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 اثر عصاره اتانولی پوست پرتقال بر خصوصیات شیمیایی و ارزیابی حسی فیله

 (Huso huso)فیل ماهی  

 1حسینی ابراهیم ، سید 4صفری رضا ، 3*زهرا ذریه جلیل محمد ، سید2، مائده طالبی1اورعی فرشته
 

 ایران اسلامی، تهران، آزاد هدانشگا تهران، واحد علوم و تحقیقات غذایی، علوم صنایع کشاورزی، مهندسی گروه  -1

 اسلامی، لاهیجان، ایران آزاد گروه شیلات، واحد لاهیجان، دانشگاه -2

 تهران، ایران آموزش و ترویج کشاورزی، تحقیقات، سازمان کشور، شیلاتی علوم تحقیقات موسسه -3

 تهران، ایران آموزش و ترویج کشاورزی، قات،تحقی سازمان کشور، شیلاتی علوم تحقیقات موسسهپژوهشکده اکولوژی دریای خزر،  -4

 چکـــیده  نوع مقـاله

 های طبیعی آن برایعصاره بردن كار و به است طبیعی اكسیدانیآنتی منبع مركبات يك پوست  مقاله پژوهشی اصیل

 و خصوصیات شیمیايی بر پرتقال پوست عصاره تاثیر. است افزايش حال در ماهی كیفیت بهبود

 ماهی هایمطالعه فیله اين در. شد بررسی( 4±1) يخچال در نگهداری هنگام ماهی یلفیله ف حسی

 در عصاره از لیتر میلی 5يا )   (%5 حجمی/حجمی )پرتقال پوست اتانولی عصاره آبی هایمحلول با

پرتقال  پوست عصاره و( %6 حجمی/حجمی) پرتقال پوست عصاره ، حلال( لیتر میلی 100

. مورد بررسی قرار گرفتند دقیقه 30 مدت به طبیعی هاینگهدارنده عنوان به( %7 حجمی/حجمی)

 با شده تیمار و شاهد هاینمونه. شدند ور غوطه مقطر آب در دقیقه 30مدت به نیز شاهد هاینمونه

 در هانمونه سپس. شدند نگهداری  روز 15 مدت به گرديد و بندیبسته عصاره اتانولی پوست پرتقال

 ،(PV)پراكسید  ،(FFA)آزاد  چرب اسید ،pHگیری اندازه های شیمیايیويژگی نظر زا معین فواصل

 بافت،) حسی ارزيابی و( TVB-N)فرار  نیتروژنی بازهای مجموع ،(TBA)اسید  تیوباربیتوريك

 و شیمیايی هایآزمون نتايج تحلیل و تجزيه. قرار گرفتند مطالعه مورد( كلی پذيرش و بو رنگ،

 افزايش و كیفی خوب هایويژگی حفظ سبب پرتقال پوست عصاره كه دادند شانن حسی ارزيابی

 پرتقال پوست عصاره. شودمی يخچال دمای در نگهداری طول در ماهی، هاینمونه ماندگاری زمان

 هیدرولیز و اكسیداسیون تأخیر سبب  داریمعنی طور به %5 و %6 پرتقال پوست عصاره سپس و 7%

   .شدند عصاره با شده یمارت هاینمونه در چربی
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 مقدمه

در . [1]  باشدمطرح میماهی به عنوان يك قسمت مهم از يك رژيم غذايی سالم  ،گانكنندتغذيه و همچنین مصرفعلم در میان دانشمندان 

قرار گرفت. با اين حال، ماهی نیز كنندگان دور از مناطق ساحلی گذشته، مصرف اين گروه غذايی افزايش يافته و در دسترس مصرف هایدهه

های نگهداری به منظور افزايش ماندگاری شدنی است. بنابراين، توسعه روشفاسدپذير و آسیبتازه به دلیل تركیب بیولوژيکی محصولی بسیار 
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ماهی و غذاهای دريايی حاوی مقادير زيادی از . [2]  خواهد بودنظركنندگان، مطلوب ها با اطمینان به مصرفمحصولات ماهی تازه و حمل آن

های چرب و محصولات شیلاتی بسیار تند، به همین دلیل، ماهیهس 3اسیدهای چرب اشباع نشده چندگانه به طور عمده اسیدهای چرب امگا 

ها در ماهی و محصولات اكسیدانبا استفاده از آنتی .[3] شودمی هاآن و كاهش ماندگاری فسادپذيریمستعد اكسیداسیون چربی هستند كه باعث 

تواند بهبود يابد. از بنابراين كیفیت محصول و پايداری ذخیره می را به حداقل رساند و يا آن را مهار كرد و هاچربیتوان اكسیداسیون می یشیلات

و  (TBHQ)بوتیل هیدروكینون ، ترت(BHT)، هیدروكسی توولوئن بوتیله (BHA)های مصنوعی مانند هیدروكسیانیزول بوتیله اكسیدانآنتی

رد فوق مزايايی در بین تولیدكنندگان مواد غذايی دارند كه به موا .[4] تی در صنايع غذايی استفاده شده اسابه طور گسترده )PG(گالات پروپیل

گوشت ماهی به  .[5] از مطلوبیت لازم برخوردارندو توانايی آنتی اكسیدانی بالاتر در مقايسه با آنتی اكسیدان های طبیعی تر كمدلیل هزينه تولید 

های شیمیايی و آنزيمی، مز و مرغ فساد پذيری بیشتری نیز دارد. واكنشدلیل وجود اسیدهای آمینه آزاد و بازهای فرار در مقايسه با گوشت قر

 از يکی فیل ماهی .[6] های میکروبی موجب فساد و كاهش طول عمر آن می شوندموجب از دست رفتن تازگی و كیفیت ماهی و فعالیت

 ایالعادهفوق اهمیت از ،گونه اين اقتصادی بالای ارزش و همچنین ر آنخاويا ممتاز كیفیت دلیل به كه است خاوياری ماهیان هایگونه مهمترين

 يك از سريع و بالا ظرفیت رشد نیز و كنسانتره و مصنوعی غذاهای به پذيریعادت جمله از خاص، شرايط بودن دارا لحاظ به .[7] است برخوردار

 پروریآبزی نظر از فراوان اهمیت دارای ديگر، طرف زا شرايط پرورشی به سازگاری و محیطی نامناسب شرايط برابر در مقاومت داشتن و طرف

 .[8] باشد می

 میوه اين كه پوست آنجا از باشند.می نارنگی و فروت گريپ لیمو، پرتقال، از جمله مهم میوه چندين شامل و هستند تجاری هایمیوه از مركبات

 استفاده به ويژه توجه اخیر هایسال در در نتیجه است نادر بسیار ديگر یاهانگ باشد، درمی هاو فیتوكمیکال هامتوكسیلات پلی ها،فلاوون از غنی

 و )flavones( هاون فلا ،)flavanones( هاوانونفلا .هستند اكسیدانی آنتی دارای اثرات مركبات .[10و  9] است شده پوست مركبات از

 مركبات، مختلف های گونه در موجود فلاونوئیدی اصلی تركیبات. دهستن مركبات در موجود فلاونوئیدی تركیب سه (flavonols) هانولوفلا

است. پوست و آب میوه های  Rutaceae( از خانواده Citrus sinensisپرتقال ) .[12و  11] است اريوسیترين و نارينگین ناريروتین، هسپريدين،

ها مانند اسید اسکوربیك، فلاونوئیدها، تركیبات فنلی و پکتین مركبات منبع بسیار مهمی از تركیبات فعال زيستی از جمله آنتی اكسیدان هايی

دهند: با خنثی سازی راديکالاكسیدانی خود را به سه روش نشان میهای آنتیهستند كه برای سلامتی انسان مهم هستند. فلاونوئیدها فعالیت

 .[13] فلزات با كلات كردنهای آزاد محلی و های آزاد، با كاهش غلظت راديکال

Vakili  سیاه هایلکه و حسی خواص شیمیايی، كیفیت بر پرتقال پوست عصاره اكسیدانیآنتی به بررسی اثر [14] 2018و همکاران در سال 

 مقايسه در شده تیمار هاینمونه (TVN) فرار های ازتهباز و پراكسید مقدار ،pH پرورشی پرداختند. نتايج نشان داد كه فاكتورهای سفید میگوی

 در سازی ذخیره پايان تا سیاه هایلکه. نداشت وجود رطوبت میزان در داری معنی اختلاف. بودند ترپايین توجهی قابل طور به شاهد هاینمونه با

كنندگان به از آنجا كه مصرف .شد ظاهر شاهد میگوی در ملانوسیس سازی، ذخیره از پس روز 5 اما نشد، ظاهر مورد آزمايش نمونه در يخچال

از به مواد غذايی برای حفظ و خواص ضد میکروبی خود آگاه هستند،  افزودنیای از خطر سلامتی به دلیل وجود مواد شیمیايی فزاينده طور

های متفاوتی بر های گیاهی به روشها و عصارهاسانس. [15]استفاده می كنند برای حفظ مواد غذايی  نسهای اساهای گیاهی و روغنعصاره

 نکته. [16] ها اشاره نمودتوان به مختل كردن سیستم آنزيمی و تاثیر بر لايه فسفولیپیدی غشا سلولی آنبی اثر می گذارند كه میعوامل میکرو

هدف از اجرای اين پژوهش  .[17] دارند هاآن  (Pulp)گوشت به نسبت اكسیدانی بیشتریآنتی فعالیت ها میوه برخی پوست و دانه اينکه جالب

 صاره اتانولی پوست پرتقال بر خصوصیات شیمیايی و ارزيابی حسی فیل ماهی بوده است.بررسی اثر ع
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 ماهیان مورد آزمایش  یآماده ساز

از يکی از مزارع پرورش فیل ماهی در استان  به میزان چهار فیل ماهی به وزن تقريبی يکسان هركدام حدود سه كیلوگرم نمونه های ماهی

خريداری و در مجاورت يخ قرار داده شد و انتقال آن ها به آزمايشگاه در زنجیره سرد در كوتاهترين  1395طقه ساری( در پايیز سال مازندران )من

زمان صورت گرفت. سپس عملیات شستشو با آب تمیز بهداشتی، سر و دم زنی، تخلیه شکمی و فیله كردن ماهیان )وزن تقريبی هر فیله حدود 

 د.گرم( انجام ش 100

 تهیه عصاره پوست پرتقال

گیری انجام و پرتقال تامسون سالم و فاقد هرگونه آلودگی قارچی از مركز تحقیقات مركبات ساری در همان سال خريداری و عملیات پوست

اعت خشك گراد به مدت يك سدر جه سانتی 60درصد قرار داده شد. سپس در آون با دمای  96دقیقه در اتانول  20پوست حاصله به مدت 

های خشك شده تا زمان آزمايش در عبور داده شد. نمونه 14گرديد. جهت افزايش سطح تماس با حلال ابتدا توسط آسیاب خرد و از الك با مش 

 PYREXمیلی لیتر اتانول خالص در يك دكانتور مدل  300گرم پوست پرتقال خشك شده با  50دمای زير صفر درجه نگهداری شدند. 

از مواد گیاهی جدا شد. سپس فرآيند حلال  1ساعت در دمای اتاق، فاز الکلی با كاغذ واتمن شماره  24مخلوط كرده و پس از ساخت فرانسه 

 گراد در ظرف درب دار و تیره رنگ استريل نگهداری شددرجه سانتی -4ها در دمای پراكنی با دستگاه تبخیر كننده چرخان انجام شد و نمونه
[18]. 

هاماهی کردن تیمار و سازیآماده  

بخش تقسیم شدند. يك بخش  4در نظر گرفته شد. ماهیان به تکرار  3با  كيهر  (شاهدگروه همراه با ) ماریتچهار در مجموع   قیتحق نيدر ا

درجه  4چال بندی شده و در دمای يخهای پلی استر )لايه بیرونی پلی استر و لايه داخلی پلی اتیلن( بستهبه عنوان نمونه شاهد در كیسه

درصد عصاره استخراجی از پوست پرتقال غوطه ور و  7و  6،  5دقیقه در غلظت های  30سانتیگراد نگهداری شدند. ساير بخش ها به مدت 

 سه ماهی از هر تیمار 15و  10 5، 0روز نگهداری شدند و در روزهای  15گراد به مدت درجه سانتی 4ها در دمای بندی شدند. سپس نمونهبسته

 به طور تصادفی انتخاب و مورد آزمايش قرار گرفتند.

 آماده سازی نمونه ها

درصد ضدعفونی شد. سپس با پنس و اسکالپل استريل پوست كنی انجام و  70متر مربع از پوست ناحیه قدامی پشت ماهی با اتانول سانتی 5/2

ثانیه در  60درصد كلريد سديم استريل قرار داده شده و به مدت  85/0میلی لیتر محلول  90گرم از گوشت قسمت زيرين برداشته شده و در  10

برداری شد كن مدل ناسیونال ساخت ژاپن آزمايشگاهی همگن شد. در هر دوره آزمون سه ماهی از هر تیمار به طور جداگانه نمونهيك مخلوط

 (.1385ايران،؛  8923-3)استاندارد 

  ییایمیش یآزمون ها

گرم از فیله ماهی به میلی لیتر آب مقطر اضافه شده و بعد از تهیه سوسپانسیون هموژن، با استفاده  pH ،5ی اندازه گیری : برا pH اندازه گیری

 (.1028،1386شماره  رانيا ی)استاندارد ملدرجه سانتیگراد سنجش گرديد  25، ژاپن( در دمای HM-20Sمتر ) مدل  pHاز دستگاه 

بوتانول به حجم رسانده -1لیتری انتقال و با میلی 25میلی گرم از نمونه هموژن شده ماهی به يك بالن  200گیری تیوباربیتوريك اسید: اندازه

 2های فوق به مدت میلی لیتر معرف تیوباربیتويك اسید اضافه گرديد. لوله 5دار منتقل و به آن بی درلیتر از اين مخلوط به لولهمیلی 5شد. 

نانومتر به وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر  532قرار گرفته و سپس در دمای محیط سرد شده و مقدار جذب آن در  C95° ساعت در حمام آب گرم 

ساخت كشور انگلستان در مقابل آب مقطر و تیوباربیتوريك اسید قرائت و براساس فرمول زير   Double Beam Camspec M350مدل

  .[19] محاسبه گرديد
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گرم از نمونه  10در اين روش  .انجام شد [20] (2002و همکاران ) Jeonبه روش (: N-TVBای نیتروژنی فرار )اندازه گیری میزان كل بازه

میلی لیتر  25آب مقطر به بالن كلدال اضافه شد. درون بالن میلی لیتر  300قطره ضد كف و  2گرم اكسید منیزيم به عنوان كاتالیزور ، 2گوشت، 

نرمال تیتر شد و میزان  0.1میلی لیتر رسید با اسید سولفوريك 100ل رد ريخته و در زمانی كه حجم بالن به قطره متی 2درصد و  2اسید بوريك 

N-TVB [20] براساس فرمول زير محاسبه گرديد. 

 

همراه  متانول به یسی س 60، یگرم نمونه همگن شده گوشت ماه 15و به گرديد  چرخ  یابتدا نمونه ماه :چرب آزاددیاس یهاشاخص یبررس

 یبرا .گرديدجدا  ازیساعت روغن مورد ن 1آب مقطر اضافه شده  و پس از  یسیس 48ساعت به آن  24و بعد از شد كلروفرم اضافه  یسیس 60

با  ی. سپس در مراحل بعدشد سود نرمال به نمونه روغن اضافه لهیشده به وس یخنث كیلیالکل ات یسیس 25چرب آزاد  یدهایاس یریگاندازه

محاسبه  براساس فرمول زير كیاولئ دیبرحسب درصد اس تهيدیسود نرمال، مقدار اس یمصرف زانیو م نیقطره معرف فنل فتالئ 3تا  2 كمك

 .[21] گرديد

 
لول از مح تریلیلیم 25حدود  وگرديد روغن استخراج شده ماهی بدقت در ارلن ماير وزن  یاز نمونه تریلیلیم250 :دیپراكس زانیم یریاندازه گ

 30 شباع،از محلول يدور پتاسیم ا تریل یلیم 5/0. سپس شد به محتويات ارلن اضافه ( 3:2نسبت كلروفرم به اسید استیك  )اسیداستیك كلروفرم

 01/0سديم  وسولفاتی، مقدار يد آزاد شده با محلول تگرديددرصد به مجموعه اضافه 1محلول نشاسته  تریلیلیم 5/0از آب مقطر و  تریل یلیم

 .[21] شدمحاسبه براساس فرمول زير  دیپراكس زانیو م گرديد نرمال تیتر

 

 یحس یابیارز

 در بو تداخل از جلوگیری ارزيابی حسی در مورد رنگ ، بو ، بافت و قابلیت پذيرش كلی و تحت شرايط مشابه نور و دمايی انجام گرفت. برای

استفاده شد به نحوی كه امتیاز   10تا  0بويیدند. جهت امتیاز دهی از يك مقیاس  قهوه داریمق بويايی، آزمايش هر از قبل ارزيابان ارزيابی، زمان

 .[22] غیر قابل پذيرش تا بسیار بد را داشتند 0 - 9/3خوب تا قابل پذيرش و امتیازهای   4- 9/5امتیاز عالی تا كیفیت خوب ،  6 -10

 تجزیه و تحلیل آماری

انجام شد. مقايسه  (ANOVA)با كمك تجزيه و تحلیل واريانس يك طرفه  17نسخه  SPSSده از نرم افزار تجزيه و تحلیل داده ها با استفا

 درصد انجام گرفت. 1میانگین داده ها توسط آزمون چند دامنه ای دانکن و در سطح احتمال 

 نتایج
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 pHمقادیر 

  pH. میزان P)>(0.01 معنی دار نبود %7و  %6،  %5شاهد، فیله ماهیان در تیمارهای  pHمشاهده می شود میزان  1همانطور كه در جدول 

در زمان صفر در همه تیمار ها دارای  pH، به طوريکه مقدار (p<0.01)در همه تیمارها با گذشت زمان تفاوت معنی داری با هم داشتند

تیمار ها تفاوت معنی داری با هم  5زمان صفر و باشد . در آن در همه تیمار ها دارای بیشترين مقدار می مقدار 15كمترين مقدار و در زمان 

دارای كمترين مقدار   %5، تیمار عصاره پوست پرتقال 15دار نداشتند. در زمان هیچکدام از تیمارها با هم اختلاف معنی 10نداشتند. در زمان 

pH و    %6داد و تیمارهای عصاره پوست پرتقال   باشد كه با تیمارهای ديگر تفاوت معناداری را نشانمی 51/6±046/0باشد و مقدار آن می

 تفاوت معناداری با هم نداشتند.  7%

انحراف معیار گزارش  ±مقادیر بر اساس میانگین ؛ در زمانهای مختلف نگهداری برای هر تیمار pHتفاوت بین مقادیر میانگین  .1جدول 

 دار ما بین داده ها می باشد.جود اختلاف آماری معنیشده است. حروف بزرگ و کوچک متفاوت در هر سطر و  ستون، بیانگر و

 (روز) نگهداری زمان ( pHتیمار )

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

056/0±17/6aC 150/0±33/6aB 

 

020/0±35/6aA 

 

350/0±46/6aA 

 17/6aC±360/0 %5عصاره پوست پرتقال 

 

680/0±37/6aB 

 

620/0±85/6aA 

 

460/0±51/6aA 

 %6عصاره پوست پرتقال 

 

490/0±20/6aC 

 

60/0±31/6aB 

 

240/0±57/6aA 

 

150/0±64/6aA 

 2/6aD±10/0 %7عصاره پوست پرتقال 

 

660/0±38/6aC 

 

250/0±55/6aB 

 

520/0±64/6aA 

 حروف بزرگ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشد 

 طول دوره نگهدارینتایج آزمایشات شیمیایی در 

  چرب آزاد یدهایاسمقادیر 

 (p<0.01) داریمعنی طور به تیمارها كلیه در مقدار اين زمان گذشت با كه داد نشان FFA میزان مورد در 2ها با توجه به جدول نتايج داده

 دست به نتايج مطابق. (p<0.01) م داشتندداری با هتفاوت معنی 15و  10، 5های صفر، به طوريکه كلیه تیمارها در زمان .يابدمی افزايش

 مشاهده نگهداری دوره صفر زمان در مقدار كمترين و 15 زمان در آزاد چرب اسیدهای مقدار بیشترين زمان طول در شاهد نمونه مقايسه در آمده

 اولئیك اسید اساس بر درصد 603/2±603/0 زمان نگهداری به پايان در كه طوری به داشت بیشتری شدت تیمار شاهد در افزايش اين گرديد.

باشد  كه در پايان زمان نگهداری دارای كمترين شدت می %7رسید، میزان افزايش مقدار اسید های چرب آزاد در تیمار عصاره پوست پرتقال 

، 10و  5ند. در زمان های  اولئیك رسید. در زمان صفر، تیمارها با هم تفاوت معناداری نداشتدرصد بر اساس اسید 267/1±0666/0مقدار آن به

 7 و %6 ، %5  پرتقال پوست تفاوت معناداری داشتند در حالیکه تیمارهای عصاره % 7 و %6 ، %5تیمار شاهد با تیمارهای عصاره پوست پرتقال  

باشد  و تفاوت معناداری با هم یم 10كمتر از تیمار شاهد در زمان  5در تیمار شاهد در زمان  FFAتفاوت معناداری با هم نداشتند، البته مقدار  %

 .باشدمی FFAدارای كمترين مقدار  % 7، تیمار ها با يکديگر تفاوت معناداری داشتند و تیمار عصاره پوست پرتقال 15داشتند. در زمان 

 

 

 



 1400و همکاران،  اورعی                                                                       اثر عصاره اتانولی پوست پرتقال بر خصوصیات شیمیایی

 

 

 

 ±مقادیر بر اساس میانگین ؛ مقادیر اسیدهای چرب آزاد برای تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری بر اساس درصد اسید اولئیک .2جدول

دار ما بین داده ها می انحراف معیار گزارش شده است. حروف بزرگ و کوچک متفاوت در هر سطر و  ستون، بیانگر وجود اختلاف آماری معنی

 باشد.

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد

 

010/0±332/0aD 

 

530/0±602/0aC 

 

112/0±46/1aB 

 

603/0±603/2aA 

 327/0aC±050/0 %5عصاره پوست پرتقال 

 

130/0±432/0Cb 

 

006/0±938/0bB 

 

350/0±687/1bA 

 %6عصاره پوست پرتقال 

 

015/0±325/0aC 

 

160/0±454/0bC 

 

006/0±867/0bB 

 

055/0±42/1cA 

 32/0aC±003/0 %7عصاره پوست پرتقال 

 

037/0±486/0bC 

 

006/0±837/0bB 

 

6660/0±267/1dA 

 گ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشدحروف بزر 

 دیپراکسمقادیر 

ها مشاهده شد دار بین زمانها در طول زمان روندی افزايشی داشت و تفاوت معنی، میزان پراكسید در تمامی نمونه3طبق نتايج حاصله در جدول 

(p<0.01) ،داربه طوريکه مق PV  مقدار 15در زمان صفر در همه تیمارها دارای كمترين مقدار و در زمان PV   در همه تیمارها دارای

تیمار  5در روز . (p<0.01) نداشت هم با داریمعنی تفاوت صفر زمان در تیمارها كلیه در ماهیان فیله PV باشد . مقداربیشترين مقدار می

تفاوت   % 7 و %6 ، %5تیمارهای عصاره پوست پرتقال داشت و  %7و  %6،  %5صاره پوست پرتقال تیمارهای عشاهد تفاوت معناداری با 

تفاوت معناداری مشاهده نشد و با تیمارهای عصاره  %5تیمار شاهد با تیمار عصاره پوست پرتقال 10در روز  .(p<0.01)معناداری با هم نداشتند

به طوريکه ، (p<0.01) همه تیمار ها با هم تفاوت معنادار داشتند 15در روز . (p<0.01)داشتند تفاوت معناداری  %7و  %6پوست پرتقال 

 باشد .می 65/5±10/0باشد  كه برابر با می PVدارای كمترين مقدار  %7و تیمار عصاره پوست پرتقال  PVتیمار شاهد دارای بیشترين مقدار 

مقادیر بر ؛ گرم اکسیژن در کیلوگرم چربیاکی والانره نگهداری بر حسب میلی: مقادیر پراکسید برای تیمارهای مختلف درطول دو3جدول 

دار ما انحراف معیار گزارش شده است. حروف بزرگ و کوچک متفاوت در هر سطر و  ستون، بیانگر وجود اختلاف آماری معنی ±اساس میانگین 

 بین داده ها می باشد.

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

601/0±86/0aD 

 

155/0±27/3aC 

 

043/0±90/4aB 

 

115/0±223/9aA 

 829/0aD±016/0 %5عصاره پوست پرتقال 

 

060/0±607/2bC 

 

156/0±61/4bB 

 

005/0±40/7bA 

 %6عصاره پوست پرتقال 

 

0159/0±845/0aD 

 

550/0±377/2cC 

 

030/0±626/3cB 

 

007/0±297/6cA 

 84/0aD±111/0 %7عصاره پوست پرتقال 

 

036/0±37/2cC 

 

107/0±33/3dB 

 

10/0±65/5dA 

  

 مقادیر تیوباربیتوریک اسید
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داری های مختلف  از نظر آماری تفاوت معنیدر تمامی تیمارها بین زمان TBAنشان داد كه مقدار  4تغییرات اسید تیوباربیتوريك در جدول 

داری افزايش يافت. در زمان صفر بین تیمارها تفاوت معناداری به طور معنی  TBA به طوريکه با گذشت زمان مقدار، (p<0.01)مشاهده شد 

در حالیکه تیمارهای ، (p<0.01) شتندتفاوت معناداری دا %7و  %6، %5، تیمار شاهد با تیمارهای عصاره پوست پرتقال 5مشاهده نشد. در زمان 

و تیمار  (p<0.01)، همه تیمارها با هم تفاوت معنادار داشتند 10تفاوت معناداری با هم نداشتند، در زمان  % 7 و %6 ، %5 پرتقال پوست عصاره

، تیمار ها 15باشد . در زمان می در اين زمانTBA دارای كمترين مقدار  %7و تیمار عصاره پوست پرتقال  TBAشاهد دارای بیشترين مقدار 

و تیمار عصاره پوست  766/4±1125/0باشد كه برابر با  می TBAتیمار شاهد دارای بیشترين مقدار  ،(p<0.01) با هم تفاوت معنادار داشتند

 باشد .در اين زمان می 164/2±051/0است كه برابر با   TBA دارای كمترين مقدار %7 پرتقال

آلدئید در کیلوگرم ( برای تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری بر حسب میلی گرم مالون دیTBAتیوبار بیتوریک اسید ) :  مقادیر4جدول 

 بافت ماهی

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

016/0±53/0aD 

 

052/0±38/2aC 

 

041/0±72/3aB 

 

112/0±766/4aA 

 532/0aD±009/0 %5عصاره پوست پرتقال 

 

006/0±849/0bC 

 

036/0±918/1bB 

 

058/0±68/2bA 

 %6عصاره پوست پرتقال 

 

018/0±546/0aD 

 

006/0±828/0bC 

 

007/0±707/1cB 

 

0540/0±408/2cA 

 54/0aD±004/0 %7عصاره پوست پرتقال 

 

013/0±796/0bcC 

 

031/0±374/1dB 

 

051/0±164/2dA 

 ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشد حروف بزرگ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و 

 مقادیر مجموع بازهای نیتروژنی فرار 

بیشترين مقدار  15در تمامی تیمارهای اين آزمايش در روز  TVB-N( مقدار 5با توجه به نتايج حاصله از تغییرات بازهای نیتروژنی فرار )جدول 

. (p<0.01)های مختلف آزمايش در همه تیمارها  از نظر آماری اختلاف معنی دار مشاهده شد زمانو در روز صفر كمترين مقدار بود و بین 

 با شاهد ، تیمار5در روز . (p<0.01)فیله ماهیان در كلیه تیمارها در زمان صفر تفاوت معنی داری با هم نداشت  TVB-N همچنین مقدار

 7 و %6 ، %5 پرتقال پوست عصاره تیمارهای حالیکه در ،(p<0.01) داشت معناداری تفاوت  % 7 و %6 ، %5  پرتقال پوست عصاره تیمارهای

تفاوت  %7و  %6با تیمارهای عصاره پوست پرتقال 5پوست پرتقال %، تیمار شاهد و تیمار عصاره 10نداشتند، در روز  هم با معناداری تفاوت  %

، تمامی تیمارها با هم 15تفاوت معناداری در اين زمان نداشتند. در روز  %7 و  %6 تیمارهای عصاره پوست پرتقال ،(p<0.01)معناداری داشتند 

باشد  كه مقدار آن برابر در اين زمان می TVB-N دارای كمترين مقدار %7و تیمار عصاره پوست پرتقال  (p<0.01)تفاوت معناداری داشتند 

و  10، 5در زمان های  %7و  %6، %5 پرتقال مارهای عصاره پوستتیمار شاهد و تی TVB-Nمقايسه مقدار باشد.  می 31/28±09/1با 

باشد  و تفاوت معناداری را با ساير تیمار های ها دارای بیشترين مقدار میدر تیمار شاهد در اين زمان TVB-Nحاكی از آن بود كه مقدار 15

 .(p<0.01) عصاره پوست پرتقال نشان داد
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گرم  100( برای تیمارهای مختلف آنتی اکسیدان نسبت به زمان میلی گرم در TVB-Nیتروژنی فرار ):  مقادیر عدد بازهای ن5جدول شماره 

 گوشت

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

066/0±39/9aD 

 

032/0±88/16aC 

 

46/0±89/30aB 

 

011/1±69/52Aa   

 62/9aD±445/0 %5عصاره پوست پرتقال 

 

001/0±26/15bC 

 

105/0±05/26bB 

 

029/1±02/37bA 

 %6عصاره پوست پرتقال 

 

361/0±79/9aD 

 

105/0±66/14cC 

 

033/0±77/22cB 

 

039/0±29/33cA 

 31/9aD±074/0 %7عصاره پوست پرتقال 

 

046/0±25/14cC 

 

095/0±26/22cB 

 

 A d

 09/1±31/28 

 
 نی دار ما بین داده ها می باشدحروف بزرگ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف مع

 نتایج ارزیابی حسی در طول دوره نگهداری

 شاخص بافت

های فیل ماهی در تیمارهای مختلف، طی زمان نگهداری را نشان می دهند. مقدار عددی شاخص فیله نتايج ارزيابی شاخص بافت  6در جدول 

و در روز صفر بیشترين میزان بود و امتیاز اين شاخص در كلیه تیمارها با گذشت كمترين میزان  15بافت در تمامی تیمارهای اين آزمايش در روز 

در زمان صفر بیشترين . (p<0.01)زمان به طور معنی داری كاهش يافت و میزان اين كاهش در تیمار كنترل از شدت بیشتری برخوردار بود 

، تیمار 5در زمان . (p<0.01)نشان داد  %7و %6یمارهای عصاره پوست پرتقال باشد  و اختلاف معناداری را با تامتیاز مربوط به تیمار كنترل می

باشد كه ( دارای بیشترين امتیاز می16/6با مقدار شاخص بافت ) % 7، تیمار عصاره پوست پرتقال 10ها تفاوت معناداری با هم نداشتند. در زمان 

، تیمارهای عصاره پوست 15در زمان . (p<0.01)داشت  % 6 و %5رتقال تفاوت معناداری با تیمارهای كنترل و تیمارهای عصاره پوست پ

تفاوت معناداری با هم نداشتند و دارای بیشترين مقدار شاخص بافت در اين زمان می باشند و با تیمارهای عصاره پوست   % 7 و %6 پرتقال،

  .(p<0.01)و تیمار كنترل تفاوت معناداری داشتند  %5پرتقال 

 ت بین مقادیر میانگین شاخص بافت  فیله های فیل ماهی برای تیمار های مختلف در طول زمان نگهداری: تفاو6جدول 

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

0.73±35.1 bD 0.73±17.2 aC 0.67±.213 aB 0.45±.843 aA 

38.1±0.82 %5عصاره پوست پرتقال bD 0.82±.232 caC 0.63±.343 aB 0.32±.733 aA 

 %6عصاره پوست پرتقال

 

0.35±23.2 aD 0.35±54.2 aC 0.32±.253 aB 0.63±.653 aA 

44.2±0.52 %7عصاره پوست پرتقال aB 0.52±76.2 aB 0.45±.533 aA 0.23±.673 aA 

 حروف بزرگ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشد

 شاخص رنگ

نشان می دهند. مقدار عددی شاخص  7های فیل ماهی در تیمارهای مختلف، طی زمان نگهداری را در جدول زيابی شاخص رنگ فیلهنتايج ار

كمترين میزان و در روز صفر بیشترين میزان بود و امتیاز اين شاخص در كلیه تیمارها با گذشت  15رنگ در تمامی تیمارهای اين آزمايش در روز 

در زمان صفر، تیمارها با . (p<0.01)داری كاهش يافت و میزان اين كاهش در تیمار كنترل از شدت بیشتری برخوردار بود زمان به طور معنی
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باشد  و تفاوت می تیمارها ساير از بیشتر %7 پرتقال پوست عصاره تیمار در رنگ شاخص ، مقدار10يکديگر تفاوت معناداری نداشتند. در زمان 

، 15در زمان . (p<0.01)و تیمار كنترل تفاوت معناداری با هم نداشتند  %5تیمارها نشان داد و تیمار عصاره پوست پرتقال معناداری را با ساير 

و تیمار كنترل تفاوت  %5تفاوت معناداری با هم نداشتند و با تیمارهای عصاره پوست پرتقال   % 7 و %6تیمار های عصاره پوست پرتقال 

دارای بیشترين مقدار شاخص رنگ و تیمار كنترل دارای كمترين  %7به طوريکه، تیمار عصاره پوست پرتقال  ،(p<0.01) معناداری داشتند

  باشد.مقدار شاخص رنگ می

 نگهداری زمان طول در مختلف های تیمار برای ماهی فیل های فیله  شاخص رنگ میانگین مقادیر بین تفاوت :7 جدول

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

0.25±24.1 bC 0.25±45.2 bB 0.34±32.3 aA 0.55±.873 aA 

66.1±0.34 %5عصاره پوست پرتقال bC 0.34±.352 bB 0.24±.673 aA 0.34±.803 aA 

 %6عصاره پوست پرتقال

 

0.23±34.2 aC 0.23±11.3 aAB 0.31±.563 aA 0.67±.763 aA 

67.2±0.42 %7عصاره پوست پرتقال aC 0.42±.353 aAB 0.28±.783 aA 0.51±.703 aA 

 حروف بزرگ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشد

 شاخص بو

كمترين مقدار و در روز صفر  15ديده می شود، مقدار عددی شاخص بو در تمامی تیمارهای اين آزمايش در روز  8همانطور كه در جدول 

بود و امتیاز اين شاخص در كلیه تیمارها با گذشت زمان به طور معنی داری كاهش يافت و مقدار اين كاهش در تیمار كنترل از  بیشترين مقدار

، تیمار ها با يکديگر 5در زمان . (p<0.01)اشتندددر زمان صفر، تیمارها تفاوت معناداری با هم ن. (p<0.01)شدت بیشتری برخوردار بود

 يکديگر با ها تیمار ،10 زمان در. (p<0.01)باشد داری بیشترين مقدار شاخص بو می %7د و تیمار عصاره پوست پرتقال تفاوت معناداری داشتن

، تیمارهای عصاره 15در زمان . (p<0.01)باشد می بو شاخص مقدار بیشترين داری  % 7 پرتقال پوست عصاره تیمار و داشتند معناداری تفاوت

 و تیمار كنترل تفاوت معناداری داشتند %5وت معناداری با هم نداشتند و با تیمار های عصاره پوست پرتقال تفا % 7 و %6پوست پرتقال 

(p<0.01). 

 نگهداری زمان طول در مختلف های تیمار برای ماهی فیل های شاخص بو فیله میانگین مقادیر بین تفاوت :8 جدول

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

0.40±11.1 bC 0.40±.551 cC 0.43±89.2 bB 0.36±.983 aA 

56.1±0.35 %5عصاره پوست پرتقال bC 0.35±.612 bB 0.23±.543 aA 0.12±.673 aA 

 %6عصاره پوست پرتقال

 

0.26±59.2 aC 0.26±12.3 aAB 0.51±.613 aA 0.18±.833 aA 

45.2±0.54 %7عصاره پوست پرتقال aC 0.54±32.3 aAB 0.12±81.3 aA 0.23±.903 aA 

 حروف بزرگ و كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشد
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  قابلیت پذیرش کلی

دهند كه مقدار عددی ( نشان می9های فیل ماهی در تیمارهای مختلف، طی زمان نگهداری )جدول فیله نتايج ارزيابی قابلیت پذيرش كلی

كمترين مقدار و در روز صفر بیشترين مقدار بود و امتیاز اين شاخص در كلیه  15در تمامی تیمارهای اين آزمايش در روز  قابلیت پذيرش كلی

در زمان  .(p<0.01) داری كاهش يافت و مقدار اين كاهش در تیمار كنترل از شدت بیشتری برخوردار بودتیمارها با گذشت زمان به طور معنی

دارای بیشترين مقدار شاخص قابلیت  %7، تیمار عصاره پوست پرتقال 5در زمان . (p<0.01) عناداری با هم نداشتندصفر، تیمار ها تفاوت م

تفاوت معناداری با  %5و  %6باشد  و تیمارهای عصاره پوست پرتقال باشد  و تیمار كنترل دارای كمترين مقدار اين شاخص میپذيرش كلی می

 دارای بیشترين مقدار شاخص %7، تیمارها تفاوت معناداری با هم داشتند و تیمار عصاره پوست پرتقال 10در زمان  (p<0.01) هم نداشتند

، تیمارهای عصاره پوست 15در زمان . (p<0.01) باشد می شاخص اين مقدار كمترين دارای كنترل تیمار باشد ومی كلی پذيرش قابلیت

 .(p<0.01)و تیمار كنترل تفاوت معناداری داشتند  %5و با تیمارهای عصاره پوست پرتقال  تفاوت معناداری با هم نداشتند  % 7 و %6پرتقال 

 نگهداری. زمان طول در مختلف تیمارهای برای ماهی فیل هایفیله  قابلیت پذیرش کلی میانگین مقادیر بین تفاوت :9 جدول

 (روز) نگهداری زمان تیمار 

 15 10 5 صفر

 شاهد 

 

0.54±15.1 bC 0.54±64.1 dC 0.29±21.3 aAB 0.15±.843 aA 

42.1±0.92 %5عصاره پوست پرتقال bD 0.92±.292 bcC 0.72±.503 aAB 0.25±.933 aA 

 %6عصاره پوست پرتقال

 

0.20±22.2 aB 0.20±81.2 bB 0.61±.533 aA 0.23±.853 aA 

37.2±0.24 %7عصاره پوست پرتقال aC 0.24±33.3 aAB 0.34±.643 aA 0.24±.753 aA 

 كوچك متفاوت به ترتیب در رديف و ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار ما بین داده ها می باشد حروف بزرگ و

 بحث 

 غذايی مواد در اين تركیبات كاهش يا حذف منظور به طبیعی مواد با صناعی و مواد شیمیايی كردن جايگزين مورد در بسیاری تحقیقات امروزه

 هاآن باكتريايی ضد و خاصیت باشندمطرح می گیاهان ثانويه هایمتابولیك عنوان به هاآن تو تركیبا گیاهی هایعصاره. است شده انجام

 جمله از خنثی  pHو ماهی چربی در غیراشباعی چند چرب اسیدهای میزان بالابودن دلیل به ماهیان [.23] است شده شناخته كه هاستمدت

 فساد همچنین .شود می ها استفادهدر آن فساد افتادن به تاخیر برای طبیعی های هدارندهنگ از منظور اين به .آيندشمار می به فسادپذير غذاهای

 میان اين در كه افتد می بیولوژيکی اتفاق تركیبات تاثیر تحت بیشتر بالا، پروتئین با میزان محصول يك عنوان به تازه ماهیان پذيری

 [.24] ندبرخوردار ایويژه اهمیت از فاسدكننده های میکروارگانیسم

كلیه تیمارها به طور معنی pHطی دوره نگهداری، مقدار بود،  17/6–2/6های فیل ماهی در اين تحقیق در تمامی تیمارهااولیه فیله pHمقدار 

مالاً اين احت. همخوانی دارد[ 26] (2011همکاران، ) و Kashiri و  [25]( 1390خانی پور) سیف زاده وهای با يافته داری افزايش يافته است كه

های تیمار شده با در نمونه  pHكمتر بودن [.26] باشدهای عامل فساد ماهی میافزايش به دلیل تولید تركیبات فرار مثل آمونیوم توسط باكتری

 كسیداسیونا  [.27] توان به خاصیت آنتی اكسیدانی و آنتی باكتريال عصاره پوست پرتقال مربوط دانستی پوست پرتقال را احتمالا میعصاره

 مقدار داشتن دلیل به ماهیان چربی د.دانن می دريايی های فرآورد و ماهی گوشت، مورد در كیفیت كاهش اصلی دلايل از يکی عنوان به را چربی

 طعم و بو ايجاد سبب امر اين. باشدمی پذير آسیب و حساس بسیار اكسیداسیون مقابل در دوگانه پیوند چند با چرب اسیدهای از توجهی قابل

. شودمی باشند، می سمی احتمالاً  كه تركیباتی تولید و غذايی ارزش كاهش آب، نگهداری ظرفیت كاهش بافت، تغییر رنگ، تغییر نامطلوب،
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است، كه با مطالعه  يافته افزايش داریمعنی طور به مختلف تیمارهای در زمان گذشت با آزاد چرب اسیدهای میزان دش مشاهده كه همانطور

parast Hagh ( 2011و همکاران )[28] توان به های تیمار شده با عصاره را میهای كنترل با نمونهدار نمونههمخوانی دارد. اختلاف معنی

همچنین ممکن است  [.29] كنندهای كاتالیز كننده هیدرولیز چربی را محدود میخاصیت آنتی اكسیدانی آنها مربوط دانست كه فعايت آنزيم

در مطالعه  [.30]ها، لیپاز تولید كنند و در نتیجه سبب تجزيه چربی و افزايش اسیدهای چرب آزاد شوند هايی مانند سودوموناسسممیکروارگانی

 يکديگر با داریمعنی تفاوت كه بود meq O2/kg fat  86/0–83/0حاضر، مقدار پراكسید در زمان صفر در تیمارهای حاوی عصاره و كنترل 

مطابقت داشت. افزايش مقادير پراكسید طی دوره [ 15]( 2010) همکاران و Ojagh ،[31] (1392كمانی و همکاران)های يافته ندادند كه با نشان

( 2000و همکاران ) Pacheco_Aguilarو  [32]( 2005و همکاران ) zogulÖدار بود كه با نتايج گزارش شده نگهداری در همه تیمارها معنی
های تیمارشده با عصاره پوست پرتقال به علت جلوگیری از اكسیداسیون لیپید با عصاره ودن مقادير پراكسید در نمونهمطابقت دارد. كمتر ب [33]

پرتقال به علت دارا بودن تركیبات فنولی با بنیان حلقوی باعث جذب راديکال آزاد می شود؛ در نتیجه با ممانعت از  [.34] پوست پرتقال است

 شاخص [.34] ها داردها جلوگیری می كند و نقش مهمی در پیشگیری از اكسیداسیون چربییر رنگ يا تند شدن چربیاكسیداسیون از فساد، تغی

TBA مالون دی آلدئید میزان شاخص اين كمك به دارد كاربرد وسیعی طور به ماهیان، در چربی اكسیداسیون درجه ارزيابی منظور به 

 دار معنی اختلاف همچنین داشت، افزايشی روندی زمان طول در ها تیمار تمامی در TBA میزان ه،حاصل نتايج طبق [.35] شودمی گیریاندازه

. افزايش مقدار تیوباربیتوريك اسید تیمارها طی دوره را می توان به اكسیداسیون لیپید و تولید  شد مشاهده آزمايشات مختلف زمانهای بین

 Sadok  (2010)و  Attouchi،[ 37] (2007و همکاران  ) Manjuنتايج  [.36] متابولیت های فرار در حضور اكسیژن مربوط دانست

[38]،Chaijan  (2006و همکاران )[39.]  نیز كاملا مويد روند افزايشیTBA  در طول دوره نگهداری ماهی در دمای يخچال است. بالا بودن

همان طور كه مقدار پراكسید آن نیز بیشتر بود. بنابراين، براساس نتايج اين  مقدار تیوباربیتوريك اسید نمونه شاهد نیز بیانگر بالا بودن فساد است،

مطالعه عصاره پوست پرتقال موجب كاهش سرعت تشکیل پراكسید شد، اما در تیمار شاهد به علت افزايش مقدار پراكسید، واكنش های مربوط 

در تمامی تیمارها در طول زمان روندی افزايشی داشت يعنی در  TVB-Nبراساس نتايج حاصله، میزان  به فساد با سرعت بیشتری انجام شدند.

نتايج ساير های مختلف آزمايشات مشاهده شد. دار بین زمانبیشترين مقدار را داشت، همچنین اختلاف معنی 15روز صفر كمترين و در روز 

 N-TVBنیز نشان دهنده افزايش شاخص Hosseini (8200) [40 ]و   Rezaeeو  Kontominas  (2007) [22]و Goulasمحققان از جمله 

شود، عمدتاً در اثر تجزيه باكتريايی گوشت ماهی ايجاد می TVB-Nاز آنجايی كه باشد. در طول دوره نگهداری ماهی در دمای يخچال می

تحقیق نشان داد كه شاخص مجموع بازهای نتايج اين  [.15] توان دلیلی بر اين امر دانستافزايش بار باكتريايی در طول دوره نگهداری را نیز می

درصد و  5كمتر از حد استاندارد تعیین شده بود، در حالیکه تیمار های عصاره پوست پرتقال  %6و %7نیتروژنی فرار در تیمار عصاره پوست پرتقال 

و بار میکروبی در تركیبات نیتروژنی  pHاهش نگهداری از حد استاندارد تعیین شده بالاتر بود. عصاره پوست پرتقال با ك 15تیمار شاهد در روز 

 تازگی تعیین برای روش ترينمتداول حسی ارزيابی ها می شود.ها از طريق میکروارگانیسمفرار تاثیر می گذارد و موجب تجزيه ی كمتر پروتئین

مونه كنترل از شدت بیشتری برخوردار است. يابد و اين كاهش در نهای كیفی در كلیه تیمارها كاهش میبا گذشت زمان شاخص [.41] است ماهی

با نگهداری فیله های فیل ماهی در يخچال تغییرات در خور ملاحظه ای در خواص حسی آن پديد آمد. بررسی نتايج بافت، بو، رنگ، پذيرش 

های حاوی عصاره نسبت به ن نمونهها در روز صفر در وضعیت بسیار خوب قرار داشتند و با گذشت زماكلی در فیل ماهی نشان داد كه همه نمونه

اكسیدانی عصاره ی پوست پرتقال های شاهد در شرايط مطلوب تری از نظر همه فاكتورها قرار گرفتند و اين نشان دهنده نقش خواص آنتینمونه

درصد و  7ای حاوی عصاره هبندی كلی صفات حسی مورد ارزيابی، بیانگر برتری فیلهجمع [.27] های حاوی عصاره استدر حفظ كیفیت نمونه

درصد، خصوصیات حسی  6درصد پوست پرتقال و سپس  7توان گفت كاربرد عصاره باشد . بنابراين میها میدرصد نسبت به ساير نمونه 6سپس 

و  xisMeو [ 29] (2008و همکاران ) Fan، [28] (2011و همکاران ) Haghparastدهد كه با مطالعات ی فیل ماهی را افزايش میفیله

 مشابهت دارد. [42]( 2009همکاران )
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 گیری نتیجه

شوند و تركیبات فنولی زيادی دارند كه های تولید كننده آبمیوه و كنسانتره تولید میبا توجه به اينکه پوست پرتقال به عنوان مواد زائد در كارخانه

طبیعی دارای توجیه  براين استفاده از آن به عنوان نگهدارندهبرای محیط زيست مضر است، اما تاثیرات مثبتی بر سلامت انسان دارند، بنا

 و عصاره %6و در درجه بعد عصاره پوست پرتقال  % 7پوست پرتقال  های فیل ماهی در عصارهور كردن فیلهاقتصادی است. به طور كلی غوطه

های حسی و شیمیايی و اكسیداسیون چربی، حفظ ويژگیتواند به طور مؤثری سبب كاهش رشد میکروبی، تأخیر در فساد می %5پوست پرتقال 

كنترل در طی نگهداری در دمای يخچال شود، به طوری كه  های فیل ماهی، در مقايسه با نمونهدرنتیجه افزايش زمان ماندگاری فیله

فزايش دهند. بنابراين اين عصاره گیاهی با روز ا 5 -10ی كنترل به مدت ها را نسبت به نمونههای مذكور توانستند زمان ماندگاری نمونهعصاره
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
Citrus peel is a natural source of antioxidants and the use of its natural extracts 
to improve the quality of fish is increasing. The effect of orange peel extract on 
the chemical and sensory properties of Huso huso fillet when refrigerated (4±1 

°C) was investigated. In this study, fish fillets with aqueous solutions of 
ethanolic extract of orange peel (w / w 5%) or (5 ml of extract in 100 ml of 
solvent), orange peel extract (w / w 6%) and orange peel extract (w / w 7%) 
were tested as natural preservatives for 30 minutes. Control samples were 
immersed in distilled water for 30 minutes. Control and treated samples were 
packed with ethanolic extract of orange peel and stored for 15 days. Samples 
are then taken at regular intervals for chemical properties of pH, free fatty acid 
(FFA), peroxide (PV), thiobarbituric acid (TBA), total volatile nitrogen bases 
(TVB-N) and sensory evaluation (texture, color, odor and acceptance) were 
studied. Analysis of the results of chemical tests and sensory evaluation 
showed that orange peel extract maintains good quality characteristics and 
increases the shelf life of fish samples during storage at refrigerator 
temperature. 7% orange peel extract and then 6% and 5% orange peel extract 
significantly (P <0.01) delayed the oxidation and hydrolysis of fat in the 
samples treated with the Orange peel extract. 
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