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تاثیر آب لیمو، آب نارنج و پودر سوخاری همراه آویشن بر زمان ماندگاری فیله روکش شده  

 در شرایط انجماد و یخچال  (Oncorhynchus mykissن )کمان یرنگ یآلاقزل ماهی 
 

 چكيده 

جمعیت جهان، نقش آبزیان در تغذیه، افزایش ماندگاری و نیز تغییر طعم آن    روزافزونبا افزایش  
، پودر  نارنج آب،  مو یلآببا افزایش    انجام شد  1395در این تحقیق که در سال  بوده است.    موردتوجه

گراد به مدت  درجه سانتی   -18، در شرایط انجماد  آلاقزلسوخاری و آویشن به فیله روکش شده ماهی  
روز    7  به مدتو همچنین در یخچال   ماه کل بازهای فرار، تری متیل آمین، تیوباربیوتریک اسید  6

و پودر سوخاری    نارنج آب،  مویل آبدرصد وزنی    6شد. فیله ماهی با افزایش    یریگاندازهبازهای فرار  
با آب مخلوط   1:  5/1  آرد گندم، نمک و کربنات سدیم که به نسبت  اجداگانه ب  صورتبه همراه آویشن  

دقیقه در این   5  اندازه  به  تهیه شد. فیله ماهی  هاعصارهنمونه شاهد بدون    .روکش گردید  شده بود، 
به مدت   گرادسانتیدرجه  -18مخلوط باقی ماند و در شرایط انجماد برای بررسی زمان ماندگاری در 

حاوی   یهادر نمونهروز نگهداری شد. مقدار بازهای فرار به ترتیب    7به مدت    خچالیدر  و    ماه  6
گرم در مقایسه   100بر    گرمیلیم 26/  75و    05/24،  45/21و پودر سوخاری و آویشن    نارنج آب،  مویلآب

  35/1و    1/ 25،  1/1  تری متیل آمین به همین ترتیب  .بود  ترنییپاگرم    100بر    گرمیل یم 8/35با شاهد  
شاهد    100بر    گرممیلی با  مقایسه  در  و   100بر    گرممیلی  5/2گرم  داشت  کمتری  مقادیر  گرم، 

ترتیب   به  اسید  کیلوگرم  گرممیلی  75/0و    4/0،  5/0تیوباربیوتریک  شاهد   بر  با  مقایسه    75/0در 
  نارنج آبلیمو،  به ترتیب آب  هافرآوردهماندگاری    بنابراین؛  بر کیلوگرم نزدیک و یا کمتر بود  گرممیلی

. میزان بازهای فرار ماهی اندود دیده شدو پودر سوخاری و آویشن در فریزر نسبت به شاهد بیشتر  
با   اندود شده با عصاره    یری گاندازهدر یخچال    هاعصارهشده  به    مویلآبشد. بازهای فرار در ماهی 

در مقایسه با ماهی شاهد که به    5/32و پودر سوخاری همراه با آویشن به    33به    نارنج آبو    52/23
در طول نگهداری در یخچال نیز عصاره    دهدیمگرم در روز هفتم رسید نشان    100بر    گرممیلی  42
 . کنندیمماندگاری بیشتری ایجاد  ، و سوخاری همراه با آویشن به ترتیب  نارنج آب، مویلآب

 

 ، پودر سوخاری و آویشن، ماندگارینارنج آب،  مویلآب،  کماننیرنگ  یآلاقزل  كليدي:  واژگان

 

 مقدمه

آبزیان   سایر همچنین مصرف ماهی و .(Bahrani et al., 2019است ) ترین منبع پروتئینماهی دارای ارزش غذایی بسیار بالا و کامل

(.  Esamalaki et al., 2020هستند )  مؤثرهای نامطلوب خون، تنظیم و تعادل فشارخون در حفظ سلامت قلب و عروق  در کاهش چربی

زیادی را به خود اختصاص   کنندگانمصرفهای با ارزش تجاری است که با توجه به طعم و کیفیت مناسب  یکی از گونه  کماننیرنگ  یآلاقزل

.  ( FAO, 2025)  کیلوگرم برسد  8/21به    2034افزایش یافته و تا سال   های دریاییشود مصرف سرانه جهانی فرآوردهبینی میپیشداده است.  

تنــوع   واسطههــای شــیلاتی بــه  مصــرف فــرآوردهتوجه نمود.    آبزیان  یدر فرآوربه ایجاد تنوع    جهت افزایش مصرف سرانه آبزیان باید

تر و با قابلیت نگهداری  های تازهکنندگان جلب فراوردهذائقه مصرف  .ابدییمبندی مناسـب و متعـدد افزایش  مزه و بسته  ،آوری، طعمدر عمل

ای جهت سنجش کیفیت  ها و چگونگی نگهداری دارند و همچنین به فاکتورهای ویژهتری به تنوع در فرآوردهبیشتر بوده که نیاز به توجه دقیق

امروزه با توسعه زندگی شهری و کمبود وقت، میزان تقاضا برای استفاده از غذای آماده افزایش یافته  (. Alibeigi et al., 2013) نیاز دارند

های  توان از طعم دهندههای متفاوت میای داشته و برای ذائقههای نیمه آماده نظیر فیله و استیک نیز در بازار جهانی جایگاه ویژهاست. فرآورده

توان به سهولت نگهداری و جابجایی در مقایسه با ماهی  از مزایای تولید فیله می  .(Alishahi and Aïder, 2012)  مختلف استفاده نمود

های مختلف را نام برد.  های مختلف، بهبود شکل ظاهری ماده اولیه و قابلیت روکش دادن با طعمبندیها، بسته کامل، قابلیت ارائه در اندازه

 Badii et al., 2002; Rezaei)  تواند به حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری فرآورده کمک نمایدو شرایط انجماد می  یسردسازتوجه به  

and Hosseini, 2008; Holley et al., 2005 )  .شود. همچنین روکش فیله ماهی باعث بهتر نمودن عطر، طعم، بافت و ظاهر غذا می

 *1 نائره بشارتی
 
 لان،یگ  یعیطب  منابع  و  ی کشاورز  آموزش  قات،یتحق   مرکز   .1

 . ران یا رشت، ،ی کشاورز جیترو آموزش و قاتی تحق  سازمان 
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 بنابراین فرآورده حاصل از داخل آبدار و طعم دار؛  کندشود جلوگیری میاز تغییر طعم طبیعی غذا که بر اثر انجماد یا حرارت دادن ایجاد می

دار های روکشامروزه تمایل بیشتری به فرآورده . (Alishahi and Aïder, 2012; Salvador et al., 2008است )بوده و از بیرون ترد  

. با استفاده از  یستندهای سنتتیک و شیمیایی در مواد غذایی نکنندگان مایل به استفاده از افزودنیغذاهای آماده دریایی وجود دارد. مصرف

این عمل به افزایش زمان ماندگاری    ،های طبیعی متفاوتی برای تغییر طعم استفاده نمودتوان از افزودنیکه می ضمن این  ، روکش دادن به فیله

هایی توجه نمود  امروزه باید به افزودنی  (.Yerlikaya et al., 2010; Ibrahim and El-Sherif, 2008)  کندمحصول نیز کمک می

 د. نگردمیکه در ضمن مطلوبیت از نظر ارزیابی حسی، باعث افزایش زمان ماندگاری نیز 

هـای شـیمیایی و سنتتیک در غذا، تصوری منفی نسبت به این  کننـدگان در خصـوص مضـرات افزودنـیافـزایش آگـاهی مصـرف بـا 

های جایگزین جهـت افـزایش  روشعنوان  طبیعی بههای  های طبیعی ازجمله عصارهبنابراین استفاده از نگهدارنده؛  مواد ایجاد شـده اسـت

طـور عمده به ترکیبات هـا بـهاکسیدانی عصـارهواص ضدمیکروبی و آنتیخ  (.Karsli et al., 2021)  مانـدگاری مـاهی ضــروری اســت

 مختلف متفاوت است   آن قـدرت نگهدارنـدگی آنهـا در گیاهـان  تبعبه فنـولی موجـود در آنهـا بسـتگی دارد. البتـه نـوع ترکیبات فنولی و  

(Pezeshk et al., 2011) .  پرتقال  پوست   یآب  عصاره  یحاو  ینیژلات  پوشش   ریتأث  مشابه،  یامطالعه  در  (Citrus sinensis  )ش یافزا  بر  

 ی پژوهش  در  ن،یهمچن(.  Ebrahimian et al., 2023)  شد  اثبات  و  یبررس  خچالی  یدما  در  کماننیرنگ  یآلا قزل  یماه  لهیف  یماندگار

 Ziziphora)  یکوه  یکاکوت  و(  Allium cepa)  ازیپ  ،(Zataria multiflora Boiss)  شن یآو  عصاره  افزودن  ریتأث  گر،ید

clinopodioides ) در  را  لهیف یماندگار زمان  باتیترک ن یا که  داد نشان  جینتا  د؛یگرد ی ابیارز کمانن یرنگ یآلاقزل  یماه لهیف یماندگار بر  

 یآلا قزلفساد شیمیایی در فیله ماهی  هایشاخص  .(Zolfagari et al., 2010) دهندیم شیافزا روز 6 تا 5 خچال،ی یدما و خلأ طیشرا

 . همچنین(Noori et al., 2026)  پوشش یافته با ژلاتین حاوی پلی ساکارید استخراج شده از هسته ازگیل ژاپنی بررسی گردید  کمانن یرنگ

 ,.Pal et al)  اثر افزایش عصاره چای سبز در شرایط نگهداری فیله ماهی در یخچال بر افزایش ماندگاری در تحقیقی مشابه بررسی گردید

نیز در تحقیقی مشابه بررسی   (Scomberomorus guttatus)  بر فیله ماهی قباد (Satureja hortensis)  اثر اسانس مرزه  .(2017

 Harpaz)  روندیم  شماربه   یع یطب  یهاکروبیضدم  و  هادانیاکسیآنت   یاصل  منابع  از  یاهیگ  یهاعصاره  .( Esamalaki et al., 2020)  گردید

et al., 2003  .)شنیآو  عصاره  اثر  مشابه،   یپژوهش  در  (Thymus vulgaris  )یکوه  پونه  و  (Origanum vulgare  )باس   یماه  بر  

  دهدیم کاهش یریچشمگ طوربه را فساد روند هاعصاره نیا افزودن که داد نشان جینتا  و شد یبررس( Lates calcarifer)  ییایآس ییایدر

(Cadun et al., 2008  .)ی صورت  ی گویم  یماندگار  یرزمار  عصاره  که  است   آن  از  یحاک  گر ید  یامطالعه  ن،یهمچن  (Parapenaeus 

longirostris  )دهدیم  شیافزا  یاملاحظهقابل   طوربه   را  (Etemadi et al., 2008  .)یرزمار   عصاره  از  استفاده  (Salvia rosmarinus  )

  نشان (  Oncorhynchus mykiss)  کماننیرنگ  یآلاقزل  یماه  یماندگار  ش یافزا  یبرا  یعیطب  کروبیضدم  و  دانیاکسی آنت  کی  عنوانبه 

  ی برا(  Batter)  پوشش  ریخم  از  استفاده  ن، یا  بر   علاوه.  ردیگی م  صورت  یکندبه  مارشدهیت  یهانمونه   در  ییایباکتر  و  ویداتیاکس  فساد  که  داد

 ند یفرا  در  یچرب   جذب  کاهش  موجب   مناسب،   پوشش   اعمال  صورت  در   شده،سرخ   محصولات  در   بافت  بهبود  و  فردمنحصربه  یهاطعم  جادیا

ترکیبات  افزودنی  (. Yerlikaya et al., 2010)  شودی م  سرخ کردن مواد غذایی معمولاً  اهداف ویژه  یجزئها در  با  مانند    ایهستند که 

افزوده می آنها  به  از رشد و نمو میکروبی، تشدید رنگ مخصوص  از فساد در مدت نگهداری، جلوگیری  ترتیب این  جلوگیری  شوند. بدین 

 ,Sakifar and Karimi)  نمایندمشخصی را تشدید می  یهاواکنشکنند و یا  های معینی در محصول جلوگیری میترکیبات یا از واکنش

 تحت  ،ینگهدار  طول  در  هاآن  یفیک  ی هایژگیو  و  هستند  حساس  اریبس  ویداتیاکس  فساد  برابر  در  بالا،  ییغذا  ارزش  وجود  با  انیماه.  (2025

 (.Mexis et al., 2009) ابدییم کاهش ویداتیاکس و ییایباکتر فساد ریتأث

های مختلفی جهت تخمین درجه فساد در ماهی توان استفاده کرد. از آزمایشبرای تشخیص کیفیت ماهی، تنها از یک شاخص کیفی نمی 

(  DMA)  نی آملیمتید  ،(TMA)  نیآملیمتیتر  ،(TVB-N)  فرار  یتروژنین  یبازها  مجموع  یریگاندازه  شامل  هاآزمون   نیا  .شودمیاستفاده  

ای از ترکیبات،  بازهای فرار به مجموعه   .(AOAC, 2005; khoramgah and Rezaei, 2012)  است  اکنندهیاح  فرار  باتیترک  مجموع  و

ها نمایانگر میزان کهنگی و فساد در ماهی است. از جمله گیری آنشود که اندازه آمین گفته میمتیلآمین و دیمتیلاز جمله آمونیاک، تری 
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آمین اشاره کرد که در ساختمان عضله  متیلاکسید و تریآمینمتیلتوان به تریترکیبات دیگری که در ایجاد طعم و بوی ماهی نقش دارند، می 

 (. Castro et al., 2012آید )وجود دارند و بوی اختصاصی ماهی در اثر حضور این ترکیبات پدید می

ذره  موجودات  نفوذ  و  آنزیمحضور  فعالیت  و  آنبینی  ماهی های  در  آنزیم  ها  همچنین  تبدیل  و  باعث  ماهی،  بدن  طبیعی  های 

آمین، متیلگیری مقدار تریآید. با اندازهماهی در اثر تشکیل این ماده پدید می گردد. بوی مشخصهآمین میمتیلاکسید به تریآمینمتیلتری

  در ماهی،  هاهـای اولیـه اکسیداسـیون چربیفـرآورده (. Juty and Neero, 2025توان میزان کهنگی یا تازگی ماهی را مشخص کرد )می

از شکستن، موادی نظیر   ندارند. هیدروپروکسیدها پس  نامطلوب ماهی  نقشـی در طعم  و  ناپایدارنـد  ترکیباتی  هیدروپروکسیدها هستند که 

یری گهطـور گسـترده جهـت اندازآزمایشی که به  .کنندها را ایجاد میهـا و لاکتونها، استرها، فـورانها، هیدروکربنها، الکل، کتوندهایآلدئ

بـه کـار گرفتـه  مقدار فساد اکسایشی چربی انـدازهاین شاخص    .است تیوباربیتوریک اسید ، شاخصشودمیها  بـه  گیـری میـزان  مربـوط 

وجود چنین ترکیباتی در گوشت ماهی   شود. می  ع محسوبغیراشبا  کـه محصـول ثانویـه اکسیداسـیون اسیدهای چرب  استمـالونآلدهیـد  

در این تحقیق، هدف استفاده از )پودر   . (Juty and Neero, 2025)  شودهای حسی آن از جمله طعم و بو میسبب تغییراتی در ویژگی

ای بر افزایش زمان  منظور ایجاد تغییر در طعم ماهی و مقایسهآلا بهدار ماهی قزل( همراه با فیله روکشنارنجآب و  مویلآب سوخاری و آویشن، 

انجماد شرایط  در  آمین،  (گرادی سانتدرجه    -18)  ماندگاری  متیل  تری  فرار،  بازهای  شیمیائی کل  و  از طریق شاخص  اسید    تیوباربیتوریک 

 همچنین بازهای فرار در شرایط نگهداری در یخچال بوده است. 

 

 ها مواد و روش
 صورت به گرم از بازار رشت در هنگام خرید    550  ±  5/2  با وزن متوسط   کماننیرنگآلای  عدد ماهی قزل  30سازی نمونه تعداد  برای آماده

منتقل    (مرکز تحقیقات، آموزش کشاورزی و منابع طبیعی گیلان)  به آزمایشگاه پردیس بهدان (1:1)  زنده صید و بلافاصله همراه با یخ پوشی

برای تهیه روکش    .فیله گردید  هانمونه  و  گردید  انجام  تخلیه شکمی  و  یریگپوست   ،شده  ماهی با آب قابل شرب شسته  یهانمونه سپس    .گردید

 . شدتیمار و یک شاهد تهیه   3مخلوط خمیری در  ،1مطابق جدول  ،فیله ماهی

 : فرمولاسيون براي پوشش خميري 1جدول 

 اجزاء
 )گرم / صد گرم(  فرمولاسيون

 شاهد 3 2 1

 82 82 82 82 آرد گندم
 6 6 6 6 نمک

 4 4 4 4 کربنات سدیم
 - - - 6 مو یلآب

 - - 6 - پودرسوخاریو  آویشن عصاره
 - 6 - - نارنجآبعصاره 

ــده، یک بخش از   50عدد فیله ماهی   30از  ــاهد  عنوانبه  هانمونهگرمی تهیه شـ ــاره) شـ در   هانمونهو بخش دیگر   (بدون افزایش عصـ

اره و روکش مطابق جدول بالا  ده از عصـ یون تهیه شـ پانسـ وسـ پس   ورغوطهسـ دند. سـ تهدر داخل   هانمونهشـ تهاتیلنی پلی یهابسـ  و در یبندبسـ

پارامترهای شـیمیایی بازهای فرار، تری متیل  ،ماه نگهداری در فریزر  6گراد قرار داده شـد و در مدت درجه سـانتی -18شـرایط انجماد با دمای  

ــیـد مورد آزمـایش قرار گرفتنـد. همچنین نمونـه گیری روز نگهـداری گردیـد و از طریق انـدازه 7هـا در یخچـال بـه مـدت آمین و تیوبـاربیوتریـک اسـ

 اسـتخراج مایع از  منظوربه د.دنآلا ارزیابی گردیهای نامبرده در روکش ماهی قزلتعیین زمان ماندگاری با افزایش عصـاره  منظوربهبازهای فرار 

پــس از تمیــز کــردن،  موادمورد نیاز از بازار محلی خریداری گردید. ابتدا لیمو، آویشن و نارنج ،  نارنجآبو ، پودر سوخاری و آویشن مویلآب

شده بود،   حرارت داده گرادیسانتدرجه  90تا لیتـر آب مقطـر، کـه قبلاً  میلـی 500به   هاآنگرم از    500کاملاً خرد شده و گیری و آویشن آب

ــانتریفیوژ گردید. عصاره مورد  20به مدت  دور بر دقیقه 10000دقیقه هـــم زده شد. سپس مخلوط با دور    60اضافه شد و به مدت  دقیقه سـ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jw

eb
.a

hv
az

.ia
u.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
28

 ]
 

                               3 / 9

http://jweb.ahvaz.iau.ir/article-1-1143-en.html


 بشارتی /  ...شنیآو همراه  یسوخار پودر و نارنج  آب مو، یل آب ریتاث 

31 
 

هر عصـاره   درصـد وزنی 6ها به ترتیب برای هر نمونه  برای بررسـی اثر عصـاره  .(Zolfagari et al., 2010)  صـورت تازه تهیه شـداسـتفاده به

اره اهد نیز بدون افزایش عصـ افه گردید. یک نمونه شـ ده طبق جدول اضـ بی بین نمونه به مخلوط ذکر شـ ه مناسـ ها تهیه گردید تا بتوان مقایسـ

اخصه اس شـ اهد از نظر زمان ماندگاری بر اسـ اره و نمونه شـ ورت پذیردای دارای عصـ یمیایی صـ بت . های شـ ده به نسـ پس مخلوط تهیه شـ سـ

ســپس در شــرایط انجماد برای   .دقیقه در این مخلوط باقی ماند 5شــد و به اندازه   فروبردهبا آب مخلوط گردید. ماهی در این مخلوط  5/1:1

 Yerlikaya et) نگهداری شـد و تغییرات کیفی در طول مدت نگهداری بررسـی گردید  گرادیسـانتدرجه  -18بررسـی زمان ماندگاری در 

al., 2010)  . زمان ماندگاری در یخچال نیز تعیین گردد.  ،بازهای فرار بر اســاسروز نگهداری گردید تا    7همچنین در یخچال نیز به مدت 

ها با اســتفاده از ها، ماهیهای منجمد یک شــب در یخچال ذوب شــده، پس از پاک کردن خمیرهای ســطه نمونهقبل از انجام آنالیز، نمونه

 روش  به(  TVB-N) فرار یبازها کل یهاشـاخص.  شـدانجام    شـده همگنهای  ها بر روی نمونهآزمون یو تمامهمگن گردیده   کنمخلوط

تفاده  با(  TBA)  دیاسـ  کیوتوریوباربیت  و( TMA)  نیآملیمتیتر ،یمتریتریت پکتروفتومتر از اسـ   (Jenway model 6105, England)  اسـ

آب  تریلیلیم 300گرم اکسید منیزیم و  2گرم از نمونه گوشـت،  10به بالن تقطیر کلدال   ،کل بازهای فرار  یریگاندازهبرای   .شـدند  یریگاندازه

ظرف گیرنده زیر قســمت   عنوانبهســانتی مترمکعب که  700تا   500 تیبه ظرفو چند قطعه ســنگ جوش اضــافه گردید. در یک ارلن مایر 

د.  شـدرصـد اسـید بوریک و چند قطره از معرف متیل قرمز اضـافه  2مکعب از محلول   متریسـانت 25  ،دسـتگاه تقطیر قرار گرفت سـردکننده

جوش آمد و با همین مقدار حرارت مدت   هدقیقه ب  10در مدت   کهیطوربه  ،دسـتگاه تقطیر وصـل گردید و محتوی بالن تقطیر حرارت داده شـد

 .لوله و یا رابطی به داخل محلول اسید بوریک وارد گردید  لهیوسبه  انتهای قسمت سرد کننده دستگاه تقطیر.  دقیقه عمل تقطیر ادامه یافت  25

نرمال تیتر گردید. در عمل   1/0  کیدسولفوریاس  لهیوسـبهپس از آن حرارت را قطع، داخل سـرد کننده با آب مقطر شـسـته و محلول تقطیر شـده 

 در گرمیلیم برحسـب  فرار ازت  مقدار تا  شـد ضـرب 14 در  کیدسـولفوریاسـ  شـدهمصـرف مقدار  محاسـبه،  یبرا  یک شـاهد هم در نظر گرفته شـد.

 با  نمونه از  گرم 10 ،(TMA) نیآملیمتیتر زانیم  یریگاندازه یبرا  (.Juty and Neero, 2025)  شـود محاسـبه  یگوشـت  ماده  گرم 100

 شیآزمالوله به حاصـل محلول از تریلیلیم 4 سـپس.  شـد صـاف  سـپس و مخلوط زریهموژنا  توسـط(  TCA) دیاسـکیکلرواسـتیتر تریلیلیم 90

د،  20  دیفرمالده محلول تریلیلیم 1 آن به  و دیگرد منتقل د 50 پتاس محلول تریلیلیم 3 و( آب بدون) خشـک  تولوئن  تریلیلیم 10 درصـ  درصـ

د؛ افزوده د 02/0 کیکریپ دیاسـ محلول تریلیلیم 5 به و  جدا  تولوئن یۀلا از تریلیلیم 5 کامل، اختلاط از  پس شـ افه درصـ د  اضـ  ت،ینها در.  شـ

ــلِ  بـه  محلول ییبـالا  بخش ــپکتروفتومتر سـ  در  نمونـه جـذب زانیم  و  منتقـل(  Jenway model 6105, England) یمرئ  -فرابنفش  اسـ

انومتر  410  موجطول ت  نـ انهم  .دیـگرد  قرائـ ذب  محلول  زمـ ه و جـ دارد تهیـ انـ ــتـ اسـ ای  اآنهـ دازه  هـ  Perumalla andد )گیری شـــانـ

Hettiarachchy, 2011;Salam et al., 2007; Juty and Neero, 2025).  گرم نمونه   10تیوباربیتوریک اســید  گیری برای اندازه

بت   لیترمیلی 5/2بعد از افزایش   ید کلریدریک که به نسـ ده، تقطیر گردید.  2به   1اسـ ده به لوله   لیترمیلی  5با آب مخلوط شـ از نمونه تقطیر شـ

ید   لیترمیلی 5منتقل و به آن  ده و در حمام آب  288/0محلول تیوباربیتوریک اسـ د. لوله تکان داده شـ دقیقه   35درجه به مدت  110افزوده شـ

پکتروفتومتر در  تگاه اسـ پس جذب با دسـ د سـ ته شـ ه با بلانک حاوی آب مقطر و 538گذاشـ ید اندازه   نانومتر در مقایسـ محلول تیوباربیتوریک اسـ

 .(Jasbi et al., 2020; Juty and Neero, 2025) برگرم بیان گردید گرمیلیمگیری شد و نتایج بر حسب 

 

 نتایج 
 یهانمونه   با  سهیمقا  در  مو،ی لآب  یحاو  یلعاب  ریخم  با  شدهدادهپوشش  یماه  که  دهدی م  نشان  1  شکل   در  فرار  یبازها  به  مربوط  جینتا

  نمونه   ن،یهمچن.  است   داشته  فرار  یبازها  یکمتر  مقدار  گراد،یسانت  درجه  -18  یدما  در  ینگهدار  دوره  طول  در  شن،یآو  و  نارنجآب  یحاو

 شدهدادهپوشش  یهانمونه   یتمام .  داد  نشان  ینگهدار  دوره  طول  در   یکمتر  فرار  یبازها  مقدار  شن،یآو  ی حاو  نمونه  به  نسبت  نارنجآب  یحاو

 . دادند نشان خود از عصاره  بدون  یماه به نسبت یشتریب یماندگار مختلف، یهاعصاره با

  یبازها  گرمیلیم  30  تا  25  یینها  حد  معمولاً.  شد  استفاده  معلوم  تهیمولار  با  یدیاس  توسط  یسازیخنث  روش  از  شاخص،  نیا  سنجش  یبرا

 در  نارنج،آب  و  شن یآو  ،یسوخار  پودر   مو،یلآب  یهاعصاره  یحاو  ی هانمونه   اساس،  نیا  بر.  شودیم  گرفته  نظر  در  نمونه  گرم  100  هر  در  فرار
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 ج ینتا  .است  هانمونه   یماندگار  بر  یعیطب  یهاعصاره  افزودن  مثبت  اثر  انگریب  که  دادند  نشان  را  حد  نیا  از  یکمتر  ریمقاد  شاهد،  نمونه  با  سهیمقا

 به  نسبت  یشتریب  یماندگار  شنیآو  و  نارنجآب  مو،ی لآب  یحاو  یهانمونه   بیترتبه   که  دهدیم  نشان  زین   2  شکل  در  نیآملیمتیتر  به  مربوط

  طول   در  شنیآو  و نارنجآب  مو،یلآب   افزودن  اثر   در  را   یماندگار  روند  نیهم  ،3  شکل  در  د یاس  کیوتریوباربیت آزمون  ن، یهمچن.  دارند  خام  یماه

  ش یافزا  نیکمتر  روز  7  تا  مویلآب  یحاو  نمونه   خچال،ی  در  ینگهدار  طیشرا  در  که  دهدی م  نشان  ز ین  4  شکل.  کرد  دییتأ  زریفر  در  ینگهدار  ماه  6

  در  باًیتقر فرار یبازها  زانیم نظر   از خچال،ی در ینگهدار هفتم روز  در شنیآو و نارنجآب یحاو یِماه نیهمچن است؛  داشته فرار یبازها در را

 .بودند  دهینرس فساد مرحله به هنوز عصاره، بدون  یماه با سهیمقا در دو هر اما داشتند، قرار هم به کینزد یسطح

  
ی ماه لهيف در( TVB-N value)  فرار يبازها  سهیمقا: 1شكل 

  پودر و نارنجآب ،مويلآب يها عصاره با همراه دارروكش يآلاقزل

 انجماد  طیشرا در ينگهدار  زمان یط  در شنیآو همراه يسوخار

ی ماه لهيف در( TMA) ن يآمليمتيتر زاني ممقایسۀ : 2شكل 

و پودر   نارنجآب  و مو يلآبي ها عصارههمراه با  دارروكش يآلاقزل

 سوخاري همراه آویشن در طی زمان نگهداري در شرایط انجماد 

  
در فيله ماهی    (TBA) دياس کی وتري وباربيت  شاخص ۀسیمقا: 3شكل 

و پودر   نارنجآب، مويلآبي ها عصارههمراه با  دارروكش يآلاقزل

 سوخاري همراه آویشن در طی زمان نگهداري در شرایط انجماد 

دار همراه روكش يآلاقزل ماهی در فيله  : مقایسه بازهاي فرار 4شكل 

و پودر سوخاري همراه آویشن در طی   نارنجآب، مويلآبي هاعصارهبا 

 زمان نگهداري در یخچال

 

ــکل ــان 1  ش ــوخار پودر  نارنج،آب مو،یلآب  یحاو  یهانمونه در فرار یبازها  مقدار که دهدیم نش ــن،یآو و یس و  05/24، 45/21  بیترتبه ش

تری  دهدیمنشـان   2شـکل    .گرم، کمتر اسـت  100گرم در میلی 8/35 مقدار  با شـاهد  نمونه  با سـهیمقا در که  بود گرم 100 در گرمیلیم 75/26

ــوخاری و آویشــن  و پودر  نارنجآب، مویلآبمتیل آمین برای  ــاهد  (صــد گرم/گرمیلیم) 424/1و  165/1، 114/1س ــه با ش  508/2در مقایس

و بیشـترین ماندگاری   همتیل آمین را داشـتکمترین مقدار بازهای فرار و تری مویلآبمقادیر کمتری داشـت. پس اسـتفاده از  (صـد گرم/گرمیلیم)

ن و در رتبه آخر  وخاری و آویشـ پس پودر سـ ان داد و سـ اخص به ترتیب  .  قرار گرفت  نارنجآبرا نشـ وخاری مویلآبدر مورد این دو شـ ، پودر سـ

در  (کیلوگرم/گرمیلیم) 75/0و  4/0، 5/0شــاخص تیوباربیوتریک اســید اعداد  3شــکل   مطابق  .اســتمورد قبول  نارنجآبهمراه آویشــن و  

و پودر   نارنجآب، مویلآبها به ترتیب  ماندگاری فرآورده  مشـخص شـد که  نزدیک و یا کمتر بود.(  کیلوگرم/گرمیلیم) 75/0مقایسـه با شـاهد 

تر  اهد بیشـ بت به شـ ن نسـ وخاری و آویشـ تسـ مت نهاییاسـ ده با این  ،. در قسـ ارهماهی اندود شـ در یخچال نگهداری گردید و میزان    هاعصـ

ان داد فیله ماهی خام از مقدار روز اندازه  7بازهای فرار تا  د. تحقیق نشـ د گرم/گرمیلیم) 18/2گیری شـ وم به  (صـ د /گرمیلیم) 42در روز سـ صـ

 5/32و ســوخاری همراه با آویشــن به   33به    نارنجآب ،52/23به   مویلآبماهی اندود شــده با عصــاره   کهیدرحال  ،در روز هفتم رســید (گرم

، مویلآبدر طول نگهداری در یخچال نیز عصـاره   دهدمینشـان  این موضـوع .در روز هفتم رسـید (صـد گرم/گرمیلیم صـد گرم/گرمیلیم)

 .نندکمیبه ترتیب ماندگاری بیشتری ایجاد  نارنجآبسوخاری همراه با آویشن و 
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 يريگجه ينتبحث و 
اخص ب اریمع(  TBA)  دیاسـ  کیتریوباربیت  شـ رفتیپ زانیم نییتع  یبرا  یمناسـ وب  لیکربون باتیترک دیتول و  یچرب  ونیداسـیاکسـ شـ  محسـ

 داد نشان 4  شکل جینتا. هسـتند طعم و  بو جمله از محصـولات یحسـ  یهایژگیو در نامطلوب  راتییتغ  مسـئول  ل،یکربون باتیترک نیا  شـود؛یم

ته  یشـیافزا  روند  ینگهدار دوره طول در  دیاسـ کیتریوباربیت  زانیم که ت  داشـ ولات از دهایآلده دیتول به  امر نیا که  اسـ ل هیثانو محصـ  از حاصـ

 .شودیم مربوط دهایدروپراکسیه شکست

  بی ترتبه  شـنیآو  و یسـوخار پودر و  نارنجآب  مو،یلآب یحاو  یهانمونه  یبرا آمدهدسـتبه ریمقاد  د،یاسـ  کیتریوباربیت شـاخص مورد در

هیمقا در که بود لوگرمیک در  گرمیلیم75/0و   4/0، 05/0 اهد،  نمونه  یبرا  لوگرمیک در گرمیلیم 75/0  مقدار با سـ  کمتر ای کینزد ریمقاد نیا شـ

اره، یحاو  یهافرآورده یماندگار  ن،یبنابرا؛  اندبوده وخار پودر و  نارنجآب مو،یلآب یحاو یهانمونه  ژهیوبه عصـ ن،یآو  و یسـ بت شـ   نمونه  به  نسـ

اهد تریب شـ ت  شـ اهد ماریت  نیب  ،ینگهدار  یانیپا ماه 2  یط در  یمعنادار  تفاوت.  اسـ تخراج عیما و شـ ده  اسـ اهده مویلآب و نارنجآب  شـ د   مشـ .  شـ

ده  یچرب ونیداسـیاکسـ از  مانع نارنجآب  و  مویلآب در موجود یفنل باتیترک یدانیاکسـیآنت تیخاصـ اخص  زانیم  جه،ینت در و  شـ   کی تریوباربیت شـ

بت  دیاسـ اهد  نمونه  به  نسـ ت  بوده  کمتر  شـ ان  د،یاسـ  کیتریوباربیت لوگرمیک در  گرمیلیم  3 از کمتر ریمقاد.  اسـ را دهندهنشـ   یبرا   قبولقابل  طیشـ

 (.Cadun et al., 2005) است منجمد صورتبه ییایدر ییغذا مواد ینگهدار

 انجماد،  طیشــرا در ینگهدار ماه 6  یط  مارهایت هیکل در  دیاســ  کیتریوباربیت  شــاخص  زانیم پژوهش،  نیا در  یبررســ مورد  یهانمونه در

 یکاهندگ تیخاصــ لیدل به یاهیگ  یهااســانس و هاعصــاره یدانیضــداکســ تیفعال که معتقدند  محققان  از  یبرخ.  بود شــده ذکر حد از کمتر

ت؛آن ازیخنث و جذب در یمهم  نقش  تیخاصـ  نیا هاسـ ه و  گانهی  ژنیاکسـ  نمودن رفعالیغ آزاد،  یهاکالیراد یسـ   دها یپراکسـ هیتجز و  گانهسـ

ا با مطالعه نیا جینتا. کندیم فایا  Sallam et al., 2004; Park and Chin, 2010; Feng et) دارد مطابقت  مشـابه یهاپژوهش  ریسـ

al., 2007.)  میکروبی رزماری بر افزایش زمان ماندگاری قزلاکســیدانی و آنتیاثر آنتی( آلا تأیید شــده اســتEtemadi et al., 2007  .)

کمان در طی نگهداری در آلای رنگینای دیگر، اثر عصـــاره ســـیر و لیمو بر کیفیت و افزایش ماندگاری تخم ماهی قزلهمچنین در مطالعه

یر و بوتیلMirsadegi et al., 2015یخچال مورد تأیید قرار گرفته اسـت ) ی(. علاوه بر این، اثر سـ ( بر ماندگاری BHAآنیزول )هیدروکسـ

یس از نظر خواص آنتی وسـ ت )میکروبی و آنتیسـ ده اسـ ی و تأیید شـ یدانی بررسـ  یبازها  یبررسـ  ق،یتحق نیا در  (.Kim et al., 2010اکسـ

ــ  کیتریوباربیت و  نیآملیمتیتر  فرار، ــم ماه تا  دیاس ــش ــرا در ش ــانت درجه -18  یدما در منجمد ینگهدار  طیش ــان  گرادیس  که دهدیم نش

 در. دهندیم شیافزا  ییایمیشـ  شـاخص  سـه  نیا نظر  از شـاهد  نمونه  به  نسـبت یشـتریب یماندگار شـن،یآو و  نارنجآب مو،یلآب  یهاعصـاره

ــابـه،  یامطـالعـه (.  Sadegzadeh et al., 2021) دیـگرد  دییـتـأ  آلاقزل  یمـاه  یمـانـدگـار شیافزا بر ترخون و  یکـاکوت افزودن  مثبـت اثر مشـ

ــ ن،یهمچن ــانس ریتأث  یبررس ــانینانور  یفلفل نعناع  اس ــدهیزپوش ــنجش با  کمان،نیرنگ  یآلاقزل یماه  برگر  یماندگار  بر  ش   فرار،  یبازها  س

مشــابه  یامطالعهدر  (.Shirvash and Najafi, 2024) نمود دییتأ یماندگار  شیافزا در را  آن مثبت اثر  د،یپراکســ  و دیاســ  کیتریوباربیت

ی و اثر مثبت این عصـاره در کاهش بازهای فرار اثبات گردید یانقرهمثبت عصـاره جعفری بر فیله ماهی کپور  ریتأث  Eskandari) را بررسـ

et al., 2013)  . ــی دیگری ــاره   ریتأثدر بررس ــرایط نگهداری در  ریتأثنیز    مویلآبعص ــاره بر کاهش بازهای فرار را در ش درجه  4این عص

طبیعی )انگور، ســـیر و   یهاعصـــاره. در تحقیقی مشـــابه روی افزایش  (Pezeshk et al., 2011) مورد مطالعه قرار گرفتگراد  ســـانتی

 یهاعصـارهآمد که بیانگر اثر مثبت افزایش   به دسـت  آلاقزلدار، نتایج مشـابهی با تحقیق انجام شـده با ماهی ( بر میگو روکشیفرنگگوجه

ــابـه  یهـاپژوهش. این نتـایج بـا  (Yerlikaya et al., 2010) طبیعی روی افزایش زمـان مـانـدگـاری بود  ;Harpaz et al., 2003) مشـ

Cadun et al., 2008; Zolfagari et al., 2010; Feng et al., 2007) ــابههمچنین  .مطابقت دارد افزایش   اثر ،در تحقیقی مش

 .(Azizi et al., 2016) به اثبات رسیددر افزایش زمان ماندگاری  آلاقزلعصاره مرزنجوش به فیله ماهی 

  ی ماه  لهیف  روکش  به  شنی آو  با  همراه  یسوخار  پودر  و  نارنجآب  مو،یلآب   افزودن   ،یماندگار  زمان  شی افزا  بر  های افزودن  ریتأث  خصوص  در

  ن یکمتر که داد نشان جینتا. دیگرد یماندگار شیافزا موجب د،یاس کیتریوباربیت و نیآملیمتیتر فرار، ی بازها یهاشاخص اساس بر آلا،قزل

  ب یترتبه   آن   از  پس  و  داشت  را   مقدار  نی کمتر  مویلآب   ز،ین  نیآملیمتی تر  مورد  در.  شد  مشاهده  مویلآب  یحاو  نمونه   در  فرار،   یبازها  در  شیافزا
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  ی سوخار   پودر   و  دادند   نشان  را  مقدار  نیکمتر  مویلآب   عصاره  د،یاس  کیتریوباربیت  نظر  از.  گرفتند  قرار  نارنجآب   و  شنیآو  همراه  یسوخار  پودر

  زمان   ش یافزا  سبب  عصاره،  بدون   لهیف  با   سهیمقا  در  آلا،قزل  یماه  له یف  به  عصاره  سه   هر   ش یافزا  .داشت  را   مقدار  نیشتریب  شنیآو  همراه

  ه یتوص  آن   مصرف  ماه،  4  از  پس  و  شد  مشاهده  مربوطه  یهاشاخص  در  یتوجه قابل   ش یافزا  شاهد،  یماه  لهیف  مورد  در.  شودیم  یماندگار

  را   یماندگار  و  داده  کاهش  را  د یاس  کیتریوباربیت  و  نیآملیمتی تر  فرار،  یبازها  یهاشاخص   روکش،   به   هاعصاره  افزودن  کهی درحال.  شودینم

 پودر  مو،یلآب   به   مربوط   بیترتبه   فرار  یبازها  مقدار  نیکمتر  روز،  7  مدت  به   خچالی  در  ینگهدار  ط یشرا  در  ن،یهمچن.  دهدی م  ش یافزا  ماه  6  تا

 .بود  نارنجآب و شنیآو همراه یسوخار

 

 سپاسگزاري 
 دارد.  بوده و کمال تشکر را مندبهرهاز حمایت مرکز تحقیقات منابع طبیعی گیلان این مقاله  نویسنده در انجام تحقیق و نگارش
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Effect of limon juice, thyme and sour orange juice on shelf life and of 

coated rainbow trout fillet (Oncorhynchus mykiss) in freezing and 

refrigerator conditions 
 

Abstract 
With the growing global population, enhancing the nutritional 

value, extending the shelf life, and improving the flavor of aquatic 

products have garnered significant attention. This study investigated the 

effects of incorporating lemon juice, sour orange juice, and a thyme-

breadcrumb mixture into the batter coating of rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss) fillets. The batter consisted of wheat flour, salt, 

and sodium carbonate mixed with water (1:1.5 w/v), supplemented 

separately with 6% (w/w) of each respective additive. A control sample 

was prepared without these additives. The coated fillets were immersed 

in the batter for 5 minutes and subsequently stored under frozen 

conditions (−18°C) for 6 months and refrigerated conditions (4°C) for 

7 days to evaluate shelf life. Chemical analyses, including total volatile 

basic nitrogen (TVB-N), trimethylamine (TMA), and thiobarbituric 

acid (TBA), were conducted. After 6 months of frozen storage, TVB-N 

levels in the lemon juice, sour orange juice, and thyme-breadcrumb 

samples were 21.45, 24.05, and 26.75 mg/100g, respectively, all 

significantly lower than the control (35.8 mg/100g). Similarly, TMA 

values were 1.1, 1.25, and 1.35 mg/100g, respectively, compared to 2.5 

mg/100g in the control. TBA values were 0.5, 0.4, and 0.75 mg/kg, 

respectively, which were lower than or equivalent to the control (0.75 

mg/kg). Under refrigerated storage for 7 days, TVB-N levels in the 

control group reached 42 mg/100g. In contrast, the treated samples 

maintained significantly lower levels: lemon juice (23.52 mg/100g), 

thyme-breadcrumb mixture (32.5 mg/100g), and sour orange juice (33 

mg/100g). Consequently, all tested natural additives effectively 

extended the shelf life of the coated rainbow trout fillets under both 

frozen and refrigerated conditions, with lemon juice demonstrating the 

most potent preservative effect. 

 

Keywords: Rainbow trout, lemon juice, sour orange juice, bread 

crumbs and thyme and thyme, shelf life 
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