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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. 
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   چكيده
 و ميكروبي ضد خصوصيات با نگهدارنده از استفاده لذا. باشدمي ميكروبي آلودگي و شيميايي فساد مستعد ماهي گوشت

حاوي  يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت يكربوكس يبيپوشش تركدر اين پژوهش تاثير . رسدمي نظر به ضروري اكسيداني آنتي

روز مورد بررسي  ١٦مدت زمان نگهداري شده در يخچال طي كپور سرگنده  لهيفكيفيت و ماندگاري بر  گياه علف چشمهسانس ا

تعيين اسانس اكسيداني فعاليت آنتيمقادير تركيبات فنلي و . استخراج شد كلونجرابتدا اسانس علف چشمه به روش . قرار گرفت

فعاليت راديكال بالاترين ميزان . بود گرم وزن خشك ميلي گرم اسيد گاليك بر ٥٧/٣٨٨±٨٥/٩مقادير تركيبات فنلي برابر  با . شد

با  ياختلاف علف چشمه اسانساكسيداني همچنين خاصيت آنتي). درصد٤٧/٨٣(مشاهده شد ١٠٠٠ ppmدر غلظت  ABTSآزاد 

 ١٠٠٠و  ppm٥٠٠ در دو غلظت   علف چشمهاسانس  اينبنابر).P<٠٥/٠(نداشت ) ppm١٠٠غلظت( BHA يسنتز داناكسييآنت

+ ،  پوشش يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت يكربوكسشامل شاهد،  پوشش كپور سرگنده  لهيفتيمار  ٤ .شد اضافه تركيبيپوشش  به

 و ميكروبي اي مورد ارزيابي شيمياييه صورت دوره، توليد و ب١٠٠٠ ppmاسانس با غلظت + ، پوشش٥٠٠ ppmاسانس با غلظت 

 يو باكتر يباكتر يكل ريمقاد ، TBA(، pH(مقادير تيوباربيوتيك اسيد ، )PV( پراكسيدكه شامل بررسي مقادير عدد ،ندقرار گرفت

گياه  اسانستيمارهاي حاوي  نشان داد باشد،مي كپور سرگنده لهيف كه مربوط به ماندگارينتايج مطالعه حاضر . بودسرمادوست 

دهد و نتايج مشاهده نسبت به تيمار شاهد كاهش ميداري معني به طورماهي فيله را در و ميكروبي  اكسيداسيونيفساد  ،علف چشمه

و تا  استبوده نسبت به ساير تيمارها بهتر  ١٠٠٠ ppm اسانس+  يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت يكربوكس يبيتركتيمار  شده در

 ليمت يكربوكسمركب  پوشش رسدبه نظر مي بنابراين .پايان دوره نگهداري از محدوده مجاز شيميايي و ميكروبي برخوردار بود

هاي تواند به عنوان يك نگهدارنده طبيعي در فرآورده مي ١٠٠٠ ppmدر غلظت  علف چشمه و اسانس يصمغ دانه شاه - سلولز 
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  .ي، اسانس علف چشمهغ دانه شاهصم - سلولز  ليمت يكربوكس، پوشش مركب، كپور سرگندهفيله،  :كليدي واژه هاي

  
  ro.javadian@gmail.com: مسئول مكاتبات*



                                     ١٤٠٤پاييز/ وم سشماره ي / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٢  

 مقدمه - ١
از جوامع  ياريبس ييغذا ميرا در رژ يمهم ارينقش بس يماه

. دهديم ليو درحال توسعه تشك افتهيتوسعه  يدركشورها

هضم   تيبا قابل يهانيپروتئداشتن  ليبه دل انيگوشت آبز

و  نيزيمثل ل يضرور يهانهيآمدياس مناسب از بيبالا و ترك

به  يگوشت ماه). ٦( دنديمف اريانسان بس هيتغذ يبرا نيونيمت

  فساد   .است ريپذ  فساد   اريبس   آن يكيولوژيب  بيركت  ليدل

 يهاواكنش يشده ط جاديا راتيياز تغ يناش يعضله ماه

       يناش يهاواكنش ،يچرب ونيداسياكس ليقب از ييايميش

 يكيمتابول تيفعال و) زياتول( يماه يعيطب يهاميآنزاز 

 دهايپپت ليمنجر به تشك يماه زياتول .ها استميكروارگانسيم

مناسب  يشود كه به عنوان اجزايمآزاد  نهيآم يدهايو اس

كنند يمعمل    وژنيب يهانيآم ديها و تولكروبيم رشد يبرا

). ١٩(دهند يمقرار  ريرا تحت تاث يگوشت ماه يمنيو ا

    باكترياييبنابراين استفاده از موادي مناسب با فعاليت آنتي

 عمر  اكسيداني به منظور بهبود كيفيت، افزايشآنتيو 

و درعين حال جلوگيري از ضررهاي  ماهيماندگاري 

آنتي اكسيدان استفاده از . باشد اقتصادي ضروري و مفيد مي

 هاي ترين روش هاي ميكروبي يكي از مهم و نگهدارنده

   محصولات و  ماهي  باكتريايي  و  اكسيداتيو  فساد  از  جلوگيري

ها و تركيبات  اكسيدان در اين ارتباط آنتي. باشد مي دريايي

هاست كه براي كنترل فساد مواد  نگهدارنده سنتزي سال

كنندگان امروزه مصرف .گيرند غذايي مورد استفاده قرار مي

ا حداقل و ب يعيبا منشاء طب ييها وردهآخواهان مصرف فر

يك رويكرد ايمن و قابل قبول براي  هستند، يورآفر

افزايش ايمني و ماندگاري مواد غذايي، استفاده از اسانسهاي 

 Nasturtiumعلمي   نام  با  چشمه  علف  ).٢٨(باشدمي  گياهي

officinale شامل  اهيگ نياسانس ا ياصل بيترك. باشدمي

 يها حاوساسان. باشديمو كارواكرول  موليمثل ت ييهافنل

ها در سلول  هستند كه نحوه عملكرد آن يموثر باتيترك

ها در اسانس بازدارندگي اثر .است ياختصاص يباكتر

عامل فساد گوشت  يهايباكتردر برابر  يشگاهيآزما طيشرا

مطالعه شده  يماه يزمان ماندگار شيافزا زيو ن يو ماه

 گياهي،هاي  اسانسبا وجود پتانسيل بالاي  ).٢٩(است 

ها در حفظ كيفيت مواد غذايي عمدتا به دليل   استفاده آن

براي به . باشدها محدود مي عطر و مشكلات شديد سمي آن

هاي جالب حداقل رساندن دوزهاي مورد نياز، يكي از گزينه

هاي خوراكي به عنوان حامل اين استفاده از روكش و فيلم

ه دليل هاي خوراكي اخيراً بپوشش .باشدتركيبات طبيعي مي

   نتايج اميدواركننده، مورد توجه بيشتري در زمينه حفظ 

        سلولز ليمت يكربوكس). ٣٠(اند مواد غذايي قرار گرفته

)CMC( مشتق شده از سلولز است و در آب گرم و سرد

 ،يرنگ، با طعم خنث يشفاف و ب يمحلول است و پراكندگ

خوب  لميف ليتشك تيو قابل اديمحلول كم تا ز تهيسكوزيو

آن از جمله كاهش جذب روغن،  ديخواص مف ليبه دل. دارد

      استفاده ييمواد غذا ونيدر فرمولاس ايبه طور گسترده

 يكربوكسهاي خالص  هر چند پوشش). ٣٠، ١٨( ودشيم

به تنهايي خواص مكانيكي، بازدارندگي نسبت  سلولز ليمت

. دهد هاي ظاهري مناسبي نشان نمي به رطوبت، و ويژگي

در مقايسه با  سلولز ليمت يكربوكسهمچنين قيمت بالاي 

ساير پليمرهاي زيستي، باعث يافتن راه حل مناسب براي اين 

با ساير  سلولز ليمت يكربوكساختلاط . ها شده است پوشش

تواند روش مناسبي به منظور بهبود  ها مي پليمرها يا صمغ

ر اين به همين ترتيب د). ٢٩(هاي آن به شمار رود  ويژگي

تركيب  شاهيبا صمغ دانه  سلولز ليمت يكربوكسپژوهش 

 يبا نام علم فراياز خانواده كروس يشاه. شود مي

Lepidiurn sativumبدون  ،يكوچك، علف ياهي، گ

 هايقسمت. است متريسانت ٥٠ساله با ارتفاع  كيكرك و 

 ييايميمواد ش حاوي هابرگ و هامانند دانه اه،يگ نيمختلف ا

- يو پل دهايآلكالوئ دها،يكوزيگل دها،يفلاونوئ(مختلف 

و  هايچرب ها،نيپروتئ ،يمواد معدن ها،نيتاميو و) دهاكتي

 ديدروكلوئيه كي شاهيصمغ دانه. باشد يم هادراتيكربوه

است كه در  يشاه اهيگ يها استخراج شده از دانه د،يجد

 يو راحت يكيبه خاطر رفتار خاص رئولوژ رياخ يها سال

در به كار بردن آن به عنوان عامل  يج، محققان سعاستخرا

  با  ). ٧( اند داشته  غذا صنعت   در ژل كننده  و   كننده ظيتغل

بررسي پژوهش  اين توجه به مطالب بيان شده، هدف از

يبيپوشش تركميكروبي  ضداكسيداني و آنتياثرات 



  ٣  ...علف چشمهاسانس  مراهه به دانه شاهيصمغ  - سلولز ليمت يكربوكس يبيپوشش تركاثر             روح االله جواديان و همكاران 

 

علف  و اسانس يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت يكربوكس

طي كپور سرگنده  لهيف افزايش عمر نگهداري جهت  چشمه

  .دوره نگهداري است

  
  مواد و روش ها- ٢
  مواد اوليه-١- ٢

 استان ازتوابعآمل  شهرستانييلاقات  ازعلف چشمه 

   گروه كشت  ياز سو ينام علم دييبعد از تأتهيه،  مازندران

گروه زارعت آقاي دكتر (و توسعه انستيتو گياهان دارويي

 از پس بلافاصله و جدا آن زائد هايقسمت )محمودي

سپس در آون تحت خلأ با درجه . خشك شد شستشو

 ودقيقه خشك  ٤٥گراد به مدت سانتيدرجه  ٥٠حرارت 

توسط خردكن كاملا پودر و تا زمان انجام آزمايش در 

    . گراد نگهداري گرديددرجه سانتي ٢٥درجه حرارت 

فروش شهرستان  مركز   از   ازين   مورد   سرگنده كپور يماه

 يخ در ظروف عايق درمجاورت شد يداريمحمودآباد خر

به  گيريبراي فيله اتيلني هاي پليدركيسه و نگهداري

ها به طور كامل با آب سرد  فيله. آزمايشگاه انتقال داده شد

    ها و ساير ضايعات از  بهآخونتميز شسته تا كاملا تميز و 

ا ــبده تفاـسرد اوـي ميميايـشاد وـكليه م. ها جدا شد  آن

ن اـلمك آرــركت مـشاي از هـتجزيص وــه خلــجدر

  .دـه شــتهي

  
  گيري تركيبات فنولي اندازهتهيه اسانس و  -٢- ٢

گرم از پودر گياه علف چشمه با يك ليتر آب مقطر  ١٠٠

ساعت بوسيله دستگاه كلونجر،  ٥/٣مخلوط و به مدت 

استفاده از گيري انجام شد و اسانس حاصل با اسانس

گيري و تا زمان انجام آزمايش در سولفات سديم آب

گراد نگهداري درجه سانتي ٤ظروف تيره رنگ و در دماي 

-با استفاده از معرف فولين كل  محتوي فنول .گرديد

ميلي ليتر از هر اسانس،  ٥/٠به . گيري شدسيوكالتيو اندازه

افه شد، نرمال اض ٢/٠سيوكالتيو - ميلي ليترمعرف فولين ٥/٢

گرم بر ليتر  ٧٥ميلي ليتر از محلول  ٢دقيقه،  ٥پس از 

ساعت بعد در  ٢جذب مخلوط  وكربنات سديم به آن اضافه 

نانومتر توسط دستگاه اسپكتوفوتومتر در  ٧٦٠طول موج 

بر اساس ميزان فنول كل  ميزان . مقابل بلانك قرائت شد

  ). ٢١( ديميلي گرم اسيد گاليك درگرم اسانس گزارش گرد

  
 به آنتي اكسيداني ميزان فعاليت گيرياندازه-٣- ٢

  ABTSروش 
ميكرو مولار بافر  ٦٥ميكرو مولار نمونه محلول با  ٦٥ 

ميكرو مولار از اين مخلوط با  ٦٧/٦٦فسفات تركيب شد 

ميكرو  ٦٧/٦٦تركيب و  ABTSميكرو مولار محلول  ٩١٠

 ميكرو مولار ٩١٠مولار بافر فسفات به عنوان شاهد با 

دقيقه در دماي  ١٠تركيب  شد و پس از  ABTSمحلول 

نانومتر  ٧٣٤و جذب در  رفتمحيط در تاريكي قرار گ

 ).٢٧( قرائت شد

با استفاده  ABTSآزاد راديكال تعيين فعاليت پاك كنندگي

  :از فرمول زير محاسبه شد
  ABTS ادآز درصدپاك كنندگي راديكال= ] ١ - )نمونه جذب ميزان / كنترل جذب ميزان(×[١٠٠

  
  تهيه پوشش-٤- ٢

 يكربوكسپوشش  يحجم - يدرصد وزن٢محلول  هيته يبرا

 كيبه سلولز  ليمت يكربوكسگرم پودر  ٢٠ابتدا سلولز  ليمت

 ١٢٠٠و عمل هم زدن با سرعت  ديليتر آب مقطر اضافه گرد

در  قهيدق ٣٠دور در دقيقه انجام شد و در ادامه به مدت 

دانه صمغ محلول . شد يدهگرادحرارت سانتي درجه ٧٠يدما

در  صمغاز طريق انحلال  يوزن - يوزن ٥/١در سطح  شاهي

دور در دقيقه با  ١٢٠٠آب مقطر و هم زدن شديد با سرعت 

ساعت در دماي محيط تهيه  ٢٤به مدت  يهمزن مغناطيس

 ليمت يكربوكس ليترازمحلولميلي ٢٠٠در مرحله بعد . گرديد

 ٤شده و به مدت اضافه صمغ به آرامي به محلول سلولز 

مدت  نيپس از گذشت ا. افتي ادامه زدنساعت عمل هم

به ميزان  نسبت يحجم - يدرصد حجم٢/٠ زانيابتدا م

علف  ياهيگ اسانسبه عنوان امولسيفاير با  ٨٠، توئين اسانس

 -يحجمصورت به   ١٠٠٠و  ppm٥٠٠دو سطح  چشمه

 يكيبه صورت مكانسلولز  ليمت يكربوكسمحلول  يحجم

 هايشدن به محلول كنواختيشته و بعد از مخلوط گ

اضافه گرديد و به مدت دو دقيقه عمل تركيبي پوشش 

دور در ٩٠٠٠همزدن به كمك دستگاه هموژنايزر و با دور 
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ها به طور يكنواخت در اسانسدقيقه صورت گرفت تا 

  ). ٢٢(ند دپوشش پخش ش سيماتر

  
  ها نمونه يآماده ساز-٥- ٢
در پوشش  قهيدق ١به مدت ) گرم ١٠٠- ٨٠( ماهيي هالهيف

 ٥/١( يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت يكربوكس( تركيبي

سلولز  ليمت يكربوكس( تركيبيپوشش  نيو همچن)) درصد

علف اسانس شده با  يغن) درصد ٥/١( يصمغ دانه شاه - 

 يكربوكس( تركيبيپوشش  و  ppm٥٠٠ در غلظت  چشمه

شده با  يغن)) درصد ٥/١( يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت

ور شدند، غوطه ppm١٠٠٠ در غلظت علف چشمهاسانس 

 هيثان ٣٠ها را از محلول خارج نموده و به مدت  سپس آن

د و بعد از آن به مدت واجازه داده شد تا آب چك انجام ش

    ور شدند غوطه ميكلس ديدرصد كلر ٢در محلول  هيثان ٣٠

پوشش،  ادجيبعد از ا. شد امتقاطع در پوشش الق ونديتا پ

به  يبردارنمونهو )  ٤±١ ˚C( ينگهدار خچاليها در  نمونه

فواصل  يط )نمونه از هر بخش ٣( يصورت كاملا تصادف

از آنها صورت ) ١٦و  ١٢، ٨، ٤صفر، ( كباريروز  ٤ يزمان

 يبردارنمونه يكروبي، مييايميش يها و جهت آزمون گرفته

  .ديگرد

  :دتيمار بو ٤در مجموع اين مطالعه شامل 

  تيمار شاهد: ١

  )يصمغ دانه شاه - سلولز  ليمت يكربوكس(تيمار پوششي : ٢

   ppm٥٠٠ علف چشمهاسانس + پوشش: ٣

   ppm١٠٠٠ علف چشمهاسانس + پوشش: ٤

  
  آزمايشات-٦- ٢
  عدد پراكسيد- ١-٦- ٢

آزمون پراكسيد ميزان محصولات اوليه اكسيداسيون 

تغييرات روند . كندگيري ميرا اندازه) هيدروپراكسيدها(

  .تعيين شد) ٢( AOACها مطابق روش  عدد پراكسيد نمونه

  
  عددتيوباربيتوريك اسيد- ٢-٦- ٢

آزمون تيوباربيتوريك اسيد محصولات ثانويه اكسيداسيون 

اين آزمون بر . كندگيري ميرا اندازه) مالون دي آلدهيد(

  . انجام شد) ٢( AOACاساس روش 

  pHگيري اندازه- ٣-٦- ٢
ميلي ليتر آب مقطر اضافه شد و به  ٤٥مونه به گرم از هر ن ٥ 

 pHكن قرار داده شد سپس  ثانيه در يك مخلوط ٣٠مدت 

و  ٤ pHمتر ديجيتالي كه با استانداردهايي در  pHها با  نمونه

  ).٣٠( گيري شد گرديده بود، اندازه) تنظيم(كاليبره  ٧

  
  هاي ميكروبيگيري شاخصاندازه- ٤-٦- ٢

 ماهيفيله  نمونه از گرم١٠ها،نمونه باكتريايي شمارش براي

 ٨٥/٠   سديم كلريد  محلول  ليترميلي٩٠با  استريل  شرايط  در

 ١٠- ٢ (متوالي هايرقت آن متعاقب و شد هموژن و مخلوط

 كشت براي رقت هر از ليترميلي يك.گرديد تهيه)  ١٠- ١٠تا 

. قرارگرفت  مورداستفاده١پورپليت  روش  به  هاباكتري

 دوستسرما هايباكتري و كل هاييباكتر تعداد شمارش

- درجه٣٧دماهاي در ترتيب به٢آگار كانت پليت محيط در

 روز١٠مدت به گراد سانتيدرجه٧و روز٢مدت به گراد سانتي

 .گرفت انجام پليت روي بر موجود هايكلني شمارش با

 گرديد گزارش log CFU/g صورت به ها شمارش تمامي

)١٤ .(  

  
  تجزيه و تحليل آماري-٧- ٢

ها در طرح آزمايشي كاملاً تصادفي در سه كليه آزمايش

    تكرار انجام شد و نتيجه به صورت ميانگين با انحراف 

آناليز آماري تيمارها توسط جدول . معيار گزارش گرديد

 SPSS( با استفاده ازنرم افزار) ANOVA(آناليز واريانس 

version 18(براي بيان تفاوت معني داري . صورت گرفت

استفاده شد و  ٠٥/٠ها از آزمون دانكن در سطح انگينمي

ترسيم  Microsoft Excelنمودارها با نرم افزار 

در ارتباط با هر تيمار به طور  هم متغيير زمانهمچنين .شد

  .مورد بررسي قرار گرفت ٠٥/٠جداگانه در سطح اعتماد 

  
  نتايج و بحث - ٣
  مقادير تركيبات فنلي  -١- ٣

در مطالعه حاضر اسانس علف چشمه  ميزان تركيبات فنلي

گرم گاليك اسيد بوده/گرمميلي ٥٧/٣٨٨±٨٥/٩برابر با 

                                                
1-Pour plat  
2-Plate count agar  
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مقادير تركيبات فنلي ) ١٦(و همكاران  Khodja. است

 را ماهاي مختلف استخراجي با حلال علف چشمهعصاره 

. گرم گاليك اسيد گزارش نمودند/گرم ميلي٥١٠تا  ٣٨٠بين 

Kıvrak علف  اسانستركيبات فنلي  مقادير) ١٧(و همكاران

  ٥٤٠تا  ١١٠مابين را هاي مختلف استخراجي با حلال چشمه

طور كه  همان. گرم گاليك اسيد اعلام نمودند/گرمميلي

شود در مقدار تركيبات اسانس در مطالعات   مشاهده مي

هايي وجود دارد، به طور كلي مقادير تركيبات متنوع تفاوت

اه، سن گياه ي رويش، رقم گيفنلي بر حسب منطقه جغرافياي

، شرايط محيطي و فصلي، نوع كشت، در هنگام تهيه اسانس

تواند تغيير  مينهايت تفاوت ژنتيكي گياه  زمان برداشت و در

  ).٥(كند 

  
  فعاليت آنتي اكسيدانيتعيين  -٢- ٣

            ABTSفعاليت راديكال آزاد با توجه به نتايج ميزان 

ظت اسانس بود و با افزايش غلظت تحت تاثير غل) ١نمودار (

بالاترين . افزايش يافتABTS فعاليت راديكال آزاد ميزان 

 ١٦٠٠ ppmدر غلظت  ABTSفعاليت راديكال آزاد ميزان 

مقادير فعاليت آنتي اكسيداني ). درصد ٤٧/٨٣( مشاهده شد

 BHAدر اين غلظت اختلافي با آنتي اكسيدان سنتزي 

 غلظت افزايش با است مشخص طوركه همان. نداشت

     يابدمي  افزايش آن اكسيدانيآنتي فعاليت ميزان اسانس،

      كه علت اين امر، به دليل بالاتر بودن تركيبات فنلي در

هاي آنتي اكسيداني تركيبات ويژگي. اين روش مي باشد

فنولي عمدتا ناشي از قدرت احياء كنندگي و ساختار 

- به خنثي كردن راديكالشيميائي آنهاست كه آنها را قادر 

هاي آزاد، تشكيل كمپلكس با يون هاي فلزي و خاموش 

. سازدگانه ميهاي اكسيژن يگانه و سهكردن مولكول

هاي اهداء الكترون به راديكال   طريق از تركيبات فنولي

. كنندهاي اكسيداسيون چربي را مهار ميواكنش آزاد

ي يك گروه فلاونوئيدهاي موجود در رژيم غذايي كه دارا

هستند از طريق ) دي هيدروكسي بنزن - ١، ٢(كاتكول 

عمل كردن به عنوان ) ١: (هاي مختلفي از جملهمكانيسم

بازدارنده راديكال آزاد از طريق دادن اتم هيروژن يا 

هاي شركت كننده ها و آنزيمپيوند با پروتئين) ٢(الكترون 

س با تشكيل كمپلك) ٣(هاي فعال اكسيژن در توليد گونه

هاي فعال  هاي فلزات انتقالي كه قادرند توليد گونهيون

باز ) ٤(هاي ردوكس را كاتاليز كنند اكسيژن از طريق چرخه

هاي خارجي قوي مانند آلفا توكوفرول، اكسيدان آنتيتوليد 

  ).١٥(ند هاي زيستي هستمولكولقادر به مهار اكسيداسيون 

  
  ABTSفعاليت راديكال آزاد  - ١نمودار
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  عدد پراكسيدبررسي مقادير  -٣- ٣
، نشان داد كه در )٢نمودار (نتايج مربوط به عدد پراكسيد 

طول زمان در همه تيمارها افزايش يافت و مقايسه ميزان عدد 

هاي پراكسيد نمونه شاهد نسبت به مابقي تيمارها در دوره

مختلف نگهداري حاكي از آن بود كه تيمارهاي حاوي 

افزايش عدد پراكسيد را نسبت به تيمار نگهدارنده، روند 

روند افزايش  سبب كند شدن . )P>٠٥/٠( شاهد كند كرد

روند افزايشي عدد پراكسيد در تيمارهاي حاوي پوشش 

كندتر از تيمار  شاهيصمغ دانه  - كربوكسي متيل سلولز

اعلام كردند كه ) ٤(و همكاران  Bingölشاهد بود، 

 يچرب ينگهدار يبرا ينداياكس يقدرت آنت يدارا توزانيك

) ٣٠(و همكاران  Valipour. است ييدرون مواد غذا يها

نيز اعلام نمودند پوشش دهي فيله فيتوفاگ با كيتوزان سبب 

كند شدن روند افزايشي عدد پراكسيد نسبت به تيمار شاهد 

 هاي اكسيدان آنتي از غني منبعي شاهي همچنين دانه. مي شود

 اسيد،كافئيك ها،كلروژنيك لاصلي نظيرفلاونو و سينرژيك

 هاي اكسيدان نيزآنتي و ميرستين، كوئرستين،كامفرول اسيد،

 بوده ها،كاروتنوئيدها فيتواسترول ها، طبيعي نظيرتوكوفرول

 نگهداشتن پايين در مهمي نقش تركيبات وجود اين كه

ماندگاري مواد غذايي  زمان افزايش و سطح اتواكسيداسيون

ادير عدد پراكسيد در تيمارهاي همچنين مق). ٧(شود  مي

حاوي اسانس كمتر بود، كمتر بودن مقادير عدد پراكسيد به 

زيرا  علت تركيبات فنلي موجود در اسانس مي باشد، 

تركيبات فنوليك با غير فعال كردن راديكال هاي آزاد 

چربي و راديكال هاي پراكسي از اكسيداسيون جلوگيري 

ان دارويي داراي تركيبات هاي گياه بعضي از گونه، كنندمي

       متفاوتي هستند ولي به طور عمده حاوي پلي فنول ها 

اكسيداني دارند و به همين دليل  آنتيمي باشند، كه خاصيت 

      ). ٢٦،٢٤( مي توانند زمان نگهداري گوشت را بالا ببرند

. با افزايش درصد اسانس اين خاصيت افزايش يافت

اكسيداني آنتياثر كه است هشد گزارش متعددي مطالعات

). ٢٥، ١٣(شان است دوز ميزان به وابستههاي گياهي اسانس

است  ٥ميزان مجاز پراكسيد در گوشت براي مصرف انساني 

 پراكسيد در روز دوازدهم دوره نگهداري ميزان). ٣١(

   قبول پيشنهادي بود و در  قابل حد از درتيمار شاهد بيشتر

دوره نگهداري از محدوده مجازي ساير تيمارها تا انتهاي 

 .برخوردار بود

  

  
  نگهداريهاي مختلف طي فرآيند در تيمارپراكسيدتغييرات  - ٢نمودار

  ).P>٠٥/٠(دار آماري در بين تيمارهاي مختلف مي باشد حروف متفاوت در يك روز نشان دهنده اختلاف معني
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  عدد تيوباربيوتيك اسيدبررسي مقادير  -٤- ٣
در ) ٣نمودار (زمان مقادير تيوباربيوتيك اسيد   با افزايش

روند افزايشي اين شاخص به . تمامي تيمارها افزايش يافت

ها در ماهيچه و دليل افزايش آهن آزاد و ديگر پراكسيدان

همچنين توليد آلدئيدها از محصولات ثانويه حاصل از 

با توجه به نتايج آناليز  ).١٠(شكست هيدروپراكسيدها است 

ري در اكثر روزها بيشترين مقادير در تيمار شاهد، آما

 زيست هاي پوشش طوركليه ب. )P>٠٥/٠( مشاهده شد

و اكسيژن به نسبت بسياركمي نفوذپذيري پذير تخريب

 روي شده تشكيل پوشش بنابراين .دارند اكسيدكربن دي

 تماس نرخ ايملاحظه قابل طوره ب ماهيي هافيله    سطح

 اكسيداسيون  ازسرعت  كه  داده  اهشك  اكسيژن  با  را  محصول

 كاسته هاهيدروپرواكسيد تشكيل آن متعاقب و هاچربي وليها

هاي گياهي توانايي شكستن راديكال اسانس). ١٨( شودمي

باشد ميهاي آزاد، به وسيله دادن يك اتم هيدروژن را دارا 

و به علت دارا بودن مقادير قابل توجهي از تركيبات فنلي 

باشد كه فساد اكسيداتيو  اكسيداني مي آنتيداراي خاصيت 

  . )١٣( اندازدميها را به تاخير  ماهيدر 

 
  نگهداريهاي مختلف طي فرآيند تيماردر  عدد تيوباربيوتيك اسيدتغييرات  - ٣نمودار

  
  pHبررسي مقادير -٥- ٣

از جمله فاكتورهاي تغيير پذير در مدت زمان نگهداري 

توان آن را به ميشد كه مي با pH هاي گوشتيفرآورده

. در نظر گرفت درياييهاي فرآوردهعنوان شاخص ازتازگي 

 pHمقادير ) ٤نمودار (در مطالعه حاضر نيز با افزايش زمان 

در تمامي تيمارها در ابتداي دوره نگهداري كاهش و سپس 

 pHكاهش ابتدايي در ميزان . )P>٠٥/٠(افزايش يافت

هاي اسيد لاكتيك و باكتريممكن است به علت فعاليت 

در طي دوره  pHافزايش . اسيدي كردن محيط باشد

توان به دليل افزايش توليد بازهاي ازته فرار  نگهداري را مي

حاصل از فعاليت ) مانند آمونياك، تري ميتل آمين(

نيز نسبت داد  ماهيفيله  هاي فاسد كننده گوشت باكتري

روزها بيشترين  با توجه به نتايج آناليز آماري در اكثر ).١(

كربوكسي متيل افزودن . مقادير در تيمار شاهد، مشاهده شد

هاي نگهداري سبب كند  طي زمان شاهيصمغ دانه  - سلولز

شد و با افزودن اسانس نتايج بهتري  pHشدن روند افزايشي 

مشاهده شد و همچنين با افزايش غلظت نيز تاثير مثبتي در 

دليل اثرات ه ست باين رابطه داشت علت اين امر ممكن ا

ها، گليكوژنوليز و مهاري اسانس در برابر رشد باكتري

دي اكسيد كربنو تبديل آن به اسيد كربنيك طي  انحلال

  ). ٢٦(دوره نگهداري نسبت داده شود 



                                    ١٤٠٤پاييز/ وم سشماره ي / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٨   

 

 
  نگهداريدر تيمار هاي مختلف طي فرآيند  pHتغييرات  - ٤نمودار 

  
مقادير باكتري كل و باكتري سرما دوست طي -٦- ٣

  مدت نگهداري
و ) ٥نمودار (در مطالعه حاضر نتايج مربوط به باكتري كل  

خواني داشت، به همبا هم، ) ٦نمودار (باكتري سرمادوست 

كه با توجه به نتايج در اكثر روزها بيشترين مقادير  طوري

كل در تيمار شاهد، مشاهده باكتريدوست و سرماباكتري 

ي صمغ دانه شاه - سلولز ليمت يكربوكسدهي با پوشششد 

. )P>٠٥/٠(سبب كند شدن روند افزايشي مقادير باكتري شد

   يكربوكس ييايضدباكتر تيبر فعال يمتعدد يفاكتورها

    آن هنوز  قيدق سميگرچه مكان. اثرگذار استسلولز  ليمت

آن ارائه  يبرا يمشخص نشده اما نظرات متفاوت يبه روشن

را به سلولز  ليتم يكربوكساثر  نيا يا هينظر. شده است

با بار مثبت نسبت داده است كه با  ينويآم يهاوجود گروه

 يكروبيدر سطح سلول م ينفبار م يدارا يهادرشت ملكول

سلول  يغشا يختگينموده و منجر به گس جاديا ونديپ

   مرگ آن  تيو در نها ينشت مواد درون سلول ،يباكتر

دارد بودن  به علت منبعي شاهي همچنين دانه). ٢٠(شود يم

 اسيد، كافئيك اسيد، كلروژنيك ها، فلاونول تركيباتي نظير

داراي خاصيت ضد ميكروبي  ميرستين، كوئرستين،كامفرول

همچنين افزودن اسانس سبب كند شدن روند ). ٧(باشد مي

كمتر بودن بار كل و باكتري سرمادوست شد باكتريافزايش 

ند ناشي از توا مياسانس كل باكتري در تيمارهاي حاوي 

تركيبات فنولي موجود  .باشد نظير سينول ميتركيبات فنولي 

     ها  هاي گياهي غشاي خارجي ميكروارگانيسم اسانسدر 

را تخريب كرده و سبب خروج ليپوساكاريدها و افزايش 

خروج . شود مي ATPنفوذپذيري غشاي سيتوپلاسمي به 

ATP لول منجر به تمام شدن ذخيره انرژي سلول و مرگ س

خاصيت ضد ميكروبي نگهدارنده هاي طبيعي ). ١٢( شود مي

به غلظت مورد استفاده آنها بستگي دارد و با افزايش غلظت، 

 ).٢٣، ١٤، ٣(يابد ميخاصيت ضد ميكروبي آنها افزايش 

كل و باكتري سرمادوست براي گوشت باكتريميزان مجاز 

log CFU/gدر انتهاي دوره ). ١١(پيشنهاد شده است  ٧

تيمارهاي حاوي هاي مذكور در  نگهداري ميزان باكتري

  .قبول پيشنهادي برخودار بود قابل حد اسانس
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  نگهداريدر تيمار هاي مختلف طي فرآيند  مقادير باكتري كلتغييرات  - ٥نمودار 

  

  
  نگهداريدر تيمار هاي مختلف طي فرآيند  مقادير باكتري سرمادوستتغييرات  - ٦نمودار 

 
  هاي حسي در ابتداي دوره نگهداريي ويژگيبررس- ٧- ٣

مهمترين  از حسي نظير طعم و بافت هايويژگي شك بي

      كننده مصرف ازديدگاه پذيرش محصول فاكتورهاي

هاي حسي با در نظر گرفتن ويژگيلذا بررسي . باشندمي

   . باشدميبازار پسندي محصول توليدي بسيار حائز اهميت 

      امتياز حسيها  نگهدارندهافزودن  با توجه به نتايج با

اما تمامي . داري كاهش يافتمعنيبه طور  )٧نمودار (

ها برخوردار تيمارها از امتياز حسي مورد تاييد ارزياب

نيز اعلام نمودند استفاده ) ٢٩(و همكاران  Tometri .بودند

آزاد و عصاره  پوزوميشده با نانو ل يپوشان زيعصاره راز 
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اما در . دهدميسبت به تيمار شاهد كاهش ران برگ بو

ها از امتياز حسي مورد  مجموع تمامي تيمارها در مطالعه آن

 .ها برخوردار بودندارزيابتاييد 

 

 
  ارزيابي حسي در تيمارهاي مختلف در ابتداي دوره نگهداري - ٧نمودار 

 
  نتيجه گيري - ٤

 علفنتايج مربوط به مطالعه حاضر نشان داد كه اسانس 

اكسيداني بالايي آنتيداراي تركيبات فنلي و خاصيت  چشمه

كپور  لهيفباشد و همچنين نتايج مربوط به كيفيت مي

 -كربوكسي متيل سلولز پوشش مركبكه نشان داد سرگنده 

سبب كند شدن روند  به همراه اسانس شاهيصمغ دانه 

و ميكروبي در  يونيداسيفساد اكس يهاشاخص يشيافزا

. و با افزايش غلظت نتايج بهتري مشاهده شدطول زمان شد 

در سطح   سلولز ليمت يكربوكس در مجموع، پوشش مركب

به همراه  درصد ٥/١در سطح  يصمغ دانه شاه - درصد ٢

سبب تواند مي ١٠٠٠ ppmدر غلظت  علف چشمهاسانس 

 .شودكپور سرگنده  لهيفافزايش ماندگاري و حفظ كيفيت 

هاي و پوشش هاي درياييدهفرآورمطالعات بيشتر با ساير 

هاي بومي ممكن است نتايج ديگر كامپوزيت با اسانس

  .اي در اين زمينه ارائه دهد اميدوار كننده
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