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 يرو )(Mentha piperita ي اسانس نعناع فلفلير پوشش زانتان حاويتاث

  رنگين كماني قزل آلايله ماهي في و حسيكروبي، مييايمي شيهايزگيو

)Onchorhynchus mykiss( خچالي ي در دما  
  

  4يمد، عادله مح3ي مهقاني، قربانعل2 بالاجادهي، محبوبه تجر∗1يي دلويده عربشاهيسع

  

  ،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آزادشهر، آزادشهر، ايرانييع غذايار گروه علوم و صناياستاد -1

  ،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آزادشهر، آزادشهر، ايرانييع غذاي ارشد علوم و صناي كارشناسيدانش آموخته -2

  رم، ايران،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد جهرم، جهيولوژيكروبي مي دكتري دانشجو-3

   گرگان، گرگان، ايرانيعي و منابع طبي، دانشگاه علوم كشاورزييع غذاي صناي علوم و مهندسي دكتري دانشجو-4

  )24/11/95: رشيپذ خيتار  08/08/95: افتيدر خيتار(

  چكيده
امروزه . باشد مييشيه فساد ميكروبي و اكساي نسبت بيگوشت ماهي به دليل دارا بودن اسيدهاي چرب غيراشباع فراوان و پروتئين، داراي حساسيت بالا

در اين .  رواج يافته استيهاي سنتزهاي طبيعي و خوراكي جهت حفظ كيفيت و تاخير در فساد گوشت ماهي به جاي استفاده از نگهدارندهپوشش

-بر كيفيت فيله ماهي قزل)  امي پي پ1000و 250،500،750(حاوي اسانس نعناع فلفلي ) ي حجم-ي درصد وزن5/0( با زانتان يدهر پوششيپژوهش، تاث

 تغييرات ميكروبي ي دوره نگهداريدر ط. ست روزه مورد ارزيابي قرار گرفتيب يك دوره يط) گراد درجه سانتي4(كمان در دماي يخچال آلاي رنگين

دد پراكسيد، عدد تيوباربيتوريك اسيد، درصد هاي سرمادوست، تغييرات شيميايي شامل عهاي هوازي، شمارش كلي باكتريشامل شمارش كلي باكتري

.  در فواصل منظم پنج روزه مورد بررسي قرار گرفت) يرش كليرنگ، بو، طعم، بافت و پذ( حسي يابين ارزي و هم چن pH چرب آزاد،ياسيدها

زان فساد اكسيداتيو در ييزان قابل توجهي م به تاخير انداخته، به مي ماهيله هايها را در فطور موثري رشد باكتري بهي مختلف پوشش دهيمارهايت

تيمارهاي پوشش داده شده با زانتان . دندي بدون پوشش گرديله ها نسبت به نمونه هاي في حسي هايژگيز سبب حفظ ويها را مهار نموده و ننمونه

) p>05/0(داري  نشان دادند والبته اختلاف معني ام اسانس نعناع فلفلي حداقل تغييرات را در همه فاكتورهاي مورد ارزيابيي پيپ 1000و 750يحاو

تواند پوشش مناسبي براي حفظ بنابراين پوشش زانتان حاوي اسانس نعناع فلفلي مي.  شده بين اين دو تيمار وجود نداشتيري اندازه گيدر فاكتورها

  . خچال باشدي يكمان در دماآلاي رنگين ماهي قزليش ماندگاريكيفيت و افزا

  

 يقزل آلاي رنگين كمان، دوره نگهدار زانتان، اسانس، نعناع فلفلي،: گان د واژيكل
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   مقدمه - 1
- طور طبيعي داراي ميزان زيادي اسيدهاي چرب غيربه يماه

 ٢و اسيددوكوزا هگزانوئيك١اشباع نظير اسيد ايكوزاپنتانوئيك

ر زياد يمقاد. ]1[كه فوايد زيادي براي سلامتي انسان دارد  است

 ن محصولياين اسيدهاي چرب غير اشباع باعث شده تا ا

 پذيراز غذاهاي بسيار فساد ماهيان. مستعد فساد اكسيداتيو باشد

- باشند ونسبت به ساير غذاهاي گوشتي سريعتر فاسد مييم

توان به دو دسته فساد ن موجودات را مييد افسا. ]2و3 [شوند

 فساد يطور كلبه. ]4[بندي نمود ميباكتريايي و شيميايي تقس

ها و ميكروبي ويا شيميايي باعث كاهش كيفيت پروتئين

- با توجه به فساد. ]3[شود اسيدهاي چرب غيراشباع ماهيان مي

هاي  ماهيان، مطالعات زيادي در مورد تكنيكيپذيري بالا

- گهداري اين محصول انجام شده است كه از جمله اين روشن

توان به سردكردن، انجماد، قوطي كردن، شور كردن، يها م

عدم استفاده از . خشك كردن و دودي كردن اشاره نمود

هاي مناسب نگهداري ماهيان و محصولات دريايي منجر تكنيك

يي به تغييرات سريع در فاكتورهاي متفاوت شيميايي، بيوشيميا

وميكروبيولوژيكي محصول گرديده و پديده پيچيده فساد ماهي 

با توجه به آثار مخرب . ]5[را به دنبال خواهد داشت 

هاي شيميايي، امروزه جهت حفظ و نگهداري نگهدارنده

موادغذايي مختلف، استفاده از گياهان دارويي و تركيبات طبيعي 

ايش  افزيهايكي از روش. مورد توجه قرار گرفته است

هاي محافظ خوراكي ماندگاري گوشت خام استفاده از پوشش

، يها سبب جلوگيري از رشد ميكروبباشد، اين پوششمي

كاهش وزن محصول، تغييرات نامطبوع بافت و رنگ در گوشت 

گردند، همچنين استفاده از آنها توسط  ميي گوشتيهاو فراورده

 بر سلامت يز مقبول واقع شده و آثار سوئيكنندگان نمصرف

 مانند ي پلي ساكاريديهانه پوششيدر زم. ]6[افراد ندارند 

هاي گوناگون ميكروبي وگياهي نشاسته ومشتقات آن، صمغ

هاي آنها مطالعات مانند كيتوزان، پكتين، آلژينات و ويژگي

، )1393(زرگر و همكاران . ]7 و8[ صورت گرفته است ياديز

 يآلا قزليت ماهيفي كم برينات سدي كازئير پوشش خوراكيتاث

 نمودند، يخچال بررسي ي در دماي نگهداري كمان را طنيرنگ

م باعث ينات سديق نشان داد كه پوشش كازئين تحقيج اينتا

ل و ي مزوفي هوازيهايباكتر (ي ماهيكروبيكاهش بار م

                                                 
1. Eicosapentaenoic acid 
2. Docosahexaenoic acid 

د ير پراكسين كاهش مقاديو همچن)  سرمادوستيهايباكتر

، آثار ضد )1391(ران ن اجاق و همكايهمچن]. 9[شود يم

  ن رايتوزان همراه با اسانس دارچي پوشش كيكروبيم

 قرار يكمان مورد بررسني رنگيآلاله قزلي في بر ماندگار

 اثر يتوزانين و پوشش كيج نشان داد كه اسانس دارچيدادند، نتا

 يهاي كل، باكتريياي در كاهش شمارش باكترياقابل ملاحظه

نترو باكترها دارد يك و ايد لاكتي اسيهايسرمادوست، باكتر

ساكاريد خارج سلولي توسط به عنوان يك پلي1 زانتان]. 10[

شود؛ خاصيت ويسكوز ها توليد ميانواعي از زانتوموناس

شود كه ماده غذايي احساس وپلاستيسيته صمغ زانتان باعث مي

اين صمغ . سازي طعم بيشتري داشته باشددهاني بهتر و رها

فيت ي كه بافت ماهي در هنگام خروج ازانجماد كگرددباعث مي

د ياوليه خود را بهتر حفظ نموده ومايع كمتري تراوش نما

]11[ .  

اهان ي از گيكي Mentha piperita ي با نام علمينعناع فلفل

دهنده  به عنوان طعميپر مصرف است كه علاوه بر آثار درمان

اين .روديز بكار مي مختلف نييد محصولات غذايدر تول

فنلي بوده و لذا داراي خانواده از جمله منابع غني تركيبات پلي

- اعضاي اين جنس داراي اسانس. باشندخواص آكسيداني مي

هاي فرار هستند، لذا به عنوان گياه صنعتي درتعدادي از 

؛ همچنين اين گياه با ]12[شوند كشورهاي دنيا كشت مي

- شد ميكروارگانيسمداشتن تركيباتي نظير منتول بر ممانعت از ر

ز بسيار موثر ي نيشيغذائي و فساد اكساهاي عامل فساد مواد

بات ي تركيرو) 1389( و همكاران ي كاظم الونديبررس. است

 مشخص ياه نعناع فلفلي اسانس گيكروبي و اثر ضد مييايميش

ر منتول، منتون، ي نظيباتياه با داشتن تركين گينمود كه اسانس ا

 يهاي بر رشد باكتريارات بازدارندهيت تاثل استاينئومنتول، مت

لوكوكوس ي، استافيا كولي مانند اشرشييغذامولد فساد مواد

 و يلين اسماعيهمچن]. 13[ دارد يفيآرئوس و سالمونلا ت

 بر ي اسانس نعناع فلفليداني اكسياثر آنت) 1394(همكاران 

 را مورد ي زمان نگهداري روغن پسته طيونيداسي اكسيداريپا

 ين اسانس عملكرد بهتريد ايالعه قرار دادند و مشخص گردمط

لذا هدف از ]. 14[ دارد BHT يدان سنتزياكسينسبت به آنت

ر پوشش زانتان به همراه اسانس نعناع ي تاثين پژوهش بررسيا

 يآلاي رنگين كمان در دماله ماهي قزلي ماندگاري فيفلفلي رو

 .باشدخچال ميي
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  مواد و روش ها- 2

 مورد يمارهايه تي و تهي ماهيآماده ساز -1- 2

  ازين

  ي ماهي آماده ساز-1-1- 2

آلاي رنگين كمان  عدد ماهي قزل30تعداد 

Onchorhynchus mykiss گرم 450±25 ين وزنيانگيبا م 

د و ياز بازار ماهي فروشان شهرستان بندر تركمن خريداري گرد

ان خ به آزمايشگاه كنترل كيفيت ماهيي ي حاويهابا جعبه

بعد از عمليات . خاوياري واقع در جزيره آشوراده منتقل شد

شستشو، تخليه امعاء واحشاء و سرزني، از هر ماهي دو عدد 

ها تهيه براي انجام آزمون)  گرم100(هاي مساوي فيله در اندازه

   .ديگرد

  يه محلول پوششي ته-1-2- 2

 XCD جهت تهيه پوشش خوراكي از زانتان با نام تجاري 

Polymer )ن منظور يبد. استفاده گرديد) زيشركت گام تك تبر

افزوده )  درصد5/0( گرم پودر زانتان به يك ليتر آب مقطر 5

 ساعت بر 3كنواخت به مدت يشد و جهت انحلال كامل و 

اسانس نعناع .  اتاق قرار گرفتي در دمايسي همزن مغناطيرو

اه اسانس، ي گيشركت كشت وصنعت و داروساز(فلفلي 

ع يجهت توز) شركت مرك (80ن يبا توئ) رانين، اگلستا

 مورد نظر از حل ي پوششيمارهايد و تيكنواخت مخلوط گردي

 ي پ1000  و750 ،500، 250 يهان اسانس در غلظتيكردن ا

ن روش يمحلول كنترل با هم. ]10[د يه گردي ام در زانتان تهيپ

  .ه شدي تهيو بدون افزودن اسانس نعناع فلفل

  ي ماهيله هاي فيده پوشش -1-3- 2

هاي فوق الذكر در دماي ها به مدت يك دقيقه در محلولفيله

پس از تمام شدن آب چك و خشك . ور شدنداتاق غوطه

 4 يدما(ها به يخچال مخصوص نگهداري ماهي شدن، نمونه

روزه به  5منتقل شده و در فواصل زماني ) گراديدرجه سانت

 و حسي قرار ييايميش روز تحت آزمايشات ميكروبي، 20مدت 

  . ماندينمونه شاهد بدون پوشش باق. گرفتند

  يكروبيز ميآنال -2- 2
 گرم نمونه از بخش دروني 10جهت آزمايشات ميكروبي مقدار 

تر سرم فيزيولوژي مخلوط و يليلي م90 در يگوشت فيله ماه

. ديه گردياز تهي مورد نيهاهموژن گرديد و متعاقب آن رقت

در    سرمادوستيهايهاي هوازي و باكترشمارش كلي باكتري

-  درجه سانتي37 يب در دماهايبه ترت٣ ت كانت آگاريط پليمح

 72گراد به مدت درجه سانتي7ي ساعت و دما48گراد به مدت 

  .]10و15[ موجود انجام گرفت يهايساعت با شمارش كلن

   ييايميز شيآنال-3- 2

2 -3-1- pH  

د، يليترآب مقطر هموژن گرد ميلي45وشت با  گرم نمونه گ5

ن شد يي متر ديجيتالي تعpHها با دستگاه  نمونه pHسپس 

]16[.  

   چرب آزاديدهاي اس-3-2- 2

 گرم چربي توسط 10 تا 2 ن آزمون، ابتدايجهت انجام ا

 250هيدروليز اسيدي استخراج گرديد، سپس در يك ارلن ماير 

ليتر اتانول كه توسط ميلي 50ليتري ريخته شد و مقدار ميلي

خنثي گرديده  الكلي% 1 نرمال در حضور فنل فتالئين 1/0سود 

 1به آن اضافه شد تا چربي را كاملا حل نمايد، سپس مقدار

الكلي به آن افزوده شد ومحتويات ارلن  % 1ليتر فنل فتالئين ميلي

با توجه .  نرمال تا ظهور رنگ صورتي تيتر گرديد1/0با سود 

 0282/0 نرمال معادل 1/0متر مكعب سود كه هر سانتيبه اين

 چرب آزاد بر حسب يگرم اسيد اولئيك است، درصد اسيد ها

  .]17[آيد اسيد اولئيك بدست مي

  د  يعدد پراكس  -3-3- 2

ن ييليتر از فاز پا ميلي20مقدار براي اندازه گيري عدد پراكسيد

شد، ده  مي استفاي ماهي كه از آن جهت استخراج چربيدكانتور

 منتقل يا سر سمبادهيتري ليلي م250ر يبه دقت به ارلن ما

 3(ك و كلروفرم، يد استيليترمخلوط اس ميلي25گرديد و با 

 5/0مخلوط شد، سپس )  حجم كلروفرم2ك ويد استيحجم اس

ليتر ميلي 30اضافه گرديد و سپس  م اشباعيدورپتاسي ليترميلي

اضافه شد و بعد از % 1سته تر محلول نشايلميلي 1آب مقطر و

رنگ يم تا بيوسولفات سديون با تيتراسيمخلوط شدن، عمل ت

 والان اكسيژن در يج بر اساس ميلي اكيشدن ادامه يافت و نتا

  . ]17[د يان گرديگرم بافت ماهي بكيلو

   ديك اسيتوريوباربي  عدد ت-3-4- 2

 25ك بالن ي به يگرم از نمونه چرخ شده ماهيلي م200مقدار 

 بوتانل به حجم رسانده -1افت و سپس با ي انتقال يتريليليم

د ي دردار منتقل گرديهاتراز محلول فوق به لولهيليليم5/12. شد

                                                 
3. plate count agar 
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 د افزوده شديك اسيتوريوباربيت تر معرفيليلي م5/2و به آن 

- يليم100 درTBA  گرم يلي م200اين معرف از حل نمودن (

- لوله). ديآيردن بدست م بوتانل پس از صاف ك-1حلال  تريل

گراد به مدت ي درجه سانت95 ي دردار در حمام آب با دمايها

ط سرد شدند، ي محيساعت قرار گرفتند و پس از آن در دما 2

سپس مقدار جذب در حضور شاهد آب مقطر توسط دستگاه 

ج يد و نتايگرد  نانومتر قرائت530اسپكتروفتومتردر طول موج 

ان ي آلدئيد در كيلوگرم بافت ماهي بگرم مالونبر اساس ميلي

  .]17[د يگرد

  ي حسيابي ارز-4- 2
 30 يده در محدوده سني فرد آموزش د10توسط  ارزيابي حسي

  بخش5به روش هدونيك در )  مرد5 زن و 5( سال 40تا 

 يابي ارز.انجام شد يرش كليرنگ، بافت، بو، طعم و پذ

د، متوسط،  عبارات بين صورت بود كه به ازايبه ا ازاتيامت

 درنظر گرفته 7 و 5، 0،3از يب امتيار خوب به ترتيخوب و بس

  .]10و18[شد 

  يل آماريه و تحليتجز-5- 2
انس يزواريج به دست آمده با استفاده از روش آنالينتا

)ANOVA (ها با استفاده از آزمون چند نيانگيسه ميو مقا

ملا ه طرح كايبرپا) > p 05/0(اي دانكن در سطح احتمال دامنه

 رسم. صورت گرفتSPSS  با استفاده از نرم افزاريتصادف

  .انجام شدExcel ها با استفاده از نرم افزار شكل

  

   نتايج و بحث- 3

 ي هوازيهاي باكتري شمارش كل-1- 3

(TVC)۴  

نشان داد كه ) 1جدول (ها نتايج حاصل از مقايسه ميانگين

ر ين تاثي و همچنيمان نگهدار مختلف و زيمارهاياثرات ت

- يدار مي اختلاف معنيمار و زمان دارايمتقابل هردو فاكتور ت

با افزايش زمان نگهداري ميزان شمارش كلي  .)p>05/0(باشد 

ش در يمارها افزايش يافت اما مقدار افزايها  در همه تباكتري

 كمتر ي اسانس نعناع فلفلي پوشش داده شده حاويمارهايت

مار شاهد ي در تيستم نگهدارين تعداد در روز بيرشتيب. بود

مار پوشش داده شده با يزان در تين ميو كمتر) بدون پوشش(

 مشاهده ي ام اسانس نعناع فلفلي پيپ1000 يزانتان حاو

                                                 
4. Total Viable Count 

 به ي در اسانس نعناع فلفليكروبيت ضد ميخاص. گرديد

- مول، كاروكرول مربوط است بهير اوژنول، تي نظيبات فنوليترك

زان يبات در اسانس مين تركيش غلظت اي كه با افزايطور

- نيين پايبنابرا. ]19و 20[ابد ييش مي افزايكروبيت ضد ميفعال

 ام ي پيپ1000 يمار زانتان حاويها در تيزان باكتريتر بودن م

شتر ي بيكروبيتوان به قدرت اثر ضد مي را مياسانس نعناع فلفل

 پوشش زانتان و ياسانس در غلظت بالاتر، به اثر حفاظت

. افزايي زانتان و اسانس نعناع فلفلي نسبت دادن به اثر هميهمچن

 قزل آلا ي در ماهي باكتريزان مجاز شمارش كليم

logCFU/g 7 مار شاهد در روز ي ت].12[  گزارش شده است

 ي پ250 يمار زانتان حاويمار زانتان در روز پانزدهم و تيدهم، ت

ستم از حد مجاز فراتر ي روز ب دري ام اسانس نعناع فلفليپ

 ي پ1000 و 750، 500 ي زانتان حاويمارهاين تيهمچن. رفتند

اجاق و همكاران  . ام اسانس كمتر از حد مجاز بودنديپ

له ي در فيان كردند كه بار كل باكتريدر گزارش خود ب) 2010(

افته يش ي از حد مجاز افزاي روز نگهدار12 يآلا ط قزليماه

ق ين تحقيمار شاهد ايج بدست آمده در تياست كه با نتا

  .]10[ دارد يهمخوان

هاي سرمادوست شمارش باكتري-2- 3

(PTC)۵  

د توجه داشت كه عمدتاً ي بايياي دريهادر فساد فرآورده

ها قادرند در ين باكتري سرمادوست نقش دارند، ايهايباكتر

ت نموده و پس از يشتر فعالياد و بگري صفر درجه سانتيدماها

 به سرعت وارد فاز يريا فاز تأخيگذراندن مرحله سكون 

كنند دا ير پي تكثيهوازيا بي يط هوازي شده ودر شرايتميلگار

ها هاي هوازي از قبيل گونه هاي سودوموناسباكتري. ]12[

كمان آلاي رنگينهاي باكتريايي غالب در گوشت قزلجزء گروه

به فسادگوشت نگهداري شده ايه به طورگستردههستند ك

ق، نتايج ين تحقيدر ا. ]21[كند درشرايط هوازي كمك مي

نشان ) 2جدول ( هاي سرمادوست حاصل از شمارش باكتري

 يداد كه ميزان باكتري هاي سرمادوست همانند شمارش كل

ش يمارها افزاي در همه تي مدت زمان نگهداريها در طيباكتر

 ي پوشش داده شده حاويمارهايش در تيمقدار افزاافت اما ي

ستم در يش در روز بين افزايشتريب.  كمتر بودياسانس نعناع فلفل

 زانتان يمار حاويو پس از آن در ت) بدون پوشش(مار شاهد يت

  . مشاهده گرديدييبه تنها

                                                 
5. Psychrophilic total count 
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Table1 Total Viable Count (logCFU/g) of various coated fish fillet samples with during storage at 

4°C.  
Time (day)  

Sample                     0                           5                             10                       15                                        20 

Blank                4.36 ±0.05d           6.45±0.11a              7.91±0.09a             8.91±0.14a                         9.94±0.06a 

 Xa                    4.39 ±0.12d           5.41±0.08e              6.38±0.04b             7.36±0.13b                        8.41±0.07a  

Xa250po              4.56 ±0.09a            5.62±0.17c              5.97±0.11c             6.93±0.16c                        7.72±0.05c 

Xa500PO             4.53 ±0.06a            5.58±0.14b              5.88±0.16d             6.52±0.13d                        6.95±0.09d  

Xa750PO             4.43 ±0.10c            5.51±0.06d              5.81±0.14e             6.10±0.10e                        6.78±0.16e 

Xa1000PO               4.49 ±0.21b           4.94±0.13f               5.49±0.09f              6.01±0.19f                        6.41±0.17f 

Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, Blank:Sample without coating.  

Values followed by different letters are significantly different (p < 0.05). 
  

 زانتان ماريزدر تيهاي سرمادوست نن مقدار باكترييترنييپا

- نييپا.  مشاهده شدي ام اسانس نعناع فلفلي پي پ1000 يحاو

 يمار زانتان حاوي سرمادوست در تيهايزان باكتريتر بودن م

 توان به قدرت اثر ي را مي ام اسانس نعناع فلفلي پي پ1000

 يشتر اسانس در غلظت بالاتر، به اثر حفاظتي بيكروبيضد م

افزايي زانتان و اسانس نعناع ن به اثر هميپوشش زانتان و همچن

نتايج حاصل با تحقيق اجاق و همكاران . فلفلي نسبت داد

توزان و اسانس ي اثر پوشش ضد ميكروبي كيدر بررس) 2012(

ز ي و ن]10[آلا ن جهت افزايش ماندگاري ماهي قزليدارچ

ب آلژينات سديم ي تركيرو) 2010 (ييق حمزه و رضايتحق

 ]22[ فيله ماهي قزل آلا  اسانس آويشن جهت پوششيحاو

  .  دارديهمخوان

هاي سرمادوست تعداد مجاز باكتري) 2002(منزو همكاران يگ

 گزارش دادند، اين log CFU/g  7 قزل آلارايهوازي در ماه

كنند و هاي ليپاز و فسفوليپاز توليد ميها عمدتا آنزيمباكتري

ج ياطبق نت. ]23[شوند سبب افزايش مقدار اسيد چرب آزاد مي

. ستم از حد مجاز فراتر رفته استيمار شاهد در روز بيفقط ت

توان به اثر ن بودن تعداد باكتري هاي سرماگرا را ميييعلت پا

 پوشش زانتان و هم افزايي زانتان و اسانس نعناع فلفلي يحفاظت

 مانند تيمول و كاروكرول نسبت يباتيبه جهت دارا بودن ترك

  .داد

Table 2 The psychrophilic bacterial count (logCFU/g) of various coated fish fillet samples during 

storage at 4°C.  

                                                                                      Time (day)                    

Sample                     0                         5                            10                                    15                               20  

Blank             3.86 ±0.09c           4.88±0.11d              5.73±0.22f                   6.84±0.13d                    7.58±0.25f 

 Xa                 3.86 ±0.15c           4.63±0.14c             4.96±0.09d                   5.82±0.08c                    6.89±0.06e  

Xa250PO           3.84 ±0.05c          4.45±0.16b              4.88±0.09c                   5.81±0.18c                    6.72±0.08d 

Xa500PO           3.82 ±0.17b          4.42±0.08b              4.72±0.09b                   5.33±0.23b                    5.87±0.13c  

Xa750PO           3.81 ±0.13b          4.43±0.17b              5.12±0.07e                   5.35±0.23b                    5.64±0.25b 

Xa1000PO          3.75 ±0.09a          3.93±0.14a              4.34±0.04a                   4.83±0.13a                    4.85±0.12a 

Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, Blank:Sample without coating.  

Values followed by different letters are significantly different (p < 0.05).  
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3 -3- pH  

pH باشد و  يك شاخص مهم و موثر در كيفيت گوشت مي

وع، گونه، تغذيه، دما و ظرفيت تامپوني فاكتورهايي مانند ن

  pH .]24و25[باشند ي موثر مpHزان تغييرات يگوشت در م

-  ماهي پس از مرگ برpH است اما 7با يعضله ماهي زنده تقر

د ينما تغيير مي6- 7ن ياساس فصل، گونه و فاكتورهاي ديگر ماب

 زمان ي مختلف طي  نمونه ها pHزان يرات مييتغ. ]11[

  pHن پژوهشيدر ا.  نشان داده شده است1در شكل  ينگهدار

ان دوره ين مقدار در پاي بود كه ا4/6مارها در روز صفر يهمه ت

 يمار حاوي زانتان و تيمار حاويمار شاهد، تي تي براينگهدار

ب ي ام به ترتي پي پ1000 با غلظت يزانتان و اسانس نعناع فلفل

 در طول دوره pHافزايش مقدار . دي رس74/6، 88/6، 96/6به 

 مانند يل تركيبات فراريل تشكيتوان به دلنگهداري را مي

ي  حاصل از فعاليت باكتري هايهاآمونياك و تري متيل آمين

 را pHن كاهش يفاسدكننده ماهي نيز نسبت داد و همچن

ه يبدست آمده از تجز(د كربن ي اكسيتوان به انحلال ديم

ك يد كربنيل اسيجه تشكي عضلات و در نتيدر فاز آب) كوژنيگل

  .]25و26[مرتبط دانست 

  
Fig 1 The pH values of various coated fish fillet 

samples during storage at 4°C. 
(Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, 

Blank:Sample without coating). 

  

  

  

  ۶(FFA)رب آزاد  چي اسيدها-4- 3

د چرب آزاد طي نگهداري كوتاه مدت به علت يگيري اسشكل

عمدتا ليپاز و (هاي داخلي ها توسط آنزيمكاتاليز شدن چربي

گيرد و پيشرفت هيدروليز چربي به ميزان صورت مي) فسفوليپاز

ها وابسته است كه خود متاثر ن آنزيميت ايقابل توجهي به فعال

نتايج . ]27و28[باشند ياز فاكتورهاي داخلي و خارجي م

نشان داد كه در طول ) 2شكل(هاي چرب آزاد گيري اسيداندازه

افته است، يش يافزا مارهايدر همه ت FFA زاني ميزمان نگهدار

سه يدر مقا) بدون پوشش(مار شاهد يش در تيهرچند روند افزا

مارها نشان يسه تيمقان يهمچن. شتر بوده استيمارها بير تيبا سا

 ي معني اختلاف آماري صفر و پنجم نگهداريداد كه در روزها

ن تفاوت يشتريو ب) p>05/0(مارها وجود نداشت ين تي بيدار

ستم ي پانزدهم و بيها  مربوط به روزهامارين تيدار در بيمعن

مار، زمان و اثرات متقابل  آنها، يدر بررسي اثر ت.  بودينگهدار

ن يشتريمار بدون پوشش بيستم در تير روزب دFFAزان يم

مار پوشش داده شده با زانتان ي درصد و در ت6/3 يعنيمقدار 

    يعنين مقدار ي كمتري ام اسانس نعناع فلفلي پيپ1000 يحاو

 .درصد را داشته است49/1

 پوشش داده شده با يمارهاي از آن بود كه تي حاكيز آماريآنال

 مشابه و ي ام اسانس عملكردي پي پ1000 و 750 يزانتان حاو

. گذاري يكسان در مهار هيدروليز چربي از خود نشان دادندتاثير

 يدر بررس) 1371(ج زرگر و همكاران يق با نتاين تحقيج اينتا

آلاي رنگين  ماهي قزليم بر ماندگارينات سدير پوشش كازئيتاث

ر پوشش يدر مطالعه تاث) 1390 (ييز حمزه و رضايكمان و ن

 ي قزل آلاي ماهيشن بر ماندگاريم و اسانس آوينات سديآلز

  .]9و22[ن كمان مطابقت داشت يرنگ

                                                 
6. Free fatty acids 
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Fig 2 The mean values of free fatty acids of various 

coated fish fillet samples during storage at 4°C. 
(Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, 

Blank:Sample without coating). 

  

  7(PV) عدد پراكسيد -5- 3

 غذاهاي دريايي ي در فراوري از مشكلات اصليكي

اكسيداسيون چربي است كه با ايجاد بو و طعم نامطلوب همراه 

د كه  بدون بو و طعم هستنيباتيدها تركيدروپركسيه. باشديم

 شوند كه با يل مي ها تشكيون چربيداسيه اكسيدر مراحل اول

نتايج . ]15و29[ شوند ي ميابيد ارزي عدد پراكسيرياندازه گ

 3د در طي روزهاي مختلف در شكليگيري عدد پراكساندازه

د در طول زمان، ي عدد پراكسيدر بررس. نشان داده شده است

ش يسرعت افزا. افتيش يها افزاماريد در همه تيزان پراكسيم

 ي حاويمارهاين و در تيشتريد درتيمار شاهد بيعدد پراكس

ن شدت را در ي كمتري ام اسانس نعناع فلفلي پي پ1000 و 750

ن ي، بي صفر و پنجم نگهداريدر روزها. مارها داشتين تيب

 مشاهده يداريچ تفاوت معني مختلف هيمارهايد تيعدد پراكس

 و 750 ي زانتان حاويمارهاين تين بي، همچن)p>05/0(د ينگرد

 تا روز پانزدهم اختلاف ي ام اسانس نعناع فلفلي پي پ1000

 يعني يان دوره نگهداريد و تنها در پاي مشاهده نگرديداريمعن

  . دار شديمار معنين دو تيستم اختلاف ايدر روز ب

                                                 
7.  Peroxide value 

  
Fig 3 The peroxide values of various coated fish 

fillet samples during storage at 4°C. 
(Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, 

Blank:Sample without coating). 
  

 مختلف اسانس يها غلظتيمار زانتان حاوي تي طور كل به

دها از خود نشان يدروپراكسيل هي در مهار تشكيشتريت بيقابل

 اسانس نعناع يدانياكسيآن را به قدرت آنت توان يداد كه م

-20د ي مقدار پراكسيشنهاديحد قابل قبول پ.  نسبت داديفلفل

كه ] 30[ است يلوگرم چربيد در كي والان پراكسي اكيلي م10

ن حد فراتر يستم از ايمار شاهد در روز بين مطالعه فقط تيدر ا

ران  و همكاييج رضايق حاضر با نتايج تحقينتا.  رفته است

كمان با  ماهي قزل آلاي رنگيني پوشش دهيدربررس) 1390(

  .]3[استفاده از آلژينات سديم و اسانس آويشن مطابقت داشت 

  ٨(TBA) عدد تيوباربيتوريك اسيد -6- 3

 يعدد تيوباربيتوريك اسيد به طور گسترده به عنوان شاخص

ها مورد استفاده چربيجهت سنجش ميزان اكسيداسيون ثانويه 

ون، يداسيشرفت واكنش اكسيهمزمان با پ. گيردقرار مي

د ها و يبات فرار و معطر از جمله آلدئيدها به تركيدروپراكسيه

ق يبات مذكور از طري تركيابي شوند كه ارزيكتون ها شكسته م

 TBAواكنش با معرف تيوباربيتوريك اسيد به عنوان عدد 

 يمارهاي تTBAگيري عدد  نتايج اندازه.]31[ شود يگزارش م

نتايج نشان داد كه با .  نشان داده شده است4مختلف در شكل

 افزايش يافته و البته TBAگذشت زمان در همه تيمارها عدد 

                                                 
8. Thiobarbituric acid 
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 .اين افزايش در تيمار شاهد با شدت بيشتري همراه بوده است

نتايج آناليز آماري مشخص ساخت كه در طي روزهاي صفر، 

مارها و ي تTBAن عدد ي بي داريدهم اختلاف معنپنجم و 

 ي، اما در روزها)p>05/0(  مختلف وجود ندارد يهازمان

 بالاتر يها غلظتي حاوي پوشش هايستم نگهداريپانزدهم و ب

 يريگر چشميتاث)  امي پي پ1000 و 750 (ياسانس نعناع فلفل

ها و در يون چربيداسيه اكسيد محصولات ثانويدر كاهش تول

 در  TBAن بودن عددييپا.  داشتTBAجه كاهش عدد ينت

 ي اسانس نعناع فلفلي پوشش داده شده با زانتان حاويمارهايت

 يي، تواناي اسانس نعناع فلفليداني اكسيتوان به اثر آنتيرا م

ر ي تاثييژن و احتمالا هم افزايزانتان در ممانعت از نفوذ اكس

. ]26و33،32[ داد  نسبتيپوشش زانتان و اسانس نعناع فلفل

، در مورد )2008(اين تحقيق با نتايج مطالعه رضايي و حسيني 

 كه يمار ماهي اروپايي همخواني دارد، همچنين در تحقيق

انجام گرفت مشخص شد كه ) 1390(توسط حمزه و رضايي 

افته است و يش ي افزاي در طول مدت نگهدارTBAزان يم

 يمارها رشد بالاترير تيمار شاهد نسبت به سايمقدار آن در ت

مار پوشش داده شده با يزان مربوط به تين ميداشته و كمتر

از . ]22و34 [باشديشن مي اسانس آويم حاوينات  سديآلژ

 يلي م2ن شاخص به محدوده مجاز كه ير ايدن مقاديلحاظ رس

 گزارش شده يلوگرم گوشت ماهيد در كي آلدئيگرم مالون د

ن محدوده يستم از ايز بمار شاهد در روي، فقط ت]35[است 

  .فراتر رفته است

  
Fig 4 The TBA values of various coated fish fillet 

samples during storage at 4°C. 
(Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, 

Blank:Sample without coating). 

   حسييهايژگي و-7- 3

رنگ، بو، طعم، بافت و  (ي حسي هايژگين ويانگيايسه ممق

 در ي نگهداري طي مختلف ماهيمارهايت)  يرش كليپذ

 از روند يج حاكينتا.  نشان داده شده است3خچال در جدول ي

مارها ي همه تي حسي هايژگيازات مربوط به تمام وي امتيكاهش

ها رات رنگ نمونهيي بود، گرچه تغيدر طول دوره نگهدار

 را از خود ي كاهش كمتري حسي هايژگير ويسبت به سان

از رنگ مربوط ين امتيشتري، بيستم نگهداريدر روز ب. نشان داد

 و ي ام اسانس نعناع فلفلي پي پ1000 يمار زانتان حاويبه ت

 .بود) بدون پوشش(از مربوط به نمونه شاهد ين امتيكمتر

 روند يا مختلف داريمارهايز در تيامتيازات مربوط به بو ن

مار شاهد و زانتان به ين كاهش در تيشتري بوده و بيكاهش

از يامت. ديستم مشاهده گردي پانزدهم و بي در روزهاييتنها

 داشته ي روند كاهشيزدر طول دوره نگهداريمربوط به طعم ن

از ين امتيستم كمتري پانزدهم و بي روزهايكه طيطوراست به

مار يب به تي طعم به ترتازين امتيشترين و بيكمتر. ديثبت گرد

  امي پيپ 1000 يمار پوشش داده شده با زانتان حاويشاهد و ت

مارها ي بافت تيفي كيبررس.  تعلق داشتياسانس نعناع فلفل

ب به يرات به ترتيين تغيشترين و بيمشخص ساخت كه كمتر

 ام اسانس ي پي پ 1000 يمار پوشش داده شده با زانتان حاويت

ازات مربوط يسه امتيمقا. ر شاهد تعلق داشتماي و تينعناع فلفل

 از يش زمان نگهداري نشان داد كه با افزايرش كليبه پذ

مار شاهد نسبت ين كاهش در تيرش نمونه كاسته شده و ايپذ

 يج آزمون حسي نتايبه طور كل. دتر بوديمارها شدير تيبه سا

 يمار پوشش داده شده با زانتان حاويها نشان داد كه تنمونه

ن يشتري بي همواره داراي ام اسانس نعناع فلفلي پي پ1000

رات در طول دوره يين تغين كمتري و هم چنيازات حسيامت

 پوشش يكروبي و ضد ميشياثرات ضداكسا.  بودينگهدار

 يهايژگيشتر وي سبب حفظ بي اسانس نعناع فلفليزانتان حاو

ه لي فيمارهاي بالاتر تيرش كلين پذيت بهتر و همچنيفي، كيحس

ج تحقيقات اجاق و يج حاضر با نتاينتا. دي قزل آلا گرديماه

 يتوزان حاوي پوشش كيكروبي اثر ضد ميرو) 1391(همكاران 

ن كمان ي رنگي قزل آلاي ماهين جهت ماندگارياسانس دارچ

  .]36 [خچال مطابقت داشتي يدر دما
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Table3 The mean values of sensory characteristics of various coated fish fillet samples during storage 
at 4°C.  

Xa:Xantan, PO: peppermint essential oil, Blank:Sample without coating.  
Values followed by different letters are significantly different (p < 0.05). 

  گيري نتيجه- 4
ه افزودن اسانس ق نشان داد كين تحقيل نتايج ايه و تحليتجز

 قزل ي ماهيله هاي في به زانتان جهت پوشش دهينعناع فلفل

 پوشش يشي و ضد اكسايكروبيش خواص ضد ميآلا سبب افزا

 پوشش داده شده با ي قزل آلاي ماهيله هاي كه فيشد، به طور

 ام اسانس ي پي پ1000  و750 يزانتان بخصوص در غلظت ها

مه فاكتورهاي مورد ارزيابي نعناع فلفلي حداقل تغييرات را در ه

بنابراين . از خود نشان دادند) ي و حسيشي، اكسايكروبيم(

تواند به عنوان ب زانتان حاوي اسانس نعناع فلفلي مييترك

و و فساد يپوشش مناسبي جهت كاهش سرعت فساد اكسيدات

Parameters/Samples  Time (day)    
0  5 10 15 20 
Colour      

Blank 7±0.0aA 6.67±0.5bB 5.67±0.33aC 5±0.28cD 4.3±0.34dE 

Xa 7±0.0aA 6.67±0.52bB 5.30±0.11bC 5±0.17cD 4.67±0.22cE 

Xa250PO 7±0.0aA 6.67±028bB 5.67±0.14aC 5±021cD 4.67±041cE 

Xa500PO 7±0.0aA 7±0.14aA 5.30±0.1bB 5±0.12cC 5±0.15bC 

Xa750PO 7±0.0aA 7±0.14aA 5.67±0.19aB 5.30±0.22bC 5±0.11bD 

Xa1000PO 7±0.0aA 7±0.14aA 5.67±0.0aB 5.67±0.10aB 5.3±0.21aC 

Odour      

Blank 7±0.0aA 6.30±0.5aB 4.30±0.43eC 0.67±0.38fD 0±0.38eE 

Xa 7±0.0aA 6.30±0.52aB 4.67±0.14dC 2.30±0.14eD 1.30±0.28dE 

Xa250PO 6.30±025bA 5.67±028cB 5±0.14cC 3±025dD 1.67±043cE 

Xa500PO 6±0.0cA 6±0.14bA 5.30±0.0bB 4.30±0.14cC 4.00±0.25bD 

Xa750PO 6±0.0cA 5.67±0.14cB 5.67±0.14aB 4.67±0.25bC 4.67±0.14aC 

Xa1000PO 6±0.0cA 6±0.14bA 5.67±0.0aB 5±0.14aC 4.67±0.38aD 

Flavour      

Blank 7±0.21aA 6±0.42aB 3.67±0.34dC 1.67±0.38dD 0.67±0.6dE 

Xa 7±0.11aA 6±0.12aB 3.67±0.14dC 2.67±0.12cD 2.33±0.29cE 

Xa250PO 6.67±025bA 6± 028aB 4.30±0.19cC 3±015bD 2.33±033cE 

Xa500PO 6±0.0cA 6±0.13aA 4.30±0.0cB 3.67±0.18bC 3.67±0.26bC 

Xa750PO 6±0.18cA 6±0.14aA 5±0.13bB 5±0.26aB 4.67±0.11aC 

Xa1000PO 6±0.1cA 6±0.19aA 5.67±0.0aB 5±0.24aC 4.67±0.18aD 

      
Texture 
Blank 7±0.0aA 6.3±0.5bB 3.33±0.33eC 2.30±0.26fD 1.67±0.29dE 

Xa 7±0.0aA 6.00±0.52bB 4.67±0.14dC 4.30±0.14dD 4.30±0.34cD 

Xa250PO 7±0.0aA 6.30±028bB 4.67±0.24dC 4.00±0.27eE 4.30±045cD 

Xa500PO 7±0.0aA 6.30±0.14bB 5.00±0.10cC 4.67±0.14cD 4.30±0.20cE 

Xa750PO 7±0.0aA 6.67±0.13aB 5.30±0.12bC 5.0±0.23bD 5.00±0.19bD 

Xa1000PO 7±0.0aA 6.67±0.21aB 6.00±0.0aC 5.67±0.14aD 5.67±0.13aD 

Total acceptability      
Blank 7±0.0aA 6.5±0.5aB 4.25±0.43dC 2.41±0.38dD 1.66±0.38aE 

Xa 7±0.0aA 6.41±0.52aB 4.58±0.14cC 3.58±0.14cD 3.16±0.28aE 

Xa250PO 6.75±025bA 6.41±028aB 4.91±0.14bC 3.75±025cD 3.25±043bE 

Xa500PO 6.5±0.0cA 6.41±0.14aA 5.00±0.0bB 4.41±0.14bC 4.25±0.25cA 

Xa750PO 6.5±0.0cA 6.41±0.14aA 5.41±0.14aB 5.0±0.25aC 4.83±0.14cA 

Xa1000PO 6.5±0.0cA 6.41±0.14aA 5.75±0.0aB 5.33±0.14aC 5.08±0.38cA 
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 ي هايژگيجه حفظ ويآلا و در نتميكروبي گوشت ماهي قزل

- ي درجه سانت4 ي آن در دمايرش زمان ماندگاي و افزايحس
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Fish has high sensitivity to microbial and oxidative deterioration due to its high content of unsaturated 
fatty acids and proteins. Recently, natural and edible coatings have gained wide applications as 
alternative to synthetic preservatives to prevent fish from deterioration and quality loss. In this study, 
the effect of xanthan coating (0.5% w/v) containing peppermint essential oil (250, 500, 750, & 1000 
ppm) on the quality of Onchorhynchus mykiss was evaluated at refrigerated temperature (4ºC) for a 
period of 20 days. Microbiological changes including, total viable count (TVC), psychrophilic bacteria 
(PTC), physicochemical changes including peroxide value (PV), thiobarbituric acid value (TBA), free 
fatty acid (FFA), pH, and sensory changes (taste, odour, texture, color & total acceptability) were 
evaluated periodically (at intervals of 5 days). Results indicated that the coating treatments could 
effectively retard the growth of bacteria as shown by less TVC and PTC compared to those of control 
(without any coating/preservative) during storage. The coating treatments also could significantly 
(p<0.05) inhibit oxidative deterioration and preserves the sensory properties of fish samples during 
storage. The treatments coated with xanthan containing 750 and 1000 ppm peppermint oil showed the 
least changes in all the factors evaluated, and there was no significant difference (p<0.05) between this 
two treatments. Therefore, xanthan coating containing peppermint essential oil can be a promising 
candidate for preserving fish during cold storage. 
 
Keywords: Xanthan, Essential oil, Peppermint, Onchorhynchus mykiss, Storage period 
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