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پتانسیل آنتی باکتریایی و آنتی اکسیدانی عصاره 

   در افزایش عمرماندگاري (Rosmarinus officinalis)زمارير
  (Oncorhynchus mykiss) ماهی قزل آلاي رنگین کمان   

  
   3،عبدالمحمد عابدیان∗ 2 ، مسعود رضائی1حلیمه اعتمادي

 
 وم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور دانشجوي کارشناسی ارشد شیلات، دانشکده عل- 1          

یار  گروه شیلات ، دانشکده علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور دانش-2  
  دانشیار گروه شیلات ، دانشکده علوم دریایی، دانشگاه تربیت مدرس، نور-3

 

  چکيده
.  ماهی قزل آلاي رنگین کمان بسته بندي شده در خلاء بررسی شددر) درصد 1/0(در این مطالعه اثر آنتی باکتریایی و آنتی اکسیدانی عصاره رزماري 

، اسید چرب آزاد، پراکساید، pH(، شیمیایی )کل باکتري ها، باکتریهاي اسید لاکتیک و انتروباکتریاسه باکتري هاي سرمادوست،(آنالیزهاي میکروبی 
عصاره رزماري به طور معنی .  انجام شدC°1±2 روز در دماي 18ول و بررسی هاي حسی این ماهی در ط) اسید تیوباربیتوریک و تري متیل آمین

مقادیر باکتري هاي سرمادوست و کل باکتري ها در طول دوره .  اکسیداسیون لیپید را در ماهیان تیمار شده به تعویق انداخت (p<0.05)داري
باقی ماند به طوري که  فساد میکروبی در این نمونه ها ) log cfu/g 7(نگهداري در ماهیان تیمار شده با عصاره رزماري زیر حد قابل قبول پیشنهادي 

 ماهی قزل آلاي رنگین کمان تیمار ،طبق بررسی هاي حسی و آنالیزهاي میکروبی.   کاهش یافت (p<0.05)نسبت به نمونه شاهد به طور معنی داري 
یکه عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه ها را نسبت به نمونه شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف بودند به طور

  .  روز افزایش دهد4شاهد 
  

  عصاره رزماري، بسته بندي در خلاء، عمر ماندگاري  قزل آلاي رنگین کمان،:کلید واژگان
 

  مقدمه -1
   به منظور  باکتریایی و آنتی اکسیدانی فعالیت آنتی ا مناسب ب              فساد  برابر در   که دارندیی بالا ییرغم ارزش غذا ن بهماهیا
   در عین حالو  عمر ماندگاري گوشت  افزایش،بهبود کیفیت             ،ي نگهدار   طول  در  و  هستند   حساس اری بس  ویداتی اکس

  ].2[هاي اقتصادي ضروري و مفید می باشدجلوگیري از ضرر            یوداتی و اکسییای باکتر  اثر فساد در  آنها   یفی ک اتیخصوص 
   سال 30  از حدود  رزماري عصاره  اکسیدانی  فعالیت آنتی             ، نامطبوعيجاد بوی باعث اویداتیفساد اکس. ]1[ابدی ی کاهش م

  تحقیقات زیادي  مدت ین  ا  طی  شده است و پیش شناخته             وي مغذ مواد ر در ساختمان یی تغ،رات نامطلوب در طعمییتغ 
   باکتریایی  آنتی روي این گیاه انجام شد که همگی خاصیت بر             و  فساد  کهی در حال د شوی محصول میی کاهش ارزش غذا

   در  ال فع  ماده  مهمترین .وآنتی آکسیدانی آن را تأیید کردند             سلامت در يجد خطرات  جاد یا منجر به یکروبیم ی آلودگ
  دیگري  فنولی  ترکیبات  می باشد عصاره رزماري کارنوزول             يوادماز    استفاده نیبنابرا .  شودی م کننده  مصرف  یی غذا
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اپی رزمانول و ایزو رزمانول همچنین اسید رزمارینیک و مثل 
 در .]3[شدند کارنوزیک از برگ هاي رزماري جداسازي اسید

 یدانی اکسی آنتی که قدرتمشخص شدان  و همکارWuتحقیق
 بر .]4[است BHT و برابر با BHAشتر از ی بيعصاره رزمار

 نی بيغلظت ها Wanasundara و Shahidiاساس مطالعه 
ppm 1000-200 مختلف ي را در غذاهايعصاره رزمار 

  کهگزارش کردندنیز  و همکاران Farmanek .]5[ شدشنهادیپ
د و فساد یپیون لیداسی از اکسيریجلوگعلاوه بر يعصاره رزمار

 يرات رنگ گوشت در طول دوره نگهدارییاز تغ یکروبیم
ت گوشت از نظر یفیش کیکند و باعث افزا ی ميریجلوگ

   .]6[ شودی می حسيفاکتورها
در بین گونه هاي متفاوت پرورشی ماهی قزل آلاي رنگین 

 قابلیت ،، از نظر تولید بالاي سالیانه )O. mykiss(کمان
سترسی براي مصرف کننده و پراکنش مناسب از اهمیت د

 برخوردار است  و مصرف کنندگانزیادي بین پرورش دهندگان
و اغلب به صورت ماهی کامل از مغازه هاي خرده فروشی و یا 

 بزرگ قابل مغازه هايبه صورت فیله شده و شکم خالی از 
ید  نظر به ارزش اقتصادي و غذایی، درصد بالاي تول.تهیه است

و شیوه هاي نگهداري موقت و عرضه این ماهی، بررسی 
 و تاثٌیرات بسته چالکیفیت و تعیین عمر ماندگاري آن در یخ

 بر آن از جنبه هاي مهم مطالعات  مختلفي هایو افزودنبندي 
بر همین .  کیفی در بهداشت و تغذیه انسان بشمار می رود

 ی و آنتیتریای باکی پتانسیل آنتیاساس در این مطالعه به بررس
 در ) Rosmarinus officinalis( ي عصاره رزماریاکسیدان

 رنگین کمان پرداخته ي قزل آلای ماهيافزایش عمرماندگار
  .شد
 

  مواد و روش ها  -2
  تهیه ماهی و تیمار کردن نمونه ها -2-1

با میانگین  ()O. mykiss(ماهی قزل آلاي پرورشی عدد  39
از )  میلیمتر حدوداً یک ساله270 گرم، میانگین طول 300وزن 

 تهیه 1385 در زمستان شهرستان نوشهریکی از مزارع پرورشی 
  دقیقه به آزمایشگاه دانشکده منابع طبیعی30 و در مدت شد

ها از بین ماهیهاي هم   نمونه. تربیت مدرس منتقل شدنددانشگاه
 داخل مخلوطی از بهاندازه و سالم، بطور تصادفی انتخاب و 

 قرار داده شدند تا توسط شوك سرمایی آب و یخ
)Hypothermia(پس از در ادامه، این ماهیان .  کشته شوند

 عدد از سه.  شدندشو شست با آبفلس گیري و تخلیه شکمی
 انتخاب )روز صفر(نخست آزمایش ماهی به عنوان نمونه روز 

 18هاي باقی مانده به دو بخش تقسیم شدند،   ماهی وشد
دستگاه (خلاء عنوان نمونه شاهد در ماهی بخش اول به 

BOSS N84 (بسته ها از جنس پلی اتیلن.بسته بندي شد   
      ماهی 18.  بودندμm 75 با دانسیته کم و داراي ضخامت

    با غلظتيعصاره رزماردر محلول   5/1:2  به نسبتدیگر 

ppm1000  غوطه ور شدند و پس از بسته قه ی دق30به مدت
ن جعبه هاي جداگانه قرار داده شد و متعاقباً بندي در خلاء درو

 به مدت C۫ 1±2بر همه نمونه ها برچسب زده شد و در دماي 
 18، 15 ،12، 9، 6 ،3در روزهاي .  روز نگهداري شدند18

هر بخش به طور تصادفی انتخاب  از دوره نگه داري سه ماهی
شیمیایی، (شد و به منظور تعیین پارامترهاي کیفی 

  .مورد آزمایش قرار گرفت) ژیکی و حسیوبیولورمیک
  )pH(  اسیدیته اندازه گیري-2-2
 میلی لیتر آب 45 گرم نمونه چرخ شده از هر تیمار به 5

 ثانیه در یک مخلوط کن قرار 30مقطر اضافه شد و به مدت 
 متر دیجیتالی pH نمونه ها با pHداده شد سپس 

)Multiline P4 Wtw( با استاندارد هایی در pH 4  7و  
  .]7[اندازه گیري شد

   شیمیاییآزمایش هاي -2-3
مقادیر کافی از گوشت سپس  چرخ شد و ان ماهینمونه    

آزمایش  .هموژن شده براي آنالیز هاي  شیمیایی برداشته شد
 مطابق روش پیشنهاد شده اسید چرب آزاد، پراکساید هاي

مطابق تیوباربیتوریک  اسید  ،]8 [ و همکاران Eganتوسط 
و تري متیل آمین مطابق ] 9[  و همکارانNamulemaش رو

  .انجام گرفت] AOAC ]10روش پیشنهادي 
   میکروبیآزمایش هاي -2-4
 سانتی متر مربع از پوست ناحیه قدامی پشت ماهی بـا          25   

سپس با انبرك و اسکارپل اسـتریل       . ضدعفونی شد % 70اتانول  
 ازگوشـت  g 10قسمت ضدعفونی شـده پوسـت کنـی شـد و     

 میلی لیتر سرم فیزیولوژي اسـتریل  90یرین برداشته شده و در ز
کـن    ثانیه در یک مخلـوط     60قرار داده شد و به مدت       % 85/0

سـه مـاهی از هـر بخـش بـه طـور       . هموژن شـد   آزمایشگاهی
  .جداگانه نمونه برداري شد
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تهیه محیطهاي کشت، انکوباسیون  -2-5 
        وشمارش باکتري

ا و باکتري هاي سرمادوست در براي شمارش کل باکتریه  
 Plate(نمونه هاي تهیه شده، از محیط کشت پلیت کانت آگار 

count agar( استفاده شد بعد از ساخت محیط کشت، با 
 میلی لیتر از نمونه هاي تهیه شده طبق دستور 1/0میکرو سمپلر 

 .ي محیط کشت به طور سطحی پخش شدالعمل بالا، بررو
 شده مربوط به کل باکتري ها بعد پلیت کانت هاي کشت داده

 شمارش شدند و پلیت oC37   ساعت انکوباسیون در48از 
 روز 10هاي مرتبط با باکتري هاي سرمادوست بعد از 

براي شمارش . ]11[  شمارش شدندoC 7انکوباسیون در 
 Violet Red Bile Glucoseانتروباکتریاسه از محیط کشت 

Agar) VRBGA(لیتر نمونه به طور  لی می1/0.  استفاده شد
شمارش .  گسترش داده شدVRBGAسطحی برروي محیط 
 C۫۫ 30 ساعت انکوباسیون پلیت ها در24انتروباکتریاسه بعد از 

کلنی هاي بزرگ با هاله صورتی رنگ به عنوان . انجام شد
براي شمارش باکتري هاي اسید . انتروباکترها شمارش شدند

 deMan Rogosa and Sharpeلاکتیک از محیط کشت 

(MRS) agarمیلی لیتر نمونه با میکرو سمپلر 1.  استفاده شد 
به پتري دیش خالی منتقل می گردد یک لایه محیط کشت مایع 
آماده شده به نمونه اضافه شده پتري دیش را به طور سینوسی 
تکان داده تا نمونه با محیط کشت مخلوط شود و پس از سرد 

براي ایجاد . یه اولیه اضافه شدشدن، لایه باریک دیگري به لا
     هاي کشت داده شده در جار  یک محیط بی هوازي پلیت

 قرار داده شدند و در انکوباتور C گازپک 2بی هوازي حاوي 
C داده هاي حاصل از .  روز نگهداري شدند2-3 به مدت 30 ۫۫

شمارش چشمی پلیت ها در عکس رقت ضرب شده، بر وزن 
ن داده ها در یبا قرار دادن ا .شد نمونه برداشت شده تقسیم

 )log cfu/g(واحد وزن   لگاریتم تعداد کلنی در،تمیلگار
  .دمبدست آ

  بررسی حسی   -2-6
ه گروه نمونه ها در هر دوره زمانی نمونه برداري بدو     

 آموزش دیده از نظر فاکتور هاي حسی ارزیاب نفر 5وسیله 
 EC نام طرحدرجه بندي انجمن اروپا به  مطابق با طرح

)European Community(ظاهر . درجه بندي شدند 

پوست، آبشش، چشم و لعاب سطحی همچنین بوي ناشی از 
آبشش و بخش درونی هر ماهی در چهار درجه کیفی ارزیابی 

، کیفیت عالی، کیفیت مناسب ECدر طرح درجه بندي . شدند
، )نسبت به وضعیت عالی، ماهی کاهش کیفی کمی دارد(

بد و کیفیت ) هنوز مناسب براي فروش می باشد(وب کیفیت خ
به ترتیب ) ماهی فاسد شده و دیگر براي فروش مناسب نیست(

می دهند  نشان C و E،A  ،Bعلامت هايبا علامت هاي 
 در مورد ارزیاب 5در نهایت نتایج درجه بندي . ]12[

فاکتورهاي کیفی در هر ماهی جمع شدند و درجه نهایی مربوط 
 C و E،A  ،B به درجات. تور در هر تیمار تعیین شدبه هر فاک

   . داده شد4 و 3، 2، 1به ترتیب نمرات
  تجزیه و تحلیل آماري -2-7

  تجزیه و تحلیل آماري داده هاي حاصله با نرم افزار 
SPSSبه منظور تجزیه و تحلیل مقادیر کمی .  انجام پذیرفت

 يآزمایش هاو   شیمیاییآزمایش هاياز به دست آمده 
 پس از کنترل نرمال بودن داده ها با استفاده از آزمون میکروبی

) Kolomogorav – Smirnov( اسمیرنوف –کولموگراف 
از تجزیه واریانس دو طرفه در قالب طرح آماري فاکتوریل 

همچنین براي تعیین تفاوت معنی . کاملاً تصادفی استفاده گردید
 آزمون حداقلدار بین میانگین ها در تیمارهاي مختلف از 

  و براي بررسی تفاوت هاي بین )LSD(تفاوت معنی دار 
در زمان هاي مختلف براي یک تیمار از آزمون میانگین ها 

لازم به ذکر است که در .  استفاده گردید)Duncan(دانکن 
      ، H0تمامی مراحل تجزیه و تحلیل، خطاي مجاز براي رد 

  .]13[  درصد در نظر گرفته شد5
  

  جینتا -3
تیوباربیتوریک ، پراکساید، اسیدهاي چرب آزاد، pHراتییتغ
نمونه ن کمان ی رنگي قزل آلای ماهتري متیل آمین و اسید

 روز 18 ی طي عصاره رزمارمار شده بایتشاهد و نمونه 
 5 تا 1يب در نمودارهایبه ترت  oC 1±2  ي در دماينگهدار

  ات رییب تغی به ترت9تا  6 ي نمودارها.آورده شده است
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 قابلیت پذیرش ماهیان بسته بندي شده در خلاء و بسته بندي شده درخلاء با تیمار رزماري از نظر فاکتورهاي حسی مطابق 1جدول 

  (EC scheme)طرح درجه بندي انجمن اروپا 
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

  
شمارش کل باکتري ها، باکتري باکتري هاي سرمادوست، 

هاي اسید لاکتیک و انتروباکتریاسه را در دو تیمار مورد 
 قابلیت پذیرش ماهیان بسته 1جدول . آزمایش نشان  می دهد

بندي شده در خلاء و بسته بندي شده درخلاء با تیمار رزماري 
  .را از نظر فاکتورهاي حسی نشان می دهد

  

  يریگ جهیبحث ونت -4
مار یدر هر ت ي دوره نگهداري در ابتداpHندك کاهش ا    

 به هنگام یچه ماهیدر ماه CO2ت یل حلالیممکن است به دل
 و همکاران،  Manju سط تویج مشابهینتا .باشد يبسته بند

Tiffney و Mills بسته بندي شده در خلاء ينمونه ها در 
 طبق آنالیز هاي آماري تفاوت معنی .]15،14[دست آمده ب

 pH بین دو تیمار مورد آزمایش در میزان )P<0/05(داري
و همکاران در  McCarthy يافته های که با داشتنوجود 

 يرو  براهانی گیعی عصاره طبیدانی اکسیل آنتی پتانسیابیارز
 نمونه ماهی pH .]16[پخته شده مطابقت دارد گوشت خام و

ه ید، تغذیه صی، ناح مثل گونهمی تواند به فاکتورهاي متعددي
 شرایط نگهداري و ظرفیت بافري گوشت مرتبط  دما ویهما

  .]17[باشد
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در روز هاي مختلف نگه داري در  pH تغییرات 1نمودار 

هر مختصه ). =3n( در دو تیمار مورد آزمایش C 1۫±2دماي 
حروف کوچک مشترك درهر .  انحراف معیار±بیانگر میانگین 

 هاي مختلف در زمان منحنی نشان از عدم تفاوت معنی دار
  .است

  
  اسید هاي چرب آزاد -4-1

      گلیسریدها، گلیکولیپیدها وفسفولیپیدها توسط آنزیم 
   هاي لیپاز هیدرولیز شده و به اسید هاي چرب آزاد تبدیل 
 می شوند که در ادامه روند اکسیداسیون چربی به آلدهیدها و

نجر  مییتنهاه ب یز چربیدرولیه .]18[کتون ها تبدیل می شوند

نمونه هاي بسته بندي شده در خلاء با تیمار 
 رزماري

 نمونه هاي بسته بندي شده در خلاء
 تیمار

18 15 12 9 6 3 0 

  

18 15 12 9 6 3 0 
روز هاي 
 نگهداري

B B A A E E E C B B A A E E پوست 

C B B A A E E C C B B A A E چشم 

B A A E E E E C B A A A E E بو 

B B B A A E E C B B A A E E آبشش 

B A A A E E E 

  
  

C C B B A A E ظاهر 
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 شود ی نامطلوب در محصول نمي، طعم و بوتیفیبه کاهش ک
ون یداسیتوسعه اکس اسیدهاي چرب آزاد لیتشکت ی اهمیول

 طی دوره نگهداري اسیدهاي چرب آزادافزایش .  استیچرب
که با نتایج گزارش  )P<0/05(در هر دو تیمار معنی دار بود

و همکاران برروي مارماهی اروپایی  Özogul  توسطشده
)Anguilla anguilla( نگهداري شده در یخ و بدون یخ با 

 از شروع دوره نگهداري تا .]19[ مطابقت داردC۫ 1±3دماي 
 اسیدهاي چرب آزادنهمین روز تفاوت معنی داري بین مقادیر 

 میزان آنن دوره ی بعد از ای ولتیمارهاي مختلف مشاهده نشد
 ي داریمعن به طور يمار شده با عصاره رزماریان تیدر ماه

)P<0/05( باشد که ممکن است به یکمتر از نمونه شاهد م 
  . باشديعصاره رزمار یدانی اکسیت آنتیل خاصیدل
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در روز هاي مختلف نگه اسید چرب آزاد  تغییرات 2نمودار 

    ). =3n( در دو تیمار مورد آزمایش C 1۫±2داري در دماي 
وف کوچک حر.  انحراف معیار±هر مختصه بیانگر میانگین 

مشترك درهر منحنی نشان از عدم تفاوت معنی دار در زمان 
  .هاي مختلف است

  
  اندیس پراکسید و تیوباربیتوریک اسید -4-2

جهت تعیین هیدروپراکسایدها به عنوان محصول اولیه      
اکسیداسیون چربی در ماهیان از شاخص پراکساید استفاده می 

مین روز نگهداري میزان  در مطالعه حاضر تا دوازده].20[شود 
پراکسید در تیمارهاي مختلف روند افزایشی داشت بعد از این 

دیده شد که ممکن  ماریدر هر دو تدوره یک کاهش ناگهانی 
است به دلیل واکنش هاي ثانویه اکسیداسیون و تولید کربونیل 

واکنش هاي ثانویه اکسیداسیون از . ها و ترکیبات فرار باشد
وتئین هاي قابل حل در نمک و تولید جمله واکنش با پر

 و 3 و استن2 ، پروپیونالدئید1ترکیبات کربونیلی نظیر استالدئید
 5 و اسید پروپیونیک4اسیدهاي چرب فرار نظیر اسید کاپروئیک

 و نیز گازهاي فرار نیز می توانند دلایل چنین کاهشی باشند
قبول میزان پراکساید در همه نمونه ها کمتر از حد قابل  ].21[

)  میلی اکی والان پراکسید بر کیلوگرم چربی10-20(پیشنهادي 
مقادیر پراکسید گزارش شده در این . ]22 [  بودHussتوسط 

 برروي Özogulمطالعه مطابق با نتایج بدست آمده توسط 
 نگه داري شده )Scomphthalmus maximus(توربوت 

لیپید در  به منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون .]23[در یخ بود
 استفاده تیوباربیتوریک اسیدماهیان به طور وسیعی از شاخص 

ویژه ه  که میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون ب]24[می شود 
در طول این شاخص  روند افزایش آلدهیدها را نشان می دهد

مدت نگهداري ممکن است به دلیل افزایش آهن آزاد و دیگر 
ن آلدهیدها به عنوان پراکسیدان ها در ماهیچه باشد همچنی

محصول ثانویه اکسیداسیون از شکست هیدروپرکسایدها ایجاد 
تواند دلیلی بر این  شوند روند افزایشی هیدروپراکسیدها می می

از   در بعضیتیوباربیتوریک اسیدکاهش میزان . امر باشد
دلیل کاهش هیدروپرکسید ها ه روزهاي نگهداري ممکن است ب

ید با پروتئینها، اسیدهاي آمینه و و واکنش بین مالون آلده
متعاقباً  و آلدهید  باشد که باعث کاهش مقادیر مالون گلیکوژن
 Lakshanan  .]25،26[ می شودتیوباربیتوریک اسیدکاهش 

 میلی گرم مالون آلدهید برکیلوگرم چربی را به 1-2محدوده 
 در ماهیان تیوباربیتوریک اسیدعنوان حد قابل قبول مقادیر 

همه نمونه ها در   دراین شاخصمقادیر . ]27[ کردندمعرفی 
این مطالعه از حد قابل قبول پیشنهادي در طول دوره نگهداري 

  .کمتر بود
مار شده یان تی در ماهکیتوریوباربید تی و اسدیر پراکسایمقاد 

کمتر از  )P<0/05( ي داری به طور معنيبا عصاره رزمار
 یات آنتیخصوصل ی تواند به دلی بود که منمونه شاهد

 بر آنهمچنین اثر آنتی میکروبی و  ي عصاره رزماریدانیاکس

                                                
1. Acetaldehyde 
2. Propionaldehyde 
3. Acetone 
4. Caproic acid 
5. Propionic acid 
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واکنشهاي آنزیمی باکتریایی مرتبط با اکسیداسیون چربی در 
  .ماهیان باشد
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در روز هاي مختلف نگه داري در پراکساید  تغییرات 3نمودار 
هر مختصه ). =3n( در دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2دماي 

حروف کوچک مشترك درهر .  انحراف معیار±ن بیانگر میانگی
منحنی نشان از عدم تفاوت معنی داردر زمان هاي مختلف 

  .است
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در روز هاي مختلف اسید تیوباربیتوریک  تغییرات 4نمودار 

). =3n( در دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2نگه داري در دماي 
حروف کوچک .  انحراف معیار±هر مختصه بیانگر میانگین 

شترك درهر منحنی نشان از عدم تفاوت معنی داردر زمان م
  .هاي مختلف است

  
  نیل آمی متيتر -4-3

تري متیل آمین بخشی از ترکیبات بازي فرار است که از 
تجزیه تري متیل آمین اکساید موجود در گوشت ماهیان توسط 

 .]28[فعالیت آنزیمی باکتریایی تولید می شود 

 میلی 10 مقدار Pifeiferو  Teskerdzic   در تحقیقی
 گرم گوشت را به عنوان حد مجاز 100 در تري متیل آمینگرم 

C براي قزل آلاي نگهداري شده دراین شاخص  پیشنهاد 4 ۫
دست آمده در هر دو ه  بتري متیل آمینمقادیر . ]29 [کردند

افزایش اندك . مار بسیار کمتر ازحد مجاز پیشنهاد شده بودیت
مین نمونه ها احتمالاً به خاطر سطوح کم در مقدار تري متیل آ

 تا .تري متیل آمین اکساید در گوشت این گونه ماهی می باشد
ن یب )P<0/05(ي داری تفاوت معنين روز نگهداریازدهمود

 و نمونه شاهد وجود يمار شده با عصاره رزماری تنمونه
تري متیل  ي دوره نگهدارين دوره تا انتهاینداشت پس از ا

 ی به طور معنيمار شده با عصاره رزماری تيونه هادر نم آمین
که ممکن است به  کمتر از نمونه شاهد بود  )P<0/05(يدار
.  مرتبط باشدي عصاره رزمارییای باکتریت آنتیل خاصیدل

 مقابل در ي عصاره رزماری و ضد قارچییای باکتریت انتیفعال
 ی گرم مثبت و گرم منفي هاياز باکتر از ی مختلفيگونه ها

   .]32،31،30 [د شده استیی و تأی بررسيادین زیتوسط محقق
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در روز هاي مختلف نگه تري متیل آمین  تغییرات 5نمودار 

هر ). =3n( در دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2داري در دماي 
حروف کوچک مشترك  انحراف معیار ±مختصه بیانگر میانگین 

درهر منحنی نشان از عدم تفاوت معنی داردر زمان هاي 
  .مختلف است

  
  ییای باکتريزهایآنال -4-4
باکتریهاي سرمادوست گرم منفی، گروه اصلی    

میکروارگانیزم هاي مسئول فساد ماهی تازه نگهداري شده به 
بیشترین حد پیشنهاد شده براي  ].33[صورت سرد هستند

     در ماهی قزل آلاي رنگین کمان سرمادوستباکتري هاي
log cfu/g 7 روز 14 که نمونه هاي شاهد بعد از ]34 [است

 این باکتري ها ری مقاد کهی در حالنگه داري به این حد رسیدند
 دوره ي انتهادر يمار شده با عصاره رزماری تينمونه ها

 داشتقرار ) log cfu/g 6( يشنهادیپ ر حد مجازیز ينگهدار
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 که بودکمتر از نمونه شاهد  )P<0/05( ي داریبه طور معن و
 بر فساد ي عصاره رزماریممکن است با اثرات بازدارندگ

 تعیین عمر ماندگاري تیمارهاي مختلف توسط . باشدییایباکتر
آنالیز هاي باکتریایی بر مبناي زمان رسیدن تیمارها به حد مجاز 

اي سرمادوست قرار  براي باکتري ه)log cfu/g 7(قابل قبول 
 نمونه ي عمر ماندگاریکروبی ميز هاین طبق آنالی بنابرا.دارد

 دوره ي تا انتهاي که نمونه رزماری روز بود در حال14شاهد 
عمر ن ین تخمی بنابرا نشدندییای دچار فساد باکترينگهدار
مار مستلزم ین تی در اییای باکتريز هایبر اساس آنال يماندگار
 . باشدی م ºC 1±2 ي روز در دما18 از شی بی ماهينگهدار

 قزل ی ماهيبر روهمکاران   وGimenz توسطیج مشابهینتا
   .]35 [ شده در خلاء گزارش شدين کمان بسته بندی رنگيآلا
 براي گونه هاي شمارش کل باکتري ها اولیهمحققین  

تیلاپیا، باس راه راه، قزل آلاي رنگین (مختلف آب شیرین 
پیشنهاد  log cfu/g  6-2  را)يا کمان، سوف نقره

  حاضردر مطالعه این باکتري ها میزان ابتدایی . ]36،37[دادند
.  بود که نشان دهنده کیفیت بالاي ماهی تهیه شده می باشد8/2

  روز به 16-17در نمونه شاهد پس از شمارش کل باکتري ها 
log cfu/g  7 مار شده با ی تي که در نمونه هاید در حالیرس

 .گزارش شد logcfu/g5 ه ان دوری در پايه رزمارعصار
شتر ی بي دارینمونه شاهد به طور معنشمارش کل باکتري ها 

 عصاره ی بود که نشان دهنده اثرات بازدارندگيرزمار از نمونه
ج با ین نتایا.  باشدیت می قابل روي هاي بر کل باکتريرزمار

ر د و همکاران Sallam و همکاران وDjenane قات یتحق
گوشت مطابقت  دري عصاره رزمارییای باکتری اثرات آنتیررسب

   .]38،39[دارد
مار شده با ی در نمونه تباکتري هاي اسید لاکتیکر یمقاد   

کمتر از نمونه  )P<0/05(ي داری به طور معنيعصاره رزمار
 ها ي از باکتریک گروهید لاکتی اسي هايباکتر. شاهد بود

ل یتشک گرم مثبت يباکترها ي متعدديهستند که از جنس ها
 موجود در ی قطبیبات فنولیترکن یاز محقق یبرخ .شده اند

 ی آن مییای باکتریت آنتی خاصی را عامل اصليعصاره رزمار
 و همکاران گزارش  Davidson که یدر حال .]40،41[دانند

 ی گرم منفي گرم مثبت نسبت به باکتر هاي هايکه باکترکردند 
  .]42[ دارنديشتریت بی حساسی قطبری غیفنولبات یبه ترک

انتروباکتریاسه بخشی از فلور میکروبی ماهی قزل الاي 
 در طول دوره C۫ 1±2رنگین کمان تازه نگهداري شده در 

 رشد انتروباکتریاسه نسبت به سایر گروه هاي نگهداري است
 در ي دوره نگهداريمیکروبی کمتر بود به طوریکه در انتها

ر یمقاد. دی رس5/1 و9/3ب به ی به ترتيمار شاهد و رزماریت
 ی به طور معني رزمارينمونه هاانتروباکتریاسه 

د کننده اثرات ییکمتر از نمونه شاهد بود که تأ )P<0/05(يدار
اسه ی بر خلاف گروه انتروباکتري عصاره رزماریبازدارندگ

 پتانسیل فساد انتروباکتریاسه بویژه در مواردي که آلودگی .است
یر در سردسازي بعد از صید اتفاق افتد، قابل توجه و آب یا تأخ

  .داراي اهمیت است
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 تغییرات باکتري هاي سرمادوست در روز هاي 6نمودار

 در دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2مختلف نگه داري در دماي 
)3n= .( انحراف معیار، حروف ±هر مختصه بیانگر میانگین 

در  فاوت معنی دارکوچک مشترك درهر منحنی نشان از عدم ت
  .زمان هاي مختلف است
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 تغییرات کل باکتري ها در روز هاي مختلف نگه داري 7نمودار

هر ). =3n( دز دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2در دماي 
 انحراف معیار، حروف کوچک ±مختصه بیانگر میانگین 

مشترك درهر منحنی نشان از عدم تفاوت معنی داردر زمان 
  .هاي مختلف است
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 تغییرات باکتري هاي اسید لاکتیک در روز هاي 8نمودار
 در دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2مختلف نگه داري در دماي 

)3n= .( انحراف معیار، حروف ±هر مختصه بیانگر میانگین 
کوچک مشترك درهر منحنی نشان از عدم تفاوت معنی داردر 

  .زمان هاي مختلف است
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باکتریاسه در روز هاي مختلف نگه  تغییرات انترو9نمودار
هر ). =3n( در دو تیمار مورد آزمایش C ۫1±2داري در دماي 

 انحراف معیار، حروف کوچک ±مختصه بیانگر میانگین 
مشترك درهر منحنی نشان از عدم تفاوت معنی داردر زمان 

  .هاي مختلف است
 

  ی حسیبررس -4-5
و نمونه  نمونه شاهد يعمر ماندگار ی حسي هایطبق بررس

ن یی  روز تع18 و15ب یترته   بيمار شده با عصاره رزماریت
چشم و  يشتر در فاکتورهایمار شاهد بیت تیفیکاهش ک .شد

مار شده با عصاره ینمونه ت در یول ده شدی دیماه ظاهر
 یفی کاهش ک چشم و آبششيشتر در فاکتورهای بيرزمار

  .مشاهده شد

  

  يریجه گینت -5
به طور % 1/0 ي در عصاره رزمارغوطه وري نمونه ها   

رشد میکروبی را به تأخٌیر می د و یپیون لیداسیاکسمعنی داري 
از  .اندازد و باعث افزایش عمر ماندگاري محصول می شود

منظور به حداقل رساندن فساد   بهیی کاربرد روش هاآنجا که
 و ياز نظر اقتصاد ییایو در محصولات دریداتی و اکسییایباکتر

نه یشتر در زمیمطالعات بانجام  باشد یت می اهميدارا یبهداشت
اهان ی عصاره گییای باکتری و آنتیدانی اکسیت آنتی فعالیابیارز
  . باشد ید می ومفيضرور یلاتی ش و محصولاتی در ماهیعیطب

    تشکر و قدردانی-6
 يآقا دوستان گرامی  ویگید بی دکتر رضا اميجناب آقا از

به سبب همکاري  اجاق يمهدندس و مه یا باباخانیآرمهندس 
  . گردددر انجام برخی از مراحل تحقیق تشکر و قدردانی می

   واژگانفهرست
  FFA         Free fatty acid      اسید چرب آزاد

     PV  Peroxide value          پراکساید           

  TBA      Thiobarbituric acid اسید تیوباربیتوریک
            Trimethylamine           TMAتري متیل آمین 

 Psychrothrophic counts  PTC  باکتري هاي سرمادوست

        Total viable counts    TVC شمارش کلی باکتري ها
    Lactic acid bacteria  LAB باکتري هاي اسید لاکتیک 

    Enterobacteriaceae counts   EBC    انتروباکتریاسه

    Maximal Recommended limit    MRLپیشنهادي   بیشترین حد
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Antibacterial and antioxidant effect of rosemary extract were investigated on vacuum packed 
rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). Microbial (total viable, psycrotrophic, lactic acid bacteria and 
enterobacteriacea counts), chemical (pH, TMA, TBA, FFA, PV) and sensory analysis were done at 
2±1°C for 18 days. Rosemary extract significantly (p<0/05) delayed lipid oxidation in treated 
samples. Psycrotrophic bacteria and total viable count of treated samples with rosemary extract 
maintained lower than the proposed acceptable limit (7 log cfu/g) as far as microbial spoilage 
significantly (p<0/05) decreased in rosemary samples in comparison with the control samples. 
According to sensory and microbial analysis rosemary samples were acceptable for eat to end of 
storage thus rosemary extract was able to increase shelf life of this samples 4 days in compare with 
the control samples.  
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