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آویشن و پونه کوهی به میزان   ساکارید دانه شنبلیله حاوی عطرمایهاثر پوشش پلی  بررسی  جهت  پژوهش  این

کمان نگهداری شده در رنگین  آلایقزل  ماهی  ماندگاری فیله  بر  دارنده طبیعیعنوان مواد نگه( به2%،  5/1،  1)

حسی انجام پذیرفت. بدین منظور    خصوصیات  و  شیمیایی  هایارزیابی  میکروبی،  بار  اساس  بر  دمای یخچال

، پراکسید، تیوباربیتوریک  pHروز در دمای یخچال نگهداری و تغییرات    16تیمار به مدت    8فیله ماهی تحت  

  توجه  با  های حسی صورت پذیرفت.آمین، بازهای نیتروژنی فرار، آنالیز میکروبی و ارزیابیمتیلاسید، تری

 ارزیابی  چنینهم  و  آمینمتیلتری  میزان  فرار،  ازته  بازهای   جموعم  ها، باکتری  کلی  شمارش  استانداردهای  به

 روز نگهداری شمارش   16)پس از    کردند  تجاوز  استاندارد  حدود  از  روز  4  از  بعد  شاهد  هاینمونه  حسی،

، meq/kg 4/6 ، پراکسیدlog cfu/g 3/8 سرمادوست هایباکتری کلی  شمارش ،log cfu/g 3/9ها باکتری کلی

مجموعmgMDA/kg  95/0معادل    TBAتغییرات   آمین متیلتری  میزان  ،N/100g  41فرار    ازته  بازهای  ، 

mg/100g  13  هایپوشش  با  شده  پوشش دهی  هاینمونه  برای  میزان  این  کهیدرحال  (5/2پذیرش کلی    و  

 ، log cfu/g  7،  log cfu/g  8/6روز نگهداری به ترتیب    16)پس از    روز  12  پونه کوهی  عطرمایه  %2  حاوی

meq/kg 4 ،mgMDA/kg 43/0 ،N/100g 21، آمین متیلتری میزانmg/100g 5/6 برای  و( 5پذیرش کلی  و  

روز نگهداری    16)پس از  بود    روز  16  آویشن،  عطرمایه  %2  حاوی  هایپوشش  با  شده  پوشش دهی  هاینمونه

آمین  متیلتری میزان ،log cfu/g 7،  log cfu/g  5/6 ،meq/kg 6/4 ،mgMDA/kg 49/0 ،N/100g 15به ترتیب 

mg/100g 2/5 6پذیرش کلی  و). 
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 مقدمه -1

مهم  ییایدر  یغذاها رژ  ینقش   فا یا  هاانسان  ییغذا  میدر 

و    یکالر  ،با قابلیت هضم راحت   نیپروتئ که به دلیل  کنند  می

.  [ 1]   دارند  ییبالا  ییارزش غذا  3امگا    دیچرب مف  یدهایاس

چرب    یدهایوجود اس  لیبه دل   یماه  یری، فسادپذحالنیباا

و   ونیداسیبه اکس  جرمن  توانندیکه م  ییهامیو آنز  راشباعیغ

  جاد یرا ا  ییهاشوند، چالش  تیفیدر طعم و ک   رییتغ  جهیدرنت

فرار مانند   باتی ترک   دیمنجر به تول  ون یداسی. اکس [ 2]   کنندیم

که    شودیم  رهیها و غچرب، کتون  ی دهایاس  دها،یدروپراکسیه

تغ  حسیخواص     آلایقزل  ماهی  .[ 4و    3]   دهندیم  رییرا 

  ترین مطلوب  از  یکی(  Oncorhynchus mykiss)کمان  رنگین

  آن   مصرف  تقاضای  که  بوده   ایران  در  پرورشی  ماهیان

 ترینمهم  از  یکی  البته.  است   افزایش  حال  در  روزبهروز

  با .  است   آنمنجمد    ریغ  و  تازه   ماهی، عرضه   این   های ویژگی

  تقاضا   طورکلیبه  کنندگان،مصرف  آگاهی  افزایش  به  توجه

منجمد  به  نسبت   تازه  ماهی  برای است    یافته  افزایش  ماهی 

ماهی،  فسادپذیری  به  توجه  با  اما  [؛5]   غیر   نگهداری  بالای 

ماندگاری  توجهقابل  کاهش  سبب   آن  منجمد   آن   زمان 

  افزایش   مؤثر در  عوامل  ترینمهم  از  دما   کاهش زیرا  گردد؛می

  جزء   کمانرنگین  آلایقزل.  [ 6]   باشدمی  ماهی  ماندگاری  زمان

  در   ماهیان چرب  در  کیفیت   کاهش  و  باشدمی  چرب  ماهیان

  و اکسیداسیون   هامیکروارگانیسم  فعالیت   خاطر  به  اول  مرحله

] می  هاچربی   مدت کوتاه  نگهداری  در  بنابراین   [؛ 7باشد 

 تحمیل خواهد   را  بالایی  هزینه  تنهانه  انجماد  ماهی،  گوشت 

  به   توجه  با  .دهدمی  کاهش  نیز  را  آن  بازارپسندی  بلکه  کرد،

  اقداماتی   ایران  در  آلاقزل  ماهی   بالای  مصرف  و  تولید  میزان

  همراه   آن  ماندگاری  دوره  افزایش   و  محصول  تنوع  جهت   در

  از   یکی   راستا  همین  در  یافته،   ضرورت  کیفیت   حفظ  با

  زیستی   پوششهای  از  استفاده  نگهداری  نوین  هایروش

 .میباشد  بستهبندی در ساکاریدپلی

طر  یبندبسته خوراک پوشش  قیاز  پل  یهای    ی مرهایو 

ضد  آنتی  باتیترک  یحاو  ریپذب یتخرست یز و  اکسیدانی 

محصولات  می  یکروبیم از  دریایی تواند  برابر    غذایی  در 

آسیب  گازها،  مکانبخارآب،  ش  یکیهای  و    ییایمیو 

میکروارگانیسمفعالیت  کند  های  محافظت    کاربرد   .[ 8] ها 

  ای گسترده  طوربه  امروزه  استخراجی  ساکاریدهایپلی

  در   و  ارزانی  و  ایمنی  آن  اصلی   دلیل  که   است   یافته توسعه

پلیمی  آنها  بودن  دسترس   وزن   با  ترکیباتی  ساکاریدهاباشد. 

  شده   حل   آب  در  راحتیبه  توانندمی  که  هستند  بالا  مولکولی

]   پراکنده  مناسب   شرایط  تحت   یا این9شوند    از   ترکیبات  [. 

. هستند  استخراجقابل  حیوانی  و  گیاهی  مختلف  منابع

، استفاده از مواد تک پوشش ممکن است الزامات  حالنیباا

  چند ماده   ب ینکند، و ترک   فراهمرا  لازم برای حفاظت    یعمل

پل ف  یخواص عملکرد  ،دهایساکار  ی با  را   یکیزیو    پوشش 

 . [ 10]  دهدمی شیافزا

  ترکیبات   استخراج  جهت   از  را  کاربرد  بیشترین  گیاهی  منابع

  شنبلیله   دانه  تواندمی  منابع  این  از  یکی  و  دارند  هیدروکلوئید

 L. Trigonella foenum-graceum  علمی   نام  با   شنبلیله   .باشد

 که   است   Legouminosae  تیره  از  سالهیک  علفی  گیاه  یک

  اصــلی   شکیلدهنــدهمــوادتـ ـ  است.  مدیترانه  شـرق  بومی

  فیبرهای   و   آلکالوییدها  ســاپونینهــا،   شــامل   دانــه

  و   است  خنثـی  شـنبلیله   . میباشند(  درصد  50)  موسیلاژی

  توجه   [. با11اسـت ]   گـزیلن  کمـی  و  گالاکتومانـان  حاوی

زایی  سرطان  اثرات  و  زاییسرطان  همچون  مضراتی  به

  مردم،   آگاهی  افزایش  همچنین  و  شیمیایی  هایدارنده نگه

  غذایی   مواد   به  سنتتیک  هایافزودنی  از  منفی  امروزه تصوری

های  دارندهنگه  به  تمایل  و  است   شده  ایجاد  کنندگاندر مصرف 

  افزایش   غذایی  مواد  ماندگاری  زمان  افزایش  جهت   طبیعی

است    و   هاعصاره  از  استفاده  اخیراً  دلیل  همین  به.  یافته 

گیاهیعطرمایه   خاصی   موردتوجه  دارندهنگه  عنوانبه  های 

ا  ت یاهماست.    گرفته  قرار از  برا  نیاستفاده   یمحصولات 

غذا  یبندبسته غن  ییمواد  پوشش  ها لمیف  یسازیبا  های  و 

اکسیدانی دو چندان و آنتی  ی کروبیبا عوامل ضد م  ی خوراک 

یک    عنوانبه  یاچند ماده  پوشش  یهاستمیس  .[ 12] شده است  
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  د یپد  دوارکنندهیام  کردیرو  کیعنوان  بهی فعال  بندبستهنوع  

مانند    یاافتهیبهبود    یخواص پوشش  کیتکن  نیادر  اند.  آمده

تخر افزا  ب یکاهش    ش یافزا  ،یکیمکان  حکاماست  شیبافت، 

  13]   شودفراهم میآب و گازها    یو موانع بالاتر برا  یماندگار

  خصوصیات   دارای  که  گیاهانی  ترینمهم  از  یکی.  [ 14و  

  است،   توجهیقابل  قارچی  و  ضدمیکروبی  و  اکسیدانیآنتی

  پژوهش  این از هدف بنابراین باشد؛آویشن و پونه کوهی می

  عطرمایه   ساکارید دانه شنبلیله حاویاثر پوشش پلی  بررسی

  ماهی   فیله   ماندگاری  زمان  افزایش  و پونه کوهی در  آویشن

 باشد. می  نگهداری شده در یخچال کمانرنگین  آلایقزل

 هاروشمواد و  -2

 ماهی  سازیآماده  -1 -2

  ماهی   پرورش  مزارع  از  یکی  از  کمانرنگین  آلایقزل  ماهی

  از   استفاده   با   و  شده  )ایران( خریداری  بابلسر  شهرستان  در

حاویجعبه   آزمایشگاه   به  ممکن  زمان  حداقل  در  یخ  های 

  تخلیه   به  عملیات مربوط  از  بعد.  گردید  صنایع غذایی منتقل

  این  شد؛ مجموع تهیه ماهی هر از فیله سه سرزنی، و شکمی

 . گرفت  صورت دست  با  عملیات

 تهیه پوشش  -1 -1 -2

شنبل  یدهایساکار  یپل ایران(    لهیدانه  روش  )بابل،  بهینه  با 

گرم پودر    100استخراج شدند.  [  15]   و همکارانصباغپور  

گراد  درجه سانتی  50  یبا هگزان در دما  لهیخشک دانه شنبل 

مدت   چرب  2به  با شد.    ییزدا  یساعت  استخراج  برای 

نسبت    (نی، چGTsonic ST13اولتراسوند،    حماماولتراسوند )

  65استخراج )  یبر گرم(، دما  تریلیلی م  14/ 6به حلال )  عیما

در نظر گرفته (  قهیدق  43گراد( و زمان استخراج )سانتیدرجه  

با    هیلا  کی  هپارچ  کی  قی، محلول از طراستخراج. پس از  شد

سپس   40  مش و  شد  چرخش  صاف  اواپراتور    ی در 

(102/202, Steroglass S.R.L  )ایتالیا دما،  درجه    50  ی در 

اتانول  تغلیظگراد  سانتی افزودن  با  سپس  و  )مرک،   شدند 

نها   آلمان( غلظت  ساکارید%80  ییبه  پلی  کرد.    ،  رسوب 

با   ، آلمان(HeHich, Universal 320R)  وژیفیرسوب با سانتر

ب  یآورجمع  قهیدق  20به مدت    5000دور   اتانول  با   ی شد، 

در   سپس  و  شد  شسته  استون  و  درجه    50  دمایآب 

 گراد تا وزن ثابت خشک شد.سانتی

ساکارید فیلم مناسبی از پلیشده  انجام  یهاشیبر اساس آزما

پلی بنابراین  تولید نشد  تنهایی   تلفیقی   صورت به  ساکاریدبه 

.  گردید  آماده  فیلم  تهیه   برای  [17و    16]   ژلاتین  با  همراه

)مرک،  گلیسرول    کار  این  در  مورد استفاده  پذیرکنندهریخت 

 پلیمر  و  حلال  ابتدا  .بودند)مرک، آلمان(    و سوربیتول  آلمان(

  50-45  دمای  در  هیتر  یک  بر روی  و  مگنت   یک  کمک  با

مدت  سانتی  درجه به  شدند.   دقیقه  30گراد    سپس   مخلوط 

، کیمیا  آویشن یا پونه کوهیپذیرکننده و عطرمایه لازم )ریخت 

  در   دقیقه  15  مدت  عصاره شرق، ایران( اضافه گردیده و به

 شدن  خنک  از  پس  و  شد  زدههمبه  گرادسانتی  درجه  45  دمای

 حباب   عمل   تا  شدهداده    قرار  خلأ  آون  در  دقیقه  15  مدت  به

 .شود انجام زدایی

 های ماهی پوشش دهی فیله  -2 -1 -2

گروه تقسیم شدند. گروه اول   8صورت تصادفی در  ها بهفیله

ی شاهد در نظر گرفته شدند.  هانمونهعنوان  بدون پوشش و به 

فیله دوم  تهیه  هاییگروه  پوشش  با  که  از بودند  شده 

سوم،  پلی گروه  شدند.  دهی  پوشش  شنبلیله  دانه  ساکارید 

های پوشش دهی شده با پوشش حاوی  چهارم و پنجم فیله

عطرمایه آویشن و گروه ششم، هفتم و هشتم   %2و    1/ 5،  1

  % 2و    1/ 5،  1های حاوی  های پوشش دهی شده با پوششفیله

آزمایش کلیه  دهی شدند.  پوشش  کوهی  پونه  های عطرمایه 

از    16،  12،  8،  4،  1میکروبی، شیمیایی و حسی در روزهای  

 گروه انجام شد.  8دوره نگهداری بر روی هر 

 ها آنالیز نمونه -2-2

 pH یریگاندازه  -1 -2 -2

آب    تری لیلیم  90گرم نمونه را در    pH  10ی  ریگاندازه  یبرا

هموژن الکترود    زهیمقطر  کردن  وارد  با  و    متر pHکرده 
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(ISTEK.Inc)در مخلوط،    ، کره جنوبیpH  شد    یریگاندازه

 [18 ] . 

 (PV) د یپراکس زانیم نییتع  -2 -2 -2

  )مرک، آلمان(   فرموکلر   یس یس  250گرم نمونه با    150  ابتدا

و محلول   شده  لتری ف  یصاف  کیمخلوط شده و با استفاده از  

صافصاف از  ن  ی گرید  یشده  تا  سد  مهیکه  سولفات    م یبا 

از    ی سیس  25.  شدپر شده، عبور داده  )مرک، آلمان(  خشک  

و   برداشته  را  شده  صاف    ک ی است  دیاس   یسیس  37محلول 

آلمان(    الیگلاس اشباع    میپتاس  دیدی  یسیس   1و  )مرک، 

آب  ی سیس 30 قه،یدق 1و بعد از   کردهاضافه  )مرک، آلمان( 

آزاد   دی. در ادامه  شدچسب نشاسته به آن اضافه    یمقطر و کم

  )مرک، آلمان(   نرمال  0/ 01  میسد  وسولفاتیشده با محلول ت

  میلی   حسب   بر  کسیداپر  ارمقدو    شد  تریت  یریتا ظهور رنگ ش

 ر یز  بطهرا   طبق  بچر  دهما  مکیلوگردر    مر ـگ نلاوا  ی ـک ا

 . [ 19]  شد  به ـمحاس

𝑃𝑉 =

1000 × نرمالیته × حجم تیوسولفات  مصرفی

وزن نمونه
 

 آمین متیل تعیین میزان تری  -3 -2 -2

تری از  استفاده  )با  ماهی  عصاره  اسید  ابتدا   % 5کلرواستیک 

دور(   2500دقیقه و  10)مرک، آلمان( و سانتریفیوژ به مدت 

از عصاره و یک میلیتهیه شد. یک میلی لیتر فرمالدئید لیتر 

آنگاه حجم    10% ریخته  آزمایش  لوله  در  را  آلمان(  )مرک، 

لیتر رسانده شد. میلی  5با اضافه کردن آب مقطر به   محلول را

اضافه شد    %25لیتر محلول هیدروکسیدپتاسیم  میلی  3سپس  

افزودن   با  به  میلی  10و  نهایی محلول   18لیترتولوئن حجم 

 Memmertلیتر رسید. سپس لوله را در حمام آب گرم )میلی

GmbH  دمای در  آلمان(  مدت    30،  به  قرار    5درجه  دقیقه 

دهیم و به  بار تکان می  60-40ها را خارج کرده و  دادیم. لوله 

فاز    10مدت   دو  تا  داده  قرار  آزمایشگاه  در حرارت  دقیقه 

از هم جدا شوند و   با  میلی  2کاملاً  را  بالایی  فاز  از    2لیتر 

اسیدپیریک  میلی لوله  %0/ 02لیتر  با در  و  ریخته  آزمایش 

( اسپکتروفتومتر  رنگ  UV2100دستگاه  تغییر  تایوان(   ،

 [. 20نانومتر قرائت شد ]  410موج شده در طولایجاد

 ( TBA) د یاس کی توری وباربیت زانیم نییتع  -4 -2 -2

هم    قهیدق  2آب مقطر به مدت    تر یلیلیم  50گرم نمونه با    10

تقط  فلاسک  در  سپس  و  شد  آب   تر یلیلیم  47/ 5با    ر،یزده 

کلریک )مرک،  روهید  دیاس  تریلیلیم  2/ 5و    شدهوشو  شست 

و  گردیداضافه  1/ 5آن به  pHرساندن   یبرا رولا ـم 4 آلمان(

اضافه   هم  کف  داده  شدضد  حرارت  فلاسک    50  اتشد  . 

عرض    تریلیلیم در  مقطر  به   قهیدق  10آب  زمان جوش    از 

آ تقط  تریلیلیم  5.  دمدست  محلول  و    ریاز    تر یلیلیم  4شده 

و به    گردیدبه لوله دردار منتقل  )مرک، آلمان(    TBAمعرف  

داده    قهیدق  30مدت   حرارت  حال جوش  در  آب  . شددر 

لوله به مدت  سپس  در آب  سپس   گردیدسرد    قهیدق  10ها 

د اسپکتروفتومتر    538  رجذب  از  استفاده  با  نانومتر 

(UV2100 )[ 21]  شدقرائت  ، تایوان . 

 فرار کل  یتروژنی ن یبازها زانیم نییتع  -5 -2 -2

گرم    2گرم نمونه بعلاوه    10روش کلدال و با قرار دادن    به

آب مقطر    یسیس  50و افزودن    )مرک، آلمان(  میزیمن  دیاکس

ازته فرار در داخل   یبازها  یآورجمع  ت یداخل بالن و در نها

)مرک،    رد لیو مت  )مرک، آلمان(  %2  ک یبوردیمحلول شامل اس 

تبه  آلمان( و  شاخص  اس  تر یعنوان  با  حاصله    د یمحلول 

انجام    یتا حاصل شدن رنگ ارغوان  )مرک، آلمان(  کیسولفور

به  شد م و  نیلیصورت  ماه  100در    تروژنیگرم    ان یب  یگرم 

   .[ 22]  گردید

 آنالیز باکتریایی  -6 -2 -2

در   ه ـفیل   گوشت   نمونهاز    مر ـگ   10مایش میکروبی  آز  ایبر

  م اـ ـطع  کـ ـنم  لو  ـمحل  لیتر میلی  90  اـب  تریل ـسا  یطار ـش

سپس با استفاده از    شد.  ژنو ـ ـهمو    طو ــمخل   صددر  0/ 85

های موردنیاز تهیه  سری رقت   10به    1های  آب پپتونه و رقت 

  تـکش  ایر ـب   ت ـقر  ر ـهاز    لیترمیلی  1(.  610شد )تا رقت  

.  گرفت   ارقر  دهستفااردمو   پلیت رپو روش    به  باکتریها
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و  Total Viable Counts)   های کلیباکتر  ادتعد  رششما  )

( Psychrotrophic Bacterial Counts)  های سرماگراباکتری

به  Plate Count Agar  محیطدر   آلمان(  آلدریچ،    )سیگما 

د  ترتیب  سانتی  37  یا ـماهدر    روز   2  تمد  ه ـب  گراددرجه 

 7، آلمان( و INB400, Memmert GmbHگرمخانه گذاری )

  ی اـهی ـکلن   رشما ـش  با  روز  10گراد به مدت  سانتیدرجه  

 . [ 23گرفت ] منجاا پلیت روی  دموجو 

 ارزیابی حسی  -7 -2 -2

دیده از ارزیاب آموزش  5های ماهی توسط  کیفیت حسی فیله

گروه صنایع غذایی مورد ارزیابی    هایکارشناسان آزمایشگاه

ها بدون دانستن نوع تیمار آزمایشی و فقط  قرار گرفت. داوری

کدهای   کردن  مشخص  به  3با  که  تصادفی  رقمی  صورت 

ارزیاب شد.  انجام  بود  شده  حسی  نوشته  خصوصیات  ها 

مقیاس نمونه از  استفاده  با  کلی  پذیرش  لحاظ  از  را  ها 

بیشترین امتیاز    9کمترین امتیاز و    1ای که  نقطه   9امتیازدهی  

نمونه کردند.  ارزیابی  از  بود  کمتر  امتیاز  با  عنوان  به  4های 

 [. 24پذیرش تعریف شد ] نمونه غیرقابل

 آنالیز آماری  -3 -2

  گرفته   نظر   در   تکرار  سه  شده  انجام  هایآزمایش  یهمه  برای

 بین   اختلاف.  اندشده  بیان  میانگین  مقادیر  صورتبه  نتایج.  شد

 (ANOVA)واریانس    آنالیز  از  استفاده  با  هانمونه   مقادیر در

)  سطح  در   و   گردید  دارمعنی  و  آنالیز   (P<0.05آماری 

  برای   و   گرفت  انجام  SPSSافزار  نرم  توسط  آنالیزهای ذکرشده 

 همچنین  .گردید  استفاده  EXCEL  افزارنرم   از  نمودارها  رسم

  تیمارها   کلی  اثر  که  مواردی  در  هامیانگین  مقایسه  برای

  گردید. همچنین   استفاده  دانکن  آزمون  از   شد  شناخته  دارمعنی

ها از نمونه حسی خصوصیات بر تیمارها اثر بررسی منظوربه

 دار معنی   نمودن اختلاف  پیدا  برای  والیس  آزمون کوروسکال

مورد   حسی  هایآزمون  از  حاصل  نتایج  بین  در   تیمارهای 

 [. 25گردید ] استفاده آزمایش

 نتایج و بحث -3

 و سرمادوست  کل میکروبی بار بررسی -1 -3

شکل    در  ماهی   هایفیله(  TVC)  زنده  های باکتری  کل  تعداد

  از   بعد  .بود  log cfu/g5 /3  ها باکتری  اولیه  تعداد.  است  آمده  1

میکروبی (  روز  16)  دوره  پایان  تا  چهارم  روز   در   کل  بار 

  از   کمتر  خالص  هایپوشش  با  شده  دهیپوشش    هاینمونه

 آماری  ازلحاظ  اختلاف  این  اگرچه  بود،  شاهد  هاینمونه

  میکروبی   بار  نگهداری،  زمان  از   روز  8  از  بعد.  نبود  دارمعنی

 log cfu/g6 /7به  کمانرنگین آلایقزل  ماهی هایفیله در کل

 شده   دهیپوشش    هایفیله  برای  میزان  این  کهدرحالی  رسید،

. بود  log cfu/g7از    کمتر  ساکارید پلی  خالص  هایپوشش  با

  حاوی   های پوشش  با  شده  دهی  پوشش  هاینمونه  برای

 بار  شاهد  هاینمونه  مانند  نیز  عطرمایه  مختلف  هایغلظت 

  این   اما یافت  افزایش ماندگاری زمان افزایش  با کل  میکروبی

 از   ممانعت   بیشترین.  آمد  دست  به  کمتری  شیب   با  افزایش

  با   که  بود  هایینمونه  مورد  در ها،میکروارگانیسم  رشد

  شده   دهی   پوشش  آویشن  عطرمایه  % 2  حاوی  هایپوشش

  عطرمایه   %2  حاوی   هاینمونه  در  هاباکتری  کلی شمار.  بودند

  استاندارد  مجاز  میزان  از  کمتر  ماندگاری  دوره  طول  در  آویشن

 با شده دهیپوشش  هایفیله مورد در. بود log cfu/g7یعنی 

بار    میزان   اگرچه  کوهی   پونه  عطرمایه  %2  حاوی   هایپوشش

  با   شده  دهی   پوشش  هاینمونه  به  نسبت  کل   میکروبی

  این   اما   بود  بیشتر  آویشن  عطرمایه  %2  حاوی   هایپوشش

و  >0P/ 05)  نبود  دارمعنی  آماری  ازنظر  اختلاف گتینیتی   .)

 میکروبی  رشد مهار مورد در را مشابهی نتایج( 2013) کویان

 ماهی   در  آویشن  عطرمایه  حاوی  کیتوزان  هایفیلم  توسط

]   گزارش  اتوبوسی  همکاران  و  هارپاس  بعلاوه.  [ 26کردند 

  باس   ماهی  در   هاباکتری  کل  تعداد  در  کاهش  یک(  2003)

]   گزارش  آسیایی   تیمول   و  کارواکرول  ترکیب .  [ 27کردند 

  با   تواندمی  کوهی  پونه  و  آویشن  هایعطرمایه  در  موجود

  افزایش   و  باکتری  سلولی  غشا  ساکاریدلیپوپلی  تجزیه

  ثباتی بی  باعث   ATP  مولکول  به  سیتوپلاسمی  غشا  نفوذپذیری

  عطرمایه   دو  هر.  [ 28]   شود  باکتری  مرگ  و  خارجی  غشا

  فنولیک   ترکیبات  زیادی  میزان  دارای  کوهی  پونه  و  آویشن
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  ترپنی   ترکیبات  کمتری   میزان  و  کارواکرول  و   تیمول  مانند

 .هستند ترپنین گاما  و سیمن -پ مانند

 

Fig 1. Changes in TVC of fish samples during storage. 

 logنگهداری    زمان  ابتدای  ( درPTCسرماگرا )   هایباکتری

cfu/g1 /3  تا    سرعت به  میزان  این  که   بودlog cfu/g5 /6   و

logcfu/g3 /8  نگهداری   دوره  16  و  8  روزهای  در  ترتیب   به  

 (. 2شکل ) یافت  افزایش

 ساکارید پلی  هایپوشش  با  شده  دهیپوشش    هاینمونه

  لگاریتمی   سیکل   کمتر  میزان  به  را   سرمادوست   هایباکتری

  های باکتری  شمار.  دادند  کاهش   شاهد  هاینمونه  به   نسبت 

  های پوشش   با  شده  دهی  پوشش  هاینمونه  در  سرمادوست 

 داریمعنی  طوربه  آویشن  یا   کوهیپونه    عطرمایه  %2  حاوی

  مشابه   نتایج.  بود  شاهد  نمونه  از   کمتر  (>0P/ 05)  آماری  از نظر

 بازدارندگی  با  ارتباط  در(  2009)  همکاران،  و  اجاق  توسط

  دارچین   عطرمایه  با  که  کیتوزان  های پوشش  مناسب

  سرمادوست  های باکتری  کلی  شمار  روی  بر   بودند  شده ترکیب 

 . [ 23شد ]  گزارش آلاقزل  ماهی هایفیله در

 

Fig 2. Changes in PTC of fish samples during storage. 
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 هافیله  pHتغییرات  -3-2

نشان داده شده است.    3های ماهی در شکل  فیله  pHتغییرات  

pH  فیله گزارش  6/ 4ها  اولیه  مقدار  با  که  توسط  بود  شده 

(  2002( و گیمنز و همکاران )2004و همکاران )  آراشیسار

ها با افزایش زمان نگهداری  فیله  pH[.  30و    29در تطابق بود ] 

می کاهش  این  یافت.  کاهش  چهارم  روز  فرایند  تا  با  تواند 

[. نتایج  31گلیکولیز ماهی پس از مرگ ماهی مرتبط باشد ] 

بررسی در  انجاممشابهی  و های  سرطلا  ماهی  روی  بر  شده 

 [ از  33و    32صدفی شکل  بود. پس  روز    4[ گزارش شده 

های ماهی با افزایش زمان نگهداری فیله  pHدوره نگهداری  

(. این  >0P/ 05)داری ازنظر آماری افزایش یافت  طور معنیبه

مانند   pHافزایش   تولیدشده  فرار  بازهای  افزایش  دلیل  به 

یایی و  های درونی و باکترآمین، متابولیت متیلآمونیاک و تری

آنزیم فیلهیا  بافت  در  میکروبی  ] های  ماهی است  [.  33های 

افزایش   محصول   pHاین  کیفی  خواص  روی  بر  منفی  اثر 

دارد   نگهداری  دوره  طول  در  بافت  و  رنگ  بو،  مخصوصاً 

در طول دوره نگهداری مربوط به   pH[. کمترین تغییرات  32] 

آویشن    عطرمایه  %2های حاوی  هایی بود که با پوششنمونه

تواند تأییدی بر نتایج  دهی شده بودند. این نتیجه می  پوشش

  عطرمایه   % 2های حاوی  های میکروبی باشد. پوششآزمایش

میکروارگانیسم بر  را  ضدمیکروبی  اثر  بیشترین  های  آویشن 

 موجود بر روی ماهی داشتند. 

 

Fig 3. Changes in pH of fish samples during storage. 

ماهی در شکل   های فیله ماهی تغییرات میزان پراکسید در نمونه -3-3 پراکسید  است.    4تغییرات عدد  آورده شده 

 1/ 26آلا  های فیله ماهی قزلمیزان اولیه عدد پراکسید نمونه

والان پراکسید در کیلوگرم نمونه ماهی بود. در روز  اکیمیلی
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نمونه پراکسید  عدد  بین  اختلافی  نگهداری  نبود  اول  ها 

(05 /0P<  تمام در  پراکسید  عدد  نگهداری  دوره  در طول   .)

بهنمونه معنیها  یافت  طور  افزایش  آماری  ازنظر  داری 

(05 /0P<عدد پراکسید در نمونه .)  دهی شده  های فیله پوشش

داری ازلحاظ آماری کمتر  طور معنیهای خالص بهبا پوشش

نمونه میاز  نشان  نتیجه  این  که  بود  شاهد  دهد  های 

تهیهپوشش پلیهای  از  دلیل  شده  به  شنبلیله  دانه  ساکارید 

آنتی فعالیت  آن  وجود  اکسیداسیون  از  مناسب  اکسیدانی 

  % 2های حاوی  نماید. نتایج نشان داد که پوششجلوگیری می

سرعت پونه    عطرمایه کاهش  در  را  اثر  بیشترین  کوهی 

روز  اکسیدا در  داشت.  اولیه  مراحل  در  دوره   16سیون 

نمونه در  پراکسید  عدد  با    پوشش  هاینگهداری  شده  دهی 

این عدد برای    %43کوهی  پونه    %2پوشش حاوی   از  کمتر 

می موضوع  این  بود.  شاهد  بالای نمونه  میزان  به  تواند 

کوهی مربوط باشد.  پونه    ( در عطرمایه %81/ 85کارواکرول )

روز نگهداری در    16های شاهد در  عدد پراکسید در نمونه

از   کمتر  یخچال  کیلوگرم  اکیمیلی  10دمای  در  گرم  والان 

علت باشد که  اینتواند بهبافت ماهی بود که این موضوع می

ها در یخچال در تاریکی و به دور از نور نگهداری شد. فیله

باعث می که عطرمایهاین شرایط  در غلظت    هایشود  حتی 

( اکسیداسیون  %1پایین  پیشرفت  از  جلوگیری  باعث  هم   )

از   بعد  نگهد  12شوند.  دوره  از  در روز  پراکسید  عدد  اری 

دلیل  نمونه به  شاید  موضوع  این  یافت،  کاهش  شاهد  های 

آن واکنش  یا  هیدروپراکسیدها  پروتئینشکست  با  های  ها 

 [ اثر معنی 34بافت ماهی باشد  داری روی [. زمان نگهداری 

(. نتایج این پژوهش با  >0P/ 05)عدد پراکسید ماهی داشت  

( که  2009دست آمده از پژوهش اجاق و همکاران )نتایج به

دارچین در    های کیتوزان حاوی عطرمایهگزارش کردند فیلم

مراحل   در  ماهی  اکسیداسیون چربی  پیشرفت  از  جلوگیری 

 [.23اول مؤثر بود مطابقت داشت ] 

 

Fig 4. Changes in PV of fish samples during storage. 
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 ها فیله  TBA تغییرات -3-4

 شده  داده  نشان  5  شکل  در   ماهی  هایفیله  TBAتغییرات  

  که   بود  mgMDA/kg  12 /0ها  نمونه  اولیه  TBAمیزان  .  است 

  و (  2010)  همکاران  و  اجاق  توسط  شده  گزارش  مقادیر

]   مشابهت(  2008)  همکاران  و  رضایی .  [ 35و    23داشت 

  دوره   طی  شده  دهیپوشش    و  شاهد  نمونه  TBAمقدار  

(  روز   16)  نگهداری  دوره  پایان  در.  یافت   افزایش  نگهداری

  پوشش   با  شده  دهی  پوشش  شاهد،  هاینمونه  TBAمیزان  

 با  شده  دهی  پوشش  هاینمونه  و  ساکاریدپلی  خالص

  به   کوهی  پونه  %2  و   آویشن  عطرمایه  %2  حاوی   هایپوشش

  در  آلدئید  مالون  گرممیلی  0/ 43و    0/ 49،  0/ 89،  0/ 95ترتیب  

که.  بود  ماهی  بافت   کیلوگرم است  شده    فعالیت  بیان 

 مانند   مختلفی  هایمکانیسم  به  ها عطرمایه  اکسیدانیآنتی

  انتقال   کردن  محدود  رادیکال،  ایجاد  آغاز  از  جلوگیری

  با   کنشبرهم  و  پراکسیدها  تجزیه  فلزی،   یونی  هایکاتالیست 

 در   TBAافزایش  .  [ 37و    36دارد ]   بستگی  آزاد  هایرادیکال

  عطرمایه   حاوی  هایپوشش  با   شده   دهیپوشش    هاینمونه

  کوهی پونه  .  بود  کمتر  شاهد  هاینمونه  به  نسبت   کوهی  پونه

  بالا،   فلاونوئیدهای   و  فنولیک  اسیدهای  بودن  دارا  دلیل  به

 فرناندز . [ 39و  38]  است  بالایی اکسیدانیآنتی فعالیت  دارای

  چندین  دلیل  به  TBAکه    داد  نشان(  1997)  همکاران  و

 ها،پروتئین  آمینه،  اسیدهای  و  آلدئید  مالون  بین  کنشبرهم

  دوره   طول  در  ماهی  فیله  در  موجود  ترکیبات  دیگر  و  گلوکز

دهد  نمی  نشان  را  چربی  واقعی  اکسیداسیون  نرخ  ماندگاری

  دوره   12  روز  از  بعد  را  TBAکاهش    است   ممکن  این.  [ 39] 

 . دهد توضیح ماهی فیله هاینمونه در نگهداری

 

Fig 5. Changes in TBA of fish samples during storage

 (TVB-N) فرار  نیتروژنه  بازهای  مجموع  تغییرات  -3-5.
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N/100g23 /9نشان   ماهی   هایفیله  مناسب   کیفیت   دهنده( 

میکروبی  با  هماهنگی  در  و  آلاقزل آن   کم  نسبتاً  کلی  بار 

(logcfu/g5 /3 است   های نمونه  برای TVB-N اولیه   میزان.  ( 

  شده گزارش  میزان  از  ما  پژوهش   در  کمانرنگین   آلایقزل

( mgN/100g  <8)  2004  سال  در  همکاران  و  آراشیسار  توسط

  همکاران   و  اجاق  توسط  شدهگزارش  مقدار  از  [ و24]   بیشتر

(2009( )mgN/100g  13 /12-33 /9کمتر )   [ 23بود ]  . ماهی  

  های آنزیم  و  گوارشی  سیستم  در  باکتری  نوع  چندین  حاوی

  که   است   دهیخوراک   هایدوره  طول  در  قوی  کنندههضم 

  مرگ   از  پس  نگهداری  دوره  در  سریع  اتولیز  عامل  است   ممکن

  عنوان به  mgN/100g35  با  برابر  TVB-N  [. مقدار40]   باشد

  کمیسیون   توسط  تازه  ماهی  در  اولیه  فساد  شروع  محدوده

  همکاران   و  گیمنز.  [ 41]   است  شدهپیشنهاد  اروپا  اتحادیه

  که   اندکرده  پیشنهاد(  2002)  همکاران  و  مازنیوم  و(  2002)

  ترتیب  به  فساد  شروع  نقطه  عنوانبه  mgN/100g25  میزان

  ماهی   هایاسلایس   و  آلاقزل  ماهی  فیله  هاینمونه  برای

 پژوهش   این  در.  [ 42و    30شود ] می  تعیین  دریایی  اتوبوس

 با  شده  دهیپوشش    هاینمونه  برای  TVB-N  میزان

 طول  در  عطرمایه  مختلف  های غلظت   حاوی  هایپوشش

  که درحالی  بود،  mgN/100g25  میزان  از  کمتر  نگهداری  دوره

  خالص   هایپوشش  با  شدهبندیبسته  و  شاهد  هاینمونه

 قبولقابل  میزان  به  روز  12 و  8  از  بعد  ترتیب   به  ساکاریدپلی

(mgN/100g25  )نگهداری   دوره  پایان  در(.  6  شکل)  رسید  

 در  (TVB-N mgN/100g)15  میزان  کمترین (  16  روز)

  % 2  حاوی  های پوشش  با   شده   دهی  پوشش  هاینمونه

  شاهد   هاینمونه  با  مقایسه   در  آویشن  عطرمایه

(mgN/100g41  )شد  دیده  (0/ 05>P  .)میزان   بودن  کمتر 

TVB-N  های پوشش  با  شده  دهیپوشش    های نمونه  در  

 این   بالاتر  میکروبی  فعالیت   با  تواندمی  آویشن  عطرمایه  حاوی

  با   کوهیپونه    و  آویشن  عطرمایه.  [ 43باشد ]   مرتبط   هاپوشش

- د برای هاباکتری ظرفیت  کاهش یا  و میکروبی رشد کاهش

  [44]   غیرپروتئینی  نیتروژنه  ترکیبات  اکسیداتیو   آمیناسیون

 . شود TVB-N افزایش  از جلوگیری  باعث  تواندمی

 

Fig 6. Changes in TVB-N of fish samples during storage. 
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 هافیله (TMA-N) آمین  متیل تری تغییرات -3-6

  دوره  طول  در  هاماهی  فیله  در TMA-N میزان  تغییرات

اولیه    میزان.  است   شده  داده  نشان  7  شکل  در  نگهداری

TMA-N  نمونه  گرم  100  در  گرممیلی  1/ 5  ماهی  بافت   در 

 در   ها فیله  مناسب   کیفیت   دهندهنشان  که   بود  ماهی  فیله

( logcfu/g5 /3ها )فیله  اولیه  بار میکروبی  میزان  با  هماهنگی

  .یافت   افزایش  زمان  طول  در  هانمونه   تمام  در  TMA-Nبود.  

  عنوان به  را  mgN/100g5  میزان (  2002)  همکاران  و  مازنیوم

  گزارش   دریایی  اتوبوس  ماهی  فیله  برای  قبولقابل  مجاز  حد

  میزان   این (  2007)  همکاران  و  کیلنک  کهدرحالی  [ 42کردند ] 

 با  نیز  این پژوهش  در.  [ 44کردند ]   گزارش  mgN/100g8  را

  برای  mgN/100g5  میزان  میکروبی   و  حسی  صفات  برآورد

 در   TMA-N  حد مجاز  عنوانبه  آلاقزل  ماهی  فیله  هاینمونه

 محدودیت،  حد  این  گرفتن  نظر   در  با.  شد  گرفته  نظر

  های پوشش  با  شده  دهیپوشش    هاینمونه  و  شاهد  هاینمونه

  با   شده  دهی  پوشش  هاینمونه  و  8  روز  در  خالص

  دوره   از  16  روز  در  آویشن  عطرمایه  %2  حاوی  هایپوشش

  طول  در  شده  دهیپوشش    هاینمونه .  شدند  مردود  نگهداری

  با   TMA-N  میزان  ازلحاظ  را   تفاوتی  گونههیچ  نگهداری  دوره

  که   بود  این  دهندهنشان  موضوع  این.  نداشتند  شاهد  هاینمونه

  یا   کاهش   بر   اثری   گونههیچ  ساکاریدپلی  خالص  هایپوشش

اساس .  نداشتند  هافیله  در  TMA-N  افزایش  از  ممانعت    بر 

  مستقیماً با   TVB-N  و  TMA-N  ،(2000)  دلگارد  هاگزارش

  دوره   طول  در  ماهی  مختلف  هایگونه  در  میکروبی  فساد

]   ارتباط  هاآن   نگهداری   مشاهدات   به  توجه  با.  [ 45دارند 

 در   مختلف  هایسرعت   با  میکروبی  جمعیت   افزایش

  ماهی،   های فیله  نگهداری  دوره   طول  در  مختلف   هاینمونه

 که  کردند  ادعا  (2010)  همکاران  و  سوزا  و(  1990)  کانل

 . [ 46و    40است ]   ارتباط  در  باکتریایی  فعالیت   با  TMA  تجمع

 

Fig 7. Changes in TMA-N of fish samples during storage. 
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  زمان   طول  در  هافیله   حسی   خواص  تغییرات  -3-7

 نگهداری

  8  شکل  در  هاماهی  فیله (  کلی   پذیرش)  حسی  ارزیابی  نتایج

  حاوی   هایپوشش   مطالعه  این  در.  است   شده  داده  نشان

  ها نمونه  حسی  خواص  بر روی  کوهیپونه    یا  آویشن  عطرمایه

 نداشتند  منفی  تأثیر  شدند  بررسی  هاارزیاب  توسط  که

(05 /0>P  .)تواند می  4  از  بالاتر  امتیاز  با  ماهی  هاینمونه  

  کمتر  حسی  امتیازات.  [ 47و    44،  24]   گیرد  قرار  موردپذیرش

 دهی پوشش    هاینمونه   شاهد،  هاینمونه  در  بو   ازنظر  4  از

  بعد  ترتیب   به  شنبلیله  دانه  ساکاریدپلی  خالص  پوشش  با  شده

  نگهداری،   دوره   از  روز  8  از  بعد.  آمد  دست   به  روز   12  و  8  از

  برای   کهدرحالی  شد،  قبولغیرقابل  شاهد  هاینمونه  در  بو 

اساس  بود  پذیرشقابل  شده   دهی  پوشش  هاینمونه بر   .

 شاهد،   هاینمونه  برای  ماهی  فیله  ماندگاری  حسی  هایآزمون

  شده  دهیپوشش  و خالص  هایپوشش با شده دهی پوشش

  به   کوهی  پونه  یا  آویشن  عطرمایه   %2  حاوی  هایپوشش  با

  بوی   دارای  شاهد  هاینمونه.  بود  روز  16  و  12  ،8  ترتیب 

  دهی پوشش    هاینمونه  کهدرحالی  بود،  ترنرم  بافتی  و  ماهی

  بافتی   و  مطبوع  بوی  دارای  عطرمایه   حاوی  هایپوشش  با  شده

  های پوشش  عملگر  خواص  به  تواندمی  این.  بود  ترسفت 

  ضدمیکروبی   و  اکسیدانیآنتی  خواص  مانند  هاعطرمایه  حاوی

  و   اجاق   توسط   شدهگزارش  نتایج  با  نتایج  این.  باشد  مربوط

  که  کردند  گزارش  هاآن   بود،  هماهنگی  در(  2010)  همکاران

 زوال بدون را ماهی کیفیت  تواندمی دارچین حاوی هایفیلم

  16)  ماندگاری  دوره   پایان  تا  کلی   پذیرش   و  بو   رنگ،  بافت، 

]   حفظ(  روز  و   کیکیدو  توسط  مشابهی  نتایج.  [ 23نماید 

شد   گزارش  ایمدیترانه  ماهیسفره  برای(  2009)  همکاران

  خوب   هماهنگی  در  حسی  نتایج   که  کردند  مشاهده  هاآن.  [ 48] 

  % 1  عطرمایه  با  شده  تیمار  های نمونه  در  میکروبی   نتایج  با

  12)  حسی  ماندگاری  بین  روزه   4  فاصله  یک  و  نبود  آویشن

.  داشت   وجود(  روز  8)   میکروبی  ماندگاری  و(  روز

  عطرمایه  %2 و آویشن عطرمایه %2 و 1.5 حاوی هایپوشش

  و   ضدمیکروبی  خواص  بودن  بالا  دلیل  به  کوهی  پونه

  شیمیایی   های واکنش  و  میکروبی  هایفعالیت   اکسیدانی،آنتی

  و   مکسس .  کردند  مهار   بود   فساد  بد  بوی   مسئول  که  را

  فیله   حسی  ماندگاری  که  دادند  گزارش(  2009)  همکاران

  های نمونه  برای  روز،  4  شاهد  های نمونه  برای  آلاقزل  ماهی

  های نمونه  برای  و  روز  8- 7  کوهی  پونه  عطرمایه  حاوی

  حاوی   هاینمونه  برای  و  روز  14-13  اکسیژن  جاذب  حاوی

بود    روز  17  اکسیژن  جاذب  دارای  و  کوهی  پونه  عطرمایه

 [47 ] . 
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Fig 8. Changes in Sensory properties of fish samples during storage. 

 گیرییجه نت -4

 هایپوشش   با  هافیله  دهی  پوشش  که  داد  نشان  پژوهش  این  نتایج

  با   کوهیپونه    و   آویشن  عطرمایه  حاوی  شنبلیله  دانه  ساکاریدپلی

 هایواکنش   و  میکروبی  فساد  چربی،  اکسیداسیون  از  جلوگیری

  آلایقزل  ماهی  فیله  ماندگاری  زمان  افزایش  باعث  شیمیایی

 حاوی  هایپوشش  از  استفاده.  شد   نگهداری  دوره  در  کمانرنگین

  مدت  به  حداقل  را   ماهی  فیله  ماندگاری  زمان   آویشن   عطرمایه   2%

 ها،باکتری   کلی  شمار  استانداردهای  به  توجه  با.  داد   افزایش  روز  12

 ارزیابی  چنینهم   و  آمینمتیلتری   میزان  فرار،  ازته  بازهای  مجموع

 تجاوز  استاندارد  حدود  از  روز  4  از  بعد  کنترل  هاینمونه  حسی،

 با  شده  دهیپوشش    هاینمونه  برای  میزان  این  کهدرحالی   کردند

  برای   و  روز  12  کوهیپونه    عطرمایه  %2  حاوی  هایپوشش

  عطرمایه   %2  حاوی  هایپوشش  با  شده  دهیپوشش    هاینمونه

پوششی   معرفی  به  موفق  پژوهش  این  درنتیجه.  بود  روز   16  آویشن
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study was conducted to investigate the effect of polysaccharide coating 

on fenugreek seeds containing essential oil of thyme and oregano (1, 1.5 and 

2%) as natural preservatives on shelf life of rainbow trout kept at refrigerated 

temperature based on microbial load, chemical evaluations and sensory 

properties done. For this purpose, fish fillets under 8 treatments were kept 

refrigerated at room temperature for 16 days and pH, peroxide, thiobarbituric 

acid, thymethylamine, volatile nitrogen vapor, microbial analysis and 

sensory evaluations were performed.Regarding to the general standards of 

bacteria, the total number of volatile nitrogen levels, the amount of 

thymethylamines, as well as sensory evaluation, the control samples 

exceeded the standard levels after 4 days (After 16 days of storage TVC 9.3 

log cfu/g, PTC 8.3 log cfu/g, PV 6.4 meq/kg, TBA 0.95 mgMDA/kg, TVB-

N 41 N/100g, TMA-N 13 mg/100g and total acceptance 2.5), while the 

samples were covered with 2% oregano coatings for 12 days (After 16 days 

of storage TVC 7 log cfu/g, PTC 6.8 log cfu/g, PV 4 meq/kg, TBA 0.43 

mgMDA/kg, TVB-N 21 N/100g, TMA-N 6.5 mg/100g and total acceptance 

5 respectively) and Covered specimens containing 2% Thyme essential oil 

were 16 days old (After 16 days of storage TVC 7 log cfu/g, PTC 6.5 log 

cfu/g, PV 4.6 meq/kg, TBA 0.49 mgMDA/kg, TVB-N 15 N/100g, TMA-N 

5.2 mg/100g and total acceptance 6 respectively). 
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