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 زمان بر (BHT)اکسیدان بوتیله هیدروکسی تولوئن برگ زیتون و آنتی عصارهمقایسه 

 ادگردرجه سانتی 4±1نگهداري سرد   در شرایطکمان رنگینآلايقزلماهی  ماندگاري

 چكيده

 بوتیله هیدروکسی تولوئناکسیدان سنتزی و آنتی عصاره برگ زیتون اثر مقایسه پژوهش این از هدف

(BHT) کمانرنگین آلایقزل ماهی فیله ماندگاری افزایش ردرصد ب 1 در غلظت (Oncorhynchus mykiss) 

(، PVهای پراکسید )شاخصکه  بود گرادسانتیدرجه  4±1دمای  در شده بندیبسته و سبک شده سود نمک

ماهی  هایفیله های حسیو ارزیابی pH(، رطوبت، TBA(، تیوباربیتوریک اسید )FFAاسیدهای چرب آزاد )

بر  .ندگیری شداندازهو ری در یخچال نگهدا 11و 12، 9، 6، 3های صفر، در زمانکمان رنگین آلایقزل

روند  (P<51/5)معناداری  شکل هت زمان بشدر تمام تیمارها با گذ پراکسیداساس نتایج آماری، مقادیر 

 بهاسیدهای چرب آزاد و تیوباربیتوریک اسید مقادیر  زمان گذشت با در همه تیمارهاهمچنین  ،نزولی داشت

اسیدهای چرب  و پراکسید، های تیوباربیتوریک اسیدشاخص اما افزایش یافت (P<51/5معناداری ) شکل

 بود کمتر معناداری شکل به هازمان همه در شاهد نمونه با مقایسه در اکسیدانآنتی های حاوینمونه آزاد

(51/5>P). و  پراکسیدهای شاخص توانست خوبیدرصد  1به  سطح متانولی برگ زیتون در عصاره همچنین

 تولوئن بوتیله هیدروکسیهمچون  سنتزی هایاکسیدانآنتی جایگزین و 1کرده ترلکن راتیوباربیتوریک اسید 

 دو میان دارمعنی تفاوت نبود و ارگانولپتیکی آزمایش از حاصل نتایج به توجه باشود.  امپیپی 155 سطح در

 به توجه کرد. با توصیه ماهی این نگهداری در را اکسیدان آنتی نوع دو هر از استفاده توانمی اکسیدانآنتی

                                                             
 @l.commaighosseinipour.sh مسئول مکاتبه:*

  
  3زادهانیه رستم و 2، سید یوسف پیغمبري1حمید حسینی پورسید*

وم کشاورزي و استادیار دانشگاه عل2، وم کشاورزي و منابع طبیعی گرگانکارشناس ارشد فراوري محصولات شیلاتی، دانشگاه عل1
  وم کشاورزي و منابع طبیعی گرگاندانشگاه عل ،فراوري محصولات شیلاتی دکتري دانشجوي3، منابع طبیعی گرگان

  11/4/92ریخ پذیرش: ؛ تا 11/12/91تاریخ دریافت: 
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 این بافت فیله بو، رنگ، زمان ماندگاری، افزایش در بیشتری کارآیی برگ زیتون عصاره این پژوهش نتایج

 داشت. ماهی

 

 آنتی اکسیدان، ماندگاریزمان آلای رنگین کمان،  قزل برگ زیتون، :هاي كليديواژه

 

 مقدمه

ایران  در پرورشی ماهیان ترینمطلوب از یکی (Oncorhynchus mykiss) کمانرنگین آلایقزل ماهی

 این هایویژگی مهمترین از یکی البته. افزایش است حال در روز به روز آن مصرف تقاضای که بوده

 ماهی منجمد به نسبت ماهی تازه برای تقاضا کلیرطواست. به آن منجمد غیر و ماهی، عرضه تازه

 نگهداری بالای ماهی فسادپذیری به توجه با ا. ام(2556)بارات و همکاران،  است یافته افزایش

 عوامل مهمترین از دما کاهش زیرا ،گرددمی آن زمان ماندگاری توجه قابل کاهش آن سبب غیرمنجمد

 ماهیان جزء کمانرنگین آلایزل(. ق2552دان و روستاد، ) باشدمی ماهی زمان ماندگاری افزایش موثر در

و  هامیکروارگانیسم فعالیت خاطر به اول مرحله در یان چربماه در کیفیت کاهش و باشدمی چرب

 هاینکسیداآنتی از نایع غذاییص در امروزه (.2552)رضایی و حسینی،  باشدمی هاچربی اکسیداسیون

 می ها استفادهچربی اکسیداسیون انداختن تاخیر به برای PG4یا  ABH1 ،TBH2، BHTQ3 سنتزی مانند

 همچنین (1991)فرانکل،  شیمیایی هاینگهدارنده زائیسرطان همچون ضراتیم به توجه با اما شود،

 در غذایی مواد به سنتتیک هایفزودنیاضافه کردن ا از منفی تصوری امروزه مردم، آگاهی افزایش

 مواد ماندگاری زمان افزایش جهت طبیعی هایدارندهنگه به تمایل و است شده ایجاد کنندگان مصرف

 عنوانبه گیاهیهای اسانس و هاعصاره از استفاده اخیرا دلیل همین به. است یافته افزایش غذایی

 اکسیدانآنتی کردن اضافه. (2552)امیدبیگی و همکاران،  است گرفته قرار خاصی توجه مورد نگهدارنده

 زطر به شیوه این .باشدها میچربی اکسایش سرعت کاهش هایشیوه مؤثرترین از یکی غذایی مواد به

 و چربی حاوی غذاهای و هاچربی پایداری بهبود و غذایی مواد ماندگاری میزان افزایش برای فراگیری

 اجاق) گیردمی قرار استفاده مورد آنها ایتغذیه ارزش و حسی خصوصیات افت از جلوگیری آن تبع به

                                                             
1- Butylated hydroxyanisole 

2- Butylated hydroxytoluene 

3- Tert-butyl hyroquinone 

4- Propyl gallate 
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 ایجاد زایی،هشج اثر مانند سنتزی هایاکسیدانآنتی نامطلوب آثار دلیلبه(. 1323، و همکاران

 با هایل، ویتامینوفنپلی ترکیبات مانند طبیعی هایاکسیدانآنتی از استفاده سرطانزایی ،مسمومیت

در  محافظتی آثار که کاروتنبتاو  Aویتامین  اسکوربیک، توکوفرول، اسید شامل اکسیدانیآنتی خاصیت

 زاییجهش و مروارید آب آلزایمر، ،قلبی عروقی هایبیماری دیابت، سرطان، مزمن، هایبیماری برابر

 از یکی (.1992هی و شهیدی،  ؛2551 ،ساکانکا و همکاران ؛2554 ،کالتارانتاشود )می توصیه دارند،

است، برگ  توجهی قابل قارچی و ضدمیکروبی و اکسیدانیآنتی خصوصیات دارای که گیاهانی رینتمهم

 منبع ترینزیتون غنی برگ. است شده شناخته خود نیاکسیداآنتی هایویژگی به خاطر که باشدمی زیتون

 منابع هابرگ این بنابراین .باشدمی برگ در موجود فنولی ترکیب فراوانترین 1الئوروپین و ترکیبات فنولی

 طریق هیدرولیز (. از2552 همکاران و محمد ؛2556 و همکاران )لوجان هستند ارزان الئوروپین و مفید

 از، الئوروپین هستند از کمتر مقدار، لحاظ از که اندشده برگ استخراج از هم یگریترکیبات د الئوروپین،

 یک متیل استر، دی الئوزید ورباسکوزید، لیگستروزید، متیل الئوروپین، دی توانمی ترکیبات این جمله

 اینکه به هتوج با بنابراین (.2556)گویندا،  برد نام را الئوروزید و گلیکوزیدی غیر اسکوئیریدوئید نوع

 ماده یک و بوده دسترس در آسانی به سال فصول تمام در سبز همیشه برگ یک عنوان به زیتون برگ

عنوان آنتی اکسیدان گیاهی در هتوان بدر نتیجه می باشد می فنولی ترکیبات از غنی و قیمت ارزان خام

 افزایش ماندگاری فیله کاربرد داشته باشد.

 

 هامواد و روش

 از مصرفی شیمیایی دیگر مواد و تهران مجللی شرکت از مصرفی هایحلال :ییشيميا مواد

 .شدند تهیه مرك آلمان و تیتراکم هاینمایندگی

در سطح شهرستان  باغات زیتون از 95 سال زمستان در زیتون هایبرگ :زیتون هايبرگ سازيآماده

حیطی و با استفاده از جریان هوای تحت شرایط طبیعی م هابرگ از برداشت شد. بعد مینودشت برداشت

 45مش با الک از و خودساز( پودر ایران شرکت آسیاب )ساخت از استفاده با و خشک سایه درخشک 

 .شد دارینگه گرادسانتی رجهد -25 فریزر در بعدی آزمایشات انجام زمان تا و شد داده عبور

                                                             
1- Oleuropein 
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نسبت  با زیتونخشک شده  برگ پودرگرم  15در این روش :غرقابی روش با فنولی تركيبات استخراج

 مخلوط خوبی به محیط دمای در ساعت 24 مدتبه درصد 25 متانول حلال)حلال: ماده گیاهی( با  1:6

از مواد گیاهی جدا گردید.  (42 شماره واتمن) صافی کاغذ با شدن صاف از پس حاصل عصاره .شد

از محلول عصاره  گرادسانتی درجه 45 ایدمبا  چرخان تبخیرکننده دستگاهسپس حلال با استفاده از 

 نگهداری شد. گرادسانتی درجه 4عصاره )ماده خشک( حاصله در یخچال با دمای  وجدا گردید 

 95سال  ماه در اسفند گلستان استان آلایقزل پرورش مزارع از آلاقزل ماهی :آلانمک سود فيله قزل

 از پس .گردید اره کل دامپزشکی استان گلستان منتقلاد آزمایشگاه محل به یخ همراه بلافاصله و تهیه

 شکل به هاگردید و ماهی خالی آن شکم و جدا هاباله و سر ،گرم( 155±15)میانگین  ماهی کردن وزن

 ( صورت2552و کونتامیناز ) گالاس روش اساس بر آلاقزل فیله سبک سود نمک .شدند فیله ایپروانه

 به ماهی) 3به  1 نسبت به هافیله و شد استفاده درصد 15 غلظت با نمک آب از منظوربدین .پذیرفت

 داده قراردر آب نمک ( گرادسانتیدرجه  12) آزمایشگاه طیمح دمای در ساعت 1 مدتبه( نمک آب

 نظر فیله( در وزن به عصاره )وزن عصاره درصد 1 تیماربرگ زیتون  عصاره اثر . برای بررسیشدند

 ابتدا فیله، به هاعصاره افزودن منظور . به()گرم( ماهی به وزن (لیترصاره )میلیع میزان )نسبت شد گرفته

 در و گردید اضافه شده تهیه نمک آب به( فیله وزن به عصاره وزن) نظر مورد هایغلظت با هاعصاره

 یهاکیسه در عصاره حاوی و های نمک سودفیله .شدند ور غوطه آن در نظر مورد هایفیله نهایت

ها، همه بندی فیلهبسته و گذاریعصاره کردن، شور اتمام از بسته بندی گردید. پس فریزر ستیکیپلا

 .منتقل شدند گرادسانتیدرجه  4±1 ها به یخچال با دماینمونه

با استفاده از دستگاه خرد کن  فیله کل ابتدا فیله تقریبی ترکیب تعیین جهت :تقریبی تركيب تعيين

 گردید. کاملا همگن و شده چرخوات، اسپانیا(  255هرتز،  15-65، 325خانگی )مواینکس، مدل 

 هوا معرض در (AOAC1) آون در کردن از روش خشک رطوبت تعیین منظوربه :رطوبت گيريندازها

تمامی آزمایشات انجام شده )شیمیایی و حسی( در  استفاده شد. گرادسانتی درجه 155±2در دمای 

 .(AOAC ،2551) با سه تکرار انجام پذیرفت 11 ،12، 9، 6، 3روزهای صفر، 

                                                             
1- Association of Official Analytical Chemists 
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 pH نهایت در مخلوط و مقطر آب لیترمیلی 15 با و شد هموژن ماهی نمونه از گرم pH: 1 گيري ندازها

شد )هرناندز و  گیریاندازه بود، شده استاندارد 2و  pH 4متر که در  pHدستگاه  کمک با نمونه

 (.2559همکاران، 

( تعیین و به 1992روش ایگان و همکاران ) به ماهی گوشت پراکسید میزان :(PV) مقدار پراكسيد

 چربی بیان شد.  گیلوگرم در گرم والان اکی صورت میلی

و همکاران  ایگان روش از تیوباربیتوریک اسید شاخص گیریاندازه برای :(TBA) تيوباربيتوریک اسيد

 بنا شودکه در واکنش تشکیل می صورتیگ رنتشکیل  مقادیر اساس بر روش این .شد ( استفاده1992)

 کیلوگرم در مالونالدهید گرممیلی اساس بر نتایج. است گیریاندزه قابل اسپکتروفتومتری با که شده

 .گردید بیان نمونه

 ( استفاده1992همکاران ) و ایگان روش از هاچربی هیدرولیز تعیین جهت :(FFA) هاچربی هيدروليز

 گردید. بیان کل چربی اسید در اولئیک صددر به صورت شد. نتایج

 نظر از دیده آموزش فرد 1 وسیله برداری به نمونه زمانی دوره هر در هانمونه: حسی ارزیابی

پوست،  شدند. ظاهر، بندیدرجه )EC1) اروپا انجمن بندیدرجه طرح با مطابق های حسیشاخص

 طرح شد. در ارزیابی کیفی درجه هاردر چ آبشش از ناشی بوی همچنین سطحی، لعاب و چشم آبشش،

 ترتیب( بهC(، کیفیت بد )Bخوب ) (، کیفیتA(، کیفیت مناسب )E) کیفیت عالیبه  ECبندی  درجه

 نظر در انسانی مصارف برای قبول قابل حد عنوانبه 3نمره  اختصاص داده شد. 1و  2، 3، 4 نمرات

 (.1992، همکارانو  هاگت) دش گرفته

گرفت و برای رسم نمودارها از  انجام SPSSافزار منر با هاداده آماری تحلیل و زیهتج :آماري آناليز

 واریانستجزیه  از آمده به دست کمی مقادیر تحلیل و تجزیه منظور به. استفاده شد Excelافزار نرم

 ل،تحلی و تجزیه کلیه مراحل در .شد استفاده کاملا تصادفی فاکتوریل آماری طرح قالب در دوطرفه

 شد. گرفته در نظر ٪1صفر  فرض رد برای مجاز خطای

 

 

 

                                                             
1- European Commission 
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 نتايج و بحث

 اما داشت، داریتفاوت معنی یکدیگر با مختلف یهازمان در شاهد نمونه pHمیزان  :pH گیری ندازها

و کمترین آن  12و  3های بیشترین میزان اسیدیته در زمانزیتون  عصاره برگ با شده تیمار ماهیان برای

های بیشترین میزان اسیدیته در زمان BHT با شده تیمار ماهیان مشاهده شد. همچنین برای 11 در زمان

 درفقط مختلف  تیمارهای pHمقایسه  مشاهده گردید. 11و  9های و کمترین آن در زمان 6صفر و 

 دلیل (2559. یلماز و همکاران )( را نشان دادP<51/5دار )معنی اختلاف نگهداری ششم هایزمان

در طول دوره را نتیجه تأثیر تجزیه اسید کربنیک و وجود ترکیبات آمونیومی دانست  pHکاهش جزئی 

  (.1 )شکلشود که در اثر فساد باکتریایی تولید می

 
  در طی نگهداري در مختلف تيمارهاي در ماهی يهانمونه pH تغيير در ميزان -1 شکل

 گراد.درجه سانتی 4±1دماي 

O برگ زیتون، : تیمار عصارهBیاکسیدان: تیمار آنتیBHT ،Nشاهد : تیمار 

 P<51/5سطح  در دارمعنی اختلاف دهنده نشانتیمار،  به تیمار مقایسه کوچک حروف زمان، در تیمار مقایسه حروف بزرگ
 

 داریتفاوت معنی یکدیگر با مختلف یهازمان در شاهد میزان رطوبت نمونه: رطوبت گيريندازها

و  3و  صفرهای در زمان رطوبتزیتون بیشترین میزان  عصاره برگ با شده تیمار ماهیان برای داشت،

 رطوبتبیشترین میزان  BHTبا  شده تیمار ماهیان مشاهده شد. همچنین برای 19 کمترین آن در زمان

 تیمارهای مختلف فقط دررطوبت مشاهده گردید. مقایسه  12های در زمان صفر و کمترین آن در زمان
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رطوبت  واضح. علت افزایش ( را نشان دادP<51/5دار )معنی اختلاف نگهداری 3صفر و  هایمانز

 (.2 )شکل نمونه شاهد در روز صفر بخاطر افزودن عصاره به تیمارها بود

 
  در طی نگهداري در مختلف تيمارهاي در ماهی يهانمونه رطوبت تغيير در ميزان -2 شکل

 گراد.درجه سانتی 4±1دماي 

O ،تیمار عصاره برگ زیتون :Bیاکسیدان: تیمار آنتیBHT ،Nشاهد : تیمار 

 P<51/5سطح  در دارمعنی اختلاف دهندهنشانتیمار،  به تیمار مقایسه کوچک حروف زمان، در تیمار مقایسه حروف بزرگ

 

 اکسیدانییعصاره آنت با شده تیمارهای نمونه و نمونه شاهد PVمیزان  :(PV) مقدار پراكسيد تغييرات

 تولید و اکسیداسیون ثانویه یهاواکنش دلیلبه است ممکن کهی داشت کاهشروند تقریبا  یک در مطالعه

 قابل یهاپروتئین با واکنش جمله از اکسیداسیون ثانویه یهاش. واکنباشد فرار ترکیبات و هاکربونیل

 مثل فرار چرب اسیدهای و استن الدئید،پروپیون استالدئید، مانند کربونیلی ترکیبات تولید و نمک در حل

)ویدیا و  باشند کاهشی چنین دلایل تواندمی نیز فرار گازهای نیز و پروپیونیک اسید و کاپروئیک اسید

 تیمار هاینمونه به حاوی عصاره برگ زیتون نسبت نمونه در معنادار پراکسید تفاوت (.1996سریکار، 

تیمار  اکسیدان مخصوصا آنتی حاوی تیمارهای در آن اهشو ک و شاهدBHT اکسیدان آنتی با شده

 ( میزان2552همکاران ) و است. آلتیوك فساد کاهش در هااکسیدانآنتی تأثیر عصاره برگ زیتون بیانگر

 برگ گرم در تانیک اسید معادل گرممیلی 4/3زیتون ترکیه را  یهابرگ آبی یهاعصاره فنولی ترکیبات

 -1/45 پرتغالی یهاواریته زیتون هایمتانولی برگ عصاره فنولی ترکیبات یزانکردند همچنین م عنوان

(. نتایج 2556همکاران،  و است )سیلوا شده گزارش برگ گرم هر در تانیک گرم معادل اسیدمیلی 2/11
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 یداکس با لیپیدهای اهدای هیدروژن با هااکسیدانکند. آنتیرا تایید می تحقیق این این مطالعات، نتایج

 باعث آزاد یا الکترون هیدروژن اتم اهدای یک با ( بنابراین2552کنند )لین و لیانگ، می رقابت نشده

 -)عوامل پرو فلزی کردن یونهای شلاته طریق از است ممکن شوند، یامی ترکیبات پایدار تشکیل

 پراکسید، حذف ای (،1991)بلوس،  یگانه فرونشاندن اکسیژن (، یا1991اکسیدان( )مهدوی و همکاران، 

 (.1994)دیپلاك،  کنند اعمال فساد از در جلوگیری را خود اثر مثبت
 

 4±1 دماي در نگهداري طی كمان رنگين آلاي قزل فيله درتيمارهاي مختلف  (PV)عدد پراكسيد  تغييرات -1جدول 

 گراد.درجه سانتی

 زمان )روز(

 11 12 9 6 3 5 *تیمار

W cAB55/5±9/25 bA6/4±9/13 bB52/3±4/11 abC55/5±2/12 aA2/2±1/2 aB55/5±51/2 

B eB55/5±1/23 bA2/2±1/2 cB2/1±1/12 dB55/5±1/11 cB55/5±6/12 aA1/1±3/1 

O 
cA9/1±4/25 bA56/5±2/2 bA1/1±2/6 bA3/1±1/2 bA2/5±6/6 aA3/5±1/4 

*O ،عصاره برگ زیتون :B آنتی اکسیدان :BHT ،wشاهد : 
a ،b ،c و d  :51/5 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان ردیف، هر در کوچک حروف>P 

A ،B و C  :51/5 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان ستون، هر در بزرگ حروف>P 
 

 نگهداري طی كمان رنگين آلايقزل فيله درتلف تيمارهاي مخ (TBA)اسيدتيوباربيتوریک  شاخص تغييرات -2جدول 

 گراد.درجه سانتی 4±1دماي  در

 زمان )روز(

 *تیمار
5 3 6 9 12 11 

W aB1/5±33/5 aB53/5±21/5 aA11/5±23/5 bB55/5±2/1 bB55/5±3/1 cA1/5±51/2 

B abB53/5±39/5 aB1/5±121/5 abA1/5±41/5 abA3/5±22/5 cA1/5±13/1 dA2/5±29/1 

O 
aA45/5±51/5 abA1/5±42/5 bcA1/5±63/5 cdAB2/5±53/1 dA52/5±12/1 dA3/5±13/1 

*O ،عصاره برگ زیتون :B آنتی اکسیدان :BHT ،wشاهد : 
a ،b ،c و d  :51/5 سطح در دار معنی اختلاف دهنده نشان ردیف، هر در کوچک حروف>P 

A ،B و C  :51/5 سطح در دار معنی اختلاف دهنده نشان ستون، هر در بزرگ حروف>P 
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 در نگهداري طی كمانرنگين آلايقزل فيله درتيمارهاي مختلف  (FFA)اسيدهاي چرب آزاد  تغييرات -3جدول 

 گراد.درجه سانتی 4±1دماي 

 زمان )روز(

 تیمار*
5 3 6 9 12 11 

W aC52/5±4/1 aA2/5±2/2 bB1/5±1/4 bB1/5±9/3 bA6/5±4/4 cB1/5±2/1 

B aB55/5±12/1 bA55/5±22/2 cB55/5±92/3 cdB55/5±39/4 cdA2/5±4/4 dA3/5±52/1 

O 
aA55/5±54/1 bA3/5±92/1 bA1/5±26/2 cA1/5±2/3 dA1/5±1/4 dA2/5±62/4 

*O ،عصاره برگ زیتون :B آنتی اکسیدان :BHT ،wشاهد : 
a ،b ،c و d  :51/5 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان ردیف، هر در کوچک حروف>P 

A ،B و C  :51/5 سطح در دارمعنی اختلاف دهندهنشان ستون، هر در بزرگ حروف>P 

 

 شاهد اسید نمونه تیوباربیتوریک انمیز بیشترین: (TBA) تيوباربيتوریک اسيد شاخص تغييرات بررسی

 کمترین BHTزیتون و  تیمار برای چنین،. همبود صفر در زمان آن کمترین و 25 و 11 یهازمان در

 نشانبرگ زیتون  عصاره با شده تیمار هاینمونه و شاهد نمونه مقایسهبود.  صفر زمان در TBAمقدار 

 ( داشتند.P<51/5داری )معنی اختلاف یکدیگر اب TBAمیزان  12و  9، 3 صفر، هایزمان در که داد

 افزایشی روند. دهدمی نشان را آلدهیدها به ویژه اکسیداسیون ثانویه محصولات میزان TBAشاخص 

 در هاپراکسیدان دیگر و آزاد آهن افزایش دلیل به است ممکن نگهداری مدت طول در شاخص این

 ایجاد یدهاهیدروپراکس تجزیه از اکسیداسیون ثانویه حصولم عنوان به آلدهیدها همچنین،. باشد ماهیچه

 در TBAمیزان  کاهش. باشد موضوع این بر تواند دلیلیمی یدهاهیدروپراکس افزایشی روند. شوندمی

 با آلدهید مالون بین واکنش و هیدروپراکسیدها کاهش دلیل به است ممکن نگهداری از روزهای بعضی

)گومز و  شودمی آلدهید مالون مقادیر کاهش باعث که باشد گلیکوژن و آمینه اسیدهای ها،پروتئین

 ثانویه محصول کهی است آلدهیدمالون میزان گیریبه اندازه مربوطاین شاخص (. 2553همکاران، 

 روز ردTBA  آمده به دست مقادیر  (.2552)برمنر،  باشدمیچندغیراشباع  چرب اسیدهای اکسیداسیون

کمان بود )رضایی و حسینی، رنگین آلایقزل ماهی برای دیگر پژوهشگران نتایج بهمشا گیرینمونه اول

اکسایش  مقابل در کنندگی محافظت اثر بیشترین(. عصاره برگ زیتون 2552رضایی و همکاران،  ؛2552

 کاهش را فیله در هانیز اکسیداسیون چربی BHT اکسیدانآنتی داشت. البته آلاقزل فیله در را هاچربی

بر  زمان و تیمار اثر که داد نشان مختلف میانگین تیمارهای مقایسه نیز و نتایج آنالیز واریانس بررسی .داد
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 ،2 جدول هایداده باشد. طبقنمی داردرصد معنی پنج احتمال در سطح تیوباربیتوریک اسید اندیس

که کمترین میزان   حالیدر  بیتوریک در نمونه شاهد مشاهده شدمیزان اندیس اسید تیوبار بالاترین

 اندیس اسید تیوباربیتوریک مربوط به عصاره برگ زیتون بود.

مشاهده  3آزاد در جدول  چرب اسیدهای تغییرات نتایج بررسی: (FFA) آزاد چرب اسيدهاي تغييرات

 تیمار حاوی در چرب آزاد و تشکیل اسیدهای هاچربی هیدرولیز که میزان داد نشان هاشود. بررسیمی

 در روز آزاد اسیدهای چرب مقدار(. P<51/5و شاهد کمتر بود ) BHTتیمارهای  صاره برگ زیتون ازع

 اسیدهای چرب(. 2552دارد )رضایی و حسینی،  همخوانی این زمینه در دیگر پژوهشگران نتایج با صفر

داسیون اکسی پدیده تشدید سبب FFA که تشکیل شده بیان و دارد گوشت ماهی طعم بر منفی اثر آزاد

 روندی افزایشی نگهداری طی  FFAتغییرات  اگرچه(. 2551گردد )آبورگ، می ماهی در هاچربی

دارد. البته  ( همخوانی2552)  بوکتوا و جزك گزارشهای با این نتایجکه  نبود منظم روند اما این داشت،

 باشدمی ماهی تعضلا غیراشباعی در چرب چند اسیدهای شدن به اکسید ها مربوطچربی اکسیداسیون

گردد می آن زمان ماندگاری شدن کوتاه در نتیجه و ماهی در طعم نامطلوب بو و ایجاد به منجر که

 (.1992)راماناتان و داس، 

-ی قزلی بافت، بو، ظاهر و طعم فیلهها با چهار مشخصهارزیابی حسی نمونه :هاارزیابی حسی نمونه

 2امتیاز محدود کننده به حدودا برای تمام تیمارها  9روز آلا صورت پذیرفت. امتیاز بافت فیله در 

به امتیاز محدود کننده رسید در  12در روز  BHT تیمار برای تیمار شاهد و 9رسید. امتیاز بو در روز 

برای  9رسید. همچنین امتیاز ظاهر در روز  11به حدود روز  زیتونحالی که این آزمون برای تیمار 

و امتیاز به امتیاز محدود کننده رسید  11به روز  زیتونو تیمار  BHT برای تیمار 12روز  تیمار شاهد و

به امتیاز  زیتونبرای تیمار  11و روز  BHTبرای تیمار  12برای تیمار شاهد و روز  9طعم فیله در روز 

  (.6و  1، 4، 3 هایشکل) محدود کننده رسید
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 طی نگهداري  ظر بافتنين كمان از مقایسه قابليت پذیرش فيله قزل آلاي رنگ -3شکل 

 .گراددرجه سانتی 4±1دماي در 

O ،تیمار عصاره برگ زیتون :Bیاکسیدان: تیمار آنتیBHT ،Nشاهد : تیمار 

 P<51/5 سطح در دار معنی اختلافعلامت * در هر روز نشان دهنده وجود 

 

 
 طی نگهداري  بومقایسه قابليت پذیرش فيله قزل آلاي رنگين كمان از ئظر  -4شکل 

 .گراددرجه سانتی 4±1دماي در 

O ،تیمار عصاره برگ زیتون :Bیاکسیدان: تیمار آنتیBHT ،Nشاهد : تیمار 

 P<51/5 سطح در دارمعنی اختلافدهنده وجود علامت * در هر روز نشان
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 طی نگهداري  ظاهرآلاي رنگين كمان از ئظر مقایسه قابليت پذیرش فيله قزل -5شکل 

 .گراددرجه سانتی 4±1دماي در 

O ،تیمار عصاره برگ زیتون :Bیاکسیدان: تیمار آنتیBHT ،Nشاهد : تیمار 

 P<51/5 سطح در دار معنی اختلافعلامت * در هر روز نشان دهنده وجود 

 

 
 طی نگهداري در  طعممقایسه قابليت پذیرش فيله قزل آلاي رنگين كمان از ئظر  -6شکل 

 .گرادیدرجه سانت 4±1دماي 

O ،تیمار عصاره برگ زیتون :Bیاکسیدان: تیمار آنتیBHT ،Nشاهد : تیمار 

 P<51/5 سطح در دار معنی اختلافعلامت * در هر روز نشان دهنده وجود 

 

 



 و همكاران پورسيدحميد حسيني

61 

 گيرينتيجه

 نیز پراکسید آن مقدار که همانطور دارد فساد بودن بالا از نمونه شاهد نشان TBAبالا بودن مقدار 

ها اکسیدانآنتی اثر دلیلبه احتمالا  اکسیدانآنتی های حاویدر نمونه TBAبودن میزان  یینپا است. بیشتر

 مقادیر که زمانی مولکولی دو و مولکولی یک مکانیسم براساس زیرا باشد پراکسید در کاهش

. باشدمی شکستگی آنها از ترسریع ترکیبات این تشکیل سرعت باشد ماهی کم عضلات هیدروپراکسید

 بالا به شروع ماهی عضلات در میزان هیدروپراکسیدها مولکولی، یک مکانیزم براساس حالت این رد

 این مولکولی دو مسبراساس مکانی هیدروپراکسیدها، غلظت افزایش و زمان با گذشت .کندمی رفتن

ابند. یمی کاهش هیدروپراکسیدها مقادیر میمکانیس چنین به دنبال و شوندمی شکسته سریعا ترکیبات

)رضایی و  است تشکیل سرعت از سریعتر آنها تجزیه سرعت حالت این در که داشت توجه باید

 هاناکسیداآنتی تحقیق این نتایج براساس نابراینب .(1991جیگری و همکاران، ـ بن  ؛1321همکاران، 

 پراکسید، میزان بیشتر رفتن بالا دلیلبه شاهد تیمار در اما شدند پراکسید تشکیل سرعت کاهش موجب

از  بیشتر شاهد تیمار TBAمیزان  دلیل همین به و شدند انجام بیشتری سرعت با مولکولی دو هایواکنش

را  اکسیدانآنتی نوع دو هر از استفاده توانمی ارگانولپتیکی ارزیابی نتایج اساس بر شد. دیگر تیمارهای

 با ارتباط در را آلای رنگین کمان قزل ان کیفیتتومی کلی طور کرد. به پیشنهاد ماهی این نگهداری برای

 پژوهش از این هدف بنابراین کرد. تضمین شوند،می آغشته اکسیدان آنتی که با هنگامی چربی فساد

 از شده با استفاده بندیو بسته سبک شده سود نمک کمان رنگین آلای ماهی قزل مقایسه ماندگاری فیله

 باشد.می (BHT) شیمیایی اکسیدانبرگ زیتون با آنتی عصاره

 

 سپاسگزاري

 علوم شیلات، جناب آقای دکتر اجاق استادیار دانشگاه گروه محترم اساتید از است لازم اینجا در

 انجام را در ما گرگان، همچنین از ریاست محترم دامپزشکی استان گلستان که کشاورزی و منابع طبیعی
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Comparison of olive leaf extract and BHT antioxidant on the  

shelf life of Rainbow trout fish (Oncorhynchus mykiss) 
 in cold storage at 4±1  oC 

 

 

 
 

Abstract 
The aim of this study was to compare the effects of olive leaf extracts and 

synthetic antioxidant BHT at Concentration of 1% at increase the shelf life of 

rainbow trout fillets in light salted and packed at 4±1 °C that Index of peroxide 

(PV), free fatty acids (FFA), Thiobarbituric acid (TBA), Humidity, pH and sensory 
evaluation of fillets of rainbow trout kept in the refrigerator at the time of Zero, 3, 

6, 9, 12 and 15 were measured. Based on the statistical results, PV was in all 

treatments significantly over time decline (P<0.05), Also TBA and FFA values 
over time in all treatments significantly increased (P<0.05) but TBA, PV and FFA 

of antioxidant samples compared with control samples was significantly at all 

times to lower (P<0.05). Also Methanol extracts olive leaves at 1% as good as 
control the peroxide value and thiobarbituric acid and replace synthetic 

antioxidants is such as Butylated hydroxytoluene at level 100 ppm. According to 

the results of organoleptic test and no significant difference between both 

antioxidants can advised be use types of antioxidants to keep the fish. According to 
the results the research olive leaf extract had more efficiency on increasing of shelf 

life, smell, texture of the fish fillets. 

 
Keywords: Olive leaf, Rainbow trout, Shelt life, Antioxidant 
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