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 ماندگاري فیله ماهی برمیکروبی اسانس گشنیز اکسیدانی و ضدتاثیر آنتی

  گراد درجه سانتی4  دمايشوریده در
  

  1مهرنوش تدینی، 2لاله رومیانی، 1زینب عالی مرادیان
  

   گروه علوم و صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران- 1
  رانیا اهواز، ،یاسلام آزاد نشگاهداگروه شیلات، واحد اهواز،  - 2

  
)06/05/97: رشیپذ خیتار  96/ 09/10:  افتیدر خیتار(  

  چکیده
بر ماندگاري فیله ماهی شوریده ) Coriandrum sativum( و ضدمیکروبی اسانس گشنیزاکسیدانی آنتیاین مطالعه به منظور بررسی اثر  
)Otolithes ruber(پیکریل -1 دي فنیل -2 و 2هاي مختلف با استفاده از روش اکسیدانی در غلظتنتیدر این تحقیق خاصیت آ . انجام شد 

، pH( فیزیکوشیمیاییهمچنین پارامترهاي  .مقایسه شد BHT) Butylated Hydroxytoluene(اکسیدان سنتزي  با آنتی)DPPH (هیدرازیل
 و )TVC (و تعیین بار میکروبی کل) FFA(، اسیدهاي چرب آزاد )PV(، پراکسید )TBA(تیوباربیتوریک اسید  ،(TVN)بازهاي نیتروژنی فرار 

) تیمار سوم( درصد اسانس 3و) تیمار دوم(رصد اسانس د 5/1، فیله حاوي) اولتیمار ( بدون اسانس شاهدنمونهتوسط ) PTC( هاي سایکروفیلباکتري
غلظت موثر از ( IC50 اکسیدانی، داد که در ارزیابی خاصیت آنتینتایج بدست آمده نشان  .مورد بررسی قرار گرفت ºC  4 روز در دماي15به مدت 

 در فیله شوریده از روز صفر تا پانزدهم روند pH میزان . تعیین شد79/0 (mg/ml)براي اسانس گشنیز )  را داردDPPH% 50نمونه که ظرفیت مهار 
وریک یمیزان تیوباربیت). > 05/0P( داري داشتاختلاف معنی مورد مطالعه بین تیمارهاي میزان بازهاي نیتروژنی فرار در روز پانزدهم. افزایشی داشت

میزان عدد  .بدست آمدآلدئید در کیلوگرم بافت  گرم مالون دي میلی) 31/3 ± 09/0( پانزدهمدر روز و  )71/2 ± 04/0 ( در روز دوازدهم2تیمار  اسید در
داري در روز پانزدهم اختلاف معنیبین تیمارهاي مورد مطالعه ب آزاد میزان اسیدهاي چر .پراکسید از روز صفر تا روز دوازدهم روند افزایشی داشت

 .بود) log cfu/ g7(از روز نهم به بعد بالاتر از استاندارد مجموع بار میکروبی هاي کل وست و باکتريهاي سرماد مجموع باکتري).P<0.05 (داشت
از نظر  روز نگهداري در دماي یخچال 15 ماهی شوریده تحت تاثیر اسانس گیاه گشنیز طی مدت نتایج نشان داد که بهترین زمان ماندگاري فیله

  . روز نهم بدست آمدتا درصد اسانس گشنیز 3در تیمار آنالیزهاي شیمیایی و میکروبی 
 

  .ماهی شوریدهضد میکروبی، آنتی اکسیدان،   اسانس گشنیز،:واژگان کلید
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: l.roomiani@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
 شدیداًمیایی و یا میکروبی یهاي شواکنش به علت انماهی

تولیدات اولیه درصد  25 تقریبا سالانه  و هستندمستعد فساد
رود   میبیناز  هاپیامدهاي ناشی از این واکنشآبزیان به خاطر 

-نگهداري ماهی در یخچال سبب کاهش سرعت فعالیت ].1[

هاي آنزیمی و شیمیایی خواهد شد اما به دلیل عدم توانایی 
اي یخچال براي کاهش دماي ماهی به مقدار لازم، تغییرات دم

نامطلوبی از جمله اکسیداسیون و هیدرولیز چربی به آرامی 
. ]2[ گردد صورت گرفته و باعث کاهش کیفیت محصول می

تحقیقات قابل توجهی بر روي بهبود کیفیت و افزایش مدت 
-شهاي گیاهی، پوشزمان مصرف ماهی مانند استفاده از اسانس

هاي پیشرفته انجماد و هاي خوراکی، دودي کردن، روش
 توجه با مردم امروزه .]3[ اتمسفر تغییر یافته انجام گردیده است

 سنتتیک و شیمیایی غذایی هاي نگهدارنده مضر اثرات به

 گیاهی، منابع از مشتق طبیعی هاي نگهدارنده از استفاده خواهان

 ماندگاري زمان فزایش ابر علاوه تا هستند میکروبی و حیوانی

 باشند مصون شیمیایی غذایی ايه نگهدارنده مضر اثرات از غذا
زایی بسیاري  با پی بردن به سمیت و سرطانهچنین اخیراً. ]4[

انواع هاي سنتتیک، توجه محققان به شناسایی اکسیداناز آنتی
  ].5[  معطوف شده استآنها طبیعی
گویند که از  فرار میهاي اتري یاهاي گیاهی را روغناسانس

بطور عمده . شوندهاي طبیعی محسوب میترین نگهدارندهمهم
. ها هستندمیکروبی اسانسترکیبات فنلی مسئول خواص ضد

لیک در اسانس بالاتر باشد، وبنابراین هرچه مقادیر مواد فن
 به احتمال زیاد قابل .میکروبی آن بالاتر خواهد بود ضدخواص

ها، جلوگیري از رشد و نیز ربرد اسانسترین زمینه کاتوجه
. باشدهاي خطرناك مواد غذایی میکاهش تعداد پاتوژن

همچنین به تاخیر انداختن فساد و بهبود کیفیت ارگانولپتیک نیز 
 نوع اسانس 3000حدود  .از نظر تجاري مورد توجه خواهد بود

ز آنها  نوع ا300ه وجود دارد که تقریبا گیاهی شناخته شد
گیاه  .یکی از این گیاهان گشنیز است. ]6[  تجاري دارنداهمیت
-از خانواده چتریان می )Coriandrum sativum( گشنیز

و  ]7[  استضدالتهابی اکسیدانی وباشد که داراي خواص آنتی
شود و آثار ضد میکروبی و در اغلب مناطق ایران کشت می

 زیره در طب سنتی از خواص گشنیز که همانند .قارچی نیز دارد
-آور، برطرفکننده غذا، ضد نفخ، اشتهاباشد به عنوان هضممی

تاکنون  .]8[ شودکننده دردهاي عضلانی و آرامبخش استفاده می

میکروبی اي درخصوص بررسی تاثیر ضداکسیدانی و ضدمطالعه
، اما اسانس گشنیز بر ماندگاري ماهی انجام نشده است

ی بر روي ماندگاري فیله مطالعاتی بر روي تاثیر گیاهان داروی
 بررسی توان به از جمله این مطالعات می.ماهی انجام شده است

بر ) Cuminum cyminum(اثر بازدارندگی اسانس زیره سبز
ي آلاروي میزان رشد استرپتوکوکوس اینیایی در فیله قزل

، بررسی اثر ]Oncorhynchus mykiss( ]9( کمانرنگین
در کیفیت شیمیایی ) Zataria multiflora(عصاره آویشن 

 Cyprinus(سوریمی تولید شده از ماهی کپور معمولی 
carpio( ]10[ ،ر تاثیر استفاده از نایسین و عصاره رزماري ب

، تاثیر ]C. carpio( ]11(روي بار باکتریایی فیله کپور معمولی 
بر روي ) .Nigella sativa L(استفاده از عصاره زیره سبز 

هدف از  . اشاره کرد]Barbus grypus(] 12(فیله ماهی بنی 
 و ضد )DPPH( اکسیدانیاین مطالعه، بررسی تاثیر ضد

ر ماندگاري فیله ماهی شوریده در بمیکروبی اسانس گشنیز 
  . استدماي یخچال 

  

  هامواد و روش - 2
  تهیه اسانس گیشنیز - 2-1

خریداري گردید و پس از ) کرج(از از استان البرز گیاه گشنیز 
 جهاد ان از نوع گونه توسط پژوهشکده گیاهان داروییاطمین

کردن  شستشو و خشک،کردن ، اقدام به تمیزدانشگاهی تهران
و سپس اسانس گیاه گشنیز به روش کلونجر تهیه . در آون شد

آنالیز اسانس توسط دستگاه گاز کروماتوگراف متصل به طیف 
فاده  گاز کروماتوگرافی است. شدانجام )GC/MS (نگار جرمی
 متر، قطر 30با ستون به طول ) Agilent 6890 (شده از نوع

  میکرومتر از نوع25/0 میلیمتر و ضخامت لایه 25/0داخلی 
)BPX5 (براي شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده اسانس، . بود

 میکرولیتر 1 هگزان رقیق شده بود به مقدار - nنمونه که توسط 
مائی ستون بصورت برنامه د .تزریق شد) GC/MS (به دستگاه

 درجه سانتیگراد و 50دماي ابتدائی آون : ذیل تنظیم گردید
 درجه 3 دقیقه، گرادیان حرارتی 5توقف در این دما به مدت 

 درجه سانتیگراد و 240سانتیگراد در هر دقیقه، افزایش دما تا 
 300 درجه در هر دقیقه، افزایش دما تا 15سپس با سرعت 

 75ه توقف در این دما و زمان پاسخ  دقیق3درجه سانتیگراد و 
 درجه سانتیگراد بصورت 290دماي اتاقک تزریق . دقیقه بود

split 1 بود و از گاز هلیوم به عنوان گاز حامل با 35 به  
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 نگار  طیف. لیتر در دقیقه استفاده گردید  میلی5/0سرعت جریان 
با ولتاژ ) Agilent 5973 (جرمی مورد استفاده مدل

 و دماي EI الکترون ولت، روش یونیزاسیون 70 نیزاسیونوی
  . درجه سانتیگراد بود220منبع یونیزاسیون 

  ماهیتهیه فیله - 2-2
فروشان شهر آبادان خریداري و ماهی شوریده از بازار ماهی

. هاي یونولیت حاوي یخ به آزمایشگاه منتقل شدندبوسیله جعبه
به  گرمی 50هاي  فیله،پس از سرزنی، تخلیه امعا و احشا ماهیان

) شرکت مرك آلمان (80 اسانس گشنیز با توئین .دست آمد
ها با سه تیمار سپس فیله. جهت توزیع یکنواخت مخلوط گردید

تیمار ( درصد 3و ) تیمار دوم(درصد 5/1، )تیمار اول (کنترل
ها به مدت یک دقیقه در فیله). 13(پوشش داده شدند ) سوم

 نگهداري شدند و پس از تمام محلول مورد نظر در دماي اتاق
اتیلن هاي پلیدرون کیسهها شدن آبچک و خشک شدن نمونه

 به مدت گراد درجه سانتی4گذاري و در دماي  نشانه،بنديبسته
برداري در روز صفر، سوم، نمونه.  روز نگهداري شدند15

  .صورت گرفت تکرار 3با ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم 
  هاي بیوشیمیاییشاخص گیرياندازه - 2-3
  pHگیري اندازه -2-3-1

لیتر آب مقطر  میلی45 گرم از نمونه با pH 5گیري براي اندازه
ها در دماي اتاق با  نمونهpHسپس . مخلوط و صاف گردید

 Jenway شرکت 3510 متر مدل pHاستفاده از دستگاه 
  ].14[ گیري گردیدانگلستان اندازه

  )PV(ید اکسگیري پراندازه -2-3-2
 گرم نمونه به درون دکانتور 3براي استخراج چربی، مقدار 

 درصد به نمونه اضافه 70لیتر متانول  میلی7سپس . انتقال یافت
در .  دقیقه به شدت تکان داده شد1دکانتور به مدت . گردید

 ساعت قرار 24ادامه دکانتورها در مکان تاریک به مدت 
اي که ل، ظروف شیشهبراي جداسازي چربی از حلا. گرفتند

 محتوي چربی و حلال بودند در حمام آب گرم قرار گرفتند و
به این ترتیب پس از چند . گاز ازت به درون ظرف وارد گردید

اي از روغن نمونه. دقیقه حلال تبخیر و و نهایتاً چربی باقی ماند
لیتري  میلی250استخراج شده از ماهی به دقت در ارلن مایر 

 میلی لیتر از محلول اسید 25وزن و حدود سرسمباده اي 
به ) 3:2نسبت کلروفرم به اسید استیک (استیک کلروفرمی 

لیتر از محلول یدور  میلی5/0سپس . محتویات ارلن اضافه شد

لیتر محلول  میلی5/0لیتر از آب مقطر و  میلی30پتاسیم اشباع، 
ا نشاسته یک درصد به مجموعه اضافه و مقدار ید آزاد شده ب

میزان پراکسید .  نرمال تیتر شد0/ 01محلول تیوسولفات سدیم 
  ].15[از رابطه زیر مورد محاسبه قرار گرفت 

  )1(فرمول 

  
  گیري مقدار اسید چرب آزاداندازه -2-3-3

 گرم نمونه به درون دکانتور انتقال 3براي استخراج چربی مقدار 
فه و به  درصد به نمونه اضا70لیتر اتانول میلی7سپس. یافت

لیتر  میلی14سپس .  دقیقه به شدت تکان داده شد1مدت 
. محلول کلروفرم به آن اضافه گردید و دوباره تکان داده شد

 ساعت در مکان تاریک قرار داده 24دکانتورها براي مدت 
اي در  ظروف شیشه،براي جداسازي چربی از حلال. شدند

رف تزریق حمام آب گرم قرار گرفتند و گاز ازت به درون ظ
به  .پس از چند دقیقه حلال تبخیر و چربی باقی ماند. شد

 درصد به 2لیتر سود متانولی  میلی5منظور استري شدن چربی 
 دقیقه در حمام آب جوش قرار داده 10آن اضافه و به مدت 

لیتر محلول تري بور  میلی3پس از خنک شدن محلول، . شد
ر حمام آب جوش قرار دقیقه د 3 تا 2فلوراید اضافه و به مدت 

لیتر هگزان نرمال اضافه و به آن  میلی1به مواد حاصل . داده شد
محلول به شدت . لیتر محلول نمک اشباع اضافه گردید میلی1

تکان داده شد و بعد از پدیدار شدن دو فاز جداگانه فاز بالایی 
  ].15،17[به دقت جدا گردید 

  )TBA (گیري تیوباربیتیوریک اسیداندازه -2-3-4
 گرم فیله چرخ شده به بالون تقطیر منتقل و روي آن 5مقدار 

. زده شد  دقیقه هم2سی آب مقطر اضافه و به مدت  سی50
سی اسید  سی5/2سی آب مقطر همراه با  سی5/47مجدداً 

سی از  سی5سپس .  نرمال روي آن اضافه شد4کلریدریک 
چ تفلونی منتقل محلول تقطیر شده به داخل لوله آزمایش با درپی

به . سی معرف تیوباربیتیوریک اضافه شد سی5و روي آن 
سی  سی5سی آب مقطر همراه با  سی5منظور تهیه بلانک، 

 .یتیوریک اسید به لوله آزمایش دیگري اضافه شدباربمعرف تیو
 100 دقیقه در حمام آبی در دماي 35مدت  هاي آزمایش بهلوله

 دقیقه در آب 10سپس به مدت و  درجه سانتیگراد قرار گرفته
ن به کمک دستگاه اسپکتوفتومتري آبعد از . سرد خنک گشتند

  ].16[ نانومتر میزان جذب قرائت شد 538در طول 
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فرار  روژنیتگیري مجموع بازهاي نیاندازه -2-3-5
)TVB-N(  

- میلی1000 گرم نمونه گوشت ماهی در یک بالن تقطیر 10

 میلی لیتر آب 300کسید منیزیم و  گرم ا2لیتري قرار داده شد و 
مقطر به همراه چند عدد سنگ جوش و کمی ضد کف به آن 

 دقیقه جهت رسیدن به دماي 15بالن به مدت . افزوده شد
جوش حرارت داده شد، بخارهاي خارج شده از بالن تقطیر 

لیتر محلول  میلی25ن مایري که حاوي لمستقیماً در داخل ار
، جمع شد  بودد قطره معرف متیل درصد و چن2اسید بوریک 

تا این که حجم اسید بوریک و بخارهاي معیان یافته در داخل 
در پایان . لیتر رسید و به رنگ سبز درآمد میلی150آن به 

طیر به وسیله اسید قمحلول حاصل از تجمع بخارهاي ت
 نرمال تا رسیدن به رنگ پوست پیازي تیتر 1/0سولفوریک 

 گرم در نمونه بدست آمد بر حسب میلیمقدار مواد ازت. شدند

]15.[  
  هاشمارش کل باکتري - 2-4

 استاندارد ملی به ها از روشجهت شمارش کلی باکتري
 45 گرم نمونه با 5به این منظور . استفاده شد 5272شماره
-Interمدل (لیتر آب مقطر به کیسه استریل استومیکر میلی

science 400 (سپس . آمدمنتقل و به صورت هموژن در
لیتر از هر رقت در  میلی1. لیتر رقیق شد میلی105نمونه تا رقت 

ت قرار داده شد و محیط کشت پلیت کانت آگار به آن اضافه یپل
نه شده و در انکوباتور وها واربعد از چند دقیقه همه پلیت. شد

گراد قرار داده  درجه سانتی37 ساعت با دماي 48به مدت 
جهت . ها انجام شدت شمارش کلنی ساع48بعد از . شدند

 از روش استاندارد ملی به هاي سایکروفیلشمارش باکتري
کشت به صورت سطحی بر روي محیط کشت ، 9899شماره 

ها در دماي تیت کانت آگار انجام شد و بعد از نگهداري پلیپل
هاي موجود بر  روز تعداد کلنی7گراد به مدت  درجه سانتی10

  ].14[ ت شمارش شدیروي پل
  اکسیدانیارزیابی خاصیت آنتی -2-5

-از طریق بی DPPHاکسیدانی به روش خاصیت آنتیارزیابی 

مورد ارزیابی قرار  )DPPH (رنگ شدن محلول بنفش رنگ
 لیتر محلول گرم نمونه با سه میلی03/0در این آزمایش . گرفت

)04/0 DPPH( دقیقه در 30 درصد را مخلوط کرده و به مدت 
سپس به مدت ده ثانیه با دستگاه . ق و دور از نور مانددماي اتا

ورتکس یکنواخت گردیده و میزان جذب آن در طول موج 

 .با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر خوانده شد نانومتر 517
 طبق فرمول DPPHآزاد  )RSA (سازي رادیکالقدرت خنثی

  . ]19[ زیر محاسبه گردید
  )2(فرمول 

  
  

 تکرار از 3هاي به دست آمده با آماري دادهتجزیه و تحلیل 
 صورت گرفت و همگنی واریانس SPSS.20طریق نرم افزار 

 Excelداده ها با آزمون لون بررسی شد و توسط برنامه 

  . رسم نمودارها و جداول انجام شد2007
 

  نتایج - 3
ظرفیت آنتی اکسیدانی اسانس، در غلظت هاي مختلف با 

زیابی و با آنتی اکسیدان استاندارد  ارDPPHاستفاده از روش 
BHTداده هاي حاصل از این تحقیق نشان .  مقایسه شده است
 تعیین 79/0  (mg/ml) براي اسانس گیاه گشنیزIC50داد که 

 BHT (mg/ml) 71/32شد، در حالی که این پارامتر براي
این نتایح نشان داد که با افزایش غلظت اسانس گشنیز، . بود

نتایج ارزیابی . کسیدانی افزایش یافته استفعالیت آنتی ا
.  آورده شده است1خاصیت آنتی اکسیدانی در جدول شماره 

. یابداکسیدانی افزایش میبا افزایش غلظت اسانس، فعالیت آنتی
بنابراین با توجه به نتایج بدست آمده اسانس گشنیز نسبت به 

BHTفعالیت ايدر مطالعه .اکسیدانی بیشتري دارد فعالیت آنتی 
با دو روش ) Carum carvi(اکسیدانی عصاره زیره سیاه آنتی

DPPHشدن بتاکاروتن مورد بررسی قرار گرفت و رنگ و بی
اکسیدانی عصاره زیره سیاه با نتایج نشان داد که فعالیت آنتی

BHTاکسیدانی  قابل مقایسه است، هم چنین فعالیت آنتی
ترکیبات . ک استهاي فنولیعصاره مربوط به حضور ترکیب

هاي هاي آزاد چربی و رادیکالکردن رادیکالفعالفنولیک با غیر
همچنین ]. 20[کنند پروکسی از اکسیداسیون جلوگیري می

هایی که حاوي مطالعات قدرت احیاکنندگی را در اسانس
با توجه به ]. 19[ترکیبات فنولیک هستند را گزارش کرده است 

توان گفت دلیل فعالیت بالاي یق میمطالب بالا و نتایج این تحق
هاي فنلی و اکسیدانی اسانس گشنیز، حضور ترکیبآنتی

 با Hexadecenهمچنین ترکیبات ترپنوئیدي از جمله 
  . درصد است3081/24
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Table 1 Results of evaluation of antioxidant properties of Coriandrum sativum essential oil using the 
DPPH method  

Sample  Concentration (μg/ ml)  %RSA  IC50 (mg/ 
mL)  

2 92.11 
1 69.08 

0.5 38.22 
0.25 27.13 

0.125 15.41 

Coriander essential 
oil mg/ mL)  

0.0625 9.26 

0.79 

100 16.03 
80 21.51 
60 33.14 
40 59.61 
20 61.28 

BHT  
(mg/ mL)  

10 85.44 

32.71 

 آورده شده 2در جدول ترکیبات تشکیل دهنده اسانس گشنیز 
   ترکیب یک آنالیز،  این   در گشنیز  اسانس  اصلی جزء  .است

  .بود درصد 3081/24 با هگزادسن ترپنوئیدي با نام 

 
Table 2 The most important compounds of Coriandrum sativum essential oil  

Chemical Compounds Retention time (min) % 
Nonane 6.172 3.7707 

n-Decanioc acid 22.5006 2.9496 
Trans-2-Decenoic acid 23.8169 3.3118 

Undecanoic acid 35.3994 2.6231 
2-Octylforan 26.0344 5.7794 

2-HEXADECEN 42.6172 24.3081 
E-2-Tetradecen 31.225 2.1878 

Isophytol 38.15 2.0285 
Hexadecanoic acid 38.7522 5.7395 

  
  pHمیزان  - 3-1

 در فیله شوریده از روز صفر pHتغییرات میزان در این تحقیق 
 در 2 در تیمار  pHمیزان . تا روز پانزدهم روند افزایشی داشت

روز دوازدهم و تیمار شاهد در روز نهم با سایر تیمارهاي مورد 
، اما در سایر )>P 05/0(داري داشت مطالعه اختلاف معنی
بالاترین . )<P 05/0( ي مشاهده نشددارتیمارها اختلاف معنی

 در فیله ماهی شوریده به ترتیب در pHترین میزان و پایین
و تیمار شاهد و تیمار ) 82/6±02/0(تیمار شاهد روز پانزدهم 

 pHروند افزایشی  .به دست آمد) 20/6±01/0( در روز صفر 2
را میتوان به تولید ترکیبات بازي حاصل از تجزیه آنزیمی عضله 

به عبارت دیگر پس از مرگ ماهی بر اثر ]. 21[هی نسبت داد ما
- کاهش میpHتولید اسید لاکتیک حاصل از گلیکولیز مقدار 

هاي یابد و با افزایش مدت نگهداري به دلیل عملکرد آنزیم
یابد که سبب هاي آزاد افزایش میپروتئولیتیک میزان آمین

اکتور به تدریج این ف. گرددها می در نمونهpHافزایش میزان 

کند و فاکتور مناسبی براي نشان دادن فساد گوشتی تغییر می
  ]. 22[باشد نمی

بر روي اثر   )20111( و همکاران Hosseinipourدر مطالعه 
] 23 [آلاي رنگین کمانعصاره زیتون بر روي ماندگاري قزل

در . هاي تحقیق حاضر را گزارش کردندنتیجه اي مشابه با یافته
 در تمام تیمارها pH آنها نیز روند افزایشی در میزان مطالعه

مشاهده شد اما تیمارهاي که داري عصاره زیتون بودند روند 
 گوشت ماهی در pHافزایش  .افزایشی، سرعت کمتري داشت

برخی روزهاي نگهداري ممکن است به خاطر تولید ترکیبات 
یوژنی هاي بآمین و دیگر آمینمتیلبازي مانند آمونیاك، تري

شود هاي عامل فساد در ماهی تولید میباشد که توسط باکتري
]24.[  
   (TVB-N)بازهاي نیتروژنی فرار  - 3-2

تغییرات میزان بازهاي نیتروژنی فرار در فیله شوریده از روز 
میزان بازهاي . صفرتا روز پانزدهم روند افزایشی داشت
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مطالعه نیتروژنی فرار در روز پانزدهم بین تیمارهاي مورد 
 2همچنین در تیمار ). >05/0P(داري داشت اختلاف معنی

روزهاي نهم، دوازدهم و پانزدهم با سایر تیمارهاي مورد 
بالاترین و ). >05/0P(داري مشاهده شد مطالعه اختلاف معنی

ترین میزان بازهاي نیتروژنی فرار در فیله ماهی شوریده به پایین
گرم در  میلی65/78±04/4 (ترتیب در تیمار شاهد روز پانزدهم

گرم  میلی95/10±28/0(و تیمار شاهد در روز صفر )  گرم100
افزایش میزان بازهاي نیتروژنی فرار  .به دست آمد)  گرم100در 

. هاي موجود در گوشت ارتباط داردها و آنزیمبه فعالیت باکتري
علت افزایش میزان بازهاي نیتروژنی فرار در اثر هیدرولیز آمینی 

باشد که این ها در طول مدت نگهداري میو فعالیت باکتري
توانند به پروتئین حاصل حمله و سبب عوامل ایجاد کننده می

در ماهیان دریایی   ].25 [افزایش ترکیبات فرار قلیایی شوند
 گرم بازهاي نیتروژنی فرار نشان 100گرم در میلی15 - 20میزان 

 100گرم در  میلی50باشد و میزان دهنده کیفیت مطلوب می
البته بسیاري از ]. 26[باشد گرم نشان دهنده کیفیت پایین می

هاي محققین حد مجاز بازهاي نیتروژنی فرار در فرآورده
 گرم 100گرم در  میلی30- 35شیلاتی را براي مصارف انسانی 

که براساس آن در تیمار شاهد میزان  ]27[اند اعلام نموده
از روز ششم به بعد بالاتر از حد مجاز بازهاي نیتروژنی فرار 

گیري میزان بازهاي نیتروژنی فرار به تعیین و اندازه. بوده است
هاي تازگی و کیفیت فیله ماهیان کاربرد عنوان یکی از شاخص

میزان بازهاي نیتروژنی فرار دامنه وسیعی از ترکیبات ]. 28[دارد 
 متیل آمین و بازي فرار مانند متیل آمین، دي متیل آمین، تري

اي  در فیله ماهی کپور نقره].29 [گیردآمونیاك را در بر می
)Hypophthalmichthys molitrix( تغییر میزان بازهاي 

نیتروژنی فرار بهترین فاکتور کنترل کیفیت ارائه شده است 
میزان این شاخص در نگهداري فیله ماهیان ماهی آنچوي . ]30[
)Engraulis encrasicholus( ]31 [و نگهداري فیله قزل-

 در دماي یخچال نیز افزایش داشت که با نتایج این ]32[آلا 
افزایش میزان بازهاي نیتروژنی فرار به . تحقیق همخوانی دارد

در . باشدها میکننده این شاخص یعنی باکتريعلت عامل تولید
هاي مختلف در فاز پایه قرار روزهاي اولیه جمعیت باکتري

 پس از این مرحله لییابند ورعت کمی افزایش میدارند و با س
  . ]33 [شوندزیاد میبه سرعت 

  )TBA(وریک اسید یتیوباربیت - 3-3

میزان تغییرات تیوباربیتوریک اسید در فیله شوریده از روز صفر 
میزان تیوباربیتوریک اسید . تا روز پانزدهم روند افزایشی داشت

 با سایر تیمارهاي مورد  در روز دوازدهم و پانزدهم2در تیمار 
بالاترین و ). P>05/0(مطالعه اختلاف معنی داري داشت 

وریک اسید در فیله شوریده به ترتیب یترین میزان تیوباربیتپایین
  در روز صفر2و تیمار  71/4±04/0پانزدهم  روزدر  1در تیمار 

 .به دست آمدگرم مالون آلدئید در کیلوگرم میلی 61/0 01/0±
الاي تاثیر اثر عصاره آویشن بر روي ماندگاري قزلدر بررسی 

 )2012( و همکاران Shabanpoorرنگین کمان که توسط 
 TBAکمترین مقادیر انجام شد تیمارهاي حاوي آویشن ] 34[

بندي به را نشان دادند و آنها این امر را علاوه بر وجود بسته
اکسیدانی موجود در عصاره آویشن نسبت وجود عناصر آنتی

 وجود .]34[ خوانی داردهاي تحقیق حاضر همدادند که با یافته
- و نیز قدرت آنتی2اکسیدانی که در جدول ترکیبات آنتی

 به دلیل TBAز، کاهش سطح گشنیاکسیدانی بالاي عصاره 
افزایش مقدار  .کاهش اکسیداسیون چربی، قابل توجیه است

ت تیوباربیتیوریک اسید طی نگهداري در یخچال ممکن اس
ناشی از دهیدروژنه شدن جزیی بافت ماهی و افزایش 

وجود ]. 35[اکسیداسیون اسیدهاي چرب غیراشباع باشد 
- و نیز قدرت آنتی2ترکیبات آنتی اکسیدانی که در جدول 

میزان مجاز تیوباربیتوریک اسید در  اکسیدانی بالاي عصاره
گرم مالون آلدئید در کیلوگرم گوشت  میلی1-2گوشت ماهی 

گرم مالون  میلی3-4که مقادیر حدود ]. 35[ی می باشد ماه
آلدئید در کیلوگرم گوشت ماهی نشان دهنده این است که 

  ]. 36[کیفیت گوشت ماهی کاهش یافته است 
  )PV(پراکسید  عدد - 3-4

تغییرات عدد پراکسید در فیله شوریده از روز صفر تا روز 
هم کاهش دوازدهم روند افزایشی داشت، سپس در روز پانزد

ترین میزان عدد پراکسید در فیله بالاترین و پایین. مشاهده شد
ماهی شوریده به ترتیب در تیمار شاهد روز دوازدهم 

 در 2 و 1و تیمار )  میلی اکی والان در کیلوگرم13/0±10/6(
به دست )  میلی اکی والان در کیلوگرم98/0±14/0(روز صفر 

شده از نمونه گوشت میزان پراکسید درچربی استخراج  .آمد
یابد و محصول ماهی با نزدیک شدن به فساد، افزایش می

اي تاثیر در مطالعه. ]38 [اکسیداسیون اولیه چربی می باشد
اي هاي سیاه دانه و زیره سیاه بر نگهداري فیله کپور نقرهعصاره

مقادیر پراکسید تا روز نهم به شدت افزایش یافت و سپس تا 
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 در تحقیقی .]39[ ي روند کاهشی نشان دادانتهاي دوره نگهدار
اکسیدانی پنج عصاره گیاهی از جمله تاثیرات فعالیت آنتی

Thymus vulgaris اي  و نتیجهگرفته مورد بررسی قرار
 میزان عدد پراکسید. ]40 [مشابه این تحقیق را گزارش کردند

اکی والان در کیلوگرم چربی  میلی10-20قابل قبول پیشنهادي 
مطالعه حاضر که نتایج به دست آمده در ] 41[ شده است ارائه
ترین دلایل از مهم. تر از استاندارد اعلام شده می باشدپایین

نوسانات زیاد عدد پراکسید در طول نگهداري، تغییرات در 
باشد که از واحدهاي اصلی اکسیداسیون اسیدهاي چرب می

ین در ا]. 42[شود تشکیل دهنده چربی ماهی محسوب می
تحقیق تغییرات میزان اسیدهاي چرب آزاد در فیله ماهی 
 .شوریده از روز صفر تا روز پانزدهم روند افزایشی داشت

توانند میزان اسیدهاي چرب آنزیم هاي هیدرولیزکننده چربی می
 ].43[آزاد فیله ماهیان در مدت زمان نگهداري را افزایش دهند 

اي مختلف بین  در روزه2میزان عدد پراکسید در تیمار 
و ) >P 05/0(داري داشت تیمارهاي مورد مطالعه اختلاف معنی

 درصد گشنیز 3بالاترین میزان این پارامتر در تیمار حاوي 
اکسیدانی بیان شده گیري شد که با توجه به خواص آنتیاندازه

اکسیدانی تاثیر عناصر آنتی. براي گشنیز قابل توجیه است
اهش عدد پراکسید در تحقیقات هاي گیاهی بر روي کعصاره

آلاي مختلف از جمله تاثیر گیاه آویشن بر روي فیله ماهی قزل
] 34 [)2012(و همکاران  Shabanpoorرنگین کمان توسط 

آلاي رنگین کمان و برگ زیتون بر روي ماندگاري ماهی قزل
نیز نشان ] 23 [)2011(و همکاران  Hosseinipourتوسط 

   .داده شده است
  )FFA(سیدهاي چرب آزاد ا - 3-5

میزان تغییرات اسیدهاي چرب آزاد در فیله شوریده از روز 
میزان اسیدهاي . صفر تا روز پانزدهم روند افزایشی داشت

چرب آزاد بین تیمارهاي مورد مطالعه در روز پانزدهم اختلاف 
، اما در سایر تیمارهاي مورد )>P 05/0(داري داشت معنی

م، ششم، نهم و دوازدهم اختلاف مطالعه روزهاي صفر، سو
ترین  بالاترین و پایین).<P 05/0(داري مشاهده نشد معنی

میزان اسیدهاي چرب آزاد در فیله ماهی شوریده به ترتیب در 
و )  درصد اولئیک اسید64/4±13/0(تیمار شاهد روز پانزدهم 

به )  درصد اولئیک اسید48/0±01/0( در روز صفر 2تیمار 
راین تعیین میزان اسیدهاي چرب آزاد یک  بناب.دست آمد

هاي لیپولیتیک بر چربی شاخص خوب براي بیان اثر آنزیم

اکسیداسیون ]. 44[هاي گوشتی است ماهیان و سایر فرآورده
چربی ها مربوط به اکسید شدن اسیدهاي چرب چند غیر 

باشد که منجر به ایجاد بو و طعم اشباعی در عضلات ماهی می
هی و در نتیجه کوتاه شدن زمان ماندگاري آن نامطلوب در ما

  ].45[گردد می
هاي لیپاز و فسفولیپاز در گوشت ماهی، هیدرولیز آنزیم

کنند که در نتیجه به استرهاي اسید چرب گلیسرول را کاتالیز می
-ارشاساس گز  بر].46 [گرددتشکیل اسیدهاي چرب آزاد می

هاي موجود اسیدهاي چرب آزاد به طور مستقیم باعث افت 
توانند در فرآیند اما می] 47[شوند کیفیت محصول نمی

افزایش اکسیداسیون چربی، . اکسیداسیون چربی شرکت کنند
گسترش طعم نامطلوب، تسریع در فساد و کاهش کیفیت 
محصول و دناتوره شدن پروتئین از نتایج افزایش اسیدهاي 

در بیشتر ]. 48[ آزاد در ماهیان در زمان نگهداري است چرب
مطالعات انجام شده بر روي زمان ماندگاري فیله ماهیان، میزان 
 ،اسیدهاي چرب آزاد طی زمان نگهداري افزایش داشته است

هاي در نتیجه واکنش بین اسیدهاي چرب آزاد با پروتئین
ش گوشت ماهی سبب سفت شدن بافت و کاهش قابلیت پذیر

  ].49[گردد آن از طرف مصرف کنندگان می
Jahed Khaniky  که دعنوان کردن) 2015(و همکاران 
هاي انار عامل اکسیدانی موجود در عصارهترکیبات فنلی و آنتی

 که وجود استهاي موثر به تاخیر انداختن هیدرولیز چربی
توان عاملی براي کاهش چنین ترکیباتی در عصاره گشنیز را می

  ].50[ اي چرب آزاد در تحقیق حاضر عنوان کرداسیده
 و (TVC)تعیین بار میکروبی کل  - 3-6

  (PTC)هاي سایکروفیلباکتري
 در فیله ماهی شوریده از TVC و PTCدر این تحقیق تعداد 

با توجه به . روز صفر تا روز پانزدهم روند افزایشی داشت
ت فیله افزایش بار میکروبی در فیله ماهی شوریده در این حال

 بین تیمارهاي مورد مطالعه TVCتعداد . فاسد شده بود
 در 2، اما در تیمار )<05/0P(داري نداشت اختلاف معنی

داري روزهاي سوم، ششم، نهم و دوازدهم اختلاف معنی
 بین تیمارهاي PTCهمچنین تعداد ). >P 05/0(مشاهده شد 

ر ، اما د)<05/0P(داري نداشت مورد مطالعه اختلاف معنی
داري مشاهده  در روز دوازدهم و پانزدهم اختلاف معنی2تیمار 
 در فیله ماهی TVC و  PTCبالاترین تعداد). >05/0P(شد 

 Log cfu/gشوریده در تیمار شاهد روز پانزدهم به ترتیب 
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.  به دست آمدLog cfu/g 02/0±84/9 و 04/0±69/9
  در فیله شوریده بهTVC و PTCترین تعدادهمچنین پایین

 و Log cfu/g16/0±28/4 روز صفر 2 و 1ترتیب در تیمار 
Log cfu/g 07/0±29/4در این تحقیق .  به دست آمد

به جز تیمار (نهم  از روز در فیله شوریده TVC و PTCتعداد
 در تمام  پانزدهمتا) PTC براي 2 و 1 و تیمار TVC براي 2

) log cfu/g7( بالاتر از استاندارد مجموع بار میکروبی تیمارها
شیمیایی و بیوگیري پارامترهاي هاي حاصل از اندازهداده .بود

در  میکروبی اسانس گشنیز بر فیله شوریده در دماي یخچال
ها در فساد ماهی،  نقش عمده باکتري. آورده شده است2جدول 

-تاثیر بر اسیدهاي آمینه آزاد و تولید بازهاي نیتروژنی فرار می

ایی، بو و طعم نامطبوع ماهی باشد که سبب کاهش ارزش غذ
 در فیله TVC و PTCتاثیر اسانس دارچین بر تعداد . شودمی

روند ) Oncorhynchus mykiss(رنگین کمان آلايقزل
 و PTC(افزایش میزان بار میکروبی ]. 51[افزایشی داشت 

TVC (اي در فیله کپور نقره)Hypophthalmichthy 

molitrix (ناریجه تحت تاثیر اسانس گیاه ا)Pimpinella 

affinis( روز نگهداري گزارش شده است16 طی مدت زمان  
نتایج تحقیقات ارائه شده با نتایج این تحقیق همخوانی . ]52[

 در فیله ماهی TVC و  PTCدر این تحقیق تعداد. دارد
شوریده از روز نهم تا پانزدهم بالاتر از استاندارد مجموع بار 

جمعیت میکروبی گوشت ماهی . دبو) log cfu/g7(میکروبی 
به دلیل عوامل محدود کننده حاصل از رشد خودشان بیشتر از 

، اما در این تحقیق ]48[یابد  افزایش نمیlog cfu/g 8حدود 
 به log cfu/g 8بار میکروبی در فیله ماهی شوریده بالاتر از 

نتایج بررسی بار میکروبی کل نشان داد که اسانس . دست آمد
یز قدرت کنترل رشد باکتري ها در فیله ماهی شوریده گیاه گشن

 و همکاران Tarekهاي این نتایج خلاف یافته. را نداشت
 عصاره گیاهی بود، در تحقیقات 9، در زمینه تاثیر ]53) [2014(

اکسیدانی و هاي گیاهی داراي خاصیت آنتیآنها عصاره
وانند به تها میضدمیکروبی بودند و پیشنهاد شده که این عصاره

در مدت زمان محدود عنوان یک بازدارنده رشد باکتریایی 
  .محسوب شوند

Table 3 Effect of Coriandrum sativum essential oil on biochemical and microbial parameters of 
Otolithes ruber in 4 ºC 

  Day 
Parameter  Treatment 0 3 6  9 12 15 

control 0.02a ± 6.20 a 0.01 ± 6.24 a ±0.00 6.33 b 0.04 ± 6.63 a 0.04 ± 6.79 a 0.02 ± 6.82 
1/5% a 0.01 ± 6.26  a 0.00 ± 6.23 0.03 a ± 6.32 a 0.03 ± 6.50 a 0.13 ± 6.76 a 0.02 ± 6.72 pH 
3% a 0.01 ± 6.20  a±0.01 6.23  a 0.01 ± 6.26 a 0.06 ± 6.45 b 0.02 ± 6.46 ± 0.03b  6.58 

control a 0.28 ± 10.95  a 1.02 ± 16.30 a 0.83 ± 24.54 a 1.08 ± 34.44 a 0.87 ± 50.74 a 4.04 ± 78.65 
1/5% a 0.53 ± 11.11  a 0.60 ± 14.47 a ±0.93 24.61 a 0.43 ± 31.71 a 0.30 ± 64.82 b 1.89 ± 63.38 TVB-N 

mg/ 100g 3% a 0.20 ± 10.94  a 0.47 ± 13.72 1.42 a ± 22.25 b 0.63 ± 28.59 b 3.03 ± 45.16 c 1.43 ± 54.87 
control a 0.59 ± 0.62  a 0.02 ± 1.09  0.06a ± 2.09 a 0.04 ± 3.17 a 0.04 ± 3.82 a 0.04 ± 6.67 
1/5% a 0.027 ± 0.66  a 0.04 ± 1.04 0.07a ± 2.09 b 0.18 ± 2.86 a 0.03 ± 3.89 a 0.04 ± 4.71 

TBA 
Mg 

MDA/ kg 3% a 0.015 ± 0.61  a 0.01 ± 1.04 0.05b ± 1.58 c 0.16 ± 2.44 b 0.04 ± 271 b 0.09 ± 3.31 
control a 0.058 ± 1  a 0.05 ± 2.29 0.04a ± 3.92 a 0.04 ± 4.83 a 0.013 ± 6.10 a 0.05 ± 5.29 
1/5% a 0.143 ± 0.98  a 0.04 ± 2.22 a ±0.38 3.52 a 0.12 ± 4.50 b 0.13 ± 5.57 a 0.08 ± 5.19 

PV 
Meq/ kg 

lipid 3% a 0.143 ± 0.98  a 0.04 ± 1.92 b ±0.06 2.29 b 0.22 ± 3.03 c 0.2 ± 4.15 b 0.16 ± 4.17 
control a 0.044 ± 0.57  a 0.06 ± 0.91 0.04a ± 1.87 a 0.03 ± 2.81 a 0.06 ± 3.29 a 0.13 ± 4.64 
1/5% a 0.059 ± 0.57  a 0.06 ± 0.82 a ±0.14 1.89 a 0.26 ± 2.67 a 0.21 ± 3.21 b 0.15 ± 3.97 

FFA  
% 

3% a 0.011 ± 0.48  a 0.07 ± 0.72 a ±0.39 1.62 b 0.03 ± 1.49 b 0.04 ± 2.17 c 0.07 ± 2.72 
control a 0.123 ± 4.39  a 0.04 ± 5.86 a ±0.03 6.68 a 0.18 ± 7.40 a 0.12 ± 8.61 ±0.02 a  9.84 
1/5% a 0.022 ± 4.30  b 0.19 ± 5.11 a 0.28 ± 6.63 a 0.29 ± 7.67 b 0.04 ± 7.93 ±0.12 a  9.80 TVC  

log cfu/g 3% a 0.079 ± 4.29  b 0.03 ± 4.83 b 0.02 ± 5.61 b 0.02 ± 5.97 b 0.09 ± 7.49 a 0.09 ± 9.66 
control a 0.2366 ± 4.40  a 0.01 ± 5.70 a 0.11 ± 6.48 a 0.066 ± 7.34 a 0.044 ± 8.39 a 0.044 ± 9.69 
1/5% a 0.160 ± 4.28  b 0.07 ± 4.78  a ±0.55 6.32 b 0.02 ± 6.76 b 0.04 ± 7.84 b 0.13 ± 9.46 PTC  

log cfu/g 3% a 0.071 ± 4.33  b 0.17 ± 4.72 0.08b ± 5.34 b 0.33 ± 6.47  c 0.05 ± 7.23 c 0.06 ± 8.73 
In each row, mean that at least one letter in common, according to Duncan's test, not significant difference at 5% 

  

  کلی گیرينتیجه - 4
بهترین زمان آنالیزهاي شیمیایی و میکروبی، نتایج با توجه به 

ماندگاري فیله شوریده تحت تاثیر اسانس گیاه گشنیز طی مدت 
   درصد اسانس 3 روز نگهداري در دماي یخچال، در تیمار 15

  
در مقایسه  همچنین اسانس گیاه گشنیز. آمددر روز نهم بدست 

با . اکسیدانی خوبی از خود نشان داد، خاصیت آنتیBHTبا 
-افزایش غلظت اسانس گشنیز، درصد بازدارندگی به طور معنی

تواند به عنوان یک اسانس گشنیز می .کردداري افزایش پیدا 
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This study has been carried out to investigate the antioxidant and antimicrobial effect of the coriander 
essential oil (Coriandrum sativum) on shelf life of Otolithes ruber fillets. In this study, the antioxidant 
property in different concentrations was compared with the synthetic antioxidant BHT using the 
2.2.Diphenyl-1-picrylhydrazyl method. Moreover, the bio-chemical (pH, TVN, TBA, PV, FFA) and 
microbial parameters (PTC, PVC) have been studied using the control sample (treatment1), the fillet 
containing 1.5% essential oil (treatment 2) and the fillet containing 3% essential oil (treatment 3) for 
15 days at 40C. The results showed that in assessing the antioxidant property, IC50 was determined 
0.79 (mg/ml) for the coriander essential oil. The pH in Otolithes ruber fillet had an increasing trend 
from the first to fifteenth day. The volatile nitrogen bases rate had a significant difference (P< 0.05) in 
day 15. The level of thiobarbituric acid in treatment 2 had a significant difference (P<0.05) in days 12 
and 15. The peroxide value was determined respectively as follow: in control treatment in day 12 
(6.10±./13 Meq/ kg) and in treatments 1 and 2 on day 0 (0.98±./14 Meq/ kg). The level of free fatty 
acids between in treatments had a significant difference (p<0.05) on day 15. The total psychrophilic 
Bacteria and total bacteria count were higher than the standard of the total microbial load (7log cfu/g). 
The results showed that according to chemical and microbial analysis, the best time for shelf life of 
Otolithes ruber fillets under the effect of the coriander essential oil during 15 days of storage at the 
refrigerator temperature was achieved in 3% coriander essential oil treatment. 
 
Keywords: Coriander essential oil, Shelf life, Antioxidant, Otolithes ruber. 
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