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 ماهي  و شيميايي ميكروبيتغييرات بر اثر پلي فنلهاي چاي سبز
   به هنگام نگهدار ي در يخ(Oncorhynchus mykiss)كمان رنگين آلاي قزل

  
  ∗2يئ، مسعود رضا1بهروز محمدزاده

  

  ، دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي دانشگاه تربيت مدرسفرآوري محصولات شيلاتيگروه 
)23/6/89 :رشي پذخي  تار6/11/88: افتي درخيتار(  

  
 

   چكيده
 دقيقه غوطه 90 تهيه شده از عصاره چاي سبز به مدت ppm 600 و 400 ،200، ين كمان به صورت كامل در محلولهاي رنگيان قزل آلايق ماهين تحقيدر ا

، )TVC (شمارش كل باكتريها، )TVB-N (ي فرارمجموع بازهاي نيتروژنهاي  در ادامه شاخص. ور گرديدند و سپس به صورت لايه لايه يخ گذاري شدند
عصاره با نمونه شاهد كه در محلول  گيري و گذاري اندازه  روز پس از يخ16 و 12 ، 8 ، 4 ، 0هاي   در زمانpH و) PVC(سرمادوست  يهايشمارش باكتر

داري   به شكل معني زمان مجموع بازهاي نيتروژني فرار با گذشت تيمارهايتمامدر  براساس نتايج آماري. بود مقايسه شدند  ور نشده غوطهچاي سبز 
)P<0/05 (اما اين افزايش در تيمار تافزايش ياف ،ppm600شمارش كل باكتريها   با گذشت زمان مقاديرشاهد در تيمار . صورت گرفتي با سرعت كندتر

كه بجز سطح ي بطور، شددهيز دين  سبزي عصاره چاي حاويحلولها غوطه ور در مي هانمونهدر ش ين افزايا ،افزايش يافت) P<0/05(داري  به شكل معني
ppm600ش يمارها افزاي تيتمام زمان در يدر ط  سرمادوستيهايشمار باكتر. مار شاهد نشان ندادندي را با تي داري اختلاف معن16ه سطوح تا روز ي بق

مار غوطه ور شده در يت تعداد آن در ي از حد مجاز فراتر رفتند وليه نگهدار دوريدر انتها  400ppmو 200سطوح   و12مار شاهد در روز يكه تيافت بطوري
 يتمام  نيز درpHمقدار ). log cfu/gr15/0±89/6 (. در انتهاي دوره نگهداري كمتر از ميزان مجاز بودتر بوده و پايين عصاره چاي سبز ppm600محلول 
به تاخير انداختن فساد   جهت جلوگيري وppm 600، استفاده از عصاره چاي سبز در غلظت صلحابا توجه به نتايج . داراي روند افزايشي است هاگروه

  .شود كمان به هنگام نگهداري در يخ توصيه مي رنگين آلاي  ماهي قزلميكروبي
 

  پلي فنلفساد ميكروبي، ،لاي رنگين كمانآ قزل ، عصاره چاي سبز:كليد واژگان

 
 
 
 
 
 
 

                                                 
  rezai_ma@modares.ac.ir :مسول مكاتبات ∗
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   مقدمه -1
ماهي قزل آلاي رنگين كمان در دهه اخير توسعه مزارع پرورش 

توليد اين ماهي پرورشي در كشورداراي روند رو به  اند و يافته
 با  توجه به ماندگاري پايين اين ماهي كه ناشي .باشد رشدي مي

 با  و]1[باشد خنثي ماهي مي pH از وجود ميزان آب بالاي بدن و
در يخ و با اشكال آن توجه به رايج بودن نگهداري وحمل ونقل 

 اهميت افزايش ،]2[فيله شده  و يمتفاوت كامل و شكم خال
ها مورد توجه قرار  ماندگاري ماهي كامل با استفاده از افزودني

فساد در ماهي اغلب در نتيجه فعاليت باكتريايي است . گرفته است
 فساد نميزا. ]3[ افت كيفيت مي گردد و به كاهش كه منجر

هاي ماهي بسته به فلور ميكروبي موجود اوردهميكروبي ماهي و فر
و شرايط نگهداري از قبيل دما و دسترسي به اكسيژن يا ديگر 

بر  كه خود باشد ميشوندگازهايي كه در بسته بندي ماهي پيدا مي
 سنتتزي تتركيبا. ]4[ نوع بسته بندي متفاوت خواهد بود اساس

 فرآوري و شيميايي اغلب به عنوان تركيبات ضد ميكروبي در
 استفاده مي شوند و بيشتر آنها داراي تركيبي يمواد غذاينگهداري 

مقاوم شبيه آنتي بيوتيك ها هستند، ليكن آگاهي و نگراني مصرف 
تركيبات براي سلامتي انسان سبب اين كنندگان از استعداد بالقوه 

تجديد نظر در علاقه به استفاده از جايگزين هاي طبيعي براي اين 
 سبز به خاطر ي باكتريايي چاي آنت فعاليت.ديده استمواد گر

 توان در موارد ي اين خاصيت ماست از فنوليك آن يتركيبات پل
 ي مصرف پلتا  ي ميكروبيحفاظت در برابر آلودگجمله  ازيمختلف

 ي از آلودگي وهمچنين جلوگيريصنعت فنول ها در ابعاد
. ]5[ده كرد استفابيماريزا ي هاي باكترسيلهمحصولات غذايي بو

 در برابر ي بسيار شديدي اثرات بازدارندگي چاي فنولي پلتتركيبا
 هاي پاتوژن موجود در مواد غذايي ي مختلف باكتريگونه ها

 داراي فعاليت ضد  سبزي موجود در چاي پلي فنلهااكثر. ]5[دارند
ها بسته به نوع   در برابر پلي فنلمقاومت باكتريها ،ميكروبي هستند

مطالعات زيادي در خصوص . ]6[ اختار پلي فنل داردباكتري و س
هاي بيماريزا صورت  استفاده از چاي سبز در ممانعت از باكتري

گرفته است، اما در زمينه ممانعت از رشد باكتريهاي عامل فساد 
ميكروبي در مواد غذايي تحقيقات كمتري انجام گرفته است، كه 

چاي سبز در برابر رشد مي توان به اثرات بازدارندگي پلي فنلهاي 
ميكروبي و ميزان بازهاي نيتروژني فرار در عضله تون زردباله طي 

 اشاره 2001 و همكاران،  Noriyukiنگهداري در يخ توسط 
هدف اين مطالعه بررسي ويزگيهاي ضد ميكروبي عصاره . ]7[كرد

لاي رنگين كمان به صورت غوطه آچاي سبز بر روي ماهي قزل 
  . عصاره مذكور مي باشدوري كامل ماهي در

  
   مواد و روشها-2

 گرم به 300_ 350ماهي قزل آلاي رنگين كمان با وزن متوسط
 كيلوگرم در فصل پاييز به صورت زنده از مجتمع 25ميزان 

چين (نمونه چاي سبز . تهيه گرديد) رويان(پرورش ماهي 
. از پژوهشكده چاي شهر لاهيجان تهيه شد, خشك شده) تابستانه

 گرم چاي سبز خشك شده به 5يه عصاره چاي سبز، جهت ته
دقيقه در 12 ميلي ليتر آب مقطر اضافه شده و سپس به مدت 500

  درجه سانتيگراد حرارت ديده و در ادامه به90درجه حرارت
 ماهيان را به. ]8[گردد  صاف ميµm45/0وسيله كاغذ صافي 

 400، 200 با سطوح  سبزيعصاره چاصورت كامل در محلولهاي 
 دقيقه غوطه ور كرده و سپس آنها 90به مدت ، ]ppm 600  ]9و 

قرار داده و بلافاصله بسته ها در جعبه هاي  هاي سلفونرا در بسته
يونوليت كه در كف آنها سوراخي جهت خروج احتمالي آب 

است به صورت يك لايه يخ و حاصل از ذوب يخها تعبيه شده
ر ي تاثيدامه جهت بررسدر ا. ]10[گرفتنديك لايه ماهي قرار

 ي شاخص هايكروبي سبز بر روند فساد مي عصاره چايگذار
  . روز يكبار مورد سنجش قرار گرفتند4مربوطه به فاصله 

  آزمايش هاي  شيميايي -2-1
  مجموع بازهاي نيتروژني فرار  مقادير -2-1-1

منيزيم  گرم اكسيد 2 گرم گوشت چرخ شده ماهي را همراه با 10
 ليتر آب مقطر داخل بالن كلدال ريخته، سپس چند  ميلي300و 

به آن اضافه ) ضد كف(عدد پرل شيشه اي به همراه اكتان نرمال 
سپس بالن را به دستگاه وصل كرده و از زير به آن . گرددمي

- ميلي250درانتهاي دستگاه يك ارلن ماير . شودحرارت داده مي

 گرم اسيد 2% (2بوريك  از محلول اسيدCC 25 ليتري نيز حاوي
به همراه چند )  آب مقطر به حجم رساندهCC 100بوريك در 

 اتانول به CC100  گرم متيل رد در1/0(قطره معرف متيل رد 
 در محيط اسيدي قرمز 1قرمزمتيل. شدقرار داده ) حجم رسانده

                                                 
1. Red mtill 
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عمل تقطير تا گذشت . باشدرنگ و در محيط بازي زرد رنگ مي
 د درون بالن، يا جمع شدن حدود  دقيقه از زمان جوشش موا30

CC 125بوريك به محلول اسيد. يابد مايع در ارلن ماير ادامه مي
محض قليايي شدن توسط بازهاي ازته فرار تقطير شده زرد رنگ 

 1/0عمل تيتراسيون اين محلول توسط اسيد سولفوريك . شودمي
. ديابد كه اسيد بوريك دوباره قرمز شونرمال تا جايي ادامه مي

گرم در صد گرم گوشت ماهي  به صورت ميليTVB-Nمقدار 
  .]11[آيد به دست مي1-2با توجه به رابطه 

V اسيد سولفوريك مصرفي و حجم Mباشد وزن نمونه مي.  
             

  )1رابطه 
  
  PHمقادير  -2-1-2
ليتر آب مقطر  ميلي45 گرم از هر نمونه بافت هموژن شده به 5

كن قرار داده شد،  ثانيه در يك مخلوط30اضافه شد و به مدت 
با ) Multiline P4Wtw( ديجيتالي pHها با  نمونهpHسپس 

  .گيري شد اندازه7 و pH 4استانداردهايي در 
  هاي ميكروبيولوژي آناليز -2-2
  ها سازي نمونه آماده-2-2-1

Cm2 25 ضد % 70 از پوست ناحيه قدامي پشت ماهي با اتانول
عفوني  با انبرك و اسكارپل استريل قسمت ضدسپس. شدعفوني 

 گرم از گوشت زيرين برداشته شده ودر 10كني شد و شده پوست
قرارداده شده و به % 85/0ليتر سرم فيزيولوژي استريل  ميلي90

 . ثانيه در يك مخلوط كن آزمايشگاهي هموژن شد60مدت 
- مه رقتادر اد) D500، مدل Wiggen Hauserهموژنايزر (

 جهت كشت تهيه شد و در 001/0 ، 01/0 ، 1/0استاندارد هاي 
بالا بودن بار باكتري و بالا بودن (طول دوره و در صورت نياز 

هاي بالاتر نيز جهت كشت از رقت) هاها درون پليتتراكم كلني
سه ماهي از هرتيمار به طور جداگانه نمونه برداري . استفاده گرديد

  .شد
  
  

شت، انكوباسيون هاي ك تهيه محيط-2-2-2
  وشمارش باكتري 

براي شمارش كل باكتريها و باكتري هاي سرمادوست در نمونه 
 Plate count(هاي تهيه شده، از محيط كشت پليت كانت آگار 

agar ( استفاده شد، بعد از ساخت محيط كشت، با ميكرو سمپلر
 از نمونه هاي تهيه شده طبق دستور العمل بالا، بر روي محيط 1/0

بالا بودن تعداد ( به طور سطحي پخش شد در صورت نياز كشت
 در 1:10رقيق سازي نمونه ها با رقت ) باكتري در يك پليت

محلول سرم فيزيولوژي درون لوله هاي آزمايش استريل در 
پليت كانت هاي كشت . مراحل بعدي نمونه برداري انجام مي شد

نكوباسيون  ساعت ا48داده شده مربوط به كل باكتري ها بعد از 
پليت هاي مربوط به باكتري هاي   شمارش شدند وC 37°در 

   شمارش شدند C7° روز انكوباسيون در 10سرمادوست بعد از 
ت با استفاده از رابطه ي هر پلي كل روي باكتري هاي كلنشمارش

  :پذيرفت صورت 2
 عكس حجم استفاده × عكس رقت × يتعداد كل كلن  )2 رابطه

   )Log cfu/g(ك گرمي در ياد كلنتعدلگاريتم  =شده 
  روش آماري -2-3

به منظور تجزيه وتحليل مقادير كمي به دست آمده از تجزيه 
واريانس دو طرفه در قالب طرح آماري فاكتوريل كاملا تصادفي 

براي مقايسه ميانگين ها در مواردي كه اثر كلي . استفاده شد
به % 5 سطح  درDunkanتيمارها معني دار شناخته شد از آزمون 

  ]. 12[استفاده گرديد Spss 11,5كمك نرم افزار 
  

  نتايج -3
، شمار كل )TVB-N( مقادير مجموع بازهاي نيتروژني فرار

در ) PVC(  سرما دوستي، شمار باكتريها)TVC (يباكتر
براساس نتايج حاصل از تجزيه  . آورده شده است1جدول

اثر  pH و TVC,PVC, TVB-N,واريانس دوطرفه داده هاي 
اثر متقابل سطوح مختلف به همراه اثر زمان ، عصاره چاي سبز

هاي ذكر شده معني   مقادير شاخص برعصاره چاي سبز و زمان
ها به طور كلي نتايج حاصل از مقايسه ميانگين. )p>05/0 (دار بود

نشان داد كه با گذشت زمان در تمامي تيمارها مقدار مجموع 

 100 × 1/4 × ميزان اسيد
 وزن نمونه
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كه تيمار شاهد در  است به طوريبازهاي نيتروژني افزايش يافته
).  00/37±68/0( بود TVB-Nانتهاي دوره داراي بيشترين ميزان 

 به بعد 12دهنده اين بود كه از روز مقايسه بين تيمارها نيز نشان
تيمار شاهد نسبت به سطوح مختلف عصاره چاي سبز ميزان 

 دارمجموع بازهاي نيتروژني بيشتري داشته كه اين افزايش معني
همچنين ميزان مجموع بازهاي نيتروژني در  ). >05/0p(بوده است 

 دوره نسبت به بقيه تيمارها به صورت ي در انتهاppm 600تيمار 
با گذشت زمان در تمامي تيمارها ). >05/0p(داري كمتر بود معني

مقدار شمارش كل باكتري افزايش يافته است كه البته اين افزايش 
وده به طوريكه در انتهاي دوره داراي  ب بيشتردر تيمار شاهد

مقايسه . بود) log cfu/gr22 /0±52/10(بيشترين بار باكتريايي 
   عصاره چاي سبز ppm 600داد كه تيمار بين تيمارها نيز نشان 

كه از تري داشته به طوريروند افزايش كندنسبت به بقيه تيمارها 
يمارها بود داري كمتر از ساير ت به بعد به صورت معني8روز 

)05/0p< .( ج نشان داد كه با گذشت زمان در تمامي تيمارها ينتا
هاي سرمادوست افزايش يافته كه به صورت كلي مقادير باكتري

كه در انتهاي  بود به طوريبيشترالبته اين افزايش در تيمار شاهد 
. را داشت) log cfu/gr39/0±18/9(دوره بيشترين بار باكتريايي 

 ppm به بعد تيمار 12تيمارها نيز نشان داد كه از روز مقايسه بين 
داري داراي بار  نسبت به بقيه تيمارها به صورت معني600

و از همان روز نيز تا انتهاي دوره ) >05/0p(باكتريايي كمتري بود 
نيز مقدار بار باكتريايي تيمار شاهد نست به بقيه تيمارها به 

  ).>05/0p(ي داري بيشتر بود نصورت مع

   مقادير شاخص هاي فساد ميكروبي و شيميايي در تيمارهاي مختلف طي زمان نگهداري ماهي در يخ1جدول 
    )روز (زمان نگهداري

  شاخص
  

  16  12  8  4  0  تيمار
Control 11/0±7/3 aA* 35/0±9/8 bA 34/0±23/16 cA 93/0±67/27 dC 68/0±00/37 eC 

ppm200  3/63± 32/0 aA 24/0±37/8 bA 32/0±63/15 cA 50/21 ± 58/0 dB 97/0±03/30 eB 

ppm400  3/60± 11/0 aA 22/0±23/8 bA 41/0±82/15 cA 83/20 ± 09/0 dB 40/0±13/30 eB 

  
 

TVB-N  
  ppm600  09/0±67/3 aA 35/0±2/8 bA 78/0±57/15 cA 83/18 ± 38/0 dA 80/26 ± 21/1 eA 

Control aA21/0±14/3 bB03/0±53/4 bB28/0±22/5 cB28/0±61/7  dC22/0±52/10  
ppm200  aA25/0±88/2 bA35/0±77/3 cB28/0±08/5 dB08/0±35/7  eB20/0±20/9  

ppm400  aA32/0±21/3 aA01/0±74/3 bB38/0±95/4 cB20/0±61/7  dAB29/0±58/8  

 
 

TVC 
ppm600  aA19/0±00/3 aA15/0±39/3  aA30/0±76/3 bA29/0±38/6  cA31/0±81/7  

Control aA32/0±85/2 aB41/0±89/3 bA64/0±48/5  cC20/0±38/7  dC39/0±18/9 

ppm200  aA18/0±01/3 aAB21/0±43/3 bA51/0±45/5  cB08/0±66/6  dB20/0±79/7 

ppm400  aA21/0±25/3  aAB07/0±40/3  bA46/0±55/5 bB11/0±28/6  cAB23/0±34/7  

 
 

PVC 
ppm600  aA32/0±92/2 aA12/0±85/2 bA26/0±88/4 bA06/0±53/5  cA15/0±89/6  

 گرم گوشت، مقادير باكتري كل و 100ميلي گرم در  بر حسب Mean ± Standard Error of  Mean; n=3( TVB-N (معيار  اشتباه ±ميانگين*
   . log cfu/gها بر حسب  سرمادوست

در هر وجود تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف و حروف مختلف بزرگ نشان از   در هر رديفحروف مختلف كوچكبراي هر شاخص 
  .وجود تفاوت معني دار در تيمارهاي مختلف است ستون بيانگر
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   براي تيمارهاي مختلف عصاره چاي سبز نسبت به زمانpH مقادير عدد  2جدول
)روز(زمان نگهداري       

16 12 8 4 0 

 
 
 تيمار

01/0±80/6 c 03/0±34/6 b 03/0±88/6 c 05/0±73/5 a 05/0±65/5 a شاهد 
03/0±81/6 c 01/0±30/6 b 15/0±10/7 d 12/0±24/6 b 04/0±59/5 a ppm 200  
02/0±87/6 d 01/0±32/6 c 03/0±96/6 d 02/0±00/6 b 03/0±60/5 a ppm400  
02/0±83/6 d 01/0±26/6 c 01/0±99/6 e 01/0±13/6 b 05/0±62/5 a ppm 600  

 ) Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 ( اشتباه معيار ±ميانگين *

  
 از وجود تفاوت معني حروف مختلف كوچك در هر رديف نشان

  .دار در زمان هاي مختلف است
 حاكي از آن است كه pH نتايج آناليز واريانس دو طرفه  مقادير

دار با توجه به معني ). >05/0p(دار بوده است فقط اثر زمان معني
. نبودن اثر متقابل مي توان اثر زمان را به تمامي تيمارها تعميم داد

ها بدين صورت است  مقايسه ميانگينبه طور كلي نتايج حاصل از
  .يافت  افزايش pHكه  با گذشت زمان در تمامي تيمارها مقدار 

  

   ي بحث و نتيجه گير– 4
آمين، اي فرار از جمله آمونياك، متيلدامنه وسيعي از تركيبات پايه

كه در اثر  آمين و ديگر تركيبات مشابه متيلآمين، تريدي متيل
جهت TVB-N  تحت عنوان،شوندتوليد ميهاي ميكروبي فعاليت

گيرد و معمولا نشان دادن فساد گوشت مورد استفاده قرار مي
 گرم عضله ماهي 100 در آن ميلي گرم 35-40سطحي معادل 

 كه نتايج تحقيق حاضر رهمانطو. ]10[است  گوشت معيار فساد
 همراه با افزايش مدت TVB-Nنشان داد مقادير ) 1جدول (

بين  ، در است در تمامي تيمارها افزايش يافتهزمان نگهداري
 در انتهاي دوره از لحاظ ppm600 تيمارهاي مورد آزمايش تيمار

 ميزان اين شاخص در محدوده مجاز قرار داشت
)mg/kg80/26(،  در حاليكه ديگر تيمارها و به خصوص تيمار

 دوره يشاهد در آستانه فساد گوشت بودند و تيمار شاهد در انتها
داري بين تيمارهاي حاوي اختلاف معني. د مجاز فراتر رفتاز ح

-هاي چاي سبز با تيمار شاهد مي تواند ناشي از تاثير پليعصاره

 نيز 2008 و همكاران، Fanكه هاي چاي سبز باشد، به طوريفنل
 ي كپور نقره ادر تيمارهاي غوطه ور شده

)Hypophthalmicthys molitrix(هاي چاي  در پلي فنل
 بيان كردند كه اين پديده ها، آنرا بدست آوردندز نتايج مشابهي سب

 كاهشي سريع در جمعيت ؛ علت اتفاق بيافتد2مي تواند به 
ها در اكسيداسيون ها و يا  كاهش ظرفيت و توانايي باكتريباكتري

و دآمينيشن تركيبات ازته غير پروتئيني و يا رخ دادن همزمان دو 
 طور كلي ناشي از تاثير غوطه وري كه به علت فوق با يكديگر

استفاده از . باشدل حاوي پلي فنل ميلونمونه هاي ماهي در مح
هاي ماهي بونيتو سبب پايين فيله  سبز در ي چايعصاره ها

 هفته 16 نسبت به تيمار شاهد طي TVB-Nنگهداشتن سطح 
 TBV-Nكه  آنجايياز. ]13[نگهداري به صورت منجمد گرديد

- مالا به علت تجزيه باكتريايي در عضله ماهيان ميتوليد شده احت

نمونه هاي ) ها شمار كل باكتري(باشد، مقادير بالاي بار باكتريايي
تيمار شاهد نسبت به بقيه تيمارها طي مدت نگهداري در تحقيق 

 تيمار TVB-N براي مقادير يالاي زياد  دليلي تواند حاضر مي
الاي به دست آمده بين به طوريكه وجود همبستگي ب. شاهد باشد

مقايسه نتايج ). =r 955/0(اين دو شاخص گواه اين موضوع است 
هاي چاي سبز فنلتحقيق ما با مطالعات ديگران نشان داد كه پلي

 نقش واضح و مشخصي دارد و TVB-Nدر ممانعت از افزايش 
 منطبق بر نتايج ديگر محققين اين پژوهش در اين خصوص نتايج 

اند با اين وجود برخي محققين در مطالعات خود ذكر كرده. است
تواند معيار مناسبي جهت قضاوت ميزان  نميTVB-N شاخص

  .]2و16-14[تازگي ماهي باشد
 پذيرفته شده كه بار ميكروبي اوليه  ايبه طور گستردههر چند  

املي چون وضعيت آب  به عو مي باشدماهيان آب شيرين متفاوت
، لكن انتشارات علمي در و وابسته استو دماي محيط پرورش 

تيلاپيا، قزل آلاي (دسترس در مورد گونه هاي مختلف آب شيرين 
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شمار بار باكتريايي معمول را در ) رنگين كمان، سوف نقره اي
شمار بالايي از . ]2[ گزارش كرده اند cfu/g 106-102هنگام صيد 

تواند در محصول خام  پيدا شود كه وابسته به يبار ميكروبي م
هاي مهمترين گروه. ]1[شرايط نگهداري و دستكاري است 

  شامل اندباكتريايي كه از گوشت خام قزل آلا جدا شده
Pseudomonas- Moraxella- Aeromonas مي باشند 

ميزان مجاز شمار كل باكتري براي ماهي قزل آلاي رنگين . ]17[
اي از طيف گسترده. ]18[ پيشنهاد شده است log cfu/g 7 كمان 
باكتريايي عصاره چاي سبز به خاطر وجود هاي ضدفعاليت

هاي ميكروبي ها است كه بر سلولفنل بويژه كاتشينتركيبات پلي
 نفوذ عصاره به درون سلول بر متابوليسم با  ومي گذاردتاثير

RNA  و DNAها يكروب اثر گذاشته و از رشد و متابوليسم م
 اساس نتايج مطالعه حال حاضر بر. ]19[ ندكجلوگيري مي

ها با گذشت زمان در تمامي تيمارها شماركل باكتري) 1جدول(
ايست كه تا  به گونهppm600اما روند در تيمار ، افزايش يافت

 بار ميكروبي در حال افزايش بود، ولي اختلاف هر چند  8روز 
مار ين تيادر   .رداري مشاهده نشدبداري بين روزهاي نمونهمعني

داري كمتر از  به بعد شمار كل باكتري به صورت معني4از روز 
 در انتهاي دوره از حد مجاز يو شمار كل باكترتيمار شاهد بود 

)cfu/g107 ( فراتر رفت)log cfu/gr31/0±81/7(كه ، در حالي
 Fanلعه  در مطا.شدند  از حد مجاز بيشتر 12بقيه تيمارها در روز 

فنل سبب به وري در محلول پليغوطه ]11[)2008(و همكاران 
 روز 35كه در انتهاي تاخير انداختن فساد ميكروبي شد، به طوري

اي در يخ شمار كل باكتري به ميزان  نگهداري ماهي كپور نقره
log cfu/g 6/7 ،هاي  نمونهمقدار آن در  در همين مدت و رسيد

آنها اشاره كردند .  افزايش يافتlog cfu/g 5/9شاهد به ميزان 
 در نمونه هاي TVCدار مشاهده شده در ميزان كه كاهش معني

هاي فنلتواند ناشي از اثر بازدارندگي پليفنل ميورشده پليغوطه
شمار كل باكتري در مطالعه . چاي روي فساد باكتريايي باشد

Banon وشتي هاي گدر تيمار كلوچه. ]20[)2006( و همكاران
اكسيداني سولفيد و عصاره چاي گاو حاوي تركيب آنتي

نسبت به )  عصاره چاي سبزppm300+ سولفيد ppm100(سبز
، به بوداكسيداني داراي افزايش كمتري هاي آنتيبه بقيه تركيب

 درجه 4 روز نگهداري در دماي 9كه پس از گذشت طوري
 رسيد log cfu/g 8/5ها در اين تيمار به سانتيگراد شمار باكتري

 log(و به طور معناداري كمتر از تيمار شاهد در مدت مشابه بود 

cfu/g 4/6 .(هاي هاي هوازي از قبيل گونهباكتري
Pesudomonasهاي باكتريايي غالب در گوشت قزل  جزء گروه

فساد گوشت نگهداري شده در به باشند كه آلاي رنگين كمان مي
ار باكتريايي مجاز براي  ب]17[كنند شرايط هوازي كمك مي

 log cfu/g 7) هاسرمادوست(هاي هوازي سايكروتروفيك
  .]21[ گزارش شده است
هاي سرمادوست با شمار باكتري) 1جدول(درتحقيق حاضر

، و 12بطوريكه تيمار شاهد در روز . گذشت زمان افزايش يافت،
 از محدوده مجاز بار 16 در روز ppm 400 و ppm200سطوح 
 كه نشان دهنده ايجاد فساد ميكروبي از لحاظ گذشت يباكترياي

 در انتهاي دوره به ppm 600كه سطح  در حاليبوداين شاخص 
رسد و تقريبا از اين لحاظ هنوز به مرحله فساد اين ميزان مي

 در مدت  [2]2004 و همكاران، Chytiriدر مطالعه  .نرسيده بود
مان در يخ شمار  روز نگهداري ماهي كامل قزل آلاي رنگين ك18

 logهاي سودموناس در انتهاي دوره نگهداري به ميزان باكتري

cfu/g 6در مطالعه .  رسيدKumudavally 2008( و همكاران (
گوشت قرمز تيمار شده با عصاره چاي سبز در شرايط  ]19[

 درجه سانتيگراد نسبت به تيمار 25±2نگهداري هوازي در دماي 
. هاي كمتري بوداي شمار سودوموناسداري دارشاهد به طور معنا

اي خود نشان دادند كه تيماركردن با عصاره چاي آنها در مطالعه
ها به همان اندازه كه سبب سبز در بازدارندگي از سودوموناس

  . هاي بيوژن شود مفيد استكاهش سطوح آمين
 افزايش 8ابتدا تا روز ) 1جدول (pH در تحقيق حاضر ميزان

 كاهش يافته و مجدداً در انتهاي دوره  12روز يافته و سپس در 
به . شودافزايش يافته كه اين نوسانات در همه تيمارها ديده مي

.    در تمامي تيمارها افزايشي بودpHطور كلي روند تغييرات 
 در CO2  ممكن است ناشي از عدم حلاليت pHكاهش اوليه 

،  CO2ش كه به موجب افزاي  )CO2تجمع (هاي ماهي باشد نمونه
pHاي در مطالعات ديگر نيز چنين نتيجه. ]11[يابد  كاهش مي

 ممكن است ناشي از pHافزايش . ]23و22[مشاهده شده است
 ،)آمونيوم+  آمونياك( كتوليد تركيبات پايه فرار از قبيل آمونيا

هاي هاي داخلي يا آنزيمدر اثرعمل آنزيم) TMA(آمين متيلتري
 ]10[) 2008( و همكاران Fanمطالعه در . ]24[ باشدميكروبي 

در نمونه هاي تيمار شاهد ابتدا كاهش و سپس افزايش يافت، 
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فنل نيز همين روند در تيمار غوطه ور شده در محلول حاوي پلي
 اين تيمارنسبت به  درpHمشاهده شد با اين تفاوت كه افزايش 

 ان كردند كهي، آنها بتيمار شاهد با سرعت كمتري صورت پذيرفت
 سبب افزايش بازدارندگي ميكروبي شده و pHپايين بودن سطح 

از سويي ديگر به ممانعت از فعاليت آنزيم پروتئاز داخلي كمك 
 بودهاي ميكروبي بيانگر اين موضوع نتايج تجزيه و تحليل .كندمي

ش يافزابار ميكروبي همراه با گذشت زمان ، كه در تمامي تيمارها
 تيمارهاي غوطه ور شده در محلول ، ولي اين افزايش درافتي

 به طوريكه  تيمارگرفت حاوي عصاره چاي سبز كندتر صورت 

ppm 600 در هردو شاخص بار ميكروبي در انتهاي دوره 
 مي توان بنابراين  . دارد تيمار شاهدنسبت بهوضعيت قابل قبولي 

نتيجه گيري كرد كه به طور كلي تيمار كردن ماهي قزل آلاي 
به صورت غوطه وري در محلول حاوي عصاره چاي رنگين كمان 

 و   هاي ميكروبيسبز سبب حفظ كيفيت ماهي از لحاظ شاخص
از سويي ديگر با توجه به . افزايش ماندگاري اين ماهي مي شود

  ppm 600 سطح مورد آزمايش سطح 3نتايج بدست آمده در بين 
حفظ  و ير انداختن فساد ميكروبيبه تاخ در به عنوان بهترين سطح
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Effect of polyphenols green tea on microbial and chemical change 

rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) during storage in ice 
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Effect of green tea extract and its natural antibacterial on microbial spoilage rainbow trout during ice 
storage was investigated. In this research fishes in whole fish form and dipped in antibacterial solutions 
(200, 400, 600 ppm) for 90 minutes and then were icing. During storage period (16 days), spoilage 
microbial indices (TVB-N, TVC, PVC) and pH with interval of 4 days were measured and compared with 
control treatment. Based on obtained results in all of treatments by passing time the value of total volatile 
nitrogen increased significantly (P < 0/05). But this increase in treatment of 600 ppm performanced 
slowly. In control treatment by passing time Total viable count increased significantly (P < 0/05). Except 
in level of 600 ppm, other levels did not significantly different until sixteenth day in comparison with 
control treatment. In passage of time, Psychotroph viable count (PVC) in all of treatments was increased 
while  control treatment in twelfth day and levels of 200 and 400 ppm in final period storage time were 
aggressive allowable content but 600 ppm level in final period was lower than allowable content 
 (6/89±0/15 log cfu/gr). The value of pH was increased in all of treatments. Obtained results showed that 
green tea extract with dipping whole fish in consternation of 600 ppm was suggested for retardation of 
microbial spoilage in rainbow trout during storage in ice. 
 
Key words: Green tea extract, Rainbow trout, Microbial spoilage, Polyphenol 
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