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  9/8/89 :تاريخ پذيرش                                                                                                      26/4/89 :تاريخ دريافت
  چكيده

هاي طبيعـي در صـنايع        اكسيداننياز به آنتي  . بي هستند واكسيداني و مواد ضد ميكر     هاي گياهي، يكي از منابع خوب آنتي      عصاره :سابقه و هدف  
اكـسيداني و  هدف از اين پـژوهش، بررسـي تـأثير آنتـي    . هاي اخير شده استاي در دهه  قات علمي گسترده  غذايي، آرايشي و دارويي باعث تحقي     

 درجـه  4±1(خاليِ نگهداري شده در شـرايط سـرد   كمان شكم رنگينآلاي باكتريايي عصاره گياه موسير بر افزايش عمر ماندگاري ماهي قزل   آنتي
  بود) گراد سانتي

تعـدادي ديگـر در   . شـد  بنـدي خلأ بسته در شاهد نمونه  عنوان به تعدادي نمونه.شدند تقسيم بخش دو به تهيه شده هايماهي :ها  و روشمواد
و ) TVC(هاي ميكروبي شـامل كـل بـار باكتريـايي            آزمايش . نگهداري شد  C1±4°بندي و در دماي     ور، سپس در خلأ بسته    عصاره موسير غوطه  

، مجمـوع گازهـاي     )TBA(، شاخص تيوباربيتوريـك اسـيد       )PV(ي شيميايي شامل شاخص پركسايد    ها، آزمايش )PTC(هاي سرمادوست   باكتري
  . روزه انجام شد20 و ارزيابي حسي در يك دوره pHبه همراه ) TVB-N(ار نيتروژني فرّ

. مـار شـده بـه تعويـق انـداخت     اكسيداسيون ليپيد را در ماهيان تي) p>05/0(داري معني طور به موسير بر اساس نتايج حاصل، عصاره : ها يافته
 كمتـر از  موسـير  عصاره با شده تيمار ماهيان در دوره نگهداري طول درهاي مزوفيلِ هوازي شمارش كل باكتري و سرمادوست هايباكتري تعداد

  كـاهش )p>05/0(داري معنـي  طـور  به شاهد نمونه به ها نسبتنمونه اين در ميكروبي فساد ماند و باقي) log cfu/g) 7پيشنهادي لقبو قابل حد

 مصرف قابل نگهداري، دوره انتهاي تا نمونه شاهد به موسير نسبت عصاره با تيمار شده كمانرنگين آلايقزل ماهي حسي هايبررسي  طبق.يافت

  .بود

فـزايش مـدت مانـدگاري      سـازي و ا   باكتريايي عصاره موسير در مـدت ذخيـره       اكسيداني و آنتي  آنتيتأثيرنتايج حاصل، نشان دهنده      :گيري نتيجه
  .ور شده در عصاره موسير بودهاي غوطهنمونه

  ماندگاري خلأ، در بنديبسته موسير، عصاره كمان،رنگينآلاي قزل :واژگان كليدي
 مقدمه •

فـساد   برابـر  در دارند كه بالايي غذايي ارزش ماهيان با وجود
 هـا در  كيفـي آن  هاي و ويژگي هستند حساس بسيار اكسيداتيو

اكـسيداتيو كـاهش    و باكتريـايي  فـساد  اثـر  نگهـداري در  طـول 
جهت جلوگيري يا به تعويق انداختن فساد ماهي و         . )1(يابد    مي

هاي آن راهكارهاي متعددي ارائه شـده اسـت كـه از آن         فراورده
بنـدي   توان به كنترل درجه حرارت و كاهش آن، بسته        جمله مي 

و ) MAP(بنــدي در اتمــسفر اصــلاح شــده  تحــت خــلأ، بــسته

اثرات نـامطلوب   ). 2(اكسيدان اشاره نمود    همچنين افزودن آنتي  
زايــي، ايجــاد هــاي مــصنوعي از جملــه جهــش اكــسيدانآنتــي

ــرطان ــسموميت و س ــا   م ــسان ب ــأثير  يك ــين، ت ــي و همچن زاي
هاي طبيعي روي بازدارندگي اكـسيداسيون بافـت          اكسيدان  آنتي

هـاي    سيداناك ـباعث شده اسـت كـه امـروزه، اسـتفاده از آنتـي            
هاي مـصنوعي توصـيه       اكسيدانطبيعي به عنوان جايگزين آنتي    

 ).3(شود 
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اكسيداني و ضدميكروبي   هاي گياهي منابع عمده ضد      عصاره
 اثر عصاره آويشن و نعنا بر ماهي بـاس دريـايي            .طبيعي هستند 

آسيا به طور قابل توجهي موجب كند شـدن رونـد فـساد شـده               
ــه طــور). 4(اســت  اي عمــر  قابــل ملاحظــهعــصاره رزمــاري ب

عـصاره   ).5(ماندگاري ميگـوي صـورتي را افـزايش داده اسـت     
باكتريـال طبيعـي بـراي        اكسيدان و آنتي    رزماري به عنوان آنتي   

آلاي رنگين كمان استفاده شد كـه         افزايش ماندگاري ماهي قزل   
فساد اكسيداسيوني و باكتريايي در نمونه تيمار شده بـا عـصاره            

ــد شــد  ــاهي كن ــورد خــواص ضــد  ).6( گي ــايي و در م باكتري
   مطالعــات زيــادي انجــام گرفتــه اســت "ســير"اكــسيداني ضــد

باكتريايي سير به دليـل وجـود       اكسيداني و ضد  اثر ضد ). 10-7(
و ) DADS(سـولفيد   ديتركيبات ارگانوسـولفوري ماننـد ديـالي      

 همانند گيـاه سـير، موسـير    ). 11(است ) DAS(سولفيد ديالي

(Allium ascalonicum)  نيز از خانوادهAlliumمطالعات.  است 

 صـورت  موسـير هـاي   ويژگي و مورد خواص در تاكنون متعددي

 اثـرات  :اين موارد اشاره كرد توان به ميها   آنجملة از كه گرفته

 گلوتاتيونِ و تخليه هموليز از جلوگيري، )12(هيپوكلسترولمي 

اثـر   ،)13(انـسان   هـاي قرمـز   گلبـول  در اسـترس  فشار از ناشي
ــرات ،)14(هيپوگليــسمي  ــسيل، )15(ضــدباكتريايي  اث  پتان

 بـر  عـلاوه  . )17(همـاتولوژيكي   اثـرات  و )16(اكـسيداني   آنتي

 قـارچ  ضـد  پپتيـد  مثـل  گياه اين مؤثر تركيبات از برخي ها، اين

 و شناسـايي  )19(مـانوز   اختـصاصي  لكتـين  و )18(آسـكالين  
اه سـير داراي   گياه موسـير نيـز هماننـد گي ـ   .اندشده جداسازي

تركيبات آلي گوگردي است، اما تاكنون مطالعات اندكي دربـاره          
اكسيداني اين گونه گياهي انجام شده      باكتريايي وضد خواص ضد 

  ).20(است 
كمـان در دهـه     رنگينآلاي  فراواني مزارع پرورش ماهي قزل    

اخير، ارزش اقتصادي و غذايي آن، درصد بـالاي توليـد، وجـود             
هـاي  وتئين و اسـيد چـرب غيراشـباع و شـيوه          مقادير زيـاد پـر    

نگهداري موقت سبب شده است تـا بررسـي كيفيـت و تعيـين              
هاي هاي مختلف از جنبهماندگاري اين ماهي با استفاده از روش

از . مهم مطالعات كيفي در بهداشت و تغذيه انسان به شمار رود          
اين جهت، تحقيق حاضر براي اولين بار به منظـور بررسـي اثـر              

اكسيداني عصاره موسير بـر كيفيـت و عمـر          باكتريايي و ضد  ضد
كمان نگهداري شـده در دمـاي       رنگين  آلاي  ماندگاري ماهي قزل  

°C1±4انجام شد .  
  ها   و روشمواد •

 آلاي  عدد مـاهي قـزل  27: هانمونه كردن تيمار و ماهي تهيه
بـا ميـانگين    (Oncorhynchus mykiss)كمـان پرورشـي   رنگين

ــانگين گــرم، 350وزن  از يكــي از  متــر ميلــي 280طــول مي
خريـداري  1388 در زمستان    نوراستخرهاي پرورشي شهرستان    

 بـه  دقيقـه  60 مـدت   طـي هـاي حـاوي يـخ   شد و درون جعبه

 منتقل مدرس تربيت طبيعي دانشگاه منابع دانشكده آزمايشگاه

هاي ماهي با آب قابل شرب شست و شو داده          سپس، نمونه . شد
 سـه . كني روي ماهي انجام گرفـت فلسشد و تخليه شكمي و 

 )صـفر  روز( آزمـايش  نخـست  روز نمونـه  عنـوان  بـه  ماهي عدد
 :شـدند  تقـسيم  بخـش  دو بـه  مانـده  باقي هايماهي .انتخاب شد

. شـد  بنـدي  خـلأ بـسته   در شاهد نمونه  عنوان بهتعدادي نمونه
 ضـخامت  µm75كـم   دانـسيته  اتـيلن بـا   پلـي  جنس از ها بسته

 دقيقه در عصاره موسـير  30 به مدت  همنمونهتعدادي  . داشتند
 -سـاوه  (ماگنوليـا  درصـد، تهيـه شـده از شـركت           25با خلوص   

 بنديبسته از  پسشد و) حجمي-حجمي% 5/1(ور غوطه) ايران

دمـاي   در و شـد  داده قـرار  جداگانـه  هـاي جعبـه  درون خـلأ  در
°C1±4و 15، 10، 5 روزهاي در .شد  روز نگهداري20مدت   به 
 تصادفي طور به بخش هر از ماهي سه نگهداري،  زمان مدت20

شـيميايي،  (كيفـي   هـاي  شاخص تعيين منظور به و انتخاب شد
  .گرفت قرار آزمايش مورد )حسي و ميكروبيولوژيكي

  بـه  تيمـار  هـر  از شـده  چـرخ  نمونـه  گـرم  pH :5گيري  اندازه
ml 45 مخلـوط  يك در ثانيه 30 مدت به و شد اضافه مقطر آب-
ــرار كــن ــه pH ســپس .شــد ادهد ق ــانمون ــا  ه ــر pHب مت

هـاي   pH  با استانداردهايي در Multiline P4 Wtw)(ديجيتالي
  ).21(شد  گيرياندازه 7 و 4

–آلاي قـزل  مـاهي  نمونـه در ابتـدا  : شـيميايي  هايآزمايش
 گوشـت همـوژن   از كافي مقادير سپس و شد كمان چرخ رنگين

بـراي  . ر رفـت شـيميايي بـه كـا    هر يك از آناليزهـاي  براي شده
ــدازه ــسايد  ان ــاخص پراك ــري ش و ) PV ) Peroxide valueگي

ــك اســيد  از روش ) TBA) Thobarbituric acid تيوباربيتوري
Egan    گـرم   15در اين روش بـه      . استفاده شد ) 22( و همكاران 

 كلروفـرم   cc60 متانول و    cc60نمونه همگن شده گوشت ماهي      
ب مقطـر افـزوده و   آ cc48 ساعت به آن 24اضافه شد و بعد از 

نمونه .  ساعت، روغن مورد نياز از مخلوط فوق جدا شد         1بعد از   
 250 مـاير  ارلـن  در بـه دقـت   مـاهي  شـده  اسـتخراج  روغـن 
 اسيداسـتيك  محلـول  از ml25 و حـدود  شـد  ليتـري وزن  ميلي

 ارلن محتويات  به)3:2 استيك اسيد به كلروفرم نسبت(كلروفرم 

 آب ml30اشباع،  پتاسيم يدور  محلولml5/0 سپس. شد اضافه

. شـد  مجموعـه افـزوده   بـه  %1 نـشاسته   محلولml5/0 و  مقطر
 تيتر نرمال 01/0سديم  تيوسولفات محلول با شده آزاد يد مقدار
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از نمونه چرخ شده  mg 200 مقدار TBAگيري  براي اندازه. شد
 -1ليتـري انتقـال داده شـد و بـا      ميلـي  25ماهي به يك بـالن  
- دراز اين مخلوط را در لولـه  ml5. انده شدبوتانول به حجم رس

هـاي فـوق    لوله.  اضافه شد  TBA به آن معرف     ml5دار ريخته و    
 قرار گرفتند و سـپس در       C95° ساعت در حمام آب      2به مدت   

 nm 530 =λهـا در      دماي محيط سرد شدند و مقدار جـذب آن        
به وسيله دستگاه اسپكتروفتومتر در مقابـل آب مقطـر خوانـده            

 . شد
 TVB-Nگيري ميزان كل بازهاي نيتروژني فراّر  ندازها

)Total volatile base nitrogen ( به روشJeon و همكاران 
 گرم 2 گرم از نمونه گوشت، 10در اين روش . انجام شد) 23(

آب مقطر  cc 300 قطره ضدكف و 2، )كاتاليزور(اكسيد منيزيم 
و % 2وريك اسيد ب cc 25درون ارلن . به بالن كلدال اضافه شد

 CC قطره متيل رد ريخته شد و در زماني كه حجم بالن به 2
  .نرمال تيتر شد /. 1 رسيد با اسيد سولفوريك 100

 ناحيـه  پوسـت  از مربع مترسانتي 25: هاي ميكروبي آزمايش

 انبرك با سپس. شد ضدعفوني% 96با اتانول  ماهي پشت قدامي

 شـد و  كنده شده، ضدعفوني استريل، پوست قسمت اسكارپل و

  سـرم ml90 در و برداشـته  از گوشـت قـسمت زيـرين   گرم  10

 در ثانيـه  60 مـدت  به و شد داده  قرار%85استريل  فيزيولوژي

هاي مورد سپس، رقت. شد هموژن كن آزمايشگاهيمخلوط يك
هـا   از هر رقت براي كشت بـاكتري       ml1به ميزان   . نياز تهيه شد  

 PCA) Plate count به روش پورپلت در محيط پليت كانت آگار

agar (بـه  مربـوط  شـدة  داده كشت هايكانت  پليت.قرار گرفت 

  در انكوباســيون ســاعت 48بعــد از  هــابــاكتري كــل
°C 37 هـاي بـاكتري  بـا  مـرتبط  هـاي پليـت  و شـدند  شمارش 

شـدند    شمارشC 7°در  روز انكوباسيون 10 از بعد سرمادوست
)26-24(. 

  بـرداري نمونـه  انيزم ـ دوره هـر  در هـا نمونـه : حـسي  بررسي
ــه وســيله  ــرد 5 ب ــده ف ــوزش دي ــاي شــاخص نظــر از آم   ه
ــا مطــابق حــسي     ECاروپــا  انجمــن بنــديدرجــه طــرح ب
)European Commission( ظـاهر، پوسـت،   .شدند نديبدرجه 

 در ازآبـشش  ناشي بوي همچنين سطحي، لعاب و چشم آبشش،

، بـه  ECبنـدي  درجـه  طـرح  در. ارزيابي شـد  كيفي درجه چهار
، )B(، كيفيـت خـوب   )A(مناسـب   كيفيـت  ،)E(عـالي   فيتكي

 .شد اختصاص داده 1 و 2، 3، 4نمرات  ترتيب به )C(كيفيت بد 
 به عنوان حد قابل قبول براي مـصارف انـساني در نظـر              3نمره  

  ).27(گرفته شد 

 SPSS16افزار  نرم با حاصله هاي دادهآناليز آماري: آناليز آماري

 اسـتفاده  Excelافـزار   نـرم نمودارها از گرفت و براي رسم   انجام
جهــت ) ANOVA(بــا اســتفاده از روش آنــاليز واريــانس . شــد

دار بين مقادير حاصل    بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني      
 روز بـه كـار      20 و   15،  10،  5هاي صفر،     از هر شاخص در زمان    

 شرط نرمـال بـودن   كمي مقادير تحليل و تجزيه منظور  به.رفت
 اسـميرنوف –كولمـوگروف زمون آناليز واريانس با آزمون      قبل از آ  

)Kolmogorov-Smirnov (   ها به وسيله   و همگني واريانس داده
براي تعيين دقيق وجـود يـا       . بررسي شد ) Levene (لونآزمون  

هـاي    دار بين تيمارهـاي مختلـف زمـان       عدم وجود تفاوت معني   
 دارعنـي مورد آزمايش با تيمار شاهد، از آزمون تفاوت حداقل م

)LSD (     هـاي تيمارهـاي چندگانـه بـا          و براي مقايـسه ميـانگين
براي آناليز آمـاري آزمـون      .  استفاده شد  دانكنيكديگر از آزمون    

  در كليـه .حسي از روش غير پارامتري كاي اسكور استفاده شد

 در% 5 رد فرض صفر براي مجاز خطاي تحليل، و تجزيه مراحل

  .شد گرفته نظر
  ها يافته •
pH :ن  ميزاpH  هاي مختلف با يكديگر تفاوت   نمونه شاهد در زمان

داري نداشت، اما براي ماهيان تيمار شده با عصاره موسير          معني
 و كمتـرين    10 و   5هاي صفر،     بيشترين ميزان اسيديته در زمان    

 تيمــار pH مقايــسه . مــشاهده شـد 20 و 15هــاي  آن در زمـان 
دار ف معني شاهد و موسير فقط در زمان بيستم نگهداري اختلا        

)05/0<p ( را نشان داد)1شكل.(  

Aa

Aa

Aa Aa Aa
Aa

Aa
Aa

Bb

Bb

6

6.2

6.4

6.6

6.8

7

0 5 10 15 20
دوره نگهداري(روز)

pH

شاهد
موسير

حروف ). روز(در طي دوره نگهداري pH ميزان تغييرات  -1شكل  
كوچك مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، 

  p>05/0نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 
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هـاي مختلـف     در دوره  TVB-N ميزان   :بازهاي نيتروژني فرّار  
ها تيمار شـده بـا موسـير در           داري براي نمونه شاهد و نمونه     نگه

 10 و   5هـاي صـفر،        بيـشترين و در زمـان      20 و   15زمان هاي   
بيـشترين مقـدار پراكـسايد بـراي تيمـار شـاهد و             . كمترين بود 

  مقايــسه ميــزان. موســير در روز دهــم نگهــداري مــشاهده شــد
TVB-N  ونـه  هاي شـاهد و نم       بين نمونه  20 و   15هاي     در زمان

را نشان داد   ) p>05/0(داري  تيمار شده با موسير اختلاف معني     
  ).2شكل (

Ab
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0

5

10

15

20

25

30

35

40

0 5 10 15 20
دوره نگهداري(روز)

شاهد

موسير

  
) TVB-N(ميزان تغييرات در مجموع بازهاي نيتروژني فرار  -2شكل 

حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، ). روز(در طي دوره نگهداري 
دار  حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني

  p>05/0ح در سط
  

 و 15، 10هاي   در نمونه شاهد در زمانPV ميزان :پراكسايد
را در مقايسه با نمونه تيمار ) p>05/0(داري  اختلاف معني20

ها با يكديگر  شده با موسير نشان داد، در حالي كه در ساير زمان
  ).3شكل (اختلاف آماري مشاهده نشد 
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 دوره نگهداري در طي) PV(تغييرات ميزان پراكسايد  -3شكل 

حروف كوچك مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه ). روز(
  p>05/0تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 

بيشترين ميـزان تيوباربيتوريـك اسـيد       : تيوباربيتوريك اسيد 
TBAو كمتــرين آن در 20 و 15هــاي   نمونــه شــاهد در زمــان 

 تيمـار موسـير كمتـرين مقـدار         همچنين، بـراي  . زمان صفر بود  
TBA        هـا از ايـن نظـر اخـتلاف            در زمان صفر بود و ساير زمـان
مقايـسه نمونـه شـاهد و       . داري را با يكديگر نشان ندادنـد      معني
هاي  هاي تيمار شده با عصاره موسير نشان داد كه در زمان نمونه

ــا يكــديگر اخــتلاف معنــيTBA ميــزان 10 و 5صــفر،  داري  ب
 TBA تيمـار شـاهد داراي       20 و   15هـاي     در زمان نداشتند، اما   

بيــشتري در مقايــسه بــا نمونــه تيمــار شــده بــا موســير بــود و 
  ). 4شكل (بود ) p>05/0(اختلافشان معني دار 
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طي دوره ) TBA( ميزان تغييرات تيوباربيتوريك اسيد -4شكل 

حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ ). روز(نگهداري 
  دار  دهنده اختلاف معني تيمار به تيمار، نشانمقايسه 

  p>05/0در سطح 
  
  

 با افزايش طـول دوره نگهـداري،       :هاي مزوفيل هوازي  باكتري
ــاكتري   ــل ب ــمارش ك ــزان ش ــوازي  مي ــل ه ــاي مزوفي    TVCه

)Total viable count ( به طور صعودي افزايش يافت؛ به طوري
اني دوره  كه بيشترين ميزان كـل بـار بـاكتري در روزهـاي پاي ـ            

بـراي نمونـه    . نگهداري و كمترين آن در روز صفر مشاهده شـد         
 بـه بعـد و   10شاهد، بيشترين ميزان كل بـار بـاكتري از زمـان        

مقايسه ميزان بار   . كمترين ميزان آن در زمان صفر مشاهده شد       
هاي تيمار شده بـا عـصاره       هاي شاهد و نمونه   كل باكتري نمونه  

 تـا پايـان     5را از زمـان     ) p>05/0(داري  موسير اخـتلاف معنـي    
  ).5شكل (دوره نشان داد 

TV
B

-N
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هـاي   بيـشترين ميـزان بـاكتري      :هـاي سرمادوسـت   باكتري
هاي شاهد و نمونه) PTC) Psychrotrophic countسرمادوست 

 و كمتـرين    20هاي تيمار شده با عصاره موسير در زمـان          نمونه
هـاي  مقايـسه ميـزان بـاكتري     . آن در زمان صفر مـشاهده شـد       

ادوست بين نمونه شـاهد و نمونـه تيمـار شـده بـا عـصاره                سرم
هـاي تحـت      موسير نشان داد كه بجز زمان صفر در همـه زمـان           

هاي سرمادوست بيـشتري داشـت      مطالعه، نمونه شاهد، باكتري   
  ).6شكل(بود ) p>05/0(دار  كه از نظر آماري، معني

هـاي حـسي در       درصد امتيـازات نهـايي ويژگـي       :آناليز حسي 
 نـشان   1برداري در تيمارهاي مختلف در جـدول        ونهروزهاي نم 

هـاي تهيـه شـده از نظـر         در زمان صفر، نمونـه    . داده شده است  

) كيفيـت عـالي    (Eعوامل بررسي شده در آناليز حـسي امتيـاز          
هـاي شـاهد از كيفيـت قابـل قبـولي            نمونه 10تا زمان   . داشتند

 عوامل پوسـت و بـو       15در زمان   . جهت مصرف برخوردار بودند   
 Bو عوامل آبـشش، چـشم و ظـاهر نمـره            ) كيفيت بد  (Cمره  ن
ها غير قابل مصرف    داشتند و به طور كلي نمونه     ) كيفيت خوب (

هـاي تيمـار شـده بـا        در صورتي كه نمونه   . تشخيص داده شدند  
 20عصاره موسير تا پايـان دوره قابـل قبـول بودنـد و در زمـان        

دار عـصاره  نـي مع اثر حسي ارزيابي نتايج.  دريافت كردندBنمره 
  . دادآلا نشانموسير را در افزايش عمر ماندگاري ماهي قزل
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 طي دوره (TVC)ميزان تغييرات مجموع بار ميكروبي  -5شكل 

حروف كوچك مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ ). روز(نگهداري 
  دار دهنده اختلاف معني مقايسه تيمار به تيمار، نشان

  p>05/0در سطح 
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 )PTC(هاي سرما دوست  مجموع باكتريميزان تغييرات  -6 لشك

 حروف كوچك مقايسه تيمار در زمان، .)روز(طي دوره نگهداري 
دار  حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني

 p>05/0در سطح 

 

  )روز( ره نگهداريهاي شاهد و تيمار شده با عصاره موسير طي دو  نتايج ارزيابي حسي نمونه-1جدول 

  تيمار موسير با خلأ در شده بندي هاي بسته نمونه    شاهدهاي  نمونه  تيمار

  20  15  10  5  0    20  15  10  5  0  نگهداري روزهاي

  E  A A  C  C    E  E  E  A  B  پوست

  E  A  B  B  C    E  A  A  B  B  آبشش

  E  A  A  B  C    E  E  A  B  B  چشم

  E  A  B  C  C    E  E  A  B  B  بو

  E  A  B  B  C    E  E  A  A  B  ظاهر
E : ،عاليA : ، خوبB : ،مناسبC :بد  
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  حثب •
تـا   pHدر عامل داري معني تفاوت آماري، آناليزهاي طبق

هـاي تيمـار     دوره نگهداري بين نمونه شاهد و نمونه       15زمان  
 20در روز pH  شـاخص  .شده با عصاره موسير  مشاهده نشد

را بين شـاهد و  ) p>05/0(داري  دوره نگهداري اختلاف معني  
 و Yilmaz. ونــه تيمــار شــده بــا عــصاره موســير نــشان دادنم

 در ابتـداي دوره را نتيجـه        pHهمكاران دليل كاهش جزئـي      
تأثير  تجزيـه اسـيد كربنيـك و وجـود تركيبـات آمونيـومي               

 كمتـر   ).28(شود    كه در اثر فساد باكتريايي توليد مي      دانست  
 ـ  در نمونه تيمار شده با عصاره موسير را مي         pHبودن   ه توان ب

  ).29(باكتريايي عصاره موسير ربط داد خاصيت آنتي
 از آمونيــاك و TVB-N مجمــوع بازهــاي فــرار نيتروژنــي

هاي فرار تـشكيل شـده اسـت كـه بـه عنـوان يكـي از                 آمين
شـود  نشانگرهاي اصلي تخريب و تجزيه گوشت محسوب مـي        

 بـالاترين  mgTVB-N/100g25 طبق گزارشات موجود ميزان). 28(
مطـابق  ). 30،  31( اسـت    TVB-N بـراي    سطح مـورد قبـول    

 در نمونه هاي تيمار شده بـا عـصاره          TVB-N ميزان   2شكل  
موسير از اين مقدار تجاوز نكرد، در صورتي كه ميـزان آن در             

هاي شاهد از حد مجاز بالاتر رفـت؛ بـه طـوري كـه در                 نمونه
بـين نمونـه    ) p>05/0(داري   اخـتلاف معنـي    20 و   15زمان  

 .يمار شده با عصاره موسير مشاهده شـد هاي ت شاهد و نمونه

توان بـا    در طول دوره نگهداري را مي      TVB-Nافزايش ميزان   
هاي دروني مرتبط   هاي مولد فساد و آنزيم    هاي باكتري فعاليت
 به طور عمده در اثر تجزيه       TVB-Nاز آنجا كه    ). 28(دانست  

شود، افزايش بار باكتريـايي     باكتريايي گوشت ماهي ايجاد مي    
توان دليلي بـراي ايـن مـورد دانـست          در طول دوره را نيز مي     

)26.(  
 در نمونه شاهد و نمونه تيمار شده بـا موسـير   PVميزان 

 رونـد  مختلف تيمارهاي در نگهداري، روز 10 تا حاضر مطالعه

 دو هر در ناگهاني كاهش يك اين مدت، از بعد داشت افزايشي

 ثانويـه  هـاي واكـنش  دليل به ممكن است كه شد ديده تيمار

. باشـد  فـرار  هـا و تركيبـات  كربونيـل  توليـد  و اكـسيداسيون 
 بـا  واكـنش  از جملـه  اكـسيداسيون  ثانويـه  هـاي واكـنش 

 كربـونيلي  توليـد تركيبـات   و نمك در حل قابل هاي پروتئين

 فـرار  چـرب  و اسيدهاي استن پروپيونالدئيد، ،استالدئيد مانند

 نيز فرار گازهاي نيز و پروپيونيك اسيد و كاپروئيك اسيد مثل

 در پراكسايد  ميزان.)32(باشند  كاهشي چنين دلايل تواندمي

 20 تـا  10(قبـول پيـشنهادي    قابل حد از كمتر هانمونه همه

توسـط  ) اكي والان گـرم پراكـسيد در كيلـوگرم چربـي            ميلي
Huss   تا پايـان دوره،  10در دوره نگهداري از زمان  ).33( بود 
هاي هاي تيمار شده با عصاره موسير در مقايسه با نمونه         نمونه

تواند بـه   داشتند كه مي  ) p>05/0(داري  شاهد اختلاف معني  
ميكروبـي  آنتـي  اثـر اكسيداني و همچنين  دليل خاصيت آنتي

در  چربي كسيداسيونا با مرتبط باكتريايي آنزيمي هايواكنش
  .)29(باشد  ماهي

 بـه  اكـسيداسيون  ثانويه محصولات  ميزان،TBAشاخص 

 در شاخص اين افزايشي روند .دهدمي نشان را ويژه آلدهيدها

 و آزاد آهـن  افزايش دليل به است ممكن نگهداري طول مدت
 بـه  آلدهيـدها  همچنين، .باشد ماهيچه در ها ديگر پراكسيدان

 هيدروپراكسايدها تجزيه از اكسيداسيون هثانوي عنوان محصول

 توانـد مـي  هيدروپراكـسايدها  افزايـشي  رونـد  .شوندايجاد مي

از  بعـضي  در TBA ميـزان  كاهش. باشد اين موضوع بر دليلي
ــه اســت ممكــن نگهــداري روزهــاي  كــاهش دليــل ب

 هـا،  پـروتئين  با آلدهيد مالون بين واكنش ها و هيدروپراكسايد

 مقـادير  كـاهش  باعـث  كـه  باشد وژنو گليك آمينه اسيدهاي

تيوباربيتوريـك  مقايـسه ميـزان   ). 34(شود   ميآلدهيد مالون
نمونه شاهد و نمونه تيمار شده با عصاره موسير  ) TBA (اسيد

ــان ــاي  در زم ــي20 و 15ه را ) p>05/0(داري  اخــتلاف معن
 اكسيداني آنتيرا به داشتن خاصيت  توان آن  ميكهنشان داد 

  ).11(بت داد  نس موسير عصاره
 هـاي مزوفيـل هـوازي اوليـه بـراي     بـاكتري  كل شمارش

پيـشنهاد شـده    cfu/g log 2-6شيرين  آب هاي مختلف گونه
 فساد مسئول هاياصلي ميكروارگانيسم گروه .)30، 31(است 

 هـاي بـاكتري ، سـرد  بـه صـورت   شـده  نگهـداري  تـازه  ماهي

 حـد  كه بيـشترين ) 25، 35(هستند  منفي گرم سرمادوست

 مـاهي  در سرمادوسـت  هـاي بـراي بـاكتري   شـده  نهادپيـش 

بـا افـزايش   . )25( اسـت  log cfu/g 7كمـان   رنگين آلاي قزل
ــزان   ــداري، ميـ ــول دوره نگهـ ــزان TVCطـ  در PTC و ميـ

هاي شاهد بيشتر از حد قابل قبـول بودنـد، در صـورتي              نمونه
هاي تيمار شده با عـصاره موسـير         در نمونه  PTC و   TVCكه  

    وlog cfu/g 38/5گهــداري بــه ترتيــب بــه در پايــان دوره ن
 log cfu/g 75/5ــيد ــسه .  رس ــه  در PTC و TVCمقاي نمون

داري تيمار شده با عصاره موسير با نمونه شاهد اختلاف معني         
)05/0<p (تا پايان دوره نگهداري نشان داد كـه         5 از زمان    را 

رؤيت  قابل هايباكتري كل بر عصاره موسير بازدارندگي اثرات
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بـا   نتـايج  ايـن . كنـد  هاي سرمادوست را تأييـد مـي  اكتريو ب
 و همكاران كه تأثير  عصاره گياهي را روي  Sallamتحقيقات

  ). 21(گوشت بررسي كردند، مطابقت دارد 
 و شـاهد  نمونـه  مانـدگاري  عمر حسي هايمطابق بررسي

 روز 20 و 15 رتيـب عـصاره موسـير بـه ت    با شده نمونه تيمار

 هاي به شاخص بيشتر شاهد تيمار يتكيف كاهش. تعيين شد

عـصاره   بـا  شـده  تيمـار  نمونـه  .مربوط بـود  ماهي بو و پوست
كننـده، قابـل    تا انتهاي دوره نگهـداري بـراي مـصرف    موسير

هـاي    روند تغيير وضـعيت ويژگـي      .مصرف تشخيص داده شد   
حسي در تيمارها طي مدت نگهداري هماهنـگ و همـسو بـا             

ايـن  . اي مورد آزمـايش بـود     تغييرات اكسيداسيون در تيماره   
توان به اكسيداسيون چربي نسبت داد كه باعث          موضوع را مي  

تخريب و افت كيفيت حسي و كاهش مقـدار مـواد مغـذي از              
ــد غيراشــباع ضــروري    ــه اســيدهاي چــرب چن  PUFAجمل

)Polyunsaturated Fatty Acids (   و توليد محـصولات سـمي
 هيـدروليز  و از طرفـي افـزايش  ). 36(شـود     اكسيداسيون مـي  

هـاي   منجـر بـه كـاهش برخـي شـاخص          FFAچربي وتجمع   
 روي ثبـات    FFAشود زيرا ثابـت شـده       مقبوليت محصول مي  

ها تاثير دارد و موجب تخريب بافت از طريق واكـنش          پروتئين
هـا در   گردد كه اكسيد شـدن پـروتئين      ها مي دادن با پروتئين  

 و  اين وضعيت به علت افزايش دسترسي پروتئين به اكـسيژن         
مثـل تـري گليـسريدها و       (هاي بـا وزن مولكـولي بـالا         چربي

  ).37(افتد اتفاق مي) فسفوليپيدها
زاده، قاسـم    از آقايـان مهنـدس حامـد يوسـف         :سپاسگزاري

زاده و ديگر دوستان گرامي به سـبب همكـاري در انجـام        تقي
   .شود مراحل تحقيق قدرداني مي
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Background and Objective: Plant extracts are rich sources of natural antioxidant and antibacterial 
compounds. In recent decades, the need for using natural antioxidants in foods, pharmaceuticals and 
cosmetics has promopted extensive scientific research. The purpose of this investigation was to determine 
the antioxidant and antibacterial activities of shallot extract on shelf-life of vacuum-packaged gutted 
rainbow trout stored at 4±1˚C.  

Materials and Methods: Prepared fish were divided into two batches. One batch was treated by dipping 
in an aqueous solution of shallot extract, vacuum-packaged, and kept at 4±1˚C, serving as the treatment 
sample, and one batch was vacuum-packaged and served as control. Chemical (TVN, TBA, PV) and 
microbial (total viable count, psychrotrophic) tests were performed , pH measured, and sensory analysis 
done on all the samples kept for 20 days. 

Results: Shallot extract delayed significantly (p<0.05) lipid oxidation in the treated sample, in which the 
psychotrophic bacteria and total viable counts also remained lower than the proposed acceptable limit (7 
log cfu/g). Furtehrmore, microbial spoilage decreased significantly (p<0.05) in the treated, in comparison 
with the control, sample. According to sensory analysis results, treated samples were acceptable even at 
the end of the 20-day storage.  

Conclusion: The findings indicate that shallot extract exerts antioxidant and antibacterial effects on 
vacuum-packaged rainbow trout during storage and increases its shelf life.  

Keywords: Rainbow trout, Shallot extract, Vacuum packaging, Shelf life 
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