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  )مقاله پژوهشی(
لا حاوي عصاره آبهینه سازي ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی فیله ماهی قزل 

  ضایعات انار
  

 1مهسا سادات سجادي 
  ®2ژاله خوشخو ،  

 
  . صنایع غذایی، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامی ، تهران، ایران علوم وارشد  یکارشناس-1

  ..زاد اسلامی، تهران، ایرانآذایی، واحد تهران شمال، دانشگاه صنایع غ دانشیار، گروه علوم و -2
 

  31/02/1398:تاریخ پذیرش                         14/06/1397: تاریخ دریافت
  
  

  چکیده 
اسیدهاي  پروفایلو گی هاي حسی ویژبر درصد   3و  5/1 در سطوح صفر،ضایعات انار اکسیداسیونی  ضددر این تحقیق اثر   

 .مورد بررسی قرار گرفتطی نگهداري در دماي یخچال  ) ( Oncorhynchus mykiss کمان آلا رنگین چرب ماهی قزل
تیوباربیتوریک اسید و   شاملچرب  اسیدهاي پروفایل تعیین و شیمیایی  )رنگ ، طعم مزه و بافت،بو(  حسی هاي شاخصارزیابی 

pH  کمان تیمار شده  ، در ماهی قزل آلاي رنگین اکسیداسیون. انجام گردید) 15و 10،  5، 0(روزه طی روزهاي 15در یک دوره
و طی مشاهده شد ضایعات انار درصد از عصاره  3و کمترین میزان اکسیداسیون در تیمار به تعویق افتاد ضایعات انار   با عصاره

تیمار شده با ماهی هاي شیمیایی  طبق نتایج حاصل از ارزیابی).   P< 0.05(دار بود مدت نگهداري با تیمار شاهد اختلاف معنی
سه در هر  داد نشان ها نمونه تقریبی آنالیز. نسبت به تیمار شاهد تا انتهاي دوره نگهداري قابل استفاده بودت انار ضایعاعصاره 

         ترتیب به )C18:2n 6c(اسید لینولئیکو  )C18:1 ω-9cis(و اولئیک اسید )C16:0(مطالعه پالمتیک اسیدتیمار مورد 
در این تحقیق میزان اسیدهاي چرب در تیمارهاي .باع و چند غیر اشباع بودنداش غیر تک و اشباع چرب اسید ترین وانافر

که میانگین هر کدام از گروه اسیدهاي چرب در  طوريه ب .تبعیت کرده است PUFA>MUFA>SFA مختلف از نسبت 
کدام از اسیدهاي  هیچ بودن از نظر اسیدهاي چرب چند غیراشباع بوده است؛ لیکن در دهنده غنی  تیمارهاي مورد آزمایش، نشان

داري مشاهده نگردیده و تغییرات اکسیداسیون در طول نگهداري بر روي  گیري شده روند کاهش یا افزایش معنی چرب اندازه
استفاده گردیده بود از نظر  ضایعات انارنتایج نهایی نشان داد در تیمارهایی که از عصاره .اسیدهاي چرب به حداقل رسیده است 

  .تر از تیمار شاهد بوده استماندگاري به
  

  ، قزل آلاي رنگین کمانضایعات انارعصاره شاخص حسی ، هاي شیمیایی،  شاخصاسیدهاي چرب، : کلیديواژه هاي 
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  مقدمه-1
 شیلاتی صنایع در دریایی محصولات و ماهی کیفیت 

 فرآوري صنعت در موضوعات ترین اهمیت با از یکی
 .باشد می توسعه حال در در کشورهاي ویژه به آبزیان
 برابر در دارند که بالایی غذایی ارزش وجود با ماهیان
 کیفی هاي ویژگی و هستند حساس بسیار اکسیداتیو فساد
 و یباکتریای فساد اثر در نگهداري طول در ها آن

 ایجاد باعث فساد اکسیداتیو ).16(یابد می کاهش اکسیداتیو
 در تغییر طعم، در نامطلوب تغییرات نامطبوع، بوي

   محصول  غذایی ارزش کاهش و مغذي مواد ساختمان
 نگهداري فنون و پیشگیري مناسب، کنترل .شود می
 ناشی هاي فرآورده و آبزیان سایر و ماهی کیفیت تواند می
 افزایش را ها آن ماندگاري زمان و توسعه داده را ها آن از

 و اکسیدانی آنتی فعالیت با موادي از استفاده بنابراین  .دهد
 افزایش کیفیت، بهبود به منظور مناسب باکتریایی آنتی

 اقتصادي ضررهاي از جلوگیري و گوشت ماندگاري
 وجود به توجه با امروزه .) 10(باشد می مفید و ضروري
 نظر از مصنوعی هاي اکسیدان آنتی از شینا عوارض
 هاي بیماري زایی، سرطان مسمومیت، ایجاد زایی، جهش
 طبیعی هاي اکسیدان آنتی از استفاده ،... و عروقی قلبی

 گونه این برابر در محافظتی آثار که )گیاهان برخی(
هاي گیاهی  عصاره). 17(گردد می توصیه عوامل دارند

ونی و ضد میکروبی طبیعی منابع عمده ضد اکسیداسی
و لیمو بر کیفیت و  ضایعات انار عصارهاثر . هستند

ماندگاري ماهی قزل آلاي رنگین کمان بسته بندي شده در 
اثر عصاره ، )8(طی نگهداري در یخچال توسط  خلأ

ماهی باس دریایی  در روند کند شدن فساد آویشن و نعنا
عمر  یشافزار صاره رزماري بعاثر  .)13(توسطآسیا 

عصاره رزماري  ).2(توسطماندگاري میگوي صورتی 
آنتی باکتریال طبیعی بر افزایش عمر و بعنوان آنتی اکسیدان 

در مورد  ).1(توسطمانگاري ماهی قزل آلاي رنگین کمان 
 عصاره ضایعات انارخواص ضد باکتریایی و ضد اکسیدانی 

منبع انار یک .)19و  18(مطالعات زیادي انجام گرفته است
ضایعات این میوه . غذایی متداول محسوب میگردد

کاربردهاي  شناخته شده اي دارد و به عنوان یک محصول 
 ضایعات انار،. زائد صنعت کشاورزي  در نظر گرفته میشود 

  و  ینمک معدن ،یچرب ن،یپروتئ مهم برايمنبع  کی
منابع  غنی ترین –از  یکی نیها است و همچن نیتامیو

و آلفا 1ننیو اسانس مانند پ یفنل دان،یاکس یآنت باتیترک
         فراوانی مزارع پرورش ماهی  ).12(است 2نولنیترپ

در )Onchorhynchus mykiss(قزل آلاي رنگین کمان 
تولید بالاي سالیانه، ارزش اقتصادي و غذایی، دهه اخیر 

 قابلیت دسترسی براي مصرف کننده و پراکنش مناسب،
پروتئین و اسیدچرب غیر اشباع و وجود مقادیر زیاد 

سبب شده است تا بررسی  هاي نگهداري موقت  شیوه
هاي  کیفیت و تعیین ماندگاري این ماهی با استفاده از روش

هاي مهم مطالعات کیفی در بهداشت و  از جنبهمختلف 
از این جهت هدف از اجراي این . رود تغذیه انسان بشمار

ي ماهی قزل آلاي تحقیق، ضمن افزایش عمر ماندگار
با استفاده از ) Oncorhynchus mykiss(رنگین کمان 

بر  عصاره ضایعات انار، تأثیر استفاده از عصاره ضایعات انار
اسیدهاي   وپروفایلویژگی هاي فیزیکو شیمیایی و حسی 

  . باشد نیز میچرب 
  
  ها مواد و روش-2

    عدد ماهی  20 تعداد :ها تهیه ماهی و تیمار کردن نمونه
  600- 700قزل آلاي رنگین کمان پرورشی با میانگین وزن 

گرمی از یکی از مزارع پرورشی خریداري شد و درون 
دقیقه به آزمایشگاه  60هاي حاوي یخ طی مدت  یونولیت

انتقال داده شدند و پس از توزین تا شروع عملیات تولید در 
 .نگهداري گردید) درجه سانتیگراد 4کمتر از (دماي پایین 

 سرزنی،آن  ازو پس  ها با آب شرب شستشو گردید نمونه
 ماهیان سپس و  صورت گرفت ماهی احشاء و  امعاءتخلیه 

 شده، شستشو تمیز آب با شده فیله
  حذف  زدن برس  بوسیله  ماهی احشاء بقایاي  و  خون لیزابه،

 و شد داده قرار گیر استخوان دستگاه داخل در ها فیله. دش
     . گرفت انجام استخوان زا ماهی جداسازي گوشت

                                                             
1- a-pinene 
2 -alpha-terpinolene  
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 منتخب هاي غلظت افزودن براساس تیمارها سازي آماده  
 ماهی استخوان بدون گوشت به عصاره ضایعات انار

گل  آدونیس شرکت از نیاز اسانس مورد ،گرفت صورت
 نموده، میکس را تولیدي تیمارهاي سپس .گردید دارو تهیه
و به مدت  کرده بندي بندي و در هاي استریل بسته در پلیت

چرب،  اسیدهاي پروفایل گیري روز جهت اندازه 15
در یخچال نگهداري  pHو  )TBArs(تیوباربیتوریک اسید

 شده تعیین پیش از زمانی جدول اساس بر. شدند
پنجم و در روزهاي  آغاز، سپس صفر فاز از برداري نمونه

. نیز مورد آزمایش و بررسی قرار گرفتدهم و پانزدهم 
 شرایط در تولید یعنی( GMPشرایط تحت فوق فرآیند

روش تجزیه ( HACCP اصول رعایت و )خوب بهداشتی
 لذا ،یدگرد انجام )و تحلیل خطر و کنترل نقاط بحرانی

  .است میکروبی بار حداقل داراي حاصله گوشت
  
  تحقیق تیمارهاي تهیه=2-1

 بندي بسته کمان در آلاي رنگین ماهی قزلفیله : شاهد
  ر دماي یخچالمعمولی د

درصد از عصاره ضایعات  5/1با  آلا قزل ماهیفیله : 1 تیمار
  درجه یخچال 4در دماي ) AP(انار در بسته بندي معمولی

درصد از عصاره ضایعات انار  3آلا با  فیله ماهی قزل: 2تیمار
  درجه یخچال 4در دماي )AP(در بسته بندي معمولی 

  
ی و اندازه ي شیمیایاهرروش اندازه گیري متغی- 2-2

  گیري اسیدهاي چرب
 طی ها نمونه در تولیدي پراکسید گیري اندازه رايب

 روش به نمونه در موجود چربی در یخچال، ابتدانگهداري 

 پراکسید سپس و گردید استخراج کلروفرم با حلال سرد

و ) 9( شد گیري اندازه لی روش به استخراج شده چربی
نجی، پس از به روش رنگ س TBArsتعیین میزان  جهت

و قرائت مقدار جذب در طول موج  TBAافزودن معرف 
آلدئید  نانومتر و محاسبه برحسب میلی گرم مالون دي 532

با   pHو تعیین مقدار )  9(در کیلوگرم نمونه انجام شد
میلی لیتر آب  100گرم نمونه در  20مخلوط کردن مقدار 

انجام ) Az86p3مدل (متر pH مقطر، توسط دستگاه 
  .)9(تگرف

  
  چرب  اسیدهاي  گیري اندازه  و  تعیین شناسایی،- 2-3

 و بلاي روش از چرب، اسیدهاي ترکیب بررسی براي
 استخراج چربی جهت) Bligh and Dyer,1959(دایر

 روغن چرب اسیدهاي کردن متیله جهت .گردید استفاده

. شد استفاده)14(همکاران و متکالف روش از استخراجی
 با )Unicam-4600(گازي فکروماتوگرا دستگاه از

 مورد ستون .شد استفاده منظور این براي FIDدتکتور 

 -mm 30 mm× ( Film Tekness 0.25(نوع از استفاده

0.22 μl کروماتوگراف دستگاه آون دمایی برنامه .بود 

 درجه 162 آون ابتدایی دماي :بود صورت بدین گازي

 .ماند باقی دما این در دقیقه 6 به مدت که بوده سانتیگراد
 دقیقه در سانتیگراد درجه 22 سرعت با دماي آون سپس

در . ماند باقی دما دراین دقیقه 2 به مدت و یافته افزایش
 در سانتیگراد درجه 22 سرعت با دوباره آون دماي نهایت

 تا سانتیگراد رسیده، درجه 222 به و یافت افزایش دقیقه

 212 دتکتور دستگاه دماي. ماند باقی دما این در پایان

 حامل به عنوان گاز هلیوم گاز. بود سانتیگراد درجه

 هاي کروماتوگرام بازداري زمان مقایسه از .شد استفاده

 در به دست آمده هاي کروماتوگرام با مجهول نمونه

 اسیدهاي استر، متیل چرب اسیدهاي استاندارد محلول

 مقادیر اسیدهاي .شد شناسایی ماهی روغن موجود چرب

 بیان کل از پیک زیر درصد صورت به چرب

 اسیدهاي پروفایل و تکرار شش آنالیزهاي با کلیه).11(شد

  .شد انجام هرنمونه براي چهار تکرار با ماهی چرب
  
  آنالیز آماري - 2-4

و  spss   17براي تجزیه و تحلیل اطلاعات از نرم افزار
جهت بررسی تغییرات بین گروههاي مورد بررسی از 

و براي بررسی   Kruskal-Wallis تریکآزمون غیرپارام
 اي ها از آزمون تک نمونه وضعیت پراکنش داده

Kolmogorov-smirnov جهت همچنین  .شد استفاده 

.استفاده گردید Excel افزار نرم از نمودارها رسم
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  تیوباربیتوریک اسید-1- 2-4
دهد که  با ها نشان مینتایج حاصل از مقایسه میانگین 

همه تیمارها میزان عدد تیوباربیتوریک  گذشت زمان در
که این افزایش در تیمار اسید افزایش یافته است، به طوري

به بعد میزان  5شاهد با شدت بیشتري همراه بود و از روز 
این شاخص در تیمار شاهد تا انتهاي دوره به صورت

 که علت آن  داري بیشتر از سایر تیمارها بودمعنی   
)05/٠p< ( .علت ه لت آن تغییرات در چربی بکه ع

افزایش سطح تماس فیله ماهی در مقابل عوامل محیطی 
بوده و با توجه به اینکه نگهداري تیمارها در دماي یخچال 

علت عدم استفاده از ه باشد این تغییرات در تیمار شاهد ب می
  .عصاره بیشتر بوده است

  

  
  وباربیتوریک اسیدتیمیزان  - 1نمودار

  
عصاره  ٪ 3و  5/1در تیمار شاهد  و تیمارهاي بکار گیري شده  )TBArs  )mda/grمیانگین آماري اندازه گیري. - 1جدول 

 انار در فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان

  
  
  
  
  
  

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  
  pHمیزان -2- 2-4

ها نشان داد که  ایج حاصل از مقایسه میانگینبه طور کلی نت
      کاهش   pHبا گذشت زمان در تمامی تیمارها مقدار 

که این کاهش در تیمار شاهد با شدت  طوريه ب. می یابد

که این روند کاهش در  همراه بوده است در حالیبیشتري 
با شدت کمتري همراه بوده است و با توجه  2و تیمار 1تیمار

ج آماري مشخص گردید بهترین حفظ کیفیت به نتای
درصد عصاره انار  3ماندگاري مربوط به تیمار سه حاوي 

  .بوده است
  

 )عصاره ٪3با ( 2تیمار )عصاره ٪5/1با ( 2تیمار )شاهد( 1تیمار زمان

 a007/0±03/0 a019/0±02/0 a019/0±02/0 فاز صفر

 a035/0±88/0 b05/0±46/0  b35/0±46/0 روز 5پس از 

 a08/0±17/1 b05/0±77/0 b02/0±77/0 روز 10پس از 

 a3/0±04/2 b03/0±33/1 c9/0±01/1 روز 15پس از 



147...    لا حاوي عصاره آبهینه سازي ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی فیله ماهی قزل               ژاله خوشخو و همکاران        

  

  

  

  

  
  pHمیزان  - 2نمودار

 
   عصاره انار در فیله ماهی ٪ 3و  5/1در تیمار شاهد  و تیمارهاي بکار گیري شده  pHمیانگین آماري اندازه گیري  - 2جدول 

 نقزل آلا ي رنگین کما

 )عصاره ٪3با ( 2تیمار )عصاره ٪5/1با ( 2تیمار )شاهد( 1تیمار زمان

 a014/0±7/6 b014/0±1/6 c014/0±7/5 فاز صفر

 b07/0±55/5 a011/0±05/6 b07/0±35/5 روز 5پس از 

 b014/0±3/5 a07/0±75/5 b011/0±15/5 روز 10پس از 

 b07/0±05/5 a012/0±05/5  b013/0±5/5 روز 15پس از 

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±انگین می*
  

  اشباع اسیدهاي چرب-3- 2-4
اثر   3باتوجه به نتایج نمودار مشخص گردید هیچ کدام از  

اکسیدان اکسیدان و اثر متقابل بین زمان وآنتیزمان، آنتی
دار بنابراین تفاوت آماري معنی). p>0.05(دارنبودند معنی

ضمن .گزارشی براي این شاخص وجود نداشت و قابل

گروه اسیدچرب اشباع اندازه گیري شده  7که از بین  این
بیشترین میزان در بین ) 43/16±0/14(پالمیتیک اسید 

که علت  .اسیدهاي چرب را به خود اختصاص داده است
پایداري این اسید چرب نسبت به سایر اسیدهاي چرب  آن

  .اهی در طول پرورش داردو بستگی به جیره غذایی م
  

 

  

  

  

  

اسیدهاي چرب اشباعمیزان  - 3نمودار
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براي تیمارهاي مختلف آنتی اکسیدان نسبت به زمان  )∑ SFA - g/100 gr( مقادیر مجموع اسیدهاي چرب اشباع. - 3دول ج
 بر حسب درصد ازکل

  ها تیمار  فاز صفر  روز 15پس از 
a01/0 ± 53/21  a01/0 ± 62/21    شاهد(1تیمار(  
a04/0 ± 27/21  a03/0 ± 31/21    عصاره ٪5/1(2تیمار(  
a09/0 ± 65/21  a05/0 ± 67/21   عصاره ٪3( 3تیمار(  

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  
  غیراشباعتک  اسیدهاي چرب-4- 2-4
با توجه به نتایج آماري نمودار مشخص گردید که تاثیر  

ره انار در پایداري اسیدهاي چرب تک غیر اشباع در عصا
قابل ملاحظه بوده   ٪ 3و  1/5تیمارهاي بکار گیري عصاره 

که در پایان زمان ماندگاري تغییري در کاهش و  طوريه ب
یا اکسیداسیون این گروه  از اسیدهاي چرب مشاهده نشد و 

ت تیمار نسبت به تیمار شاهد معنی دار بوده اس 2داده هاي 
)P<0.05.(   

  

  

  

  

  

  

  تک غیراشباع اسیدهاي چرب - 4نمودار
  

براي تیمارهاي مختلف آنتی اکسیدان نسبت ) ∑ MUFA - g/100 gr(مقادیر مجموع اسیدهاي چرب تک غیر اشباع - 4جدول
  به زمان بر حسب درصد ازکل

  ها تیمار  فاز صفر  روز 15پس از 
b04/0 ± 14/42  a05/0 ± 16/43    دشاه(1تیمار(  
a02/0 ± 91/42  a01/0 ± 98/42   عصاره ٪5/1( 2تیمار(  
a03/0 ± 11/43  a04/0 ± 22/43   عصاره ٪3( 3تیمار(  

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  

  اسیدهاي چندغیراشباع-2-4-5
 دگردیبا توجه به نتایج آماري در نمودار مشخص  

ند باند غیر مضاعف از نظر حساس اسیدهاي چرب با چ
بودن به عوامل محیطی، خیلی زود شکسته شده و در نهایت 

شود و در این  باعث طعم و مزه نامطلوب در فرآورده می

پژوهش عصاره انار تاثیر خوبی در پایداري اسیدهاي چرب 
 هاي اسید چرب در تیمار شاهد این گروه داشته و در داده

استفاده شده از عصاره انار  معنی دار  تیمارهايبا در مقایسه 
 ). P<0.05(بوده است 
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  اسیدهاي چندغیراشباع - 5نمودار

  
در تیمار شاهد  و تیمارهاي )   ( PUFA -  g/100 gr میانگین آماري اسید هاي چرب غیر اشباع با چند باند مضاعف - 5جدول

  ل آلاي رنگین کمانعصاره انار در فیله ماهی قز ٪ 3و  5/1بکار گیري شده 
  ها تیمار  فاز صفر  روز 15پس از 

b04/0 ± 1/25  a05/0 ± 39/30    شاهد(1تیمار(  
c02/0 ± 2/29  c01/0 ± 7/30   عصاره ٪5/1( 2تیمار(  
c03/0 ± 19/31  c04/0 ± 35/31   عصاره ٪3( 3تیمار(  

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  
  ارزیابی حسی- 2-5
  فاکتور طعم و مزه-1- 2-5
با توجه به نتایج آماري، در اندازه گیري ارزیابی حسی  

نمونه ها و امتیاز طعم و مزه، بهترین ذائقه پسندي  مربوط به 

بوده و داده هاي ) درصد عصاره 3بکار گیري (تیمار سه 
        در تمامی فازها تفاوت  2آن با تیمار شاهد و تیمار 

  ).P<0.05(معنی داري داشته است 

 

 

 

 

 

 

  

طعم و مزه - 6نمودار
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عصاره انار در فیله  ٪ 3و  5/1میانگین آماري اندازه گیري امتیاز طعم و مزه در تیمار شاهدو تیمارهاي بکار گیري شده  - 6جدول
  ماهی قزل آلاي رنگین

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  
  ور رنگفاکت-2- 2-5
و ) 8- 4(نتایج ارزیابی حسی فاکتور بو در جدول  

با توجه به نتایج آماري، در . مشاهده می گردد) 7- 4(نمودار
اندازه گیري ارزیابی حسی نمونه ها و امتیاز رنگ، بهترین 

درصد   3بکار گیري (ارزیابی ظاهري مربوط به تیمار سه 
در  2تیمار شاهد و تیمار بوده و داده هاي آن با ) عصاره

  ).P<0.05(تمامی فازها تفاوت معنی داري داشته است 

  

  

  

 

 

 

  
 فاکتور رنگ - 7نمودار

  
عصاره انار در فیله  ٪ 3و  5/1میانگین آماري اندازه گیري امتیاز رنگ در تیمار شاهد  و تیمارهاي بکار گیري شده  - 7جدول

  ماهی قزل آلاي رنگین کمان

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  

  

  

 )عصاره ٪3با ( 2تیمار )عصاره ٪1/5با ( 2تیمار )شاهد( 1تیمار زمان

 b35/0±25/3 a014/0±1/4 a021/0±15/4 فاز صفر

 c014/0±1/3 b35/0±25/3 a07/0±05/4 روز 5پس از 

 c021/0±15/2 a014/0±1/3 b014/0±6/3 روز 10پس از 

 c07/0±5/1 a01/0±51/2 b014/0±1/3 روز 15پس از 

 )عصاره ٪3با ( 2تیمار )عصاره ٪1/5با ( 2تیمار )اهدش( 1تیمار زمان

 c023/0±5/3 b56/0±6/4 a35/0±75/4 فاز صفر

 c28/0±2/3 b14/0±4/3 a014/0±05/4 روز 5پس از 

 c21/0±15/2 b14/0±1/3 a14/0±6/3 روز 10پس از 

 c35/0±1/2 b28/0±5/2 a07/0±15/3 روز 15پس از 
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  فاکتور بو-3- 2-5
   با توجه به نتایج آماري، با توجه به نتایج آماري ، در 
اندازه گیري ارزیابی حسی نمونه ها و امتیاز بو، بهترین 

درصد   3کار گیري ه ب (پسندي  مربوط به تیمار سه ذائقه 
در  2بوده و داده هاي آن با تیمار شاهد و تیمار ) عصاره

 ).P<0.05(تمامی فازها تفاوت معنی داري داشته است

  

  

  

 

 

 

  
  فاکتور بو - 8نمودار 

  
عصاره انار در فیله ماهی  ٪ 3و  5/1میانگین آماري اندازه گیري امتیاز بو در تیمار شاهد  و تیمارهاي بکار گیري شده  - 8جدول

  قزل آلاي رنگین کمان

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  
  فاکتور بافت-4- 2-5

و ) 10- 4(نتایج ارزیابی حسی فاکتور بافت در جدول 
با توجه به نتایج آماري، در . مشاهده می گردد) 9- 4(نمودار

اندازه گیري ارزیابی حسی نمونه ها و امتیاز بافت، بهترین 

) درصد عصاره  3بکار گیري (ارزیابی مربوط به تیمار سه 
در تمامی فازها  2ا تیمار شاهد و تیمار بوده و داده هاي آن ب

  ).P<0.05(تفاوت معنی داري داشته است 

  

 

 

  

  

  
  فاکتور بافت - 9نمودار

 )عصاره ٪3با ( 2رتیما )عصاره ٪1/5با ( 2تیمار )شاهد( 1تیمار زمان

 a07/0±95/4 a011/0±95/4 a31/0±95/4 فاز صفر

 c42/0±32/3 b28/0±6/3 a014/0±9/3 روز 5پس از 

 c35/0±95/2 b14/0±3/3 a21/0±65/3 روز 10پس از 

 c07/0±55/2 b31/0±6/2 a023/0±05/3 روز 15پس از 
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عصاره انار در فیله  ٪ 3و  5/1میانگین آماري اندازه گیري امتیاز بافت در تیمار شاهد  و تیمارهاي بکار گیري شده  - 9جدول 
  ماهی قزل آلاي رنگین کمان

  )Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 (اشتباه معیار  ±میانگین *
  
  بحث و نتایج -3
در تیمار شاهد  TBARS مقداردر طی یک بررسی  
سوسیس تولید شده از گوشت چرخ شده ماهی فیتوفاك (

ه طی نگهداري در دماي یخچال ب) بدون عصاره زرشک
روز افزایش یافته و از محدوده مجاز فراتر رفته  30مدت 

اوي عصاره زرشک در است، در حالیکه در نمونه هاي ح
گرم با افزایش میزان عصاره  میلی 90و  60، 30هاي  غلظت

اکسیدانی افزایش یافته و کیفیت محصول را  خاصیت آنتی
در  .تا انتهاي دوره نگهداري به خوبی حفظ نموده است 

بررسی تاثیر پوشش خوراکی محتواي عصاره پوست انار بر 
دماي یخچال به  اي در کیفیت و ماندگاري فیله کپور نقره

تا انتهاي  TBA، مقادیر روز مشخص شد که 15مدت 
طور کلی ه ب. تر بود دوره نگهداري از حد قابل قبول پائین

پوشش عصاره انار سبب کاهش اکسیداسیون و افزایش 
اي طی نگهداري در دماي  ماندگاري فیله ماهی کپورنقره

در تیمار  pH  همین پژوهش  رد .)6و  4 ( یخچال شد
و ) اي بدون عصاره پوست انار فیله ماهی کپور نقره(اهدش

تیمار حاوي عصاره پوست انار طی نگهداري در دماي 
روز کاهش یافته بطوریکه در تیمار شاهد 15یخچال بمدت 

کاهش با شدت بیشتري همراه بوده و بهترین حفظ کیفیت 
ماندگاري مربوط به تیمار حاوي بیشترین مقدار عصاره 

که این علت کاهش  .بوده است) ٪10(انارالکلی پوست 
pH   ممکن است ناشی از عدم حلالیتCO2 هاي در نمونه

،   CO2که به موجب افزایش ) CO2تجمع (ماهی باشد 
pH برخی دیگر از محققین نیز افزایش . یابد کاهش می

هاي  نمونهدر pH در هوا را علت کاهش  CO2غلظت 
در طی یک بررسی  ).4(نموده اندماهی نگهداري شده بیان 

آلاي رنگین کمان  تغییرات اسیدهاي چرب در ماهی قزل
تیمار شده با عصاره چاي سبز در میزان اسیدهاي چرب 

داري مشاهده  اشباع در طول دوره نگهداري کاهش معنی
درهمین پژوهش درصد مقادیر اسیدهاي چرب  نگردید

شده  آلاي رنگین کمان تیمار چند غیر اشباع در ماهی قزل
روز در یخچال در تیمارهاي  14با عصاره چاي سبز طی 

دار  حاوي عصاره کاهش یافت ولی این کاهش معنی
دار بوده  اما در تیمار شاهد این کاهش معنی)  >05/0p(نبود

است که فقط در تیمارهاي حاوي عصاره داراي اثر مشابهی 
 تواند به بود و در تیمار شاهد چنین اثري دیده نشد، که می

  .)7(ها در این تیمار اشاره مربوط شود  فنل عدم حضور پلی
روز نگهداري ماهی  7از  پسدر طی یک بررسی دیگر 

قزل آلاي رنگین کمان در یخچال تغییري در میزان درصد 
مجموع اسیدهاي چرب تک غیر اشباع  دیده نشد و در 

مقدار درصد این شاخص ) 14روز(انتهاي دوره نگهداري 
که البته به موازات کاهش در مقدار درصد کاهش یافت 

ی انجام سطی برر .)15( دیگر اسیدهاي چرب غیر اشباع بود
ازگوشت چرخ شده استفاده  )1396( توسط پورعزتگرفته 

و بررسی صورت  )3(تیمار شده با عصاره زرشک سیاه
استفاده از عصاره )1394( خانیکی و همکارانگرفته توسط 

، تاثیر مثبتی بر میزان ارزیابی )٪10و  5(هاي  غلظت انار با
 ها از لحاظ فاکتور رنگ، بو، طعم و مزه و بافت حسی نمونه

  .)5(استداشته 
  

 )عصاره ٪3با ( 2تیمار  )عصاره ٪1/5 با( 2تیمار )شاهد( 1تیمار زمان

  a21/0±85/4 a21/0±85/4 a13/0±9/4 فاز صفر
 c07/0±05/3 b22/0±45/3 a35/0±05/4 روز 5پس از 

 c35/0±95/2 b014/0±3/3 a14/0±6/3 روز 10پس از 

 c09/0±65/2 b07/0±75/2 a07/0±95/2 روز 15پس از 
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  نتیجه گیري -4
، اي با توجه به انجام آزمایشات کیفی شامل ارزش تغذیه

شاخص هاي ماندگاري و از همه مهمتر شاخص هاي حسی 
 ٪3تیمار با بکارگیري ) طعم و مزه ، رنگ ، بو و بافت (

  .عصاره انار بهتر از سایر تیمارها ارزیابی گردید
 
  منابع -5

 :1382. ا.عابدي ،.م ،، رضائی.حاعتمادي  .1
آنتی باکتریایی و آنتی اکسیدانی     پتانسیل 

عصاره عصاره رزماري در افزایش عمر 
اولین . ماندگاري ماهی قزل آلاي رنگین کمان

انشگاه آزاد همایش ملی علوم آبزیان، د
 .67- 76اسلامی، واحد بوشهر، ص 

اثر  .1390. ، حسینی، ه.، رضائی، م.پزشک، س .2
اکسیدانی عصاره  ضد باکتریایی و ضد آنتی
آلاي رنگین  ی قزلموسیر بر زمان ماندگاري ماه

درجه  4(کمان در شرایط نگهداري سرد 
صنایع غذایی  مجله علوم تغذیه و). گراد سانتی
 .11- 19، 2شماره  ،سال ششم ،ایران

اثر ضدباکتریایی و بررسی . 1396. پورعزت، م .3
عصاره الکلی زرشک در گوشت  اکسیدانی آنتی

هنگام نگهداري  اي چرخ شده ماهی کپور نقره
پایان نامه کارشناسی . درجه 4در دماي یخچال 

 .دانشگاه مهرآئین. ارشد

، یوسف .، علیزاده، ا.پور، ا ، زکی.ترخاصی،ا .4
بررسی تاثیر پوشش خوراکی . 1391 .الهی،م

 Punica(محتواي عصاره پوست انار

granatum ( بر کیفیت و ماندگاري فیله کپور
) Hypophthalmichthys molitrix(اي  نقره

فصلنامه . .هنکام نگهداري در دماي یخچال
، 5دوره  ،پژوهشی علوم و فنون شیلات علمی

 .17- 21صفحه  ،1395تابستان ، 2شماره 

، علی .فر، ن ، شریعتی.، صالحی، ع.خانیکی، ج .5
بررسی . 1394. آرا، پ ، صدیق.محمدي، م

هاي آبی و الکلی  اثرات آنتی اکسیدانی عصاره

آلا و  دانه انار ایرانی بر کیفیت فیله ماهی قزل
درجه  4تا  2تعیین فسادپذیري آن در دماي 

 مجله دانشکده علوم پزشکی. 1394. سلسیوس
  .10- 17صفحه .2شماره . سومسال . نیشابور

 اکسیدانی آنتی خاصیت بررسی. 1391.خالقی، ا .6
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Abstract 
The use of antioxidant properties and maintenance of plant and natural extracts in increasing 
the shelf life of meat products, especially fish products, are considered to be very important 
points and can be considered as a very good alternative to chemical preservatives. In this 
research, pomegranate extracts were extracted and purified in salmon fillet from 1.5 and 3% 
concentrations of pomegranate extract and control (without extract). After treatment and 
packing, the samples were kept at a refrigerated temperature (4 ° C) and at the intervals of 
zero phases, after 5, 10 and 15 days, qualitative evaluation (sensory and chemical tests was 
measuring . After collecting data and performing statistical analysis and using SPSS-17 
software and comparing the means of the tests, the Tukey test and for sensory tests of the 
phase 0 to 15 days after the maintenance of Kruskal walis nonparametric statistical method 
It turned out. The final results showed that treatment with 3% of pomegranate extracts was 
considered as superior treatment and control treatments and 1.5% in the next priorities and 
its data was statistically significant with other treatments (P <0.05). 
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