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عصاره زردچوبه   و ضد اكسيداسيونيباكتريايي  ضدمطالعه اثر 
(Curcuma Longa)  بر ماهي در شرايط آزمايشگاهي

  (Oncorhynchus mykiss)كمان رنگينآلايقزل
 

 ∗ 4هدايت حسيني ، 3حميد راشدي، 2، مسعود رضايي1سمانه پزشك

 
   ايران-ع طبيعي و علوم دريايي ،دانشگاه تربيت مدرس، نوركارشناس ارشد فرآوري محصولات شيلاتي، دانشكده مناب . 1

  ايران-دانشيار گروه شيلات، دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرس، نور .  2

   ايران- ،پرديس دانشكده هاي فني،دانشگاه تهران، تهراندانشكده مهندسي شيميدانشيار . 3
غذايي ،انستيتو تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي كشور،دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي ، دانشگاه دانشيارگروه علوم و صنايع  . 4

   ايران-علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران
  )23/8/88 :رشي پذخي  تار12/1/88: افتي درخيتار(

  
 

  چكيده
-بر عمر ماندگاري ماهي قزل آلاي) حجمي - حجمي درصد1,5 (1در اين تحقيق اثر آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره زردچوبه

 آزمايش هاي ميكروبي شامل بار كل .نگهداري مي شد، بررسي گرديد) C1 ±4˚( كه در شرايط سرد 2بندي شده در خلاءكمان بستهرنگين
يوباربيتوريك ، شاخص ت) PV(، آزمايش هاي شيميايي شامل شاخص پركسايد )PTC(و باكتري هاي سرمادوست ) TVC(باكتريايي 

 طور به  عصاره زردجوبه. روزه انجام گرديد20و ارزيابي حسي در يك دوره  pHبه همراه ) FFA(اسيدهاي چرب آزاد ، )TBA(اسيد 

 طول در هاباكتري كل و سرمادوست هايباكتري مقادير. اكسيداسيون ليپيد را در ماهيان تيمار شده به تعويق انداخت) p>05/0(داريمعني

 اين در ميكروبي فساد ماند و باقي) log cfu/g) 7پيشنهادي  قبول قابل حد زير عصاره زردچوبه با شده تيمار ماهيان در نگهداريدوره 

 آلايقزل ماهي ميكروبي، آناليزهاي و حسي هايبررسي طبق .يافت  كاهش)p>05/0(داري  معني طور به شاهد نمونه به ها نسبت نمونه

  .بود مصرف قابل نگهداري دوره انتهاي تا  نسبت به نمونه شاهدزردچوبه عصاره اب تيمارشده كمانرنگين
 

  ماندگاري عمر خلاء، در بندي بسته زردچوبه، عصاره كمان،رنگينآلايقزل :واژگان كليد
  

                                                            

    hedayat@sbmu.ac.ir :مكاتبات مسئول*
1. Turmeric 
2. Vacuum packaging 
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   مقدمه-1
كمان داراي رنگينآلايماهيان چرب مثل ماهي آزاد و قزل

 مي 3اشباعسطوح بالايي از اسيدهاي چرب چند غير 
به (باشند كه به دليل اثرات مفيد اين نوع اسيدهاي چرب 

بر روي سلامتي انسان، مصرف ) 3خصوص از نوع امگا 
عمر ماندگاري اين محصولات .]3[مي شود  آنها توصيه

. باشدبه دليل فسادهاي آنزيمي و ميكروبي، محدود مي
بنابراين صنعت فرآوري محصولات شيلاتي در جهت 

اي براي افزايش عمر هاي اصلاح شدهيافتن روش
توان ي آن مي كه از جمله] 3‐1[ماندگاري آنها مي باشد

به كنترل درجه حرارت و كاهش آن، بسته بندي تحت 
 و همچنين 4خلاء، بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده

مطالعات متعددي . ]4[اكسيدان اشاره نمود افزودن آنتي
هاي گياهي اكتريايي عصارهباكسيداني و آنتيفعايت آنتي

را بر ضد فسادهاي غدايي به اثبات رسانده است كه 
. ]5[گرددموجب افزايش عمرماندگاري مواد غذايي مي

عصاره آويشن به عنوان يك آنتي اكسيدان بر فيله شمشير 
در اتمسفر اصلاح شده، كه در ماهي بسته بندي شده 

 مطالعه شد، مورد درجه سانتيگراد نگهداري مي4 دماي
قرار گرفت و به طور معني داري موجب افزايش عمر 

. ]6[ماندگاري نمونه آويشن نسبت به نمونه شاهد گرديد
مدت ماندگاري ميگوي صورتي تيمار شده با عصاره 
رزماري كه به صورت سرد نگهداري مي شد به طور قابل 

هاي ي گونهاز جمله. ]7[ملاحظه اي افزايش پيدا كرد
نوب آسيا كه به عنوان يك افزودني گياهي بومي ج

شود، گياه زردچوبه است كه از خوراكي استفاده مي
اين گياه به عنوان يك چاشني . باشد مي5خانواده زنجبيل

همچنين يك تركيب مهم در علم . گردددر غذا استفاده مي
آيد كه به عنوان يك ضد نفخ، ضد پزشكي به حساب مي

ماري مزمن كبدي مورد انگل، ملين و يك دارو براي بي
ميكروبيالي و خاصيت آنتي. ]8[گيرد استفاده قرار مي

هاي زيادي شناخته شده اكسيداني زردچوبه مدتآنتي
اكسيداني زردچوبه به باكتريالي و آنتيخواص آنتي. است

                                                            

3.  PUFA 
4.  Modified Atmosphere Packaging 
5. zingiberaceae 

 نام 6دليل رنگريزه روغني و زرد رنگ آن كه كوركومين
خام آن توليد دارد، مي باشد كه به طور صنعتي از ماده 

 تركيبات فنولي زردچوبه كوركومين علاوه بر .مي گردد
 است، 8 و اسيد پروتوكاتكويك7كه حاوي اسيد فروليك

اكسيداني و آنتي باكتريالي آن مي بر خاصيت آنتي
 تحقيق حاضر براي اولين بار به منظور .]10و9[افزايد

به اكسيداني عصاره زردچوباكتريايي و آنتيبررسي اثر آنتي
كمان رنگينآلايبر كيفيت و عمر ماندگاري ماهي قزل

  .انجام پذيرفت) C1±4◦(نگهداري شده در دماي سرد 

  مواد و روش كار -2
 ها نمونه كردن تيمار و ماهي تهيه -2-1
- رنگينآلايماهي قزل : آماده سازي ماهي-2-1-1

 در شهرستان نور محل فروش ماهي زنده قزل آلااز  كمان
 سانتي متر، 28 گرم و طول متوسط 350وسط با وزن مت

 به دقيقه 60 مدت در هاي حاوي يختهيه و درون جعبه
 مدرس تربيت طبيعي دانشگاه منابع دانشكدهآزمايشگاه 

هاي ماهي با آب قابل شرب  سپس نمونه.گرديد منتقل
كني بر روي ماهي شستشو داده شد وتخليه شكمي و فلس

  .انجام گرفت
 عنوان به ماهي عدد سه :هاردن نمونهتيمار ك -2-1-2

 انتخاب گرديد و )صفر روز( آزمايش نخست روز نمونه

 يك بخش شدند، تقسيم بخش دو به مانده باقي هايماهي
 دستگاه (خلاء  در شاهد ينمونه  عنوانها بهاز نمونه

BOSS N84 (پلي جنس از هابسته. شد بندي بسته 

.  ميكرومتر بودند75 ضخامت كم داراي دانسيته اتيلن با
 دقيقه در عصاره 30 به مدت هابخش ديگر نمونه

 درصد كه از شركت 40زردچوبه با درصد خلوص 
؛ 5/1%(ور تهيه شد، غوطه) ايران-ساوه(ماگنوليا 
 خلاء در بندي بسته از پس گرديد و) حجمي-حجمي

 C1±4˚دماي  در و شد داده قرار جداگانه هايجعبه درون
 15، 10، 5 هايزمان در .گرديد  نگهداري روز20مدت  به

 طور به بخش هر از ماهي سه نگهداري دوره 20و 

كيفي  پارامترهاي تعيين منظور به و انتخاب شد تصادفي

                                                            

6. Curcumin 
7. Ferulic 
8. Protocatechuic 
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 قرار آزمايش مورد )حسي و ميكروبيولوژيكي شيميايي،(

  .گرفت
  ميكروبي هاي آزمايش -2-2

با  ماهي پشت قدامي ناحيه پوست از مربع متر سانتي 25
 و انبرك با سپس.  شد درصد ضدعفوني96اتانول 

 كني پوست شده، ضدعفوني قسمتاستريل  اسكارپل

 شد و برداشته ازگوشت قسمت زيرينگرم  10  وگرديد

   درصد85/0استريل  فيزيولوژي سرم ميلي ليتر  90 در
 كن آزمايشگاهي مخلوط يكبه وسيله  و شد داده قرار

 .هاي مورد نياز تهيه شدتگرديد و متعاقب آن رق هموژن
ها به روش  ميلي ليتر از هر رقت براي كشت باكتري1

 پليت . قرار گرفت9پور پلت در محيط پليت كانت آگار

بعد  ها 10باكتري كل به مربوط شده داده كشت هايكانت
 با مرتبط هايپليت و C 37°در انكوباسيون ساعت 48

در  باسيون انكوروز 10 از بعد 11سرمادوست هايباكتري
°C  713 و 12، 11[شدند  شمارش[.  
  pHگيري  اندازه -2-3
ليتر آب  ميلي10 گرم از نمونه ماهي هموژن شده با 5

 نمونه با كمك pHمقطر مخلوط گرديد و در نهايت 
 استاندارد شده بود، 7 و pH 4 متر كه در pHدستگاه 

 .]14[تعيين گرديد
   آزمايش هاي شيميايي-2-4

هاي شاخصشيميايي،  هايآزمايشدر جهت انجام 
و تيوباربيتوريك  13 پراكسايد،12اسيدهاي چرب آزاد

-  براي بررسي شاخص. مورد بررسي قرار گرفت14اسيد

 چرخ ماهي مونههاي اسيد چرب آزاد و پراكسايد ابتدا ن

 60 نمونه همگن شده گوشت ماهي گرم 15 به و شد
شد و كلروفرم اضافه  سي سي60متانول به همراه سي سي

سي آب مقطر اضافه و سي 48  ساعت به آن24بعد از 
  . ساعت روغن مورد نياز جدا گشت1پس از 

 سي سي الكل اتيليك خنثي شده به وسيله سود نرمال 25
سپس در مراحل بعدي با . به نمونه روغن اضافه گرديد

                                                            

9. Plate count agar 
10.  T otal bacterial counts 
11. Psychrophilic counts 
12. FFA 
13. PV 
14. TBA 

 قطره معرف فنل فتالئين و ميزان مصرفي 3 تا 2كمك 
برحسب درصد اسيد اولئيك بر سود نرمال مقدار اسيديته 

  .                            ]15[دطبق فرمول ذيل مشخص گردي

 

در  بدقت ماهي شده استخراج نمونه روغن ميلي ليتر 250
 محلول از  ميلي ليتر25 وحدود گرديد وزن ماير ارلن يك

 استيك اسيد به كلروفرم نسبت (كلروفرم اسيداستيك
 از ميلي ليتر 5/0 سپس. شد اضافه ارلن وياتمحت  به)3:2

 و مقطر آب  ازميلي ليتر 30اشباع،  پتاسيم يدور محلول
 مجموعه افزوده به درصد1 نشاسته  محلولميلي ليتر 5/0

 ./.1سديم  تيوسولفات محلول با شده آزاد يد شد، مقدار

گرديد و با توجه به معادله ذيل ميزان پراكسايد  تيتر نرمال
 .                ]15[شدمحاسبه 

  
 ميلي گرم از  200تيوباربيتوريك اسيد، براي اندازه گيري 

 انتقال ميلي ليتر  25نمونه هموژن شده ماهي به يك بالن 
ميلي  5بوتانول به حجم رسانده شد و -1داده شد و با 

 5دار منتقل گشت و ي درب از اين مخلوط را در لولهليتر
. تيوباربيتويك اسيد اضافه گرديد  به آن معرف ميلي ليتر

 C95°  ساعت در حمام آب 2لوله هاي فوق به مدت 
سپس در دماي محيط سرد شدند و مقدار . قرار گرفتند

 نانومتر به وسيله دستگاه اسپكتروفتومتر 530جدب آن در 
در مقابل آب مقطر خوانده شد و مطابق فرمول ذيل 

                  .]15[تيوباربيتوريك اسيد محاسبه گرديد

.TBA  

 حسي بررسي -2-5

 فرد 5 به وسيله بردارينمونه زماني دوره هر در ها نمونه
 طرح با مطابق حسي فاكتورهاي نظر ازنيمه آموزش ديده 

ظاهر،  .شدند بنديدرجه  )EC(اروپا  انجمن بندي درجه
 ناشي بوي همچنين سطحي لعاب و چشم آبشش، پوست،

 طرح در .گرديدارزيابي  كيفي درجه چهار رد ازآبشش

مناسب  كيفيت ،)E(عالي   كيفيت، بهEC بندي درجه
)A( كيفيت خوب ،)B( كيفيت بد ،)C( نمرات ترتيب به 
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 به عنوان حد قابل قبول 3نمره  .شد داده 1 و 2، 3، 4
  .]16[براي مصارف انساني در نظر گرفته شد

 آناليز آماري-2-6

  انجامSPSSافزار نرم با حاصله هايداده آناليز آماري

 استفاده Excelافزار نرمگرفت و براي رسم نمودارها از 
 جهت بررسي 15با استفاده از روش آناليز واريانس. شد

دار بين مقادير حاصل وجود يا عدم وجود اختلاف معني
 روز 20 و 15 و 10 و 5 و 0هاي از هر شاخص در زمان

 شرط كمي مقادير تحليل و تجزيه منظور  به.به كار رفت
نرمال بودن قبل از آزمون آناليز واريانس با آزمون 

ها به اسميرنوف و همگني واريانس داده–كولموگروف
  همچنين جهت تعيين.  تست گرديد16وسيله آزمون لون

  دار بين تيمارهايدقيق وجود يا عدم وجود تفاوت معني
ز آزمون هاي مورد آزمايش با تيمار شاهد، ا مختلف زمان

هاي   و جهت مقايسه ميانگين17دارتفاوت حداقل معني
تيمارهاي چند گانه با يكديگر از آزمون دانكن استفاده 

 براي مجاز خطاي تحليل، و تجزيه مراحل درتمامي. شد

  .]17[شد گرفته نظر در درصد 5 رد فرض صفر
  

 نتايج وبحث -3
مان ز-زردچوبهنتايج تحقيق حاضر نشان داد كه اثر تيمار 

و اثر متقابل آنها بر همه ي پارامترهاي مورد مطالعه معني 
  ).1جدول(دار بوده است 

  باكتريايي  آناليزهاي-3-1
 براي اوليه هاي باكتري كل شمارش  محققين-3-1-1

 قزل راه، راه باس تيلاپيا،(شيرين  آب هاي مختلف گونه

 cfu/g log 6-2را  )اي نقره سوف كمان، رنگين آلاي
 بار كل باكتريايي حاضر مطالعه در. ]18[ دادندپيشنهاد

 نشان كه است cfu/g log 7/3اوليه ماهي مورد استفاده 

افزايش  .باشد مي شده تهيه ماهي مناسب كيفيت دهنده
بار باكتريايي كل در گوشت ماهي حين نگهداري ثابت 

 نمونه در ها باكتري كل شمارش. ]20و19[گرديده است

گهداري بالاتر از حد مجاز توصيه  در پايان دوره نشاهد

                                                            

15. ANOVA 
16. Levene 
17. LSD 

 در، اين ]12[رسيد) cfu/g log 7(شده براي ماهي خام  
با عصاره  شده تيمار هاي نمونه در كه حالي است

 cfu/g log 8/5زردچوبه در پايان دوره بار كل باكتري 
 را )p>05/0(گزارش گرديد كه اختلاف معني داري 

  )1شكل (نسبت به نمونه شاهد نشان داد 

 
 در طي (TVC)ميزان تغييرات مجموع بار ميكروبي 1شكل 

حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، ). روز(دوره نگهداري
حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني 

  p < 0.05دار در سطح 
-باكتري كل بر بار عصاره زردچوبه بازدارندگي اثرات  لذا

داراي تركيبات ره زردچوبه عصا .رويت مي باشد قابل ها
فنولي است كه حاوي اسيد فروليك و اسيد 

مكانيزم عمل تركيبات فنولي به . مي باشدپروتوكاتكويك 
 فسفوليپيدي سلول را  اين صورت است كه غشاي دو لايه

حساس نموده و موجب افزايش نفوذپذيري و نشت 
، ATPمانند آهن، (اجزاي ضروري داخل سلولي 

همچنين . مي شوند) يك و اسيدهاي آمينهاسيدهاي نوكلئ
ها آسيب رسانده و  ممكن است به سيستم آنزيمي باكتري

نتايج فوق با تحقيقات . ]21[موجب مرگ باكتري شوند
Djenane كه تاثير عصاره گياهي را روي  همكاران و

  .]22[گوشت بررسي كردند، مطابقت داشت
لي اص گروه منفي، گرم سرمادوست باكتريهاي -3-1-2

 شده نگهداري تازه ماهي فساد مسئول هاي ميكروارگانيزم

 شده پيشنهاد حد بيشترين .]12[هستند سرد به صورت

-رنگينآلايقزل ماهي در سرمادوست هايبراي باكتري

  .]23[ استlog cfu/g7كمان 
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 )زرو (  نتايج آناليز واريانس پارامترهاي شيميايي و ميكروبي در طي دوره نگهداري1جدول 

  
  
 ماهي سرمادوست هايباكتري بار اوليه حاضر مطالعه در 

 گزارش شد كه در log cfu/g 3آلاي مورد استفاده قزل
 شده پيشنهاد حد  دوره نگهداري به بيشترين10زمان 

 كه حالي رسيد در ماهي سرمادوست در هايبراي باكتري

 عصاره با شده تيمار هاي ها در نمونه باكتري اين مقادير

رديد  گ شمارشlog cfu/g 2/6دوره  انتهاي تا زردچوبه
 نسبت به نمونه شاهد )p>05/0(لذا اختلاف معني داري 

  ). 2 شكل(نشان داد 
  
  

  
مجموع باكتريهاي سرما دوست ميزان تغييرات  2شكل 

)PTC(در طي دوره نگهداري )حروف كوچك  مقايسه  .)روز
تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان 

  p < 0.05دهنده اختلاف معني دار در سطح 
  
  
  
  

Sig. F فاكتور منابع تغييرات مربعات مجموع آزادي درجه مربعات ميانگين 
000/0  89/26  84/14  1 84/14  تيمار 
000/0  4/30  77/16  4 1/67  زمان 
001/0  51/7  14/4  4 59/16 زمان*تيمار   

 پراكسايد

01/0  98/7  06/0  1 06/0  تيمار 
04/0  27/2  017/0  4 06/0  زمان 
13/0  97/1  015/0  4 05/0 زمان*تيمار   

pH 

002/0  48/13  63/0  1 63/0  تيمار 
001/0  64/7  35/0  4 43/1  زمان 
07/0  67/2  12/0  4 5/0 زمان*تيمار   

وريك اسيدتتيوبابي  

01/0  5/8  004/0  1 004/0  تيمار 
000/0  8/143  06/0  4 27/0  زمان 
02/0  5/3  002/0  4 007/0 زمان*تيمار   

 كل باكتري

000/0  89/36  85/1  1 85/1  تيمار 
001/0  6/7  38/0  4 52/1  زمان 
002/0  53/6  32/0  4 31/1 زمان*تيمار   

 اسيدهاي چرب آزاد

02/0  31/6  86/0  1 86/0  تيمار 
000/0  2/102  05/14  4 21/56  زمان 
21/0  59/1  21/0  4 87/0 زمان*تيمار   

 باكتريهاي سرمادوست
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در توافق با نتايج گزارش شده، در مطالعه نتايج مشابه اي 
بندي شده در كمان بستهرنگينآلايبر روي ماهي قزل

  .]24[خلاء گزارش شده است
3-2pH -  

 ماهي pH.  است7 عضله ماهي زنده نزديك pHميزان 
پس از مرگ بر اساس فصل، گونه و فاكتور هاي ديگر از 

نتايج تحقيق حاضر نشان داد كه . ]25[كند تغيير مي7-6
هاي مختلف با  براي نمونه شاهد در زمانpHميزان 

اما در ماهيان تيمار . يكديگر تفاوت معني داري ندارد
 مربوط به pHشده با عصاره زردچوبه بيشترين ميزان 

. باشد مي20 و كمترين آن در زمان 15، 5، 0هاي زمان
 بين تيمار شاهد و 20 فقط در زمان pHمقايسه شاخص 

          نشان داد) p>05/0(زردچوبه اختلاف معني داري
  ).3شكل (

  
). روز( در طي دوره نگهداري pH ميزان تغييرات 3شكل 

حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، حروف بزرگ مقايسه 
 > pتيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 

0.05 
 در ابتداي دوره نتيجه تاثير pHدليل كاهش جزئي  

تجزيه اسيد كربنيك و وجود تركيبات آمونيومي است كه 
 pH كمتر بودن .]26[در اثر فساد باكتريايي توليد مي شود

در نمونه تيمار شده با عصاره زردچوبه را مي توان به 
خاصيت آنتي باكتريايي عصاره زردچوبه مرتبط 

  .]27[دانست
   آناليزهاي شيميايي-3-3
 به تنهايي باعث  تشكيل اسيدهاي چرب آزاد-3-3-1

كاهش ارزش تغذيه اي نمي شود، اما مسئول طعم و بوي 
پس از جمود نعشي اسيدهاي . نامطلوب در ماهي هستند

چرب آزاد و ديگر محصولات اكسيداسيون از طريق 
هاي ميوفيبريلار و تغيير تغيير ساختار واكنش با پروتئين

به . ]28[ي بر بافت ماهيچه دارندپروتئين اثر نامطلوب
 در مقايسه با مولكولهاي اين نوع اسيدهاي چربعلاوه 

داراي اندازه ) ترگليسريد و فسفوليپيد(چربي بزرگتر 
مولكولي كوچكتري بوده و سرعت اكسيداسيون آن بيشتر 

افزايش اسيدهاي چرب آزاد طي دوره . ]30و29[است
، اما در )p>05/0(نگهداري در تيمار شاهد معني دار بود

تيمار زردچوبه در طول دوره نگهداري روند معني داري 
مقايسه اين فاكتور بين دو تيمار در طول . را نشان نداد

داري را نشان  تفاوت معني20 و 15دوره در زمان هاي 
داد كه مي توان اين تفاوت را به خاصيت آنتي اكسيداني 

  . ]27[عصاره زردچوبه نسبت داد
رحله اول اكسيداسيون، به واسطه اتصال  در م3-3-2

اكسيژن به باند دوگانه اسيدهاي چرب غيراشباع 
هيدروپراكسايد محصول اوليه . گيرندپراكسايدها شكل مي
ها و اسيدهاي چرب چندغيراشباع اكسيداسيون چربي

به همين دليل اكسيداسيون اوليه چربي با استفاده . باشدمي
 در .]31[پراكسايد ارزيابي مي شوداز اندازه گيري ميزان 

 ميزان پراكسايد نگهداريدوره  10 زمان تا حاضر مطالعه

اين  از بعد .داشت افزايشي روند مختلف تيمارهاي در
 كه شد ديده تيمار دو هر در ناگهاني كاهش يك مدت

 و اكسيداسيون ثانويه هاي واكنش دليل به ممكن است
 ثانويه هاي واكنش. باشد فرار كربونيل ها و تركيبات توليد

 در حل قابل هاي پروتئين با واكنش از جمله اكسيداسيون
 ، 18استالدئيد نظير كربونيلي توليد تركيبات و نمك

 اسيد نظير فرار چرب واسيدهاي 20استن و 19پروپيونالدئيد

 نيز فرار گازهاي نيز و 22پروپيونيك اسيد و 21كاپروئيك

 پراكسايد  ميزان.]32[باشند كاهشي چنين دلايل تواند مي

            قبول پيشنهادي قابل حد از كمتر ها نمونه همه در
)  ميلي اكي والان گراكسيد بر كيلوگرم چربي10-20(

مقايسه ميزان پراكسايد نمونه شاهد و نمونه . ]33[بود
 دوره 20 و 10هاي تيمار شده با زردچوبه در زمان

                                                            

18. Acetaldehyde 
19  . Propionaldehyde 
20. Acetone 
21. Caproic acid 
22. Propionic acid 
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شان داد را ن) p>05/0(نگهداري اختلاف معني داري 
كه مي تواند به دليل خاصيت آنتي اكسيداني و ) 4شكل (

 باكتريايي آنزيمي ميكروبي واكنش هاي آنتي اثرهمچنين 

  . ]20[باشد درماهيان چربي اكسيداسيون با مرتبط

 
در طي دوره نگهداري )PV( تغييرات ميزان پراكسايد 4شكل 

گ حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، حروف بزر). روز(
مقايسه تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 

p < 0.05 
  
 اندازه گيري تيوباربيتوريك اسيد شاخص -3-3-3

 توليد و چربي اكسيداسيون پيشرفت تعيين براي مناسبي

 گوشت در تركيباتي چنين وجود. است كربونيل تركيبات

 جمله از آن حسي هايدر ويژگي تغييراتي سبب ماهي

 نتايج نشان داد كه براي. ]35 و 34[شود مي بو و عمط
نمونه شاهد بيشترين ميزان تيوباربيتوريك اسيد در زمان 

 و كمترين آن در زمان صفر است و براي 20 و 15هاي 
تيمار زردچوبه كمترين مقدار اين پارامتر در زمان صفر و 

  ). 5شكل ( مشاهده شد10بيشترين مقدار آن در زمان 
  

  
 

در طي ) TBA( ميزان تغييرات تيوباربيتوريك اسيد  5شكل 
حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، ). روز(دوره نگهداري 

حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني 
 p < 0.05دار در سطح 

روند افزايشي اين شاخص به دليل افزايش آهن آزاد و 
چنين توليد آلدهيدها ها در ماهيچه و همديگر پراكسيدان

از محصولات ثانويه حاصل از شكست هيدروپراكسيدها 
از  بعضي در تيوباربيتوريك اسيد ميزان كاهش. است

 كاهش دليل به است ممكن نگهداري روزهاي

 با آلدهيد مالون بين واكنش ها و هيدروپراكسايد

 باعث كه باشد و گليكوژن آمينه اسيدهاي پروتئينها،

-كاهش آن را سبب ميو آلدهيد لونما مقادير كاهش

 مقايسه نمونه شاهد و نمونه تيمار شده با .]36[شود
 تيمار شاهد داراي 20 و 15زردچوبه نشان داد، در زمان 

تيوباربيتوريك اسيد بيشتري در مقايسه با تيمار زردچوبه 
 كه مي )p>05/0( مي باشداست و اختلافشان معني دار

سيداني عصاره زردچوبه توان آن را به خاصيت آنتي اك
  .]9[نسبت داد

در طي ) FFA(اسيدهاي چرب آزاد ميزان تغييرات  6شكل   
حروف كوچك  مقايسه تيمار در زمان، ). روز(دوره نگهداري 

حروف بزرگ مقايسه تيمار به تيمار، نشان دهنده اختلاف معني 
  p < 0.05دار در سطح 

   آناليز حسي-3-4
 و شاهد نمونه ندگاريما عمر حسي هاي مطابق بررسي
 20 و 15 رتيبعصاره زردچوبه به ت با شده نمونه تيمار

 در بيشتر شاهد تيمار كيفيت كاهش .تعيين شد روز

 نمونه در ولي شد ديده ماهي بو و پوست فاكتورهاي

تا انتهاي دوره نگهداري  عصاره زردچوبه با شده تيمار
 جنتاي .براي مصرف كننده قابل مصرف تشخيص داده شد

معنادار عصاره زردچوبه را در افزايش  اثر حسي ارزيابي
  .]2جدول[آلا نشان دادعمر ماندگاري ماهي قزل
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  )روز (  نتايج ارزيابي حسي نمونه هاي داراي پوشش و بدون پوشش در طي دوره نگهداري2جدول
E : ،عاليA : ،مناسبB : ،خوبC :بد  

  

  نتيجه گيري كلي -4
اد، استفاده از تركيب آنتي نتايج مطالعه حاضر نشان د

باكتريايي و آنتي اكسيداني طبيعي عصاره زردچوبه قادر 
هاي موجود بر سطح است از شدت فعاليت باكتري

گوشت ماهي كاسته و فساد اكسيداسيوني آن را به تعويق 
اندازد و در نتيجه موجب افزايش ماندگاري ماهي گردد 

 نشان داد كه به طوريكه مقايسه تيمار شاهد با زردچوبه
به طور معني داري پارامترهاي شيميايي و باكتريايي تيمار 
شاهد و تيمار زردچوبه اختلاف دارند و اين نتايج با 
  .ارزيابي حسي نمونه ها در طي زمان نگهداري مرتبط بود
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Investigation of antibacterial and antioxidant activity of 

turmeric extract (Curcuma Longa) on rainbow trout 
(Oncorhynchus mykiss) in vitro 
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The effects of turmeric extract on the shelf life of whole, vacuum-packaged rainbow trout, 
stored under refrigeration (4±1◦C) were studied by monitoring the microbiological (total 
viable count, psycrotrophic),chemical (PV, TBA, FFA), pH and sensory changes for a  Period 
of 20 days.Turmeric extract significantly (p<0/05) delayed lipid oxidation in treated samples. 
psycrotrophic bacteria and total viable count of treated samples with turmeric extract 
maintained lower than the proposed acceptable limit (7 log cfu/g) as far as microbial spoilage 
significantly (p<0/05) decreased in turmeric samples in comparison with the control samples. 
According to sensory and microbial analysis turmeric samples in compare with the control 
samples were acceptable for eat to end of storage.  
 
Keywords: Rainbow trout, Turmeric extract, Vacuum package, Shelf life 
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