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بر ماندگاري ) Zataria multiflora Boiss (. شیرازياثر عصاره آویشن

 و بسته بندي شور) Oncorhynchus mykiss(فیله قزل آلاي رنگین کمان 
ارزیابی میکروبی، شیمیایی و خصوصیات : شده در خلاء در شرایط یخچال

 حسی 
  

  2پور ی علنیغلام حس ،2ساناز فلاح زاده ،*2مهدي ذوالفقاري ،1بهاره شعبانپور
  

   گرگانیعی و منابع طبي دانشگاه علوم کشاورزلاتی گروه شاریدانش -1
  دانشجوي کارشناسی ارشد دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان -2

  )12/10/88 :رشی پذخی  تار17/7/88: افتی درخیتار( 
  

  چکیده
 Oncorhynchus ( بر ماندگاري فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان)Zataria multiflora ( شیرازياین پژوهش جهت بررسی اثر عصاره آویشن

mykiss(  هاي شیمیایی و خـصوصیات حـسی فیلـه     سبک و بسته بندي شده در خلاء در شرایط یخچال بر اساس بار میکروبی، ارزیابی         يشور شده
 درصد 5/0% شده در آب نمک حاوي شور، )به عنوان تیمار شاهد ()V( وکیوم شده شور تیمار 3هاي این ماهی تحت بدین منظور فیله. انجام پذیرفت

)w/w(و وکیوم شده  شیرازي عصاره آویشن )A1(درصد  1%شده در آب نمک حاوي  شور  و)w/w (و وکیوم شده  شیرازيعصاره آویشن )A2 (
، مجمـوع  )TBA(ص تیوباربیتوریک اسـید  ، شاخ)FFA(هاي اسیدهاي چرب آزاد  داري و تغییرات شاخص    روز در شرایط یخچال نگه     20به مدت   

، FFA داراي A2 و A1طـی دوره تیمارهـاي   . هاي حسی صورت پذیرفتو ارزیابی) TVC(، بار میکروبی کل   )TVB-N(بازهاي نیتروژنی فرار    
TVB-N   و TBA   05/0( کمتر<P ( و همچنینTVC کمتري )01/0<P ( نسبت به تیمارV ) یمیایی، هـاي ش ـ طبـق شـاخص  . بودنـد ) تیمار شـاهد

 نـشان داد،  PCAنتـایج  .  روز افـزایش داد 5-6 ماندگاري فیله این مـاهی را در  حـدود       شیرازي میکروبی و حسی، در این پژوهش، عصاره آویشن       
با توجه به نتایج . باشندداري در این پژوهش میها جهت برآورد کیفیت فیله این ماهی در شرایط نگه بهترین شاخصTVB-N و TVCهاي شاخص

بندي در خلاء قـادر بـه افـزایش زمـان      و بستهشور کردنهاي دارنده طبیعی در ترکیب با روش به عنوان یک نگه شیرازياین پژوهش عصاره آویشن   
  .  هاي مصنوعی را دارددارندهماندگاري فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان در شرایط یخچال بوده و قابلیت جایگزینی به جاي نگه

  
  بندي در خلاء، قزل آلاي رنگین کمان، ماندگاري، بسته شیرازي عصاره آویشن:انگ واژهکلید

  

  مقدمه -1
   افزایش حال بوده که تقاضاي مصرف آن روز به روز در           )Oncorhynchus mykiss (ماهی قزل آلاي رنگین کمان

  هاي این ماهی، عرضهترین ویژگیالبته یکی از مهم. است            ایران    در   پرورشی     هیانا م   ترینمطلوب   از   یکی
     

                                                
  zolfaghari.mz@gmail.com :مسئول مکاتبات *
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با توجه به افزایش آگاهی مصرف      . تازه و غیر منجمد آن است     
کنندگان، به طور کلی تقاضا براي ماهی تازه نـسبت بـه مـاهی      

اما با توجه به فسادپذیري بالاي . ]1[ منجمد افزایش یافته است
بل توجـه زمـان     کاهش قا سبب  داري غیر منجمد آن     ماهی نگه 

ترین عوامل موثر  زیرا کاهش دما از مهم   .گرددماندگاري آن می  
قزل آلاي رنگین . ]2[باشد در افزایش زمان ماندگاري ماهی می

باشد و کاهش کیفیـت در ماهیـان        کمان جزء ماهیان چرب می    
هـا و  مرحله اول بـه خـاطر فعالیـت میکروارگانیـسم      چرب در   

داري کوتـاه   بنابراین در نگـه .]3[باشد میها  اکسیداسیون چربی 
مدت گوشت ماهی، انجماد نه تنهـا هزینـه بـالایی را تحمیـل              

-از راه . دهدخواهد کرد، بلکه بازارپسندي آن را نیز کاهش می        
هاي مـاهی اسـتفاده از      هاي موثر در کاهش اکسیداسیون چربی     

ز انواع یکی انیز بندي وکیوم باشد و بستهاتمسفر تغییر یافته می 
 که طی آن تنها اکسیژن از محـیط     اتمسفرهاي تغییر یافته است   

از معایب این روش کاهش کیفیت . ]4[ گرددگوشت حذف می
چـک تحـت    ظاهري گوشت ماهی است که در اثر افزایش آب        

هـاي  تـرین روش البته از جالـب   . ]5[شود  این شرایط ایجاد می   
ت پایین قبل  کردن با غلظشورپیشنهادي جهت رفع این مشکل 

با توجه به تسریع اکـسیداسیون   اما  . باشدبندي ماهی می  از بسته 
-ها توسط نمک و همچنین رشد برخـی میکروارگانیـسم       چربی

اکـسیدان و  هاي غیرهوازي تحت این شرایط، اسـتفاده از آنتـی   
. ]7، 6[ در این روش پیشنهاد شده است ضد میکروبیهمچنین 

 زائـی سـرطان زائی و اثرات با توجه به مضراتی همچون سرطان   
 افزایش آگاهی مردم، امروزه و همچنین هاي شیمیاییدارندهنگه

هـاي سـنتتیک بـه مـواد غـذایی در           تصوري منفی از افزودنـی    
هـاي  دارنـده مصرف کنندگان ایجاد شده است و تمایل به نگـه         

طبیعی جهت افزایش زمان ماندگاري مواد غذایی افزایش یافته         
هـاي  ها و اسـانس   لیل اخیراً استفاده از عصاره     به همین د   .است

 دارنده مورد توجه خاصی قرار گرفته است      گیاهی به عنوان نگه   
-ی کـه داراي خـصوصیات آنتـی       انترین گیاه یکی از مهم   .]8[

 قابل توجهی است، آویشن      و قارچی  اکسیدانی و ضد میکروبی   
به طـور   .باشدمی) .Zataria multiflora Boiss(شیرازي 

-هاي فنلی دلیـل خـصوصیات آنتـی     ترکیبات داراي گروه   کلی
هاي گیاهی بوده، که در مـورد       اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره   

ــرپن  ، عمــده شــیرازيآویــشن ــرین ایــن ترکیبــات شــامل ت ت
رود که انتظـار مـی    . ]6[ سیمن است    -کارواکرول، تیمول و پ   

ن گیاه جهت افزایش زمـان مانـدگاري فیلـه       بتوان از عصاره ای   
بندي در خـلأ اسـتفاده   هی قزل آلا و رفع نواقص روش بسته   ما

 بنابراین هدف از این پژوهش بررسی اثر عصاره آویـشن      . نمود

 در افزایش زمان ماندگاري فیله ماهی قزل آلاي رنگین شیرازي
 تحـت  ،بندي شده در شرایط خلأ  بستهشور شده سبک و     کمان  

  .باشد میشرایط یخچال
  

  ها مواد و روش-2
  تهیه ماهی      -2-1

مـزارع پـروش قـزل آلاي اسـتان      مورد نیاز از     قزل آلاي ماهی  
 و بلافاصله همراه یخ به محـل        شده در اسفند ماه تهیه      گلستان

آزمایشگاه فرآوري شیلات دانشگاه علـوم کـشاورزي و منـابع          
پس از وزن کردن ماهی سر و باله      . طبیعی گرگان منتقل گردید   

اي پروانه ها به شکلردید و ماهیها جدا و شکم ماهی خالی گ
 به طور ي استفاده شده در این آزمایش هاوزن ماهی . فیله شدند 

  .  گرم بود300متوسط 
   عصاره گیري-2-2

 بـا کمـی     ]9[ اونییگبـا عصاره گیري بر طبـق روش نلـسون و          
شیرازي  گرم گیاه خشک آویشن 50. تغییرات صورت پذیرفت

 در 95%لیتر الکل اتانول  میلی 500ابتدا آسیاب شده و به همراه       
 سـاعت عـصاره گیـري      24دکانتور قرار داده شد و بـه مـدت          

سپس حلال توسط دستگاه روتـاري بـا ایجـاد     . صورت گرفت 
دست آمدن مقدار کافی عصاره ه این عمل تا ب. خلاء تبخیر شد

 .  تکرار گردید

  شور کـردن، افـزودن عـصاره و وکیـوم          -2-3
   ماهیکردن
 از روش گــالاس و قــزل آلابک فیلــه  کــردن ســشــورجهــت 
بدین منظور از آب نمک با غلظت . استفاده گردید ]7[ کنتامیناز

ماهی بـه آب     (3 به 1ها به نسبت     درصد استفاده شد و فیله     10
در ) cº18( ساعت در دماي محیط آزمایشگاه  1به مدت   ) نمک

  به منظور بررسی اثر عصاره آویـشن     .آب نمک قرار داده شدند    
. درصد عصاره در نظر گرفته شد   1% و   5/0% دو تیمار    شیرازي

هـا بـا غلظـت    ها به فیله، ابتدا عـصاره به منظور افزودن عصاره  
وزن عـصاره بـه وزن    (1% و )وزن عصاره به وزن فیلـه     (%5/0

هاي  به آب نمک تهیه شده افزوده گردید و در نهایت فیله)فیله
-در خلأ، فیله  دي  بنبراي بسته  .ور شدند مورد نظر در آن غوطه    

هـاي پلاسـتیکی   کیـسه گـذاري شـده در    و عـصاره  شـور هاي  
 با اسـتفاده از دسـتگاه        قرار داده شد و سپس     مخصوص وکیوم 

پـس از   . بندي گردیـد  ، بسته )هلندهنکلمن،  (بندي وکیوم   بسته
 ،هـا در خـلأ فیلـه  بندي و بسته  گذاريشور کردن، عصاره  اتمام  
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به عنوان تیمـار     ()V(م شده    وکیو شور و (هاي فیله   همه نمونه 
 حـاوي ب نمـک  آ شـده در    شـور ،  )شاهد براي دو تیمار دیگر    

  و )A1 ( و وکیـوم شـده      شـیرازي  درصد عصاره آویشن   %5/0
  شیرازي درصد عصاره آویشن1ب نمک حاوي آشده در   شور  

  . منتقل شدندcº1±4  به یخچال با دماي)A2(و وکیوم شده 
  تعیین بار میکروبی -2-4

 صـورت   ]10[ میکروبی بـر طبـق روش سیـسکوس          تعیین بار 
لیتر آب مقطـر    میلی 90 گرم نمونه با     10 بدین منظور    .پذیرفت

به کیسه اسـتریل اسـتومیکر منتقـل گردیـد و توسـط دسـتگاه             
)  انگلـیس  Seward ساخت شرکت    400استومیکر  (استومیکر  

 گـرم در    10 -5 به صورت هموژن درآمد سپس نمونه تا رقـت        
 از هر رقت در پلیت قرار داده لیترمیلی 1. گردید رقیق لیترمیلی

به آن افزوده شد ) پلیت کانت آگار  (PCAشد و محیط کشت     
هر پلیت به منظور توزیع همگن نمونه به دقت تکان داده شـد             
بعد از چند دقیقه همه پلیت ها وارونه شده و در انکوباتور بـه              

 48د از بع ـ.  درجه قرار داده شدند37 ساعت با دماي   48مدت  
   .ها شمارش شدندساعت همه کلونی

  آزمایشات شیمیایی -2-5
  تعیین ترکیب تقریبی 

 و  چـرخ شـده   جهت تعیین ترکیب تقریبی فیله ابتدا کل فیلـه          
از روش، خاکـستر    براي تعیـین خاکـستر      . کاملا همگن گردید  

کردن خشک و به منظور تعیین رطوبت از روش خشک کـردن     
گیــري  انــدازه.اســتفاده گردیــد ]11[در آون در معــرض هــوا 

ــدال   ــه روش کل ــروتئین ب ــتگاه   ]12[پ ــتفاده از دس ــا اس  ب
Kjeldtherm مــدل Vap 40 ســاخت شــرکت Gerhardt 
میزان نیتروژن به دست آمده پس از ضرب در      . آلمان انجام شد  

سنجش چربی  .  به عنوان پروتئین در نظر گرفته شد       25/6عدد  
 حـلال اتـر پترولیـوم بـا          با اسـتفاده از    ]12[به روش سوکسله    

 سـاخت شـرکت   SE 416 مـدل  Soxtecاستفاده از دسـتگاه  
Gerhardt   1/19%میـزان پـروتئین   .  آلمان صـورت پـذیرفت ،

 بـه دسـت     3/71% و رطوبت فیلـه      5/1%، خاکستر   4/5%چربی  
 .آمد

  )TVB-N(سنجش مجموع بازهاي نیتروژنی فرار 
رم نمونه  گ10 . انجام شد]13[  به روش پروانهTVB-Nتعیین 

میلـی   300 گرم اکسید منیـزیم و  2مینس ماهی در بالن حاوي   
 آب مقطر و سنگ جوش قرار داده شد بخارات تقطیر شده     لیتر

عـرف  م درصد اسید بوریک حاوي چنـد قطـره          2وارد محلول   
شـده و در پایـان توسـط اسـید        ) متیل رد و بروموکرزول سبز    (

د ازته فرار طبق    مقدار موا .  تیتر شد  )A ( نرمال 1/0سولفوریک  
  ×14TVB-N=A            .  محاسبه گردیدرابطهاین 

  )FFA(ها سنجش هیدرولیز چربی
 ]14[ها از روش ایگان و همکاران جهت تعیین هیدرولیز چربی

با ( خنثی شده    96%لیتر الکل    میلی 25بدین منظور   . استفاده شد 
 نرمال و افزودن چنـد قطـره محلـول فنـل     1/0چند قطره سود   

 چرخي از فیله(لیتر استخراجی کلروفرم  میلی25به ) 1%تالئین ف
در زمـان  .  نرمـال تیتـر گردیـد   1/0اضافه شد و با سـود       ) شده

شد و تا زمانی که تیتراسیون محلول به طور مداوم تکان داده می
نتایج به صورت . رنگ صورتی ظاهر شد، تیتراسیون ادامه یافت

  .گردیداولئیک اسید در چربی کل بیان % 
  )TBA( سنجش تیوباربیتوریک اسید 

گیـري شـاخص تیوباربیتوریـک اسـید از روش              براي اندازه 
این روش بر اساس مقادیر     .  استفاده شد  ]14[ایگان و همکاران    

ــپکتروفتومتري  ــدل (اس  )HACH, DR/2000, USAم
کمپلکس صورتی حاصل از واکنش یک مولکول مالون آلدهید          

)MDA (  ،با دو ملکول تیوباربیتوریـک اسـید        حاصل از تقطیر 
)TBA (          اضافه شـده بـه محلـول حاصـل از تقطیـر، صـورت

نتایج بر اساس میلـی گـرم مالونالدهیـد در کیلـوگرم         .پذیرفت
  .نمونه بیان گردید

  ارزیابی حسی -2-6
 در طـول    قـزل آلا  جهت انجام ارزیابی حسی فیله هاي مـاهی         

ــه ــالاس و  داري ازدوره نگ ــازروش گ ــتفاده ]7[ کونتامین   اس
.  نفـره اسـتفاده شـد      7بدین منظور از یک گـروه پنـل         . گردید

نمونـه  . ارزیابی حسی در مورد رنگ، بو و بافت انجـام گرفـت   
 ذخیره گردید و در زمان -cº20 درقزل آلاهاي فیله تازه ماهی    

انجام ارزیابی حسی به عنوان معیار بالاترین امتیاز در نظر گرفته 
ت شـرایط مـشابه نـور و دمـایی انجـام        ارزیابی حسی تح   .شد

 استفاده شد به    10 تا   0 جهت امتیازدهی از یک مقیاس       .گرفت
 کمتـرین امتیـاز را داشـت        0 بیـشترین امتیـاز و       10نحوي که   

 به عنوان محصول غیر قابل پذیرش 6محصول با امتیاز کمتر از 
  .تعریف گردید

   آنالیز آماري-2-7
.  انجام شدSPSSنرم افزار تجزیه و تحلیل آماري داده ها با 
ها از آزمون کولموگروف جهت بررسی نرمال بودن داده

ها از آزمون اسمیرنوف و براي بررسی همگنی واریانس
Leveneبه منظور بررسی اثر تیمارهاي اعمال .  استفاده گردید

جهت مقایسه . شده از روش تجزیه واریانس استفاده شد
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 درصد 95و  99ح اطمینان ها از آزمون دانکن در سطمیانگین
 Mann-Witny و Kruskal-Wallisآزمون  .استفاده شد

Uدار در خصوصیات حسی  جهت بررسی تفاوت معنی
 و ترسیم )PCA(هاي اصلی تجزیه مولفه. تیمارها استفاده شد

 صورت Statisticaهاي مربوطه با استفاده از نرم افزار شکل
  .پذیرفت

  

  نتایج -3
کروبی کل قابل رشد  بررسی بار می-3-1
)TVC(  

 نتایج بررسی بار میکروبی کل نشان داد که عصاره آویشن
. ها دارد قدرت بالایی در کنترل رشد میکروارگانیسمشیرازي

 Vنسبت به تیمار  A2 و A1بدین صورت که تیمارهاي 
داري در روز شروع آزمایش به طور معنی) تیمار شاهد(
)05/0<P (هاي ماهی قزل آلا یلهسبب کاهش بار میکروبی ف

نتایج . داري ادامه یافتهاین حالت تا پایان دوره نگ. شدند
  . نشان داده شده است1بررسی بار میکروبی کل در شکل 
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 ºCداري در دماي تغییرات بار میکروبی کل طی دوره نگه1شکل 

گیري نشان دهنده وجود تفاوت حروف متفاوت در هر روز نمونه. 4
شور بسته ): تیمار شاهد (V. باشدبین تیمارها می) P>01/0(دار معنی

درصد % 5/0شور بسته بندي شده در خلأ داراي : A1بندي در خلأ، 
% 1شور بسته بندي شده در خلأ داراي : A2عصاره آویشن شیرازي، 

  درصد عصاره آویشن شیرازي
  

تیمار ( Vها تیمار طبق نتایج حاصل از بررسی بار میکروبی فیله
 به مرز 18 در روز A2 و A1 و تیمارهاي 12در روز ) شاهد

 cfu/g 106محدودیت مصرف از نظر میزان بار میکروبی یعنی
  . رسیدند) 15(

 بر فیله  شیرازيهر چند تحقیقی روي اثر عصاره آویشن    
ماهی مشاهده نگردید، اما تحقیقات مشابهی روي اثر اسانس 

نتایج این .  استآویشن بر ماندگاري فیله ماهی صورت گرفته
       پژوهش با نتایج به دست آمده توسط محمود و همکاران

 در مورد اثر اسانس آویشن در کاهش بار میکروبی ]17، 16[
و همچنین کائولیرا و  )Cyprinus carpio (فیله ماهی کپور

- نگه) Sparus aurata( روي ماهی شانک ]18[همکاران 

بیشترین ترکیبات . ردمطابقت داداري شده در شرایط یخچال 
- ضد میکروبی این گیاهان ترکیبات فنلی هستند که داراي گروه

این . ]19[دارند  160 تا 150هاي فنلی بوده و جرم مولکولی از 
ترکیبات در گیاه آویشن به طور عمده شامل ترپن کارواکرول، 

این ترکیبات فعالیت ضد . ]6[باشد  سیمن می-تیمول و پ
اولاً در غشاء کنند که ین صورت اعمال میمیکروبی خود را بد

دولایه فسفولیپیدي سلول اختلال ایجاد کرده که سبب افزایش 
- نفوذپذیري سلول و از دست دادن برخی اجزاء سلولی می

شوند، دوم اینکه سبب تخریب سیستم آنزیمی سلول می. گردد
ها در تولید انرژي و سنتز ترکیبات ساختاري که این آنزیم

که این ترکیبات ضد میکروبی م این و سو. قش دارندسلول ن
-  ایند با وجو.]20[شوند سبب تخریب مواد ژنتیکی سلول می

ها جهت بندي در خلأ یکی از کارآمدترین روشکه بسته
افزایش ماندگاري ماهی بدون منجمد کردن آن است، اما داراي 

- که از جمله این معایب رشد برخی باکتري. معایبی نیز هست

هوازي همچون کلستریدیوم بوتولینوم هاي خطرناك بی
)Clostridium botulinum (هاي گرم باکتري. باشدمی

هاي پزودوموناس عامل فساد منفی و به طور عمده گونه
هوازي از رشد شرایط بی. باشندمیگوشت در شرایط هوازي 

هاي ، بنابراین در فیلهکندها به شدت ممانعت میاین ارگانیسم
هاي گرم مثبت بندي شده در خلأ نقشی ندارند و باکتريستهب

ها ترین آنباشند، که خطرناكدلیل اصلی فساد در این محیط می
ها نشان داده است پژوهش. ]21[ باشدکلستریدیوم بوتولینوم می

ها حساسیت هاي گرم مثبت نسبت به گرم منفیکه باکتري
بنابراین در . ]6[دارند ی هاي گیاهها و اسانسبالاتري به عصاره

 ]22[)  درجه سلسیوس4( سبک و دماي پایین شور کردنکنار 
 به فیله قزل آلا راه حلی قابل  شیرازيافزودن عصاره آویشن

هایی نظیر کلستریدیوم در محیط  جهت کنترل باکترياعتماد
در این پژوهش عصاره  . خواهد بود،بندي خلأهوازي بستهبی
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تحقیقات نشان داده .  استفاده قرار گرفتموردشیرازي آویشن 
است، عصاره برخی گیاهان و از جمله آویشن اثرات ضد 

در کنار . ]23[ها دارند تري نسبت به اسانس آنمیکروبی قوي
باید توجه شود که تهیه عصاره نسبت به اسانس این موضوع 

اکسیدان بسیار جهت استفاده در فرآوري ماهی به عنوان آنتی
  . تر است و عملیاتیه صرفهمقرون ب

  )TVB-N(ترکیبات نیتروژنی بازي فرار  -3-2
داري در  در تیمارهاي مختلف طی نگهTVB-Nبررسی میزان 

شرایط یخچال نشان داد که تشکیل این ترکیبات در تیمارهاي 
تیمار داري کمتر از  به طور معنی شیرازيداراي عصاره آویشن

V) 05/0( بود )تیمار شاهد<P.( میزان استاندارد TVB-N در 
 گرم فیله 100گرم به ازاي  میلی25فیله ماهی قزل آلا تا حدود 

 بین )تیمار شاهد (Vطبق این استاندارد تیمار . ]4[باشد می
 در حدود A2  و تیمار 18 در روز A1، تیمار 15 تا 12روز 
 این نتایج . قابل مصرف بودندTVB-Nاز نظر میزان  20روز 

     .نشان داده شده است 2در شکل 
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طی دوره ) TVB-N( تغییرات میزان بازهاي نیتروژنی فرار 2شکل 

گیري نشان حروف متفاوت در هر روز نمونه. ºC 4داري در دماينگه
 V. باشدبین تیمارها می) P>05/0(دار دهنده وجود تفاوت معنی

ه در شور بسته بندي شد: A1شور بسته بندي در خلأ، ): تیمار شاهد(
شور بسته : A2درصد عصاره آویشن شیرازي، % 5/0خلأ داراي 

  .درصد عصاره آویشن شیرازي% 1بندي شده در خلأ داراي 
  

هاي موجود در  در گوشت آنزیمTVB-Nعوامل ایجاد کننده 
طبق . ]24[هاي آن است خود گوشت و فعالیت میکروارگانیسم

زایشی ي تیمارها روندي اف در همهTVB-Nنتایج تشکیل 
-  در این زمینه هم]25[داشته که با نتایج آراشیسار و همکاران 

هاي حاوي عصاره  در فیلهTVB-Nاما تشکیل . خوانی دارد

این امر به دلیل اثر ممانعت .  بود)تیمار شاهد (Vکمتر از تیمار 
ها، که یکی از  بر رشد باکتري شیرازيکنندگی عصاره آویشن

-  در گوشت هستند، میTVB-Nترین عوامل تشکیل اصلی

  . باشد
  )TBA(بررسی شاخص تیوباربیتوریک اسید  -3-3

ها مربوط به اکسید شدن اسیدهاي چرب اکسیداسیون چربی
باشد که منجر به ایجاد بو چندغیراشباعی در عضلات ماهی می

و طعم نامطلوب در ماهی و در نتیجه کوتاه شدن زمان 
- مربوط به اندازه TBAشاخص  .]26[گردد ماندگاري آن می

آلدهید است که محصول ثانویه اکسیداسیون گیري میزان مالون
  .]27[اسیدهاي چرب چندغیراشباع است 

 نشان داده شده 3 در شکل TBA   نتایج بررسی شاخص 
داري ها طی دوره نگه نمونهTBAطبق این نتایج میزان . است

هاي اما میزان این شاخص در تیمار. به تدریج افزایش یافت
) P>05/0(داري  به طور معنی شیرازيحاوي عصاره آویشن

هاي در برخی از زمان.  بود)تیمار شاهد (Vکمتر از تیمار 
داري  به طور معنیA2 در تیمار TBAگیري شاخص نمونه

  ).P>05/0( بود A1کمتر از تیمار 
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طی دوره ) TBA( تغییرات شاخص بیوباربیتوریک اسید 3شکل   
گیري نشان حروف متفاوت در هر روز نمونه. ºC 4ايداري در دمنگه

 V. باشدبین تیمارها می) P>05/0(دار دهنده وجود تفاوت معنی
شور بسته بندي شده در : A1شور بسته بندي در خلأ، ): تیمار شاهد(

شور بسته : A2درصد عصاره آویشن شیرازي، % 5/0خلأ داراي 
  .یشن شیرازيدرصد عصاره آو% 1بندي شده در خلأ داراي 

  
نتایج به دست آمده در این پژوهش با نتایج گالاس و کونتامیناز 

بسته بندي شده در ) Sparus aurata( روي ماهی شانک ]7[
 .S( روي ماهی شانک ]18[اتمسفر تغییر یافته و کائولیرا 

aurata (بندي شده در خلأ در شرایط  شده و بستهشور
 نظیر تیمول و یطر ترکیباتامر به خا این. مطابقت داردیخچال 
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هاي هیدروکسی ، ترکیباتی فنولیک و داراي گروهکارواکرول
)OH (هاي آزاد هستند بوده، که داراي قدرت حذف رادیکال
 سبب  شیرازي، به همین دلیل غلظت بالاتر عصاره آویشن.]17[

 میزان محدود .آلدهید شده استتشکیل میزان کمتري مالون
از نظر میزان شاخص  اي مصرفکنندگی گوشت ماهی بر

TBA آلدهید در هر کیلوگرم عنوان گرم مالون میلی1-2 حدود
هاي مورد بررسی در این پژوهش  که در نمونه]7[شده است 

 در طول A2 و A1، تیمارهاي )تیمار شاهد (Vبه جز تیمار 
  .دوره به این محدوده نرسیدند

  )FFA( میزان اسیدهاي چرب آزاد -3-4
ها و تشکیل طبق نتایج به دست آمده میزان هیدرولیز چربی    

اسیدهاي چرب آزاد در تیمارهاي حاوي عصاره کمتر از تیمار 
V) 05/0( بود )تیمار شاهد<P(بالاتر عصاره سبب  و غلظت 

البته روند کاملاً منظمی .  گردیدFFAممانعت بیشتر از تشکیل 
اما به طور کلی توان در نظر گرفت، را براي این شاخص نمی

 در تیمارهاي مورد بررسی FFAداري میزان طی دوره نگه
 نتایج این تحقیق با نتایج لجاسی و همکاران .افزایش یافت

هاي گیاهی روي ماکرل اسبی  در مورد اثر عصاره]28[
)Trachurus trachurus ( که یک ماهی چرب محسوب

 قزل آلاي  در فیله اولیهFFA میزان .خوانی داردشود، هممی
 گرم چربی 100 میلی گرم اولئیک اسید در 35/1رنگین کمان 
 براي ماهی قزل آلا ]3[ایج رضایی و حسینی تبود که با ن

  .  داشتمطابقت
 به طور مستقیم اثر منفی بر طعم گوشت FFA    تشکیل 

 سبب FFAشود که تشکیل ماهی دارد و همچنین عنوان می
البته  ]29[شود ا در ماهی میهتشدید پدیده اکسیداسیون چربی

ي بین لیپولیزیز و اکسیداسیون لیپیدها اندکی مورد اگر چه رابطه
تر از اسیدهاي ها سریعFFAمناقشه است، اما به طور کلی 
- شوند مخصوصاً وقتی آنزیمچرب استریفیه شده اکسیده می

هایی نظیر لیپوکسیژنازها در بافت هاي نپخته وجود داشته 
هاي گوشت سبب ها با پروتئینFFAفی واکنش از طر. باشد

سفتی بافت و کاهش قابلیت پذیرش آن از طرف مصرف کننده 
  .]30[گردد می
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- طی دوره نگه) FFA( تغییرات میزان اسیدهاي چرب آزاد 4شکل 

گیري نشان حروف متفاوت در هر روز نمونه. ºC 4داري در دماي
 V. باشدتیمارها میبین ) P>05/0(دار دهنده وجود تفاوت معنی

شور بسته بندي شده در : A1شور بسته بندي در خلأ، ): تیمار شاهد(
شور بسته : A2درصد عصاره آویشن شیرازي، % 5/0خلأ داراي 

  .درصد عصاره آویشن شیرازي% 1بندي شده در خلأ داراي 
  

   ارزیابی حسی-3-5
.  نشان داده شد است1ها در جدول هاي حسی نمونهارزیابی

 به 12در حدود روز ) تیمار شاهد( Vق این نتایج تیمار طب
امتیاز محدودکنندگی بافت، رنگ و بو از نظر قابلیت پذیرش 

 A2 و A1تیمارهاي . رسیدند) 6امتیاز (توسط مصرف کننده 
البته در این روز امتیاز .  به این امتیاز رسیدند18در حدود روز 

این نتایج، نتایج  . بودA1 اندکی بالاتر از تیمار A2تیمار 
 را مورد تأیید قرار TVB-Nحاصل از بررسی بار میکروبی و 

  . دهدمی
نتایج ارزیابی حسی نشان دهنده بهبود خصوصیات حسی 

بهبود . باشد می شیرازيها تحت تیمار عصاره آویشننمونه
 به دلیل  شیرازيها تحت تأثیر عصاره آویشنامتیاز بافت نمونه

ها و در نتیجه کاهش عالیت میکروارگانیسماثر این عصاره بر ف
از طرفی کاهش . باشدها میتخریب و دناتوره شدن پروتئین

 سبب کاهش تولید A2 و A1ها در تیمارهاي تخریب پروتئین
TVB-Nها و در نهایت  و همچنین کاهش اکسیداسیون نمونه

و این نتایج با نتایج کائولیرا . ها گردیدبهبود امتیاز بوي نمونه
  . خوانی دارد براي ماهی شانک هم]18[همکاران 

) شیمیایی، میکروبی و حسی(گیري شده صفات مختلف اندازه
تر در ایجاد تغییرات در فیله ماهی جهت تعیین متغیرهاي اصلی

داري اعمال شده در این پژوهش با قزل آلا در شرایط نگه
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 مورد PCA (Principal Companent Analysis)روش 
 سهم هر کدام براي PCA. هاي اصلی قرار گرفتند مولفهتجزیه

طبق نتایج حاصل مولفه . ها را نشان دادشرح تفاوت بین نمونه
 تغییرات بین صفات و مولفه اصلی PC1% (45/92(اصلی اول 

و . کندها را توجیه می تغییرات بین مولفهPC2% (45/3(دوم 
ییرات صفات  تغ9/95%در مجموع دو مولفه اصلی اول و دوم 

تغییرات بار میکروبی، شاخص . کنندرا توجیه می
تیوباربیتوریک اسید، مجموع بازهاي نیتروژنی فرار و اسیدهاي 
چرب آزاد در سمت راست پلات با اثر مثبت زیاد و بافت، 

 ها با اثر منفی بالایی در سمت چپ پلاترنگ و بوي فیله

PC1) را تشکیل دادند) افقی .FFAت زیاد و  با اثر مثبTBA 
 و PC1هر دو . دهند را تشکیل میPC2با اثر منفی بالایی 

PC2ها را با  تفاوت نمونهFFA و TBAدهند  نشان می
  ). 5شکل (

TVBN

TBA

microbi

FFA

textur
color

Odor
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ها  و خصوصیات حـسی، شـیمیایی و بـار           باي پلات نمونه   5شکل  

ي در سمت   دارخصوصیات حسی با کاهش امتیاز طی نگه      . میکروبی
داري در هاي شیمیایی و میکروبی با افزایش طی نگـه چپ و شاخص 

هاي با خطوط نقطـه چـین،      دایره. اندسمت راست نمودار قرار گرفته    
هاي با  و دایرههایی را که هنوز به انتهاي زمان ماندگاري نرسیدهنمونه

د انهایی را که از پایان زمان ماندگاري خارج شده      خطوط کامل نمونه  
  .  دهندنشان می

  ºC 4داري در دمايامتیاز بافت، رنگ و بوي فیله طی دوره نگه تغییرات 1دول ج

 
V) شور بسته بندي در خلأ، ): تیمار شاهدA1 : درصد عصاره آویشن شیرازي، % 5/0شور بسته بندي شده در خلأ دارايA2 : شور بسته

  .درصد عصاره آویشن شیرازي% 1بندي شده در خلأ داراي 
  

 داريزمان نگه      
  روز

  تیمار        

 0 3 6  9  12  15  18  20  
                    بافت
V   a00/0±10  a00/0±10  b20/0±90/8  c16/0±76/7  d25/0±33/6  e26/0±80/4  e15/0±26/4  f30/1±63/2  
A1   a00/0±10  a00/0±10  ab80/±16/9  bc95/0±30/8  bc75/0±11/8  cd22/1±96/6  d11/1±3/6  e91/0±46/4  
A2   a00/0±10  a00/0±10  ab27/1±60/8  abc46/1±43/8  bc16/1±73/7  bc70/0±76/7  c71/0±76/6  d86/0±96/4  
                    
                    رنگ
V   a00/0±10  a00/0±10  b25/0±93/8  c26/0±60/7  d20/0±50/6  e31/0±36/5  e25/0±93/4  f30/1±63/3  
A1   a30/0±83/9  ab50/0±13/9  abc25/1±46/7  bcd44/1±9/7  bcde38/1±13/7  cde10/1±16/6  de40/0±3/5  e06/1±46/5  
A2   a35/0±63/9  ab75/0±26/9  abc30/1±5/7  bc40/1±06/8  bc86/0±36/7  cd45/1±33/6  cd11/1±93/6  e20/1±23/5  
                    
                    بو
V   a00/0±10  a00/0±10  b30/0±96/8  c20/0±60/7  d19/0±17/6  e40/0±70/4  f56/0±26/3  f83/0±43/5  
A1   a36/0±60/9  a65/0±33/9  a91/0±54/8  a77/0±66/8  ab92/0±13/8  bc00/1±90/6  c94/0±36/6  c83/0±43/5  
A2   a56/0±53/9  a56/0±3/9  ab14/1±56/8  b95/0±3/8  bc75/0±8/7  bcd81/0±2/7  cd15/1±36/6  d75/0±90/5  
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هاي شبیه نمونه) 6شکل  (PCAجهت تبیین بهتر در پلات 
- همان طور که در شکل مشاهده می. اندشدهیکدیگر مشخص 

شود، تیمارهایی که به لحاظ صفات مورد بررسی مشابهت  
- هاي مشابهی قرار می تقریباً در گروهPC1دارند، با توجه به 

در روز ) تیمار شاهد( Vهاي تیمار  به طوري که نمونه.گیرند
در یک تقریباً  18 در روز A2 و A1هاي تیمار  با نمونه12
   .گیرندروه قرار میگ
  

V-0d
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-0.6

-0.4

-0.2

0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

C
om

po
ne

nt
 2

 
هایی که از نظر کیفیت ماندگاري در شرایط مشابهی  نمونه6شکل 

 .قرار دارند
  

توان بیان کرد که با  میPCAبا توجه به نتایج حاصل از 
 TVBNگذشت زمان تغییرات فساد به افزایش بار میکروبی و 

ین نتایج با نتایج کائولیرا و ا.  وابستگی بیشتري داشته است
 برا ي ماهی شانک تحت تیمارهاي اسانس ]18[همکاران 

. خوانی داردآویشن که شرایط خلاء بسته بندي شده بودند، هم
براي  ]7[این موضوع همچنین با نتایج گالاس و کونتامیناز 

داري در شرایط یخچال و ماهی شانک که بیان کردند، طی نگه
 سبک و شورمسفر تغییر یافته به همراه تحت تیمارهاي ات

 و بوي نمونه از بهترین TVBNاسانس آویشن، شاخص 
هاي تعیین زمان ماندگاري فیله این ماهی است، شاخص

 TVB-N روند تغییر میزان ]31[جزك و بوکتوا . مطابقت دارد
ط اتمسفر ی در شراCº2داري فیله ماهی کپور در دماي طی نگه

ایشی عنوان نموده و بیان کردند که بین افزایش تغییر یافته را افز
 رابطه مثبت قوي با TVB-Nداري و افزایش میزان زمان نگه

  .  برقرار است88/0ضریب همبستگی 
  
  

  نتیجه گیري کلی -4
 به عنوان یک ماده ضد میکروب و آنتی  شیرازيعصاره آویشن

اکسیدان طبیعی، جهت افزایش زمان ماندگاري فیله ماهی قزل 
به نحوي که زمان . لاي رنگین کمان قابل استفاده استآ

داري  روز در شرایط نگه6 تا 5ماندگاري آن را به مدت حدود 
استفاده از عصاره . دهددر خلاء در دماي یخچال افزایش می

بندي در  و بستهشورهاي  در ترکیب با روش شیرازيآویشن
ابل رشد هاي قیک روش موثر در کنترل میکروارگانیسمخلاء 

- در شرایط خلاء و بهبود خصوصیات حسی فیله این ماهی می

ها جهت داري در شرایط مذکور بهترین شاخصطی نگه. باشد
-  میTVB-N بار میکروبی و میزان ،تعیین کیفیت این ماهی

  .دنباش
  

  قدردانی -5
صنایع غذایی و  از اساتید محترم گروه شیلات و بدین وسیله

محترم آزمایشگاه ول اهیمی، مسئخانم مهندس ابرهمچنین 
دانشگاه علوم کشاورزي و میکروبیولوژي گروه صنایع غذایی 

که ما را درانجام این تحقیق یاري نمودند،  منابع طبیعی گرگان
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Effect of extract of Zararia multiflora boiss. on shelf-life of 

salted vacuum packaged rainbow trout fillet (Oncorhynchus 
mykiss) in refrigerator conditions: microbial, chemical and 

sensory attributes assessments 
 

Shabanpoor, B. 1,  Zolfaghari, M. 2*, Falah Zade, S. 2, Alipoor, GH. H. 2 

 
1- Associate Prof., Dept. of Fisheries, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural 

Resources. 
2- M.Sc. student, Dept. of Fisheries, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural 

Resources. 
 (Received: 88/7/17   Accepted:88/10/12) 

 
    This study was done to investigate effect of extract of Zararia multiflora Boiss on shelf-life 
of light salted, vacuum packaged rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet in refrigerator 
condition, based on microbial, chemical and sensory attribute assessments. For this purpose, 
the fillet of this fish were storage in refrigerator during 20 days in three treatments: salted 
vacuum packaged (V) (as a control), salted in a brine containing 0.5% extract of Z. multiflora 
(w/w) and then were vacuum packaged (A1) and salted in a brine containing 1% (w/w) 
extract of Z. multiflora and then were vacuum packaged (A2) and change of free faty acid 
(FFA), tiobarbitoric acid index (TBA), total volatile nitrogenic basic (TVB-N), total microbial 
viable count (TVC) and sensory assessments were studied. During storage period, A1 and A2 
treatments had lower value of FFA, TVB-N and TBA (p<0.05) and also TVC (p<0.01) than V 
treatments. According the chemical, microbial and sensory index, in this study, extract of 
Zararia multiflora increased the shelf-life of rainbow trout fillet about 5-6 days. PCA results 
showed, the TVC and TVB-N indices were the best indices for quality assessment of rainbow 
trout fillet in storage conditions of present study. With regarded to the results of the present 
study, extract of Z. multiflora, as a natural preservative, in combine with salting and vacuum 
packaging method, is able to increase shelf-life time of rainbow trout fillet in refrigerator 
conditions and it can be replace with artificial preservatives. 
 
Keywords: Extract of Z. multiflora, Rainbow trout, Shelf-life, Vacuum packaging 
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