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  چكيده

ختلف غذايي، آرايشي و دارويي هسـتند.  گياهان دارويي به سبب دارا بودن تركيبات آنتي اكسيداني طبيعي بسيار مورد توجه صنايع م   
اي  ها بر افزايش ماندگاري ماهي كپور نقره دانه و تلفيق آن سياه، سياه هاي گياهان زيره بررسي تاثير آنتي اكسيداني عصارههدف اين مقاله 

طـور   هها ب . سه بخش از ماهياي به چهار بخش تقسيم شدند براي اين منظور قطعات ماهي كپور نقره باشد. ميال چداري شده در يخ نگه
سـپس همـه تيمارهـا در     شـدند. ور  % و گروه چهارم نيز به عنوان شاهد در آب خـالص غوطـه  1 هاي گياهي با غلظت مجزا در عصاره

به همراه ارزيابي حسـي   FFAو  PV ،TBAهاي  شاخص نهايت در داري شدند. نگه C° 1 ± 4 بندي و در دماي اتيلني بسته هاي پلي كيسه
حـاوي   تيمـار هـر سـه   در نتـايج،   توجه به با گيري شد. اندازهها  ) بر روي نمونه15و  12 ،9، 6، 3، 0روزه (روزهاي  15دوره ك در ي

دانـه   تيمار شده با عصاره سياه هاي ماهي در بررسي حسي افتاد.اكسيداسيون ليپيد نسبت به نمونه شاهد به تعويق  اكسيداني، آنتي عصاره
ديگـر   تيمـار هاي شيميايي نيز در مقايسـه بـا دو    داري از خود نشان دادند و روند افزايشي شاخص طول دوره نگهكيفيت را در  بهترين

 هـا  دانه و تلفيـق آن  ، سياهسياه  زيره هاي عصاره قوي اكسيداني دهنده تاثير آنتي نتايج حاصل نشان كمتر بود. )p>05/0(داري  بطور معني
     .عصاره بود در ور شده هاي غوطه ماهييش مدت ماندگاري و افزا اي بر روي ماهي كپور نقره

  

  ، اثر آنتي اكسيدانيدانه ، عصاره سياهسياه  اي، عصاره زيره كپور نقره :هاي كليدي واژه
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   مقدمه
در طول تاريخ وابسته به گياهان دارويي بوده و ، انسان   

هاي وسيع و فراگير  در عصر حاضر نيز عليرغم پيشرفت
از ايـن گياهـان نـه     علمي و صنعتي تمايل براي استفاده

يافتـه  تنها كاهش نيافته بلكـه در مـواردي نيـز افـزايش     
   است.

هاست كه به عنوان ادويه و چاشني در  اين گياهان قرن   
ها استفاده مي شوند امـا تنهـا در چنـد     غذاها و نوشيدني

دهه اخيـر مطالعـات جـدي در مـورد نقـش اسـانس و       
ات آنتـي  طبيعـي از تركيب ـ عصاره آنهـا بـه عنـوان منبـع     

. )Viuda-Martos et al., 2011( اكسـيداني شـده اسـت   

رغم ارزش غـذايي بـالايي    ماهيان نيز بهآبزيان از جمله 
كه دارند در برابر فساد اكسيداتيو بسيار حساس هسـتند  

داري خصوصيات كيفي آنها در اثر فسـاد   نگهو در طول 
 ,.Mexis et al( يابـد  باكتريايي و اكسيداتيو كـاهش مـي  

2009.(   
آنتـي   افزايش سـطح آگـاهي مـردم از خطراتـي كـه         

موجـب  بر سـلامتي انسـان دارنـد    هاي سنتزي  اكسيدان
به استفاده از انواع جديد تركيبـات ضـد    افزايش گرايش

اكسيداسيوني طبيعي كه داراي اثر برابـر و يكسـان روي   
 ،بازدارندگي اكسيداسيون بافت با نوع مصنوعي آن دارند

-اكسيدانه كه امروزه استفاده از آنتييدگردسبب  و شده

ها و گياهان بـه عنـوان   ي ادويههاي طبيعي مانند عصاره
داري  هـاي مصـنوعي، بـراي نگـه    اكسيدانجايگزين آنتي

   (Sakanaka et al., 2005)مواد غذايي بسيار توصيه شود
  دانه گياهي متعلق به خانواده آلالگان يا چليپاييان سياه   

Runanaculaceae  ــي ــام علم ــا ن  .Nigella sativa Lب
شـود.   شـناخته مـي    Black cuminعنѧوانباشد كه به  مي

تــرين گياهــان دارويــي  ســياه نيــز جــزء بــا ارزش  زيــره

شود كه از خانواده چتريان اسـت   كشورمان محسوب مي
معروف بوده  Bunium persicum Boissكه با نام علمي 

شـود و   ده مـي نامي Black Carawayو در زبان انگليسي 
متعددي در مورد خواص و تركيبات شـيميايي  مطالعات 

ايـن   .)Trease et al., 1972( آن صـورت گرفتـه اسـت   
كه  هستندمتعددي  ژيكگياهان داراي خواص فارماكولو

توان به اثرات ضـدآلرژي، ضـدميكروبي،    از اين ميان مي
ــي ــي و كلســترول خــون و   آنت ــاهش چرب اكســيداني، ك

 ,.Bourgou et al( م ايمني اشاره كردكننده سيست ويتتق

همتــرين مــاده مــوثره در بســياري از مطالعــات م )2010
دانـه را تركيبـات تيموكـوئينن،     هاي سـياه  موجود در دانه

ــمين ــاترپنين و پاراس  ;Bourgou et al., 2010( گام

Salman et al., 2008( ــد،  و ــات كــومين آلدهي تركيب
تـرين مـواد    عمـده  آلفاپينن و گامـاترپنين را مهمتـرين و  

 ,.Sharififar et al( اند سياه گزارش نموده  موثره در زيره

2010; Shahsavari et al., 2008.(   
 اي ماهي كپور نقره ،هاي متفاوت پرورشي در بين گونه   

ترين ماهيان گرمابي كشورمان  (فيتوفاگ) كه يكي از مهم
در  هـزار تـن   100(بالغ بـر   توليد بالاي سالانه ،باشد مي

، مرغوبيــت گوشــت و ارزش بــالاي اقتصــادي و ســال)
ده است تـا بررسـي كيفيـت و    سبب ش اين ماهي غذايي

هـاي مختلـف، از    با استفاده از روش آنتعيين ماندگاري 
هاي مهم مطالعات كيفي در بهداشت و تغذيه انسان  جنبه

از اين جهـت، تحقيـق    .)1388 ،(قراگوزلو به شمار رود
ر بــه منظــور بررســي اثــر آنتــي حاضــر بــراي اولــين بــا

دانه و تلفيق  سياه و سياه  اكسيداني دو عصاره گياهي زيره
داري شـده   اي نگـه  آنها بر كيفيت چربي ماهي كپور نقره

    ) انجام شد.c 1± 4°( در دماي يخچال
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  ها   مواد و روش
بـه منظـور تعيـين حـداكثر غلظـت       ارزيابي حسـي:    

هـاي حسـي    ر ويژگيهاي بكار رفته بدون تاثير ب عصاره
شـد.   آزمـون ارزيـابي حسـي انجـام     مرحلـه اول  ،ماهي

 اتانولي هاي عصاره محلول در اي قطعات ماهي كپور نقره
، (تهيـه شـده از شـركت ماگنوليـا     ، زيـره سـياه  دانه  سياه
و 1، 75/0، 5/0هاي  غلظتبا  1:2به نسبت  ساوه)-ايران

ارزيـابي حسـي طعـم و بـو     و  هشـد ور  غوطـه  درصد 2
ط گروه پنل انجـام گرفـت، پـس از تعيـين غلظـت      توس

مورد نظر ارزيـابي حسـي روي تيمارهـا در طـول دوره     
   . (Karmer and Twigg, 1966)آزمايش انجام گرفت

عددماهي فيتوفاگ پرورشـي   48 :ها سازي نمونه آماده   
گرم) از يكـي از مـزارع    3100تا  2500با متوسط وزن (

ها از بـين   نمونه يه شد.پرورش ماهي در استان گيلان ته
هاي هم انـدازه و سـالم، بطـور تصـادفي انتخـاب       ماهي

فيلـه كـردن   شدند و پـس از صـيد و عمـل شستشـو و     
هاي يونوليت حـاوي يـخ    بلافاصله بوسيله جعبه ها ماهي
دانشـگاه آزاد اسـلامي    به آزمايشـگاه  ساعت 2مدت  در

منتقل شدند. سه عدد مـاهي بـه    واحد علوم و تحقيقات
ــو ــد و   عن ــايش انتخــاب ش ــه روز نخســت آزم ان نمون
 گـروه  دوتقسيم شـدند.   گروه 4به هاي باقي مانده  ماهي
 ،%1 غلظت با دانه سياه وسياه  زيره هاي عصارهمحلول در

كه در ارزيـابي حسـي بـالاترين امتيـاز را كسـب كـرده       
سوم درعصـاره تلفيقـي    گروه ،دقيقه 30به مدت  ،بودند
دقيقه) و  30به مدت  )%5/0+  5/0دانه ( سياه و سياه زيره

در محلـول آب  گروه آخـر نيـز گـروه شـاهد بـود كـه       
همـه  گرديدنـد سـپس   ور  آشاميدني بدون عصاره غوطه

اتيلنـي   هـاي پلـي   تيمارها پس از عمل آبگيري در كيسـه 
درجـه   4زمايشـگاه در دمـاي   بندي و در يخچـال آ  بسته

 15جهـت انجـام آزمايشـات در دوره زمـاني      سلسيوس
 15و  12،  9،  6، 3 در روزهـاي  داري شـدند.  زه نگهرو

بطور تصادفي انتخاب و به منظـور   گروهسه ماهي از هر 
 در سه مرتبـه تكـرار   تعيين پارامترهاي شيميايي و حسي

   گرفتند.مورد آزمايش قرار 
هـاي   هاي ماهي در ابتدا نمونه شيميايي: هاي آزمايش   

گوشـت   كـافي از  رادفيتوفاگ چـرخ شـد و سـپس مق ـ   
هموژن شده براي هريـك از آناليزهـاي شـيميايي بكـار     
ــه روش      ــي ب ــد چرب ــنجش درص ــايش س ــت. آزم رف

Bly&Dier   انجـام گرفـت )Bligh & Dyer, 1959(.  

گيـري درصـد چربـي،     روغن استخراج شده براي اندازه
مــورد اســتفاده قــرار پراكســيد و  اســيدهاي چــرب آزاد

    .گرفت

  گيري پراكسيد اندازه
) 1997و همكـاران (  ايگـان  پراكسيد بـه روش مقدار    

 در يـك  مـاهي  شـده  استخراج نمونه روغن تعيين شد.

 25وحــدود  وزن ليتــري بــدقت ميلــي 250مــاير  ارلــن
 نسـبت ( كلروفـرم  اسيداسـتيك  محلـول  از ليتـر  ميلـي 

اضافه و  محتويات ارلن به )3:2استيك  اسيد به كلروفرم
 30اشـباع،   مپتاسـي  يدور محلول از ليتر ميلي 5/0سپس 

 نشاسـته  ليتر محلـول  ميلي 5/0 و مقطر آب ميلي ليتر از

 بـا  شده آزاد يد شد. مقدار مجموعه افزوده به درصد1

و با توجه به  تيتر نرمال 01/0 سديم تيوسولفات محلول
 ,.Egan et al( معادله ذيل ميزان پراكسيد محاسـبه شـد  

1997(.       
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  گيري تيوباربيتوريك اسيد اندازه
همكـاران   و ايگانمقدار تيوباربيتوريك اسيد به روش    
گرم از نمونه هموژن شـده   ميلي 200) تعيين شد.1997(

بوتـانول   -1ليتري انتقال و با  ميلي 25ماهي به يك بالن 
ي ليتر از اين مخلوط به لوله ميلي 5به حجم رسانده شد. 

 ليتـر معـرف تيوباربيتويـك    ميلـي  5دار منتقل و به آن در
سـاعت در   2هاي فوق به مدت  اسيد اضافه گرديد. لوله

قـرار گرفتـه و سـپس در دمـاي      C95° حمام آب گـرم  
نـانومتر بـه    530محيط سرد شده و مقدار جـدب آن در  

وسيله دستگاه اسپكتروفتومتر در مقابل آب مقطر قرائت 
 و مطابق فرمول ذيل تيوباربيتوريك اسيد محاسبه گرديد

)Egan et al., 1997.(     

  

  
  

  گيري اسيدهاي چرب آزاد اندازه
و همكاران  ايگانمقدار اسيدهاي چرب آزاد به روش    
ليتر الكل اتيليك خنثي شده  ميلي 25 ) تعيين شد.1997(

به وسيله سود نرمال بـه نمونـه روغـن اسـتخراج شـده      
فتالئين و  قطره معرف فنل 3تا  2اضافه و  سپس با كمك 
ل، مقدار اسيديته برحسب درصـد  تيتراسيون با سود نرما

 Egan( اسيد اولئيك بر طبق فرمول ذيل مشخص گرديد

et al., 1997(.   

    

  
  

هـا بـا    آزمـون حسـي روي نمونـه    هاي حسي: آزمون   
 6استفاده از يك گروه پنل نيمه آموزش ديده متشكل از 

 نفر انجـام گرفـت. ايـن افـراد نظـرات خـود را پـس از       

، رنگ و پذيرش كلـي هـر تيمـار    ارزيابي بافت، بو، مزه
هـايي كـه از قبـل بـر اسـاس مقيـاس        روي پرسش نامه

تهيه شده بود منتقل كردند. لازم به ذكـر اسـت    هدونيك
 9كه براي ساده كردن ارزيابي به جاي استفاده از مقياس 

-5هـا از   نمونه اي استفاده شد. نقطه 5اي از مقياس  نقطه
)، قابـل  4( ، خـوب )5( امتيازبندي شدند. بسيار خوب 1

 ,Karmer and Twigg() 1( )، بـد 2( )، ضعيف3( قبول

1966(.  

% 5/1 ها براي ارزيابي طعم و مـزه  جهت پخت نمونه
 98هـا اضـافه و عمـل بخـارپز در دمـاي       نمك به ماهي

   دقيقه انجـام گرفـت   20-10به مدت  لسيوسدرجه س

.(Ojagh et al., 2010)  
افـزار   نرم با حاصله هايادهآناليز آماري د آناليز آماري:

15SPSS      افـزار   انجـام و بـراي رسـم نمودارهـا از نـرم
Excel   ــاليز ــتفاده از روش آنـ ــا اسـ ــد. بـ ــتفاده شـ اسـ

جهت بررسي وجود يا عدم وجود  )ANOVA(واريانس
دار بين مقادير حاصل از هـر شـاخص در   اختلاف معني

بـراي  روز به كار رفـت.   15و  12، 9، 6، 3، 0هاي زمان
دار بـين   يين دقيق وجود يا عدم وجـود تفـاوت معنـي   تع

هـاي مـورد آزمـايش بـا تيمـار       تيمارهاي مختلف زمـان 
و بـراي   )LSD(دار  شاهد، از آزمون تفاوت حداقل معني

هاي تيمارهـاي چندگانـه بـا يكـديگر از      مقايسه ميانگين
  .اده شدآزمون دانكن استف

  
    ها يافته

    پراكسيد
نشـــان داد  )PV( يدتغييـــرات در شـــاخص پراكســـ   

در همه  تقريبĤ در طول زمان PV) كه شاخص 1(نمودار
) همـراه بـود و   p>05/0داري (تيمارها با تغييرات معنـي 

اين تغييرات در حالي است كـه ايـن افـزايش در نمونـه     
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كه اين شاخص  شاهد شدت بيشتري را نشان داد بطوري
ــدار   ــترين مق ــم داراي بيش ــاهد در روز نه ــه ش  در نمون

)meq/kg 82/6(     بــود و پــس از آن تــا انتهــاي دوره
   ت.داري روند كاهشي داش نگه

سياه و تلفيقي نيـز بيشـترين     در دو تيمار عصاره زيره   
و در تيمار حـاوي عصـاره    9وز ميزان اين شاخص در ر

ــياه ــه در روز  س ــه 12دان ــد.  دوره نگ ــاهده ش داري مش

 

  
  داري (روز) دوره نگه در طي )PVتغييرات ميزان پراكسيد ( -1نمودار 

  p>05/0 سطح در داري معني اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف
  

   تيوباربيتوريك اسيد
 )TBA( تيوباربيتوريــك اســيد نتــايج در مــورد ميــزان   

نشان داد كه با گذشت زمان اين مقدار در نمونـه شـاهد   
داري  ) بـه طـور معنـي   3بجز زمان ( داري هطي مدت نگ

)05/0<pبراي نمونـه شـاهد    .)2(نمودار ) افزايش يافت
) و كمترين مقدار 7/2در روز نهم ( TBAبيشترين ميزان 

سياه رونـد    در زمان صفر است، اما در مورد عصاره زيره
دار بـود. در   افزايشي اين فـاكتور در طـول زمـان معنـي    

در  يمار شـده دو عصـاره ديگـر   هاي ت مقايسه بين نمونه
 6، نمونه تيمار شده با عصاره تلفيقي تا روز TBAميزان 

دانـه تـا    داري و نمونه تيمار شده با عصاره سياه دوره نگه
 داري مشاهده نشد داري اختلاف معني روز نهم دوره نگه

)05/0>pها بيشترين ميزان  ). در اين نمونهTBA  در روز
روز صفر بود. در مقايسه بـين  دوازدهم و كمترين آن در 

سـياه و تلفيقـي     ها، تيمارهاي حاوي عصاره زيره عصاره
داري مشاهده نشد در  تفاوت معني 15و  12در روزهاي 

دانه بـا دو   ها بين تيمار عصاره سياه حالي كه در اين زمان
داري وجـــود داشـــت. تيمـــار ديگـــر تفـــاوت معنـــي
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  (روز). داري ) در طي دوره نگهTBAريك اسيد (ميزان تغييرات تيوباربيتو -2 نمودار

  p>05/0سطح  در داري معني اختلاف دهنده نشان تيمار، به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف
  

    اسيدهاي چرب آزاد
) در نتايج حاصل p>05/0( داري اختلاف آماري معني   

هاي مختلف  ناز تيمارهاي مختلف با نمونه شاهد در زما
   .)3(نمودارشود  داري مشاهده مي نگه
هـا، تيمـار عصـاره     در مقايسه بين سـه تيمـار عصـاره      

داري بــه بعــد تفــاوت  دوره نگــه 6دانــه از زمــان  ســياه
سـياه و تلفيقـي     هاي زيره داري را نسبت به عصاره معني

بــه ميــزان كمتــري  FFA) و ميــزان p>05/0( نشــان داد
سياه و تلفيقي تا   و تيمار عصاره زيرهافزايش يافت. اما د

بـين آنهـا    داري معنـي  داري تفـاوت آمـاري   نگـه  9زمان 
 15و  12هـاي   ). و فقط در زمـان p<05/0مشاهده نشد (

داري وجـود   بين سه تيمار عصاره تفاوت آمـاري معنـي  
داري كمترين ميـزان   داشت. بطوريكه در پايان دوره نگه

 14/1( دانـه  ار سـياه اسيدهاي چرب آزاد مربوط بـه تيم ـ 
درصد بر اساس اسيد اولئيك) و پـس از آن بـه ترتيـب    

سياه و تيمـار عصـاره تلفيقـي بـود.      متعلق به تيمار زيره

  
  داري (روز). ) در طي دوره نگهFFAاسيدهاي چرب آزاد ( ميزان تغييرات -3نمودار 

  p>05/0 سطح در داري معني اختلاف دهنده نشان ،تيمار به تيمار مقايسه بزرگ حروف زمان، در تيمار مقايسه كوچك حروف



  1392، پاييز 11، پياپي 3، شماره 3دوره                                                                                                                                                            بهداشت مواد غذايي 

17 

   ارزيابي حسي
هاي بافت، رنگ، بو، مزه  نتايج ارزيابي حسي شاخص   

مشـاهده   1و پذيرش كلي تيمارهاي مختلف در جـدول  
هاي بافت، رنـگ و پـذيرش    گردد. در مورد شاخص مي

سـياه و    ه دانه، زيـر  هاي حاوي عصاره سياه كلي در نمونه
) از امتياز قابـل  15(روز  داري ا انتهاي دوره نگهتلفيقي ت

بودنـد. امـا رونـد كاهشـي امتيـاز ايـن       قبولي برخوردار 
ها در تيمار شاهد با سـرعت بيشـتري صـورت     شاخص

به حداقل امتياز كيفيت قابـل   9گرفت، بطوريكه در روز 
   ) رسيد.3قبول(

هـا بـه    در ارزيابي حسـي بـو در روز صـفر پنليسـت       
سياه، به دليل بـوي بسـيار     حاوي عصاره زيره هاي نمونه

خوب اين عصاره كه به ماهي نسبت بـه سـاير تيمارهـا    
ها در مقايسه، امتياز  داده و به بقيه نمونه 5داده بود امتياز 

داري ايـن   دوره نگه 12تر تعلق گرفت، اما در روز  پايين
سياه به دليل ايجاد بوي تند ناشـي   شاخص در تيمار زيره

سيداسيون ليپيد از حـد قابـل قبـول بـراي مصـرف      از اك
دانـه   انساني گذشت، در حالي كه در تيمار عصـاره سـياه  

. تر نرفت داري از امتياز مورد نظر پايين تا پايان دوره نگه
ها در روز نخست تازه و مطلوب بـود و   طعم تمام ماهي

به تدريج اين شاخص كـاهش يافـت. امـا در ايـن روز     
سـياه و    ربـوط بـه تيمـار عصـاره زيـره     بالاترين امتياز م

دانـه بـود.   ترين امتياز مربوط به تيمار عصاره سـياه  پايين

 

  نتايج ارزيابي حسي براي تيمارهاي مختلف نسبت به زمان -1جدول 
)1)               بد (2(ضعيف )               3(قابل قبول )           4( )           خوب5( بسيار خوب  

15  12  9  6  3  0   روز  

00/0± 1 c  00/0± 1 c  00/0± 3 b  22/0± 5/3 b  00/0± 5 a  00/0± 5 a   كنترل

33/3 ±21/0 بافت  b  30/0± 83/3  b  00/0± 16/4  a  16/0± 83/4 a  00/0± 5 a  00/0± 5  a  سياه زيره  

21/0± 66/4  a  16/0± 83/4  a  00/0± 5  a  00/0± 5 a  00/0± 5  a  00/0± 5  a  دانه سياه  

30/0± 83/3  b  16/0± 16/4  a  22/0± 5/4  a  00/0± 5 a  00/0± 5 a  00/0± 5  a   تلفيقي
00/0± 2  c  21/0± 6/2  c  21/0± 33/3  b  16/0± 16/4 a  21/0± 66/4 a  00/0± 5  a   كنترل

 رنگ
 

22/0± 5/3  b  28/0± 66/3  b  16/0± 16/4  a  2/0± 3/4 a  16/0± 83/4 a  16/0± 83/4  a  سياه زيره  

21/0± 3/4  a  21/0± 3/4  a  21/0± 66/4  a  21/0± 66/4 a  16/0± 83/4 a  16/0± 83/4  a  دانه سياه  

21/0± 33/3  b  3/0± 8/3  b  2/0± 3/4  a  2/0± 3/4 a  34/0± 5/4 a  34/0± 5/4  a   تلفيقي
00/0± 1  c  00/0± 1  c  00/0± 2  b  00/0± 3 b  16/0± 16/4 a  16/0± 83/4  a   كنترل

2 ±00/0 بو  b  23/0± 8/2  b  00/0± 4  a  00/0± 4 a  16/0± 83/4 a  00/0± 5  a  سياه زيره  

3/0± 8/3  a  00/0± 4  a  2/0± 3/4  a  34/0± 5/4 a  08/0± 66/4 a  08/0± 66/4  a  دانه سياه  

21/0± 6/2  c  28/0± 66/3  b  00/0± 4  a  00/0± 4 a  34/0± 5/4 a  16/0±83/4  a   تلفيقي
00/0± 1 e  00/0± 1 e  21/0± 6/2 d  2/0± 16/3 c  00/0± 4 b  00/0± 5  a   كنترل

پذيرش 
 كلي

00/0± 3  b  21/0± 33/3  b  00/0± 4  a  16/0± 16/4 a  16/0± 83/4 a  00/0± 5  a  سياه زيره  

00/0± 4  a  00/0± 4  a  08/0± 66/4  a  08/0± 66/4 a  00/0± 5 a  00/0± 5  a  دانه سياه  

21/0± 33/3  b  30/0± 83/3  b  21/0± 3/4  a  08/0± 66/4  a  08/0± 66/4  a  00/0± 5  a   تلفيقي
 -------   ------   ------  00/0± 3 b  00/0± 4 a  08/0± 66/4  a   كنترل

 مزه
 -------   ------   ------  00/0± 4  a  16/0± 83/4 a  00/0± 5  a  سياه زيره  

 -------   ------   ------  00/0± 4 a  33/0± 5/4 a  34/0± 5/4  a  دانه سياه  

 -------   -------   -------  00/0± 4  a  08/0± 66/4 a  08/0± 66/4  a   تلفيقي
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    گيري و نتيجه بحث
باشد و  ميزان پراكسيد شاخص اكسيداسيون ليپيدها مي   

گيري محصولات اوليـه اكسيداسـيون يعنـي     جهت اندازه
اي از  رود. مـاهي كپـور نقـره    هيدروپراكسيدها به كار مي

%) و چنـد   3/46نظر اسيدهاي چرب تك غيراشـباعي ( 
باشد در نتيجـه نسـبت بـه     مي %) غني 2/23غيراشباعي (

 (et al., 1999 باشــد اكسيداســيون بســيار حســاس مــي

(Vujkovic    هـاي شـاهد و    مقادير پراكسـيد همـه نمونـه
) در p>05/0( داري ها به شكل معني تيمار شده با عصاره

داري افزايش يافت. بطوريكه بيشـترين مقـدار    زمان نگه
ي عصـاره  هاي حـاو  هاي شاهد، نمونه پراكسيد در نمونه

 meq O2/kg(بـه ترتيـب    9سياه و تلفيقي در روز   زيره

fat 82/6 ،66/3  ــاوي  12/4و ــار حـ ــورد تيمـ ) و در مـ
 meq( 12دانــه بيشــترين مقــدار در روز  عصــاره ســياه

O2/kg fat 24/3  ــان ــان زم ــد و در پاي ) مشــاهده گردي
) كمترين ميـزان پراكسـيد بـه ترتيـب     15داري (روز  نگه

سياه و تيمار تلفيقي   دانه، تيمار زيره اهمربوط به تيمار سي
دو عصاره  و نمونه كنترل بود كه اين تفـاوت پراكسـيد   

تواند دليـل بـر    ها با نمونه كنترل مي در تيمارهاي عصاره
هـاي فـوق باشـد كـه      اكسـيداني عصـاره   خاصيت آنتـي 
سـياه را بـه     هاي زيره اكسيداني عصاره دانه خاصيت آنتي

 ــ ــراوان تركيب ــادير ف ــد  مق ــاتي مانن ــك و تركيب ات فنولي
هـاي   سـيمن و در دانـه   βگاماترپنين، كـومين آلدهيـد و   

ترپنين، گاما مين،يدانه تركيباتي مانند مونوترپن پاراس سياه
 Oroojalian et( انـد  پينن نسـبت داده بتا ليمونن، تانن و

al., 2010; Bourgou et al., 2010(.  
ها ديده  مونهبعد از اين مدت يك كاهش ناگهاني در ن   

هــاي ثانويــه  شــد كــه ممكــن اســت بــه دليــل واكــنش
هاي قابـل حـل    اكسيداسيون از جمله واكنش با پروتئين

در نمك و توليد تركيبـات كربـونيلي نظيـر اسـتالدهيد،     
پروپيونالدهيد، استن و اسيدهاي چرب فرار نظيـر اسـيد   
ــز    ــرار ني ــاي ف ــك و گازه ــيد پروپيوني ــك و اس كاپروئي

 Vidya) (1996  ل چنـين كاهشـي باشـند   توانند دلاي مي

and Srikar,.   
 قابـل  حـد  از كمتـر  هانمونه همه در پراكسيد ميزان   

اكـي والان گـرم اكسـيد بـر      ميلـي  7-8قبول پيشنهادي (
 ,Huss( بـود  هـاس و اركـان   كيلوگرم چربـي) توسـط  

1995; Erkan et al., 2006(.   نتايج اين تحقيق مشابه بـا
شده بر روي ماهي قزل آلاي تيمار  نتايج مطالعات انجام

و  پزشـك  هاي زردچوبه و موسير توسـط  شده با عصاره
) و همچنـين مـاهي قـزل آلاي رنگـين     2011همكاران (

و  توسـط اجـاق   كمان تيمار شـده بـا اسـانس دارچـين    
 ;Ojagh et al., 2010( باشــد مــي) 2010( همكــاران

Pezeshk et al., 2010.(  
ابي درجـه اكسيداسـيون   به منظور ارزي TBAشاخص    

چربي در ماهيان، به طور وسيعي كاربرد دارد بـه كمـك   
 شود گيري مي اين شاخص ميزان مالون دي آلدهيد اندازه

 .(Sallam et al., 2007)  
ــه    ــدرو   در مرحلـ ــه هيـ ــيون، كـ ي دوم اتواكسيداسـ

ــي   ــيده م ــون اكس ــد و كت ــه آلدهي ــيدها ب ــوند،  پراكس ش
محصـولات ثانويـه    .شـود  آلدهيـد تشـكيل مـي    دي مالون

اكسيداســيون ســبب ايجــاد طعــم و بــوي نــامطلوب در 
   (Mexis et al., 2009). شوند محصول مي

 هاي شـاهد در  در نمونه TBAدر تحقيق حاضر ميزان    
داري نســبت بــه داري بــه طــور معنــي طــي زمــان نگــه

كه در روز  هاي تيمار شده افزايش يافت. به طوري نمونه
ــه 9 ــن  دوره نگ ــاهد   داري اي ــه ش ــدار در نمون  7/2مق

آلدهيد اكـي والان بـر كيلـوگرم بافـت     مالون  گرم (ميلي
را نسـبت   )p>05/0( داريماهي) رسيد كه تفاوت معنـي 
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 دانـه و زيـره   هاي سياههاي تيمار شده با عصارهبه نمونه
 2/0و  39/0، 12/0سياه و تلفيق آنها به ترتيب با مقادير  

 ميزان مقداري كاهش در 15داشت و پس از آن در روز 

ها مشاهده گرديد كه محققـان   تيوباربيتوريك اسيد نمونه
بـا   آلدهيـد را به واكنش احتمالي مـالون  كاهش دليل اين

 انواع تركيبات يا اجزاي موجود در عضـلات از جملـه  

 كه نسبت داده اند و گليكوژن آمينه اسيدهاي ها، پروتئين

 شودرا سبب ميو كاهش آن  آلدهيد مالون مقادير كاهش
)Gomes et al., 2003; Raharjo and Sofos, 1993( 

ــولا ــزان  معم ــالون  1-2مي ــرم م ــي گ ــد در  دي ميل آلدهي
در  TBAكيلوگرم گوشت ماهي به عنوان حد قابل قبول 

كـه در مطالعـه    )Connell, 1990( شـود  نظر گرفتـه مـي  
هـاي تيمـار شـده بـا      حاضر ميزان اين شاخص در نمونه

پايان زمان ماندگاري در حد قابل قبول قرار ها تا  عصاره
تواند حاكي از خاصيت خوب آنتي  داشت كه اين امر مي

سـياه در جلـوگيري    دانه و زيره اكسيداني دو عصاره سياه
باشــد. تحقيــق  از اكسيداســيون ليپيــد در محصــول مــي

بـر   2010همكارانش در سال  وجاگ مشابهي كه توسط 
تيمار شـده بـا پوشـش    روي ماندگاري ماهي قزل آلاي 

كيتوزان به تنهايي و ماهي تيمار شده با كيتـوزان آغشـته   
در  TBAبه اسانس دارچين انجـام گرفـت ميـزان اوليـه     

 09/0و  08/0نمونــه تيمــار شــده و كنتــرل بــه ترتيــب  
روزه  16گرم مالون دي آلدهيد بود كه در طي دوره  ميلي
در  داري در دماي يخچال روند افزايشي اين شاخص نگه

و  فـان دار بود. اين نتايج با مطالعـات   همه تيمارها معني
اكسـيداني   ) كه بـه بررسـي تـاثير آنتـي    2008همكاران (

اي در  هاي چاي بر ماندگاري مـاهي كپـور نقـره    فنل پلي
 داري در يخ پرداختنـد مطابقـت دارد   روزه نگه 35دوره 

.(Egan et al., 1997; Fan et al., 2008)  هـاي   آنـزيم

اي  ليزكننده چربي با تاثير بر چربي تغييرات عمـده هيدرو
را پس از مرگ ماهيان رقم زده و ميزان اسيدهاي چرب 

 ;Shewfelt, 1981( دهنـد  را در آنهـا افـزايش مـي    آزاد

Silva and Ammerman, 1993.(    
شاخص خوبي بـراي بيـان    FFAگيري  بنابراين اندازه   

هـاي   وردهآي و فـر هاي ليپولتيك بر چربي ماه تاثير آنزيم
 ,.Aubourg, 1993; Dragoev et al( گوشتي ديگر است

1998; Sanker and Raghunath, 1995(.   
را بـه عنـوان عامـل     FFAهاي موجود  اگرچه گزارش   

اند، اما افزايش مقادير آن  مستقيم افت كيفيت بيان نكرده
ــم    ــي، پيشــرفت طع ــزايش اكسيداســيون چرب باعــث اف

ييـرات بـافتي بـر اثـر تغييـر سـاختار       نامطلوب، ايجاد تغ
 شـود  ها و در نهايت كاهش كيفيت محصول مـي  پروتئين

)Pezeshk et al., 2011.(   
(برحسـب درصـد    64/0از مقدار ابتدايي   FFAميزان   

 96/1و  33/1، 14/1، 84/2اسيد اولئيك) به مقدار نهايي 
دانـه، عصـاره    به ترتيب در تيمارهاي كنترل، عصاره سياه

ســياه و عصــاره تلفيقــي تغييــر كــرد كــه تفــاوت   هزيــر
هــاي شــاهد در ) در نتــايج نمونــهp>05/0داري ( معنــي

  هاي تيمار شده نشان داد.مقايسه با نمونه
هاي تيمـار  هاي شاهد با نمونهدار نمونهاختلاف معني   

اكسيداني آنهـا   توان به خاصيت آنتيشده با عصاره را مي
 ــ ــده زيممربــوط دانســت كــه فعايــت آن هــاي كاتاليزكنن

 )Fan et al., 2008( كننـد هيدروليز چربي را محدود مي
ها نيز تغييـرات   در مقايسه سه نمونه تيمار شده با عصاره

دانـه كمتـر    اسيدهاي چرب نيـز در تيمـار عصـاره سـياه    
اكسـيداني ايـن    باشد كه حاكي از فعاليت خوب آنتـي  مي

ــوگي  ــدرولتيكي و جل ري از عصــاره در مقابــل فســاد هي
باشد. نتايج مشابهي  سياه مي  نسبت به زيره FFAافزايش 
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در مطالعات انجام شده بر روي سپر مـاهي پرورشـي در   
همكــاران  وآبــورگ  توســط لســيوسدرجــه س 4دمــاي

) و ماهي آبي تيمـار شـده بـا اسـانس آويشـن و      1993(
همكـاران   واركـان   لسـيوس درجه س 2بو در دماي  برگ

 ;Erkan et al., 2006( ) مشــاهده گرديــد 2011(

Aubourg, 1993.(   
 و تـرين  هاي ارگانولپتيـك بـه عنـوان سـريع     شاخص   

گردنـد و   مي محسوب كيفيت ارزيابي شاخص كارآترين
 كيفيـت  ارزيابي راه ترين مطمئن عنوان هب را توان آن مي

 نمــود معرفــي مــاهي تــازگي ســنجش بخصــوص
)Nerantzaki et al., 2005.(  

هـاي شـيميايي و ميكروبـي بـا      گيهمبستگي بين ويژ   
 خواص حسي توسط برخي محققين گزارش شده است

)Mexis et al., 2009; Rodriguez et al., 2008(. 
 اسـيدهاي چـرب آزاد   تجمع افزايش هيدروليز چربي و

ــان نگــه ــر روي  در طــول زم ــروتئينداري ب ــاثير پ ــا ت ه
و موجب تخريب بافت از طريق واكـنش دادن  گذارد  مي

مطابق  ).Rodriguez et al., 2008( شودها ميتئينبا پرو
هـاي   هاي حسي انجام شده در اين مطالعه نمونـه  بررسي

هـاي   تيمار شده با عصاره سياه دانـه از لحـاظ شـاخص   
بافت، رنگ و پذيرش كلي نسبت بـه دو تيمـار عصـاره    
ديگر از روز نخست تا روز پاياني امتياز بالاتري دريافت 

ورد شـاخص بـو و مـزه در ابتـداي     نمودند و فقط در م
دوره تيمار حاوي عصاره زيره به دليل تركيبات آلدئيدي 
موثره در بو مانند كومين آلدهيـد نسـبت بـه سـه تيمـار      
ديگر امتياز بالاتري گرفت. در مورد شاخص مزه نيز در 

دانه به دليل پس طعـم   هاي تيمار سياه روز نخست نمونه
د نسبت به تيمار شاهد و مانده بو كمي كه از عصاره باقي

تـري را   تيمار حاوي عصاره زيره و تلفيقي امتيـاز پـايين  

عمل ارزيابي شـاخص طعـم بـه دليـل عـدم      اخذ نمود. 
تمايل ارزيابان حسي به انجام ادامه آزمون فقـط تـا روز   

داري انجام پذيرفت، اما بطور كل نتـايج   ششم دوره نگه
هـا   عصـاره  هاي بكاررفتـه از  حاكي از آن بود كه غلظت

هاي حسي نـامطلوبي را در مـاهي ايجـاد نكـرده      ويژگي
توان افزايش  است و با استفاده از اين غلظت عصاره، مي

بهبـود  زمان ماندگاري ماهي را در عمل كاربردي نمـود.  
 داشـتن توانـد بـه دليـل     خصوصيات حسي تيمارها مـي 

سـياه    دانه و زيـره  خواص ضداكسيداسيوني عصاره سياه
ز بروز اثرات نامطلوب حسي جلوگيري كـرده  باشد كه ا
عمر ماندگاري ماهي كپور  داري را در افزايش و اثر معني

   اي نشان داد. نقره
هـاي   نتايج تجزيه و تحليل شـيميايي و حسـي مـاهي      

هاي طبيعـي   (فيتوفاگ) تيمار شده با عصاره اي كپور نقره
روزه نشـان داده كـه بطـور     15داري  در طول دوره نگـه 

سياه و عصاره تلفيقـي سـبب     دانه، زيره ي عصاره سياهكل
گيري شده و  هاي اندازه كند شدن روند افزايشي شاخص

گردند. بطوريكـه   افزايش ماندگاري ماهي در يخچال مي
هـا از روز ششـم بـه     در تمام شاخص اتيمار شاهد تقريب

بعد فراتر از حد مجاز خود شد. اما در مـورد تيمارهـاي   
ي گياهي با وجود اثربخش بودن هرسـه  ها حاوي عصاره

دانـه در مـورد    تيمار، ماهيان تيمار شده بـا عصـاره سـياه   
تـري را   هاي ضداكسيداسيوني و حسي اثر قـوي  شاخص

از خود نشـان داده و رونـد فسـاد مـاهي را بـا سـرعت       
   تري پيش برد. پايين

هاي گياهي بومي كشورمان در  بررسي اثر ساير عصاره   
ورده هــاي مختلــف غــذايي و   آربــر روي ســاير فـ ـ 

توانـد در راهبـرد حـذف     فرمولاسيون آنها در صنعت مي
هــاي شــيميايي ســنتتيك و مضــر مــوثر باشــد. افزودنــي
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Abstract 
   Herbs due to having natural antioxidant compounds are widely used by food, pharmaceutical and 
cosmetics industries. The purpose of this study was to study the effects of antioxidant activities of 
black cumin as well as black caraway extracts individually and in the combination form on chemical 
and sensory properties of silver carp during refrigerator storage. To do this, fish was cut into four 
parts. Three parts were dipped in 1% solution of black cumin and black caraway extracts, and their 
combination. The forth part was dipped in distilled water as a control sample. All fish cuts were 
packed up in polyethylene bags and were stored at refrigerator (4±1°C). Chemical indices (i.e., PV, 
TBA and FFA) and sensory properties were measured over a period of 15 days (0, 3, 6, 9, 12, and 15 
days). According to the results, in all three treatments lipid oxidation was delayed significantly 
(p<0.05) in comparison with the control sample. Moreover, sensory analysis revealed that the sample 
treated with black cumin extract had the best quality over the period of 15 days. Besides, the rising 
trend of the chemical indices was hindered significantly in comparison with the other treatments. 
Based on the results, it was concluded that extracts of black cumin and black caraway and their 
combination had an antioxidant effect on silver carp fish and could lengthen the shelf-life of the 
treated samples. 
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