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Abstract 

Rosemary is a natural antimicrobial that effective on many pathogens and food spoilage organisms. 

The purpose of this study was using of two levels of ethanolic extract of Rosemary (0.1% and 0.3%) 

in order to increase the shelf-life rainbow trout fillets in the cold condition. Factors considered include 

(Peroxide value and total volatile base nitrogen) and microbial parameters (Total count of bacteria and 

Psychotropic count) in periods of 0, 3, 6, 9, 12 and 15 days. The changes in TVB-N and TV values 

during treatment with ethanolic extract of 0.3% significantly (p<0.05) was lower than the other 

treatments. Also, the results of microbial parameters referred that. However, on day 9-12, all 

parameters were outside the standard range. In conclusions, based on the results of this study, the use 

of Rosemary extract especially in concentration of 0.3%, is more effective in reducing the organisms 

responsible for spoilage and delaying fat oxidation and ultimately increasing shelf-life rainbow trout 

fillets. 
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Extended Abstract 

 

Introduction  

Fish, particularly rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss), is highly 

perishable due to its high moisture content, 

making it susceptible to spoilage and 

microbial growth. Ensuring the freshness 

of fish, especially during refrigerated 

storage, remains a challenge in the food 

industry. While synthetic preservatives 

have been used to prolong the shelf-life of 

fish, increasing consumer awareness of the 

negative effects of these chemicals has led 

to a growing preference for natural 

alternatives. Rosemary (Rosmarinus 

officinalis), a plant known for its 

antimicrobial and antioxidant properties, 

has gained attention as a natural 

preservative. This study evaluates the 

effectiveness of rosemary extract in two 

concentrations (0.1% and 0.3%) in 

extending the shelf-life of rainbow trout 

fillets during refrigerated storage, focusing 

on chemical and microbial spoilage 

indicators. 

 

Methods 

Eighteen rainbow trout were purchased 

from a local farm and transported under 

cold chain conditions to the laboratory. 

After filleting, the fish fillets were treated 

with ethanolic rosemary extract at two 

concentrations: 0.1% and 0.3%. The 

rosemary extract was prepared by soaking 

dried rosemary in 80% ethanol for two 

days, followed by filtration and 

concentration. The fillets were coated with 

the extract through immersion and stored 

in refrigerated conditions at 4°C for 15 

days. The chemical parameters, including 

Peroxide Value (PV) and Total Volatile 

Base Nitrogen (TVB-N), and microbial 

parameters, including Total Viable Count 

(TVC) and Psychrotrophic Bacteria Count 

(PTC), were measured on days 0, 3, 6, 9, 

12, and 15 of storage. The data were 

analyzed using a completely randomized 

design, with Duncan's multiple range test 

employed for statistical comparisons at a 

significance level of 0.05. 

 

Results and Discussion 

The peroxide value (PV) showed a 

significant increase over the storage period 

for all treatments, with the 0.3% rosemary 

extract group exhibiting the slowest rate of 

increase compared to the other treatments. 

Specifically, at day 9, the PV in the control 

group was higher than in the rosemary-

treated groups. On day 12, a slight 

reduction in PV was observed across all 

treatments. The rosemary extract at 0.3% 

demonstrated the most effective inhibition 

of lipid oxidation, maintaining a lower PV 

compared to the 0.1% concentration and 

the control group. Similarly, the total 

volatile base nitrogen (TVB-N) increased 

significantly during the storage period, 

with the control group showing the highest 

increase. The 0.3% rosemary extract 

treatment exhibited the lowest TVB-N 

values, indicating better preservation of 

fish quality over time. Microbial analysis 

showed that TVC and PTC increased 

progressively in all treatments, but the 

rosemary-treated groups had a slower rate 

of bacterial growth, particularly at the 

0.3% concentration, which exhibited the 

lowest bacterial counts at all-time points 

compared to the control. The results 

indicate that rosemary extract, particularly 

at the 0.3% concentration, effectively 

reduced microbial growth and delayed 

oxidative spoilage in rainbow trout fillets. 

The antimicrobial activity of rosemary is 

attributed to its phenolic compounds, such 

as rosmarinic acid, which inhibit bacterial 

growth. Additionally, rosemary’s 

antioxidant properties, due to compounds 

like carnosic acid, help delay the oxidation 

of lipids, which is a major cause of quality 

deterioration in fish. The slower increase 

in PV and TVB-N in rosemary-treated 

fillets suggests that rosemary not only 

preserves freshness by preventing 

microbial growth but also helps maintain 
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the sensory qualities of the fish. This is 

consistent with previous studies showing 

rosemary’s effectiveness in preserving fish 

and other perishable foods by extending 

their shelf life. The study confirms that the 

0.3% rosemary extract concentration is 

particularly effective in extending shelf-

life, as it slows down both the microbial 

spoilage and chemical deterioration of fish 

fillets during refrigeration. The results 

align with other studies that found 

rosemary extracts to be a viable alternative 

to synthetic preservatives in fish 

preservation. 

 

Conclusion 

This study demonstrates that rosemary 

extract, especially at a concentration of 

0.3%, is highly effective in reducing 

spoilage and extending the shelf-life of 

rainbow trout fillets during refrigerated 

storage. The rosemary treatment 

significantly reduced microbial growth and 

delayed fat oxidation, which are key 

factors contributing to fish spoilage. 

Therefore, rosemary extract can be 

considered a natural, safe, and effective 

preservative for enhancing the shelf life 

and quality of fish products. Further 

studies using higher concentrations and a 

broader range of parameters are 

recommended to optimize the preservation 

technique for commercial applications. 
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 پژوهشی مقاله  

  در کاهش فساد فیله ماهی   (Rosmarinus officinalis)تأثیر عصاره رزماری 

 دوره نگهداری در شرایط سرد  طی )Onchorhynchus mykiss(کمان آلای رنگینقزل
 

   2، مریم شاپوری*1مهدی بابازاده
 سوادکوه، ایران  اسلامی، آزاد سوادکوه، دانشگاه واحد طبیعی، منابع و کشاورزي ستادیار، گروها  1
 سوادکوه، ایران  اسلامی، آزاد سوادکوه، دانشگاه واحد طبیعی، منابع و کشاورزي دانشیار، گروه 2

 
 

27/03/1403پذیرش:  ،    23/10/2140  دریافت:  

 چکیده 

هتتدا از انمتتان ایتت   گذار استتت   هاي مسبب فساد موادغذایی تأثیرزا و ارگانیسمرزماري، گیاهی است که بر روي بسیاري از عوامل بیماري

آلاي  زمان مانتتدگاري فیلتته متتاهی  تتد درصد( بتته منظتتور افتتدای  متتد   3/0و    1/0تحقیق استفاده از عصاره گیاه رزماري در دو غلظت )

کستتید( و  کمان در دماي یخچا  بود  فاکتورهاي مورد بررسی شامل پارامترهاي شیمیایی )ممموع بازهاي نیتروژنی فرار و عدد پتتر ارنگی 

هاي سرماگرا( بوده که طی روزهاي صفر، ستتون، ششتتم، ندتتم، دوازدهتتم و  ها و شمارش باکتريپارامترهاي میکروبی )شمارش کلی باکتري

درصتتد،    3/0و پارامترهاي میکروبی در تیمتتار بتتا غلظتتت    TVNو   PV پانددهم نگدداري، مورد ارزیابی  رار گرفت  نتایج نشان داد مقادیر

، میدان فساد افدای  یافتتت بتتا واتتود ایتت ، در  (، کمتر از سایر تیمارها بود  همچنی  با افدای  دوره نگدداري>05/0pداري )طور معنیبه

هاي حاصتتله، استتتفاده از عصتتاري  ر اساس یافتتتهروزهاي ندم تا دوازدهم، تمامی پارامترهاي مورد بررسی خارج از دامنه استاندارد بودند  ب

هاي مسئو  فساد و به تأخیر انداخت  اکسیداسیون چربتتی و درندایتتت افتتدای  عمتتر  ، در کاه  ارگانیسم%3/0ویژه در غلظت  رزماري به

  کمان، مؤثرتر استآلاي رنگی ماندگاري فیله ماهی  د 
 

 آلاماندگاري،  د  رزماري، فساد،  :  کلیدیی هاواژه 

  لتتهی( در کاه  فستتاد فRosmarinus officinalis)  يعصاره رزمار  ریتأث،  يشاپور  میبابازاده، مر  يمدد استناد: 

و    تیتت فیک،  ستترد  طیدر شتترا  يدوره نگدتتدار  ی( طتت Onchorhynchus mykiss)  کمتتان یرنگتت   يآلا تتد   یمتتاه

  23-14، صفحا   1شماره  ،4دوره(،  1403)  ،ییغذا  موادو    يکشاورز  دا یتول  يماندگار
DOI: https://doi.org/10.71516/qafj.2024.915840 

 

   ، ایرانکرمان واحد    یدانشگاه آزاد اسلام  ناشر:                                              سندگانینو ©    
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 مهمقد

 ابلیت فسادپذیري بالاي ماهیتان، ستبب شتده تتا حفت  

کیفیت ماهی تازه، یکی از مسائل مدم موردتواته صتنعت 

کنندگان باشد، لذا تواه به عمر مانتدگاري ماهی و مصرا

هاي متعددي براي روشمحصو ، مدم است  بدی  منظور،  

هاي عامل فساد و بردن باکتري  ی ب  الوگیري از رشد یا از

ها و همچنتی  افتدای  کیفیتت و امنیتت غتذاهاي پاتوژن

هتاي (  تتلاش1نگدداري شده در یخچا  ارائه شده است )

زیادي ماننتد استتفاده از متواد شتیمیایی ستنتدي ادتت 

 هتايکنتر  رشتد میکروبتی و کتاه  شتیوع مستمومیت

غذایی و فساد، صور  پذیرفته است  در هر حا  به دلیتل 

کننتدگان نگتران بتوده و اثرا  سوء ای  ترکیبا ، مصترا

 تتر بتراي التوگیري و کنتتر  درنتیمه نیاز به مواد ایمت 

 (  بتا2زاي موادغذایی واتود دارد )هاي بیماريریدسازواره

هتاي زایتی نگددارنتدهتواه به مضتراتی همچتون سترطان

ایی و افدای  آگاهی مردن، امروزه تصتوري منفتی از شیمی

کننتدگان، هاي سنتتیک به موادغذایی در مصتراافدودنی

هاي طبیعتی ادتت ایماد شده است و تمایل به نگددارنده

افدای  زمان ماندگاري موادغذایی، افدای  یافته است  بته 

هتا و هاي اخیتر، استتفاده از عصتارههمی  دلیل، طی دهه

 عنوان نگددارنتده موادغتذایی، متوردگیاهی به  هاياسانس

(  گیاه رزماري، به دلیتل 3تواه خاصی،  رار گرفته است )

، لیمون ، کتامف ، الفتاپتی  و استیدهاي نئو دارا بودن بور

فنولی ازاملته استید رزماریتک، استید کافئیتک و استید 

 اکستیدانی میکروبتی و آنتتیکلروژنیک، داراي اثترا  دتد

هتا و   در راستتاي التوگیري از رشتد باکتري(4باشد )می

عنوان هاي مولد فساد موادغذایی، از عصاره رزماري به ارچ

میکروبی بر روي موادغتذایی، یک عامل به نسبت  وي دد

 یريکارگ(  گدارش شتده استت کته بته5شود )استفاده می

اکسیدانی بتر افتدای  ها، اثرا  ددمیکروبی و آنتیاسانس

محصولا  دریتایی و حفت  کیفیتت متاهی عمر ماندگاري 

درصتد   1/0اکسیدانی عصاره  (  بررسی خواص آنتی6دارد )

رزماري نشان داد که  در  ای  عصتاره گیتاهی بیشتتر از 

BHA  توانتد ، عصتاره رزمتاري متیی (  همچن7باشد )می

 (  8عمتتر مانتتدگاري گوشتتت ماهیتتان را افتتدای  دهتتد )

 يآلااهی  تتد گونتته متتاهی انتختتابی در ایتت  تحقیتتق، متت

  Oncorhynchus mykissبتتا نتتان علمتتی  کمتتانی رنگ

 باشتتد، ایتت  متتاهی، اتتدء ماهیتتان، میاز ختتانواده آزاد

 درصتتد پتتروتئی ،  21-23چتترب بتتوده و حتتدود ماهیتتان 

 (  9درصتتد، رطوبتتت دارد ) 66-67درصتتد چربتتی و  4-2

در تحقیق حادتر، از عصتاره گیتاه رزمتاري در دو غلظتت 

درصد( به منظور افدای  زمان ماندگاري فیلته  3/0و    1/0)

 گرادیدراه ستانت  4کمان در دماي  آلاي رنگی ماهی  د 

 روز استفاده شد  15به مد   

 

 روش کار
کمان با وزن تقریبی رنگی  آلاي طعه ماهی  د  18تعداد 

گتترن از یکتتی از متتدارع پتترورش متتاهی در نددیکتتی  300

زنمیتره سترد بته   شدرستان ساري خریداري و بتا رعایتت

آزمایشگاه پژوهشکده اکولوژي دریاي خدر منتقل شتد  در 

ها را ادا نموده و شکم ماهی، خالی و آزمایشگاه، سر و باله

گرمتی( تدیته   100هتاي )حتدود  ها فیله شدند  فیلهماهی

گیري شده تا زمان آزمون، در یخچا  نگدداري شد  عصاره

از حتلا  اتتانو  رزماري به روش خیساندن و بتا استتفاده  

گترن از گیتاه رزمتاري پتس از   100صور  گرفت  مقتدار  

گیتري ریختته شتده، آسیاب کردن، درون ظتروا عصتاره

درصتد   80سپس به میدان چدار برابر وزن رزماري، اتانو   

ادافه گردیتد و بته متد  دو روز روي شتیکر و در دمتاي 

آمده توستط دستآزمایشگاه، نگدداري شد  آنگاه محلو  به

الی   60ماري  ، صاا شده و درون ب 42اغذ صافی واتم   ک

گراد براي تبخیتر حتلا ،  ترار داده شتد  دراه سانتی  65

عمل تغلی  تا رسیدن به حدود پتنج درصتد مقتدار اولیته 

گیتتري، متتاده عصتتاره، ادامتته یافتتت پتتس از اتمتتان عصتتاره

آمده، توزی  گردیده و درون شیشه ما   ترار داده دستبه

(  عصتاره 10مصرا، در یخچا  نگدداري شد  )  و تا هنگان

هتا بته درصد، تدیه و فیلته 3/0و    1/0رزماري با دو غلظت  

هاي تیمتار شتده وري، تیمار شدند سپس فیلهروش غوطه

درون فویتتل آلومینیتتومی  تترار گرفتنتتد و در یخچتتا ، 

 ( 11نگدداري شدند )

 

 هاتحلیل داده  و تجزیه
تیمتار کته شتامل   3در  الب یک طرح کاملاً تصتادفی بتا  

تیمار شاهد )فا د هر گونته پوشت  بتا عصتاره(، تیمتار بتا 

 3/0درصد و تیمار بتا پوشت  عصتاره    1/0پوش  عصاره  

وتحلیل، ها مورد تمدیهدرصد و سه تکرار در هر تیمار، داده

 رار گرفت  تیمارها طی نگدتداري در یخچتا ، بته فاصتله 
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ر سه روز یک بار و در روزهاي صفر، سون، ششتم، زمانی ه

نظتر میکروبتی ندم، دوازدهم و پانددهم نگدداري، از نقطته

( و تعداد 3TVC)  یترؤهاي  ابل)تعیی  تعداد کل باکتري

 ،(( و شتتیمیایی4PTCدوستتت )هتتاي ستترماکتتل باکتري

 AOAC( به روش  5TVNفرار )  یتروژنی)ممموع بازهاي ن

(( بته روش استتاندارد ملتی، متورد 6PVاکستید )و عدد پر

هتتا بتتا استتتفاده از (  داده12و 13ارزیتتابی،  تترار گرفتنتتد )

وتحلیل  تترار متتورد تمدیتته MSTATCافتتدار آمتتاري نرن

اي ها با استفاده از آزمون چنتد دامنتهگرفت  میانگی  داده

( متورد مقایسته  ترار >05/0P)  دانک  در ستط  احتمتا 

 گرفت 

 

 نتایج 

 ارزیابی عدد پراکساید
اکسید در تیمارهاي مختلت  در ابتداي دوره میدان عدد پر

 (  مطابق اتدو >05/0Pداري نداشت )با هم تفاو  معنی

(، میتتدان عتتدد پتتر اکستتید در تمتتامی تیمارهتتاي ایتت  1)

آزمای  در روزهاي ششم، ندم و دوازدهتم در مقایسته بتا 

بالاتری  عدد پراکساید بود روند ارزیابی تیمار شاهد داراي  

تغییرا  در تمامی تیمارها مشابه بود بته ایت  ترتیتب کته 

یک روند افدایشی تا روز ندم نگدداري در مقدار پراکستاید 

دیده شد که پس از آن در روز دوازدهم بتا کتاه  نستبی 

همراه بود  در تمامی تیمارهاي آزمایشی، کمتتری  مقتدار 

فر آزمتای ، دیتده شتد کته بتا عددي پراکساید در روز ص

افدای  زمان، روندي افدایشی داشته ولی ایت  افتدای  در 

درصد رزماري روند کنتدتري نستبت بته ستایر   3/0تیمار  

 يهتاویژه بتا تیمتار شتاهد( داشتت  بتی  زمانتیمارها )به

مختل  آزمای  در همته تیمارهتا ازنظتر آمتاري اختتلاا 

 ( >05/0P، مشاهده شد )داریمعن

 
3 Total viable count 
4 Psychotropic count 
5 Total volatile nitrogen 
6 Peroxide value 
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 والان پراکسید بر کیلوگرم چربی( در تیمارهای مختلف فیله ماهی  اکی)میلی PVعصاره رزماری بر   تأثیر -1جدول 

 کمان در طی نگهداری در یخچالآلای رنگینقزل

 روز 

 تیمار
0 3 6 9 12 15 

 شاهد 

 
aF 

021/0 ±4/1 

aE 

042/0 ±84/1 

aD 

058/0 ±59/2 

aC 

048/0 ±32/4 

aB 

027/0 ±44/6 

aA 

053/0 ±82/9 

عصاره رزماري  

 درصد  1/0
aF 

003/0 ±35/1 
bE 

017/0 ±50/1 

bD 

069/0 ±78/1 

bC 

085/0 ±66/2 

bB 

39/0 ±62/3 

bA 

86/0 ±47/4 

عصاره رزماري  

 درصد  3/0
aF 

04/0 ±37/1 
bE 

065/0 ±48/1 

bD 
082/0 ±60/1 

bC 

069/0 ±73/2 

bB 

31/0 ±54/3 

bA 

42/0 ±36/4 

   

 مجموع بازهای نیتروژنه فرار
غیتر از روز   TVNها نشان داد تفاو  بتی  میتانگی   یافته

دار بتود صفر آزمای  در بی  تیمارها ازنظر آمتاري، معنتی

(05/0P< )    طبق نتایج حاصله، میدانTVB-N   در تمامی

(، در 2ها روندي افدایشی داشته با تواه بته اتدو  )نمونه

درصتد   3/0در تیمار    TVB-Nانتداي دوره میدان افدای   

ویژه بتا تیمتار داري کمتر از سایر تیمارهتا بتهطور معنیبه

(  سترعت رونتد افدایشتی در >05/0Pشاهد بتوده استت )

تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها بتود  بته غیتر از تیمتار 

شاهد، در سایر تیمارها تا سه روز پس از آزمتای  تفتاو  

نسبت به زمان صفر دیده نشتد   TVNداري بر مقدار  معنی

دار موااته شتد  در لیک  بعد از آن با یتک افتدای  معنتی

در   TVNداري بتی  میتانگی   غالب تیمارها تفاو  معنتی

روزهاي ششم و ندم آزمای  واود نداشتت  نتتایج آنتالید 

در   TVB-Nدهد که تغییترا  انتدیس  واریانس، نشان می

م، داراي اختتلاا تیمارهاي مختل  از روز صفر تتا پتاندده

 ( >05/0Pداري است )معنی

 

آلای  گرم در صد گرم گوشت ماهی( در تیمارهای مختلف فیله ماهی قزل)میلی  TVB-Nعصاره رزماری بر    تأثیر -2جدول 

 کمان در طی نگهداری در یخچال رنگین

 زمان 

 تیمار
0 3 6 9 12 15 

 شاهد 
aF 

21/0 ±31/9 

aE 

042/0 ±31/16 
aD 

058/0 ±18/23 
aC 

048/0 ±39/30 
aB 

027/0 ±41/34 
aA 

18/0 ±03/41 

عصاره رزماري  

 درصد  1/0
aF 

003/0 ±33/9 
bE 

017/0 ±43/15 
cD 

009/0 ±72/19 
cC 

015/0 ±59/22 
bB 

039/0 ±03/30 
bA 

14/0 ±57/32 

عصاره رزماري  

 درصد  3/0
aF 

004/0 ±31/9 
dE 

017/0 ±50/13 
cD 

012/0 ±7/19 
cC 

019/0 ±65/22 
bB 

031/0 ±25/30 
cA 

11/0 ±51/31 

 

 رؤیت های قابلتعداد کل باکتری
( در فیلته متاهی log CFU/g)بر حستب  TVCتغییرا  

کمتان در تیمارهتاي مختلت ، طتی زمتان آلاي رنگی  د 

(، نشان داده شده استت  3نگدداري در یخچا  در ادو  )

  رؤیتهاي  ابلطبق نتایج حاصله، میدان تراکم کل باکتري
ها، روندي افدایشی داشته ولتی ایت  رونتد در تمامی نمونه

کنتدتر از تیمارهتاي دیگتر بتوده   %3/0افدایشی در تیمتار  

کته   دهتدیآنالید واریانس نشتان منتایج     (>05/0Pاست )
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در تیمارهاي مختلت  از روز صتفر تتا روز   TVCتغییرا   

در ( و  >05/0Pداري استت )پانددهم داراي اختلاا معنتی

تقریبتاً در بتی  تمتامی تیمارهتاي   های آزماپانددهم  روز  

دار واتتود داشتتت اختتتلاا معنتتی TVCآزمایشتتی ازنظتتر 

(05/0P< ) 

 

 آلای  ( در تیمارهای مختلف فیله ماهی قزلlog CFU/g)بر حسب  TVCعصاره رزماری بر شاخص  تأثیر  -3جدول

 کمان در طی نگهداری در یخچال رنگین

 روز 

 تیمار
0 3 6 9 12 15 

 شاهد 
aF 
021/0±40/3 

aE 
02/0±78 /4 

aD 
016/0±31/6 

aC 
13/0±49 /7 

aB 
017/0±51/8 

aA 
36/0±42/9 

عصاره رزماري  

 درصد 1/0
aF 
026/0±38/3 

bE 
03/0±45 /4 

bD 
05/0±52 /5 

bC 
2 /0±53/6 

bB 
4/0±38/7 

bA 
43/0±32 /8 

عصاره رزماري  

 درصد 3/0
aF 
024/0±45/3 

bE 
02/0±32 /4 

bD 
08/0±38 /5 

bC 
3 /0±40/6 

bB 
32/0±33 /7 

bA 
52/0±24 /8 

 

 های سرماگراتراکم کل باکتری
داري بتی  میتانگی  در زمان صفر آزمای ، اختلاا معنتی

نشتد  استتفاده از دوستت دیتده  هاي سرماشمارش باکتري

هاي سرماگرا شد  به همتی  عصاره، مواب کاه  باکتري

ها ترتیب در روزهاي ششم، ندم و دوازدهم نگدتداري فیلته

داري تعتداد طور معنتیبته %3/0نید، تیمار حتاوي عصتاره 

(  بتتا >05/0Pهتتاي سرمادوستتت کمتتتري داشتتت )باکتري

تتوان مشتاهده کترد کته شتاخ  (، می4تواه به ادو  )

PTC    در طی دوره نگدداري براي همته تیمارهتا افتدای

آمده، دستت( داشت  مطابق نتتایج به>05/0Pداري )معنی

در تمتتامی تیمارهتتاي ایتت  آزمتتای  در روز  PTCمقتتدار 

پتتانددهم در بیشتتتری  میتتدان و در روز صتتفر در کمتتتری  

هاي مختل  آزمتای  در میدان خود بوده است و بی  زمان

د در زمان صفر(، ازنظر آمتاري اختتلاا اهمه تیمارها )به

  (>05/0Pدار مشاهده شد )معنی

 

 

 آلای  ( در تیمارهای مختلف فیله ماهی قزل log CFU/g)بر حسب  PTCعصاره رزماری بر شاخص  تأثیر - 4جدول 

 کمان در طی نگهداری در یخچال رنگین

 روز 

 تیمار
0 3 6 9 12 15 

 شاهد 
aF 

13/0±32 /3 

aE 

076/0±82/4 

aD 
012/0±15/6 

aC 

13/0±23 /7 

aB 

017/0±26/8 

aA 

036/0±23/9 

عصاره رزماري  

 درصد 1/0
aF 
056/0±33/3 

bE 
02/0±30 /4 

bD 
05/0±27 /5 

bC 
02/0±32/6 

bB 
04/0±14 /7 

bA 
04/0±26/8 

عصاره رزماري  

 درصد 3/0
aF 
056/0±29/3 

bE 
02/0±16/4 

bD 
01/0±22 /5 

bD 

03/0±22/6 
bB 

05/0±10 /7 

bA 
02/0±13 /8 
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 بحث
والان پراکسید اکیمیلی  10-20 بو  پراکسید،  میدان  ابل

(؛ که در ای  10بر کیلوگرن چربی، پیشنداد گردیده است )

مطالعه، در هیچکدان از تیمارها از حد پیشندادي به میدان 

والان پراکسید بر کیلوگرن چربی، تماوز نکرد  اکیمیلی  20

در طتی دوره نگدتداري در   PV  در مطالعه حادر، مقتادیر

( داشتت، بتر P<05/0داري )همه تیمارهتا افتدای  معنتی

، نسبت به دیگتر %3/0اساس نتایج تحقیق حادر، رزماري  

تیمارها کمتری  میدان افدای  را داشتت کته احتمتالاً بته 

زمان ستازي تتدریمی عصتاره رزمتاري در متد دلیل آزاد

طور عمتده در بته  TVB-Nبوده است  ازآنماکه    تریطولان

شتود، افتدای  اثر تمدیه باکتریایی گوشت ماهی ایماد می

، TVB-Nبار باکتریایی در طو  دوره، دلیلتی بتر افتدای  

خواهد بود  عتلاوه بتر ایت ، افتدای  ایت  شتاخ  حتی  

دآمیلاستیون   یمتهحتمالاً درنتنگدداري در دماي یخچا  ا

(  در تحقیق حادر، 14) باشد تواندیاسیدهاي آمینه نید، م

طور ها همواره تیمار شاهد بهاز روز سون تا پانددهم، آزمون

را در مقایسه با سایر   TVB-Nداري بیشتری  میدان  معنی

تیمارها داشت که به علت تمدیه باکتریایی گوشتت متاهی 

ای  بار باکتریایی در طو  دوره، دلیلی شود و افدایماد می

ها، نشتانه آن خواهد بتود  ایت  یافتته  TVB-Nبر افدای   

، منمر به افتدای  عمتر %3/0است که استفاده از رزماري  

کمان تا دوازده روز و آلاي رنگی ماندگاري فیله ماهی  د 

-TVBو    PVهاي فساد )کند شدن روند افدایشی شاخ 

N ) 

حاصل از مطالعه حادر، با نتتایج مطالعتا  گردد  نتایج  می

هاي محققان، نشان داد باشد  یافتهای  محققی  همسو می

شده تحتت شترایط ختد، در بنديآلاي بستهکه ماهی  د 

روزهاي شانددهم تا هفدهم نگدداري، به محدوده حتداکرر 

هاي نمونته  کتهیرسیدند درحال  TVCپیشنداد شده براي  

(، در پایتتان دوره %1/0متتذکور )تیمتتار شتتده بتتا عصتتاره 

گراد بته دراته ستانتی  2±1روز( در دمتاي    18نگدداري )

logCFU/g  5محققی  فتو    يها، رسیدند  نتایج گدارش

دهنده ختواص با نتایج مطالعه حادر، مطابقت دارد و نشان

ویژه در فترن گیاه رزماري بته  اکسیدانییو آنت  یکروبیددم

(  در مطالعه حادر، الگوي افتدای  15باشد )آن، می  3/0%

 TVCهمه تیمارها مشابه با الگوي تغییترا    PTCمقادیر  

، داشتت  TVCمقادیر پائی  تري از  PTC  کهیبوده، درحال

یکسان بود و تفتاو    یباًها تقردر فیله  PTCمیدان ابتدایی  

مختلتت  مشتتاهده نشتتد  در  معنتتاداري بتتی  تیمارهتتاي

انمان شده، گدارش گردیده که میدان ابتتدایی   يهاپژوه 

PTC  آلاي تیمار شده با ترکیتب روکت  هاي  د در فیله

هاي و در فیله  logCFU/g  88/2غذایی و اسانس دارچی   

، بوده است که نددیک بته نتتایج logCFU/g  85/3شاهد  

 یکروبیواد دتدم(  استفاده از مت9باشد )مطالعه حادر، می

هتاي طبیعی براي به تعویق انداخت  زمان رسیدن باکتري

 هايیسرماگرا به محدوده حداکرر، پیشنداد شده در بررس

پژوهشگران، گدارش گردیده است که نتایج گتدارش شتده 

 توسط ایشان، با نتایج مطالعه حادر، مطابقت دارد 
 

 گیرینتیجه
 

آمده از ای  پتژوه ، مشتخ  دستبههاي  بر اساس یافته

ویژه در غلظتت گردید که استفاده از عصتاري رزمتاري بته

مسئو  فستاد و بته تتأخیر  هايیسم، در کاه  ارگان3/0%

افتتدای  عمتتر  یتتتاًانتتداخت  اکسیداستتیون چربتتی و ندا

کمان، متؤثرتر استت  آلاي رنگی ماندگاري فیله ماهی  د 

رزماري، نسبت بته   %3/0توان گفت که هر چند غلظت  می

ها، نتایج بدتري را به همراه داشته ولتی بتراي سایر غلظت

دستیابی به نتایج بدتر و افتدای  زمتان مانتدگاري متاهی 

هتاي بتالاتر رزمتاري و آلا نیتاز بته استتفاده از غلظتت د 

 باشد ارزیابی کامل پارامترهاي میکروبی و شیمیایی می

 

 تعارض منافع

 تعارض منافعی ندارند نویسندگان هیچ گونه 

 

 
 



 23               ...  فساد  کاهش در( Rosmarinus officinalis)  رزماری  عصاره تأثیر  :بابازاده و شاپوری

References 
 

1. Han A, Hwang JH, Lee SY. Antimicrobial activities of Asian plant extracts against 

pathogenic and spoilage bacteria. Food Science and Biotechnology. 2023;32(2):229-38. 

2. Jeddi S. Yeganeh S. Jafarpour SA. Naseri M. Effect of Chitosan Coating incorporated with 

Marjoram Essential oil (Origanum vulgare L) on Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss) 

Shelf life During Refrigerated Storage. Journal of Innovation in Food Science and 

Technology.2019; 28(3):153-167. [In Persian] 

3. Alizadeh AZ. Mehdizadeh T. Tajik H. Azizkhani M. Shelf-life extension of refrigerated, 

vacuum-packed rainbow trout dipped in an alginate coating containing an ethanolic extract 

and or the essential oil of Mentha Aquatica. Chemical Papers. 2019; 73(10): 2541-2550. [In 

Persian] 

4. Gonçalves GA, Corrêa RC, Barros L, Dias MI, Calhelha RC, Correa VG, Bracht A, Peralta 

RM, Ferreira IC. Effects of in vitro gastrointestinal digestion and colonic fermentation on a 

rosemary (Rosmarinus officinalis L) extract rich in rosmarinic acid. Food chemistry. 2019; 

271:393-400. 

5. Ghasemzadeh M. Hosseinzadeh H. Therapeutic effects of rosemary (Rosmarinus officinalis 

L.) and its active constituents on nervous system disorders. Iran 2020; 23(9): 1100–1112. [In 

Persian] 

6. Ozogul Y. Ayas D. Yazgan H. Ozogul F. Ozyurt G. The capability of rosemary extract in 

preventing oxidation of fish lipid. International Food Science Technology.2010; 45(8): 1717-

1723. 

7. Gema N.Gaspar R. Julian C. Antioxidant and Antimicrobial Properties of Rosemary 

(Rosmarinus officinalis, L). A Review. Medicines (Basel). 2018; 5(3). 98. 

8. Peiretti P G. Gai F. Ortoffi M. Riccardo A. Effects of Rosemary Oil (Rosmarinus officinalis) 

on the Shelf-Life of Minced Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss) during Refrigerated 

Storage. National Library of Medicine, Foods.2012; 1(1):28-39. 

9. Ojagh SM, Rezaei M, Razavi SH. Hosseini SMH. Effect of antimicrobial coating on shelf-life 

extension of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). Journal of food science and technology 

(Iran).2012; 34(9):13-23. [In Persian] 

10. Smith-Palmer A. Stewart J. Fyfe L. Antimicrobial properties of plant essential oils and 

essences against five important food-borne pathogens. Letters in Food Microbiology. 1998; 

26(2):118-122. 

11. Elhafez MA, Yehia N, Amin R, Emam W, Hamouda S, El-Magd MA. Quality enhancement 

of frozen Nile tilapia fillets using rosemary and thyme oil. Arquivo Brasileiro de Medicina 

Veterinária e Zootecnia. 2020;72(05):1821-9. 

12. Feldsine P, Abeyta C, Andrews WH. AOAC International methods committee guidelines for 

validation of qualitative and quantitative food microbiological official methods of analysis. 

Journal of AOAC international. 2002;85(5):1187-200. 

13. Huss H H.1995.Quality and quality changes in fresh fish. Food and Agriculture Organization 

(FAO) of the United Nations. FAO Fisheries Technical. Rome. Italy. 348. 

14. Elavarasan K. Naveen Kumar V. Shamasundar B A. Antioxidant and functional properties of 

fish protein hydrolysates from fresh water carp (Catla catla) as influenced by the nature of 

enzyme. Journal of Food Processing and Preservation.2014; 38(3): 1207-1214. 

15. Etemadi H. Rezaei M. Abedian A. Antibacterial and antioxidant potential of rosemary extract 

(Rosmarinus officinalis) on shelf-life extension of Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). 

Journal of food science and technology.2008; 5(19):67-77. [In Persian] 

 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Yazgan/Hatice
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ros%20G%5BAuthor%5D
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Castillo%20J%5BAuthor%5D
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC6165352/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ortoffi+M&cauthor_id=28239089
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Aigotti+R&cauthor_id=28239089

