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دهیچک
يرازیشـن ش ـ یآوسه اثر عصاره ین پژوهش مقایش است. هدف از ایک در حال افزایبات سنتتینسبت به ترکیعیطبيهاهدارندهامروزه استفاده از نگ

)Zataria multiflora Boissاز (ی)، پAllium cepa(.یکوهی) و کاکوتZiziphora clinopodioides Lقـزل  یله ماهیفيش ماندگاری) بر افزا
مار نمک سـود در آب نمـک   یت4در ین ماهیله این منظور فیبود. بدC°4يشده در خلاء در دمايبندشده سبک و بستهن کمان نمک سود یرنگيآلا
از ی% عصاره پ4به همراه Vمار ی) و تZ(ی% عصاره کاکوت1به همراه Vمار ی)، تTشن (ی% عصاره آو1به همراه Vمار ی)، تVدر خلاء (يبند% و بسته10

)Oط (1يدماروز در 20ی±C°4يدهایروزه اس3یزمانيهاو در تناوبينگهدار) چرب آزادFFAد (یک اسیتوریوباربی)، شاخص تTBA مجموع ،(
در طول دوره یج نشان داد که به طور کلیقرار گرفتند. نتایابیمورد ارزیحسيهایژگی) و وTVCکل (یکروبی)، بار مTVB-Nفرار (یتروژنینيبازها

 ـبه ترتیمورد بررسيمارهایدر تTVCو FFA ،TVB-N ،TBAزان یمينگهدار بـر اسـاس   ).p>01/0و 05/0بـود ( T≥Z>O>Vمـار  یب تی
ن یرنگ ـيلـه قـزل آلا  یفيمانـدگار Vروز نسبت به O3روز و Z6روز، T6مار یانجام شده، تیحسيهایابیو ارزیکروبیو مییایمیشياستاندارها

ش زمـان  یدر افـزا يشـتر یبییشـن کـارآ  ین پژوهش از سه عصاره مـورد مطالعـه، عصـاره آو   یج ایش دادند. با توجه به نتایافزاC°4يکمان را در دما
داشت. ین ماهیله ایفیرش کلیت پذی، رنگ، بو، بافت و قابليماندگار

هلیفي، ماندگاریاز، عصاره کاکوتیشن، عصاره پین کمان، عصاره آویرنگي: قزل آلايدیکليهاواژه

١مقدمه

آلا، قـزل ی، مخصوصـاً مـاه  ین مشـکلات مـاه  یتراز مهمیکی
يط مسـاعد یمحیباشد. ماهیمآنيکوتاه بودن مدت زمان ماندگار

ها است و لـذا  سمیکروارگانیو رشد مییایمیشيهاجهت بروز واکنش
ن کمـان بـه طـور    یرنگ ـيقزل آلای). ماه17گردد (یع فاسد میسر
ر ی ـ) نظHUFAراشباع (یچرب غيدهایاسيادیزان زیميدارایعیطب

ــ ــکوزاپنتانوئید ایاس ــEPAک (ی ــد دکوزاهگزانوئی) و اس ) DHAک (ی
انسـان  یسـلامت يبـرا يادی ـد زیچرب فوايدهاین اسیباشد که ایم

قزل آلا را یچرب، ماهيدهاین اسیاد ای). اما وجود مقدار ز31دارند (
تـازه  یامـروزه مـاه  ).36و مستعد ساخته اسـت ( یداتیفساد اکسيبرا

 ـ). ا7شتر مورد توجه مصرف کننـدگان اسـت (  ینسبت به منجمد ب ن ی

به ترتیب دانشجوي کارشناسی ارشد، دانشیار و دانشجوي کارشناسی -3و 2، 1
دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان  ارشد گروه شیلات،

):zolfaghari.mz@gmail.com:Emailنویسنده مسئول -(*

ر منجمـد  ی ـبـه صـورت غ  یماهينگهداريهاامر سبب توسعه روش
ک بـه  یسـنتت يهـا دارنـده ها افـزودن نگـه  ن راهیاز ایکیشده است. 
یش آگـاه یاز فساد آن اسـت. بـا افـزا   يریجهت جلوگیگوشت ماه

و ییایمیشــيهــایخصــوص مضــرات افزودنــمصـرف کننــدگان در  
جاد شـده اسـت.   ین مواد اینسبت به ایمنفيک در غذا، تصوریسنتت
یمـاه يش مانـدگار ین جهـت افـزا  یگزیجايهاجاد روشین ایبنابرا

ــرور ــت (يض ــی از روش). 18اس ــتفاده از  یک ــده اس ــه ش ــاي ارائ ه
در ترکیـب بـا نمـک سـود     تغییریافتهبندي ماهی تحت اتمسفر بسته

). بـا وجـود مزایـاي ایـن روش، بـه      37و 16باشـد ( کردن سبک مـی 
هاي تکمیلی جهت رفـع نـواقص آن ضـروري اسـت.     کارگیري روش

هاي تکمیلی که امروزه مورد توجـه قـرار گرفتـه اسـت،     یکی از روش
باشد. هاي گیاهی میهاي طبیعی از جمله عصارهاستفاده از نگهدارنده

هـاي گیـاهی بـه طـور     نی عصـاره اکسیدامیکروبی و آنتیضدخواص 
دارد. البتـه نـوع   یهـا بسـتگ  در آنعمده به ترکیبات فنـولی موجـود  

اهـان  یهـا در گ آنیو به تبـع آن قـدرت نگهدارنـدگ   یبات فنولیترک
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کـه قـدرت   یاهی ـگيهـا از عصـاره یک ـی). 9مختلف متفاوت است (
 ـیو ضد میدانیاکسیآنت شـن اسـت.   یدارد، عصـاره آو ییبـالا یکروب

یمـاه يت استفاده به عنوان نگهدارنده در فـرآور یشن قابلیره آوعصا
تـوان  یران میشن در ایو مهم آویبوميها). از گونه35و29را دارد (

Zataria(يرازیشـن ش ـ یبـه آو  multiflora Boiss.   .اشـاره نمـود (
من، یشـن شـامل کـارواکرول، اورتوس ـ   یبـات مـوثره آو  ین ترکیترمهم

ی). در کنـار قـدرت نگهـدارنگ   1باشـند ( یم ـن یدودکان و گامـا تـرپن  
یمـاه یات حس ـیها بر خصوصاهان مختلف، اثر عصارهیمتفاوت در گ

يمختلف در فرآوريهاکه به شکلیاهانیاز گیکیت دارد. یز اهمین
رد، ی ـگیل طعم مطلوب مورد اسـتفاده قـرار م ـ  یمختلف به دليغذاها

عصـاره ایـن   از، یپ) است. علاوه بر طعم مطلوب Allium cepaاز (یپ
علیـه ) و ضـدمیکروبی بـر   37و 33اکسیدانی (گیاه داراي اثرات آنتی

). از دیگر گیاهـان بـومی   34باشد (هاي گرم منفی و مثبت میباکتري
ر ینظایران که به دلیل طعم دلپذیر آن، به عنوان افزودنی به غذاهایی

یکـوه یشـود کـاکوت  یاضـافه م ـ یلبن ـيهـا گر فرآوردهیماست و د
.)Ziziphora clinopodioides Lــت. ا ــ) اس ــن گی ــانواده ی اه از خ

مـوثره عمـده آن   یب اصـل ی ـشـن) بـوده و ترک  یان (همچون آوینعناع
ر نشان داده اسـت کـه اسـانس    یقات اخیباشد. تحقیشامل پولگون م

عامـل فسـاد در مـواد    يهاياز رشد باکتريریاه قادر به جلوگین گیا
يسـه مانـدگار  ین پژوهش مقایهدف از انی). بنابرا3باشد (یمییغذا

ن کمــان نمــک ســود شــده ســبک و یرنگــيقــزل آلایلــه مــاهیف
از و ی ـشـن، پ یاهـان آو یشده در خلاء با استفاده از عصاره گيبندبسته
باشد.  یمیکاکوت

هامواد و روش
يریگعصاره

و ياز بر اساس روش ارائه شـده توسـط ذوالفقـار   یپيریگعصاره
) Allium cepaاز (ی ـن منظور پیرفت. بدی) صورت پذ2009همکاران (

ز کـردن،  ی ـازها پـس از تم ید. پیگرديداریخریاز از بازار محلیمورد ن
 ـیم500گرم از آن به 500کاملاً خرد شده و  تـر آب مقطـر، کـه    یلیل

قه هـم زده  یدق60گرم شده بود، اضافه شد و به مدت C°90قبلاً تا 
وژ یفیقه سـانتر یدق20به مدت rpm10000شد. سپس مخلوط با دور 

ه شد.ید. عصاره مورد استفاده به صورت تازه تهیگرد
نگبـا  یبر طبق روش نلسـون و اون یشن و کاکوتیآويریگعصاره

ه ی ـشن مورد نظر از بـازار ته یو آویاه کاکوتیرفت. گی) صورت پذ24(
500اب شده و بـه همـراه   یاه ابتدا آسیگرم برگ خشک گ50د. یگرد

سـاعت  24در دکانتور قرار داده شد و به مـدت  %95تر اتانول یلیلیم
بـا  يصورت گرفت. سپس حلال توسط دستگاه روتـار يریعصاره گ

عصـاره  ین عمل تا بدست آمدن مقدار کـاف یر شد. ایجاد خلاء تبخیا
د.یتکرار گرد

در خـلاء  يبندو بستهيگذارنمک سود کردن، عصاره
لهیف

 ـ از قزل آلا یماه در اسـتان گلسـتان  يرورش قـزل آلا مـزارع پ
يشـگاه فـرآور  یخ بـه محـل آزما  یه و بلافاصله همراه یاسفند ماه ته

د. ی ـگرگان منتقل گردیعیو منابع طبيلات دانشگاه علوم کشاورزیش
د و ی ـگردیخالآنسر و باله ها جدا و شکم ،یپس از وزن کردن ماه

له شدند. یفياپروانهها به شکلیماه
گــالاس و روشبــر اســاسقــزل آلالــه یک فنمــک ســود ســب

ن منظور از آب نمـک بـا غلظـت    ی. بدرفتیصورت پذ)16ناز (یکونتام
به آب نمـک)  ی(ماه3به1ها به نسبت لهیدرصد استفاده شد و ف10

) در آب نمـک  Cº18شـگاه ( یط آزمایمح ـيساعت در دما1به مدت 
زان عصـاره  ی ـم% (نسـبت  4مـار  یاز بـا ت یقرار داده شدند. اثر عصاره پ

يقـرار گرفـت. بـرا   ی(گـرم)) مـورد بررس ـ  یتر) به وزن ماهیلیلی(م
% درصـد عصـاره (وزن   1مـار  یتیشن و کـاکوت یاثر عصاره آویبررس

ها به له) در نظر گرفته شد. به منظور افزودن عصارهیعصاره به وزن ف
مـورد نظـر (وزن عصـاره بـه وزن     يهـا ها با غلظتله، ابتدا عصارهیف
مـورد  يهالهیت فید و در نهایه شده اضافه گردیبه آب نمک تهله) یف

يهــالـه یدر خـلأ، ف يبنـد بسـته يور شـدند. بـرا  نظـر در آن غوطـه  
هـاي پلاسـتیکی مخصـوص   و حـاوي عصـاره در کیسـه   سـود  نمک
بندي خلاء قرار داده شد و سپس با استفاده از دستگاه بستهبندي بسته

بنـدي گردیـد.   هلند)، بسـته ، Boxer 42, Henkelmanتحت خلاء (
هـا، لـه یدر خلأ فيبندو بستهيشور کردن، عصاره گذارپس از اتمام
)، نمک سود شـده در  Vوم شده (ینمک سود وکله (یفيهاهمه نمونه

)، نمک سـود شـده   Oوم شده (یاز و وکی% عصاره پ4يآب نمک حاو
) و نمـک سـود   Tوم شده (یشن وکی% عصاره آو1يدر آب نمک حاو

) بـه  )Zوم شـده ( ی ـو وکی% عصاره کاکوت1يدر آب نمک حاوشده
قابل ذکـر اسـت کـه قبـل از     منتقل شدند.Cº1±4يخچال با دمای

هـر عصـاره   يتر و بـالاتر بـرا  نییپايهاغلظتیش اصلیشروع آزما
 ـبـه کـار رفتـه در ا   يهـا قرار گرفـت. غلظـت  یحسیابیمورد ارز ن ی

ر یبـالاتر تـأث  يهـا غلظـت پژوهش، غلظت حداکثر قابل قبول بوده و
له) داشـتند.  یفيله (مخصوصاً بویفیحسيهایژگیبر ويادیزیمنف

ن ین پـژوهش، بـالاتر  ی ـايکـاربرد يشتر بر جنبهید بیبا توجه به تأک
سه شدند.      یمقايقابل استفاده به لحاظ کاربرديهاغلظت

یبیب تقرین ترکییتع
شده و کاملا چرخله یفله ابتدا کلیفیبیب تقرین ترکییجهت تع
از روش خاکسـتر کـردن   خاکسـتر  زانی ـمنییتعيد. برایهمگن گرد

و بـه  یک ـیدرجه، با استفاده از کوره الکتر500-550يخشک در دما
ن رطوبت از روش خشک کردن در آون در معرض هوا در ییمنظور تع

ن بـه  یپـروتئ يری ـگاندازهد.یاستفاده گرد)4درجه (100-102يدما
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Vap 40مدل Kjeldthermبا استفاده از دستگاه )20کلدال (روش 
تروژن بـه دسـت   یزان نیآلمان انجام شد. مGerhardtساخت شرکت 

ن در نظر گرفته شدیبه عنوان پروتئ25/6آمده پس از ضرب در عدد 
) با استفاده از حـلال اتـر   20به روش سوکسله (ی. سنجش چرب)20(

ساخت شـرکت  SE 416مدل Soxtecاه وم با استفاده از دستگیپترول
Gerhardtی%، چرب1/19له ین فیزان پروتئیمرفت. یآلمان صورت پذ

ن شد.یی% تع%3/71، %5/1، 4/5

)FFAها (یز چربیدرولیه
گــان و همکــاران یهــا از روش ایز چربــیدرولیــن هیــیجهــت تع

شـده  ی%خنث96تر الکل یلیلیم25ن منظور ی) استفاده شد. بد1997(
نرمـال و افـزودن چنـد قطـره محلـول فنـل       1/0چند قطره سود (با 
چـرخ  يلـه یکلروفـرم (از ف یتـر اسـتخراج  یلیلیم25%) به 1ن یفتالئ

ون یتراس ـید. در زمان تیتر گردینرمال ت1/0شده) اضافه شد و با سود 
یکه رنـگ صـورت  یشد و تا زمانیمحلول به طور مداوم تکان داده م

د یک اسیج به صورت درصد اولئیافت. نتایه ون ادامیتراسیظاهر شد، ت
د.یان گردیکل بیدر چرب

)TBAد تیوباربیتوریک (یاس
 ـتوریوباربید تیشاخص اسيریگاندازهيبرا گـان و  یاک از روشی

لیر تشـک ین روش بـر اسـاس مقـاد   یاستفاده شد. ا) 1997همکاران (
) حاصل MDAد (یک مولکول مالون آلدهیحاصل از واکنش یصورت

) اضـافه شـده بـه    TBAد (یک اس ـیتوریوباربیر، با دو ملکول تیتقطاز
قابـل  ير، بنا شده است، که  با اسپکتروفتومتریمحلول حاصل از تقط

 ـیج بر اساس مینتااست.يریگاندزه لـوگرم  ید در کی ـگـرم مالونالده یل
.ان گردیدینمونه ب

)TVB-Nمجموع بازهاي نیتروژنی فرار (
گـرم  10.رفتیپذ) انجام 1377(وانهبه روش پرTVB-Nن ییتع

م و یزی ـد منیگرم اکس ـ2يدر بالن حاوچرخ شدهینس ماهینمونه م
ر ی ـبخارات تقط.آب مقطر و سنگ جوش قرار داده شدتریلیلیم300

ل یعرف (متمچند قطره يک حاوید بوریدرصد اس2شده وارد محلول 
1/0ک یلفورد سـو یان توسط اس ـیرد و بروموکرزول سبز) شده و در پا

محاسـبه  1رابطـه  بر اساستر شد. مقدار مواد ازته فرار یت)A(نرمال
د.  یگرد

)1               (14TVB-N=A×

یکروبین بار مییتع
) 30سکوس و همکـاران ( یسروشاساسبر یکروبین بار مییتع

تر آب مقطر یلیلیم90ونه با گرم نم10ن منظور یبد.رفتیصورت پذ
کر ید و توسط دسـتگاه اسـتوم  یکر منتقل گردیل استومیسه استریبه ک

س) به صورت همـوژن  یانگلSewardساخت شرکت 400کر ی(استوم
1د. ی ـق گردی ـرقتـر یلیلیمگرم در 10-5سپس نمونه تا رقت.درآمد

 ـاز هر رقت در پلتریلیلیم PCAط کشـت  یت قـرار داده شـد و مح ـ  ی
ع ی ـت بـه منظـور توز  ی ـهـر پل د.ی ـگردت کانت آگار) به آن افزوده ی(پل

هـا  تیقه همه پلیاز چند دق. پسهمگن نمونه به دقت تکان داده شد
درجه قـرار  37يساعت با دما48وارونه شده و در انکوباتور به مدت 

ها شمارش شدند.پرگنهساعت همه 48داده شدند. بعد از 

یحسیابیارز
ازيدر طـول دوره نگهـدار  هـا نمونـه یحسیابیارزجهت انجام

ک ی ـن منظـور از  ید. بـد یاستفاده گرد) 16ناز (یگالاس و کونتامروش
رنـگ، بـو و   یحسیابیارزيهاشاخصنفره استفاده شد. 7گروه پنل 

ره ی ـذخ-Cº20درقـزل آلا یله تازه مـاه یفي. نمونه هابودندبافت
از داده شـد.  ی ـن امتیها بالاترآنهبیحسیابیو در زمان انجام ارزشد
جهـت  رفت.یپـذ ط مشابه نور و دمـا انجـام  یتحت شرایحسیابیارز
10کـه  ياسـتفاده شـد بـه نحـو    10تـا  0اس یک مقیاز یازدهیامت

محصـول بـا   بـود. از ی ـن امتیکمترنشانگر 0از و ین امتیشتریبنشانگر 
د.یف گردیرش تعریر قابل پذیبه عنوان محصول غ6از کمتر از یامت

آنالیز آماري
انجـام شـد.   SPSSها بـا نـرم افـزار    دادهيل آماریه و تحلیتجز

رنوف و یها از آزمون کولموگروف اسـم نرمال بودن دادهیجهت بررس
 ـاسـتفاده گرد Leveneها از آزمون انسیواریهمگنیبررسيبرا د. ی

 ـاعمال شده از روش تجزيمارهایاثر تیبه منظور بررس انسی ـه واری
99نـان  یدر سطح اطمLSDها با آزمون نیانگیسه میاستفاده شد. مقا

بـا اسـتفاده از   یحس ـيهـا یابی ـج ارزیرفت. نتایدرصد انجام پذ95و 
ــاره  ــون Kruskal-Wallisآم ــورد Mann-Whitney Uو آزم م

).  12قرار گرفتند (يآماریبررس

ج و بحثینتا
)TVB-Nفرار (یتروژنینيرات بازهاییتغ

در يدوره نگهـدار یها ط ـنمونهTVB-Nرات ییتغیج بررسینتا
TVB-Nزان ی ـج مین نتـا ی ـنشان داده شـده اسـت. طبـق ا   1جدول 
ن یبVگروه يهاکه نمونهيافت، به طوریش یج افزایها به تدرنمونه
قـزل آلا از نظـر   یت گوشـت مـاه  یبه مرز محدود15تا 12يروزها

دند. در ی) رس ـ5لـه) ( یم فگـر 100گـرم در  یلیمTVB-N)25زان یم
20و 19، حــدود 15حــدود يت در روزهــاین محــدودیــکــه ایحــال
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در TVB-Nل یجـاد شـد. تشـک   یاTو O ،Zيمارهایتيب برایبترت
هاست که مربـوط  نیجه شکستن پروتئیبه طور عمده نتیگوشت ماه

 ـتیپروتئوليهـا میو آنـز یکروبیميهاتیبه فعال ). 35باشـد ( یک م ـی
ل یاز تشـک يرین اثـر را در جلـوگ  یشـتر یشن بیعصاره آويمار حاویت

TVB-Nج بـا  ین نتایخچال نشان داد. ایيدر دمايدر طول نگهدار
). کاهش 35و19نه مطابقت دارد (ین زمیر پژوهشگران در ایج ساینتا

ت یاز خاصــیعصــاره ناشــيحــاويمارهــایدر تTVB-Nل یتشــک
). 37و9باشد (یها معصارهیکروبیضدم

ــ ــتغیبررس ــیی ــاخص اس ــتوریوباربید تیرات ش ک ی
)TBA (

ش، در یمـورد آزمـا  يمارهـا یدر تTBAزان شـاخص  یرات مییتغ
 ـاوليهـا نشـان داده شـده اسـت. فـرآورده    2جدول  ون یداس ـیه اکسی

در یدارنـد و نقش ـ یناپایباتیدها هستند که ترکیدروپروکسیها هیچرب
ياز شکستن، مواددها پسیدروپروکسیندارند. هیطعم نامطلوب ماه

هـا و  ها، اسـترها، فـوران  دروکربنیها، هها، الکلدها، کتونیر آلدهینظ
که به طـور گسـترده جهـت    یشی). آزما8کنند (یجاد میاراهالاکتون

شـود،  یها بـه کـار گرفتـه م ـ   یچربیشیمقدار فساد اکسايریگاندازه
يری ـگمربـوط بـه انـدازه   TBA). شـاخص  10است (TBAشاخص 

ون یداســیه اکسیــباشـد کــه محصــول ثانو ید مــیــآلدهان مــالونزی ـم
ير به دسـت آمـده بـرا   ی). مقاد8راشباع است (یچرب چندغيدهایاس

TBAيگـر پژوهشـگران بـرا   یج دیمشابه نتايریگدر روز اول نمونه
 ـ). م28، 27ن کمان بـود ( یرنگيقزل آلایماه TBAزان شـاخص  ی
 ـافـت، اگرچـه ا  یش یافزايدوره نگهداریط ش رونـدکاملاً  ین افـزا ی

ر یعصاره نداشت، که بـا سـا  يحاويمارهای، به خصوص در تیمنظم
). عصـاره  21و19(داردیخـوان نه همین زمیدر ایعلميهاگزارش

ش یدر مقابـل اکسـا  ین اثر محافظت کنندگیشتریبیشن و کاکوتیآو
 ـاز نیآلا داشتند. البته عصاره پله قزلیها را در فیچرب ون یس ـدایز اکسی

در مـورد عصـاره   یلـه را کـاهش داد. اگرچـه پژوهش ـ   یهـا در ف یچرب
شـن  یآویدانیاکس ـیست، اما اثر آنتینه در دست نین زمیدر ایکاکوت

قرار گرفته و ثابت شده است، کـه بـا   یمورد بررسيابه طور گسترده
 ـ ی). ترک35و29، 16دارد (یخـوان ن پـژوهش هـم  ی ـج اینتا یبـات آنت

یمول و برخین به طور عمده شامل کارواکرول و تشیدر آویدانیاکس
یبـات در کـاکوت  ین ترکی ـکـه ا یباشند، در حالی) م16دها (یفلاوونوئ

د ی ـفلاوونوئیدانیاکس ـیآنت ـیب اصلیاز ترکی) و در پ3پولگون بوده (
).37(باشدین میکوئرست

)FFAچرب آزاد (يدهایرات اسییتغ
يدوره نگهـدار یها طونهچرب آزاد در نميدهایاسیج بررسینتا

چرب آزاد در روز صـفر  يدهایشود. مقدار اسیمشاهده م3در جدول 
گـر  یج دی) بـود کـه بـا نتـا    یک در چربید اولئیدرصد اس20/1(حدود 

رات ییــ). اگرچــه تغ27دارد (یخــواننــه هــمین زمیــپژوهشــگران در ا
داشـت، امـا   یش ـیافزايرونديداردوره نگهیچرب آزاد طيدهایاس

) 22جـزك و بوکتـوا (  يهـا ج با گزارشین نتاین روند منظم نبود. ایا
عصـاره  يحـاو يمارهـا یهـا نشـان داد کـه ت   یبررسدارد.یخوانهم
Oو Vيمارهـا یاز تيچـرب آزاد کمتـر  يدهایاسیشن و کاکوتیآو

بـر  یم اثـر منف ـ یچرب آزاد به طور مستقيدهای). اسp>05/0بودند (
يدهایل اس ـیوان شـده اسـت کـه تشـک    دارد و عنیطعم گوشت ماه

گردد یمیها در ماهیون چربیداسیده اکسید پدیچرب آزاد سبب تشد
یدها انـدک ی ـپیون لیداس ـیز و اکسیپولین لیبي). البته اگر چه رابطه6(

تـر از  عیچـرب آزاد سـر  يدهایاسیمورد مناقشه است، اما به طور کل
یمخصوصـاً وقت ـ شـوند.  یده م ـیه شده، اکس ـیفیچرب استريدهایاس
نپخته وجود داشته باشد. يژنازها در بافت هایپوکسیر لینظییهامیآنز

گوشـت سـبب   يهـا نیچرب آزاد با پروتئيدهایواکنش اسیاز طرف
 ـبافت و کـاهش قابل یسفت رش آن از طـرف مصـرف کننـده    یت پـذ ی

).23گردد (یم

C°1±4يدر دماينگهدارین کمان طیرنگيله قزل آلای) در فTVB-Nفرار (یتروژنینيرات مجموع بازهاییتغ-1جدول 
*تیمار

VTOZزمان (روز)        

015/0±7/1155/0±3/1109/0±8/1108/1±4/11
361/0±1/1291/0±4/1225/0±3/1241/0±7/11
6a**90/0±6/16c80/0±6/12b42/0±2/14bc77/0±9/12
9a65/0±5/18c51/0±9/13b60/0±7/15c36/1±7/13
12a90/1±1/21b85/0±1/15a40/0±1/19b78/0±4/16
15a22/1±9/26c46/2±7/18ab35/1±1/23bc12/3±2/21
18a55/1±1/32b77/2±6/22a46/1±2/28b88/2±1/22
20a1/9±2/45b84/6±1/26a25/10±1/46ab16/3±2/33

*V ،نمک سود وکیوم شده :Tعصاره آویشن، 1ده با %: نمک سود وکیوم شO% عصاره پیاز، 4: نمک سود وکیوم شده باZ% عصاره کاکوتی1: نمک سود وکیوم شده با
باشد. ) بین تیمارها میp>05/0دار (حروف متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی**
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C°1±4يدر دمايدارنگهیکمان طنیرنگيله قزل آلای) در فTBAد (یک اسیتوریوباربیرات شاخص تییتغ-2جدول 
*تیمار

VTOZزمان (روز)        

003/0±1/006/0±08/008/0±10/003/0±05/0
3a**02/0±23/0b05/0±10/0ab03/0±16/0b07/0±10/0
6a06/0±47/0ab11/0±44/0b05/0±29/0c08/0±25/0
9ab09/0±64/0ab13/0±34/0a06/0±47/0b09/0±19/0
12a07/0±79/0b15/0±46/0b05/0±65/0b10/0±32/0
15a03/0±18/1c10/0±38/0b07/0±79/0c11/0±25/0
18a04/0±11/1c16/0±58/0b06/0±83/0c11/0±56/0
20a27/0±19/1b12/0±50/0a25/0±02/1b17/0±57/0

*V ،نمک سود وکیوم شده :T% عصاره آویشن، 1: نمک سود وکیوم شده باO% عصاره پیاز، 4: نمک سود وکیوم شده باZ% عصاره کاکوتی1: نمک سود وکیوم شده با
باشد. یمارها مین تی) بp>05/0دار (یف نشان دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت در هر رد**

C°1±4يدر دمايدارنگهین کمان طیرنگيله قزل آلای) در فFFAچرب آزاد (يدهایرات اسییتغ-3جدول 
*تیمار

VTOZزمان (روز)        

006/0±27/121/0±09/108/0±26/134/0±17/1
307/0±15/133/0±2/105/0±14/129/0±07/1
613/0±52/131/0±38/106/0±41/124/0±42/1
9a**08/0±94/1b27/0±32/1ab09/0±6/1b23/0±37/1
12a29/0±86/1a35/0±9/1a11/0±8/1b16/0±32/1
1508/0±57/266/0±76/206/0±18/246/0±23/2
1811/0±96/240/0±89/208/0±46/202/1±98/2
20a65/0±23/4b66/0±56/2ab6/0±61/3ab40/0±33/3

*V ،نمک سود وکیوم شده :T% عصاره آویشن، 1: نمک سود وکیوم شده باOعصاره پیاز، 4%: نمک سود وکیوم شده باZ% عصاره کاکوتی1: نمک سود وکیوم شده با
باشد. یمارها مین تی) بp>05/0دار (یف نشان دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت در هر رد**

C°1±4يدر دمايدارنگهین کمان طیرنگيله قزل آلای) در فTVCکل (یکروبیرات بارمییتغ-4جدول 
*تیمار

VTOZزمان (روز)        

0a**02/0±42/3b13/0±04/3b05/0±08/3b13/0±01/3
3a08/0±86/3b05/0±16/3b11/0±31/3b12/0±26/3
6a09/0±18/4b09/0±53/3b13/0±58/3b11/0±50/3
9a07/0±05/5c39/0±95/3b06/0±44/4bc29/0±11/4
12a11/0±74/5c24/0±7/4b07/0±28/5c26/0±9/4
15a05/0±54/6c26/0±1/5b09/0±14/6c21/0±34/5
18a08/0±26/7c38/0±68/5b08/0±34/6bc31/0±04/6
20a41/0±16/8b46/0±2/7a37/0±31/8ab63/0±6/7

*V ،نمک سود وکیوم شده :T% عصاره آویشن، 1: نمک سود وکیوم شده باO% عصاره پیاز4: نمک سود وکیوم شده با ،Z% عصاره کاکوتی1: نمک سود وکیوم شده با
باشد. یمارها مین تی) بp>05/0دار (یف نشان دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت در هر رد**

)TVC(یکروبیرات بار مییتغ
مختلف در جدول يمارهایدر تيدوره نگهداریطTVCرات ییتغ

لـه  یها به فعصارهج افزودن ین نتای، نشان داده شده است. بر اساس ا4
). کـه  p>05/0له شـد ( یفیکروبیت میدر روز صفر سبب کاهش جمع

 ـ ید. در مقایدوره حفظ گردين اختلاف تا انتهایا هـا،  ن عصـاره یسـه ب
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ن اخـتلاف  یداشتند، که اOمار یاز تيکمتریکروبیبار مZو Tمار یت
ج ینتـا ج به دست آمده بـا ی). نتاp>05/0دار بود (یبه بعد معن9از روز 

). اثـر ضـد   35و10دارد (یخـوان نـه هـم  ین زمیر پژوهشگران در ایسا
ــیم ــارهیکروب ــاعص ــن، پیآويه ــش ــاکوت37و9از (ی ــر 3(ی) و ک ) ب

بـات  یده اسـت. ترک یبه اثبـات رس ـ ییعامل فساد مواد غذايهاپاتوژن
من، دودکان یشن شامل کارواکرول، اورتوسیدر عصاره آویکروبیضد م

) 1نئول و نئومنتـول ( یمونن، س ـیپولگون، لیو در کاکوتن یو گاما ترپن
ن و یس ـین، آلیاز به طور عمده شامل کوئرستیبات موثره پیباشد. ترکیم
یگرم منف ـيهايباکتری). به طور کل26و11باشند (یها ماناتیوسیت

هـا  عصـاره یکروبیمگرم مثبت در مقابل اثر ضديهاينسبت به باکتر
 ـتـر هسـتند. ا  مقاوم  ـامـر بـه دل  نی یپـوپل یلیواره سـلول ی ـل وجـود د ی
دن یواره از رس ـی ـن دیاست، که ایگرم منفيهايدر باکتريدیساکار

). از 9کنـد ( یممانعت میتوپلاسمیها به غشاء سبات موثره عصارهیترک
تحـت خـلاء   يبندبستهيهوازیط بیکه در شرایخطرناکيهاپاتوژن

ــد نما  ــت رش ــن اس ــممک ــاکتری ــيد. ب ــرم مثب Clostridiumت گ

botulinumن ی ـکنتـرل ا يهـا است. اگرچه نمک سود سبک از روش
بـه عنـوان   یاهی ـگيها)، افزودن عصاره14باشد (یدر خلاء ميباکتر

 ـیعوامل ضـد م  ن ی ـدر ممانعـت از رشـد ا  یل ـیک روش تکمی ـیکروب
ــاکتر ــدط بســتهیدر محــيب ــات یاز ترکیکــیدر خــلاء اســت. يبن ب
 ـباشـد. بـا توجـه بـه ا    یانات میسویزوتیاز ایپیکروبیضدم ن ی ـن کـه ا ی
 ـاز طریخـارج سـلول  يهـا میر فعال کـردن آنـز  یب قادر به غیترک ق ی

انات یوسیتيهاکالیل رادیاست، تشکيدیسولفيديهاش باندیاکسا
).11آن باشد (یکروبیت ضد میل خاصیتواند دلیم

در یمـورد بررس ـ يمارهایله قزل آلا تحت تیفيبویابیج ارزینتا
، 12در روز Vمار یج تین نتای، نشان داده شده است. براساس ا1شکل 

، کــه 6از یــبــه امت18در روز Zو Tيمارهــایو ت15در روز Oمــار یت
هـا  یدند. بررس ـیگرها بود، رس ـشیاز حداقل قابل قبول از نظر آزمایامت

 ـامتيدر روز صفر و روز سـوم نگهـدار  Zنشان داد که گروه  ياز بـو ی
12). امـا از روز  p>05/0داشـت ( Oو Vيمارهایسبت به تنيکمتر

نشان Vنسبت به گروه يبهترياز بویامتZو O ،Tيمارهایبه بعد ت
به طـور  Zو Tيمارهایب تیبه ترت20و 18). در روز p>05/0دادند (

ج ی). اما نتـا p>05/0داشتند (Oمار ینسبت به تيبهتريبويداریمعن
ن اسـت کـه در روز صـفر و    یاز ای) حاک2(شکل مارها یرنگ تیبررس

نسـبت  يتـر نییاز رنگ پایاز امتیعصاره کاکوتيمار حاویروز سوم ت
 ـامت15). امـا از روز  p>05/0مارها برخوردار بـود ( یر تیبه سا از رنـگ  ی

، Vيمارهـا ی). تp>05/0بود (Vمار یبالاتر از تZو Tو Oيمارهایت
O ،T وZـبـه امت 17و حـدود  19، 18، 12يب در روزهـا یبه ترت  از ی

لـه  یرات بافـت ف یی ـج تغیدند. نتـا یحداقل قابل قبول از نظر رنـگ رس ـ 
، نشـان داده شـده اسـت.    3در شـکل  یمختلف مورد بررس ـيمارهایت

مارهـا وجـود   ین تیب ـيداریاختلاف معن ـ12ج تا روز ین نتایبراساس ا

15و از روز Zو Oيمارهـا یبه بعد ت12). اما از روز p<05/0نداشت (
داشــتند Vمــار ینســبت بــه تيبهتــریاز بــافتیــامتTمــار یبــه بعــد ت

)05/0<p يمارهــایتــا آخــر دوره ت15). از روزT وZيبافــت بهتــر
ن ی ـج بـه دسـت آمـده در ا   ی). نتـا p>05/0داشتند (Oمار ینسبت به ت
ي) و بـرا 16ناز (یج گالاس و کونتامیشن با نتایعصاره آويپژوهش برا

) مطابقـت دارد. بـا   2009و همکـاران ( يج ذوالفقـار یاز با نتایپعصاره 
) سـبب  ی(مخصوصـاً کـاکوت  یشن و کاکوتین که عصاره آویتوجه به ا

ت ی ـاول دوره مقبوليشـوند، در روزهـا  یله م ـیفير در بوییتغيمقدار
مار فاقد عصـاره داشـتند. امـا بـا گذشـت زمـان و       ینسبت به تيکمتر

ير بـو یی ـمـار فاقـد عصـاره، تغ   یاز آن در تیناشيشرفت فساد و بویپ
شد یاز فساد کمتر حس میناشير بوییها در مقابل تغاز عصارهیناش

شـن  یعصاره آويحاويمارهایتياز بالاتر بو براین امر سبب امتیکه ا
 ـ(تغ2و 1). با توجه به جـدول  16د (یگردیو کاکوت و TVB-Nرات یی
TBA نمونـه و  ياز بـو ی ـهش امتن کـا یب ـی، انطباق جـالب 1) و شکل

ن امـر نشـان دهنـده    ی ـشـود. ا یمشاهده مTBAو TVB-Nش یافزا
ين الگـو یشرفت فساد است. ایزان پیله به عنوان میفيدقت عامل بو
مطابقـت  )16ناز(یج به دست آمده توسط گالاس و کونتامیانطباق با نتا
نشـان Zمـار  یتين پـژوهش بـرا  ی ـرنـگ در ا یابی ـج ارزیدارد. اما نتا

رش یت پـذ ی ـله اثر گذاشته و قابلیبر رنگ فیدهد که عصاره کاکوتیم
یعصـاره کـاکوت  يحاويهان وجود نمونهیآورد. اما با این مییآن را پا

ه برخوردارند، کـه بـا گذشـت    یاولي) در روزها9(حدود ییاز بالایاز امت
یر رنگ ناشییشتر (و تغیبيز در مقابل ماندگاریر رنگ نیین تغیزمان ا

يبرخوردار شده بـه طـور  يت کمتریمارها از اهمین تیاز فساد کمتر) ا
بـوده  Vو Oمـار  یبالاتر از تZمار یاز رنگ تیامتیانیپايکه در روزها

ش یلـه افـزا  یفينگهـدار یاز رنگ طیل کاهش امتیاز دلایکیاست. 
به طور یگوشت ماهیل به صورتیباشد. رنگ قرمز مایها ملهیفساد ف

ش فسـاد  یهم موجود در آن اسـت. بـا افـزا   يهااز رنگدانهیغالب ناش
شـود. البتـه   یون آهن آزاد م ـیب شده و یتخر"هم "، کمپلکسیماه

در یدان نقـش مهم ـ یخـود بـه عنـوان پراکس ـ   يفلـز يهـا ونی ـن یا
). بـا کنـد شـدن رونـد فسـاد      25کنند (یميها بازیون چربیداسیاکس

 ـبـرده شـده در ا  بـه کـار   يهـا ها تحت اثر عصـاره لهیف ن پـژوهش،  ی
مـار  ینسبت بـه ت ياز رنگ بهتریاز امتOو T ،Zيمارهایتيهانمونه

Vکـاهش  يدوره نگهـدار یهـا ط ـ لهیت بافت فیفیبرخوردار شدند. ک
ت بافـت  ی ـفیعصـاره کـاهش ک  يحـاو يمارهـا ی)، اما ت3بافت (شکل 

سـه  ی). و در مقاp>05/0مار فاقد عصـاره داشـتند (  ینسبت به تيکمتر
مـار  ینسبت بـه ت Zو Tيمارهایبافت تیز به طور کلیها نن عصارهیب

O05/0برخوردار بود (ياز بالاتریاز امت<pر یج سـا یج با نتـا ین نتای). ا
) مطابقت 37از (ی) و پ35شن (یآويهاپژوهشگران در خصوص عصاره

 ـدارد. از عوامـل  یآب در گوشـت مـاه  يقـدرت نگهـدار  یبه طور کل
ن یمقدار پروتئام بیبه طور مستقفیت بافت بوده و خود تعیین کننده کی
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آب يت نگهــداریــر در ظرفییــ) تغ32ل ارتبــاط دارد (یــبریوفیميهــا
سـت هانین پـروتئ یت ایر ماهییتغکه ناشی از ل یبریوفیمين هایپروتئ

نکـه  یبـا توجـه بـه ا   گـردد. ، سبب کاهش کیفیت بافتی فیله مـی )15(

جـه کـاهش   یهـا ، در نت زمیکروارگـان یت میفعالکاهشباعث هاعصاره
د، سـبب کـاهش از دسـت دادن آب و    گردیها منیدناتوره شدن پروتئ

).  21شود (بافتی میيهایژگیتغییر کمتر و
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يریگجهینت
در یشـن و کـاکوت  یاز، آوی ـپيهـا ن پژوهش عصارهیج ایق نتاطب

تحـت خـلاء   يبنـد نمـک سـود سـبک و بسـته    يهـا ب با روشیترک
 ـ، بـه م C°4ين کمان در دمـا یرنگيله قزل آلایفيماندگار زان بـه  ی

يهاشیج آزمایش دادند. با توجه به نتایروز افزا6و 6، حدود 3ب یترت
، از سه عصـاره مـورد مطالعـه،    یحسيهایابیو ارزیکروبی، مییایمیش

 ـلـه ا یفيدر بهبـود مانـدگار  يشتریبییشن کارآیعصاره آو ین مـاه ی
له است که لازم اسـت در  یر رنگ فییتغیب عصاره کاکوتیدارد. از معا

ياز سـر ین پـژوهش بخش ـ ی ـرد. ای ـنده مدنظر قرار گیآيهاپژوهش
با استفاده یاهله میفيانجام شده در مورد بهبود ماندگاريهاپژوهش

باشد.     یمیاهیگيهااز عصاره

يسپاسگزار
صنایع غذایی، لات و ید محترم گروه شینجا لازم است از اساتیدر ا

ــدس ابراه  ــانم مهن ــین خ ــیهمچن ــگاه  یم ــرم آزمایش ــئول محت مس
و منـابع  يدانشـگاه علـوم کشـاورز   میکروبیولوژي گروه صنایع غذایی 

يارزنمودند، سپاسگياریق ین تحقیاانجام گرگان که ما را دریعیطب
م.یینما
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