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 چکیده
در  پییش پختیه   یآلا قزلفیله ماهی  های حسی و ویژگی یداری اکسیداتیوبر پاو اسانس میخک عصاره  افزودن تأثیربررسی این مطالعه،  هدف

سیر    به سه روش( کنترلو %BHT (02/0 )و  %(2) میخک هعصار و%( 1/0) تیمار شده با اسانس)ماهی  فیله .بود منجمد سازی یرهذخدوره 

عیدد  بیالاترین  در پاییان دوره نگهیداری،    .اری شید نگهید ماه  9 به مدت سلسیوسدرجه  -11کردن، پختن در فر و بخارپز کردن تهیه و در 

 در PV تیرین  و پیایین  (کیلیوگرم در میلی اکیی والان   94/4و  91/9به ترتیب، ) حاوی اسانس و عصاره شده سر های  فیله در (PV) پراکسید

تیوباربیتورییک   عیدد . مشاهده گردیید  (کیلوگرمدر میلی اکی والان  94/3و  63/2ترتیب،  به) عصاره اسانس ودر فر حاوی  شده پختههای  فیله

لییکن   نشان نداد یا ملاحظه قابلافزایش بلافاصله پس از فرایند  به هر سه روش پزشده یشپحاوی اسانس و عصاره  های در فیله (TBA) اسید

 میخک اسانس های تیمار شده با هنمون .افزایش یافت( کیلوگرمدر  آلدهید گرم مالون  میلی 41/0) TBAمعیار بخارپز شده های کنترل  نمونه در

 بیر  یمثبتتأثیر  افزودن اسانس و عصاره میخک .های تیمار شده با عصاره میخک و نیز کنترل بودند نسبت به نمونهتری کم TBAو  PVدارای 

 .داشتها  نمونه های حسی ویژگی

  ماهی، میخک، پیش پخت، نگهداری منجمد، پایداری اکسیداتیو: کلیدیهای  هواژ
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 مقدمه

نیمیه آمیاده    صیورت  بهامروزه بسیاری از مواد غذایی 

جهیت  ( پییش پختیه  )و ییا آمیاده   ( شیده  پز یمناز پیش )

کمتیر بیرای تهییه     زمیان  میدت سهولت مصرف و صرف 

بیرش، خیرد   . گردند غذایی به بازار عرضه میهای  عدهو

کیییردن و پخیییتن پاییییداری رربیییی را در گوشیییت و 

عملییات  . دهید  میی قیرار   تأثیرمحصولات گوشتی تحت 

فرایند ماده غذایی منجر به افزایش سطح، تخریب بیافتی  

و قرار گرفتن اجزای فسفولیپیدی غشیای سیلولی و نییز    

، یدانپیرو اکسی  رربی بین عضیلانی در معیرع عوامیل    

هیای   به بافت و سرعت بخشییدن بیه واکینش    ورود هوا

حتیییی در شیییرایا نگهیییداری منجمییید،   اکسییییداتیو،

دارای  آلا قیزل  ماهی  (Mc Bride et al., 2007).گردد می

 جملییه از یراشییبا غاسیییدهای رییر   ازمقییدار زیییادی 

اسید لینولنیک، ایکوزاپنتانوئییک  ) 3 امگااسیدهای رر  

 اسیدهای رر  امگیا  و (اسید و دوکوزاهگزانوئیک اسید

 ینهمی  بیه . اسیت ( اسید لینولئیک، اسید آراشییدونیک ) 6

سیایر محصیولات گوشیتی     نسبت به آلا قزلماهی دلیل، 

وقییو  تیییییرات و  اکسیییداتیو فسییاد بیشییتر در معییرع

 بافیت و  بو، رنی،،  عطر، طعم، تخریب همانندنامطلوبی 

قیرار   اکسیداسییون رربیی   ناشی از سمی ترکیبات تولید

 سییمی ترکیبییات جملییه اییین از (Kanner, 1994). دارد

اکسیداسییون   ثانوییه  محصیول که  است آلدئید مالون دی

د باشی  میی  زا جهیش  و زا سیرطان  سیمی،  وبوده  ها رربی

(Miyake and Shibamoto, 1996 .) 

کیه   ییمیواد غیذا  در  بیردن ترکیبیاتی   کیار  بهبنابراین 

کیفیت  بتوانند سرعت فرآیند اکسیداسیون را کاهش داده،

افیزایش پاییداری   موجیب   محصول را حفظ نموده و نیز

از اهمییت   ددغذایی گر    مواد ماندگاریو عمر اکسیداتیو 

 ,Bektas and Munevver) اسییتای برخییوردار  وییژه 

شیمیایی که بیشترین استفاده را  های اکسیدان یآنت (.2006

 BHT (Butyl Hydroxy در صنعت غیذا دارنید شیامل    

Toloene)، BHA (Butyl Hydroxy Anisole)  و 

TBHQ (Tert-butyl Hydroquinone) ه بییییوده کیییی

این ترکیبات بر سلامت انسان منفی  و اثرات زایی سرطان

هیای   در سیال  (.Dormn et al., 2003) ید شده اسیت أبت

ه زیادی به استفاده از غذایی توج  کنندگان مواد اخیر تولید

 یجییا بییهبییا منشییأ گیییاهی   طبیعییی یهییا دارنییده نگییه

     .انید  شیمیایی در محصولات خیود نمیوده   یها دارنده نگه

کننیدگان   فزون مصرفتمایل روزا سو یکر از علت این ام

دارنیده   نگیه به استفاده از مواد غذایی فرآوری شده بدون 

طبیعی و از طرف دیگیر   یها دارنده نگهبا  المقدور یحتیا 

 .باشد یمتوجه بیشتر متولیان بهداشتی به این موضو  

هیای   اسیانس  پتانسییل  در رابطه با تحقیقات متعددی

 شیده  زارشگی  طبیعیی  هیای  اکسیدان یآنت عنوان بهی گیاه

 ;Exarchou et al., 2002; Dorman et al., 2003) است

Ozcan, 2003; Tsai et al., 2005; Azizkhani and 

Zandi, 2008; Azizkhani and Ataee, 2011; 

Azizkhani and Tooryan, 2015). گییاهی  های  اسانس

های مختلی    بخشمایعات روغنی معطری هستند که از 

 میورد غذایی  یها دهنده طعمعنوان  و به آمده دست به گیاه

جینس میخیک    .(Bart, 2004) گیرنید  یمی قیرار   اسیتفاده 

Eugenia caryophyllus L.  از  خانوادهMyrtaceae با ،

گونییه در منییاطی مدیترانییه و خاورمیانییه    300حییدود 

گونیه   93در ایران نیز از این جنس . است یافته  گسترش

غربی، ارتفاعات  شرقی و یجانکه در آذربا شده  ییشناسا

کلال بختییاری، الونید و نیواحی جنیوبی و شیر        البرز،

هیای میخیک در طیب     هبعضی از گون. ایران رویش دارد
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 انجامهای  پژوهشو طبی  گرفته قرار استفاده موردسنتی 

، اکسییدانی  یآنتمیکروبی، این گیاه واجد اثرات ضد شده 

سیموم کبیدی    کننیده  برطرف، مدر و ضدالتها درد، ضد

هیای پوسیتی و    رنین در معالجیه بیمیاری   باشد و هم یم

 Durucasu)رود  کار می اه ادراری و سرطان مری بهدستگ

et al., 2009).   ،و عصیاره  تیأثیر اسیانس  در این مطالعیه 

 آلا قزلپخته ماهی  میخک بر پایداری اکسیداتیو فیله پیش

صیورت منجمید میورد ارزییابی قیرار       طی نگهداری بیه 

 .گرفت

 

  ها روشمواد و 
 تهیه مواد شیمیایی -

با درجه خلوص بیالا از   یازن موردکلیه مواد شیمیایی 

  .تهیه شد( Merck, Germany) مرکشرکت 

 ها  آن تهیه اسانس و آنالیز -

مییزان خلییوص  ) میخیک  اتییانولی اسیانس و عصیاره  

و مییزان  % 40جهیت تهییه عصیاره     رفتیه  کیار  بیه اتانول 

 بیاری  اسیانس   شیرکت  از (بیود  %4/12عصاره خلوص 

توسیا   اسیانس آنالیز ترکیبیات  . شدتهیه  (کاشان، ایران)

 یجرمی  سین   یی  طدستگاه گازکروماتوگراف مجهز بیه  

(dnalgnEThermoquest, )  کل ترکیبیات  . گردیدانجام

 Singleton) گییری شید   اندازهروش  نیز عصارهفنولیک 

and Rossi, 1965.) 

 نمونه یساز آماده -

از  (Oncorhynchus, mykiss) نکمیا  ینرنگ یآلا  قزل

سیاعت و در  ییک  بازار محلی خرییداری و در کمتیر از   

پیس از جیدا   . مجاورت یخ به آزمایشگاه منتقیل گردیید  

ها، امعاء و احشاء میاهی تخلییه و فیلیه     بالهنمودن سر و 

عیدد  ) ها، بلافاصیله آنیالیز شیده    نمونهیک گروه از . شد

تیازه  نمونیه   عنیوان  بهو  (پراکسید و تیوباربیتوریک اسید

سه گروه نمونه با اسانس میخک و سیه  . رفت کار به خام

جهیت تهییه    .گروه دیگر با عصاره میخک تیمیار شیدند  

 لیتیر  اسیانس بیه ییک    لیتر یلیم 1 ،اسانسمحلول حاوی 

دقیقیه   30میدت   و به شد  افزودهتازه جوشیده  خنک آ 

بییا  (Netherland ,ogninaL) دهنییده تکییاندر دسییتگاه 

جهیت تهییه    .دور در دقیقه قیرار داده شید   200 سرعت

 لیتیر  عصاره به ییک  لیتر یلیم 20محلول حاوی عصاره، 

دقیقه  20و به مدت  شد  افزوده ،تازه جوشیده خنک  آ 

دور در دقیقه قرار  200با سرعت  دهنده تکاندر دستگاه 

 دقیقیه و در  9-4میدت   هیا در اسیانس بیه    فیله. داده شد

و بیه   گردییده  ور غوطیه دقیقیه   2 دتم به تانولیا عصاره

هیای   یک گروه از نمونیه . شدندمختل  طبخ  های روش

دقیقه در روغن آفتابگردان در دمای  9 به مدتهر تیمار 

دقیقه  22 مدت بهسر ، گروه دوم  سلسیوسدرجه  110

در فییر پختییه و گییروه سییوم  سلسیییوسدرجییه  200در 

بخییارپز  سلسیییوسدرجییه  200دقیقییه در  22 مییدت بییه

عنیوان کنتیرل بیا     سانس نییز بیه  سه گروه بدون ا. گردید

با یا )یک نمونه از هر گروه . های مشابهی تهیه شد روش

در فرییزر   هیا  نمونهبلافاصله آنالیز و بقیه ( بدون اسانس

ماه نگهداری شیده و در   9 مدت به سلسیوسدرجه  -11

 .مورد آنالیز قرار گرفتند ماه هرپایان 

  ماهیفیله استخراج چربی  -

 گرم از نمونه با محلیول کلروفیرم   4/2در این روش  

مخلیو   ( لیتیر  میلیی  40، یحجم-حجمی 1:2)متانول  و

 لیتیر  میلیی  10میولار   ییک میلیی   کلسیم کلریدسپس . شد

نیییه همگیین شیید، مخلییو    ثا 14 مییدت بییهاضییافه و 

 سیانتریفو   g 1400در دقیقیه   30 میدت  بیه  آمده دست به

(Hettich, Germany) فاز کلروفرم جیدا شید و    .گردید
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کلروفیرم اضیافه شید و     لیتیر  میلیی  30مانیده آن   به باقی

سیپس فیاز   . دقیقه سیانتریفو  گردیید   30 مدت بهدوباره 

 جیدا و به کلرفرمی که در مرحله قبل  شده جداکلروفرم 

بییود اضییافه شیید و تییا رسیییدن بییه وزن ثابییت در  شییده

 .(et al., 2001) Kristensen قرار داده شد یرکنندهتبخ
 عدد پراکسید یریگ اندازه  -

بیه  ( II)بر اساس اکسیداسیون آهن  رفته کار بهروش 

توسا هیدروپراکسیدها و تشیکیل کمیپلکس   ( III)آهن 

تیوسیانات برای تعیین اسپکتروفتومتری عیدد  -(III)آهن 

از  شیده  استخراجگرم روغن  02/0 مقدار. پراکسید است

. مخلو  شد( 3:4)انول مت و کلروفرم لیتر میلی 14فیله با 

و درصد  1محلول کلرید آهن  لیتر میلی 2/0 سپس به آن

اضیافه   میولا  9محلول تیوسیانات آمونییوم   لیتر یلیم 2/0

 لیتیر  میلیی  24به حجم  (3:4)متانول  و شد و با کلروفرم

دقیقیه در   4 مدت به مخلو  شده و محلول. رسانیده شد

انومتر نی  404و سیپس جیذ  در    تاریکی نگهداری شید 

 )China), Hanon دسییتگاه اسییپکتروفتومتر یلهوسیی بییه

 عنییوان بییهنتیجییه  ( al., 2009) teYe قرائییت گردییید

. والان اکسیژن در هر کیلوگرم رربیی بییان شید    اکی میلی

بدون معیرف   بار یکبدون نمونه و  بار یکآزمایش فو  

 .کنترل انجام شد عنوان به

 دعدد تیوباربیتوریک اسی یریگ اندازه  -

هیای مسیاوی از    حجیم ، TBARSبرای تهیه محلول 

 خنثیی در محلیول   (میولار  024/0) تیوباربیتوریک اسیید 

( مولار 2) یدسیتریکاس و (مولار 2) اسیدفسفریک، سود

 عنیوان  بیه اسید سیتریک و اسید فسیفریک  )مخلو  شد 

گرم از فیله ماهی  6 مقدار .(فلزات بکار برده شد جاذ 

سیپس   .مخلو  و همگین شید  TBARS لیتر  میلی 11 با

تقسییم و بیه    لیتیر  یلیم 6 های مساوی مخلو  به قسمت

 4/3ها  های آزمایش منتقل گردید و به هر یک از آن لوله

دقیقیه   4 میدت  بیه محلیول   .کلروفرم اضافه شد لیتر میلی

در  g6000 در دقیقیه   14 میدت  بیه سیپس   و همگن شید 

 ولیه لبیه   ،جیدا  فیاز آبیی  . دمای اتا  سیانتریفو  گردیید  

دقیقیه در حمیام آ     10 بیرای و دیگری منتقل  یشآزما 

پس از خنک شیدن  . قرار داده شد سلسیوسدرجه  100

به رن، نیارنجی ماییل   )فاز بالایی سیکلوهگزانی  ،نمونه

 432 مییوج طییولدر آن جییذ  جداسییازی و ( بییه قرمییز

 شییید قرائیییتنیییانومتر بیییا دسیییتگاه اسیییپکتروفتومتر 

(Kristensen and Skibsted, 1999.)  

 ارزیابی حسی -

 1هییای فیلییه مییاهی از بییرای ارزیییابی حسییی نمونییه

در ایین مطالعیه   های حسی  ویژگی. پانلیست استفاده شد

با استفاده از مقییاس هیدونیک     پذیرش کلی تحت عنوان

مورد ارزییابی   (بسیار خو : 4بسیار بد تا : 1) ای نقطه 4

 بیا اسیانس و عصیاره    شیده  هیی ته های نمونه .قرار گرفت

عنیوان شیاهد،    صاره بهمیخک و نمونه بدون اسانس و ع

درجیه   10در فیر معمیولی    هیا  قبل از ارائه بیه پانلیسیت  

 Ozyurt et) دقیقه حرارت داده شد 3 مدت به سلسیوس

al., 2011). 

 آماری آزمون -

هییا بییا اسییتفاده از روش داده تحلیییل و  یییهتجزروش 

× س طیبخ بیا ییا بیدون اسیان     ) دوطرفیه آنالیز وارییانس  

هیای شییمیایی    ویژگیجهت آنالیز ( نگهداری زمان مدت

دار بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی. شدانجام 

 (Tukey)بین مقادیر حاصل با استفاده از آزمیون تیوکی   

یانس، نرمال بودن البته قبل از آزمون آنالیز وار. شدانجام 

و همگنیی   اسیمیرنوف  -ها با آزمیون کولمیوگروف   داده

ارزییابی   (Levene)وسیله آزمون لیون   ها بهس دادهواریان
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و  (Kruskal–Wallis) والیس -آزمون کروسکال. گردید

 تییأثیرجهییت تعیییین  غیییر پییارامتریمقایسییه رنییدتایی 

رنیین بیرای    نگهداری بر نتای  حسیی و هیم   زمان مدت

حسی از آزمیون   های ویژگین اثر افزودن اسانس بر یتعی

 افزار نرماز . رفت کار به (Mann–Whitney U) ویتنی-من

SPSS 20   بییرای آنییالیز آمییاری وExcel  بییرای رسییم

با سه تکیرار انجیام    ها آزمونکلیه  .شدنمودارها استفاده 

 .شد

 ها یافته
 آنالیز ترکیبات اسانس میخک -

 1/14) او نییولشیامل  میخیک   اسییانس عمیده  ترکیبیات 

 کاریوفیلین -بتاو ( درصد 01/1) او نیل استات، (درصد

میزان ترکیبات فنولییک تیام عصیاره     .بود (درصد 46/3)

معیادل  گیرم در گیرم    میلیی  944 ± 11/1 میخک برابر با

ترکیبات عمده در عصاره عبارت بودند . بوداسید گالیک 

( درصید  2/24) او نیل استات، (درصد 1/44) او نول: از

از  یمیییزان ترکیبییات (درصیید 94/13) هومییولین -آلفییاو 

ه پتانسییل بیالایی در   کی  ،مانند او نولجنس فنیل پروپن 

در اسانس بیشتر از عصیاره  آزاد دارند، ها  جذ  رادیکال

 ، کیه در لیکن مییزان اجیزای سسیکویی تیرپن    . باشد می

 -آلفیا )در عصیاره  باشید،   میی جذ  فلزات بسیار فعیال  

 .بود( کاریوفیلین -بتا)بیشتر از اسانس ( هومولین

 عدد پراکسید -

 (1) شیکل از این ارزییابی در   آمده  دست بههای  داده 

 فیلییه در اولیییه پراکسییید عییدد .اسییت شییده  دادهنشییان 

والان در  اکییی میلییی 12/0خییام معییادل  تییازه آلای قییزل

 همییه درعییدد پراکسییید  کلییی طییور بییه. بییودکیلییوگرم 

 تیمیار  و شده سر فیله  خصوص بهی تیمار شده، ها گروه

 .(p<04/0) یافت افزایش شده با عصاره میخک،

 عدد تیوباربیتوریک اسید -

اسیاس  بر رربی اکسیداسیون ثانویه تولید محصولات

میالون   گیرم  میلیی )با تیوباربیتوریک اسید  پذیری واکنش

. ارزییابی گردیید  ( ماهی فیله کیلوگرم هر ازای آلدهید به

در  TBAگیییری میییزان  از انییدازه آمییده  دسییت نتییای  بییه

و عصیاره  های پیش پختیه تیمیار شیده بیا اسیانس       فیله

میزان مالون آلدهید . است شده ارائه( 2)میخک در شکل 

 تازه های کنترل پیش پخته مشابه فیله در نمونه تولیدشده

بیود   (در کیلیوگرم  میالون آلدهیید   گیرم  میلیی  2/0) خام

(04/0<p)، های تیمار شده بیا اسیانس و    لیکن در نمونه

 فیله از تر پایین ای ملاحظه قابلمیزان  به TBA عصاره عدد

 .(p<04/0)بود  خام تازه

 های حسی ویژگی -

به  شده  پختهفیله  کلی پذیرش در تیییرات (3) شکل

 اسانس و عصاره میخیک را نشیان   با های مختل  روش

 در ماهیه، کیاهش   9 سازی ذخیره دوره پایان در. دهد می

مشیاهده شید    شیده  پخته های همه نمونه حسی امتیازات

(04/0>p).  توسییا  شییده انجییام نتییای  آزمییون حسییی

قابلیت پیذیرش حسیی    ها نشان داد که کمترین پانلیست

 عصاره و اسیانس  بدون های بخارپز شده متعلی به نمونه

 شیده  پختیه های بخارپز شده و  نمونه ازآن پس میخک و 

 .(p<04/0) باشد میدر فر 
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شده   تیمار آلای قزلپیش پخته فیله ماهی ( وگرموالان در کیل اکی میلی)تیییرات عدد پراکسید   -(1) شکل

 سلسیوسدرجه  -11طی دوره نگهداری در  با عصاره و اسانس میخک
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تیمار شده  آلای قزلدر فیله ماهی پیش پخته ( گرمکیلودر  آلدئید مالون گرم میلی) TBAتیییرات  -(2) شکل

 سلسیوسدرجه  -11ر با عصاره و اسانس میخک طی دوره نگهداری د
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 اسانس و عصاره با شده تیمار آلای قزل پخته پیش ماهی امتیازات پذیرش کلی فیله -(3) شکل

 سلسیوس درجه -11 در نگهداری دوره طی میخک                                     
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 گیری نتیجهبحث و 

بیا   میواد غیذایی  رربی در  اکسیداسیون محصولات

ایر عوامیل  فراینید حرارتیی حتیی در غییا  سی     اعمال 

میییزان  ای همطالعییدر . یابیید افییزایش میییاکسیییدکننده 

آلای  قزلمحصولات اولیه اکسیداسیون رربی در ماهی 

های مختل  تحیت تیمیار    که توسا روش کمان رنگین

 قرار( کبا  کردن و در فر کردن، پختن سر )حرارتی 

 رنیین،  هیم  .Tokur, 2007)) بود، افزایش یافت گرفته

 پراکسیید  عیدد  کیه  شد گزارش در یک پژوهش دیگر

 10/2 ،64/2 به( والان در کیلوگرم اکی میلی 41/1) اولیه

 ، درترتیییب بییه، میلییی اکییی والان در کیلییوگرم 12/3 و

 بخیارپز  وکبیابی شیده    ،شیده  سیر   مخیالی  خال ماهی

 افییزایش  .(Bakar et al. 2008) افییزایش یافییت 

تیمارشده بیا  های  فیله پراکسید در عدد ای ملاحظه قابل

 9 منجمید در دوره  سیازی  ذخییره  عصاره میخک طیی 

هیدروپراکسیید   تشیکیل  ،حال ینا با مشاهده شد، ماهه

های کنترل کنیدتر بیود    ها نسبت به نمونه این نمونه در

(04/0>p )   در ماه سوم عدد پراکسید در تمیام تیمارهیا

ن علیت کیاهش مییزا   . نسبت به ماه دوم کاهش یافیت 

 دلییل  بیه اکسید در انتهیای میاه سیوم ممکین اسیت       پر

هیا و   های ثانویه اکسیداسیون و تولیید کربونییل   واکنش

 ازهای ثانویه اکسیداسییون   واکنش. ترکیبات فرار باشد

در نمک و تولید  حل قابلهای  واکنش با پروتئین جمله

ترکیبات کربونیل نظیر استالدئید، پروپیونالدئید، اسیتن،  

ر  فییرار نظیییر اسییید کاپروئیییک اسییید اسیییدهای ریی

تواننید دلاییل رنیین     پروپیونیک و نیز گازهای فرار می

زایش اندکی در اف مجدداًدر ماه رهارم،  .کاهشی باشند

 توانید  یها مشیاهده گردیید کیه می     عدد پراکسید نمونه

تجزیه بیشتر تیری گلیسیریدهای باقیمانیده در     علت به

و اکسیداسییون   بافت، آزاد شدن اسیدهای رر  بیشتر

ابی نتیای   مط Vidya and Skikar, 1996).(ها باشد  آن

بیشتری تأثیر ها با اسانس میخک  این مطالعه تیمار فیله

نسبت به عصاره آن در بازداری از اکسیداسیون رربیی  

در  .(p<04/0)و افزایش عیدد پراکسیید داشیته اسیت     

 ماهی ساردینهای  تکه PV که داده شد نشانپژوهشی 

 رزمیاری طیی نگهیداری منجمید     عصاره تیمار شده با

کنترل در شیرایا   گروه از کمتر ای ملاحظه  قابل طور به

 ,Serdaroglu and Felekoglu) بیود  نگهداری مشیابه 

توان نتیجیه   می (1) در شکل شده  ارائهاز نتای   .(2005

بیا اسیانس میخیک و در رتبیه بعیدی       تیمار گرفت که

 تشییییکیل از جلییییوگیری عصییییاره میخییییک در 

 طیول  در پختیه  آلای پیش قزل در فیله هیدروپراکسیدها

 .بوده است مؤثردر حالت انجماد  سازی ذخیره

 گیرم  میلیی  TBA (49/0 اولییه  عدددر یک تحقیی، 

 خییام مییاهی عضییله در( کیلییوگرم در مییالون آلدهییید

کیردن، کبیا     سیر   روش به پخت از پس مخالی خال

 ا میایکروویو، کردن، بخارپز کیردن و حیرارت دادن بی   

میالون   گیرم  میلیی  41/2و  13/3، 10/2، 64/2 ترتیب به

 ,.Bakar et al) کیلیوگرم افیزایش یافیت    در آلدهیید 

 ارزش در مطالعات دیگر نیز مشاهده شید کیه   .(2008

TBA در ( کیلییوگرم در مییالون آلدهییید  22/0) اولیییه

 بیه  فیر  در شده پخته کمان رنگین آلای ماهی قزل عضله

 یافتیه  افزایش کیلوگرم در مالون آلدهید گرم میلی 41/4

 کیردن،  سیر   ن ماننید دهای حیرارت دا  و سایر روش

 عیدد  افیزایش  و دودی نمودن نیز موجب کبا  کردن

TBA گردنید  می ((Tokur, 2007.     مطیابی نتیای  ییک

در میگیوی   TBA ارزش کیه  گزارش گردیید  پژوهش

 کمتیر  برابر 4/2 رزماری ماریناد و تیمار شده با عصاره
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 Cadun et) بود( فاقد عصاره رزماری)کنترل  گروه از

al. 2008) شود  مشاهده می (2) که در شکل طور همان

هیا   در نمونه تولیدشدهمالون آلدهید نوساناتی در میزان 

 .شیود  ماهه در فریزر مشاهده می 9طی دوره نگهداری 

 به وجود آمدن علت  به تواند می TBA کاهش در میزان

 واکینش  و لیپییدها  اکسیداسییون  زمحصولات ناشیی ا 

 ترکیبیات  مالون آلدهید موجود با ایین ترکیبیات و ییا   

 ,Melton)باشید   هیای مییوفیبریلی   پروتئین دیگر مانند

 طیور  بیه  صیدشیده  تیازه  ماهی در TBA غلظت (1983

 کیلیوگرم در  مالون آلدهید گرم میلی 4 تا 3 بین معمول

در  میالون آلدهییید  گییرم میلیی  1 سییطح باشیید، امیا  میی 

 نظر در ماهی برای پذیرش قابل سطح عنوان به کیلوگرم

 Nunes et al., 1992; Huidobro et) است شده  گرفته

al., 2001) نوسانات وجود با حاضر، مطالعه در TBA 

هیا کمتیر از    سازی، این عدد در همه نمونیه  ذخیره طی

در  میالون آلدهیید   گیرم  میلیی  1) پذیرش  قابلحد غیر

 توسییا شییده  گییزارشبنییدی  طبقییهمطییابی ( کیلییوگرم

 . محققان بود

کبیا   )های مختل  پخت  روشتأثیر ای  در مطالعه

گرییل   ،(roasting) رسیت کیردن   ،(griddling) کردن

 deep fat) کییردن عمیییی و سییر ( grilling) کییردن

frying) )گیاو   ریر  گوشیت   همبرگیرکم  کیفییت  بر 

و  (Dreeling et al., 2000)گرفیت  قرار  بررسی مورد

ن امتییاز  گریل شیده بیالاتری   های که نمونهمشاهده شد 

ه حاضیر،  در مطالعی . انید  پذیرش کلی را کسب نمیوده 

تیمیار شیده بیا     شیده  سیر  های  بالاترین امتیاز به فیله

، کلیی  طیور  بیه  .(p<04/0) عصاره میخک تعلی گرفت

میخیک   های تیمار شده با اسانس و عصیاره  همه نمونه

. ا کنتیرل دریافیت داشیتند   مقایسیه بی   امتیاز بالاتری در

هیای   عصیاره  مطلیو  تأثیر در مورد  متعددیمطالعات 

 تهییه کیفیت محصولات  افت گیاهی در کاهش سرعت

 Sanchez-Escalante) دارد وجود گاو از گوشت شده 

et al,. 2001; Djenane et al., 2004 )  امیا اطلاعیات 

 .است دسترس در دریایی غذاهای اندکی در خصوص

تیأثیر  به، استفاده از اسانس و عصاره میخک طور مشا به

 آلا قیزل های حسی فیله پییش پختیه    مطلوبی بر ویژگی

 .داشته است( ماه 9)طی دوره نگهداری منجمد 

 گرفیت  نتیجیه  تیوان  می حاضر، مطالعه مطابی نتای 

 از میخییک در جلیییوگیری  عصییاره  از اسییتفاده  کییه 

 شیده   پخته های خصوص در فیله به رربی اکسیداسیون

هییای  در نمونییه میخییک اسییانس از و اسییتفاده فییر در

واقیع   میؤثر هیای بخیارپز شیده     و نیز نمونیه  شده سر 

عصیاره   آن از  پیس ، اسیانس و  طیورکلی  بیه . شیود  می

انداختن اکسیداسییون رربیی    تأخیرمیخک موجب به 

در حالت انجمیاد   سازی ذخیره طول دوره محصول در

 در شده  ختهپ های گروه تمام حسی امتیازات .ندگرد می

 ،یافیت  کیاهش منجمد  سازی ذخیره ماهه 9 طول دوره

پایان  از پس ها گروه همههای حسی  ویژگی حال این با

 . بود پذیرش مورد نگهداری دوره

 

 سپاسگزاری

و بیا   ارشد یکارشناسنامه  این مطالعه در قالب پایان

شیییمی دانشییکده    اسییتفاده از امکانییات آزمایشییگاه  

ایی موسسه آموزش عالی خیزر  کشاورزی و صنایع غذ

 .انجام گرفت محمودآباد
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Abstract 
This study aimed to investigate the effects of clove (Eugenia caryophyllus L.) extract and essential oil 

(EO) on oxidative stability and sensory properties of pre-cooked trout fillet during frozen storage period. 

Trout fillets (treated with clove EO (0.1%), extract (2%), BHT (0.02%) and the control) were fried, oven 

baked and steamed and stored at -18 ºC for 4 months. By the end of storage period, the highest peroxide 

value was obtained from fried fillets contained EO and extract (4.48 and 5.45 meq/kg, respectively) and 

the lowest was observed in oven-baked samples contained EO and extract (2.63 and 3.47 meq/kg, 

respectively). TBA values did not increase in pre-cooked fillets with EO and extract except control 

steamed samples (0.58 mg MA/kg). Samples treated with clove EO showed slower PV and TBA increse 

than those of extract-treated samples or control. However, the additions of clove EO and extract have 

positive effect on sensory quality of baked fillets. 
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