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 مقاله پژوهشی  

 

 

حسی  های سیر، گوجه فرنگی و انگور بر زمان ماندگاری و ارزیابیای عصارهتاثیر مقایسه

 در شرایط انجماد (Oncorhynchus mykiss) کمانلای رنگینآدار ماهی قزلفیله روکش
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ی و نیز تغییر ش ماندگاره افزایبافزون جمعیت جهان نقش آبزیان در تغذیه انسان مورد توجه بوده و لازم است  با افزایش روز مقدمه: 

جاد تغییر در طعم منظور ایار، بهدطعم آن توجه نمود. در این پروژه با افزایش عصاره سیر و انگور و گوجه فرنگی به فیله ماهی روکش

های شیمیائی، کل طریق شاخص ماه از 6مدت گراد بهدرجه سانتی -18اندگاری در شرایط انجماد ها بر زمان مماهی و نیز تاثیر آن

 عم صورت پذیرفت.چنین ارزیابی حسی از نظر بو، ظاهر و طو هم  بازهای فرار، تری متیل آمین، تیو باربیوتریک اسید

صورت هفرنگی و انگور ب درصد وزنی عصاره سیر، گوجه 6ابتدا ماهی فیله، شسنه و سپس روکش ماهی با افزایش  ها:مواد و روش

با  5/1:1 ه نسبتب. مخلوط عنوان شاهد بدون عصاره تهیه شدنمک و کربنات سدیم تهیه و یک نمونه هم به جداگانه به آرد گندم،

 درجه -18 ماندگاری در ی زمانرسشرایط انجماد برای بر ماند و در دقیقه در این مخلوط باقی 5 اندازه آب مخلوط گردید. فیله ماهی به

 ماه بررسی گردید. 6داری شد و تغییرات کیفی در طول مدت گراد نگهسانتی

در مقایسه با شاهد  26 /5و  73/23، 52/21های حاوی سیر، انگور و گوجه فرنگی ترتیب درنمونهمقدار بازهای فرار به نتایج:

تری داشت و مقادیر کم 508/2در مقایسه با شاهد  424/1و  165/1 ،114/1 رتیبهمین تتر بوده، تری متیل آمین بهپایین 73/35

  تر بود.نزدیک و یا کم 75/0در مقایسه با شاهد  8/0و  37/0، 55/0ترتیب تیوباربیوتریک اسید به

زیابی اشند. در اربتر مییشبترتیب عصاره سیر، انگور و گوجه فرنگی نسبت به شاهد ها بهماندگاری فرآورده گیری و بحث:نتیجه

 بود. ترتیب مربوط به سیر، گوجه فرنگی و انگورماه به 6ترین امتیاز برای طعم، بو و ظاهر تا حسی بیش
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 قدمهم
ترین منبع ماهی دارای ارزش غذایی بسیار بالایی است و کامل       

آبزیان در کاهش  سایر چنین مصرف ماهی و(. هم1) باشدمی پروتئین

تنظیم و تعادل فشار خون در حفظ سلامت  خون، نامطلوب هایچربی

های کمان یکی از گونهرنگین آلای قزل (.2) باشدمی و عروق موثر قلب

 و کیفیت مناسب گوشت مصرف طعمبه توجهبا که است تجاری ارزشبا

بار  و سازمان خوارخود اختصاص داده است. گان زیادی را بهکنند

وگرم اعلام نموده کیل 15آبزیان را  رفسرانه مص متحد، کشاورزی ملل

کیلوگرم  26رقم به  شیلاتی این کشورهای پیشرفته در برخی است که

کیلوگرم در سال رسیده  90تا  80)اروپای غربی( و حتی در ژاپن به 

 به ایجاد تنوع در (. جهت افزایش مصرف سرانه آبزیان باید3) است

وع تن واسطههیلاتی بش هایفرآورده مصرفتوجه نمود.  فرآوری آبزیان

 .یابدمی و متعدد افزایش مناسب بندیمزه و بسته ،آوری، طعمعمل در

های تدریج با دور شدن از طعم فرآوردههکنندگان بذائقه مصرف

تر بوده داری بیشتر و با قابلیت نگههای تازهمعمول، جلب فراورده

داری دارند و سازی و نگهدهتری در مراحل آماتوجه دقیقکه نیاز به

(. 4ای جهت سنجش کیفیت نیاز دارند )فاکتورهای ویژهچنین بههم

برای استفاده  تقاضا وقت، میزان و کمبود شهری زندگی امروزه با توسعه

های نیمه آماده نظیر فیله از غذای آماده افزایش یافته است. فرآورده

 ای داشته و با افزودن و استیک نیز در بازار جهانی جایگاه ویژه

ها را های متفاوت آنتوان برای ذائقههای متفاوت میدهندهطعم

از مزایای  .این تقاضا درخصوص ماهی نیز وجود دارد .(5تهیه نمود )

جایی در مقایسه با هداری و جابتوان به سهولت نگهتولید فیله می

ی مختلف، بهبود هابندیها، بستهماهی کامل، قابلیت ارائه در اندازه

های مختلف را شکل ظاهری ماده اولیه و قابلیت روکش دادن با طعم

حفظ کیفیت تواند بهشرایط انجماد می توجه به سردسازی و نام برد.

روکش فیله ماهی (. 7، 6) نماید کمک و افزایش ماندگاری فرآورده

 چنین ازشود. هم، بافت و ظاهر غذا میطعمباعث بهتر نمودن عطر، 

شود دادن ایجاد می طبیعی غذا که بر اثر انجماد یا حرارت تغییر طعم

 داردار و طعمآب ،کند. بنابراین فرآورده حاصل از داخلجلوگیری می

 تری به(. امروزه تمایل بیش8، 5باشد )بوده و از بیرون ترد می

کنندگان مصرف دارد. وجود دریایی آماده دار غذاهایروکش هایفرآورده

شیمیایی در مواد غذایی  و سنتتیک هایاستفاده از افزودنییل بهما

توان که میفیله در ضمن این دادن بهباشند. با استفاده از روکشنمی

های طبیعی متفاوتی برای تغییر طعم استفاده نمود این از افزودنی

امروزه  (.9کند )محصول نیز کمک می افزایش زمان ماندگاریعمل به

نمود که در ضمن مطلوبیت از نظر ارزیابی   هایی توجهافزودنیباید به 

یش آگاهی با افزا حسی، باعث افزایش زمان ماندگاری نیز گردد.

سنتتیک  و شیمیایی هایافزودنی مضرات کنندگان درخصوصمصرف

بنابراین  .این مواد ایجاد شده استدر غذا، تصوری منفی نسبت به

عنوان طبیعی بههای بیعی ازجمله عصارههای طدارندهاستفاده از نگه

واص . خضروری است ماهی افزایش ماندگاری جهت جایگزین هایروش

ترکیبات فنولی  عمده به طورها بهاکسیدانی عصارهضدمیکروبی و آنتی

تبع آن ها بستگی دارد. البته نوع ترکیبات فنولی و بهموجود در آن

امروزه (. 10متفاوت است ) تلفمخ گیاهان ها دردارندگی آننگه قدرت

شده طبیعی بر  ای روی اثر افزایش مایع استخراجتحقیقات گسترده

عنوان نمونه تاثیر افزایش به ماندگاری مواد غذایی انجام شده است.

چنین (. هم11گردید ) غذایی بررسی داری موادروی نگه پیاز بر عصاره

هی بر زمان ماندگاری تاثیر افزایش عصاره آویشن، پیاز وکاکوتی کو

( و اثر اسانس مرزه 12کمان تحقیق شد )آلای رنگینماهی قزل فیله

 عمده منابع گیاهی عصاره (.2بر فیله ماهی قباد نیز بررسی گردید )

مایع استخراج  اثر مثلاً هستند طبیعی ضدمیکروبی و ضداکسیدانی

 وجهیت قابل طوربه دریایی آسیا باس ماهی بر عنعنا و آویشن شده

 مایع استخراج شده (.13) است شده فساد روند شدن کند موجب

 افزایش را صورتی میگوی ماندگاری عمر ایملاحظه قابل طوربه رزماری

 و اکسیدان آنتی عنوانبه رزماری شده مایع استخراج(. 14است ) داده

 رنگین آلایقزل ماهی ماندگاری افزایش برای طبیعی باکتریال آنتی

 تیمار نمونه در باکتریایی و اکسیداسیونی فساد که شد فادهاست انکم

(. تاثیر افزایش مایع 15شد ) کند گیاهی مایع استخراج شده با شده

 فیله ماندگاری زمان بر کوهی کاکوتی و استخراج شده آویشن، پیاز

ها اثر در تمام این آزمون(. 12) شد تحقیق کمانرنگین آلایقزل ماهی

ها ثابت بر افزایش ماندگاری فرآورده گیاهی شده اجمثبت مایع استخر

فرد و منحصر به هایطعم ایجاد برای استفاده از خمیر روکش گردید.

دهی مناسب اصلاح بافت در محصولات سرخ شده، در صورت پوشش

(. در این تحقیق 9)دهد کردن کاهش می جذب چربی را هنگام سرخ

اهی طبیعی )گوجه فرنگی، هدف استفاده از مایع استخراج شده گی

آلا و بررسی زمان فیله ماهی قزل خمیری سیر و انگور( در پوشش

داری ماندگاری و ارزیابی حسی جهت مقبولیت فرآورده در زمان نگه

ها در مواد غذایی معمولاً ترکیبات افزودنی باشد.شرایط انجماد می در

  مدت در سادف از جلوگیری مانند ایویژه اهداف با هستند که جزیی

داری، جلوگیری از رشد و نمو میکروبی، تشدید رنگ مخصوص و نگه

های واکنش یا از ترکیبات این ترتیب بدین شوند.می ها افزودهبه آن غیره

های مشخصی را کنند و یا واکنشمعینی در محصول جلوگیری می

 ها در تهیه محصولاتترین چاشنیاصلی از یکی نمایند. سیرمی تشدید

 "سیر" ضداکسیدانی و ضدباکتریایی خواص مورد درباشد. گوشتی می

سیر دارای . (19، 81 ،17 ،61) است گرفته انجام زیادی مطالعات

اکسیدانی است. فعالیت بیوتیکی و آنتیطیف وسیعی از مواد آنتی
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دلیل وجود ترکیبات فنلی، سیر به بی و ضداکسیداسیونیوضدمیکر

 و (DADS)دیسولفید دیالی مانند سولفوره رگانوفلاونوئیدی، آلیسین و ا

وفلاونوئیدی و آلیسین  ت فنلیترکیبا چنینهم و (DAS) سولفید دیالی

انگور رسیده حاوی آب، پروتئین، مواد قندی،  (.22، 02،12است )

 ب ویتامین ،1 ب ویتامین آ، ویتامین پتاسیم، سدیم، فسفر، کلسیم،

انگور حاوی  شده مایع استخراج شد.باویتامین ث می ،3ب  ویتامین ،2

کاتکین کاتکین و اپیاپی ،فنولیک مونومریک شامل کاپکین ترکیبات

پرو  حاوی تترامری و و تریمر فرم دیمر در و باشداوگالات می-3

اکسیدانی که پتانسیل آنتی دهدمی ها نشانارزیابی .باشدسیانیدین می

فرنگی منبع غنی گوجه (.26، 52 ،24 ،32) انگور بسیار بالا است

رنگی  اسید، پتاسیم و ماده ، فولیکA، ویتامین E ، ویتامینC ویتامین

و لیکوپن و اسیدهای آلی   بتاکاروتن فرنگی کاروتنوئید،اصلی گوجه

اکسیدانی بالایی همین علت از خاصیت آنتیبه و اشدبمی هاو فنولیک

 در دارند که بالایی غذایی ارزش وجود با ماهیان. (27) برخوردار است

 هاآن کیفی هایویژگی و هستند حساس بسیار اکسیداتیو فساد برابر

یابد می کاهش اکسیداتیو و باکتریایی فساد اثر در دارینگه درطول

توان تنها از یک شاخص کیفی نمی ماهی، یتکیف تشخیص برای. )28)

های مختلفی جهت تخمین درجه توان از آزمایشاستفاده کرد. می

ها شامل مقدار کل بازارهای ماهی استفاده نمود. این آزمایش در فساد

مقدار کل مجموعه ترکیبات  فرار، تری متیل آمین، دی متیل آمین

لذا در این پروژه با افزایش  (.31، 30 ،29باشد )فرار احیاء کننده می

فیله ماهی  فرنگی بهشده از سیر و انگور و گوجه مایع استخراج

ای بر افزایش منظور ایجاد تغییر در طعم ماهی، مقایسهدار، بهروکش

گراد( از طریق درجه سانتی -18زمان ماندگاری در شرایط انجماد )

 ،(Total voletile bases (TVB)) شیمیائی کل بازهای فرار شاخص

 تیوباربیتوریک اسید ،(Trimethylamine (TMA)) تری متیل آمین

(Thiobarbiotric acid (TBA)) چنین ارزیابی حسی از نظر بو، هم و

جهت ارزیابی حسی نیز لازم است از صورت پذیرفت. به ظاهر و طعم

ارزیابانی که در این مقوله سررشته داشته و از دید تخصصی نمونه را 

دهند استفاده نمود. لذا در این تحقیق از می د ارزیابی قرارمور

صنایع  )یونیدو( و مرکز علوم و ارزیابان مرکز ملی فرآوری آبزیان

 به فرار هایباز گردید. استفاده رشت خان کوچک امیرز شیلاتی

 آمین متیل دی ،آمین متیل تری ،ای از ترکیبات مثل آمونیاكمجموعه

(Dimethylamine (DMA)) گیری آنانشود که اندازهگفته می غیره و 

برای  .باشدکهنگی )ماندگی( و فساد در ماهی می میزان گرنمایان

سازی آنان توسط یک اسید مشخص با مولاریته سنجش از خنثی

گرم برای میلی 30تا  25حد نهایی  . معمولاًگرددمعلوم استفاده می

های که نمونه .شودته میبازهای فرار بر صد گرم نمونه درنظر گرف

 فرنگی و انگور در مقایسه با نمونه شاهدای سیر، گوجههحاوی عصاره

دهنده اثر مثبت تری از این حد بودند که نشانمقادیر کم دارای

از جمله  باشد.می هانمونه ماندگاری روی طبیعی مواد هایعصاره افزایش

 توان از تریآورند میوجود میهب دیگری که طعم و بوی ماهی را مواد

 متیل و تری (Trimethyl amine oxide(TMAO)) اکسید آمین متیل

آمین نام برد که در ساختمان عضله وجود دارند و بوی ماهی در اثر 

بینی و تاثیر آنزیم باشد. حضور و نفوذ موجودات ذرهاین ترکیبات می

 تبدیل  سبب های بدن ماهیچنین فعالیت آنزیمآنان در ماهی و هم

 اثر در ماهی بوی که گرددمی آمینمتیلتری به داکسیآمینمتیلتری

  آمینتری متیل مقدار یگیراشد. از اندازهبمی اخیر ماده تشکیل

 هایفرآورده (.30) کرد مشخص را ماهی تازگی یا کهنگی میزان توانمی

 که هیدروپروکسیدها هستند در ماهی، هاچربی اکسیداسیون اولیـه

 در طعم نامطلوب ماهی ندارند. نقشی و ناپایدارند ترکیباتی

ا، هکتون آلدهیدها، نظیر موادی شکستن، از پس هیدروپروکسیدها       

 .کنندد میرا ایجا هالاکتون و هافوران استرها، ها،هیدروکربن ها،الکل

شی گیری مقدار فساد اکسایجهت اندازه گسترده ورطبه که آزمایشی

این  .است تیو باربیتوریک اسید شود، شاخصمی گرفته کاربه هابیچر

ول که محص دباشگیری میزان مالونآلدهید میاندازه به مربوط شاخص

ن وجود چنی .غیراشباع است چرب چند ثانویه اکسیداسیون اسیدهای

ز ا های حسی آنترکیباتی در گوشت ماهی سبب تغییراتی در ویژگی

 .ودشجمله طعم و بو می

 

 هامواد  و روش
مان کآلای رنگینقزل ماهی عدد 10 تعداد سازی ماهی:آماده       

مراه با رشت تهیه و بلافاصله ه بازاراز گرم  5/2±550با وزن متوسط

تقل من رشت صنایع شیلاتی آزمایشگاه مرکز علوم و( به1:1)یخ پوشی

 ،گیریپوست ،ماهی با آب قابل شرب شسته هایسپس نمونهگردید، 

ل مطابق جدوماهی  تهیه روکش فیله برای گردید.فیله  و شکمی تخلیه

گرمی  50عدد فیله ماهی  30از  مخلوط خمیری تهیه گردید. 1

صاره( ععنوان شاهد )بدون افزایش ها بهشد. یک بخش از نمونه تهیه

کش و رو ها در سوسپانسیون تهیه شده از عصارهو بخش دیگر نمونه

های هها در داخل بستور شدند. سپس نمونهلا غوطهمطابق جدول با

گراد سانتی رجهد -18 با دمای شرایط انجماد در و بندیبسته اتیلنیپلی

رهای پارامت منظور تعیینبه 6و  4، 2 هایقرار داده شد و در ماه

 یع ازبرای استخراج ماشیمیایی و حسی مورد آزمایش قرار گرفتند. 

فرنگی ابتدا سیر، گوجهزیر  براساس روش ورانگ فرنگی وسیر، گوجه

 مورد نیاز از بازار محلی خریداری گردید.  و انگور

 

 

http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2002/11/4/687.html
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2002/11/4/687.html
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 : فرمولاسیون برای پوشش خمیری1جدول 

 

گرم از آن به  500شده و  پـس از تمیز کردن، کاملاً خرد مواد      

 گرم شده گراددرجه سانتی 90لیتر آب مقطر، که قبلاً تایمیل 500

دقیقه هم زده شد. سپس مخلوط با دور  60مدت بود، اضافه شد و به

یفیوژ گردید. عصاره ـانتردقیقه س 20مدت به دور بر دقیقه 10000

ها برای بررسی اثر عصاره .(12) صورت تازه تهیه شدمورد استفاده به

 ذکر درصد وزنی/وزنی هر عصاره به مخلوط 6ترتیب برای هر نمونه به

 یک نمونه شاهد نیز بدون افزایشاضافه گردید. طبق جدول  شده

 های دارایونهها تهیه گردید تا بتوان مقایسه مناسبی بین نمعصاره

شیمیایی  هایشاخص براساس ماندگاری زمان نظر از شاهد نمونه و عصاره

 با آب مخلوط 5/1:1 نسبتسپس مخلوط تهیه شده بهپذیرد.  صورت

این  در دقیقه 5اندازه برده شد و به فرو مخلوط این در ماهی گردید.

 گاریماند برای بررسی زمان انجماد شرایطدر  سپس .ماند باقی مخلوط

 مدت طول در کیفی تغییرات و شد دارینگه گرادسانتی درجه -18 در

های منجمد یک از انجام آنالیز، نمونه قبل (.9) گردید بررسی دارینگه

 ها،سطح نمونه کردن خمیرهای شده، پس از پاك ذوب در یخچال شب

 روی ها برآزمون تمامی و گردیده همگن کنمخلوط از استفاده با هاماهی

 تیتریمتری، براساس بازهای فرار کل د.گردی انجام شده همگن هاینمونه

 و اسپکتروفتومتر از استفاده با اسید تیوباربیتوریک و آمین متیل تری

  .قرار گرفت مایر و لودرف پیشنهادی روش اساس بر حسی ارزیابی

 گرم از 10به بالن تقطیر کلدال  گیری کل بازهای فرار:اندازه       

لیتر آب و چند قطعه میلی 300اکسید منیزیم و  گرم 2گوشت،  نمونه

 700تا  500ظرفیت هد. در یک ارلن مایر بشسنگ جوش اضافه 

 هکنندعنوان ظرف گیرنده زیر قسمت سردهمتر مکعب که بسانتی

درصد  2متر مکعب از محلول سانتی 25گیرد تقطیر می دستگاه

. دستگاه گردیدف متیل قرمز اضافه اسید بوریک و چند قطره از معر

که طوریهب ادهکرده و محتوی بالن تقطیر را حرارت د را وصل تقطیر

 25د و با همین مقدار حرارت مدت مجوش آهدقیقه ب 10در مدت 

 دستگاه تقطیر کنندهسرد قسمت )انتهای ادرا ادامه د تقطیر عمل دقیقه

د( شبوریک مربوط اسیدمحلول  داخل ووسیله لوله و یا رابطی بههب

کننده را با آب مقطر ، داخل سردگردیدحرارت قطع  ،پس از آن

نرمال  1/0سولفوریک وسیله اسیدهو محلول تقطیر شده ب شسته شد

. برای گرفته شد. در عمل یک شاهد هم در نظر گردیدتیتره 

تا مقدار  گردیدضرب  14در  ،سولفوریکمحاسبه، مقدار مصرف اسید

 گرم ماده گوشتی محاسبه شود 100گرم در برحسب میلی ازت فرار

(32). 

لیتر میلی 90گرم نمونه با  10 آمین:متیلگیری تریاندازه       

 4کمک هموژنایزر مخلوط و فیلتر گردید. اسید بهتری کلرواستیک

 20ئید دلیتر فرماللیتر از محلول به لوله منتقل و یک میلیمیلی

 50لیتر پتاس میلی 3تولوئن بدون آب و  لیترمیلی 10درصد، 

لیتر از لایه تولوئن برداشته و به میلی 5هم زده شد.  درصد افزوده  و

درصد افزوده شد. قسمت بالایی  02/0لیتر پیکریک اسید میلی 5

 -Ultraviolent)ماوراء بنفش -محلول به سل اسپکتروفتومتر مرئی

visible ) گیری نانو متر اندازه 410منتقل شد و جذب در طول موج

 گیری شدها اندازهو جذب آن تهیه استاندارد هایزمان محلولشد. هم

(33، 43 ،35.) 

بعد از افزایش  نمونه گرم 10 اسید:باربیتوریکتیو گیریاندازه       

با آب مخلوط  2به  1نسبت کلریدریک که بهلیتر اسیدمیلی 5/2

از نمونه تقطیر شده به لوله منتقل  لیترمیلی 5شده، تقطیر گردید. 

افزوده شد.  288/0 لیتر محلول تیوباربیتوریک اسیدمیلی 5و به آن 

دقیقه  35مدت درجه به 110لوله تکان داده شده و در حمام آب 

نانومتر  538سپس جذب با دستگاه اسپکتروفتومتر در  .گذاشته شد

اسید ربیتوریکمحلول تیوبا در مقایسه با بلانک حاوی آب مقطر و

، 36) دیگردگرم بر گرم بیان گیری شد و نتایج برحسب میلیاندازه

37). 

 یارزیاب با ارگانولپتیکی و حسی ارزیابی ارزیابی حسی:       

 و ر مای و لودرف پیشنهادی روش مطابق بو و طعم ظاهر، پارامترهای

 یبرا کهطوریهب گرفت انجام دیده آموزش نیمه یستپانل 15 با

 15توسط  کیفی درجه چهار در هانمونه حسی پارامترهای ارزیابی

کز ن مرچنیآبّزیان )یونیدو( و هم ملی فرآوری نفر از ارزیابان مرکز

این  صنایع شیلاتی میرزاکوچک خان رشت بررسی شدند. علوم و

ذاهای غفعالیت داشته و تجربه ارزیابی  آبزیان فرآوری گروه در افراد

خ از سر عدب شدهگردان سرخها با روغن آفتابنمونه تند.را داش دریایی

ن ارزیابا صورت تصادفی در اختیارهه و بشدگذاری ها کدکردن، نمونه

صورت هطعم ب روزانه از نظر ظاهر، بو و و در شرایط نور قرار گرفت

 اسراسباز ارزیابان خواسته شد تا  راندم مورد ارزیابی قرار گرفت.

ز ای جدا هاافراد در محیطرا انجام دهند. ارزیابی  ایمقیاس ده نمره

 خوب، 7-8عالی،  8-10صورت زیر . مقیاس بهارزیابی را انجام دادند

 یلی ضعیف بود.خ 1-2ضعیف،  3-4متوسط،  6-5

 اجزاء
 )گرم/صد گرم( فرمولاسیون

 شاهد 3 2 1

 82 82 82 82 آرد گندم

 6 6 6 6 نمک

 4 4 4 4 کربنات سدیم

 - - - 6 عصاره سیر

 - - 6 - رنگیعصاره گوجه ف

 - 6 - - عصاره انگور
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 نتایج

ار را با دآلا روکشنتایج ارزیابی حسی فیله ماهی قزل 1شکل        

 ه ما 6گور به آن در طول ان فرنگی وافزایش عصاره سیر، گوجه

صل از چنین نتایج حادهد. همنشان می شرایط انجمادداری در نگه

نیز در  واسید باربیتوریکتیوو آمین متیلبررسی بازهای فرار، تری

 شد.بامشخص می 4تا  2در اشکال  شرایط انجمادداری در طول نگه

نشان  ماه در شرایط انجماد 6در طی مدت  ارزیابی حسی 1شکل 

استفاده ترین امتیاز برای طعم و بو و ظاهر مربوط بهدهد که بیشمی

ترین امتیاز فرنگی و کمگوجه و رتبه دوم مربوط به از عصاره سیر

درجه کیفی و با اختصاص  چهار در ارزیابی باشد. اینانگور میمربوط به

ه ترتیب عصارتوان نتیجه گرفت بهپس مینمره بررسی شده است.  ده

سیر، گوجه فرنگی و انگور از نظر ارزیابی حسی مورد پذیرش بودند. 

ترتیب در مقدار بازهای فرار بهد که ندهنشان می 3 و 2 هایشکل

در مقایسه با  5/26و  73/23، 52/21فرنگی سیر، انگور و گوجه

برای سیر، انگور وگوجه آمین متیلتر بوده، تریپایین 73/35شاهد 

مقادیر  508/2در مقایسه با شاهد  424/1و  165/1 ،114/1فرنگی 

 بازهای فرار ترین مقداراستفاده از عصاره سیر کم . پسداشت تریکم

دهد و سپس می را نشان ماندگاری ترینبیش و داشته را آمینمتیلتری و

پس در مورد این  باشدفرنگی میرتبه آخر عصاره گوجه انگور و در

فرنگی مورد قبول گوجه سیر، انگور و ترتیب عصارهدو شاخص به

، 55/0ترتیب به 4شکل اسیدتیوباربیوتریکشاخص  مورد درو  باشدمی

پس تر بود. نزدیک و یا کم 75/0در مقایسه با شاهد 8/0و  37/0

عصاره های حاوی ترتیب نمونههای حاوی عصاره بهماندگاری فرآورده

 باشند.تر میشبی شاهدفرنگی نسبت به سیر، انگور و گوجه

 

 

2
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سیر  
  گوج  فرن ی
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 جمادداری در شرایط اندر  ی زمان ن   فرن ی و ان ورهای سیر، گوج دار همراه با عصارهآلا روکش: ارزیابی حسی فیل  قزل1شکل

 

 

  

  

زمان آماده سازی او ی  2 ماه     

رم
 گ
ی
یل
م

/
د 
ص

رم
گ

سیر   
گوج  فرن ی 

م دار بازهای فراران ور  

 
 مادداری در شرایط انجان ور در  ی زمان ن   ر، گوج  فرن ی وهای سیدار همراه با عصارهآلا روکشماهی قزل TVB: م ایس  2شکل
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 مادداری در شرایط انجان ور در  ی زمان ن   فرن ی وهای سیر، گوج دار همراه با عصارهآلا روکشماهی قزل TMA: م ایس  3شکل

 

 
 داری در شرایط انجمادان ور در  ی زمان ن   وفرن ی های سیر، گوج دار همراه با عصارهآلا روکشماهی قزل TBA: م ایس   شکل

 بحث 
روش سنجش کیفیت ماهی طی دوره  یک منزله به حسی ارزیابی       

چهار درجه کیفی  برای ارزیابی حسی در 1شکل  باشد.داری میهنگ

های روند تغییر ویژگی و با اختصاص ده نمره بررسی شده است.

گراد درجه سانتی -18ی در دارماه نگه 6حسی در تیمارها طی 

مورد آزمایش  تیمارهای اکسیداسیون در سو با تغییراتهماهنگ و هم

اکسیداسیون چربی نسبت داد که باعث توان بهاین موضوع را می .بود

تخریب و افت کیفیت حسی و تولید محصولات سمی اکسیداسیون 

هر مربوط و بو و ظا طعم برای امتیاز ترینبیش تحقیق این شود. درمی

ترین فرنگی و کمبه گوجه مربوط دوم رتبه و سیر عصاره به استفاده از

داری در ماه نگه 6و این روند در طول  دباشمی انگور امتیاز مربوط به

ترتیب توان نتیجه گرفت بهنیز ادامه یافت پس می شرایط انجماد

رش فرنگی و انگور از نظر ارزیابی حسی مورد پذیعصاره سیر، گوجه

(، 21) و همکاران Sadeghi Mirنتایج این بررسی با مطالعه  .بودند

Pezeshk و (38) همکاران و Yerlikaya دارد مطابقت (9همکاران ) و. 

 ،نمونه شاهدهای طبیعی نسبت بهدر این مطالعات نیز افزایش عصاره

 است. داشته دارینگه زمان طول در حسی تاثیر مثبتی بر ارزیابی

معیار مناسبی برای تعیین پیشرفت  اربیوتریک اسیدشاخص تیوب

ها سبب که وجود آن کربونیل اکسیداسیون چربی و تولید ترکیبات

شود. نتایج شکل های حسی ازجمله بو و طعم میتغییراتی در ویِژگی

روند افزایشی در طول نشان داد که میزان تیوباربیوتریک اسید  4

ئیدها از محصولات ثانویه دولید آلتمربوط بهداشته که داری مدت نگه

 شاخص تیوباربیوتریک مورد در .است هیدروپراکسیدها شکست از حاصل

نزدیک و  /75در مقایسه با شاهد  8/0و  37/0، 55/0ترتیب اسید به

ترتیب های حاوی عصاره بهتر بود. پس ماندگاری فرآوردهیا کم

 شاهدنسبت به  فرنگیعصاره سیر، انگور و گوجهی حاوی هانمونه

مایع استخراج شده که در تیمار شاهد نسبت به باشندتر میبیش

دهد. ماه آخر نشان می 2در طی  را دارییانگور و سیر تفاوت معن

اکسیدانی ترکیبات فنلی موجود در عصاره سیر و انگور خاصیت آنتی
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چربی شده و میزان شاخص تیوباربیوتریک اسید  مانع از اکسیداسیون

 و سیر تقریباً  شده انگور مایع استخراجبوده است.  ترکم شاهدبه نسبت

ترین معادل هم بوده و در ماه ششم مایع استخراج شده انگور کم

و بعد از آن سیر و گوجه  دهدمی را نشان ترین ماندگاریمقدار و بیش

 (39) همکاران و Cadun .قرار دارند بعدی هایرتبه ترتیب درهفرنگی ب

گر شرایط بیان 3تر از اسید کمتیوباربیتوریک ردند که مقادیراشاره ک

 .باشدمی منجمد صورتبه شدهدارینگه دریایی غذاهای قابل قبول برای

 شاخص تیوباربیتوریک میزان پژوهش بررسی در این های موردنمونه در

 تر از اینداری در شرایط انجماد کمنگه ماه 6کلیه تیمارها طی  اسید

ها عصاره ضداکسیدانی فعالیت که از محققان معتقدند برخی .بود میزان

که نقش  هاستدهندگی آنکاهش خاصیت علتبه گیاهی هایو اسانس

 های آزاد، غیرفعال نمودنخنثی نمودن رادیکال و جذب در مهمی را

نتایج مطالعه  .کندپراکسیدها ایفا می گانه و تجزیهیگانه و سه اکسیژن

 همکاران و Sadeghi Mir (،15) و همکاران Etemadi عهمطال با حاضر

(21،) Sallam (،40) و همکاران Kim ( 41و همکاران ،)Park  و

Chin (42و ) Feng  در این تحقیق  .مطابقت دارد (43)و همکاران

داری آمین تا ماه ششم در شرایط نگهمتیلبررسی بازهای فرار و تری

دهد که سلسیوس  نشان می هدرج -18در حالت انجماد در دمای 

 تری نسبت بهرنگی ماندگاری بیشفگوجه ترتیب سیر، انگور وبه

 و 2های شکلدهند. شاهد از نظر این دو شاخص شیمیایی نشان می

ترتیب در سیر، انگور و مقدار بازهای فرار بهد که ندهنشان می 3

 73/35در مقایسه با شاهد  5/26و  73/23، 52/21 فرنگیگوجه

 ،114/1فرنگی گوجه برای سیر، انگور وآمین متیلتر بوده، تریپایین

. تری داشتمقادیر کم 508/2 شاهد مقایسه با در 424/1و  165/1

 متیلتری و ترین مقداربازهای فراراستفاده از عصاره سیر کم پس

دهد و سپس انگور ترین ماندگاری را نشان میآمین را داشته و بیش

در این تحقیق بررسی باشد. فرنگی میخر عصاره گوجهرتبه آ و در

در حالت  داریشرایط نگه ششم در آمین تا ماهمتیلبازهای فرار و تری

ترتیب دهد که بهدرجه سلسیوس نشان می -18انجماد در دمای 

شاهد از نظر تری نسبت بهرنگی ماندگاری بیشفگوجه سیر، انگور و

( 44)همکاران  و Eskandari. دهندمی شیمیایی نشان این دو شاخص

ای را بررسی و اثر تاثیر مثبت عصاره جعفری بر فیله ماهی کپور نقره

 و Pezeshkمثبت این عصاره را در کاهش بازهای فرار اثبات نمودند. 

نیز تاثیر این عصاره بر کاهش  تاثیر عصاره موسیر (38)همکاران 

گراد تحقیق رجه سانتید 4داری در بازهای فرار را در شرایط نگه

که روی افزایش در تحقیقی  (9) و همکاران Yerlikayaنمودند. 

 دار انجام دادند نتایج مشابهی باهای طبیعی بر میگو روکشعصاره

دست آوردند که بیانگر اثر هآلا بتحقیق انجام شده با ماهی قزل

فرنگی روی افزایش زمان مثبت افزایش عصاره سیر، انگور و گوجه

 ،(13) و همکاران Harpaz لعاتاباشد. این نتایج با مطماندگاری می

Cadun (14) و همکاران ،Zolfagari و  (12) و همکارانFeng  و

ها بر افزایش در خصوص تاثیر افزودنی .مطابقت دارد( 34)همکاران 

فرنگی زمان ماندگاری مشخص گردیده است که افزایش سیر، گوجه

 بازهای فرار،های آلا براساس شاخصماهی قزلروکش فیله و انگور به

گردد. می افزایش ماندگاری موجب اسیدتیوباربیتوریک و آمینمتیلتری

ترین افزایش در بازهای فرار در نمونه ها نشان داد که کمنتایج آزمون

آمین نیز عصاره متیلدر مورد تری .حاوی عصاره سیر مشاهده گردید

فرنگی گوجه ترتیب انگور وو پس از آن به ترین مقدارسیر حاوی کم

و  ترین مقدارسیر کم و عصاره انگور تیوباربیتوریک اسید بود. از نظر

 3 ترین مقدار را نشان داد. افزایش هرفرنگی بیشها گوجهپس از آن

آلا در مقایسه با فیله بدون عصاره سبب عصاره به فیله ماهی قزل

افزایش  ماهی شاهد زیرا در مورد فیلهشود ماندگاری می افزایش زمان

های مربوطه صورت پذیرفت. ارزیابی حسی از توجهی در شاخصقابل

ترین درجه مقبولیت را در مورد نمونه نظر بو و ظاهر و طعم بیش

ترین مقبولیت ترتیب بیشسیر نشان داد و بعد از آن به حاوی عصاره

 فرنگی و سپس انگور بود.گوجهمربوط به
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