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اکسیدانی بر خصوصیات ضد) لوگري کی10دز (منظور بررسی تأثیر پرتودهی با دز متوسط اشعه گاما به
معمولی  %) 5/1(و ضدباکتریایی آویشن شیرازي، پوشش خوراکی فعال حاوي عصاره آویشن شیرازي 

آلاي رنگین کمان پوشش تهیه و ماندگاري فیله ماهی قزل %) 8(و پرتودیده بر پایه کازئینات سدیم 
هاي حاوي پوشش کازئینات ، فیله) C:اهدش(هاي فاقد پوشش  تیمار فیله4داده شده در آزمایشی با 

و ) T2: 2تیمار(هاي داراي پوشش حاوي عصاره آویشن شیرازي معمولی و فیله) T1: 1تیمار(سدیم 
 4 روزه در دماي 10 تکرار، طی دوره نگهداري 4بر پایه کازئینات سدیم و ) T3: 3تیمار(پرتودیده 

هوازي مزوفیل و (و میکروبی ) TVN, TBA, PV(آزمایشات شیمیایی . گراد بررسی شددرجه سانتی
نتایج نشان داد؛ پرتودهی آویشن شیرازي با دز . گیري شد اندازه10 و 6، 3در روزهاي صفر، ) سرماگرا

       اکسیدانی ودار بر خواص ضدمتوسط اشعه گاما، با وجود اثرات مثبت، موجب تغییرات معنی
 TBA) mg MDA/Kgدوره نگهداري، کمترین مقادیر اما در انتهاي . باکتریایی آن نشدضد
23/0±23/3( ،TVN) mg/100g 12/1±23/25 (هاي سرماگرا و باکتري)log cfu/g 13/0±00/5 (

هاي حاوي پوشش فعال کازئینات سدیم و عصاره پرتودیده آویشن شیرازي دیده شد در فیله
)p<0.05 .(رت معمولی یا پرتودیده در پوشش فعال توان از عصاره آویشن شیرازي به صوبنابراین می

آلاي رنگین کمان در دماي یخچال کازئینات سدیم، جهت افزایش ماندگاري و کیفیت فیله ماهی قزل
  . روز استفاده کرد10حداقل به مدت 

 
  
  
  
  

 

  رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                           
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  مقدمه - 1
واسطه ، به)Zataria multiflora Boiss(آویشن شیرازي 

دارا بودن ترکیبات فنلی به ویژه تیمول و کاراکرول، یکی از 
           واکسیدانیضدترین گیاهان داراي خصوصیات مهم
حمل و نقل نامناسب  و تهیه، نگهداري .]1[ میکروبی استضد

 هاریزاندامگانتواند باعث رشد و تکثیر انواع گیاهان دارویی می
ها شود که این مسئله ضرورت حذف آلودگی از این در آن

در بسیاري از کشورها استفاده از . نمایدگیاهان را مشخص می
هاي شیمیایی به منظور حذف آلودگی ممنوع و نگهدارنده

پرتو گاما یک  .]2[ استن آن شدهروش پرتودهی جایگزی
کننده با انرژي بالا است که یک الکترون از آب اشعه یونیزه

هاي گرها شامل رادیکالحذف کرده و انواع زیادي از واکنش
در صنایع غذایی بر اساس میزان دز  .]3[ کندتولید میرا آزاد 

اشعه مورد استفاده، سه فرآیند پرتودهی با دز کمتر از یک 
 کیلوگري 1-10، با دز متوسط )رادوریزاسیون(وگري کیل

طبقه ) راداپرتیزاسیون( کیلوگري 10و بیش از ) رادیسیداسیون(
 از رادیسیداسیون به طور عمده ،عتدر صن .]4[ شودبندي می
 که از نظر سازمان بهداشت جهانی براي گرددمیاستفاده 
  . ضرر استکنندگان بیمصرف

لمی به مطالعه اثر پرتودهی بر طی سالیان اخیر گرایش ع
ها و گیاهان دارویی میکروبی ادویه و ضداکسیدانیضدفعالیت 

  هاي متعددي وجود دارد که نشاناست؛ گزارشبیشتر شده
 اکسیدانیضدتواند فعالیت  ناشی از اشعه گاما میتنشدهد می

در بررسی تأثیر دز متوسط اشعه  .]5[را در گیاهان ایجاد کند 
 ؛شدبر محتواي کل ترکیبات فنلی دانه سویا، نشان دادهگاما 

 و اکسیدانیضداعمال پرتودهی، موجب افزایش ظرفیت 
 از سویی گزارشاتی مبنی بر .پایداري پروتئین دانه سویا شد

دار پرتودهی با اشعه گاما بر مقدار ترکیبات عدم تأثیر معنی
 فعالیت میزان فنل کل و، ]6[ فنلی پسماند خشک انگور سیاه

 گیاه مامیران و مجموع ترکیبات فنلی و اکسیدانیضد
 10صفر،  در دزهاي آویشن شیرازي اکسیدانیضدخصوصیات 

 ه شد که نشان دادهمچنین .]7[  وجود دارد کیلوگري25و 
 و مقدار کل اکسیدانیضدپرتودهی گاما اثر سویی بر فعالیت 

 3، 1صفر، ( پرتودهی گاما .]8[ ترکیبات فنلی دارچین نداشت
میزان ترکیبات فنلی کل و فعالیت با کاهش  ) کیلوگري5و 

 .]9[ همراه بود  مرزه و زوفایی، باغیآویشن اکسیدانیضد
برخاصیت ضد قارچی  در بررسی اثر پرتودهی گاماهمچنین 

 نتایج بیانگر کاهش خاصیت ضدقارچی آویشن با ،گیاه آویشن
دهی گاما بر پرتوی اثر  بررسدر .]10[ بودافزایش دز پرتو گاما 

شد گزارش  GC/MS آنالیز ترکیب شیمیایی اسانس آویشن با
 ترکیب  درتغییر کمی و کیفی کیلوگري، 25 پرتودهی با دز که

  .]11[  ایجاد نکرد اسانس آویشنیشیمیای
        با توجه به اینکه مطالعات تأثیر پرتودهی بر خصوصیات 

دارویی محدود و ناکافی و میکروبی گیاهان  و ضداکسیدانیضد
لذا به منظور بررسی تأثیر ، با نتایج متناقضی همراه است

 و اکسیدانیضد اشعه گاما بر کارایی  دز متوسطپرتودهی با
در پرتودهی شده گیاه میکروبی آویشن شیرازي، عصاره ضد

روي  کازئینات سدیم  مرکب بر پایهپوشش خوراکیقالب 
  رنگین کمان طی دوره نگهداريآلاماهی قزل ماندگاري فیله

  .   در دماي یخچال مورد مطالعه قرار گرفت روزه10
  

  هامواد و روش - 2
  دهی آویشن شیرازي و تهیه عصاره پرتو - 2-1

خشک ، هوا )Zataria multiflora Boiss(آویشن شیرازي 
 خریداري و پس از تأیید کارشناسی محلیمعتبر از عطاري 

بندي  گرم بسته500تیلنی به وزن تقریبی ا، در بسته پلیواریته
در  Nordion GC 220 دهی در دستگاه گاما سل پرتو. شد
 گري بر ثانیه و 74/2گري برابر نرخ پرتودهی  کیلو10دز 

در سازمان ) oC 25 (گري در دماي محیط کیلو18قدرت منبع 
گیري میزان براي اندازه. انجام شد) تهران(انرژي اتمی ایران 

.  جـذب شـده از دزیمترهاي آلانین ترانسفر استفاده گردیدپرتو
هاي هاي شاهد و پرتودیده تا زمان انجام آزمایش در بستهنمونه

. نگهداري شدند) گراد درجه سانتی4± 1(اتیلنی در یخچال پلی
 توسط آسیاب  گرم از گیاه پودر شده200گیري، جهت عصاره

دقیقه ترکیب با کلروفرم  30پس از ) دیدهشاهد و پرتو (خانگی
کردن پس از صاف. ترکیب شد  %80زدایی، با اتانول و کلروفیل

        دستگاه روتاري اواپراتور تحت خلأعصاره، حلال توسط 
. تبخیر شد) N-1000W Auto jack NAJ-160مدل ( 

 این عمل تا به دست آمدن مقدار کافی عصاره تکرار گردید
]12[.  
   دهیاکی و پوششتهیه پوشش خور  - 2-2

 گرم 8  تدریجیبا انحلال، کازئینات سدیم % 8 پوشش مرکب
سی آب  سی100در ) شرکت سیگما(سدیم پودر کازئینات
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 گرم 3/0 سپس .تهیه شدگراد  درجه سانتی60با دماي مقطر 
سدیم به ازاي هر گرم پودر کازئینات) مرك، آلمان(گلیسرول 

ت آمدن محلول دسجهت به سپس .به محلول اضافه شد
دور  500تحت همزنی با ساعت یکنواخت، به مدت یک

هاي پوششی کازئینات  در نهایت به هریک از محلول.گرفت
سی عصاره آویشن شیرازي معمولی  سی5/1سدیم، مقدار 

 .و یا پرتودیده در حین سرد کردن اضافه شد) بدون پرتودهی(
]13[.  

به نگین کمان آلاي ري ماهی قزلهافیلهدهی، جهت پوشش
ور و سپس به هاي آماده شده غوطه دقیقه در محلول2مدت 

ساعت در دماي محیط، آویخته شدند تا کمی خشک مدت یک
براي اطمینان . ها ایجاد شودشده و پوشش مناسب بر روي آن

ها دوباره تکرار وري فیلهها، غوطهاز ایجاد پوشش بر روي فیله
. شدن در یخچال قرار گرفتند شد و جهت  ادامه فرآیند خشک

ور هاي گروه شاهد به همان مدت در آب مقطر غوطهفیله
، )فاقد پوششهاي فیله(تیمارها شامل تیمار شاهد  .]13[ شدند

هاي داراي ، فیله  %8سدیم  داراي پوشش کازئیناتهايفیله
 شیرازي  با عصاره آویشنشدهغنیسدیم پوشش کازئینات

  روز10به مدت )  تیمار4در مجموع  (ه شدرتودهیمعمولی و پ
  .هاي شیمیایی و میکروبی قرار گرفتندمورد آزمایش

  

  آنالیز میکروبی - 3
ماهی در   گرم نمونه فیله10جهت آزمایشات میکروبی مقدار 

سپس . لیتر سرم فیزیولوژي مخلوط و هموژن گردید میلی90
ي هاشمارش کلی باکتري. هاي مورد نیاز تهیه گردیدرقت

هاي سرمادوست در محیط پلیت کانت آگار به هوازي و باکتري
 oC 37در دماهاي  ساعت 48پس از نگهداري به مدت ترتیب 

هاي موجود انجام با شمارش کلنی oC 7 دماي  روز در10و 
گرفت و نتایج حاصل بر اساس لگاریتم واحد تشکیل دهنده 

  . [14] کلنی بر گرم گزارش گردید
  

  اییآنالیز شیمی - 4
  گیري عدد پراکسیداندازه - 4-1

لیتر از فاز زیرین میلی 20 گیري عدد پراکسید مقداربراي اندازه
دکانتوري که از آن جهت استخراج چربی ماهی استفاده شد، به 

           اي منتقل گردیدسی سر سمباده سی250دقت به ارلن مایر 

                              استیک و کلروفرم لیترمخلوط اسید میلی25و با 
مخلوط شد، سپس )  حجم کلروفرم2استیک و اسید  حجم3( 
  30سی یدورپتاسیم اشباع اضافه گردید و سپس سی 5/0

. اضافه شد % 1لیتر محلول نشاسته  میلی1 لیتر آب مقطر ومیلی
    شدن، عمل تیتراسون با تیوسولفات سدیم تابعد از مخلوط

والان اکیمه یافت و نتایج بر اساس میلیرنگ شدن ادابی
  .]15[ اکسیژن در کیلوگرم بافت ماهی بیان گردید

  گیري عدد اسید تیوباربیتوریکاندازه - 4-2
لیتري  میلی25 گرم از نمونه چرخ شده ماهی به بالن 200مقدار 

 5/12.   بوتانل به حجم رسانده شد-1انتقال یافت سپس با 
هاي دردار منتقل گردید و به آن ق به لولهلیتر از محلول فومیلی

هاي لوله. لیتر معرف تیوباربیتوریک اسید افزوده شدمیلی 5/2
- درجه سانتی95 دقیقه در بن ماري با دماي 2دار به مدت در

مقدار جذب . گراد قرار گرفته سپس در دماي محیط سرد شدند
در حضور شاهد آب مقطر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در 

گرم نتایج بر اساس میلی.  نانومتر قرائت گردید530طول موج 
  .]15[ آلدئید در کیلوگرم بافت ماهی بیان گردیدديمالون

  گیري مجموع ترکیبات ازته فراراندازه - 4-3
                 گیري مواد ازته فرار از دستگاه کلدالبه منظور اندازه

 گرم نمونه 10دار مق. استفاده گردید)  ایران- بخشی-  740(
لیتر آب  میلی60 گرم پودر اکسید منیزیم همراه با 1ماهی، فیله

یک ارلن حاوي . شدمقطر در بالن تقطیر دستگاه کلدال ریخته
 قطره معرف توشیرو به عنوان ظرف گیرنده به قسمت 10

دستگاه به طور اتوماتیک . سردکننده دستگاه تقطیر وصل گردید
را از مخزن اسیدبوریک  % 2سیدبوریک لیتر ا میلی40مقدار 

پس از روشن . برداشته و وارد ارلن گیرنده نمود) مرك، آلمان(
شدن دستگاه، محتوي بالن تقطیر حرارت دیده و تقطیر صورت 

 نرمال 1/0شده به وسیله اسید سولفوریک محلول تقطیر. گرفت
. تیتر شده و مقدار اسید مصرفی یادداشت شد) مرك، آلمان(

 100گرم در ج بر اساس میزان مواد ازته فرار برحسب میلینتای
  .]14[ماهی محاسبه گردید گرم فیله

  

  تجزیه و تحلیل آماري - 5
ها با داده.  تکرار انجام شد4مامی آنالیزهاي انجام شده با ت

 به روش آنالیز 16 نسخه SPSSافزار آماري استفاده از نرم
جهت .  قرار گرفتندواریانس دو طرفه مورد تجزیه و تحلیل
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هاي بررسی تأثیر همزمان عوامل زمان و پوشش بر فراسنجه
د یا عدم ومورد ارزیابی در تیمارهاي مورد نظر و بررسی وج

بین مقادیر حاصل از هر  % 5دار در سطح وجود اختلاف معنی
روز نگهداري از روش  10 و 6، 3هاي صفر، شاخص در زمان

ها در نین براي مقایسه میانگینآنالیز واریانس دوطرفه و همچ
دار شناخته شد از آزمون مواردي که اثر کلی تیمارها معنی

  . دانکن استفاده گردید
  

  و بحثنتایج  - 6
هاي بررسی نتایج حاصل از شاخص - 6-1

  میکروبی
هوازي هاي ، میانگین شمارش باکتري2 و 1با توجه به جداول 

. شی داشتطی دوره نگهداري روند افزایو سرمادوست 
 نگهداري در دوره در پایان هوازيبیشترین میزان باکتري 

       مربوط به گروه شاهدlog cfu/g  17/0 ±10/7یخچال،
داري بیشتر از سایر تیمارها بود که بطور معنی) فاقد پوشش(

همچنین بیشترین و کمترین میزان شمارش ). p<0.05(بود 
 نگهداري در روز 10 نیز بعد از سرمادوستهاي باکتري

 یخچال به ترتیب در تیمار شاهد و تیمار حاوي عصاره
  .)p<0.05(  آویشن دیده شدپرتودیده

ها در تیمارهاي حاوي پوشش را تر بودن میزان باکتريپایین
  میکروبی عصاره آویشن شیرازي با دارا بودنتوان به اثر ضدمی

 پوشش  ترکیبات فنلی از جمله تیمول و کاراکرول، اثر حفاظتی
افزایی پوشش و عصاره نسبت داد سدیم و نیز اثر همکازئینات

شود که عصاره آویشن از سویی مشاهده می .]17و 16[
        داري موجب افزایش خاصیتشیرازي، به طور معنی

ضمن اینکه پرتودهی . سدیم شدمیکروبی پوشش کازئیناتضد
. رازي نداشتمیکروبی آویشن شیداري بر کارایی ضدتأثیر معنی

ها به میکروبی پوششهمسو با نتایج تحقیق حاضر، تأثیر ضد
میکروبی در تنهایی و یا همراه با ترکیبات پاداکسنده و ضد

 .]19و 18و 14[تحقیقات مختلف به اثبات رسیده است 
شد آویشن شیرازي به تنهایی یا در ترکیب همچنین نشان داده 

جب کاهش شمار هاي خوراکی بطور مؤثري موبا پوشش
هاي گوشتی طی دوره نگهداري هاي گوشت و فرآوردهباکتري

که نتایج تحقیقات نشان داد همچنان .]21و 20[در یخچال شد 
داري بر  کیلوگري تأثیر معنی25پرتودهی با اشعه گاما تا دز 

 کیلوگري 10، استفاده از دز [8]میکروبی ندارد فعالیت ضد
میکروبی  نیز تأثیري بر فعالیت ضدمورد استفاده در این تحقیق

هاي باکتري. عصاره حاصل از آویشن پرتودهی شده نشان نداد
هاي مسئول سرمادوست گرم منفی، گروه اصلی ریزاندامگان

بار . صورت سرد هستندفساد ماهی تازه نگهداري شده به
  log cfu/gهاي هوازي مزوفیل،باکتریایی مجاز براي باکتري

         بر این اساس، بار میکروبی .]22[ست  گزارش شده ا7
هاي فاقد پوشش فقط تا روز ششم دوره نگهداري در فیله

دار تا انتهاي هاي پوششکه فیلهمحدوده مجاز بوده، در حالی
  .دوره نگهداري در محدوده مجاز قرار داشتند

Table 1 Effect of edible coating on total bacteria counts (log cfu/g) of rainbow trout fillet during 
refrigerator storage (Mean±SD) 

Refrigerated storage time (days) Treatments 0 3 6 10 
C (control) 1.88±0.05aC 3.41±0.09aB 5.15±1.12aB 7.10±0.17aA 

T1 (ca) 1.90±0.09aC 3.09±0.10bB 4.65±1.10bAB 5.60±0.15bA 

T2 (ca+ext) 1.87±0.06aC 3.11±0.08bB 4.33±0.40bAB 5.35±0.19bA 

T3 (ca+Rext) 1.88±0.05aC 3.01±0.06bB 4.39±0.85bAB 5.40±0.23bA 

Capital letters in the same line and small letters in the same column indicate significant differences          
(p<0.05) of treatments. (C: Control, Ca: Na-Caseinat 8%, Ext: Zataria multiflora extract, Rext: Radiatted ext) 

 
Table 2 Effect of edible coating on psychrophilic bacteria counts (PTC) (log cfu/g) of rainbow trout 

fillet during refrigerator storage (Mean±SD) 
Refrigerated storage time (days) Treatments 0 3 6 10 

C (control) 1.75±0.05aC 4.11±0.09aB 5.00±0.11aB 7.22±0.12aA 

T1 (ca) 1.73±0.05aC 3.51±0.00bB 3.95±0.10bB 5.57±0.09bA 

T2 (ca+ext) 1.75±0.04aC 3.11±0.11cB 3.83±0.20bAB 5.10±0.09cA 

T3 (ca+Rext) 1.72±0.03aC 3.15±0.06bcB 3.85±0.95bAB 5.00±0.13cA 

Capital letters in the same line and small letters in the same column indicate significant differences          
(p<0.05) of treatments. (C: Control, Ca: Na-Caseinat 8%, Ext: Zataria multiflora extract, Rext: Radiatted ext) 
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عدد پراکسید طی بررسی تغییرات  - 6-2
  نگهداري

سدیم با و بدون عصاره نتایج تأثیر به کارگیري پوشش کازئینات
 3آلا در جدول  ماهی قزلآویشن بر میانگین عدد پراکسید فیله

نتایج نشان داد تا روز دهم نگهداري، روند تغییرات . آمده است
داري افزایشی ها بطور معنیمقدار عدد پراکسید در تمامی گروه

شدت این روند در تیمار شاهد بیش از سایر . )p<0.05(ود ب
  تیمارها بود به نحوي که در پایان روز دهم نگهداري، بیشترین

 مقدار عدد پراکسید مربوط به تیمار شاهد و کمترین مقدار 
دار همراه با عصاره آویشن پرتودهی هاي پوششمربوط به فیله

ا در یخچال، بیشترین و ه نگهداري فیلهدورهدر پایان . شده بود
کمترین مقدار عدد پراکسید به ترتیب در تیمار شاهد و تیمار 

کارگیري عصاره گرچه به. پوششی همراه با عصاره آویشن بود
آویشن بطور مؤثري کارایی پوشش کازئینات سدیم در کاهش 

 اما تفاوت آماري ،)p<0.05(عدد پراکسید را ارتقاء بخشید 
دار حاوي هاي پوششعدد پراکسید فیلهداري در مقدار معنی

  .عصاره دیده نشد
Table 3 Effect of edible coating on peroxide value (PV) (meq/Kg) of rainbow trout fillet during 

refrigerator storage (Mean±SD) 
Refrigerated storage time (days) Treatments 0 3 6 10 

C (control) 0.21±0.09aC 3.33±0.10aB 8.85±0.12aA 8.10±0.21aA 

T1 (ca) 0.20±0.05aC 3.11±0.10bB 7.60±0.18bA 7.45±0.19bA 

T2 (ca+ext) 0.22±0.05aC 2.95±0.11bcB 7.48±0.20bcA 7.10±0.11cA 

T3 (ca+Rext) 0.21±0.07aC 2.90±0.20cB 7.39±0.19cA 7.15±0.17cA 

Capital letters in the same line and small letters in the same column indicate significant differences          
(p<0.05) of treatments. (C: Control, Ca: Na-Caseinat 8%, Ext: Zataria multiflora extract, Rext: Radiatted ext) 

  
هیدروپرکسیدها ترکیباتی بدون بو و طعم هستند که در مراحل 

گیري شوند که با اندازهها تشکیل میاولیه اکسیداسیون چربی
 همین راستا و تا روز در .]23[شوند عدد پراکسید ارزیابی می

دهم نگهداري، روند تغییرات مقدار عدد پراکسید در تمامی 
همسو با ). p<0.05 (داري افزایشی بودها بطور معنیگروه

کمترین مقدار این شاخص در ، ]24[نتایج تحقیق انجام شده 
دیده دار همراه با عصاره آویشن پرتودهی شده هاي پوششفیله
  . شد

آویشن شیرازي به عنوان یک پاداکسنده فنلی با دادن اتم 
هیدروژن به رادیکال آزاد تشکیل شده در اثر اکسیداسیون 

اي اکسیداسیون جلوگیري هاي زنجیرهچربی از گسترش واکنش
دار عدد ییرات کاهشی غیر معنیروند تغ .]21[ نمایدمی

ها م تا پایان دوره نگهداري در تمامی گروهپراکسید از روز شش
هیدروپراکسیدها به محصولات نسبی توان به تجزیه را می

مطابق با تحقیقات  .]14[د ها نسبت داثانویه اکسیداسیون چربی
 در تحقیق حاضر، روند کلی تغییرات محتواي پراکسید ،همشاب

با یک افزایش و سپس کاهش تا انتهاي دوره نگهداري در 
یخچال همراه بود که شدت و سرعت این تغییرات در تیمار 

  .]21و 16[ شاهد در مقایسه با سایر تیمارها بیشتر بود

بررسی تغییرات عدد تیوباربیتوریک اسید  - 6-3
  طی نگهداري

 و نتایج تغییرات شاخص تیوباربیتوریک اسید 4طابق جدول م
مشخص شد این شاخص در طی دوره نگهداري در تمامی 

دار زمان تیمارها روند افزایشی داشت و تحت تأثیر معنی
در پایان روز پنجم آزمایش استفاده از . نگهداري قرار گرفت

داري عصاره آویشن شیرازي پرتودهی شده به طور معنی
 بهبود کارایی پوشش خوراکی کازئینات سدیم در موجب

بنحوي که کمترین ) p<0.05( کاهش مقدار این شاخص شد
هاي  ماهیمقدار عدد تیوباربیتوریک اسید مربوط به فیله

در حالیکه . دار حاوي عصاره آویشن پرتودهی شده بودپوشش
داري بر کارایی پوشش عصاره آویشن معمولی تأثیر معنی

  . نداشت
آلدئید گیري مالوناخص تیوباربیتوریک اسید مربوط به اندازهش

 بوده که از محصولات ثانویه اکسیداسیون اسیدهاي چرب چند
هاي گیاهی، بسیاري از ترکیبات فنلی  در بافت.اشباع استغیر

 اثرات پاداکسندگی عصاره. اي هستندهاي بالقوهپاداکسنده
 در عین حال .]25و 26[گیاهان مختلف به اثبات رسیده است 

 افزایش موجب تواندمی گاما پرتودهی فرآینددر برخی موارد، 

 افزایش  این.شود فنلی ترکیبات محتوايپاداکسندگی و  فعالیت
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 ترکیبات به آزادسازي توانمی را فنلی ترکیبات کل مقدار در

 تربزرگ فنلی ترکیبات يو تجزیه گلیکوزیدي ترکیبات از فنلی

ي پرتودهی گاما نسبت داد در نتیجه ترکوچک ترکیبات به
نتایج تحقیقات در رابطه با تأثیر پرتودهی گاما بر  .]27[

خصوصیات پاداکسندگی و محتواي ترکیبات فنلی بسته به دز 
پرتودهی، نوع گیاه و شرایط، متفاوت و گاهی متناقض هستند 

 کیلوگري اشعه گاما 25 و 10گرچه گزارش شد دزهاي  .]6[
داري بر محتواي فلاونوئیدي کل و خصوصیات ر معنیتأثی

پاداکسندگی آویشن شیرازي نداشت، لیکن بیان شد در شرایط 

آزمایشگاهی استفاده از روش مرسوم پرتودهی گاما در 
نگهداري مواد غذایی اثرات مثبتی بر خصوصیات پاداکسندگی 

حد . که با نتیجه آزمایش حاضر تطابق دارد ]28[کند ظاهر می
مجاز مصرف گوشت ماهی از نظر میزان شاخص اسید 

آلدئید گوشت در نظر گرم مالون دي میلی2تیوباربیتوریک تا 
 بر این اساس تمامی تیمارهاي حاوي .]29[شود گرفته می

که عصاره تا روز ششم دوره نگهداري سالم باقی ماند، در حالی
 3به در تیمارهاي فاقد پوشش و فاقد عصاره، زمان نگهداري 

  .  روز محدود شد
  

Table 4 Effect of edible coating on thiobarbituric acid (TBARs) (mg MDA/Kg) of rainbow trout fillet 
during refrigerator storage (Mean±SD) 

Refrigerated storage time (days) Treatments 0 3 6 10 
C (control) 0.07±0.00aD 1.67±0.09aC 2.51±0.11aB 4.27±0.21aA 

T1 (ca) 0.07±0.00aD 1.50±0.05bC 2.11±0.10bB 3.80±0.17bA 

T2 (ca+ext) 0.07±0.00aD 1.41±0.05bC 1.97±0.07bcB 3.40±0.09cdA 

T3 (ca+Rext) 0.06±0.01aD 1.29±0.08cC 1.90±0.11cB 3.23±0.23dA 

Capital letters in the same line and small letters in the same column indicate significant differences          
(p<0.05) of treatments. (C: Control, Ca: Na-Caseinat 8%, Ext: Zataria multiflora extract, Rext: Radiatted ext) 

  
بررسی تغییرات مجموع ترکیبات ازته   - 6-4

  فرار طی نگهداري
میانگین میزان مواد ازته فرار  ، تغییرات 5با توجه به جدول 

 روزه نگهداري در دماي 10آلا در طی یک دوره فیله ماهی قزل

بطوریکه در . ها بودیخچال بیانگر روند افزایشی در تمام گروه
 نگهداري، بالاترین میزان آن در تیمار شاهد و پایانیروز 

دار حاوي عصاره آویشن کمترین مقادیر در تیمارهاي پوشش
   ).p<0.05(شد  دیدهشیرازي 

Table 5 Effect of edible coating on total volatile nitrogen (TVN) (mg /100g) of rainbow trout fillet 
during refrigerator storage (Mean±SD) 

Refrigerated storage time (days) Treatments 0 3 6 10 
C (control) 12.21±0.90aC 27.45±1.09aB 29.10±1.11aA 32.83±1.32aA 

T1 (ca) 12.11±0.88aC 25.12±0.90bB 26.90±0.80bAB 28.00±0.87bA 

T2 (ca+ext) 12.19±0.75aC 23.79±0.90cB 25.00±1.20bcAB 25.95±0.90cA 

T3 (ca+Rext) 12.20±0.90aC 23.10±0.88cB 24.88±0.80cAB 25.23±1.12cA 

Capital letters in the same line and small letters in the same column indicate significant differences          
(p<0.05) of treatments. (C: Control, Ca: Na-Caseinat 8%, Ext: Zataria multiflora extract, Rext: Radiatted ext) 

  
هاي پروتئولایتیک و فعالیت آنزیمی دلیل فعالیت باکتري
عصاره آویشن  .]27[باشد رکیبات فرار بازي میافزایش تولید ت

شیرازي به دلیل دارا بودن ترکیبات ضدمیکروبی از طریق مهار 
ها شده، در شدن پروتئینهاي عامل فساد، مانع از شکستهباکتري

در  .]28[کند نتیجه از آزاد شدن ترکیبات ازته جلوگیري می
هاي اصلی صمجموع بازهاي نیتروژنی فرار، یکی از شاخواقع 

بیان کننده کیفیت غذاهاي دریایی و یکی از نشانگرهاي اصلی 
        شود که متشکل ازتخریب و تجزیه گوشت محسوب می

هاي متیل آمین، آمونیاك و سایر ترکیبمتیل آمین، ديتري
باشد که توسط نیتروژنی فرار مرتبط با فساد غذاهاي دریایی می

زدایی هاي اتولایتیک، آمینهاي مولد فساد، آنزیمباکتري
کمتر بودن  .]30[شود اسیدهاي آمینه و نوکلئوتیدها تولید می

میزان بازهاي ازته فرار در تیمار حاوي عصاره نسبت به سایر 
دلیل کاهش جمعیت باکتري تیمارهاي توان بهتیمارها را می

ها در جدا کردن مذکور و یا کاهش توانایی اکسایشی باکتري
ار و یا هر دو عامل در غیرفرهاي نیتروژنی از ترکیبها آمین
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 هاي موجود در فیله نسبت دادنتیجه اثر عصاره بر باکتري
]28[.  
  

  گیرينتیجه - 7
بکارگیري عصاره آویشن مطالعه حاضر نشان داد که نتایج 

موجب افزایش کارایی پوشش داري شیرازي به طور معنی
         فعال کازئینات توان از پوشششد و میسدیم کازئینات

 عصاره آویشن شیرازي به عنوان یک ترکیب نگهدارنده - سدیم
  دمايدر ماهیمناسب جهت افزایش دوره نگهداري فیله

پرتودهی با دز حداکثري از سوي دیگر . یخچال استفاده کرد
 و اکسیدانیضد بهبود نسبی خواص با وجودرادیسیداسیون، 

 يداراثرات معنیوجب ایجاد ، ممیکروبی آویشن شیرازيضد
بخش اثرات پرتودهی اشعه بنابراین با توجه به نتایج امید. نشد

میکروبی آویشن  و ضداکسیدانیضدگاما در بهبود خواص 
بر روي انواع شیرازي، استفاده از پرتودهی با دزهاي بالاتر 
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In order to evaluate the effect of moderate dose gamma irradiation (10 KGr) on 
antioxidant and antibacterial properties of Zataria multiflora Boiss, edible active 
coating containing normal and irradiated extract (1.5%) on base of Na-caseinate 
solution (8%) was prepared and shelf life of coated rainbow trout fillet was 
evaluted. An experiment was carry out with 4 treatments without coating 
(control), fillets coated with Na-caseinate (T1), and fillets coated with Na-
caseinate enriched with  normal (T2) or irradiated (T3) Zataria multiflora Boiss 
extract and 4 replicates during 10 days at refrigerated (4±1oC) storage. Chemical 
(TVN, TBA, PV) and microbial (TVC and PTC) tests were measured on days 0, 
3, 6 and 10. The results showed irradiation of Zataria multiflora Boiss with a 
moderate dose of gamma rays, despite the possitive effects, did not cause 
significant changes in its antioxidant and antibacterial properties. But at the end 
of the storage period, the lowest levels of TBA (3.23±0.23 mg MDA/Kg), TVN 
(25.23±1.12 mg/100g) and psychrophilic bacteria counts (5.00±0.13 log cfu/g) 
was found in fillets containing active coating of Na-caseinate and irradiated 
Zataria multiflora Boiss extract (p <0.05). Therefore, Zataria multiflora Boiss 
extract can be used as normal or irradiated in the active coating of Na-caseinate, 
to increase the shelf life and quality of rainbow trout fillets at refrigerator 
temperature for at least 10 days. 
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