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از هاي کم قادرند هاي گیاهی از جمله ترکیباتی هستند که در غلظتاسانس

ها جلوگیري نموده و سبب افزایش ماندگاري محصولات رشد باکتري

هاي کاکوتی و در این پژوهش، اثر اسانس. غذایی از جمله ماهی شوند

گرم بر لیتر بر کیفیت  میلی2000 و 1000، 500هاي ترخون در غلظت

 ºC 4آلاي رنگین کمان نگهداري شده در میکروبی و ماندگاري فیله قزل

هاي گیاهی کاکوتی و ترخون در نتایج نشان دادند که اسانس. بررسی شد

کاهش تولید بازهاي نیتروژنی فرار مؤثر بودند و بیشترین اثر مربوط به 

همچنین مشاهده شد . گرم بر لیتر بود میلی2000اسانس کاکوتی با غلظت 

  که استفاده از اسانس کاکوتی و ترخون باعث کاهش شمارش کلی

اشرشیاکلی  و باکتري هاکلیفرمهاي سرمادوست، جمعیت کتريها، باباکتري

    نسبت به نمونه شاهد شد؛ که این امر خاصیت ضدمیکروبی آنها را تأیید

 2000گیري شد که اسانس کاکوتی با غلظت به طور کلی نتیجه. کندمی

       گرم بر لیتر در کاهش بار میکروبی و به تأخیر انداختن فساد فیلهمیلی

کمان در دماي یخچال، مؤترتر از اسانس ترخون و نمونه آلاي رنگینقزل

  .شاهد بود
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   مقدمه- 1

ترین منبع حیوانی براي اسیدهاي مصرف ماهی به عنوان فراوان

 و نیز به عنوان منبعی براي دریافت 3-چرب ضروري امگا

پروتئین و اسیدهاي آمینه ضروري از اهمیت بالایی برخوردار 

با وجود ارزش غذایی بالا، ماهیان در برابر فساد اکسیداتیو . است

 و نیز تجزیه آنزیمی و بیوشیمیایی بسیار حساس و میکروبی

هاي متعددي براي به تعویق انداختن فساد روش. ]1[هستند 

توان به جمله میهاي آن ارائه شده است که از آن ماهی و فرآورده

بندي در خلا و یا اتمسفر اصلاح نگهداري در دماي پایین، بسته

هاي روش. ]2[ها اشاره کرد اکسیدانشده و نیز استفاده از آنتی

هایی در کاربرد براي برخی ذکر شده داراي مضرات و محدودیت

مروزه با توجه به آگاهی عموم مردم به ا. از مواد غذایی هستند

ضرورت استفاده از رژیم غذایی سالم و ارگانیک، تمایل به 

- هاي شیمیایی یا آنتیمصرف مواد غذایی نگهداري شده با روش

گیاهان و . ]3[هاي مصنوعی کاهش پیدا کرده است اکسیدان

ها به عنوان دارو و یا چاشنی در غذا مورد هاي گیاهی قرناسانس

گرفتند و در چند دهه اخیر توجه محققین به استفاده قرار می

هاي گیاهی به عنوان منبع طبیعی از ترکیبات ها و عصارهاسانس

  .]4[اکسیدانی و ضدمیکروبی جلب شده است آنتی

ها ترکیبات طبیعی به شکل مایع شفاف و فرار هستند که اسانس

- این ترکیبات، مهم. باشندهاي آلی میمحلول در چربی و حلال

آیند که توسط گیاهان معطر ترین مواد مؤثره گیاهی به شمار می

هاي استخراج اسانس. شوندبه عنوان متابولیت ثانویه تولید می

لف از لحاظ کمیت، کیفیت و هاي مختشده از گیاهان به روش

ترکیبشان بر اساس شرایط آب و هوایی، ترکیب خاك، اندام گیاه، 

در موارد . ]5[سن و مرحله چرخه گیاهی با یکدیگر تفاوت دارد 

مله هاي طبیعی آنها از جها به دلیل ویژگیزیادي از اسانس

خواص ضدباکتریایی، ضدقارچی و دفع کنندگی حشرات استفاده 

ها به گروهی از ترپنوئیدهاي فعالیت ضدمیکروبی اسانس. شودمی

- نسبت داده می) تیمول و کارواکرول(کوچک و ترکیبات فنلی 

هر چه درصد ترکیبات فنلی بیشتر باشد، خاصیت . شود

  .]6[ضدمیکروبی اسانس بیشتر خواهد بود 

 گیاهی چند ساله است که در 1زیزیفورا تنویرکاکوتی با نام علمی 

گیاه کاکوتی و اسانس . شودمناطق کوهستانی و سنگی یافت می

هاي گرم مثبت و آن داراي اثر ضدمیکروبی علیه انواعی از باکتري

کاکوتی .  داردسالمونلاتري بر روي گرم منفی است و تأثیر قوي

 کاربرد دارد و عطر آن بسیار نزدیک به در غذاها به عنوان ادویه

 2آرتمیسیا دراکونکولوسترخون با نام علمی . ]7[آویشن است 

 سال قبل از میلاد بر 500 گیاه معطر است که قدمت آن به یک

هاي معطر ترخون هم به عنوان ادویه و هم به برگ. گرددمی

گیرد که منبعی از عنوان نگهدارنده گوشت مورد استفاده قرار می

اسانس . هاي طبیعی و مواد ضدمیکروبی استاکسیدانآنتی

ها دارد و  قارچها وترخون اثر بازدارندگی بر رشد باکتري

با . ]8[فنولی متعددي در آن شناخته شده است ترکیبات فعالی پلی

توجه به ویژگی ضدمیکروبی شناخته شده گیاهان کاکوتی و 

هاي ترخون و نیز با توجه به تمایل مصرف کنندگان به روش

تر، هدف از این پژوهش، بررسی  طبیعی و غذاهاي سالمنگهداري

هاي کاکوتی و ترخون بر کیفیت هاي مختلفی از اسانساثر غلظت

آلاي رنگین کمان هاي ماهی قزلمیکروبی و ماندگاري فیله

  .نگهداري شده در دماي یخچال بود

  

  ها مواد و روش- 2

  هاي گیاهی تهیه اسانس-1- 2

 1396که در فصل بهار و تابستان گیاهان کاکوتی و ترخون 

برداشت و خشک شده بودند، از یک فروشگاه گیاهان دارویی 

شناس پس از تایید گونه توسط گیاه. خریداري شدند) کرج، البرز(

و تمیز کردن، اسانس گیاهان مذکور به روش تقطیر با بخار با 

. ]9[ ساعت استخراج شد 3استفاده از دستگاه کلونجر در مدت 

اي تیره در هاي حاصل تا زمان مصرف در ظروف شیشهاسانس

  .گراد نگهداري شدند درجه سانتی4بسته، در دماي 

  سازي تیمارها تهیه فیله ماهی و آماده-2- 2

از )  گرم700با وزن تقریبی (آلاي رنگین کمان   عدد ماهی قزل28

 تهیه شد و بلافاصله 1398ال مزرعه پـرورش ماهی در زمستان س

                                                           

1. Ziziphora tenuior L. 
2. Artemisia dracunculus 
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همراه با یخ به محـل آزمایشگاه مرکز تحقیقات شرکت گیاه واقع 

پس از شستشوي سطح ماهی، سر و . در استان البرز منتقل شد

ها به  ها جدا شدند و شکم ماهی تخلیه شد و در نهایت ماهی باله

هاي کاکوتی و نیز اسانس.  قطعه یکسان از نظر وزن فیله شدند4

گرم در لیتر تهیه   میلی2000 و 1000، 500هاي  رخون در غلظتت

ها  دقیقه در محلول اسانس10هاي ماهی به مدت  و فیلهشدند

هاي  ها آبکشی شدند و در کیسهسپس ماهی. قرارداده شدند

- هاي بستهماهی. بندي شدنداتیلنی بستهدار پلیپلاستیکی زیپ

هاي ند تا آزمایشنگهداري شد) ºC 4(بندي شده در یخچال 

  .]10[  انجام شود15 و 10، 5، 1مربوطه بر روي آنها در روزهاي 

  گیري مجموع بازهاي نیتروژنی فرار  اندازه-3- 2

تعیین ) AOAC) 2002به روش  بازهاي نیتروژنی فرار تعیین

 گرم نمونه ماهی چرخ شده در بالن 10به این صورت که . شد

لیتر آب مقطر و سنگ  میلـی300منیـزیم و  گرم اکسید2حاوي 

 درصد 2بخارات تقطیر شده وارد محلول . جوش قرار داده شد

متیل رد و بروموکرزول (سید بوریک حاوي چنـد قطـره معـرف ا

 نرمال تا 1/0شـد و در پایـان توسـط اسـید سولفوریک ) سبز

مقدار مواد ازته فرار بر . رسیدن به رنگ پوست پیازي تیتر شد

 3آزمون در . ]11[ گرم نمونه بدست آمد 100گرم در حسب میلی

  . انجام شد15 و 10، 5، 1تکرار و در روزهاي 

  هاي میکروبی آزمون-4- 2

 گرم از گوشت ماهی از 100هاي میکروبی، به منظور انجام آزمون

سپس . الپل استریل جدا و چرخ شدهر تیمار با کمک تیغ اسک

    . هاي لازم از هر نمونه در سرم فیزیولوژیک تهیه شدرقت

 انجام 15 و 10، 5، 1 تکرار در روزهاي 3هاي میکروبی در آزمون

  .گرفتند

  ها شمارش کلی باکتري-4-1- 2

هاي تهیه شده و به ها با استفاده از رقتشمارش کلی باکتري

حیط کشت پلیت کانت آگار انجام روش پورپلیت بر روي م

هاي هوازي مزوفیل، به  هـا بـراي شـمارش باکتري پلیـت. گرفت

  .]12[ قرار داده شدند ºC 37 ساعت در دمـاي 48مدت 

  هاي سرمادوستشمارش باکتري -4-2- 2

هاي لیتر از رقتهاي سرمادوست، یک میلیبراي شمارش باکتري

مختلف نمونه به روش پورپلیت به محیط کشت پلیت کانت آگار 

 نگهداري ºC 7 روز در دماي 10ها به مدت پلیت. منتقل شد

  .]13[شدند 

  کلیفرمهاي شمارش باکتري -4-3- 2

هاي لیتر از رقت، یک میلیکلیفرمهاي براي شمارش باکتري

هاي خالی استریل منتقل شد و محیط ویولت رد مختلف به پلیت

 ساعت در 24ها به مدت پلیت. بایل آگار روي آن افزوده شد

هاي قرمز تا صورتی کلنی. گذاري شدند گرمخانهºC 37دماي 

  . ]14[ ساعت شمارش شدند 24-48ز تشکیل شده بعد ا

  اشرشیاکلیهاي  شمارش باکتري-4-4- 2

 جهت تأیید IMViC، از تست هافرمکلیپس از شمارش 

این .  در مرحله قبل استفاده شدکلیفرمهاي تشخیص کلنی

 تست از جمله آزمایش ایندول، آزمایش متیل 4آزمایش با استفاده 

رد، آزمایش وگس پروسکاور و آزمایش هیدرولیز سیترات انجام 

  .]15[گرفت 

   تجزیه و تحلیل آماري-5- 2

 انحراف استاندارد ± تکرار 3ها به صورت میانگین نتایج آزمون

ها با استفاده از طرح کاملاً تصادفی در آنالیز داده. گزارش شدند

 صورت 20 نسخه SPSSافزار  فاکتوریل و با استفاده از نرمقالب

ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح مقایسه میانگین. گرفت

  . انجام شد5%احتمال 

  

   نتایج و بحث- 3

   مجموع بازهاي نیتروژنی فرار-1- 3

- ها در ارزیابی فساد ماهی، اندازهترین شاخصیکی از کاربردي

این ترکیبات شامل . تروژنی فرار استگیري مجموع بازهاي نی

ناشی از (آمین متیل، دي)ناشی از فساد باکتریایی(آمین متیلتري

حاصل (، آمونیاك )ها اتولیتیک طی نگهداريفعالیت آنزیم

و سایر ترکیبات ) دآمیناسیون اسیدهاي آمینه و نوکلئوتیدها

د دار بازي فرار ناشی از فساد محصولات دریاي هستننیتروژن

مجموع بازهاي نیتروژنی فرار تولید شده در طول نگهداري . ]16[

طوري که از همان.  نشان داده شده است1ها در شکل در نمونه

نتایج این پژوهش قابل مشاهده است مقدار بازهاي نیتروژنی فرار 

در ماهی تازه اندك بود و طی دوره نگهداري و به دلیل فعالیت 
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سرعت . ]17, 12[فزایش یافت ها اهاي مولد فساد و نزیمباکتري

         هاي تیمار شده باافزایش بازهاي نیتروژنی فرار در نمونه

تواند هاي گیاهی نسبت به نمونه کنترل کمتر بود که میاسانس

  .]7[ها باشد ناشی از خاصیت ضدمیکروبی اسانس

 
Fig 1 Effect of different concentrations of tarragon and ziziphora on the total volatile basic nitrogen (TVB-N) of 

rainbow trout fillet during storage at the refrigerator. 
Different letters for the same storage day represent significant differences (p < 0.05) according to the Duncan test. 

  

  25حداکثر میزان قابل قبول مجموع بازهاي نیتروژنی فعال، 

زارش شده است  گرم گوشت ماهی گ100گرم نیتروژن در میلی

هاي تیمار شده با غلظت ها، تنها در نمونهدر بین نمونه. ]12[

ی و ترخون در انتهاي هاي کاکوتگرم بر لیتر از اسانس میلی2000

 روزه مجموع بازهاي نیتروژنی فرار کمتر از 15دوره نگهداري 

گرم بر  میلی5/20 و 59/22به ترتیب (حداکثر مقدار مجاز بود 

در انتهاي دوره نگهداري، تیمار با اسانس ترخون با ).  گرم100

گرم بر لیتر بیشترین اثر را در جلوگیري از  میلی2000غلظت 

نتایج این . هاي نیتروژنی فرار در دماي یخچال داشتتشکیل باز

پژوهش، مطابق با نتایج گزارش شده توسط مکسیس و همکاران 

در مورد کاهش تولید بازهاي نیتروژنی فرار در طی دوره ) 2009(

آلاي رنگین کمان تیمار شده با اسانس هاي قزلنگهداري در ماهی

همچنین نتایج . ]1[پونه کوهی نسبت به نمونه شاهد بود 

آمیزي براي کنترل تولید بازهاي نیتروژنی با استفاده از موفقیت

اي و نیز اسانس اسانس آویشن در فیله شمشیر ماهی مدیترانه

اي توسط سایر نویسندگان هاي ماهی کپور نقرهنعناع در فیله

  .]19, 18[گزارش شده است 

  

  ها تعداد کل باکتري-2- 3

ها در شرایط نگهداري در نتایج نشان دادند که تعداد کل باکتري

       داريدماي یخچال با افزایش زمان نگهداري، به طور معنی

)05/0 < p ( افزایش یافت که مطابق با نتایج گزارش شده توسط

 افزایش در تعداد کل .]18[بود ) 2009(کیکیدو و همکاران 

هاي کاکوتی و ها در نمونه شاهد و تیمارهاي اسانسباکتري

گرم بر لیتر در انتهاي دوره نگهداري  میلی500ترخون با غلظت 

هاي تهیه شده قابل شمارش  روزه در حدي بود که با رقت15

گرم بر  میلی2000 و 1000تیمار با اسانس گیاهی با غلظت . نبود

ها در سرعت رشد باکتري) p > 05/0(دار هش معنیلیتر باعث کا

ها را هاي ماهی شد که خاصیت ضدمیکروبی این اسانسفیله

هاي بیشترین اثر ضدمیکروبی در اسانس). 1جدول (دهد نشان می

. گرم بر لیتر مشاهده شد میلی2000گیاهی مورد نظر در غلظت 

اهد، در اسانس کاکوتی نسبت به اسانس ترخون و نیز نمونه ش

گزارش شده است که . ها مؤثرتر بودکنترل و کاهش رشد باکتري

ها، ترکیبات فنلی به دلیل داشتن گروه از بین مواد متشکله اسانس

ها به اسانس. ]20[هیدروکسی، بیشترین اثر ضدمیکروبی را دارند 

دلیل ماهیت آبگریزشان قادر هستند با نفوذ به لیپیدهاي غشا 
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ها موجب اختلال در ساختار آنها و سلول باکتري و میتوکندري

ها و این امر موجب خروج و نشت یون. نفوذپذیري بیشتر شوند

  .]6[شود دیگر محتویات سلولی می

  

Table 1 The effect of different concentrations of ziziphora and tarragon essential oils on total viable 
counts (CFU/g) of rainbow trout fillet during storage at 4 ºC. 

Sample Concentration (mg/L) Day 1 Day 5 Day 10 Day 15 
Control - 6.1±0.3×104 Ca 6.6±0.3×105 Ba 5.5+0.1×107 Aa nc* 
 500 5.8±0.3×104 Ca 1.2±0.1×105 Bc 4.9±0.3×106 Ad nc 
Ziziphora 1000 5.8±0.2×104 Da 8.6±0.3×104 Ce 4.2±0.2×106 Be 9.4±0.4×109 Aa 

 2000 5.7±0.1×104 Da 6.4±0.1×104 Cg 4.0±0.1×106 Bg 5.3±0.1×107 Ab 

 500 5.9±0.1×104 Ba 2.2±0.2×105 Bb 5.1±0.1×106 Bc nc 
Tarragon 1000 5.8±0.2×104 Da 9.6±0.1×104 Cd 2.5±0.2×107 Bd 8.6±0.3×109 Aa 

 2000 5.7±0.1×104 Da 7.5±0.1×104 Cf 4.1±0.3×106 Bf 6.1±0.2×107 Ab 

Values are the mean value of three replications ± standard deviation. Different lower case letters within the same 
column and different capital letters within the same row represent significant differences (p < 0.05) according to the 

Duncan test. 
* nc: Not countable. 

هاي مزوفیل و حداکثر تعداد مجاز و قابل قبول باکتري

در . ]16[ تعیین شده است log CFU/g 7ایکروفیل در ماهی س

هاي مزوفیل در تیمارهاي پایان دوره نگهداري، تعداد باکتري

 logگرم بر لیتر اسانس کاکوتی یا ترخون  میلی2000حاوي 

CFU/g 7 بود که در محدوده قابل قبول به عنوان شاخص فساد 

گرم  میلی2000گیري شد که نتیجه. شودماهی در نظر گرفته می

رخون قادر بودند زمان هاي کاکوتی و تدر لیتر از اسانس

وجود .  روز افزایش دهند5آلا را در دماي یخچال، ماندگاري قزل

- ها در بسیاري از گونهترپنها و سزکوییمقادیر بالایی از منوترپن

. تواند فعالیت ضدباکتریایی این گیاه را توجیه کندهاي ترخون می

متیل ترکیبات دیگر اسانس ترخون از جمله اوسیمن، استراگول و 

استفاده از . ]21[کاویاکول نیز داراي فعالیت ضدمیکروبی هستند 

اي براي افزایش ماندگاري ماهی توسط ها به عنوان گزینهاسانس

محمود و . محققین بسیاري مورد مطالعه قرار گرفته است

هاي با بررسی اثر ترکیبات تشکیل دهنده اسانس) 2004(همکاران 

آلدئید، سیترال، آلیل ایزوتیوسیانات، کارواکرول، سینام(مختلف 

بر رشد ) ل، ایزویوژنول، لینالول و تیمولکومین آلدئید، یوژنو

هاي ماهی کپور معمولی نگهداري شده در ها در فیلهمیکروب

 و کارواکرول 50% گزارش کردند که تیمار با تیمول ºC 4دماي 

رئیسی و . ]22[هاي مزوفیل شد باعث کاهش در تعداد باکتري

گزارش کردند که اسانس ترخون داراي خواص ) 2012(همکاران 

. هاي پاتوژن داشتضدمیکروبی بود و تأثیر منفی بر رشد باکتري

تواند به عنوان یک گیري کردند که اسانس ترخون میآنها نتیجه

نگهدارنده براي افزایش زمان نگهداري در غذاها مورد استفاده 

 توجه، مقدار مورد استفاده از اسانس ترخون نکته مورد. قرار گیرد

کشی کمی دارد و در است که در مقادیر کم خاصیت میکروب

هاي مقادیر بالاتر، به دلیل عظر خاص آن باعث کاهش ویژگی

شود از ترخون به همراه یک بنابراین توصیه می. شودحسی می

  .]23[نگهدارنده دیگر در غذاها استفاده شود 

  هاي سرمادوست تعداد باکتري-3- 3

هاي مسئول هاي سرمادوست، گروه اصلی میکروارگانیسمباکتري

این . ]13[فساد ماهی تازه نگهداري شده در شرایط سرما هستند 

هاي لیپاز و هاي سودوموناس، آنزیمها به ویژه گونهريباکت

کنند که سبب افزایش اسیدهاي چرب آزاد فسفولیپاز تولید می

هاي فیله هاي سرمادوست در نمونهتعداد باکتري. ]18[شوند می

نتایج نشان .  گزارش شده است2آلا طی نگهداري در جدول قزل

ها با گذشت هاي سرمادوست در نمونهدادند که تعداد باکتري

افزایش یافت که ) p > 05/0(داري زمان نگهداري، به طور معنی

هاي ههاي سرمادوست در نمونسرعت افزایش و رشد باکتري

در . تیمار شده با اسانس گیاهی نسبت به نمونه شاهد کمتر بود

هاي سرمادوست در  روزه نگهداري، تعداد باکتري15پایان دوره 

گرم بر لیتر از اسانس  میلی2000 و 1000تیمارهاي حاوي 

کاکوتی و یا ترخون کمتر یا مساوي با حداکثر مقدار قابل قبول 

. ]16[بود ) log CFU/g 7(هوازي هاي سایکروفیل براي باکتري

نتایج نشان دادند که اسانس کاکوتی نسبت به نمونه شاهد یا 

هاي اسانس ترخون، بیشترین اثر منفی را بر روي تعداد باکتري
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اسانس زیره گزارش شده است که استفاده از . سرمادوست داشت

هاي سرمادوست داري از رشد باکتريدر ماهی سفید به طور معنی

همچنین گزارش . ]24[جلوگیري کرد لیستریا مونوسیتوژنز بویژه 

هاي سرمادوست را در شده است که عصاره موسیر تعداد باکتري

آلاي رنگین کمان کنترل کرد و فساد ماهی را نسبت هاي قزلماهی

  . ]25[داري کاهش داد به نمونه شاهد به طور معنی
  

Table 2 The effect of different concentrations of ziziphora and tarragon essential oils on psychrotrophic 
counts (CFU/g) of rainbow trout fillet during storage at 4 ºC. 

Sample Concentration (mg/L) Day 1 Day 5 Day 10 Day 15 
Control - 4.4±0.1×104 Da 6.4±0.1×105 Ca 2.6±0.2×107 Bb nc 

500 3.9±0.1×104 Db 1.9±0.1×105 Cc 6.2±0.1×106 Be 3.7±0.1×108 Ac 

1000 3.6±0.1×104 Dc 1.5±0.2×105 Ce 7.5±0.3×106 Bc 6.6±0.2×107 Ae Ziziphora 
2000 3.5±0.2×104 Dd 1.2±0.1×105 Cf 6.2±0.1×106 Ag 9.3±0.1×106 Bg 

500 4.4±0.3×104 Da 2.2±0.3×105 Cd 7.1±0.1×106 Ba 4.3±0.4×108 Ab 

1000 3.6±0.2±104 Dc 1.6±0.2×105 Cb 6.6±0.2×10Bd 7.2±0.3×107 Ad Tarragon 
2000 3.4±0.1×104 Ce 1.4±0.1×105 Dg 9.3±0.1×105 Bf 1.8±0.4×107 Af 

Values are the mean value of three replications ± standard deviation. Different lower case letters within the same 
column and different capital letters within the same row represent significant differences (p < 0.05) according to the 

Duncan test. 
* nc: Not countable. 

  هاکلیفرم تعداد -4- 3

 در مواد کلیفرمهاي  یا باکتريهاانتروباکتریاسهبررسی وجود 

غذایی مانند محصولات شیلاتی بسیار اهمیت دارد؛ چرا که این 

 و نلاسالموزا نظیر هاي بیماريخانواده بسیاري از باکتري

 تأثیر سطوح مختلف 3جدول . گیرد را در بر میاشرشیاکلی

هاي ماهی  در نمونههاکلیفرماسانس کاکوتی و ترخون بر شمارش 

نتایج نشان . دهدآلاي نگهداري شده در یخچال را نشان میقزل

 در کلیفرمهاي دادند که با افزایش زمان نگهداري، تعداد باکتري

در پایان . افزایش یافت) p >05/0(ري داها به طور معنینمونه

 مربوط به نمونه شاهد هاکلیفرمدوره نگهداري، بیشترین تعداد 

)CFU/g 104 × 5/5 ( و کمترین تعداد کلیفرم مربوط به نمونه

                      گرم بر لیتر اسانس کاکوتی میلی2000حاوي 

)CFU/g 103 × 1/8 (ذکور را هاي ممحققان حضور باکتري. بود

- در آبزیان به دلایلی نظیر صید از مناطق آلوده و تأخیر در یخ

دانند گذاري آبزیان صید شده و نیز آلودگی ثانویه مربوط می

داري هاي گیاهی کاکوتی و ترخون به طور معنیاسانس. ]26[

)05/0 < p ( آلاي هاي ماهی قزل را در فیلههاکلیفرمجمعیت

نگهداري شده در دماي یخچال نسبن به نمونه شاهد کاهش 

مؤثرتر از اسانس ها فرمکلیاسانس کاکوتی در کاهش . دادند

گزارش کردند که ) 2005(صالحی و همکاران . ترخون بود

هاي گرم منفی عصاره کاکوتی کوهی توانست از رشد باکتري

آنها حساسیت .  جلوگیري کنداشرشیاکلی و کلبسیلا نومونیه

هاي گرم منفی را به ترکیبات اسانس کاکوتی از جمله باکتري

  .]9[ و گاماترپینن نسبت دادند سینئول، کارواکرول، تیمول

  

Table 3 The effect of different concentrations of ziziphora and tarragon essential oils on total coliform 
counts (CFU/g) of rainbow trout fillet during storage at 4 ºC. 

Sample Concentration (mg/L) Day 1 Day 5 Day 10 Day 15 
Control - 1.2±0.3×102 Da 4.6±0.3×103 Ca 3.7±0.2×104 Ba 5.5±0.1×104 Aa 

500 9.7±0.1×10 Bb 1.2±0.1×103 Bc 2.9±0.3×104 Bab 4.9±0.1×104 Ab 

1000 9.7±0.3×10 Db 8.6±0.3×102 Ce 8.4±0.4×103 Bd 1.2±0.2×104 Ad Ziziphora 
2000 9.7±0.1×10 Db 8.4±0.1×102 Cf 7.3±0.1×103 Be 8.1±0.3×103 Bf 
500 9.8±0.2×10 Db 2.2±0.2×103 Cb 3.1±0.1×104 Bab 5.1±0.3×104 Aab 

1000 9.7±0.1×10 Ab 9.6±0.1×102 Ad 9.6±0.3×103 Ac 1.5±0.2×104 Ac Tarragon 
2000 9.6±0.1×10 Db 8.5±0.1×102 Cf 8.1±0.2×103 Ad 9.0±0.1×103 Ae 

Values are the mean value of three replications ± standard deviation. Different lower case letters within the same 
column and different capital letters within the same row represent significant differences (p < 0.05) according to the 

Duncan test.  
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  اشرشیاکلیهاي  تعداد باکتري-5- 3

.  معمول استاشرشیاکلیآلودگی غذاهاي دریایی با باکتري 

 تأثیر سطوح مختلف اسانس کاکوتی و ترخون بر 4جدول 

آلاي هاي ماهی قزلدر نمونهاشرشیاکلی هاي شمارش باکتري

نتایج نشان دادند که . دهدنگهداري شده در یخچال را نشان می

در طول مدت نگهداري در همه اشرشیاکلی اي هجمعیت باکتري

در پایان . افزایش یافت) p > 05/0(داري ها به طور معنینمونه

 مربوط به اشرشیاکلی روزه نگهداري، بیشترین تعداد 15دوره 

و کمترین تعداد آن مربوط به ) CFU/g 104 × 7/4(نمونه شاهد 

 CFU/g(گرم بر لیتر اسانس کاکوتی  میلی2000نمونه حاوي 

استفاده از اسانس گیاهی کاکوتی و ترخون به . بود) 5/4 × 102

هاي ماهی  را در نمونهاشرشیاکلیآمیزي جمعیت طور موفقیت

گرم  میلی2000 به 500کاهش داد و با افزایش غلظت اسانس از 

اسانس کاکوتی نسبت . بر لیتر اثر ضدمیکروبی آنها افزایش یافت

ه شاهد، اثر مهارکنندگی بیشتري به اسانس ترخون و نیز نمون

هاي مورد استفاده داشت؛ به طوري که در غلظتاشرشیاکلی روي 

گرم بر لیتر توانست تعداد این باکتري را تا  میلی2000 و 1000

 عدد در هر گرم 400(روز دهم نگهداري، در کمتر از حد مجاز 

نتایج این پژوهش با نتایج آکگول و . حفظ کند) از گوشت ماهی

مبنی بر اثر مهار کنندگی اسانس کاکوتی بومی ) 1988(کیوانچ 

 انتروباکتر آئروژنز و اشرشیاکلیهاي گرم منفی ترکیه بر باکتري

  .]27[همخوانی دارد 

  

Table 4 The effect of different concentrations of ziziphora and tarragon essential oils on Escherichia coli 
counts (CFU/g) of rainbow trout fillet during storage at 4 ºC. 

Sample Concentration (mg/L) Day 1 Day 5 Day 10 Day 15 
Control - 8.0±0.1 Da 102±0.3 Ca 1.6±0.3×103 Ba 4.7±0.2×104 Aa 

500 7±0.3 Db 82±0.2 Cc 9.6±0.2×102 Bc 8.6±0.3×103 Ac 

1000 0 Dd 48±0.1Ce 3.5±0.1×102 Bf 5.6±0.1×103 Ad Ziziphora 
2000 0 Dd 47±0.1 Cf 2.2±0.1×102 Bg 4.5±0.2×102 Ag 

500 7±0.5 Db 85±0.1 Cb 1.2±0.1×103 Bb 9.3±0.3×103 Ab 

1000 5±0.4 Dc 76±0.3 Cd 6.6±0.3×102 Bd 2.3±0.4×103 Ae Tarragon 
2000 0 Dd 44±0.1 Cg 5.4±0.1×102 Be 9.4±0.1×102 Af 

Values are the mean value of three replications ± standard deviation. Different lower case letters within the same 
column and different capital letters within the same row represent significant differences (p < 0.05) according to the 

Duncan test. 

  گیري نتیجه- 4

نتایج این پژوهش نشان داد که استفاده از اسانس گیاهی کاکوتی 

و ترخون در حفظ کیفیت میکروبی و افزایش ماندگاري ماهی 

سبت به آلاي رنگین کمان نگهداري شده در دماي یخچال نقزل

اسانس کاکوتی و بعد از آن اسانس . نمونه شاهد مؤثرتر بودند

هاي سرمادوست، ها از جمله باکتريترخون در مهار رشد باکتري

ها، با افزایش غلظت اسانس.  مؤثر بودنداشرشیاکلی و کلیفرم

خاصیت ضدمیکروبی آنها افزایش یافت و بیشترین اثر مربوط به 

اسانس ترخون در کاهش تولید . تر بودگرم بر لی میلی2000غلظت 

در نهایت . بازهاي نیتروژنی فرار مؤثرتر از اسانس کاکوتی بود

گرم بر لیتر از اسانس کاکوتی و یا  میلی2000استفاده از غلظت 

ترخون به عنوان روش نگهداري طبیعی، براي افزایش ماندگاري 
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Plant essential oils can prevent the growth of bacteria and 
increase the shelf life of food products such as seafood and fish. 
In this study, the effect of zizphora and tarragon essential oils at 
concentrations of 500, 1000, and 2000 mg/L on microbial 
quality and shelf life of rainbow trout fillets stored at 4 ºC was 
investigated. The results showed that the essential oils of 
ziziphora and tarragon were effective in reducing the production 
of volatile nitrogen bases and the greatest effect was related to 
ziziphora essential oil with a concentration of 2000 mg/L. It was 
also observed that the use of ziziphora and tarragon essential 
oils reduced the total viable counts, psychrotrophic bacteria, 
coliforms, and Escherichia coli bacteria compared to the control 
sample, which confirms their antimicrobial properties. It was 
concluded that ziziphora essential oil with a concentration of 
2000 mg/L was more effective than tarragon essential oil in 
controlling the microbial load and delaying the spoilage of 
rainbow trout fillet at refrigerator temperature. 
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