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   چکیده

  
 و میکروبی ضد خصوصیات با نگهدارنده از استفاده لذا. باشدمی میکروبی آلودگی و شیمیایی فساد مستعد ماهی گوشت
حاوي  یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس یبیپوشش ترکدر این پژوهش تاثیر  .رسدمی نظر به ضروري اکسیدانی آنتی

روز مورد بررسی  16مدت زمان نگهداري شده در یخچال طی نده کپور سرگ لهیفکیفیت و ماندگاري بر  گیاه علف چشمهاسانس 
تعیین اسانس اکسیدانی فعالیت آنتیمقادیر ترکیبات فنلی و . استخراج شد کلونجرابتدا اسانس علف چشمه به روش . قرار گرفت

فعالیت رادیکال لاترین میزان با .بود گرم وزن خشک میلی گرم اسید گالیک بر 57/388±85/9مقادیر ترکیبات فنلی برابر  با . شد
با  یاختلاف علف چشمه اسانساکسیدانی همچنین خاصیت آنتی). درصد47/83(مشاهده شد ppm 1000در غلظت  ABTSآزاد 
 1000و  ppm500 در دو غلظت   علف چشمهاسانس  اینبنابر).P<05/0(نداشت ) ppm 100غلظت ( BHA يسنتز داناکسییآنت
+ ،  پوشش یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکسشامل شاهد،  پوشش کپور سرگنده  لهیفتیمار  4 .دش اضافه ترکیبیپوشش  به

 و میکروبی اي مورد ارزیابی شیمیاییه صورت دوره، تولید و بppm 1000اسانس با غلظت + ، پوششppm 500اسانس با غلظت 
 يو باکتر يباکتر یکل ریمقاد ، TBA(، pH(یوباربیوتیک اسید مقادیر ت، )PV( پراکسیدکه شامل بررسی مقادیر عدد ،قرار گرفتند

گیاه  اسانستیمارهاي حاوي  نشان داد باشد،می کپور سرگنده لهیف که مربوط به ماندگارينتایج مطالعه حاضر . بودسرمادوست 
دهد و نتایج مشاهده د کاهش مینسبت به تیمار شاهداري معنی به طورماهی فیله را در و میکروبی  اکسیداسیونیفساد  ،علف چشمه

و تا  استبوده نسبت به سایر تیمارها بهتر  ppm 1000 اسانس+  یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس یبیترکتیمار  شده در
 لیمت یکربوکسمرکب  پوشش رسدبه نظر می بنابراین .پایان دوره نگهداري از محدوده مجاز شیمیایی و میکروبی برخوردار بود

هاي تواند به عنوان یک نگهدارنده طبیعی در فرآورده می ppm 1000در غلظت  علف چشمه و اسانس یصمغ دانه شاه - لز سلو
  .دریایی مورد استفاده قرار گیرد

  ، اسانس علف چشمه یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس، پوشش مرکب ،  کپور سرگندهفیله،  :کلمات کلیدي
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 مقدمه - 1

گوشت . دهدیم لیو درحال توسعه تشک افتهیتوسعه  ياز جوامع درکشورها ياریبس ییغذا میرا در رژ یمهم ارینقش بس یماه
 هیتغذ يبرا نیونیو مت نیزیمثل ل يضرور يهانهیآمدیاسمناسب از  بیهضم بالا و ترک تیبا قابل يهانیپروتئداشتن  لیبه دل انیآبز

 جادیا راتییاز تغ یناش یفسادعضله ماه. راستیفسادپذ اریآن بس یکیولوژیب بیرکت لیبه دل یگوشت ماه). 6( دندیمف اریانسان بس
 یکیمتابول تیفعال و) زیاتول( یماه یعیطب يهامیآنزاز  یناش يهاواکنش ،یچرب ونیداسیاکس لیازقب ییایمیش يهاواکنش یشده ط

رشد  يمناسب برا يشود که به عنوان اجزایمآزاد  نهیآم يادهیو اس دهایپپت لیمنجر به تشک یماه زیاتول .ها استمیکروارگانسیم
بنابراین استفاده از ). 19(دهند یمقرار  ریرا تحت تاث یگوشت ماه یمنیکنند و ایمعمل    وژنیب يهانیآم دیها و تولکروبیم

و درعین حال  ماهیماندگاري اکسیدانی به منظور بهبود کیفیت، افزایش عمرآنتیباکتریایی و موادي مناسب با فعالیت آنتی
ترین  هاي میکروبی یکی از مهم ها و نگهدارنده اکسیدان استفاده از آنتی. باشد جلوگیري از ضررهاي اقتصادي ضروري و مفید می

ت ها و ترکیبا اکسیدان در این ارتباط آنتی. باشد می دریاییو محصولات  ماهیهاي جلوگیري از فساد اکسیداتیو و باکتریایی  روش
کنندگان خواهان امروزه مصرف .گیرند هاست که براي کنترل فساد مواد غذایی مورد استفاده قرار می نگهدارنده سنتزي سال

یک رویکرد ایمن و قابل قبول براي افزایش ایمنی و ماندگاري  هستند، يورآو با حداقل فر یعیبا منشاء طب ییها وردهآمصرف فر
 بیترک. باشدمی Nasturtium officinaleعلف چشمه با نام علمی   ).28(باشداي گیاهی میهمواد غذایی، استفاده از اسانس

هستند که نحوه عملکرد  يموثر باتیترک يها حاواسانس. باشدیمو کارواکرول  مولیمثل ت ییهاشامل فنل اهیگ نیاسانس ا یاصل
عامل فساد گوشت و  يهايباکتردر برابر  یشگاهیآزما طیراها در شاسانس بازدارندگی اثر .است یاختصاص يآنها در سلول باکتر

گیاهی، استفاده آنها در حفظ هاي  اسانسبا وجود پتانسیل بالاي   ).29(مطالعه شده است  یماه يزمان ماندگار شیافزا زیو ن یماه
ل رساندن دوزهاي مورد نیاز، براي به حداق. باشدکیفیت مواد غذایی عمدتا به دلیل عطر و مشکلات شدید سمی آنها محدود می

هاي خوراکی پوشش .باشدهاي خوراکی به عنوان حامل این ترکیبات طبیعی میهاي جالب استفاده از روکش و فیلمیکی از گزینه
 (سلولز لیمت یکربوکس). 30(اند اخیراً به دلیل نتایج امیدوارکننده، مورد توجه بیشتري در زمینه حفظ مواد غذایی قرار گرفته

CMC(تهیسکوزیو ،یرنگ، با طعم خنث یشفاف و ب یمشتق شده از سلولز است و در آب گرم و سرد محلول است و پراکندگ 
در  ايآن از جمله کاهش جذب روغن، به طور گسترده دیخواص مف لیبه دل. خوب دارد لمیف لیتشک تیو قابل ادیمحلول کم تا ز

به تنهایی خواص مکانیکی،  سلولز لیمت یکربوکسهاي خالص  هر چند پوشش). 30 ،18( ودشیم استفاده ییمواد غذا ونیفرمولاس
در مقایسه  سلولز لیمت یکربوکسهمچنین قیمت بالاي . دهد هاي ظاهري مناسبی نشان نمی بازدارندگی نسبت به رطوبت، و ویژگی

با سایر پلیمرها یا  سلولز لیمت یکربوکساختلاط . ها شده است با سایر پلیمرهاي زیستی، باعث یافتن راه حل مناسب براي این پوشش
 لیمت یکربوکسبه همین ترتیب در این پژوهش ). 29(هاي آن به شمار رود  تواند روش مناسبی به منظور بهبود ویژگی ها می صمغ
 ،یکوچک، علف یاهی، گLepidiurn sativum یبا نام علم فرایاز خانواده کروس یشاه. شود ترکیب می شاهیبا صمغ دانه  سلولز

 ییایمیمواد ش حاوي هابرگ و هامانند دانه اه،یگ نیمختلف ا هايقسمت. است متریسانت 50ساله با ارتفاع  کیبدون کرك و 
 هادراتیو کربوه هایچرب ها،نیپروتئ ،یمواد معدن ها،نیتامیو و) دهاکتییو پل دهایآلکالوئ دها،یکوزیگل دها،یفلاونوئ(مختلف 

به خاطر رفتار  ریاخ يها است که در سال یشاه اهیگ يها استخراج شده از دانه د،یجد دیدروکلوئیه کی شاهیمغ دانهص. باشد یم
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کننده و ژل کننده در صنعت غذا  ظیدر به کار بردن آن به عنوان عامل تغل یاستخراج، محققان سع یو راحت یکیخاص رئولوژ
  ).  7( اند داشته

 لیمت یکربوکس یبیپوشش ترکمیکروبی ضداکسیدانی و آنتیبررسی اثرات پژوهش  این ، هدف ازبا توجه به مطالب بیان شده
  .طی دوره نگهداري استکپور سرگنده  لهیف جهت افزایش عمر نگهداري  علف چشمه و اسانس یصمغ دانه شاه - سلولز 

  مواد و روش ها-2
  مواد اولیه-2-1

گـروه کشـت و توسـعه انسـتیتو      ياز سـو  ینـام علم ـ  دییبعد از تأتهیه،  مازندران ستانا ازتوابعآمل  شهرستانییلاقات  ازعلف چشمه 
 سـپس در آون .ازشستشوخشـک شـد   پـس  بلافاصله و جدا آن زائد هايقسمت)گروه زارعت آقاي دکتر محمودي(گیاهان دارویی

پودر و تا زمان انجام آزمایش در توسط خردکن کاملا  ودقیقه خشک  45گراد به مدت سانتیدرجه  50تحت خلأ با درجه حرارت 
از مرکـز فـروش شهرسـتان محمودآبـاد      ازی ـکپـور سـرگنده  مـورد ن    یمـاه . نگهـداري گردیـد  گـراد  درجه سانتی 25درجه حرارت 

. بـه آزمایشـگاه انتقـال داده شـد     گیـري براي فیله اتیلنی هاي پلیدرکیسه و نگهداري یخ در ظروف عایق درمجاورت شد يداریخر
رد وـ ـیمیایی مـ ـشاد وـ ـکلیه م. ها و سایر ضایعات از آن ها جدا شد بهآخونبه طور کامل با آب سرد تمیز شسته تا کاملا تمیز و ها  فیله
  .دـه شــتهین اـلمك آرــرکت مـشاي از هـتجزیص وــه خلــجدرا ــبده تفاـسا

  گیري ترکیبات فنولی اندازهتهیه اسانس و  -2-2
گیري انجام ساعت بوسیله دستگاه کلونجر، اسانس 5/3چشمه با یک لیتر آب مقطر مخلوط و به مدت گرم از پودر گیاه علف  100

درجه  4گیري و تا زمان انجام آزمایش در ظروف تیره رنگ و در دماي شد و اسانس حاصل با استفاده از سولفات سدیم آب
میلی لیتر از هر  5/0به . گیري شدسیوکالتیو اندازه- لینبا استفاده از معرف فو کل  محتوي فنول .گراد نگهداري گردیدسانتی

گرم بر لیتر کربنات  75میلی لیتر از محلول  2دقیقه،  5نرمال اضافه شد، پس از  2/0سیوکالتیو - میلی لیترمعرف فولین 5/2اسانس، 
ومتر در مقابل بلانک قرائت نانومتر توسط دستگاه اسپکتوفوت 760ساعت بعد در طول موج  2جذب مخلوط  وسدیم به آن اضافه 

  ). 21( دیبر اساس میزان میلی گرم اسید گالیک درگرم اسانس گزارش گردفنول کل  میزان . شد
  ABTSروش  به آنتی اکسیدانی میزان فعالیت گیرياندازه-2-3

میکـرو مـولار    910خلـوط بـا   میکرو مولار از این م 67/66میکرو مولار بافر فسفات ترکیب شد  65میکرو مولار نمونه محلول با  65
ترکیب  شـد و پـس    ABTSمیکرو مولار محلول  910میکرو مولار بافر فسفات به عنوان شاهد با  67/66ترکیب و  ABTSمحلول 

 ).27( نانومتر قرائت شد 734و جذب در  رفتدقیقه در دماي محیط در تاریکی قرار گ 10از 

  :استفاده از فرمول زیر محاسبه شدبا  ABTSآزاد رادیکال تعیین فعالیت پاك کنندگی
  ABTS آزاد درصدپاك کنندگی رادیکال= ] 1 -)نمونه جذب میزان / کنترل جذب میزان(×[100
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  تهیه پوشش-2-4
لیتر آب  کیبه سلولز  لیمت یکربوکسگرم پودر  20ابتدا سلولز  لیمت یکربوکسپوشش  یحجم - یدرصد وزن2محلول  هیته يبرا

 70 يدر دما قهیدق 30دور در دقیقه انجام شد و در ادامه به مدت  1200و عمل هم زدن با سرعت  دیمقطر اضافه گرد
در آب مقطر و هم  صمغاز طریق انحلال  یوزن - یوزن 5/1در سطح  شاهیدانه صمغ محلول . شد دهیگرادحرارت سانتی درجه

 200در مرحله بعد . اعت در دماي محیط تهیه گردیدس 24به مدت  یدور در دقیقه با همزن مغناطیس 1200زدن شدید با سرعت 
پس از . افتی ادامه زدنساعت عمل هم 4اضافه شده و به مدت صمغ به آرامی به محلول سلولز  لیمت یکربوکس لیترازمحلولمیلی

 یاهیگ اسانسامولسیفایر با به عنوان  80، توئین اسانسبه میزان  نسبت یحجم - یدرصد حجم2/0 زانیمدت ابتدا م نیگذشت ا
مخلوط  یکیبه صورت مکانسلولز  لیمت یکربوکسمحلول  یحجم - یحجمصورت به   1000و  ppm500دو سطح  علف چشمه

اضافه گردید و به مدت دو دقیقه عمل همزدن به کمک دستگاه ترکیبی پوشش  هايشدن به محلول کنواختیگشته و بعد از 
  ). 22(ند دپوشش پخش ش سیها به طور یکنواخت در ماتراسانسگرفت تا دور در دقیقه صورت  9000هموژنایزر و با دور 

  ها نمونه يآماده ساز-2-5
و )) درصد 5/1( یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس( ترکیبیدر پوشش  قهیدق 1به مدت ) گرم 100- 80( ماهیي هالهیف

 در غلظت  علف چشمهاسانس شده با  یغن) صددر 5/1( یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس( ترکیبیپوشش  نیهمچن

ppm500  در  علف چشمهاسانس شده با  یغن)) درصد 5/1( یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس( ترکیبیپوشش  و
د و واجازه داده شد تا آب چک انجام ش هیثان 30ور شدند، سپس آنها را از محلول خارج نموده و به مدت غوطه ppm1000غلظت

 جادیبعد از ا. شد امتقاطع در پوشش الق وندیور شدند تا پغوطه میکلس دیدرصد کلر 2در محلول  هیثان 30آن به مدت بعد از 
 یفواصل زمان یط )نمونه از هر بخش 3( یبه صورت کاملا تصادف يبردارنمونهو )  C˚ 1±4( ينگهدار خچالیها در  پوشش، نمونه

  .دیگرد يبردارنمونه یکروبی، مییایمیش يها و جهت آزمون نها صورت گرفتهاز آ) 16و  12، 8، 4صفر، ( کباریروز  4
  :تیمار بود 4در مجموع این مطالعه شامل 

  تیمار شاهد: 1
  )یصمغ دانه شاه - سلولز  لیمت یکربوکس(تیمار پوششی : 2
   ppm500 علف چشمهاسانس + پوشش: 3
   ppm1000 علف چشمهاسانس + پوشش: 4
  آزمایشات-2-6
  عدد پراکسید-1- 2-6

روند تغییرات عدد پراکسید . کندگیري میرا اندازه) هیدروپراکسیدها(آزمون پراکسید میزان محصولات اولیه اکسیداسیون 
  .تعیین شد) AOAC )2ها مطابق روش  نمونه

  عددتیوباربیتوریک اسید-2- 2-6
این آزمون بر اساس روش . کندگیري میرا اندازه )مالون دي آلدهید(آزمون تیوباربیتوریک اسید محصولات ثانویه اکسیداسیون 

AOAC )2 (انجام شد .  
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  pHگیري اندازه-3- 2-6
ها با  نمونه pHکن قرار داده شد سپس  ثانیه در یک مخلوط 30میلی لیتر آب مقطر اضافه شد و به مدت  45گرم از هر نمونه به  5 

pH  متر دیجیتالی که با استانداردهایی درpH 4  30( گیري شد گردیده بود، اندازه) تنظیم(یبره کال 7و.(  
  هاي میکروبیگیري شاخصاندازه-4- 2-6

 و مخلوط85/0کلریدسدیم محلول لیترمیلی90با استریل شرایط در ماهیفیله  نمونه از گرم10ها،نمونه باکتریایی شمارش براي
 روش به هاباکتري کشت براي رقت هر از لیترمیلی یک.گردید تهیه)  10-10تا  10-2 (متوالی هايرقت آن متعاقب و شد هموژن
 ترتیب به2آگار کانت پلیت محیط در دوستسرما هايباکتري و کل هايباکتري تعداد شمارش. قرارگرفت مورداستفاده1پورپلیت

 انجام پلیت روي بر موجود هايکلنی شمارش با روز10مدت به گراد سانتیدرجه7و روز2مدت به گراد سانتیدرجه37دماهاي در
 ). 14( گردید گزارش log CFU/g صورت به ها شمارش تمامی .گرفت

  تجزیه و تحلیل آماري-2-7
ها در طرح آزمایشی کاملاً تصادفی در سه تکرار انجام شد و نتیجه به صورت میانگین با انحراف معیار گزارش کلیه آزمایش

صورت )SPSS version 18( با استفاده ازنرم افزار) ANOVA(یانس آنالیز آماري تیمارها توسط جدول آنالیز وار. گردید
 Microsoftاستفاده شد و نمودارها با نرم افزار  05/0ها از آزمون دانکن در سطح براي بیان تفاوت معنی داري میانگین. گرفت

Excel مورد بررسی قرار گرفت 05/0تماد در ارتباط با هر تیمار به طور جداگانه در سطح اع هم متغییر زمانهمچنین .ترسیم شد.  
  نتایج و بحث -3
  مقادیر ترکیبات فنلی  -3-1

. گرم گالیک اسید بوده است/گرممیلی 57/388±85/9در مطالعه حاضر برابر با اسانس علف چشمه میزان ترکیبات فنلی 
Khodja 510تا  380بین  را ماتلف هاي مخاستخراجی با حلال علف چشمهمقادیر ترکیبات فنلی عصاره ) 16(و همکاران  

استخراجی با  علف چشمه اسانسمقادیر ترکیبات فنلی ) 17(و همکاران Kıvrak. گرم گالیک اسید گزارش نمودند/گرم میلی
همانطور که مشاهده می شود در مقدار ترکیبات . گرم گالیک اسید اعلام نمودند/گرممیلی  540تا  110مابین را هاي مختلف حلال

اه، هایی وجود دارد، به طور کلی مقادیر ترکیبات فنلی بر حسب منطقه جغرافیایی رویش، رقم گیدر مطالعات متنوع تفاوتاسانس 
تواند تغییر  مینهایت تفاوت ژنتیکی گیاه  ، شرایط محیطی و فصلی، نوع کشت، زمان برداشت و درسن گیاه در هنگام تهیه اسانس

  ).5(کند 
  کسیدانیفعالیت آنتی اتعیین  -3-2

فعالیت تحت تاثیر غلظت اسانس بود و با افزایش غلظت میزان ) 1نمودار (ABTSفعالیت رادیکال آزاد با توجه به نتایج میزان 
). درصد47/83(مشاهده شد ppm 1600در غلظت  ABTSفعالیت رادیکال آزاد بالاترین میزان . افزایش یافتABTSرادیکال آزاد 

 افزایش با است مشخص همانطورکه. نداشت BHAی در این غلظت اختلافی با آنتی اکسیدان سنتزي مقادیر فعالیت آنتی اکسیدان
که علت این امر، به دلیل بالاتر بودن ترکیبات فنلی در این روش  یابدمی  افزایش آن اکسیدانیآنتی فعالیت میزان اسانس، غلظت

اشی از قدرت احیاء کنندگی و ساختار شیمیائی آنهاست که آنها را هاي آنتی اکسیدانی ترکیبات فنولی عمدتا نویژگی. می باشد

                                                
1 Pour plat  
2 Plate count agar  
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گانه هاي اکسیژن یگانه و سههاي آزاد، تشکیل کمپلکس با یون هاي فلزي و خاموش کردن مولکولقادر به خنثی کردن رادیکال
. کنندن چربی را مهار میهاي اکسیداسیوهاي آزاد واکنشترکیبات فنولی از طریق اهداء الکترون به رادیکال. سازدمی

هاي هستند از طریق مکانیسم) دي هیدروکسی بنزن - 1، 2(فلاونوئیدهاي موجود در رژیم غذایی که داراي یک گروه کاتکول 
ها و پیوند با پروتئین) 2(عمل کردن به عنوان بازدارنده رادیکال آزاد از طریق دادن اتم هیروژن یا الکترون ) 1: (مختلفی از جمله

هاي  هاي فلزات انتقالی که قادرند تولید گونهتشکیل کمپلکس با یون) 3(هاي فعال اکسیژن هاي شرکت کننده در تولید گونهزیمآن
هاي خارجی قوي مانند آلفا توکوفرول، قادر اکسیدان آنتیباز تولید ) 4(هاي ردوکس را کاتالیز کنند فعال اکسیژن از طریق چرخه

  ).15(ند هاي زیستی هستکولمولبه مهار اکسیداسیون 

  
  ABTSفعالیت رادیکال آزاد  :1نمودار

  عدد پراکسیدبررسی مقادیر  -3-3
، نشان داد که در طول زمان در همه تیمارها افزایش یافت و مقایسه میزان عدد پراکسید )2نمودار (نتایج مربوط به عدد پراکسید 

تلف نگهداري حاکی از آن بود که تیمارهاي حاوي نگهدارنده، روند افزایش هاي مخنمونه شاهد نسبت به مابقی تیمارها در دوره
روند افزایش  سبب کند شدن روند افزایشی عدد پراکسید در تیمارهاي . )P>05/0( عدد پراکسید را نسبت به تیمار شاهد کند کرد

اعلام کردند که ) 4(و همکاران  Bingölکندتر از تیمار شاهد بود،  شاهیصمغ دانه  - کربوکسی متیل سلولزحاوي پوشش 
نیز اعلام ) 30(و همکاران  Valipour. است ییدرون مواد غذا يها یچرب ينگهدار يبرا یدانیاکس یقدرت آنت يدارا توزانیک

همچنین . نمودند پوشش دهی فیله فیتوفاگ با کیتوزان سبب کند شدن روند افزایشی عدد پراکسید نسبت به تیمار شاهد می شود
میرستین،  اسید، اسید،کافئیک ها،کلروژنیک اصلی نظیرفلاونول و سینرژیک هاي اکسیدان آنتی از غنی منبعی شاهی دانه

 نقش ترکیبات وجود این که بوده ها،کاروتنوئیدها فیتواسترول ها، طبیعی نظیرتوکوفرول هاي اکسیدان نیزآنتی و کوئرستین،کامفرول
همچنین مقادیر عدد پراکسید ). 7(شود  ماندگاري مواد غذایی می زمان وافزایش یونسطح اتواکسیداس نگهداشتن پایین در مهمی

زیرا  در تیمارهاي حاوي اسانس کمتر بود، کمتر بودن مقادیر عدد پراکسید به علت  ترکیبات فنلی موجود در اسانس می باشد، 
بعضی از ، کنندمیپراکسی از اکسیداسیون جلوگیري ترکیبات فنولیک با غیر فعال کردن رادیکال هاي آزاد چربی و رادیکال هاي 
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هاي گیاهان دارویی داراي ترکیبات متفاوتی هستند ولی به طور عمده حاوي پلی فنول ها می باشند، که خاصیت  گونه
این خاصیت با افزایش درصد اسانس ). 26،24( اکسیدانی دارند و به همین دلیل می توانند زمان نگهداري گوشت را بالا ببرند آنتی

، 13(شان است دوز میزان به وابستههاي گیاهی اکسیدانی اسانسآنتیاثر که است شده گزارش متعددي مطالعات. افزایش یافت
25 .(  

درتیمار شاهد  پراکسید در روز دوازدهم دوره نگهداري میزان). 31(است  5میزان مجاز پراکسید در گوشت براي مصرف انسانی 
 .پیشنهادي بود و در سایر تیمارها تا انتهاي دوره نگهداري از محدوده مجازي برخوردار بود قبول قابل بیشترازحد

  
  نگهداريهاي مختلف طی فرآیند در تیمارپراکسیدتغییرات  :2نمودار

  ).P>05/0(دار آماري در بین تیمارهاي مختلف می باشد حروف متفاوت در یک روز نشان دهنده اختلاف معنی

  عدد تیوباربیوتیک اسیدادیر بررسی مق -3-4
روند افزایشی این شاخص به دلیل افزایش . در تمامی تیمارها افزایش یافت) 3نمودار (با افزایش زمان مقادیر تیوباربیوتیک اسید  

ست ها در ماهیچه و همچنین تولید آلدئیدها از محصولات ثانویه حاصل از شکست هیدروپراکسیدها اآهن آزاد و دیگر پراکسیدان
 هاي پوشش بطورکلی. )P>05/0(با توجه به نتایج آنالیز آماري در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشاهده شد ).10(

     سطح روي شده تشکیل پوشش بنابراین .دارند اکسیدکربن دي و اکسیژن به نسبت بسیارکمی نفوذپذیري پذیر تخریب زیست
 و هاچربی اولیه اکسیداسیون سرعت از که داده کاهش اکسیژن با را محصول تماس نرخ ايهملاحظ قابل بطور ماهیي هافیله

هاي گیاهی توانایی شکستن رادیکال هاي آزاد، به وسیله دادن اسانس). 18( شودمی کاسته هاهیدروپرواکسید تشکیل آن متعاقب
باشد  اکسیدانی می توجهی از ترکیبات فنلی داراي خاصیت آنتی باشد و به علت دارا بودن مقادیر قابلمییک اتم هیدروژن را دارا 

  . )13( اندازدمیها را به تاخیر  ماهیکه فساد اکسیداتیو در 
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  نگهداريهاي مختلف طی فرآیند تیماردر  عدد تیوباربیوتیک اسیدتغییرات  :3نمودار

  pHبررسی مقادیر -3-5
توان آن را به عنوان شاخص از میمی باشد که  pHهاي گوشتیفرآوردهفاکتورهاي تغییر پذیر در مدت زمان نگهداري از جمله 

در تمامی تیمارها در ابتداي  pHمقادیر ) 4نمودار (در مطالعه حاضر نیز با افزایش زمان . در نظر گرفت دریاییهاي فرآوردهتازگی 
هاي باکتريممکن است به علت فعالیت  pHکاهش ابتدایی در میزان . )P>05/0(فتدوره نگهداري کاهش و سپس افزایش یا
توان به دلیل افزایش تولید بازهاي ازته فرار  در طی دوره نگهداري را می pHافزایش . اسید لاکتیک و اسیدي کردن محیط باشد

  ).1(نیز نسبت داد  ماهیفیله  تهاي فاسد کننده گوش حاصل از فعالیت باکتري) مانند آمونیاك، تري میتل آمین(
صمغ دانه  - کربوکسی متیل سلولزافزودن . با توجه به نتایج آنالیز آماري در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشاهده شد

با شد و با افزودن اسانس نتایج بهتري مشاهده شد و همچنین  pHهاي نگهداري سبب کند شدن روند افزایشی  طی زمان شاهی
ها، افزایش غلظت نیز تاثیر مثبتی در این رابطه داشت علت این امر ممکن است بدلیل اثرات مهاري اسانس در برابر رشد باکتري

  ). 26(دي اکسید کربنو تبدیل آن به اسید کربنیک طی دوره نگهداري نسبت داده شود  گلیکوژنولیز و انحلال
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  نگهداريطی فرآیند در تیمار هاي مختلف pHتغییرات  :4نمودار 

  مقادیر باکتري کل و باکتري سرما دوست طی مدت نگهداري-3-6
خوانی داشت، به طوریکه با همبا هم، ) 6نمودار (و باکتري سرمادوست ) 5نمودار (در مطالعه حاضر نتایج مربوط به باکتري کل  

دهی با پوششکل در تیمار شاهد، مشاهده شد يباکتردوست و سرماتوجه به نتایج در اکثر روزها بیشترین مقادیر باکتري 
بر  يمتعدد يفاکتورها. )P>05/0(سبب کند شدن روند افزایشی مقادیر باکتري شدی صمغ دانه شاه - سلولز لیمت یکربوکس

مشخص نشده اما نظرات  یآن هنوز به روشن قیدق سمیگرچه مکان. اثرگذار استسلولز  لیمت یکربوکس ییایضدباکتر تیفعال
با بار مثبت نسبت داده  ينویآم يهارا به وجود گروهسلولز  لیمت یکربوکساثر  نیا يا هینظر. آن ارائه شده است يبرا یاوتمتف

سلول  يغشا یختگینموده و منجر به گس جادیا وندیپ یکروبیدر سطح سلول م ینفبار م يدارا يهااست که با درشت ملکول
 به علت دارد بودن ترکیباتی نظیر منبعی شاهی همچنین دانه). 20(شود یممرگ آن  تیو در نها ینشت مواد درون سلول ،يباکتر

همچنین ). 7(باشد میداراي خاصیت ضد میکروبی  میرستین، کوئرستین،کامفرول اسید، کافئیک اسید، کلروژنیک ها، فلاونول
ر بودن بار کل باکتري در تیمارهاي حاوي کمتکل و باکتري سرمادوست شد باکتريافزودن اسانس سبب کند شدن روند افزایش 

هاي گیاهی غشاي خارجی  اسانسترکیبات فنولی موجود در  .باشد نظیر سینول میتواند ناشی از ترکیبات فنولی  میاسانس 
. شود می ATPها را تخریب کرده و سبب خروج لیپوساکاریدها و افزایش نفوذپذیري غشاي سیتوپلاسمی به  میکروارگانیسم

خاصیت ضد میکروبی نگهدارنده هاي طبیعی به ). 12( شود منجر به تمام شدن ذخیره انرژي سلول و مرگ سلول می ATPخروج 
میزان مجاز  ).23، 14، 3(یابد میغلظت مورد استفاده آنها بستگی دارد و با افزایش غلظت، خاصیت ضد میکروبی آنها افزایش 

در انتهاي دوره نگهداري میزان ). 11(پیشنهاد شده است  log CFU/g7کل و باکتري سرمادوست براي گوشت باکتري
  .قبول پیشنهادي برخودار بود قابل حد تیمارهاي حاوي اسانسهاي مذکور در  باکتري
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  نگهداريدر تیمار هاي مختلف طی فرآیند  مقادیر باکتري کلتغییرات :5نمودار 

  
 نگهداريمار هاي مختلف طی فرآیند در تی مقادیر باکتري سرمادوستتغییرات  :6نمودار 

  هاي حسی در ابتداي دوره نگهداريبررسی ویژگی-3-7
لذا بررسی . باشندمی کننده مصرف ازدیدگاه پذیرش محصول مهمترین فاکتورهاي از حسی نظیر طعم و بافت هايویژگی شک بی

با توجه به نتایج با افزودن . باشدمیمیت هاي حسی با در نظر گرفتن بازار پسندي محصول تولیدي بسیار حائز اهویژگی
ها اما تمامی تیمارها از امتیاز حسی مورد تایید ارزیاب. داري کاهش یافتمعنیبه طور  )7نمودار ( امتیاز حسیها  نگهدارنده

  .برخوردار بودند
Tometri  رانسبت به  آزاد برگ بوو عصاره  زومپویشده با نانو ل یپوشان زیعصاره رنیز اعلام نمودند استفاده از ) 29(و همکاران

 .ها برخوردار بودندارزیاباما در مجموع تمامی تیمارها در مطالعه آنها از امتیاز حسی مورد تایید . دهدمیتیمار شاهد کاهش 
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 ارزیابی حسی در تیمارهاي مختلف در ابتداي دوره نگهداري: 7نمودار 

  نتیجه گیري نهایی -4
باشد و میاکسیدانی بالایی آنتیداراي ترکیبات فنلی و خاصیت  علف چشمهعه حاضر نشان داد که اسانس نتایج مربوط به مطال

به همراه  شاهیصمغ دانه  - کربوکسی متیل سلولز پوشش مرکبکه نشان داد کپور سرگنده  لهیفهمچنین نتایج مربوط به کیفیت 
و میکروبی در طول زمان شد و با افزایش غلظت نتایج بهتري  یونیداسیفساد اکس يهاشاخص یشیسبب کند شدن روند افزا اسانس

به همراه  درصد 5/1در سطح  یصمغ دانه شاه - درصد 2در سطح   سلولز لیمت یکربوکس در مجموع، پوشش مرکب. مشاهده شد
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Abstract 
Fish meet is prone to both microbial and chemical spoilage.Therefore, it is desirable to use a 
preservative with both antioxidant and antimicrobial properties..In this study, the effect of 
Carboxymethyl Cellulose- Lepidium sativum seed gum with Nasturtium officinalis essential 
oil on the shelf life of Bighead carp (Aristichthys nobilis) fillet during a 16-day refrigeration 
period was investigated. First, the essential oil of Nasturtium officinalis was extracted by 
Cloninger method. The phenolic compounds of Nasturtium officinalis essential oil were equal 
to 388.57±9.85 mg / g gallic acid compounds were. The highest free radical scavenging 
activity was observed at 1000 ppm (83.47%). The levels of antioxidant activity at this 
concentration did not siggnifacnt different with synthetic antioxidant BHA (concentration 
100 ppm) (P <0.05). Therefore, Nasturtium officinalis essential oil was added to the 
composite coating at two concentrations of 500 and 1000 ppm. 4 treatments fillet Bighead 
carp  including  control, Carboxymethyl Cellulose- Lepidium sativum seed gum coating,  
Carboxymethyl Cellulose- Lepidium sativum seed gum coating + essential oil with 500 ppm 
concentration,  Carboxymethyl Cellulose- Lepidium sativum seed gum coating + essential oil 
At a concentration of 1000 ppm were produced. were analyzed by Chemical and microbial 
parameters such as peroxide value (PV), thiobarbithic acid (TBA), total viable counts (TVC) 
and total psychrotrophic counts (TPC). The results of shelf life of Bighead carp showed that, 
the treatments  with essential oil Nasturtium officinalis slowed down the upward trend of 
oxidation and microbial indices compared to the control treatment, and these changes in 
treatment Carboxymethyl Cellulose- Lepidium sativum seed gum coating + essential oil with  
At a concentration of 1000  were less than other treatments  and until the end of the storage 
period of the range of chemical and microbial index were acceptable. Therefore, it seems that 
the combined coating of Carboxymethyl Cellulose- Lepidium sativum seed gum and essential 
oil of Nasturtium officinalis can be used as a natural preservative in and Seafood products. 
 
Keywords: fillet, Bighead carp (Aristichthys nobilis), composite coating, Carboxymethyl 
Cellulose- Lepidium sativum seed gum, Nasturtium officinalis essential oil  
 


