط یخچالی بررسی کردند در آن تحقیق مقیدار  

در گروه آغشته بیه پوشیش کیتیوزان و دارچیین بیه طیور       

  (15) داری کمتر از گروه شاهد بودمعنی

 
آلدئید در کیلوگرم( فیله ماهی گرم مالون دیتاایر زمان نگهداری )روز( بر میانگین عدد اسید تیوباربیتوریک )میلی -2نمودار 

 در تیمارهای مختلف

 مجموع بازهای نیتروژنه فرار

  

تفاوت بین که نشان داد  طبق نمودار شماره سه هاداده 

غیر از روز صفر آزمایش در بین تیمارها از  TVNمیانگین 

های مختلیف  (  در زمانP<0.05دار بود )نظر آماری معنی

روز سوم  ارزیابی در میان تیمارهای نمک سود شده، غیر از

ای در کارایی پوشیش  ها ترایر فزایندهبررسی، در سایر زمان

-نمک سود شده با عهاره بومادران دیده نشد گرچه تفاوت

دار نگهداری از نظیر آمیاری معنیی    12و  6های ها در زمان

سرعت روند افزایشی در تیمار شاهد بیشیتر از سیایر    .نبود

سایر تیمارها تیا سیه   تیمارها بود  به غیر از تیمار شاهد، در 

 TVNداری بیر مقیدار   روز پس از آزمیایش تفیاوت معنیی   

نسبت به زمان صفر دییده نشید لییکن بعید از ان بیا ییک       

مواجه شد  در غالش تیمارهیا   (P<0.05)دار افزایش معنی

 1و  6در روزهیای   TVNداری بین مییانگین  تفاوت معنی

به میزان بیاکتری   نیزTVN میزان  آزمایش وجود نداشت 

و در نتیجه به تخرییش باکترییایی وابسیته اسیت تجزییه و      
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تیک پییش رونیده اسیت    یتخریش ماهی یک فرآیند پروتئول

ها و به میزان کمتیر  توسط فعالیت میکروارگانیسم که غالباً

نتایج بیه دسیت    های اتولیتیک انجام می شود توسط آنزیم

از پوشیش کیتیوزان   آمده با نتای  ریحانی ماابقت دارد که 

  (16) آلا استفاده کرددر ماالعه خود روی ماهی قزل

 

گرم گوشت( فیله ماهی در  144گرم در تاایر زمان نگهداری )روز( بر میانگین مجموع بازهای نیتروژنه فرار )میلی -3نمودار 

 تیمارهای مختلف

 گیرینتیجه

ششیم نگهیداری    زشود تا روهمان طور که مشاهده می 

تیمارهیای آزمایشیی دییده    pH میزان تفاوت معناداری در 

نشده لیکن با افیزایش زمیان در روزهیای نهیم و دوازدهیم      

در  83/6بیه   12/6 عیدد مقدار عیددی افیزایش یافتیه و از    

باشد  همچنین در تیمار شاهد رسیده که قاب  ملاحظه می

از  باشد تیمارهای دیگر نیز در پایان دوره قاب  ملاحظه می

ی شیاهد  ر بیرای نمونیه  مقدار پراکسید در زمان صف طرفی

بود مقادیر پراکسید ماهی  والان در کیلوگرممیلی اکی 5/4

میدت   طیول  حاوی عهاره بومادران به شک  معنیاداری در 

pنگهداری افزایش یافیت )  < ( ولیی بیا گذشیت     0/05

زمان دوباره سیر نزولی پیدا کرده اسیت  بیشیترین مییزان    

 5نگهیداری در نمونیه شیاهد     12 و 1 و 6 پراکسید در روز

مشییاهده شیید کییه تفییاوت  والان در کیلییوگرم اکیییمیلییی

معناداری در مقایسه با نمونه حاوی ترکیش عهاره و نمیک  

نشیان داد    والان در کیلیوگرم اکیمیلی 3با مقدار پراکسید 

در طی زمان نگهداری بیه   TBAپژوهش حاضر میزان  در

نسیبت بیه نمونیه تیمیار     ی شاهد داری در نمونهطور معنی

افزایش یافت باوریکه این مقیدار در نمونیه   ، نمک و عهاره

شاهد در پایان دوره نگهداری به بیشترین حد خود رسیده 

p)که تفاوت معنیاداری   < را نسیبت بیه نمونیه     (0/05

 TBAدهید  در ابتیدا   ماهی حاوی عهاره و نمک نشان می

 ،میان بیشترین تغییرات خود می باشد که بیا گذشیت ز   در

های ماابق گزارش گردد سیر نزولی در نمودار مشاهده می

بالاترین سا  مورد  25mg TVN/100gموجود میزان 

مقدار در نمونیه میورد    این  (16) ماهی است TVNقبول 

ماالعه با گذشت زمیان بایور معنیاداری در تیمیار شیاهد      
(P < بیه بعید اخیتلاع     6افزایش یافیت از روز   (0/05

معناداری بین نمونه شاهد و نمونه حیاوی ترکییش عهیاره    

P)بومادران و نمک مشاهده شد  < باوریکه در  (0/05
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پایییان دوره نگهییداری اییین مقییدار در نمونییه شییاهد بییه    

29/5mg TVN/100g داری رسییید کییه تفییاوت معنییی
(P < هیای  های شاهد با نمونهرا نسبت به نمونه (0/05

ا مقییییدار بییییحییییاوی ترکیییییش عهییییاره و نمییییک   

10mgTVN/100g   مقیییدار  نشییان دادTVN  نمونیییه

نگهداری در انجماد از حید مجیاز تعییین     12شاهد در روز 

قابلییت مهیرع    12ها از روز شده عبور کرد بنابراین نمونه

تیرین عامی    مهیم  توان گفتمی نتیجه باور کلی در ندارد 

فسیاد چربیی و در مرحلیه دوم     ،فساد ماهی در مرحله اول

هیا بیرای تعییین    ها است دقیق ترین شاخصفساد پروتئین

هستند اما با توجیه بیه    PVو  TVNقابلیت مهرع ماهی 

در نتیجیه   مزییت دارد   TVNشیاخص   PVکاهش اانویه 

شود جهت جلوگیری از فسیاد، میاهی بلافاصیله    توصیه می

بیا  د  بعد از صید، تخلیه شیکمی و سیپس سردسیازی شیو    

 ه شید بدست آورد طبق نمودارها نتایجی که از این تحقیق

ترکیش عهیاره بومیادران و نمیک سیبش     توان گفت که می

شود که از نظر اقتهیادی  می ماندگاری ماهی زمان افزایش

 تواند اهمیت فراوانی داشته باشند   و کاهش ضایعات می
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Abstract 
Today, the attention of researchers has been drawn to the use of natural preservatives instead of chemical 

compounds. In this empirical study, the effects of Boomadaran extract on the storage time and quality of frozen 

trout were examined. The studied treatments were the control treatment,mild soda salt treatment without extract 

couting, extract couting treatment without salt, soda salt treatment without extract couting. changes in pH in 

every treatment, during a period of 12 days of maintenance showed that,untile the sixth days of maintenance,no 

significant difference was observed in the experimental treatments.Yet, by the increase of time in the ninth and 

twelvth days the numerical quantity also increased. Moreover, the amount of proxide (pv) in the fish containing 

Boomadaran extract decreased after time. The level of Tiobarbiotic-acid index (TBA) increased during time of 

maintenance significantly in the sample compared with that of salt treatment and the extract so that this amount 

has increased to its highest level in the sample at the end of the maintenance period which showed a significant 

difference (p<0.05) compared with the fish sample including extract and salt. Also the amount of TVN in the 

sample under study has significantly risen during time in the sample treatment (p<0.05). a significant difference 

was abserved from the sixth day, between the sample and the sample that mixed with Boomadaran 

extract(p<0.05). 1% Boomadaran extract had a significant effect on fish samples to keep their suitable quality 

and increase of storage. 
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