
 

  مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
  197- 207 ، صفحات1392 بهار، 1 ، شمارههشتمسال 

  
  
  

  ي زردچوبه  و عصاره (Allium ascalonicum)ي موسیر  عصارهترکیب  اثرات نگهدارندگی
)curcuma longa (در شرایط انجماد اي  بر خمیر ماهی کپور نقره)°C18-( 

،  5فاضلی فرد راحله، 6سید حسن جلیلی ،5، رزیتا کمیلی5،  فرزانه شهراز5، منیژه کامران4، حمید راشدي3رامین خاکسار   ،2هدایت حسینی، 1فروغیفرزانه 
  5،  ابراهیم آزادنیا 5اعظم غیاث یگانه

  
 یع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی صنایع غذایی، انستیتو تحقیقات تغذیه اي و صنایع غذایی کشور ، دانشکده تغذیه و صنا علوم و دانشجوي کارشناسی ارشد -1
کی شهید دانشیار  گروه علوم و صنایع غذایی، انستیتو تحقیقات تغذیه اي و صنایع غذایی کشور ، دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزش: نویسنده مسئول -2

 hedayat@sbmu.ac.ir: پست الکترونیکی، بهشتی
 اي و صنایع غذایی کشور، دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی  ، انستیتو تحقیقات تغذیهدانشیار  گروه علوم و صنایع غذایی -3
 هاي فنی دانشگاه تهران دانشیار دانشکده مهندسی شیمی، پردیس دانشکده -4
 غذیه اي و صنایع غذایی کشور ، دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی کارشناس آزمایشگاه، انستیتو تحقیقات ت -5
 عضو هیئت علمی مرکز ملی تحقیقات و فراوري آبزیان  بندر انزلی -6

  21/2/92: تاریخ پذیرش                                                                                                  30/10/91: تاریخ دریافت
  چکیده

بنـابراین،  . هاي چرب غیراشباع و پروتئین با کیفیت بالا بسیار فسادپذیر هسـتند  هاي آن به دلیل داشتن اسید ماهی و فراورده :سابقه و هدف
ه منظور حفظ ایمنـی محصـول و کـاهش    هاي گیاهی که امروزه بیشتر مورد تمایل مردم است، ب هاي طبیعی مثل عصاره استفاده از نگهدارنده

ي موسیر و زردچوبه بر افزایش ماندگاري  اکسیدانی و ضدباکتریایی ترکیب عصارههدف از این پژوهش، بررسی تأثیر ضد. ضایعات ضروري است
  .بود -C18°اي در شرایط نگهداري  خمیر ماهی کپور نقره

روز در  70تهیه و به مدت   )ي زردچوبه عصاره٪ 25/0ي موسیر و  عصاره ٪5/0(اوي گروه شاهد و خمیر ماهی ح 2ها در نمونه :هامواد و روش
هـاي   آزمـایش . هاي سرمادوست بود هاي مزوفیل هوازي و باکتري هاي میکروبی شامل شمارش باکتري آزمایش .نگهداري شدند -C18°دماي 

، 30، 15صفر، یک اسید، شاخص پراکسید و اسید چرب آزاد در روزهاي گیري مجموع بازهاي نیتروژنی فرار، تیوباربیتیور شیمیایی شامل اندازه
  .انجام شد  70و 40،50،60

هاي زردچوبه و موسیر به دلیل خواص ضدمیکروبی و ضداکسیدانی توانستند فساد میکروبی، فساد چربـی و فسـاد پروتئینـی     عصاره :هایافته
  .وگیري از تغییرات چربی، ایمنی و ارزش غذایی خمیر ماهی را حفظ کردندها با جل این عصاره. خمیرماهی را به تأخیر بیندازند

  .مؤثر است -C18°اي در شرایط نگهداري  هاي موسیر و زردچوبه در افزایش مدت ماندگاري خمیر ماهی کپور نقره ترکیب عصاره :گیري نتیجه
  ندگاري، فساد چربی، فساد میکروبیي زردچوبه، ما ي موسیر، عصاره اي، عصاره ماهی کپور نقره :واژگان کلیدي

  

 مقدمه 
هاي چـرب غیراشـباع،    ماهی حاوي مقادیر قابل توجه اسید

ــت   ــلاح اس ــروري و ام ــه ض ــیدهاي آمین ــاهی . اس ــی م   چرب
ــباع وچنـــد  منبـــع مهمـــی از اســـیدهاي چـــرب    غیراشـ
  EPA و DHA (Docosahexaenoic Acid)به طـور عمـده    

(Eicosapentaenoic Acid) اي مـاهی کپـور نقـره   . )1( است 
(Hypophthalmichthys molitrix)     سـریع، بـه علـت رشـد 

تـا   15 بـودن  دارا و هـا  بیمـاري  اسـترس،  برابـر  در مقاومـت 
 و گوشـت  سفید رنگ بالا، غذایی ارزش با پروتئین درصد18

 سیستم در وسیع به طور اصلی ي گونه عنوانه ب قیمت پایین

جهـان اسـتفاده   اي ماهیـان آب شـیرین    چنـد گونـه   پرورش
 اخیر سالیان طی ایران در گونه این تولید روند )2، 3( شود می

 هـر  تولید براي بالایی پتانسیل ،علاوهه ب .افزایش یافته است

وجـود  ) 4(دارد  وجود کشور مختلف مناطق در آن بیشتر چه
هـاي   از محـدودیت  یکـی  هاي ریز و سـوزنی شـکل   استخوان

هاي ریز و  استخوان. تاس یصنعت پرورش این ماه ي توسعه
و ) minced(خمیـري   ،هاي کنسروي سوزنی شکل در فراورده
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جـدا  ) Deboner( گیـر  توسـط دسـتگاه اسـتخوان    ،چرخ شده
  ).5(شوند  می
 بسیار فسادپذیر از جمله غذاهاي  هاي آن ماهی و فراورده 

فساد میکروبـی و   ها  به صورت  فساد این فراورده )6(ند هست
هـاي   ها و اسید شیمیایی است که سبب افت کیفیت پروتئین

مـواد شـیمیایی سـنتزي      .)6( شـود  ها می چرب غیراشباع آن
مانند بوتیل هیدروکسی آنیزول و بوتیل هیدروکسی تولـوئن  

امـا   )6، 7( رود به کار میها  کنترل فساد در این فراورده براي
 ماننـد هـاي مصـنوعی   اکسیدان به دلیل اثرات نامطلوب آنتی

، خطـرات  )8(زایـی  زایی، ایجاد مسـمومیت و سـرطان  جهش
گرایش زیادي به اسـتفاده   )6، 9( قلبی و بروز مشکلات معده

ــد ترکیبــات ضــدمیکروبی و ضداکسیداســیونی   ــواع جدی از ان
ــ )10( طبیعــی ــده اســت ه ب اســتفاده از  ،امــروزه. وجــود آم

ها و گیاهان بـه  ي ادویههاي طبیعی مانند عصارهضداکسیدان
هاي مصـنوعی، بـراي نگهـداري    اکسیدانعنوان جایگزین ضد

در  ،بـه عنـوان مثـال    .)10( شود مواد غذایی بسیار توصیه می
اســتفاده از  2011و همکــاران در ســال   Pezeshkي طالعـه م

داري فسـاد   هـاي زردچوبـه و موسـیر بـه طـور معنـی       عصاره
ي  آلا را نسبت بـه نمونـه   اهی قزلمفیله میکروبی و شیمیایی 
 2008و همکــاران در ســال   Fan.)11(شــاهد کــاهش داد 

داري فسـاد شـیمیایی و    هـاي چـاي بـه طـور معنـی      فنل پلی
میکروبی ماهی کپـور را نسـبت بـه گـروه شـاهد در شـرایط       

  . )12(دادند نگهداري در یخ  کاهش 
 ي اي از خـانواده  گونه (Allium ascalonicum) گیاه موسیر

هـاي مهـم و شـناخته     کـه گونـه  ) 14(سانان است  بزرگ لاله
پیازهــا و تــره فرنگــی را در  ر،دیگــري از قبیــل ســی ي شــده
غـذایی و   کاربردهـاي دنیـا   این گیاهان در سراسر. گیرد برمی

ــی دارنــد   هــا و ترکیبــات   لغنــی از فلاونــو  و )13(داروی
مطالعــات فراوانــی بــه نقــش . )14( ارگانوسـولفوري هســتند 

دي آلیـل دي  ضداکسیدانی ترکیبات ارگانوسولفوري شـامل  
، تري سولفید و آلیل )DADS )Diallyl Disulphide  سولفید

بررسـی  . )15(هـا در سـیر اشـاره دارد     و فلاونـول سیستئین 
ها و  دهد که این گیاه حاوي فلاون شیمیایی موسیر نشان می

که خاصـیت   )15(ها است  فنلی مانند کورستین ترکیبات پلی
: عبارتند ازترکیبات ارگانوسولفور موسیر  .ضداکسیدانی دارند

 ، DAS و دي آلیـل سـولفید   DADS  دي آلیل دي سـولفید 
آلیل تتراسولفید  کـه خاصـیت    ديدي آلیل تري سولفید و 

  . )16(ضد میکروبی دارند 

هـاي بــومی  از گونـه  )Curcuma longa(گیـاه زردچوبـه   
این گیاه به عنوان یک چاشنی در غذا . )17( جنوب آسیاست

یک ترکیب مهم در علم پزشـکی   ولی. )17( شوداستفاده می
هـاي   خون، درمان بیمـاري  ي آید که در تصفیهبه حساب می

هـاي دیـابتی و    زخـم  ،بیماري مزمن کبـدي، یرقـان   ،پوستی
. )17( گیـرد ها مورد اسـتفاده قـرار مـی    درمان برخی سرطان

 قبل هامدت از اکسیدانی زردچوبهمیکروبی و ضدخاصیت ضد
ــه  از نظــر شــیمیایی شــامل  . شــناخته شــده اســت زردچوب

قســمت فــرار حــاوي ). 17(اســت ر ر و غیرفــراّترکیبــات فــراّ
،  curlone، ، اســــــیدهاي آزاد )Turmerone( تــــــورمرون

turmerone وzingiberene   ـ  ه است که آروماي زردچوبـه را ب
رند و قسمت غیرفرار که اغلب از ترکیبـات فنلـی   آو وجود می

ایـن  . شـود  باعث رنگ زرد زردچوبـه مـی   ،تشکیل شده است
 ترکیبات فنلی کورکومینوئید نام دارنـد و شـامل کورکـومین   

)curcumin(،  ــی کورکـــومین  demethoxy( دي متوکسـ

curcumin(  ــومین ــی کورکــــ ــیس دي متوکســــ  و بــــ
)bisdemethoxy curcumin( هستند )اسـید فرولیـک و   . )17

اسید پروتوکاتکویک نیز از ترکیبات فنلـی زردچوبـه هسـتند    
هـدف ایـن پـژوهش،     ).17( که  خاصیت ضداکسیدانی دارند

ي  اکسیدانی و ضد باکتریایی ترکیب عصـاره بررسی تأثیر ضد
موسیر و زردچوبه بر افزایش مانـدگاري خمیـر مـاهی کپـور     

  .بود -C18°اي در شرایط نگهداري  نقره
 ها د و روشموا 

گرم از اسـتخرهاي   700تا  500اي با وزن  ماهی کپور نقره
ساعت در  2پرورش ماهی بندر انزلی صید شد و حداکثر طی 

 بنـدر این در  مرکز تحقیقات و فراوري شیلاتمجاورت یخ به 
ــد ــل ش ــه . منتق ــرزنی و تخلی ــس از س ــا و   ي پ ــا و احش امع

ي  ارهعص ـ% 5/0 گیـري، ارزیـابی حسـی بـا ترکیـب      استخوان
ي  عصـاره  %25/0 و) وزن عصاره به وزن خمیر مـاهی (موسیر 

 % 1و ترکیـب  ) وزن عصـاره بـه وزن خمیـر مـاهی    (زردچوبه 
 %5/0 و) وزن عصاره بـه وزن خمیـر مـاهی   ( ي موسیر عصاره
 طبـق ) وزن عصاره به وزن خمیـر مـاهی  ( ي زردچوبه عصاره

 بهتـرین اي بـه منظـور دسـتیابی بـه      نقطه 9روش هدونیک 
ي گروه أبا ر. انجام شد نداشته باشد،یبی که اثر نامطلوب ترک

% 25/0 ي موسـیر و  عصاره% 5/0ترکیب دیده  ارزیابان آموزش
هـاي خمیرمـاهی در دو    نمونه. ي زردچوبه انتخاب شد عصاره

ترکیب عصـاره  و خمیرماهی حاوي ) فاقد عصاره( گروه شاهد
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موسیر  ي عصاره% 5/0 نسبت هاي  موسیر و زردچوبه با هاي 
بنـدي و در شـرایط    ي زردچوبه تهیـه، بسـته   عصاره %25/0 و

°C18- منجمد و نگهداري شد .  
  magnolia (saveh)هاي مـورد اسـتفاده از شـرکت     عصاره
 -C18°روز در شرایط انجماد  70ها به مدت  نمونه. تهیه شد

 40،50،60، 30، 15، صفر هاي زمانی در فاصله .نگهداري شد
هـاي   ت میکروبـی شـامل شـمارش بـاکتري    آزمایشا روز 70و

هاي سرماگرا و آزمایشات شـیمیایی   باکتري و مزوفیل هوازي
شـامل شــاخص پراکســید، شــاخص تیوباربیتیوریــک اســید،  

هـاي نیتروژنـی فـرار روي     هاي چرب آزاد، مجمـوع بـاز   اسید
  . ها انجام شد نمونه

 90گــرم خمیــر مــاهی در  10آزمایشــات میکروبــی  بـراي 
. مخلـوط شـد   ٪85/0محلـول سـرم فیزیولـوژي     لیتـر   میلی
آزمــون شــمارش  بــرايهــاي مــورد نظــر تهیــه شــد و  رقــت

روش   لیتر از هر رقت بـه  میلی 1هاي مزوفیل هوازي  باکتري
کشت داده  ردر محیط کشت پلیت کانت آگا کشت آمیختنی

 بـراي سـاعت   48بـه مـدت    C37°هـا در دمـاي    پلیـت . شد
 نـد قرار گرفت زوفیل هوازي باکتریهاي مکلی تعداد  شمارش 

 شـمارش انجـام شـد    ،گـذاري  گرمخانه ي و پس از اتمام دوره
هـاي سـرماگرا بـه روش کشـت      شمارش بـاکتري  ).18، 19(

هاي کشت داده شـده در   پلیت. انجام شد  PCAسطحی در  
روز قــرار  10بـه مـدت    C7°دار در دمــاي  انکوبـاتور یخچـال  

.  )20(رش شـدند  هاي سـرماگرا شـما   سپس باکتري .گرفتند
  . سه تکرار انجام شد بامیکروبی  تآزمایشا

اکسیداسـیون ابتـدا چربـی بــه روش     بـراي بررسـی رونـد    
ــراي انــدازه. )21(شــد  اســتخراجکلروفــرم متــانول  گیــري  ب

از فاز پایینی دکانتور به دقت به ارلـن مـایر    cc 20پراکسید  
محلول  cc25تقل و حدود اي من لیتري سرسمباده میلی  250

به محتویات ارلن اضـافه   3:2اسید استیک کلروفرم به نسبت
آب  cc 30محلول یـدور پتاسـیم اشـباع،     cc 5/0 سپس. شد

 .به مجموعـه اضـافه شـد   % 1محلول نشاسته  cc5/0مقطر و 
نرمـال تیتـر    01/0مقدار ید آزاد شده با محلول تیوسـولفات  

الکـل   cc 25چـرب آزاد   گیـري اسـید    براي اندازه). 14( شد
ناشـی از  ( روغن  ي شده با سود نرمال به نمونه اتیلیک خنثی
 .، اضـافه شـد  )فاز پایینی دکـانتور  مانده در باقیتبخیر حلال 

مقدار اسید چرب آزاد بر حسب مقدار سـود نرمـال مصـرفی     
طی تیتراسیون در حضور فنل فتـالئین و بـر حسـب درصـد     

   )22( شداسید اولئیک مشخص 

-TVB(گیري میزان کل بازهاي نیتروژنـی فـرار    براي اندازه

N (10 گـرم اکسـید    2خمیر ماهی  بـه همـراه    ي گرم نمونه
آب مقطر به   cc300قطره ضد کف و  2 ،) کاتالیزور(منیزیم 

لیتر اسید بوریک  میلی  25درون ارلن . بالن کلدال اضافه شد
یتروژنـی  مجموع بازهاي ن .قطره متیل رد ریخته شد 2و  2%

 1/0فرار طی  تیتراسیون محتویات  ارلن  با اسید سولفوریک 
گرم خمیرماهی بیان شد  100گرم در  نرمال و بر حسب میلی

)7( .  
گـرم   میلـی  200تیوباربیتیوریـک اسـید   براي اندازه گیري 

انتقـال داده   يلیتـر  میلی 25ه خمیر ماهی  به یک بالن نمون
از ایـن مخلـوط    cc5 .بوتانول به حجم رسانده شد-1شد و با 
تیوباربیتیویـک  معـرف   cc5دار منتقـل و بـه آن   ي دربه لوله

ساعت در حمام آب  2هاي فوق به مدت  لوله. شداسید اضافه 
°C95 سـپس در دمـاي محـیط سـرد شـدند و      . قرار گرفتند

دسـتگاه   ي نانومتر به وسیله 530در  ها مقدار جذب نوري آن
در مقابل  ) xtb5مدل (  Uvvisible seconamاسپکتروفتومتر 

  )22(آب مقطر خوانده شد 
گرفت و  انجام SPSSافزار  نرم با حاصه هايداده آنالیز آماري

آنـالیز  . اسـتفاده شـد   Excelافـزار   نـرم براي رسم نمودارهـا  
بررســی وجــود یــا عــدم وجــود  بــراي) ANOVA(واریــانس 

دار بــین مقــادیر حاصــل از هــر شــاخص در اخــتلاف معنــی
 .روز به کار رفـت  70 و 60، 50، 40، 30، 15هاي صفر،  زمان

شرط نرمال بودن قبل از آزمون  یکم مقادیر تحلیل و تجزیه
اســـمیرنوف –آنـــالیز واریـــانس بـــا آزمـــون کولمـــوگروف

)Kolmogorov-Smirnov ( ــانس داده ــی واری ــه  و همگن ــا ب ه
تعیین دقیـق   براي. تست شد) Levene(آزمون لون  ي وسیله

دار بـین تیمارهـاي مختلـف    وجود یا عدم وجود تفاوت معنی
هاي مورد آزمـایش بـا تیمـار شـاهد، از آزمـون تفـاوت       زمان

هــاي  میـانگین  ي مقایســه بـراي و ) LSD( دارحـداقل معنـی  
  .گانه با یکدیگر از آزمون دانکن استفاده شدتیمارهاي چند

 هایافته  
ي خمیـر   مقادیر پراکسـید هـر دو نمونـه   :  شاخص پراکسید

بـه طـور کلـی، تغییـرات     . شودمشاهده می  1شکل ماهی در 
دار هر دو گروه در طول زمـان معنـی  ) PV(شاخص پراکسید 

ي شاهد سـرعت   افزایش این شاخص در نمونه). p>05/0(بود
داراي بیشترین مقدار  60که در روز به طوري. ري داشتبیشت

)meq O2/kg fat8/7 (ي  بــود و پــس از آن تــا انتهــاي دوره
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 ٢٠٠

ي  نمونه PVي میزان  مقایسه. نگهداري روندي کاهشی داشت
هاي مختلـف  ها در دوره ي حاوي ترکیب عصاره شاهد و نمونه

بجز ي شاهد  درنمونه PVنگهداري حاکی از آن بود که میزان 
داري ها داراي اختلاف معنی ي زمان در روز اول تولید در کلیه

 15از روز . هـا بـود  ي تیمار شـده بـا ترکیـب عصـاره     با نمونه
 ). p>05/0(دار بین دو گروه شروع شد اختلاف معنی

) FFA(مقادیر اسـیدهاي چـرب آزاد   :  اسیدهاي چرب آزاد
ب ترکی ـطی دوره نگهداري در خمیر مـاهی شـاهد و حـاوي    

با گذشت   FFAمیزان . شودمشاهده می 2درشکل عصاره ها 

داري  افـزایش یافـت    ي شاهد بـه طـور معنـی    زمان در نمونه
)05/0<p .( کمترین مقدارFFA   در گروه شاهد در روز صـفر

درصـد  ( 2/3 ± 07/0به میـزان   70و بیشترین مقدار در روز 
کـه  در حالی . مشاهد شد  )اسید اولئیک در چربی استخراجی

ها در همین  در خمیر ماهی حاوي ترکیب عصاره FFAمقدار 
بـود کـه بـا یکـدیگر     ) درصد اسید اولئیک( 46/2±03/0روز 

دار  اخـتلاف معنـی  . P) >05/0(داري داشـتند   اختلاف معنـی 
ي  ها  در کلیـه  گروه شاهد و خمیرماهی حاوي ترکیب عصاره

  . هاي دوره نگهداري مشاهده شدزمان
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دوره نگهداري) روز(

شاهد ترکیب عصاره ها

  
در طول دوره نگهداري در شرایط  ترکیب عصار ه ها مقادیر شاخص پراکسید براي خمیرماهی شاهد و خمیرماهی حاوي .  1شکل 

   ) معیار انحراف  ±میانگین  (انجماد 
  )هاي مختلف دار در زمان عدم تفاوت معنی :ر تیماردار بین دو گروه و حروف بزرگ مشترك در طول دوره براي ه عدم تفاوت معنی :حروف کوچک مشترك در هر روز(
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دوره نگهداري) روز(

شاهد   ترکیب عصاره ها

  
در طول دوره نگهداري در  ترکیب عصار ه ها چرب آزاد براي خمیرماهی شاهد و خمیرماهی حاوي  هاياسید مقدار. 2شکل

  )  معیارانحراف  ±میانگین  (شرایط انجماد 
  )هاي مختلف دار در زمان عدم تفاوت معنی: حروف بزرگ مشترك در طول دوره براي هر تیماردار بین دو گروه و  عدم تفاوت معنی: حروف کوچک مشترك در هر روز(
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شـاخص  گیـري    نتایج اندازه: تیوباربیتیوریک اسیدشاخص 
. شـود مشاهده مـی  3در شکل ) TBA(تیوباربیتیوریک اسید 

ي شاهد به طـور   با گذشت زمان در نمونه این شاخص  مقدار
ي  ي نمونــه مقایســه). p>05/0(معنــی داري افــزایش یافــت 

هـا نشـان    هاي خمیرماهی حاوي ترکیب عصاره شاهد و نمونه
ها این دو گـروه بـا یکـدیگر اخـتلاف      ي زمان داد که در کلیه

ي شـاهد در   نمونه TBAبیشترین مقدار .  داري داشتند معنی
در مورد تیمار . بود 50و کمترین آن در زمان صفر و  40روز 

هـاي صـفر و بیشـترین    ترین مقدار در زمانها نیز  کم عصاره
  ..مشاهده شد 40مقدار در روز 

مقـادیر مجمـوع بازهـاي    : مجموع بازهـاي نیتروژنـی فـرار   
نیتروژنی فرار در دو گروه شاهد و خمیر ماهی حاوي ترکیب 

نشان داده شـده   4ها در طی زمان نگهداري در نمودار  عصاره
ي شـاهد و   در طول زمـان در نمونـه   TVB-Nشاخص . است
داري افـزایش  ها به طور معنی هاي حاوي ترکیب عصارهنمونه
ــه). p>05/0(یافــت ــزایش در نمون ــن اف ي شــاهد ســرعت  ای

در گروه شاهد در زمان  TVNکمترین مقدار . بیشتري داشت
-TVBمیزان . مشاهده شد 70صفر و بیشترین مقدار در روز 

N ها اختلاف  در باقی دوره 15ي شاهد بجز در زمان  درنمونه
هـاي تیمـار شـده بـا ترکیـب       با نمونه) p>05/0(داري معنی
 TVNنگهـداري، مقـدار شـاخص     30از روز . ها داشت عصاره

داري کمتـر   ها به طور معنی خمیر ماهیِ حاوي ترکیب عصاره
  . )P>05/0(ي شاهد بود  از نمونه

 

Da
BCa

Ba

Aa

Db Ca
BCa

Eb
DEb

Cb

Ab
Ba

Ec
CDc

0
0.1
0.2
0.3
0.4
0.5
0.6
0.7
0.8
0.9

1

0 15 30 40 50 60 70

ی 
ماه

یر 
خم

رم 
لوگ

 کی
 در

ئید
آلد

ي 
ن د

مالو
رم 

ی گ
میل

دوره نگھداری) روز(

شاھد ترکیب عصاره ھا

 
در طول دوره نگهداري در شرایط  ترکیب عصار ه ها اوي تیوباربیتوریک اسید خمیرماهی شاهد و خمیرماهی ح مقدار. 3شکل 

  )معیار  انحراف  ±میانگین  (انجماد 
  )هاي مختلف دار در زمان عدم تفاوت معنی: دار بین دو گروه و حروف بزرگ مشترك در طول دوره براي هر تیمار عدم تفاوت معنی: حروف کوچک مشترك در هر روز(
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دوره نگهداري) روز(

شاهد ترکیب عصاره ها

  
در طول دوره نگهداري  ترکیب عصار ه ها یتروژنی فرار براي خمیرماهی شاهد و خمیرماهی حاوي مجموع بازهاي ن مقدار .4شکل

  )معیار  انحراف  ±میانگین  (در شرایط انجماد 
  )هاي مختلف ماندار در ز عدم تفاوت معنی: دار بین دو گروه و حروف بزرگ مشترك در طول دوره براي هر تیمار عدم تفاوت معنی: حروف کوچک مشترك در هر روز(

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

10
 ]

 

                             5 / 11

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1247-en.html


 و همکاران فرزانه فروغی.../  ي موسیر اثرات نگهدارندگی ترکیب عصاره                                                                       202 
 

 ٢٠٢

  شناسی  هاي میکروب یافته
تعـداد  : هـاي مزوفیـل هـوازي    تغییرات شمارش بـاکتري  

هاي مزوفیل هوازي در هر دو گـروه خمیـر مـاهی در     باکتري
داري  طول مدت نگهداري در شرایط انجمـاد بـه طـور معنـی    

هـاي   شـمارش بـاکتري  ). >05/0p) (5شـکل  (کاهش یافـت  
 Log cfu/g د در ابتـداي دوره مزوفیل هوازي خمیرماهی شاه

 Log cfu/g02/0± 1/5 بود و در پایان دوره بـه   02/0±81/5
هـاي مزوفیـل هـوازي خمیـر      شمارش بـاکتري . کاهش یافت

  Logcfu/gنگهـداري  70ها در روز  ماهی حاوي ترکیب عصاره
داري داشـت   بود که با گروه شاهد اختلاف معنـی  7/4 2/0±
)05/0p<  .(هاي مزوفیـل هـوازي    اکتريي شمارش ب مقایسه

 15هاي حاوي ترکیب عصـاره و گـروه شـاهد از روز     در گروه
  .>p) 05/0( داري را نشان داد  اختلاف معنی

هاي  تعداد باکتري: هاي سرماگرا  تغییرات شمارش باکتري
با   )6(هاي خمیر ماهی مطابق شکل  ي نمونه سرماگرا در همه

هـاي سـرماگراي    شمارش باکتري. گذشت زمان کاهش یافت
بـود و در   Logcfu/g 1/0±33/5 گروه کنترل در ابتداي دوره

کــاهش یافــت کــه  Logcfu/g2/0± 67/4  پایــان دوره  بــه
داري بـا گـروه خمیـر مـاهی حـاوي ترکیـب        اختلاف معنـی 

نگهـداري، اخـتلاف    15از روز ).  >05/0p(هـا داشـت    عصاره
مشاهده  هاي سرماگراي دو گروه داري در تعداد باکتري معنی
  ).>05/0p(شد 
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شاھد ترکیب عصاره ھا

  
در طول دوره نگهداري  ترکیب عصار ه ها ها در خمیر ماهی شاهد و خمیرماهی حاوي  شمارش کلی میکروارگانیسم مقدار. 5شکل 

  )معیار  انحراف  ±میانگین  (در شرایط انجماد 
  )هاي مختلف دار در زمان عدم تفاوت معنی: در طول دوره براي هر تیمار دار بین دو گروه و حروف بزرگ مشترك عدم تفاوت معنی: حروف کوچک مشترك در هر روز(
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دوره نگهداري) روز(

شاهد ترکیب عصاره ها

  
در طول دوره نگهداري در شرایط  ترکیب عصار ه ها هاي سرماگرا خمیرماهی شاهد و خمیرماهی حاوي  تعداد باکتري. 6شکل 

  )معیار انحراف  ±میانگین  (انجماد 
  هاي مختلف دار در زمان عدم تفاوت معنی: بین دو گروه و حروف بزرگ مشترك در طول دوره براي هر تیمار دار عدم تفاوت معنی: حروف کوچک مشترك در هر روز(
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 بحث  
اکسیداسیون چربی یـک مشـکل اصـلی در    : میزان پراکسید

کـه بـه   )  1(هاي منجمد دریـایی اسـت   ماهی و سایر فراورده
هاي  در فراورده. )23(شود  ایجاد بو و طعم نامطلوب منجر می

شده با توجه بـه اینکـه بافـت گوشـت تخریـب شـده و        چرخ
شوند و سطح در معرض تمـاس   ها و پوست جدا می استخوان

تر اتفـاق   ها سریع اکسیداسیون چربی ،با اکسیژن بیشتر است
اول اکسیداسیون به  ي ها در مرحله پراکسید.   )1، 2( افتد می

اسـیدهاي چـرب    ي دوگانه پیونداتصال اکسیژن به  ي واسطه
اکسیداسـیون   دلیل،به همین ) 8(شوند  غیراشباع تشکیل می

گیـري میـزان پراکسـید    چربـی بـا اسـتفاده از انـدازه     ي اولیه
 ییپراکسیدها ترکیبات بدون طعم و بـو ). 8(شود ارزیابی می

مصـرف کننـدگان تشـخیص داده     ي وسـیله  ، کـه بـه  هستند
بعـدي اکسیداسـیون سـبب بـه      ي ولی در مرحلـه  ،دشون نمی

-ها مـی مثل آلدئیدها و کتون اي وجود آمدن ترکیبات ثانویه
.  )24(قابل تشخیص است گانکنند وسیله مصرفه شوند که ب

گـزارش شـده     meq /kg fat 7-8حـد مجـاز پراکسـید     
ي  مقــدار پراکســید در زمــان صــفر بــراي نمونــه. )25(اســت
meqشاهد /kg fat  5/0 مقادیر پراکسید خمیر مـاهی  . بود

هــا  بــه شــکل  ی حــاوي ترکیــب عصــارهشــاهد و خمیرمــاه
ــی ــدتداري در  معن ــت  م ــزایش یاف ــداري اف ). p>05/0(نگه

ي  نگهـداري در نمونـه   60روز  بیشترین میـزان پراکسـید در  
ــاوت   meq /kg fat  8/7 شــاهد ــه تف ــد ک مشــاهده ش
ترکیـب  خمیر ماهی حـاوي   ي داري در مقایسه با نمونه معنی

 نشـان داد  fat  meq /kg3/3کسیدبا مقدار پرا ها عصار ه 
)05/0<p .( ــی ــی در  وجــود ترکیبــات ارگانوســولفور و پل فنل

و ترکیبـات   دارنـد ي موسیر که خاصیت ضداکسیدانی  عصاره
 ــک ــک و اســید پروتوکاتکوی ــی، اســید فرولی موجــود در  فنل

تواند باعث کاهش سرعت اکسیداسیون و کمتـر   زردچوبه می
ترکیـب   رمـاهی حـاوي   خمی ي بودن این شـاخص در نمونـه  

کـاهش   ،نگهـداري  60بعـد از روز  ).  12( باشـد    عصاره هـا 
شد کـه   مشاهدهي شاهد  ناگهانی شاخص پراکسید در نمونه

هـا بـه    ممکن است به دلیل شکسـته شـدن هیدرورپراکسـید   
اکسیداسـیون   ي و محصولات ثانویه) 1( تر هاي کوچک ملکول

هـا   فـرار حاصـل از آن  ها و ترکیبات  ها کربونیل مانند  آلدئید
اگرچه در این مدت نگهداري در شـرایط انجمـاد   . )26(باشد 
نزدیک شـد   بسیار شاهد به حد نهایی مجاز پراکسید ي نمونه
را پایـان زمـان    56روز  ،توان از نظر شـاخص پراکسـید   و می

نتـایج فـوق بـا تحقیقـات     . نگهداري و قابلیت مصرف دانست

Pezeshk کـه تـأثیر    مطابقـت دارد  2011ر سال همکاران د و
ي زردچوبه و موسیر  را روي ماهی قـزل آلاي رنگـین    عصاره

  .کمان  بررسی کردند
گلیســـریدها، گلیکولیپیـــدها و : هـــاي چـــرب آزاد اســـید

هاي لیپاز هیدرولیز و به اسـیدهاي   فسفولیپیدها توسط آنزیم
ي رونـد اکسیداسـیون   د که در ادامهنشو چرب آزاد تبدیل می
این ترکیبات طعـم و  . شوند میها تبدیل  به آلدهیدها و کتون

بـه طـور   ).  1(آورنـد   به وجـود مـی  نامطلوب در ماهی  ي مزه
 ،ماهی که غنـی از چربـی اسـت    ي کلی، لیپاز درگوشت تیره

ممکـــن اســـت  ،چنـــین هـــم. بیشـــترین فعالیـــت را دارد
آنـزیم لیپـاز    Pseudomonasfragi مانندهایی میکروارگانیسم

شـرکت   FFAچربـی و افـزایش    ي ید کنند که در تجزیـه تول
و دیگر محصـولات   FFAپس از جمود نعشی . )27(کنند  می

هـاي میـوفیبریلار و   اکسیداسیون از طریق واکنش با پروتئین
اي دارند  ساختار پروتئین اثر نامطلوبی بر بافت ماهیچه تغییر

 برحسب درصد( 1/0اسید چرب آزاد  از مقدار ابتدایی .  )34(
درصــد اســید ( 4/2و  2/3بــه مقــدار نهــایی ) اســید اولئیــک

حــاوي   ي نمونــهشــاهد و   ي نمونــهبــه ترتیــب در ) اولئیــک
بـا  داري را تغییر کـرد کـه تفـاوت معنـی     ترکیب عصار ه ها 
شاهد  ي دار نمونهاختلاف معنی). p>05/0( یکدیگر نشان داد

ــه ــا نمون ــاي  ب ــی ه ــاوي عصــاره را م ــیت  ح ــه خاص ــوان ب ت
هـاي  ها مربوط دانست که فعالیت آنـزیم  اکسیدانی عصارهضد

نتـایج  . کننـد هیدرولیز چربی را محـدود مـی   ي کاتالیزکننده
در  1389و همکـاران در سـال     Hamzeي حاضر بـا مطالعـه  

بررسی تأثیر پوشش آلژینات سدیم به همراه اسانس آویشـن  
نگهـداري شـده در    آلاي رنگـین کمـانِ   ماهی قـزل  ي بر فیله

   )28(یخچال مطابقت دارد 
 ي به منظـور ارزیـابی درجـه   : وریک اسیدیتیوباربیتشاخص 

 شـاخص   بـه طـور وسـیعی از    ها اکسیداسیون لیپید در ماهی
TBA ــه  اســتفاده مــی ــزان محصــولات ثانوی ــه می  ي شــود ک

 TBA). 1(دهـد  ویژه آلدهیدها را نشان مـی ه اکسیداسیون ب
آلدهیـد  ديمـالون  مقـدار هـا بـر اسـاس    اکسیداسیون چربـی 

)MDA (است. MDA  توسط هیدروپراکسیدها تشکیل مـی-
روند افزایشی این شاخص به دلیل افـزایش آهـن   . )29( شود

چنـین تولیـد    هـا در ماهیچـه و هـم   آزاد و دیگر پراکسـیدان 
 ي تجزیـــهحاصـــل از  ي آلدهیـــدها از محصـــولات ثانویـــه

توجه به این نکته مهم است که . )30( هیدروپراکسیدها است
ممکــن اســت  TBAمقــدار ) Auburg )1993طبـق گــزارش  
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 ؛هـا نباشـد  کسید شدن چربیواقعی ا ي درجه ي نشان دهنده
ها بتوانند با سایر ترکیبات بـدن  که مالون آلدئید بویژه زمانی

تواننـد   چنین ترکیبـاتی مـی  . )31( ماهی واکنش انجام دهند
هـا،  ها و اسـید نوکلئیـک، پـروتئین   ها، نوکلئوتیدشامل آمین

ــان   ــفولیپیدها و دیگرآلدئیــــدهاي تولیــــدي در پایــ فســ
میـزان   ،حاضـر  پـژوهش در . )32( اکسیداسیون چربی باشند

TBA  ي  داري در نمونـه در طی زمان نگهداري به طور معنـی
به طوري کـه   ؛هاي تیمار افزایش یافتشاهد نسبت به نمونه

 بـه  نگهـداري  ي ي شـاهد در پایـان دوره   این مقدار در نمونه
آلدهید بر کیلوگرم بافت خمیر ماهی مالون  گرممیلی( 58/0

را نسـبت بـه   ) p>05/0(داري که تفاوت معنـی  رسید) شاهد
 29/0ها بـه مقـدار    ترکیب عصارهحاوي خمیرماهی   ي نمونه

آلدهید اکی والان بر کیلوگرم بافـت خمیـر   مالون  گرممیلی(
ممکـن   TBAکاهش میـزان   .نشان داد)  ماهی حاوي عصاره

هــا و واکــنش بــین  اســت بــه دلیــل کــاهش هیدروپراکســید
ها باشد   ها، اسیدهاي آمینه یا گلیکوژن آلدئید و پروتئین مالون

 اعلام mgMDA/kg 5 تیوباربیتیوریک اسید حد مجاز . )30(
حاضـر بـا    پـژوهش نتایج به دست آمده در   ).32(شده است 

کـه  مطابقـت دارد   2010در سـال   و همکـاران  Ojaghنتایج 
 ي تأثیر پوشش کیتوزان و پوشش مخلوط کیتـوزان و عصـاره  

روز  16آلا طی مدت  ماهی قزل يمدت ماندگار دارچین را بر
تحقیـق  در آن  .یخچالی بررسـی کردنـد   نگهداري در شرایط

گروه آغشته به پوشش کیتوزان و دارچین به  در TBA مقدار
  . )19(بود داري کمتر از گروه شاهد  طور معنی

-TVB(بازهاي نیتروژنی فرار  :مجموع بازهاي نیتروژنی فرار

N(  هـاي  هـاي مولـد فسـاد، آنـزیم     به ترتیب توسط بـاکتري
اتولیتیک، دآمیناسیون اسیدهاي آمینه و نوکلئوتیدها تولیـد  

 ي و یکـی از نشـانگرهاي اصـلی تخریـب و تجزیـه      شـوند  می
به میزان  TVB-Nمیزان .  )12( هستندهاي گوشت  پروتئین

تجزیه . به تخریب باکتریایی وابسته است ،باکتري و در نتیجه
رونده است که  یند پروتئولیتیک پیشاو تخریب ماهی یک فر

ها و به میزان کمتر توسط غالبا توسط فعالیت میکروارگانیسم
موجود هاي  مطابق گزارش. شودهاي اتولیتیک انجام میآنزیم

بـالاترین سـطح مـورد قبـول      mgTVB-N/100g 25 میـزان 
TVB-N  مقـدار  .   )33(براي ماهی استTVB-N   در هـر دو

داري  مورد مطالعه با گذشـت زمـان بـه طـور معنـی      ي نمونه
)05/0<p ( ــت ــزایش یاف ــد  30از روز . اف ــه بع ــتلاف  ،ب  اخ

ترکیـب  حـاوي   هـاي  نمونـه ي شاهد و  بین نمونه داري معنی
به طـوري کـه در پایـان     )p>05/0( مشاهده شد عصار ه ها 

-mgTVBي شـاهد بـه    مقدار در نمونهاین  ،نگهداري ي دوره

N/100g 5/29 05/0(داري رســید کــه تفــاوت معنــی<p ( را
 ترکیـب  نمونه هاي حاوي  هاي تیمار شده با نسبت به نمونه

. نشـان داد  mgTVB-N/100g 93/22بـا مقـدار    عصار ه هـا  
نگهداري در انجمـاد از   60ي شاهد در روز  نمونه TVNمقدار 

هـاي  خمیـر    نمونه ،بنابراین .ر کردحد مجاز تعیین شده عبو
نگهــداري در شــرایط  60اي شـاهد از روز   مـاهی کپــور نقــره 

نتایج به دسـت آمـده بـا نتـایج     . انجماد قابلیت مصرف ندارد
Wenjio fan  ــت دارد ــوزان در   مطابق ــش کیت ــه از پوش ک

  .)6( اي استفاده کرد خود روي ماهی کپور نقره ي مطالعه
هـاي   شمارش باکتري:  هاي مزوفیل هوازي شمارش باکتري

. مزوفیل هوازي در هر دو گروه با گذشت زمان کاهش یافـت 
. بـود اگرچه شدت کاهش در خمیرماهی حاوي عصاره بیشتر 

هـاي مزوفیـل    نگهـداري شـمارش بـاکتري    ي در انتهاي دوره
 Logcfu/gترکیبــی  ي هـوازي در خمیرمـاهی حـاوي عصـاره    

. داشـت  يدار اخـتلاف معنـی   ،که بـا گـروه شـاهد    بود 27/4
هاي مزوفیل هـوازي بـین دو گـروه     اختلاف شمارش باکتري

نگهـداري در شـرایط    15شاهد و گروه حـاوي عصـاره از روز   
هـاي   مجـاز تعـداد بـاکتري    ي محـدوده . بوددار  انجماد معنی

ــازمان  ــط س ــوازي توس ــل ه ــراي   )ICMSF  )1978مزوفی ب
شده اسـت   اعلام Logcfu/g 7و منجمد مقدار  هاي تازه ماهی

. )23( دو گروه در طول نگهـداري از آن فراتـر نرفتنـد    که هر
فنلـی داراي خاصـیت    وجود ترکیبات ارگانوسـولفوري و پلـی  

کورکومینوئیــدها در  ي موســیر و ضــدمیکروبی در عصــاره 
تواند باعث کمتر بودن  می ،اشاره شد به آن زردچوبه که قبلاً

 ي هاي مزوفیل هوازي در گـروه حـاوي عصـاره    تعداد باکتري
ترکیبات فنلی موجود در . ترکیبی نسبت به گروه شاهد باشد

هــا را  غشـاي خـارجی میکروارگانیسـم    ،هـاي گیـاهی   عصـاره 
و سـبب خـروج لیپوسـاکاریدها و افـزایش      کنـد  مـی تخریب 

خـروج  . شـود  مـی  ATPسمی بـه  نفوذپذیري غشاي سیتوپلا
ATP  انـرژي سـلول و مـرگ سـلول     ي به تمام شدن ذخیـره 

ــی ــی منته ــود  م ــایج   . )10(ش ــا نت ــده ب ــاهده ش ــایج مش نت
که به بررسی  همسو است 2008در سال   Ibrahimتحقیقات

مـاهی در   ي بـر فیلـه  هاي نعنـاع و رزمـاري را    ترکیب عصاره
  .)34(بررسی کردند شرایط انجماد 

هـاي سـرماگرا در    بـاکتري  :هـاي سـرماگرا   باکتريشمارش 
ها در ایجاد فساد موثرترند و با تولیـد   مقایسه با سایر باکتري

مواد غذایی  ي هها باعث تغییر بو، بافت و مز ها و  آلدئید کتون
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 Logcfu/g 7هـاي سـرماگرا    حد مجاز باکتري. )35(شوند  می
  . )33(گزارش شده است 

هاي  سرماگرا پس از کـاهش اولیـه در    ثابت ماندن باکتري
 تواند به دلیل تکثیـر  در دمـاي پـایین باشـد     هر دو گروه می

نشان داده شـده     6و5 شکل شمارههمان طور که در .   )41 (
 با داشتن بار میکروبـیِ   صارهعترکیب حاوي  هاي نمونه ،است

هـا جلـوگیري کننـد و     اند از تکثیر باکتري کمتر بهتر توانسته
 هاي نمونههاي سرماگرا در گروه شاهد بیشتر از  مقدار باکتري

پـــژوهش حاضـــر بـــا . ترکیبـــی اســت  ي حــاوي عصـــاره 
  .همخوانی دارد )41(و همکاران   Ibrahimتحقیق

هی کپـور در بهتـرین   زمان ماندگاري خمیر ما: نتیجه گیري
ترین عامل فسـاد   مهم. روز است 56شرایط تولید و نگهداري 

فساد چربـی و در مرحلـه دوم فسـاد     ،اول ي مرحلهماهی در 
ها بـراي تعیـین قابلیـت     ترین شاخص دقیق. ها است پروتئین

اما با توجه به کاهش . هستند PVو TVNمصرف خمیرماهی 
رکیب عصاره موسیر ت. داردمزیت TVN شاخص  PV ي ثانویه

سبب افزایش زمـان مانـدگاري خمیـر مـاهی بـه       وزردچوبه 
شود که از نظر اقتصـادي و کـاهش ضـایعات     می %25 میزان

  .داشته باشد فراوانیتواند اهمیت  می
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Background and Objective: Fish and fish products are highly perishable because of their high contents 
of unsaturated fatty acids and high-quality protein. Therefore, it is essential to protect them against 
spoilage and extend their shelf-life by using natural preservatives, e.g., plant extarcts. The objective of this 
study was to determine the antioxidant and antibacterial effects of combined turmeric and shallot extracts 
on the shelf-life of silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) paste stored at -18°C. 

Materials and Methods: Two samples of fresh silver carp paste were prepared. One sample was mixed 
with a mixture of 0.5% shallot extract and 0.25% turmeric extract (treatment group), packed and stored for 
70 days at -18 °C. The other sample was packed and stored for the same period of time at the same 
temperature without mixing with the plant extracts (control group). Microbial counting (total viable count 
=TVC) and psychorotropic count (PTC)) and chemical analysis (peroxide value =PV, free fatty acids 
=FFA, total volatile basic nitrogen =TVB-N, and 2-thio- barbituric acid (TBA)) were performed at days  
0, 15, 30, 40, 60 and 70 of storage .  

Results: The data showed that the combined turmeric and shallot extracts could delay the microbial, lipid 
and protein spoilage in the fish paste and presrve its nutritive value and safety by preventing undesirable 
changes in lipids.  

Conclusion: The findings demonstrate that a combination of shallot and turmeric extracts can 
significantly extend the shelf life of silver carp paste stored at -18 °C. 

Keyword: Silver carp, Shallot extract, Turmeric extract, Storage, Lipid spoilage, Bacterial spoilnage 
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