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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 
هدف از انجام این تحقیق استتااده از گذار است. هاي مسبب فساد موادغذایی تأثیرزا و ارگانیسمرزماري، گیاهی است که بر روي بسیاري از عوامل بیماري

کمتان در دمتاي یالتا  بتود. آلاي رنگینزمان ماندگاري فیلته متاهی لتز درصد( به منظور افزایش مدت  3/0و    1/0عصاره گیاه رزماري در دو غلظت )

هتا و کسید( و پارامترهاي میکروبی )شتمار  کلتی باکتريفاکتورهاي مورد بررسی شامل پارامترهاي شیمیایی )مجموع بازهاي نیتروژنی فرار و عدد پر ا

 هاي سرماگرا( بوده که طی روزهاي صار، سوم، ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم نگهداري، مورد ارزیابی لرار گرفت. نتایج نشان داد مقادیرشمار  باکتري

PV  وTVN  طور معنیدرصد، به 3/0و پارامترهاي میکروبی در تیمار با غلظت( 05/0داريp< کمتر از سایر تیمارها بتود. هملنتین بتا افتزایش دوره ،)

ر استا  ، میزان فساد افزایش یافت با وجود این، در روزهاي نهم تا دوازدهم، تمامی پارامترهاي مورد بررسی خارج از دامنه استتاندارد بودنتد. بتنگهداري

هاي مسئو  فساد و بته تتأخیر انتداختن اکسیداستیون  ربتی و ، در کاهش ارگانیسم%3/0ویژه در غلظت هاي حاصله، استااده از عصاري رزماري بهیافته

 .کمان، مؤثرتر استآلاي رنگیندرنهایت افزایش عمر ماندگاري فیله ماهی لز 
 

 آلاماندگاري، لز رزماري، فساد، : کلیدیی هاواژه

 یمتاه لتهی( در کتاهش فستاد فRosmarinus officinalis) يعصتاره رزمتار ریتتأث، يشتاپور میبابازاده، متر يمهد استناد: 

 داتیتتول يو مانتدگار تیتایک، سترد طیدر شترا يدوره نگهتدار ی( طتOnchorhynchus mykiss) کمتاننیرنگت يآلالز 

 .23-14، صاحات  1شماره ،4دوره(،  1403)  ،ییغذا موادو    يکشاورز
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 babazadeh56@yahoo.com : پست الکترونیک، مهدي بابازاده :مسئول سندهینو *



 18 1403  تابستان،  1، شماره  4دوره    غذایی، ت و ماندگاری تولیدات کشاورزی و مواد کیفی

 مهمقد

لابلیت فسادپذیري بالاي ماهیتان، ستبب شتده تتا حات  

کیایت ماهی تازه، یکی از مسائل مهم موردتوجته صتنعت 

کنندگان باشد، لذا توجه به عمر مانتدگاري ماهی و مصرف

هاي متعددي براي رو محصو ، مهم است. بدین منظور،  

هاي عامل فساد و بردن باکتري  ینب  جلوگیري از رشد یا از

ها و هملنتین افتزایش کیایتت و امنیتت غتذاهاي پاتوژن

هتاي (. تتلا 1نگهداري شده در یالا  ارائه شده است )

زیادي ماننتد استتااده از متواد شتیمیایی ستنتزي جهتت 

 هتايکنتر  رشتد میکروبتی و کتاهش شتیوع مستمومیت

غذایی و فساد، صورت پذیرفته است. در هر حا  به دلیتل 

کننتدگان نگتران بتوده و اثرات سوء این ترکیبات، مصترف

 تتر بتراي جلتوگیري و کنتتر  درنتیجه نیاز به مواد ایمتن

 (. بتا2زاي موادغذایی وجتود دارد )هاي بیماريریزسازواره

هتاي زایتی نگهدارنتدهتوجه به مضتراتی هملتون سترطان

ایی و افزایش آگاهی مردم، امروزه تصتوري مناتی از شیمی

کننتدگان، هاي سنتتیک به موادغذایی در مصترفافزودنی

هاي طبیعتی جهتت ایجاد شده است و تمایل به نگهدارنده

افزایش زمان ماندگاري موادغذایی، افزایش یافته است. بته 

هتا و هاي اخیتر، استتااده از عصتارههمین دلیل، طی دهه

 عنوان نگهدارنتده موادغتذایی، متوردگیاهی به  هاياسانس

(. گیاه رزماري، به دلیتل 3توجه خاصی، لرار گرفته است )

، لیمونن، کتامان، الاتاپتین و استیدهاي نئو دارا بودن بور

فنولی ازجملته استید رزماریتک، استید کافئیتک و استید 

 اکستیدانی میکروبتی و آنتتیکلروژنیک، داراي اثترات دتد

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

عنوان هاي مولد فساد موادغذایی، از عصاره رزماري بهلارچ

میکروبی بر روي موادغتذایی، یک عامل به نسبت لوي دد

 یريکارگ(. گزار  شتده استت کته بته5شود )استااده می

اکسیدانی بتر افتزایش ها، اثرات ددمیکروبی و آنتیاسانس

محصولات دریتایی و حات  کیایتت متاهی عمر ماندگاري 

درصتد   1/0اکسیدانی عصاره  (. بررسی خواص آنتی6دارد )

رزماري نشان داد که لدرت این عصتاره گیتاهی بیشتتر از 

BHA  توانتد ، عصتاره رزمتاري متیین(. هملن7باشد )می

 (. 8عمتتر مانتتدگاري گوشتتت ماهیتتان را افتتزایش دهتتد )

 يآلااهی لتتز گونتته متتاهی انتاتتابی در ایتتن تحقیتتق، متت

  Oncorhynchus mykissبتتا نتتام علمتتی  کمتتانینرنگ

 باشتتد، ایتتن متتاهی، جتتزء ماهیتتان، میاز ختتانواده آزاد

 درصتتد پتتروتئین،  21-23 تترب بتتوده و حتتدود ماهیتتان 

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

در تحقیق حادتر، از عصتاره گیتاه رزمتاري در دو غلظتت 

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

 گرادیدرجه ستانت  4کمان در دماي  آلاي رنگینماهی لز 

 روز استااده شد. 15به مدت  

 

 روش کار
کمان با وزن تقریبی رنگین آلايلطعه ماهی لز  18تعداد 

گتترم از یکتتی از متتزارع پتترور  متتاهی در نزدیکتتی  300

زنجیتره سترد بته   شهرستان ساري خریداري و بتا رعایتت

آزمایشگاه پژوهشکده اکولوژي دریاي خزر منتقل شتد. در 

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

گرمتی( تهیته   100هتاي )حتدود  ها فیله شدند. فیلهماهی

گیري شده تا زمان آزمون، در یالا  نگهداري شد. عصاره

از حتلا  اتتانو  رزماري به رو  خیساندن و بتا استتااده  

گترم از گیتاه رزمتاري پتس از   100صورت گرفت. مقتدار  

گیتري ریاتته شتده، آسیاب کردن، درون ظتروف عصتاره

درصتد   80سپس به میزان  هار برابر وزن رزماري، اتانو   

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

آمده توستط دستآزمایشگاه، نگهداري شد. آنگاه محلو  به

الی   60ماري  ، صاف شده و درون بن42اغذ صافی واتمن  ک

گراد براي تبایتر حتلا ، لترار داده شتد. درجه سانتی  65

عمل تغلی  تا رسیدن به حدود پتنج درصتد مقتدار اولیته 

گیتتري، متتاده عصتتاره، ادامتته یافتتت پتتس از اتمتتام عصتتاره

آمده، توزین گردیده و درون شیشه مات لترار داده دستبه

(. عصتاره 10مصرف، در یالا  نگهداري شد. )  و تا هنگام

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

هاي تیمتار شتده وري، تیمار شدند سپس فیلهرو  غوطه

درون فویتتل آلومینیتتومی لتترار گرفتنتتد و در یالتتا ، 

 (.11نگهداري شدند )

 

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

تیمار شاهد )فالد هر گونته پوشتش بتا عصتاره(، تیمتار بتا 

 3/0درصد و تیمار بتا پوشتش عصتاره    1/0پوشش عصاره  

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

لرار گرفت. تیمارها طی نگهتداري در یالتا ، بته فاصتله 
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ر سه روز یک بار و در روزهاي صار، سوم، ششتم، زمانی ه

نظتر میکروبتی نهم، دوازدهم و پانزدهم نگهداري، از نقطته

( و تعداد 3TVC)  یترؤهاي لابل)تعیین تعداد کل باکتري

 ،(( و شتتیمیایی4PTCدوستتت )هتتاي ستترماکتتل باکتري

 AOAC( به رو   5TVNفرار )  یتروژنی)مجموع بازهاي ن

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

هتتا بتتا استتتااده از (. داده12و 13ارزیتتابی، لتترار گرفتنتتد )

وتحلیل لتترار متتورد تجزیتته MSTATCافتتزار آمتتاري نرم

اي ها با استااده از آزمون  نتد دامنتهگرفت. میانگین داده

( متورد مقایسته لترار >05/0P)  دانکن در ستط  احتمتا 

 گرفت.

 

 نتایج 

 ارزیابی عدد پراکساید
اکسید در تیمارهاي ماتلت  در ابتداي دوره میزان عدد پر

 (. مطابق جتدو >05/0Pداري نداشت )با هم تااوت معنی

(، میتتزان عتتدد پتتر اکستتید در تمتتامی تیمارهتتاي ایتتن 1)

آزمایش در روزهاي ششم، نهم و دوازدهتم در مقایسته بتا 

بالاترین عدد پراکساید بود روند ارزیابی تیمار شاهد داراي  

تغییرات در تمامی تیمارها مشابه بود بته ایتن ترتیتب کته 

یک روند افزایشی تا روز نهم نگهداري در مقدار پراکستاید 

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

همراه بود. در تمامی تیمارهاي آزمایشی، کمتترین مقتدار 

ار آزمتایش، دیتده شتد کته بتا عددي پراکساید در روز ص

افزایش زمان، روندي افزایشی داشته ولی ایتن افتزایش در 

درصد رزماري روند کنتدتري نستبت بته ستایر   3/0تیمار  

 يهتاویژه بتا تیمتار شتاهد( داشتت. بتین زمانتیمارها )به

ماتل  آزمایش در همته تیمارهتا ازنظتر آمتاري اختتلاف 

 (.>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 تااوت بتین میتانگین  یافته

دار بتود صار آزمایش در بین تیمارها ازنظر آمتاري، معنتی

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

(، در 2ها روندي افزایشی داشته با توجه بته جتدو  )نمونه

درصتد   3/0در تیمار    TVB-Nانتهاي دوره میزان افزایش  

ویژه بتا تیمتار داري کمتر از سایر تیمارهتا بتهطور معنیبه

(. سترعت رونتد افزایشتی 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 آزمتایش تاتاوت 

نسبت به زمان صار دیده نشتد   TVNداري بر مقدار  معنی

دار مواجته شتد. در لیکن بعد از آن با یتک افتزایش معنتی

در   TVNداري بتین میتانگین  غالب تیمارها تااوت معنتی

روزهاي ششم و نهم آزمایش وجود نداشتت. نتتایج آنتالیز 

در   TVB-Nدهد که تغییترات انتدیس  واریانس، نشان می

م، داراي اختتلاف تیمارهاي ماتل  از روز صار تتا پتانزده

 (.>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  TVCتغییرات 

کمتان در تیمارهتاي ماتلت ، طتی زمتان آلاي رنگینلز 

(، نشان داده شده استت. 3نگهداري در یالا  در جدو  )

  رؤیتهاي لابلطبق نتایج حاصله، میزان تراکم کل باکتري
ها، روندي افزایشی داشته ولتی ایتن رونتد در تمامی نمونه

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

کته   دهتدیآنالیز واریانس نشتان منتایج  .  (>05/0Pاست )
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در تیمارهاي ماتلت  از روز صتار تتا روز   TVCتغییرات  

در ( و  >05/0Pداري استت )پانزدهم داراي اختلاف معنتی

تقریبتاً در بتین تمتامی تیمارهتاي   هایشآزماپانزدهم  روز  

دار وجتتود داشتتت اختتتلاف 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 بتین میتانگین در زمان صار آزمایش، اختلاف معنتی

نشتد. استتااده از دوستت دیتده  هاي سرماشمار  باکتري

هاي سرماگرا شد. به همتین عصاره، موجب کاهش باکتري

ها ترتیب در روزهاي ششم، نهم و دوازدهم نگهتداري فیلته

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

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

تتوان مشتاهده کترد کته شتاخ  (، می4توجه به جدو  )

PTC   در طی دوره نگهداري براي همته تیمارهتا افتزایش

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

در تمتتامی تیمارهتتاي ایتتن آزمتتایش در روز  PTCمقتتدار 

پتتانزدهم در بیشتتترین میتتزان و در روز صتتار در کمتتترین 

هاي ماتل  آزمتایش در میزان خود بوده است و بین زمان

ز در زمان صار(، ازنظر آمتاري اختتلاف جهمه 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  10-20لبو  پراکسید،  میزان لابل

(؛ که در این 10بر کیلوگرم  ربی، پیشنهاد گردیده است )

مطالعه، در هیلکدام از تیمارها از حد پیشنهادي به میزان 

والان پراکسید بر کیلوگرم  ربی، تجاوز نکرد. اکیمیلی  20

در طتی دوره نگهتداري در   PV  در مطالعه حادر، مقتادیر

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

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

تیمارها کمترین میزان افزایش را داشتت کته احتمتالاً بته 

زمان ستازي تتدریجی عصتاره رزمتاري در متدتدلیل آزاد

طور عمتده در بته  TVB-Nبوده است. ازآنجاکه    تریطولان

شتود، افتزایش اثر تجزیه باکتریایی گوشت ماهی ایجاد می

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

خواهد بود. عتلاوه بتر ایتن، افتزایش ایتن شتاخ  حتین 

دآمیلاستیون   یجتهحتمالاً درنتنگهداري در دماي یالا  ا

(. در تحقیق حادر، 14) باشد تواندیاسیدهاي آمینه نیز، م

طور ها همواره تیمار شاهد بهاز روز سوم تا پانزدهم، آزمون

را در مقایسه با سایر   TVB-Nداري بیشترین میزان  معنی

تیمارها داشت که به علت تجزیه باکتریایی گوشتت متاهی 

ایش بار باکتریایی در طو  دوره، دلیلی شود و افزایجاد می

ها، نشتانه آن خواهد بتود. ایتن یافتته  TVB-Nبر افزایش  

، منجر به افتزایش عمتر %3/0است که استااده از رزماري  

کمان تا دوازده روز و آلاي رنگینماندگاري فیله ماهی لز 

-TVBو    PVهاي فساد )کند شدن روند افزایشی شاخ 

N ) 

حاصل از مطالعه حادر، با نتتایج مطالعتات گردد. نتایج  می

هاي محققان، نشان داد باشد. یافتهاین محققین همسو می

شده تحتت شترایط ختد، در بنديآلاي بستهکه ماهی لز 

روزهاي شانزدهم تا هادهم نگهداري، به محدوده حتداکرر 

هاي نمونته  کتهیرسیدند درحال  TVCپیشنهاد شده براي  

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

گراد بته درجته ستانتی  2±1روز( در دمتاي    18نگهداري )

logCFU/g  5 محققین فتو    يها، رسیدند. نتایج گزار

دهنده ختواص با نتایج مطالعه حادر، مطابقت دارد و نشان

ویژه در فترم گیاه رزماري بته  اکسیدانییو آنت  یکروبیددم

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

 TVCهمه تیمارها مشابه با الگوي تغییترات   PTCمقادیر  

، داشتت. TVCمقادیر پائین تري از  PTC  کهیبوده، درحال

یکسان بود و تاتاوت   یباًها تقردر فیله  PTCمیزان ابتدایی  

ماتلتت  مشتتاهده نشتتد. در  معنتتاداري بتتین تیمارهتتاي

انجام شده، گزار  گردیده که میزان ابتتدایی   يهاپژوهش

PTC  آلاي تیمار شده با ترکیتب روکتش هاي لز در فیله

هاي و در فیله  logCFU/g  88/2غذایی و اسانس دار ین  

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

 یکروبیواد دتدم(. استااده از مت9باشد )مطالعه حادر، می

هتاي طبیعی براي به تعویق انداختن زمان رسیدن باکتري

 هايیسرماگرا به محدوده حداکرر، پیشنهاد شده در بررس

پژوهشگران، گزار  گردیده است که نتایج گتزار  شتده 

 توسط ایشان، با نتایج مطالعه حادر، مطابقت دارد.
 

 گیرینتیجه
 

آمده از این پتژوهش، مشتا  دستبههاي  بر اسا  یافته

ویژه در غلظتت گردید که استااده از عصتاري رزمتاري بته

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

افتتزایش عمتتر  یتتتاًانتتداختن اکسیداستتیون  ربتتی و نها

کمان، متؤثرتر استت. آلاي رنگینماندگاري فیله ماهی لز 

رزماري، نسبت بته   %3/0توان گات که هر  ند غلظت  می

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

دستیابی به نتایج بهتر و افتزایش زمتان مانتدگاري متاهی 

هتاي بتالاتر رزمتاري و آلا نیتاز بته استتااده از غلظتتلز 

 باشد.ارزیابی کامل پارامترهاي میکروبی و شیمیایی می

 

 تعارض منافع

 تعارض منافعی ندارند.نویسندگان هیچ گونه 
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