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Introduction 
Fish supplies a type of nutrients containing protein and long-chain omega-3 polyunsaturated fatty acids (n-3 

PUFAs) and micronutrients such as selenium, iodine, potassium, D and B-vitamins. Groupers are one of the best 
fishes in the south of Iran that are extensively distributed in tropical and warm waters all over the world. The 
perishability is considered as one of the main problems for fish with high nutritional value in food supply chains 
during the shelf life. The use of edible coatings indicates a novel method to extend the shelf life. The aim of present 
research was to apply biodegradable chitosan/ chia mucilage coating containing Rubia tinctorum L. plant extract 
(0, 0.5, 1 and 2 % as T1, T2, T3 and also T4) on the surface of grouper fillet fish to maintain qualitative and microbial 
attributes during the shelf life (1, 15, 30 and 45 days). 

 

Materials and Methods 
The qualitative and qualitative assays (peroxide index (meq O2/kg sample), thiobarbituric acid (mg MA/kg), 

total volatile nitrogen (mg /100 g) and trimethylamine (mg /100 g)), microbial counts (aerobic mesophilic and 
lactic acid bacteria, total coliforms, mold and also yeast), texture (hardness, adhesion, flexibility, cohesiveness and 
gumminess), sensory attributes (taste, smell, color, texture and overall evaluation) and measurement of identified 
biogenic amines were carried out during the shelf life. 

 

Results and Discussion 
The results illustrated that oxidation parameters of treatments such as peroxide index, trimethylamine, total 

volatile nitrogen components and thiobarbituric acid were declined by increasing the extract concentration in a 
fixed time period (p ≥ 0.05). The highest and lowest microbial loads were obtained in T1 and T4 during the storage, 
respectively. The microbial counts increased significantly (p < 0.05) by extending the storage time of treatments 
and on the other hand, this decreased significantly (p < 0.05) by increasing the concentration of Rubia tinctorum 
L. extract in a fixed period of time. The utilization of Rubia tinctorum L. extract and chia mucilage in a coating of 
chitosan created a synergistic effect and led to a lower microbial load in treatments. On the other hand, a reduction 
was occurred in textural attributes particularly cohesiveness and hardness through moisture loss and drying of 
coating surface in fillets during storage (p < 0.05). The softening tissue could be related to the higher microbial 
activities during storage, although intensity of these changes was lower in T3 and T4 treatments due to the lower 
microbial load, which indicated the positive effect of Rubia tinctorum L. extract on maintaining tissue quality. All 
examined factors changed and most of the mentioned parameters in T1 and T2 exceeded the permissible limit 
during storage, but T3 and T4 had better conditions during storage. Finally, fish fillet coated with 1 % Rubia 
tinctorum L. extract (T3) compared to others demonstrated better sensory evaluation at the end of shelf life, which 
was selected as the superior treatment. The type and amount of biogenic amines in control and T3 (superior sample) 
illustrated that the highest amine compound was recorded for histamine at 79.87 (mg/kg) on the 15th day and the 
lowest level in tyramine at 0.79 (mg/kg) on the 1st day of storage. The concentration of amines increased 

Iranian Food Science and Technology 

Research Journal 
Homepage: https://ifstrj.um.ac.ir 

 

mailto:Marjan.nouri@iau.ac.ir
https://doi.org/10.22067/ifstrj.2024.88978.1349
https://orcid.org/0000-0001-7028-8474
https://ifstrj.um.ac.ir/


 2141 اردیبهشت-فروردین، 2 ، شماره12نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد      74

significantly during storage time (p < 0.05). 
 

Conclusion 
The results shown that applying chitosan/ chia mucilage coating including Rubia tinctorum L. extract has 

significant effect on extending the shelf life of fish fillets.  
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 مقاله پژوهشی

 44-95ص.  ،2414 اردیبهشت-فروردین، 2، شماره 12جلد 

 

پذیر تخریببا پوشش زیست (Epinephelus coioides)افزایش عمر ماندگاری فیله ماهی 

  (.Rubia tinctorum L)کیتوزان/موسیلاژ چیا حاوی عصاره روناس 

 
 *1مرجان نوری

 92/40/3041تاریخ دریافت: 

 94/40/3041تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده
دوره نگهداري اسکک ه هدا از یهوهح ضا ککر بتار پري یو ککح  در بالا، فسککادیذیري ايتغذیه ماهی با وجود ارزش مشککت   ترینعمده از
( بر روي فپله ماهی هامور درصد 2 و 1، 5/0 ،0 هايغلظ ) .Rubia tinctorum Lیذیر کپتوزان/موسپ ژ چپا ضاوي عصاره  پاه روناس تخریبزیس 
هاي فپزیتو ککپمپایی )اندی  ها بررسککیروز( بوده بر روي نمونه 55و  00، 15، 1منظور ضفظ خصککوصککپا  کپفی و مپتروبی در مد  زمان ماند اري )به

 mg /100)و تري متپل آمپن  (mg /100 g)، نپتروژن کل فرار (mg MA/kg)، اندی  اسککپد تپوباربپتوری  kg sample)2(meq O/یراکسککپد 

g)سبند ی، انعطاا سختی، چ صمغی بودن(،  مارش مپتروبی )باکتري(، باف  ) سجام و  س  هوازي، کپ  و مخمر، کلی فرم و یذیري، ان هاي مپانه دو
صپا باکتري صو سپد لاکتپ (، خ سی )مزه، بو، رنگ، باف  و ارزیابی کلی( و  هاي ا سایی و اندازهض ي هاي بپوژن در مد  زمان نگهدار پري آمپن نا

ري متپل آمپن، تانجام یذیرف ه نتایج نشان داد با افزایح درصد عصاره، در ی  بازه زمانی ثاب ، یارامترهاي اکسپداسپون تپمارها مانند اندی  یراکسپد، 
سپد تپوباربپتوری  کاهح یپدا ک سوي دیگر کاهح ویه یp > 05/0رد )ترکپبا  ازته فرار کل و اندی  ا سجامهاي بافتی به(ه از  سختی و ان با از  ویهه 

 > 05/0داري افزایح یاف  )ها در طول دوره نگهداري رخ داد و  مارش مپتروبی به  تل معنی دن یو ح سطحی نمونهدس  دادن رطوب  و خش 
p صاره  پا 1(ه در نهای  تپمار فپله ماهی داراي یو ح صد ع سایر تپمارها ویه یدر سه با  سب تري را در انتهاي دوره ه روناس در مقای سی منا هاي ض

، هپستامپن بپشترین ترکپب آمپن هاي  اهد و برتر نشان دادهاي بپوژن در نمونهعنوان تپمار برتر انتخاب  ده نوع و مپزان آمپننگهداري نشان داد و به
س  87/0( mg/kg) کمترین آن، تپرامپن به مپزان در روز یانزدهم و 78/87( mg/kgبه مپزان ) شان  .در روز نخس  نگهداري ثب   ده ا نتایج کلی ن
 ثپر ذار اس ه أکار پري یو ح کپتوزان/موسپ ژ چپا ضاوي عصاره روناس بر افزایح ماند اري فپله ماهی تهداد که ب

 

 ماهی هامور، ماند ارياکسپدان، یو ح خوراکی، عصاره روناس، فپله آنتی های کلیدی:واژه
 

   1مقدمه
با وجود مپزان یایپن  ،(coioides Epinephelus)ماهی هامور 

و  2EPA اسپدهاي ویههبه 0 امگا چرب از اسپدهاي غنی چربی، منبع
3DHA و جلو پري اي،تغذیه مفپد آثار دلپلبه و با دو یروتئپن می 

بسپاري از  توجه مورد قلبی، اخت لا  و هابپماري از درمان بسپاري
 ارزش رغمعلیه (Chieng et al., 2018)اس    رفته قرار محققان
 طول در سریع فسادیذیري آن مشت   ترینعمده بالا، از ايتغذیه

                                                           
 اسکک می، آزاد دانشککگاه رودهن، واضد غذایی، صککنایع و علوم اسککتادیار،  روه -1

 ایران رودهن،
 (Email: Marjan.nouri@iau.ac.ir                 :مسئول نویسنده -)*

  رایط مناسب ایجاد عدم صور  در که با دمی دوره نگهداري
همراه دارد  س متی را نپز به اقتصادي، مشت   هايزیان

(Morachis-Valdez et al., 2021; Marhoume et al., 2021)  ه  
هاي افزایح ماند اري محصولا  غذایی، یتی از روش

 هايدهی اس  که از یو ح خوراکی کپتوزان همراه با عصارهیو ح
،  (Nawaz et al., 2020)، رزماري(Ebadi et al., 2019)بره موم 
، زنجبپل، لپمو و چاي سبز  (Rezaeifar et al., 2020)لپموترش

https://doi.org/10.22067/ifstrj.2024.88978.1349 
2- Eicosapentaenoic acid  
0- Docosahexaenoic acid 
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(Chaijan et al., 2020) اهی  ،(Shah Hosseini et al., 2020) ،
 ,.Marhoume et al) ، نعناع فلفلی(Youssef et al., 2021)سپر 

براي نگهداري ماهی استفاده  (Yu et al., 2022)و یوس  انار  (2021
  . ده اس 
 خانواده به متعلق (.Rubia tinctorum L) روناس  پاه

Rubiaceae  سرطان  د) دارویی و( رنگرزي) صنعتی مهم  پاهان از و 
ضضور  دلپلکاربرد دارد و به سنتی طب در آید کهنقرس( به ضساب می و

 و ، روبپادینلوسپدین یوریورین، آلپزارین، ازجمله ترکپبا  آنتراکوئپنون
ی هاي خوراک زینه مناسبی جه  بتار پري در یو ح هاآن مشتقا 
 امل ترکپبا  بپولوژیتی  روناس ه  پاه(Houari et al., 2022)اس  

اسپد ، ، اولئورویپنهسپریدین، اسپد تارتاری ، روتپنو فنولی از جمله 
و ههه  ایی کاتچپن،  لوکوزید-0-کوئرستپن، اسپد  الپ ، کلروژنپ 

اکسپدانی و  د مپتروبی اس  اس  که بپانگر خصوصپا  آنتی
(Kabiri et al., 2019) آلپزارین آنتراکپنون، محصول هپدرولپز اسپد ه

اصلی رنگ روناس تانتروم در نظر  رفته  ءعنوان جزروبرتپری ، به
 روناس عصاره ه تاکنون کاربرد(Houari et al., 2022)د  ومی
  ته ويآن ر کشند ی اثر کپفی، هايویه ی بر طبپعی رنگ عنوانبه

دار طعم  پري ، استفاده در دسر(Rastegari et al., 2015) برنج برگ
(Kabiri et al., 2019)اکسپدانی ، ترکپب  دمپتروبی و آنتی

(Hoseinzadeh et al., 2020) ز ا یوریورین و و جداسازي آلپزارین
 لولیس سمپ  کاهح و انسولپن فپبری سپون سرکوب منظورروناس به
 مورد بررسی قرار  رفته اس ه (Wang et al., 2021)آمپلوئپد  از نا ی

( از  پاه چپا سالویا هپسپانپتا .Salvia hispanica Lدانه چپا )
(Labiataeاز ) ( تپره نعنایپانSalvia و متعلق به )ده با دسته سالویا می

 درصد ماده خش ، 79تا  71دانه چپا داراي ارزش غذایی بالا و  امل 
درصد  55تا  21درصد چربی،  05تا  00درصد یروتئپن ، 22تا  20

درصد فپبرخام )بپشترین سلولز قابل هضم آن  00تا  17کربوهپدرا ، 
 & ,Zettel)درصد خاکستر اس   9تا  5لپگنپن( و  ینتوزان و

Hitzmann, 2018) ل دلپها اس  که بهچپا منبع جدیدي از ایزوف ونه
تواند در رژیم غذایی،  نجانده  ود و اکسپدان بالا میظرفپ  آنتی

 Mujtaba)عنوان یو ح مطرح اس  امروزه مصرا موسپ ژ آن به

et al., 2023)س  که طبپعی ا  ده کاتپون داستپلهیلی ی  کپتوزان ه
تشتپل  ده   لوکزآمپن D-استپل N- لوکز آمپن وD-از واضدهاي 

مختلف   پمپایی هايواکنح در خود آمپن هايطریق  روه از اس  و
در دلپل به کپتوزانه (Marhoume et al., 2021)کند می  رک 

 هضم قابلپ  ،یزیست ساز اري ،مپتروبیفعالپ   د  ،دسترس بودن

انبساط و  ،بالا جذب قدر زایی، سرطان غپر ،بودن سمی پرغ آسان،
،  د کنند ی، یایدارکنند یدهند ی، تغلپظاتصالکشپد ی  دید، 

و محرک کم سپستم ایمنی  ذب مواد رنگیااي  دن، جژلاکسپدانی، 

 (Abdollahzadeh et al., 2023) بعنوان یو ح خوراکی کاربرد دارد

 ه
هدا از انجام این تحقپق، بالابردن سطح کپفپ  فپله ماهی هامور 

اکسپدانی و در مد  زمان ماند اري با استفاده از خواص آنتی
 دمپتروبی یو ح خوراکی کپتوزان/موسپ ژ چپا غنی  ده با عصاره 

تو پح اس  که مطالعا  مختلفی مطالعه  د اما روناس بوده لازم به 
در این زمپنه خاص یهوهشی یاف  نشد که بپانگر نوآوري این یهوهح 

دهی فپله ماهی با ه لذا بدین منظور ی  از یو حاس 
هاي کپتوزان/موسپ ژیپا ضاوي عصاره روناس، برخی از ویه ی

، kg sam2(meq O/(ple)اندی  یراکسپد  خصوصپا  فپزیتو پمپایی
 mg)، نپتروژن کل فرار (mg MA/kg)اندی  اسپد تپوباربپتوری  

/100 g)  و تري متپل آمپن(mg /100 g))  مارش مپتروبی 
فرم و هاي مپانه دوس  هوازي، کپ  و مخمر، کلی)باکتري
یذیري، هاي اسپد لاکتپ (، باف  )سختی، چسبند ی، انعطااباکتري

سی )مزه، بو، رنگ، باف  و ض انسجام و صمغی بودن(، خصوصپا 
اي ماهی ههاي بپوژن فپله پري آمپنارزیابی کلی( و  ناسایی و اندازه

 بررسی  ده در مد  زمان ماند اري 
 

 هامواد و روش
 گیری از گیاه روناسعصاره

محلی خریداري  د   ده از فرو گاهصور  خش  پاه روناس به
با  در آسپاب کام ً خرد واز  پاه  رم  50منظور جداسازي عصاره، و به

آلمان( با دور یایپن، به MFQP1000 ، بوش مدلاستفاده از همزن )
 هلپتر آب مقطر دوبار دیونپزه همزده  دمپلی 500ساع  در  82مد  
 متر،مپلی 58سلولز نپترا  ) استریل فپلتر عصاره توسطسپ  

FilterBioو با استفاده از دستگاه تبخپر کننده تح  خ ء،  ( صاا
تا زمان اسکتفاده در  و سوئپ ( R100-,R 300تغلپظ )بوچی مدل 

 Karim et)  دنگهداري   رادسانتی درجه 5در دماي ، تپکره  پکشه

al., 2010) ه  
 

 های خوراکیتهیه تیمارها با پوشش

تهپه و به   رم 800 با مپانگپن وزنی هامورماهپان در ابتدا 
تمی، سرزنی، تخلپه  ، مراضل ی  از  ستشو دند و آزمایشگاه منتقل 

 از ی،خوراک یو ح تهپه جه یذیرف ه سازي انجام کنی و فپلهیوس 
( و دانه چپا استفاده  ده kDa 50-80با وزن مولتولی متوسط ) کپتوزان

از  ه د مقطر افزوده آب لپتر ی  به کپتوزان یودر  رم 5 بدین منظور
 راد، درجه سانتی 70دماي استخراج دانه چپا در  موسپ ژسوي دیگر 

)دانه چپا4آب( استخراج  1450ساع  با نسب  هپدراتاسپون  5مد  به
ه دو ترکپب مورد استفاده در یو ح (Mujtaba et al., 2023) ردید 
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 همزن روي ساع  0 مد به کامل  لانح جه  50450با نسب  
وئپن ت با عصاره تهپه  ده از روناسه همزده  د اتاق دماي در مغناطپسی

 El-Obeid)  ردید مخلوط یتنواخ  توزیع جه  )مرک، آلمان( 70

et al., 2018) روناس در عصاره کردن ضل از نظر مورد تپمارهايه 
با  کپتوزان/موسپ ژ چپامحلول  در درصد 2و  1، 5/0 ،0 هايغلظ 
اتاق(،  دماي  ردیده سپ  زیر هود )در تهپه 4Tو  1T ،2T ،3Tکدهاي 

 خش  از ی ه  دند ورها غوطهمحلول در دقپقه ی  مد به هافپله
 درجه 5 با دماي یخچال  اهد و تپمار  ده به هاينمونه  دن،
 تح  روزه 15 زمانی فواصل روز در 55 مد به و منتقل،  رادانتیس

  رفتنده قرار ضسی و کپفی هايآزمایح

 

 های فیزیکوشیمیاییآزمون

 لپترمپلی 25ضدود با نمونه ( ابتدا PV) 1در محاسبه اندی  یراکسپد

 5/0سپ  مخلوط  د،  240کلروفرم با نسب  4 از محلول اسپد استپ 
 5/0آب مقطر و  لپترمپلی 00 ،از محلول یدور یتاسپم ا باع لپترمپلی
ه مقدار ید  د ا افه ارلن محتویا  به درصد 1محلول نشاسته  لپترمپلی

نرمال تپتر  ردید و با توجه  01/0آزاد  ده با محلول تپوسولفا  سدیم 
  (Rezaeifar et al., 2020).د مپزان یراکسپد محاسبه  ( 1رابطه )به 

(1 ) 
PV =

× ضجم مصرفی تپوسولفا  × نرمالپته 1000

 وزن نمونه روغن
 

 

 رم از مپلی 200، (TBA) 2تپوباربپتوری  اسپد پري اندازه جه 

بوتانول -1 محلول لپتر انتقال داده  د و بامپلی 25به بالن ماهی نمونه 
ار دي دربلوله بهلپتر از این مخلوط مپلی 5 سپ به ضجم رسانده  د 

لپتر معرا اسپد تپوباربپتوی  به آن ا افه  ردیده مپلی 5منتقل و 
ار  راد قردرجه سانتی 75 ساع  در ضمام آب  2مد  هاي فوق بهلوله

وسپله نانومتر به 500در نور ب ذ رفتنده سپ  در دماي محپط مقدار ج
در مقابل ، ساخ  آلمان( Bausch & Lomb) تومترودستگاه اسپتتروف

مپزان اسپد تپوباربپتوری   (2) رابطهآب مقطر خوانده  د و مطابق 
  ه (Shah Hosseini et al., 2020) محاسبه  ردید

 
(24) 

          TB𝐴 =
50 × جذب نمونه  اهد) − (جذب نمونه  ده تپمار 

200
 

  رم از نمونه N)-(TVB 10 3ي فرارترکپبا  ازته اندازه  پري در

 000قطره  د کف و  2 رم اکسپد منپزیم )کاتالپزور(،  2ماهی، 
درصد  2  اسپد بوری سپ  آب مقطر به بالن کلدال ا افه  دهلپتر مپلی
سپ  محتویا  را ریخته  د لپتر مپلی 25ارلن ر قطره متپل رد د 2و 

                                                           
1- Peroxide value 

2- Thiobarbituric acid 

ده دقپقد عمل تقطپر انجام   20ضرار  داده تا به جوش بپاید و ضدود 
نرمال تپتر  ردید و مطابق  1/0با اسپد سولفوری  محلول تقطپر  ده 

 (Nawaz et al., 2020).  محاسبه  ردید آنمپزان  (0) رابطه

(0    4)         TVB − N =
× اسپد مپزان 1.4 × 100

وزن نمونه
 

از روش  (TMA)   4متپل آمپن پري تريجه  اندازه

AOAC(1995)  ومترتواسپتتروفاستفاده  د و در نهای  با دستگاه 
نانومتر خوانده  د  510ها، در طول موج تغپپر رنگ ایجاد  ده نمونه
(Youssef et al., 2021) ه 

 

 آنالیز بافت

 Hounsfield) سنجباف  دستگاه از استفاده با باف  یروفایل آنالپز

H5KS, England) 1000 هاياستوانه یروب ی  به مجهز/TA25 به 
 1 سرع  و کپلونپوتن 5نپروي بارسلولی  با مترسانتی 28/1 قطر
 مترسانتی 0) هاي ماهینمونه از برش  ده سه ثانپه انجام بر مترمپلی

ه برسد تعادل به اتاق دماي با تا و آماده قطر( مترسانتی 0 و  خام 
 و یچسبند  یذیري،انعطاا یپوستگی، سپ  فاکتورهاي سختی،

 Texture Pro CT V1.6 Buildافزار نرم از استفاده با صمغی خاصپ 
 ه       (Tabarestani et al., 2010)محاسبه  ردید 

 

 های میکروبیبررسی ویژگی

وي ضاوا ظر، مایشگاهید آزیر هوو در زستریل ایط اتح   رابتدا 
ی ستپتی ي هاکپسهم از نمونه در  ر 10ار مقدده و کرز بارا نمونه 

ینگر محلول رلپتر مپلی 70سپ  ار داده  د و قرص ستریل مخصوا
  محتویان سپوانپزژسپ  کپسه جه  همووده  د و فزآن استریل به ا

 افه اسپ  با  ردیده قپقه منتقل د 0  مدستومپتر بهه استگادبه 
ده ماي آبعدي هاق ، رینگررلپتر مپلی 7وي لپتر به لوله ضامپلی 1دن کر
وي ضاي یلپ هاروي بر انجام  ده و لی امتوزي ساقپقرین ترتپب ابه و 

منظور بهداده  ده کش  سطحی کش  روش به و  PCAمحپط کش  
هاي هوازي، از استاندارد ملی ایران، به  ماره  مارش کلی باکتري

 02ها در دماي  ده یلپ و محپط کش  نوترین  آ ار استفاده  2075
ساع   57مد  هاي مزوفپل به راد جه  ر د باکتريدرجه سانتی
 ذاري  دنده جه  کش  و  مارش کپ  و مخمر از محپط  رمخانه

 درجه 27ها در دماي استفاده  د و یلپ  کش  یوتپتو دکستروز آ ار
م رروز  رمخانه  ذاري  دنده براي  مارش کلی ف 0مد   راد بهسانتی

 ذاري در ( استفاده و  رمخانهPCAکش  یلپ  کان  آ ار )از محپط
منظور  مارش ساع  انجام یذیرف ه به 25مد   راد بهسانتی درجه 20

0- Total volatile basic nitrogen  

5- Trimethylamine 
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MRS (–De Manکش  هاي اسپد لاکتپ  از محپطباکتري

Sharpe agar–Rogosa راد درجه سانتی 00( استفاده  د و در 
ها در هر یلپ  ي و سپ  تعداد یر نهساع   رمخانه  ذار 82مد  به

 ه(Zeng et al., 2016) دند  مارش 
 

 ارزیابی حسی

 با استفاده از آون )بهداد، ایران( در مد ها ی  از تولپد نمونه
ا روش ي ماهی بکوتاهی یخته  دند، سپ  ارزیابی ضسی یذیرش فپله

ارزیابان این یهوهح از نمرا  ینج تا اي انجام  ده نقطههدونپ  ینج
ی  )از عالی تا  عپف( براي تعپپن درجه کپفپ  و مطلوبپ  هر نمونه 

ها  امل مزه، رایحه، رنگ، باف  و یذیرش ی  از یخ ، از نظر ویه ی
دقپقه انجام  د  5مد  کلی استفاده کردنده یخ  در ماکروویو به

.(Rezaeifar et al., 2020)   
 

 های بیوژنگیری آمینشناسایی و اندازه

ها ا افه و از مپترولپتر متانول به نمونه 200سازي، جه  آماده
مپترولپتر  20مپترومتر عبور داده  د سپ   55/0فپلتر با قطر منافذ 

از این محلول با سرنگ مپترولپتري همپلتون به دستگاه کروماتو رافی 
 ,HPLC (Agilent Technologiesمایع با کارآیی بالا 

Wilmington, DE, USA)  تزریق  ردیده اساس سنجح جداسازي

متانول  1استفاده از فاز معتوس با سپستم ایزوکراتپ هاي بپوژن، آمپن

لپتر در )مپلی 1/1( با جریان ض ل 00و  80و آب )به نسب  ضجمی 
نانومتر  255دقپقه( در دماي محپط و قرائ  مپزان جذب در طول موج 

هاي مجهول با بوده سپ  بر اساس تطابق زمان ماند اري نمونه
ها و ناسایی و با توجه به سطح زیر یپ ها  هاي استاندارد، آمپننمونه
 ,Mietz, & Karmas)هاي استاندارد، تعپپن غلظ   دند منحنی

 ه(1978
 

 ارزیابی آماری

هاي هاي ضاصل از  اخصتحلپل آماري داده تجزیه و
 22نسخه  SPSSافزار فپزیتو پمپایی، بافتی، مپتروبی و ضسی با نرم

اي هانجام یذیرف ه در این یهوهح روش آنالپزواریان  دوطرفه )بلوک
دار )در سطح تصادفی( جه  بررسی وجود یا عدم وجود اخت ا معنی

 هايدرصد( مپان نتایج با در نظر  رفتن اثر توام زمان و غلظ  75
 اي دانتن انجام یذیرف ه  مختلف با بتار پري آزمون چند دامنه

 

 و بحث نتایج

                                                           
1- Isocratic 

 پارامترهای فیزیکوشیمیایی

بپانگر مپزان اندی  یراکسپد، اسپد تپوباربپتوری ،  1جدول نتایج 
هاي و تپمار  ده در بازه نپتروژن کل فرار و تري متپل آمپن نمونه

روزه اس ه نتایج نشان داد با افزایح مد  زمان نگهداري، با  55زمانی 
کاهح یاف  اما  2Tو  1Tداري اندی  یراکسپد در نمونه یاخت ا معن

در بقپه تپمارها این عامل افزایح یاف ه اندی  اسپد تپوباربپتوری ، 
اف  داري افزایح یآمپن به  تل معنی متپل و تري فرار کل نپتروژن

(05/0 < p 4(ه از سوي دیگر با افزایح درصد عصاره روناس )تپمارT ،)
 (هp > 05/0در ی  بازه زمانی ثاب ، فاکتورها کاهح یاف  )

هاي  اهد و تپمار ضاوي کاهح عدد یراکسپد در نمونهمطابق با 
 دوره نگهداري، با افزایح ، محققان نپز بپان کردنددرصد عصاره 5/0

یده دویهه نمونه  اهد ها بهنمونه  اخص یراکسپد درکاهح نا هانی 
دلپل  تسته  دن هپدروریراکسپدها به  د که ممتن اس  به

دئپدها آل مانندثانویه اکسپداسپون  محصولا تر و هاي کوچ مولتول
 ,.Rezaeifar et al ) ها با دها و ترکپبا  فرار ضاصل از آنکربونپل

بر اساس  دریایی هايوردهآفر ضد مجاز بازهاي ازته فرار براي (ه2020
 رم  و    100 در  رم نپتروژن)مپلی 05تا  00هاي موجود  زارش

ه نتایج بازهاي (Marhoume et al., 2021)آبزي(  زارش  ده اس  
درصد عصاره تا انتهاي دوره نگهداري  2و  1ازته فرار تپمارهاي داراي 

درصد یو ح  2(ه بتار پري 1جدول در محدوده ضد مجاز قرار دا   )
در  ذر زمان نشان داد  مونولورا  سرولپ لدرصد  0/0کپتوزان داراي 
هاي اسپد تپوباربپتوری ، تري متپل آمپن دار در اندی که کاهح معنی

  اي که مپزان اسپد تپوباربپتوریو یراکسپد بوجود آمده اس ، به  ونه
ی   77/0( mg N/100gخس  به )در روز ن 20/0( mg N/100gاز )
 Yu et)  راد رسپده بودي سانتیدرجه 5روز نگهداري در دماي  20از 

al., 2017)  که بتار پري کپتوزان در این یهوهح هم نشانگر روندي
انار  وس ی عصاره با کپتوزان متپل کربوکسی مشابه بوده ضضور یو ح

نشان دهنده این بود  یخچال طول در ماهی  و   کپفپ  ضفظ جه 
ن  اهد، مپزان نپتروژ با مقایسه در  دهداده یو ح هايکه که در نمونه

 Yu et) یاف  کاهح  د  به نهم روز کل فرار و اندی  یراکسپد در

al., 2022) ه همچنپن از یو ح کپتوزان همراه با عصاره نعناع فلفلی
کپفپ  ماهی کپور استفاده  د و اسپد تپوباربپتوری  برابر  براي بهبود

( mg N/100gبراي نمونه کنترل و مقادیر ) 0/00( mg N/100gبا )
هاي ضاوي عصاره نعناع فلفلی براي یو ح 0/20و  0/25، 2/28

 اثر یو شی ه در بررسی(Marhoume et al., 2021) زارش  د 
 کپفپ  درصد( بر 1و  0) رزماري عصاره با درصد( همراه 1و  0)کپتوزان 
مشخص  د  نگهداري طول در (Cirrhinus mrigalaموري )  و  



 05     … نوری، افزایش عمر ماندگاری فیله ماهیمرجان 

که فاکتورهاي اندی  یراکسپد، اسپد تپوباربپتوری  و تري متپل آمپن 
( (Nawaz et al., 2020در تپمارهاي ضاوي رزماري کاهح یافته اس  

افزایی در این تحقپق نپز مطابق با یهوهح هاي ذکر  ده اثر هم

کپتوزان و عصاره بر بهبود خصوصپا  کپفی فپله ماهی در دوره 
 نگهداري مشاهده  ده

 
 بدون ماهی آمین( تیمار متیل تری و فرار کل نیتروژن اسید تیوباربیتوریک، پراکسید، اندیس )میزان فیزیکوشیمیایی پارامترهای نتایج -1 جدول

 روز 44 طی سلسیوس درجه 4 دمای در شده داده پوشش و پوشش
Table 1- The results of qualitative parameters (PV, TBA, TVB-N and TMA) of uncoated and coated fish treatment in 4 ºC 

during 45 days 

 هاپاسخ
Responses 

 تیمارها
Treatments 

45 30 15 1 
 A0.03±0.01  C 0.09±0.00 F1.33±0.07 D0.63±0.07 T1 

 یراکسپد اندی  مپزان
/kg sample)2PV (meq O  

 B0.05±0.02 GH2.10±0.11 EF0.95±0.05 D0.68±0.08 T2 
H2.58±0.06 EF1.09±0.04 E0.77±0.06 D0.57±0.05 T3 
G1.70±0.05 EF0.93±0.04 E0.75±0.08 D0.59±0.06 T4 
G4.24±0.22 F4.08±0.13 D1.47±0.10 B0.60±0.05 T1 

 اسپد تپوباربپتوری 
TBA (mg MA/kg) 

F4.01±0.35 E2.04±0.12 C0.94±0.05 B0.64±0.04 T2 
F2.48±0.12 CD1.19±0.10 B0.71±0.06 A0.52±0.04 T3 

DE1.69±0.13 C0.90±0.04 B0.63±0.03 A0.50±0.06 T4 
J39.05±1.02 I32.74±0.97 H13.45±0.37 A3.45±0.13 T1 

 فرار کل نپتروژن
TVB-N (mg /100 g) 

I33.02±0.81 H21.42±0.32 D9.50±0.51 A3.36±0.19 T2 
G18.19±0.19 E11.76±0.30 C6.53±0.37 A3.39±0.10 T3 
F14.41±0.27 D8.57±0.22 B5.04±0.12 A3.49±0.21 T4 
J25.71±0.20 I21.09±0.11 A13.58±0.39 A0.47±0.02 T1 

 آمپن متپل تري
TMA (mg /100 g) 

I22.05±0.39 H19.36±0.39 F7.77±0.20 A0.48±0.08 T2 
G16.01±0.27 F7.63±0.27 C1.91±0.09 A0.51±0.08 T3 

E4.05±0.22 D2.56±0.25 C0.94±0.10 B0.59±0.08 T4 
 (هp < 05/0دهد )می نشان آزمون هر براي را داريمعنی تفاو  ضروا*

*Letters indicate a significant difference for each test (p < 0.05). 
 

  میکروبی هایویژگیارزیابی 

 هاي مپانه دوس بپانگر  مارش بار مپتروبی )باکتري، 2جدول 
هاي اسپد لاکتپ ( در مخمر، کلی فرم و باکتريهوازي، کپ  و 

روزه اس ه با توجه به نتایج به  55هاي  اهد و تپمار  ده در بازه نمونه
دس  آمده، در طول دوره نگهداري به غپر از روز اول، بالاترین مپزان 

ترین ) اهد( مشاهده  ده یایپن 1T مارش کلی مپتروبی در نمونه 
درصد  2)داراي  4Tره نگهداري در نمونه مپزان آن نپز در طول دو

عصاره روناس( بدس  آمده نتایج نشان داد با افزایح مد  زمان 
داري رو به افزایح بود نگهداري تپمارها، مپزان  مارش به  تل معنی

(05/0 < p)  و در مقابل با افزایح درصد عصاره روناس، در ی  بازه
داري رو به کاهح عنیزمانی ثاب ، مپزان بار مپتروبی به  تل م

 (ه در مد  زمان ماند اري، روند تغپپرا  مپزانp > 05/0 ذا   )
ا هاي فپله ماهی مشابهه بکلپفرم و اسپد لاکتپ  نمونه هايباکتري

ام  00بوده در روزهاي  هاي مپانه دوس  هوازيتغپپرا  مپزان باکتري
 2Tو  1Tهاي ام ماند اري، مپزان جمعپ  کپ  و مخمر در نمونه 55و 

ها مشهود بوده و  مارش به  د  افزایح یپدا کرده، چرا که فساد آن
کمتر از ی  سپتل لگاریتمی در طول  4Tو  3Tکپ  و مخمر تپمارهاي 

مدتا هاي دریایی عوردهآروز تغپپر نشان داده فلور مپتروبی اصلی فر 55
ا ب اس  و  رم منفیاسپد لاکتپ ، هوازي و هاي باکتريي از دسته

 درجه 5ها در دماي توجه به سرع  ر د این دسته از مپتروار انپسم

-دا نمیها یپ راد، کپ  و مخمر فرص  چندانی براي رقاب  با آنسانتی

 ,.Shah Hosseini et al)کنند مگر در محپط، فساد مشاهده  ود 

  ه(2020
ر یو شی از کپتوزان و در یهوهح ضا ر ضضور عصاره روناس د

  دن بارکمتر افزایی ایجاد کرده و منجر به موسپ ژ چپا ضال  هم
هاي انجام  ده مبنی  د که هم راستا با یهوهحدر تپمارها مپتروبی 

هاي  دمپتروبی کپتوزان و عصاره روناس بر روي بر اثبا  ویه ی
 Rastegari et al., 2015; Hoseinzadeh) ها اس ها و باکتريقارچ

et al., 2020; Nawaz et al., 2020; Rezaeifar et al., 2020; 

Marhoume et al., 2021; Yu et al., 2022)این خصوصپ  ه 
 همچونی و کپنون تواند نا ی از ترکپبا  فنولعصاره روناس می

  ه) 2022et alHouari ,.(با د فنولی و مشتقا  یلی تانن آنتراکپنون،
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 دونب ماهی تیمار( لاکتیک اسید هایو باکتری کلیفرم هایباکتری مخمر، و کپک میانه دوست، هوازی هایباکتری) میکروبی شمارش -2 جدول

 روز 44 طی سلسیوس درجه 4 دمای در شده داده پوشش و پوشش
Table 2- Microbial count (Mesophilic aerobic bacteria, mold and yeast, coliform and lactic acid bacteria) of uncoated and 

coated fish treatment in 4 ºC during 45 days 

 میکروبی شمارش
Microbial count (Log cfu/g) 

 تیمارها
Treatments 

 زمان
 )روز(

Time (day) 
 لاکتیک اسید

Lactic acid 

bacteria 

 کلیفرم هایباکتری
Coliform 

 مخمر و کپک
Mold and yeast 

 هوازی هایباکتری
 میانه دوست
Mesophilic 

aerobic bacteria 
B0.07±2.24 B0.072.56± B0.03±2.27 A0.02±3.08 T1 

1 
A0.04±2.16 A0.07±2.06 B0.052.29± A0.03±3.06 T2 
B0.08±2.21 B0.062.54± A0.03±2.18 AB0.03±3.12 T3 
A0.08±2.13 B0.03±2.53 A0.02±2.17 A0.03±3.05 T4 
I0.20±7.42 E0.16±3.51 E0.13±3.10 F0.06±7.84 T1 

15 
D3.55±0.05 D0.12±2.83 C0.05±2.51 E0.11±6.37 T2 
D0.12±3.56 C0.07±2.69 B0.07±2.27 C0.07±4.79 T3 
C0.04±2.82 C0.07±2.68 B0.06±2.26 B0.12±3.96 T4 
J9.50±0.05 J6.71±0.08 G4.01±0.30 G9.55±0.25 T1 

30 
F4.61±0.14 E0.11±3.60 F0.09±3.96 G0.10±8.11 T2 
E0.07±3.96 F0.07±3.92 EF0.07±3.23 D0.11±5.82 T3 
E0.11±3.94 F0.10±3.94 E0.10±3.10 C0.10±4.98 T4 
K12.01±0.22 K7.41±0.05 I6.00±0.11 H11.20±0.14 T1 

45 
I9.11±0.15 I6.08±0.02 H4.71±0.25 G9.82±0.33 T2 
H0.11±6.28 H0.15±5.22 D0.10±2.78 F0.137.47± T3 
G0.12±5.36 G0.11±3.95 D0.08±2.58 E0.15±6.65 T4 

 (هp < 05/0دهد )می نشان آزمون هر براي را داريمعنی تفاو  ضروا*
*Letters indicate a significant difference for each test (p < 0.05). 

 
هاي باکتريخارجی  ءغشا ،هاموجود در عصارهبپولوژی  ترکپبا  
افزایح ، را تخریب کرده و سبب خروج لپپوساکاریدها  رم منفی

منجر به  ود که می ATPخروج  و نفوذیذیري غشاي سپتوی سمی
 & Shafaghi Rad)خواهد  د ذخپره انرژي و مرگ سلول  کاهح

Nouri, 2023)صارهع ضاوي کپتوزان متپل کربوکسی یو ح ه ضضور 
 روبیمپت مانیدهنده کاهح زندهماهی، نشان کپفپ  ضفظ بر انار س یو

 9 روز در با نمونه کنترل مقایسه در 5/1 ( Log cfu/gاز) بپح
مولد  يهاباکتري توجه قابل سرکوب ماند اري در سرما  د که بپانگر

 ح کپتوزان ه استفاده از یو) 2022et alYu ,.(بود  1 وان  مانند فساد

همراه با عصاره نعناع فلفلی براي یو ح ماهی کپور نشانگر فعالپ  
 براي متريمپلی 0/15 عدم ر د به قطر  دمپتروبی با هاله

هاي فپلهه )2021et al Marhoume ,.(بود  اورئوس استافپلوکوکوس
با تل توزان/یلی وینپل الفپلم فعال مبتنی بر کپتپمار  ده با  ماهی
بار مپتروبی کمتري نسب  به  ،روز نگهداري 12از  ی  7/0غلظ  

 ه( 2024al etChen ,.) نمونه  اهد دا  
 

 ارزیابی بافت

ها هاي فپزیتو پمپایی و مپتروبی نمونهکه نتایج آزمایحاز آنجایی
استاندارد ملی ایران بود در  روز نگهداري بالاتر از ضد 15بعد از  ذ   

جدول روزه( انجام  ده  15ها در این دوره ماند اري )نتپجه بقپه آزمایح

                                                           
1 ه  Shewanella 

یارامترهاي بافتی )سختی، چسبند ی، انعطاا، انسجام و ضال   ،0
صمغی بودن( نشان داد، با افزایح مد  زمان نگهداري تپمارها، 

( و در p > 05/0داري کاهح یاف  )تل معنیهاي بافتی به  ویه ی
مقابل افزایح مپزان عصاره منجر به ضفظ خصوصپا  بافتی  ده 

 حکاه با مرتبط ویهه سختی و انسجامهاي بافتی بهویه ی کاهح
 همچنپن و خش   دن سطح در مد  زمان نگهداري بود، رطوب 

اهی در م دلپل آبدار بودن باف  عض نیسختی بپشتر در روز نخس  به
که مطابق با نتایج محققان یپشپن بود  ابتداي دوره نگهداري اس 

(Karim et al., 2010; Marhoume et al., 2021; Youssef et 

al., 2021)افزایح  تواند بهمی باف   د ینرم ه از سوي دیگر
در مد  زمان ماند اري مرتبط با د البته  د   مپتروبی هايفعالپ 

تر دلپل بار مپتروبی کمتر، یایپنبه 4Tو  3Tهاي این تغپپرا  در نمونه
 کپفپ  ظضف بر ثپر مثب  غلظ  بالاتر عصاره روناسأت بود که بپانگر

اس ه در بررسی اثر یو ح کپتوزان و عصاره انار بر دوره  باف 
روز  7ماند اري، این یو ح سبب جلو پري از نرم  دن ماهی در طی 

طی تحقپق انجام  ده توسط ه ) 2022et alYu ,.( ردیده اس  
 Latesماهی  ) 2020et alChaijan ,.( و همتاران چایجان

calcarifer  هاي ارهعصضاوي یروتئپن آب ینپر یو ح یو پده  ده با
مد   در طول بپشتري سختیداراي  ، لپمو و چاي سبززنجبپلفنولی 

https://medlabnews.ir/%D8%A7%D8%B1%D8%AA%D9%82%D8%A7%D8%A1-%D8%B5%D9%86%D8%B9%D8%AA-%D8%A8%D8%B1%D9%82-%D8%A8%D9%87-%DA%A9%D9%85%DA%A9-%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C-shewanella-oneidensis/
https://medlabnews.ir/%D8%A7%D8%B1%D8%AA%D9%82%D8%A7%D8%A1-%D8%B5%D9%86%D8%B9%D8%AA-%D8%A8%D8%B1%D9%82-%D8%A8%D9%87-%DA%A9%D9%85%DA%A9-%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C-shewanella-oneidensis/


 00     … نوری، افزایش عمر ماندگاری فیله ماهیمرجان 

محققان عل  این امر را روزه نسب  به نمونه  اهد بود،  20نگهداري 
عصاره و  فنول/یروتئپن، یروتئپن/یروتئپنایجاد  ده مپان یپوندهاي 
واند تثپر ذار بود و یا عصاره که میأآب باف  تدر ضفظ که  /آبیروتئپن

کر ذهاي یروتئولپتپ  ماهی عمل کند، عنوان بازدارنده فعالپ  آنزیمبه

تأثپر یو ح ترکپبی اسپد کلروژنپ  ه ) 2020et alChaijan ,.( نمودند
در ماه  در سردخانه  fishSnakehead ماهی سختی باف   و کپتوزان بر

دار بود، اما با  ذ   زمان تا ماه ینجم مپان تپمارها دوم نگهداري معنی
 ه) 2020et alCao ,.(داري مشاهده نشد و  اهد تفاو  معنی

 
 4 دمای در شده داده پوشش و پوشش بدون ماهی اف، انسجام و حالت صمغی بودن( تیمار)سختی، چسبندگی، انعط بافت پارامترهای -3 جدول

 روز 14 طی سلسیوس درجه
Table 3- Texture parameters (hardness, adhesiveness, flexibility, cohesiveness and gumminess) uncoated and coated fish 

treatment in 4 ºC during 15 days 

 خصوصیات بافت
Texture properties 

 تیمارها
Treatments 

 زمان
Time (day) 

حالت صمغی 

 بودن
Gumminess (J) 

 انسجام
Cohesiveness 

 انعطاف
Flexibility (cm) 

 چسبندگی
Adhesiveness 

(J) 

 سختی
Hardness (N) 

F0.30.68± F0.040.22± E0.060.24± D0.02±0.16- E0.1511.72± T1 

1 
E0.180.61± F0.050.22± D0.020.23± F0.01±0.18- E0.44±11.65 T2 
F0.090.67± E0.020.21± F0.020.26± E0.01±0.17- F0.5312.00± T3 
G0.170.74± E0.010.21± G0.070.29± E0.02±0.17- E0.9511.80± T4 

A0.50.17± A0.020.10± A0.030.15± A0.07±0.11- C0.22A6.32± T1 

15 
B0.070.21± B0.010.12± B0.050.17± B0.01±0.12- B0.09±5.41 T2 
D0.020.34± C0.170.17± C0.090.20± C0.030.14±- C0.369.37± T3 
C0.060.24± D0.030.19± C0.040.21± C0.020.14±- D0.2810.14± T4 

 (هp < 05/0دهد )می نشان آزمون هر براي را داريمعنی تفاو  ضروا*
*Letters indicate a significant difference for each test (p < 0.05). 

 

 ارزیابی حسی 

هاي  اهد و یو ح داده  ده ارزیابی ضسی تپمارهاي فپله ماهی
نشان داده  ده اس ه طبق  1 تل با عصاره روناس در روز یانزدهم در 

داري مپان تپمارها از نظر رنگ، طعم، تفاو  معنینتایج بدس  آمده، 
( البته ارزیابان بپشترین p > 05/0بو، باف  و یذیرش کلی مشاهده نشد )

 دادنده  3Tامتپاز یذیرش کلی را به نمونه 
مسو ه ي مختلفضسی در تپمارها هايویه یتغپپر نتایج نشان داد 

دلپل به دتوانمیکه بود ایی یبا تغپپرا  اکسپداسپون و فساد باکتر
کاهح  ،)منجر به تخریب و اف  کپفپ  ضسی(اکسپداسپون چربی 

مقدار مواد مغذي از جمله اسپدهاي چرب چند غپر ا باع  روري و 
ه (Shadman et al., 2017)با د سمی اکسپداسپون  هايوردهآفرتولپد 

 موترشلپ اسان  و رهعصا با  ده غنی کپتوزان خوراکی یو ح ثپرأت
 Oncorhynchus) کمان رنگپن آلاي قزل ماهی ماند اري بر

mykissهاي ضسیثپر مثب  این یو ح بر ویه یأدهنده ت( نشان 
 همراه کپتوزان ه اثر یو ح(Rezaeifar et al., 2020)محصول بود 

 Cirrhinusماهی موري )  و   کپفپ  بر رزماري عصاره با

mrigala) ثپر أدهنده تنشان روزه، 25 زمانی بازه در نگهداري طول در
 et alNawaz ,.)مثب  یو ح و عصاره در امتپاز ارزیابی ضسی بود 

 یو ح ترکپبی اسپد کلروژنپ  و کپتوزان بردار معنیتأثپر ه (2020
ماه  5مد  به سردخانهدر ( Snakehead fish)ماهی رنگ و مزه 

ر بود ثپأتمشاهده  د، اما بر سایر فاکتورها مانند طعم، بو و باف  بی
)., 2020et alCao ( یروتئپن یو ح ه یهوهح دیگري نشان داد که

ر ب ، لپمو و چاي سبززنجبپلهاي فنولی متفاو  عصارهضاوي آب ینپر 
( ضاصل از ها و استرهاکتونآلدهپدها، کاهح ترکپبا  فرار )

و  ثپر ذار بوده اس أتنگهداري دوره هاي بپو پمپایی در طول واکنح
ضاوي عصاره ( Lates calcarifer)ماهی بهترین امتپاز طعم به تپمار 

ه در یهوهح دیگري (Chaijan et al., 2020)زنجبپل تعلق  رف  

تپمار  (Nemipterus japonicus) ماهی هايفپلهنتایج نشان داد 

در ده روز هاي ضسی را بهترین ویه یعصاره بره موم   ده با کپتوزان و
 ه ) 2017et alEbadi ,.( دا تندماند اري 
 

 های بیوژننوع و میزان آمین

مپزان آنها در  ،2 تل هاي بپوژن و در نوع آمپن ،5جدول در 
)نمونه برتر( نشان داده  ده اس ه با توجه به  3Tهاي  اهد و نمونه

در  78/87( mg/kg، هپستامپن به مپزان )نتایج، بپشترین ترکپب آمپن
در روز  87/0( mg/kgروز یانزدهم و کمترین آن، تپرامپن به مپزان )

ا افزایح مد  زمان نگهداري، غلظ  ب .نخس  نگهداري ثب   د
 (هp > 05/0داري افزایح یاف  )ها به  تل معنیآمپن

 
 

 

 طعم
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 درجه 4 دمای در شده داده پوشش و پوشش بدون ماهی تیمارهای( کلی پذیرش و بافت رنگ، بو، طعم،) حسی ارزیابی پارامترهای -1 شکل

 پانزدهم روز در سلسیوس
Fig. 1. Sensory evaluation parameters (taste, smell, color, texture and overall acceptance) of uncoated and coated fish 

treatments at 4 °C on the 15th day. 

 
د ها نا ی از ر محققان افزایح غلظ  آمپنهاي برخی طبق یافته

ه (Krell et al., 2021)با د هاي تجزیه کننده هپستامپن میباکتري
عنوان منبع غنی از یروتئپن در  رایط طبپعی، داراي مپزان ماهپان به

لپز سبب یند یروتئوآاندکی هپستپدین آزاد هستند، اما با  ذ   زمان، فر
 دهاي عضله خواهد  زایح مپزان رهایح این اسپد آمپنه از یروتئپناف

(Mietz, & Karmas, 1978)ه  
با این ضال در یهوهح ضا ر وجود عصاره روناس در نمونه تپمار  

هاي بپوژن  ده نسب  به  اهد موجب کاهح چشمگپر مپزان آمپن
هاي نگدانهاکسپدانی و رمپتروبی، آنتی د که در ارتباط با ترکپبا   د 

هاي بپوژن در موجود در عصاره بوده در یهوهشی به افزایح آمپن
اختایوس و استوئپد در دماي یخچال، ا اره  د که غلظ  هپستامپن 
کام  در ارتباط با ر د باکتریایی در طول دوره نگهداري اس  و 

در  نپمراپو ت نپوترسی ن،یکاداور ن،پستامپهمانند ه وژنپب هاينپآم
 رم بر )مپلی 100نمونه ماهی  ناسایی  دند که عمدتا کمتر از  85

ه (Hu et al., 2012)روز نگهداري  زارش  دند  10کپلو رم( در بازه 
در مطالعه دیگري یو ح کپتوزان و عصاره انار سبب کاهح تجمع 

که هم  ،(Yu et al., 2022)هاي بپوژن در دوره ماند اري  د آمپن
 راستا با یهوهح ضا ر بوده 

 

 

 گیرینتیجه
با توجه به نتایج بدس  آمده با  ذ   زمان خواص 

اهی مهاي فپله، باف ، مپتروبی و ضسی نمونهفپزیتو پمپایی
 2Tو  1Tهاي دستخوش تغپپر  د و اغلب یارامترهاي یاد  ده در نمونه

تري  رایط مطلوب 4Tو  3Tهاي از ضد مجاز رسپدند، اما نمونه به بالاتر
در طول دوره نگهداري سپري کردنده در نهای  با توجه به اینته ارزیابان 

نشان دادند، این تپمار )یو ح  3Tتمایل بپشتري به تپمار 
عنوان تپمار برتر درصد عصاره روناس( به 1کپتوزان/موسپ ژ چپا ضاوي 

 ود که داراي یتانسپل لازم براي صنعتی یپشنهاد میجه  تولپد 
هاي استفاده در یو ح محصولا  فسادیذیر مانند ماهی و فرآورده

 دریایی اس ه
 

 نویسندگان مشارکت
رسمی،  ها، تحلپلداده سازي، مدیری مفهوم مرجان نوری:

ایح را ویر و بررسی -افزار، نو تن ناسی، نرمبررسی، روش و تحقپق
 ه دا تندهبر عهد
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 سلسیوس درجه 4 دمای در( 3T) عصاره درصد 1 با شده داده پوشش و پوشش بدون ماهی تیمار در( mg/kg) بیوژنیک هایآمین آنالیز -4 جدول

 دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا توسط روز 14 طی
Table 4- Analysis of biogenic amines (mg/kg) in untreated and coated fish with 1 % extract (T3) at 4 °C for 15 days by HPLC 

 
  بیوژنیک های آمین غلظت

(mg/kg) Concentration of biogenic amines 
 

 روز 14
15 days 

 روز 1
1 day 

 مدت زمان ماندگاری
Shelf life 

3T تیمار شاهد 
Control 3T تیمار شاهد 

Control 
 هاآمین

Amines 

B13.10±0.28 C15.92±0.36 A1.64±0.02 A1.76±0.06 
 یوترسپن

Putrescine 
B8.29±0.29 B8.54±0.30 A1.20±0.05 A2.50±0.09 

 کاداورین
Cadaverine 

B4.62±0.11 B5.02±0.30 A1.62±0.05 A1.16±0.02 
 تریپتامپن

Tryptamine 
B3.84±0.09 B4.92±0.30 A0.95±0.01 A1.52±0.02 

 اتپل آمپن فنپل-2
2-phenylethylamine 

C7.65±0.10 D9.24±0.22 A0.84±0.01 B2.16±0.03 
 اسپرمپدین

Spermidine 
C11.08±0.37 D34.19±0.46 A1.52±0.05 B2.72±0.05 

 اسپرمپن
Spermine 

C38.19±0.65 D79.87±0.97 A4.41±0.11 B10.08±0.34 
 هپستامپن

Histamine 
B4.80±0.08 C6.09±0.14 A0.79±0.01 A1.00±0.01 

 تپرامپن
Tyramine 

B6.11±0.12 C8.26±0.33 A1.99±0.03 A1.54±0.05 
 آ ماتپن

Agmatine 
 (هp < 05/0دهد )می نشان آزمون هر براي را داريمعنی تفاو  ضروا*

*Letters indicate a significant difference for each test (p < 0.05) 

 

 
و  پوشش بدون: a تیمار در بیوژنیک هایآمین غلظت بررسی در دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا از آمده دست به کروماتوگرام -2 شکل

b: 3T (روناس عصاره درصد 1 با کیتوزان/موسیلاژ چیا تیمار )روز، تیمار 14 در c :و پوشش بدون d: 3T 3 کاداورین؛: 2 پوترسین؛: 1) روز 44 در :

 (آگماتین: 9 تیرامین؛: 8 هیستامین؛: 7 اسپرمین؛: 6 اسپرمیدین؛: 4 اتیل آمین؛ فنیل-2: 4 تریپتامین؛
Fig. 2. Chromatogram obtained from the HPLC device in investigation of biogenic amine concentrations in treatment a: 

uncoated and b: T3 (chitosan/chia mucilage with 1 % Rubia tinctorum L. extract) in 15 days, treatment c: uncoated and d: T3 

at 45 days (1: putrescine; 2: cadaverine; 3: tryptamine; 4: 2-phenylethylamine; 5: spermidine; 6: spermine; 7: histamine; 8: 

tyramine; 9: agmatine) 
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با ضمای  مالی  0071/921 با کدطرح تحقپقاتی ین یهوهح ا

 هانجام  ده اس  آزاد اس می واضد رودهندانشگاه 
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