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 چکیده 

بر کیفیت و ماندگاری فیله ماهی کپور  (Salvia officinalis) متیل سلولز حاوی عصاره مریم گلیدر مطالعه حاضرر، أثییر پوشرف فعال روراکی کربوکسری   

متیل سررلولز بدون های ماهی کپور معمولی در پنج گروه شرراهد، پوشررف کربوکسرری¬بررسرری شرردل فیله( ºϹ1±1) ی نگهداری در یخچال¬معمولی طی دوره

)بار  ( و میکروبیpH, TVN, PV, TBAهای شیمیایی )شارص، روز 12مدت  بعد ازدرصرد عصراره مریم گلی أیماربندی شده و    1و  5/1عصراره و حاوی  

درصد عصاره مریم گلی را نسبت  1متیل سلولز حاوی نتایج این أحقیق عملکرد بهتر پوشف کربوکسی باکتریایی کل و سررمادوسرت( مورد بررسی ارار گرفتل  

های میکروبی کنترل کیفیت، دارای های کل و سررمادوست به عنوان شارص های شریمیایی و مقادیر باکتری کند؛ بطوریکه شرارص به سرایر أیمارها أثیید می 

های سرررمادوسررت در ا پایان دوره نگهداری بودند و أوانسرتند از طریق کاهف مقادیر بار باکتریایی کلی و مقادیر باکتری نتایج بهتری نسربت به سررایر أیمارها أ 

درصد  1متیل سلولز حاوی های شریمیایی مثیر بر فسراد، کاربرد پوشف کربوکسی  ها، کیفیت اابل ابولی را ارائه نمایندل با أوجه به نتایج ارزیابی شرارص نمونه

های ماهی کپور أواند از طریق کنترل و کاهف اکسریداسریون لیپیدها، نسربت به سایر أیمارها به طور مثیرأری سبف حفی کیفیت فیله   مریم گلی، می عصراره 

نگهدارنده زیسررتی اکسرریدانی و ضرردمیکروبی به عنوان ی  ل بنابراین عصرراره مریم گلی با دارا بودن رواآ آنتی(>P 15/1) معمولی طی دوره نگهداری شررود

أواند به عنوان ی  روش در حفی کیفیت و افزایف عمر ماندگاری فیله ماهی کپور معمولی متیل سررلولز، میطبیعی در أرکیف با پوشررف روراکی کربوکسرری 

 کار گرفته شودله بطی نگهداری در یخچال 

 

 ، کپور معمولیدافسمتیل سلولز، عصاره مریم گلی، پوشف روراکی، کربوکسی های کلیدی:واژه

 

 مقدمه

 
 )Cyprinus carpio( با نام علمی ماهی کپور معمولی 

های هرای شررریرین و یکی از پرطرفدارأرین گونه آب مراهی 

پرورشی به منظور أثمین نیازهای غذایی شنارته شده که به 

دلیل رشرد سریع، أوانایی و پتانسیل سازگاری با انوا  محی   

های و مقراوم بودن آن و امکران پرورش متراکم، یکی از گونه  

ویژه در راور هد و در دنیا بشوپرطرفدار پرورشی محسوب می

دور و آسیا از جمله کشور ایران و برری از کشورهای اروپایی، 

 هبشررود و درصررد باییی از نیاز ماهی از این گونه أثمین می

ل (1) گرددبندی به بازار مصرف عرضه میصورت فیله و بسته

د باشناشبا  میماهیان دارای سطوح باییی از اسید چرب غیر

چربی مراهیران به دلیل داشرررتن مقدار اابل أوجهی از   کره  

اسرریدهای چرب با پیوند دوگانه در مقابل فسرراد اکسرریداأیو 

ل خچای در یاهری منگهدا (ل2) ندهسرررت بسررریار حسررراس

بی میکرو و میای آنزیهیتفعال تسررررعر ف کراه  وجرف م

ت أغییراه و نمودف نتوال مامرا به طور ک آنهاود اما شررریم

mailto:Dr.Fahim79@Yahoo.Com
http://www.fao.org/fishery/culturedspecies/Cyprinus_carpio/en
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 به فساد میکروبی و چربی اکسریداسریون  ه جمل ازبی نامطلو

 روز از چند پس ماهی فسرراد موجف و گرفته صررورت آرامی

 أغییر را دسررتخوش  کیفیت ،أغییرات (ل این3) شرروندمی

 مهم این منبع نندگانکفمصررر پذیرش عدم باعث و کرده

 از یکی دیگر چربی، اکسریداسیون  بر علاوه لودشر یم غذایی

 به منجر کهت میکروبی اس فعالیت ،ماهی فسراد  مهم دییل

 (ل1)د وشیم و ناروشایند نامطلوب بوی با أرکیباأی أشرکیل 

 بایی نسرربتاً مقادیر بای، آبی فعالیت دلیل به ماهی گوشررت

 اأولیزکننده، نسبت ایهمآنزی حضور آزاد و آمینه اسیدهای

 به عنایت (ل با3) اسررت پذیرأرآسرریف باکتریایی أجزیه به

 ایران، در کپور معمولی ماهی بایی و مصرررف أولید میزان

 ماندگاری دوره افزایف و أنو  محصررول جهت در ااداماأی

 راستا همین یابدل درمی کیفیت ضررورت  حفی با همراه آن

 هایپوشررف از اسررتفاده نوین نگهداری، هایروش از یکی

 باشردل در عصرر حاضرر، أقاضای   می بندیبسرته  در زیسرتی 

 ایهدغدغه بای، با کیفیت محصررویأی برای نندهکفمصررر

در  استفاده مورد بازیابی مواد عدم از ناشری  محیطی زیسرت 

 از برداریهبرای بهر هاییفرصررت ایجاد نیز و بندیبسررته

 أوسعه در عوامل مثیر جمله از أوانمی را کشاورزی ضایعات

 از محصررویت نگهداری برای روراکی هایفیلم و پوشررف

های اریر در سررالبه همین دلیل (ل 5) نمود ذکر گوشررتی

جهت های روراکی مطرالعره در مورد اسرررتفاده از پوشرررف  

افزایف عمر ماندگاری غذاها بدون ایجاد ایرات مضرررر، مورد 

 هایها و پوشف(ل فیلم6) اسرتقبال فراوان ارار گرفته اسرت  

 ،اکسرریداسرریون چربی کاهف به عنوان محافی به روراکی

 کنند ومی کم  طعم أخریف از ممانعت نیز و رنگ أغییر

أواننررد از طریق حفی رطوبررت برره جلوگیری از انتشرررار می

اکسید کربن گازهای مویر در أخریف غذا مثل اکسیژن و دی

 هایافزودنی حامل واتی از غرذا محرافظرت کند همچنین   

 بروز اکسیداسیونیضد و ضردمیکروبی  رواآ باشرند  غذایی

 پروأئین، از شده سارته های روراکی(ل پوشف7) دهندمی

 حفی و ماندگاری عمر به افزایف چربی و سررراکاریدپلی

(ل یکی از ایررررررررن 3) کنندکم  می آبزیان و ماهی کیفیت

(ل این 9مررررررتیل سلولز است ) کررررررربوکسی  ،أررررکیبات

پذیری، سازگاری با سراکارید دارای رواآ زیست أخریف پلی

مناسبی در های عملکردی محی  و غیرسرمی است و ویژگی 

 و (11) دهدهای فعال از رود نشرران میأشررکیل پوشررف 

 عنوان به وانندأمی هرا پوشرررف نو  این همچنین ل(11)

 ضررد مواد مانند مختلف أرکیبات و هاافزودنی برای حاملی

 به حالت این در که کنند عمل اهناکسرریداآنتی میکروبی،

(ل 12) شررودیم گفته فعال بندیبسررته بندی،بسررته نو  این

 مواد نگهداری برای نوینی روش فعال بندیبسته از استفاده

 که است أازه گوشت مانند أازه غذایی رصروصا مواد  غذایی

 و أولید برای ایگسررترده هایاریر پژوهف هایسررال در

  ل(13) است انجام گرفته آن کردن ااتصادی

 فسرراد محدود کردن برای زیادی هایاسررتراأژی امروزه 

 و هاأکنی ل دباشررمی أوسررعه حال در گوشررتی محصررویت

 در های گیاهیعصررراره از اسرررتفاده نیز جدیدأر عملیات

 آمده از بدسررت روراکی هایو پوشررف هامفیل با أرکیف

نررامطلوب  ایرات (ل11) اسررررت طربریرعی    رهررایمر یپرلر  

یجاد ا زایی،جهف جمله ازی مصرررنوع هایاکسررریدانآنتی

با  یکسررران أثییر مچنین،و ه زاییسررررطان و مسرررمومیت

 اکسرریداسرریون بازدارندگی روی طبیعی هایاکسرریدانآنتی

 از اسرررتفرراده امروزه، کرره اسرررت شرررده برافررت برراعررث 

ین جایگز عنوان به های طبیعی با منبع گیاهیاکسیدانتیآن

 (ل امروزه15) شودیه مأوصری ی مصرنوع ی هااکسریدان یآنت

 یا طبیعی هایعنوان نگهدارنده به گیراهی  هرای هعصرررار

 و اارچی ضررد باکتریایی، رواآ ضررد با غذایی هایافزودنی

 و رام غذایی از مواد حفاظت برای اوی اکسررریدانیآنتی

ارار  مورد أوجه غذایی مواد صرررنعرت  در شرررده فرآوری

آنها از زمان  أرکیبات و گیاهی هایعصررارهل (16) اندگرفته

 گرفتنداردیم به عنوان طعم دهنده مورد اسرررتفاده ارار می 

 اکنون یابت شررده است که این مواد طیف وسیعو هم  (17)

 و دارند ونیمیکروبی و اکسررریداسررریدی ضرررهافعالیتآنها 

 أثییر فنولی هسررتند، هایگروه دارای که أرکیباأی معمویً

  (ل13) دارند بیشتری

گیرررررراهی از  (Salvia officinalis) گیاه مریم گلی 

أرین نو  ارزشو با  Labiatae رررررررانواده نعناعیرررررران   
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( 2117و همکاران )رال (ل 19) دارویرری این ررررانواده است  

در بررسری سرارتار شریمیایی عصراره استخراه شده از گیاه     

مریم گلی در برری از کشرررورهررای اروپررایی پردارتنررد و 

أرکیف در سارتار شیمیایی عصاره این گیاه  11دریافتند که 

؛ cineol-1,8وجرود دارد کرره در میرران آنهررا أرکیبررات  

camphor ؛α-thujone ؛β-thujone ؛borneol  و

viridiflorol (ل 21) أرکیبات غالف بودند 

ای هدر چند سال اریر محققان دریافتند که برری أرکیف 

مریم گلی رصرروصرراً کامفور دارای راصرریت ضرردمیکروبی و 

هدف از انجام این (ل 21) اکسریدان و ضرد سرطان است  آنتی

های شیمیایی و میکروبی أغییرات شررارصبررسری  أحقیق، 

 کپور معمولی مرانردگراری فیله ماهی    فسررراد و أعیین عمر

(Cyprinus carpio أحت أثییر پوشرررف فعال روراکی )

 Salvia)کربوکسرری متیل سررلولز حاوی عصرراره مریم گلی 

officinalis.) طی دوره نگهداری در یخچال بودل 

 سازی ماهی و تهیه تیمارها آماده
 

 تحقیقوش ر

   یه عصارههت

 

برای أهیه عصراره، پس از أهیه و شرسرتشوی گیاه با آب     

ساعت  21گراد بمدت درجه سانتی 55سرد، در آون با دمای 

 ها از سررااه جدا و أوسرر  آسرریابرشرر  شرردل سررپس بر 

پودر گردید و از  ، ایران( 61OP.G.B.J)پرارس رزر، مدل  

داده شدندل میکرون( عبور  511سایز چشمه  35)شماره  ال 

ساعت در  13گرم از نمونه گیاه رشر  شرده به مدت    211

پس از صرراف کردن عصاره درجه ارار داده شرد و   93متانول 

أوسرر  کاغذ صررافی واأمن، حلال أوسرر  دسررتگاه روأاری با 

 61 ایجاد رلاء أبخیر شدل عصاره أغلیی شده در آون با دمای

 پسسسرراعت رش  گردید  13گراد به مدت درجه سرانتی 

 در استفاده زمان أا أیره اأیلنپلی هایاوطی در حاصل پودر

 (ل  22) شد نگهداری یخچال

 سازی ماهی و تهیه تیمارها آماده

 
زه با میانگین وزنی أا ماهی کپور معمولی عدد 31 أعرداد  

از مزرعه پرورش ماهی گرمابی وااع در حومه گرم  611±11

یخ به آزمایشگاه های حاوی أهیه شد و در جعبهشرهر ساری  

منتقرل گردیرد و پس از سررررزنی، أخلیره امعاء و احشررراء،    

گرمی از هر  211گیری و شستشو، دو فیله حدودا اسرتخوان 

 ماهی أهیه شدل

متیل سررلولز در برای أهیه پوشررف؛ ی  گرم کربوکسرری 

درصرررد وزنی  51لیتر آب مقطر حررل گردیررد و میلی 111

گلیسرررول به عنوان نرم گرم(،  5/1) متیل سررلولزکربوکسرری

کننده مجهرز کننده به محلول اضافه شدل محلول بر روی گرم

دور در دایقه( بررره  1211بررره همزن مغناطیسی )با سرعت 

متیل سلولز أا دمررررای منظررررور حل شدن کامل کربوکسی

ºC31 ول، پس از سرررد شرردن محل(ل 23) رارت داده شرردح

حجمی/حجمی( به محلول درصد  1و  5/1عصاره مریم گلی )

ها دایقره هرم زده و فیله 1متیل سرلولز افرزوده و کربوکسی

، ارار داده شدند های أهیه شدهدایقه در محلول 11 به مدت

از راره شررده و پس از پایان فرآیند آب چ ، جهت سررپس 

 صفحات روی هود زیر و اأاق رش  شدن پوشف، در دمای

شرردندل  داده ارار هوا ملایم أحت جریان و اسررتریل مشررب 

سپس أیمارها که شامل أیمار شاهد )بدون پوشف(، پوشف 

درصررد بدون عصرراره، پوشررف    1متیل سررلولز کربوکسرری

درصررد عصرراره  5/1درصررد حاوی  1متیل سررلولز کربوکسرری

 1درصد حاوی  1متیل سلولز مریم گلی و پوشرف کربوکسی 

 ایهدرصد عصاره مریم گلی بودند هر ی  جداگانه در کیسه

منتقل  (ºϹ1±1) زیپ کیپ اسررتریل ارار گرفت و به یخچال

روز نگهداری گردید و در فواصل زمانی هر 12شد و به مدت 

های میکروبی و شرریمیایی فسرراد مورد روز یکبار، شررارص 3

ها به منظور أثییر نو  میانگین داده (ل11) ارزیابی ارار گرفت

های روراکی( و نیز أثییر زمان نگهداری در أیمرار )پوشرررف 

 درصد مورد مقایسه ارار گرفتل  95در سطح احتمال  یخچال
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 های میکروبیآزمایش
 

 تهای سرمادوسباکتریو شررمارش ها سرازی نمونه آماده  

 با استفاده از محی  ایی کلباکتریبار مقادیر  شمارش( و 21)

( انجام 25) (Plate Count Agar)کشت پلیت کانت آگار 

 شدل

 

 ییهای شیمیاآزمایش
 

به طور مستقیم  (TBA) 1شرارص أیوباربیتوری  اسید    

(؛ مجمو  أرکیبات 26) Noiphaو  Siripatrawan روش به

  Goulasو  Kontominasروشبرره  (TVN) 2ازأرره فرار

,AOAC) ( به روش PV) 3(؛ میزان عردد پراکسررراید 27)

 Suvanichبرره روش  pHأعیین گردیررد و  (23) (2005

   گیری شدلاندازه (29)

 

 تجزیه و تحلیل آماری
 

أیمار  1ر االف ی  طرح کاملا أصررادفی با یف فوق دازمآ 

های آمدل دادهفوق و سه أکرار برای هر أیمار به مورد اجرا در

به روش  MSTATCافزاری نرم حاصرل با استفاده از بسته 

أجزیره واریرانس دو طرفره مورد أجزیه و أحلیل ارار گرفتل    

ای دانکن در ها با اسررتفاده از آزمون چند دامنهمیانگین داده

درصرد مورد مقایسره ارار گرفتندل برای    5داری سرطح معنی 

 استفاده شدل   EXCELافزار رسم نمودارها از نرم

 

 

 

 

 گیری و بحثنتیجه
  (TBA) اسیدشاخص تیوباربیتوریک 

 
ص ای به عنوان شارطور گستردههأیوباربیتوری  اسید ب 

یرد گمیزان اکسیداسیون یانویه چربی مورد استفاده ارار می

آلدئید دهنرده برا مالون دی  و نراشررری از وجود مواد واکنف 

(MDA) ی دوم اأواکسیداسیون است که حاصل از مرحله

ها آلدئیدها و کتونطی آن، پراکسرررایردهرا به موادی مانند   

ها مربوط به اکسرریداسرریون چربی (ل31) شررونداکسررید می

اکسرید شردن اسریدهای چرب چند غیراشرربا  در عضلات    

براشرررد که منجر به ایجاد بو و طعم نامطلوب در  مراهی می 

 گرددماهی و در نتیجه کوأاه شررردن زمان ماندگاری آن می

طی نگهرداری در دمای پایین   TBA(ل افزایف مقردار  31)

دهیدروژنه شدن جزئی بافت ماهی، افزایف  میتواند ناشی از

 أولید واکسررریرداسررریون اسررریدهای چرب غیراشررربا    

 (ل32) باشد اکسیژن حضور در فرار ایهمتابولیت

 أغییرات میانگین شرارص أیوباربیتوری  اسید در نمودار  

دهررد کرره برکررارگیری پوشرررف روراکی   نشرررران مری  1

متیل سلولز به أنهایی موجف بروز ارتلاف آماری کربوکسری 

( با TBAداری در میانگین عدد اسرریدأیوباربیتوری  )معنی

سررازی این پوشف با سطوح مختلف گروه شراهد نشردل غنی  

عصاره مریم گلی بر کارایی آن پوشف افزود و موجف کاهف 

اگر چه در بین سررطوح   شررد TBAمقدار عددی  ردامعنی

 داری مشرراهده نگردیدرد اسررتفاده ارتلاف معنیعصرراره مو

)15/1 (P<روند أغییرات افزایشری   لTBA  فیله ماهی کپور

روزه در شررررای  یخچال که  12معمولی طی دوره نگهداری 

پس از سه روز  TBAدهد مقدار آمده نشان می 2 در نمودار

داری نداشررته لیکن پس از آن أا پایان روز نهم افزایف معنی

 15/1 (ملایم و پس از آن با افزایف زیاد همراه بودبا شرریف 

(P<ل 

2 Total Volatile nitrogen 

3 Peroxide Value 

1 Thiobarbituric acid 
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در  فیله ماهی کپور معمولیکیلوگرم(  آلدئید درگرم مالون دیمیلی) اسید أیوباربیتوری أغییرات شارص میانگین  -1نمودار 

 أیمارهای آزمایشی

Fig 1- Average Changes of Thiobarbituric acid (MDAmg/kg) in common carp fillets in 

experimental treatments 

 

 
طی  فیله ماهی کپور معمولیآلدئید درکیلوگرم( گرم مالون دیمیلی) میانگین أغییرات شارص أیوباربیتوری  اسید -2نمودار 

 دوره نگهداری
Fig 2- Average Changes of Thiobarbituric acid of common carp fillet during the storage period

، عصرراره حاویهای در نمونهTBA  میزان بودن کمتر 

 هررایگروه دارای أرکیبرراأی وجود دلیررله برر انرردأومری 

 آزاد هایرادیکال حذف ادرت دارای که هیدروکسرری بوده

 مالون کمتری میزان أشکیل سربف  نتیجه در و باشرند می

گرم مالون میلی 2-1محردوده   (ل33) شرررونرد آلردئیرد می  

آلردئیرد بر کیلوگرم چربی را بره عنوان حرد اابل ابول     دی

 گرددلأیوبراربیتوری  اسرررید در ماهیان معرفی می مقرادیر  

رسد در گوشت ماهی به این مقدار می TBAزمانیکه مقدار 

 (ل 31شود)باعث ایجاد بوی نامطبو  در ماهی می

های در مطالعه حاضر مقادیر این شارص به ویژه در نمونه 

حراوی عصررراره مریم گلی در حد اابل ابولی بود که با نتایج  

Fan (ل در مطالعه 31) ( مطابقت داشرررت2113ان )و همکار

، أیوبراربیتوری  اسرررید به عنوان شرررارص  (1391) فتحی

دهنده میزان اکسریداسیون یانویه چربی مورد استفاده  نشران 
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ارار گرفت که در این أحقیق ضررمن روند افزایشرری در کلیه  

اأفاق افتاده اسرررت که  2أیمارها، بیشرررترین مقدار در أیمار 

آلدئید در کیلوگرم  گرم مالونمیلی 11/1 مقردار آن أرا حرد   

ماه رسریده است و با أوجه به محدوده حد مجاز که   5پس از 

ها باشرررد کلیه أیمارمالون آلدئید در کیلوگرم می گرممیلی 2

در محردوده اسرررترانردارد ارار دارنرد که با نتایج این أحقیق     

 (ل33) مطابقت دارد

أولید شرررده از در پژوهشررری که بر روی برگرهای ماهی  

 ( انجام شد نتایجیOrechromis niloticusماهی أیلاپیا )

ی دوره ط ل میزان أیوباربیتوری مشابه با این أحقیق دیده شد

در انتهررای دوره نگهررداری میزان و حررداکثر  یررافررت افزایف

 (ل36) مشاهده شد

 

 ( TVN) مجموع ترکیبات ازته فرار

 
ص ها، شرررارپروأئینجهرت ارزیابی فعالیت باکتریایی بر   

گیردل ( مورد استفاده ارار میTNNمجمو  بازهای ازأه فرار )

ها أحت أثییر فعالیت باکتریایی و آنزیمی با گذشرررت پروأئین

زمان و در شررای  نگهداری نامطلوب أجزیه شده و أرکیبات  

ها نمونه TVBNآیندل افزایف میزان ازأره فرار بدسرررت می 

های عامل فسررراد و آنزیم هرای نراشررری از فعرالیرت براکتری    

حد اابل ابول ل (37) باشررداأولیزکننده با منشرراء درونی می

گرم میلی 35أا  25ی مصرررارف انسرررانی ابر TVBNمیزان 

گرم نمونه گزارش شده است، اما این میزان  111نیتروژن در 

 (ل33) های مختلف متفاوت استدر بین گونه

ی بر پایه نترایج أثییر اسرررتفاده از پوشرررف فعال روراک  

متیل سلولز بر میانگین مجمو  أرکیبات ازأه فرار کربوکسری 

دهررد کرره اسرررتفرراده از پوشرررف  نشررران می 3 در نمودار

موجف کاهف مقدار  داریمتیل سلولز بطور معنیکربوکسری 

فیله ماهی کپور این گروه در مقایسرره با أیمار  TVNعددی 

گرم در میلی 396/15در مقایسرره با  172/17شرراهد شررد ) 

 گرم(ل   111

 1و  5/1سرازی این پوشف با سطوح  از سروی دیگر غنی  

بر کارایی آن در  داردرصرررد عصررراره مریم گلی بطور معنی

ها مثیر بود به های حاوی این پوشرررففیلره  TVNکراهف  

متیل سررلولز های حاوی پوشررف کربوکسرری نحوی که فیله

را  TVNدرصررد عصرراره مریم گلی کمترین مقدار   1حاوی 

های حاوی فیلره  TVNاشرررت امرا ارتلاف بین میرانگین   د

متیل سرلولز غنی شده با سطوح مختلف  پوشرف کربوکسری  

 ل>P) 15/1) عصاره مریم گلی دیده نشد

 

 
 أیمارهای آزمایشیفیله ماهی کپور معمولی در گرم(  111گرم در )میلی مجمو  أرکیبات ازأه فرار أغییراتمیانگین  -3نمودار 

Fig 3- Average Changes of Total Volatile Nitrogen (mg/100g) compounds of common carp fillet 

in experimental treatments 
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ها در نشررران داد با افزایف زمان نگهداری فیله 1 نمودار 

 یافتداری افزایف بطور معنی TVNشرررای  یخچال، مقدار 

)15/1 (P<أرا پرایان روز سررروم نگهداری افزایف    لTVN 

لیکن پس  داری نشان ندادها از نظر آماری ارتلاف معنیفیله

 ددار بوروند افزایشررری معنی از آن أرا پرایان دوره نگهداری،  

)15/1 (P<ل 

نگهداری و کمترین  در روز پایانی TVNبیشترین مقدار  

در  75/9دیده شررد )مقدار در روز نخسررت دوره آزمایشرری  

 گرم(ل 111گرم در هر میلی 31/21مقابل 

 

 
 فیله ماهی کپور معمولی طی دوره نگهداریگرم(  111گرم در )میلی مجمو  أرکیبات ازأه فرار أغییراتمیانگین  -1ر نمودا

Fig 4- Average Changes of Total Volatile Nitrogen(mg/100g) compounds of common carp fillet 

during the storage period 

 

داری محتوای أرکیبررات طول دوره نگهررداری بطور معنی 

هرا را أحرت أرثییر ارار دادل برا افزایف زمان     ازأره فرار، فیلره  

داری افزایف نگهرداری، مقردار این شرررارص نیز بطور معنی  

فعالیت  از ناشررری هرا نمونره  TVNمیزان  افزایفیرافرتل   

 منشررا با کننده اأولیز هایآنزیم و فسرراد عامل هایباکتری

در کلیه  TVNروند افزایف محتوای  (ل39) باشررددرونی می

أیمارهای )فااد پوشف أیمارها یکسران و مشابه نیست و در  

با سرررعت و شرریف أندأری رو به افزایف بود و به   روراکی(

داری دار بود و ارتلاف معنیمعنیعبرارأی ایر زمران و أیمار   

ها نشررران داد به کارگیری دادهمشررراهرده گردیردل بنرابراین    

های زمانی و نیز طول دوره نگهداری أیمارهای مختلف در بازه

 ل>P) 15/1( داری مثیر اسرررتبر این میررانگین بطور معنی

داری بر میررانگین زمرران نگهررداری نیز بطور معنیهمچنین 

TVN 15/1(هررا طی دوره نگهررداری مثیر بود فیلرره (P<ل 

های پوشرررف داده شرررده با أرکیبی از کمترین مقدار به فیله

درصررد غنی شررده  5/1که با عصرراره  متیل سررلولزکربوکسرری

بودند أعلق داشرررتل همانطور که در نتایج مشررراهده گردید 

طی دوره نگهداری روند افزایشرری داشت لیکن  TVNمیزان 

بای ولی در  ی فااد پوشرررف روراکیاین شررردت در أیمارها

أیمارهای حاوی پوشف از شدت کمتری برروردار بود که در 

أوان دلیل آن را به أثییر می أیمارهای )فااد پوشف روراکی(

کاهف رطوبت و أشکیل اسیدهای چرب آزاد بر دناأوره شدن 

برره کررارگیری عصررراره گیرراهی بطور  پروأئین ارأبرراط دارد، 

 15/1( ها شرردنمونه TVNمقدار  داری سرربف کاهفمعنی

(P<علاوه بر این، کم بودن  لTVN  برای أیمار پوشرررف بر

پایه مشتقات سلولز حاوی عصاره، آیار ضدباکتریایی عصاره بر 

میکروبی در های آنتیایر پوشرررف در یر  أحقیق گرددل می

کاهف  و آیی رنگین کمران افزایف مرانردگراری مراهی ازل    
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TVN أحقیقی طی یزدی و رئیسی (ل39) را گزارش کردند 

از  روزسررتانی مرزه اسررانس که دریافتند ،2111 سررال در

 جلوگیری آیازل ماهی فیله در فرار نیتروژنی بازهای افزایف

 (ل11) نمود

 

 ( PVمیزان عدد پراکساید )
 

اکسیداسیون چربی ی  مشکل اصلی در غذاهای حاوی  

چند اسریدهای چرب غیراشبا  به رصوآ اسیدهای چرب  

غیراشباعی موجود در چربی غذاهای دریایی است که منجر 

برره ایجرراد بو و طعم نررامطلوب و نیز کرراهف ارزش غررذایی 

ی اول اکسیداسیون به دلیل اأصال در مرحله (ل11) شودمی

اکسررریژن بره پیوند دوگانه اسررریدهای چرب غیراشررربا ،   

شوندل هیدروپراکساید، محصول اولیه پراکسایدها أشکیل می

ها و اسیدهای چرب غیراشبا  است، به یداسیون چربیاکسر 

همین رراطر اکسررریداسررریون اولیه چربی با اسرررتفاده از   

از آنجایی (ل 12) شودگیری میزان پراکساید ارزیابی میاندازه

وانند أکه پراکسایدها، أرکیبات بدون طعم و بو هستند، نمی

کنندگان أشخیص داده شوندل از طرفی این أوسر  مصررف  

ی ایبرات نراپایدار بوده و به سررررعت به أرکیبات یانویه  أرک

 شرروند که أرکیبات اریرها أبدیل میمانند آلدئیدها و کتون

 (ل12) شودسربف أشرخیص أند شردن اکسریداسریونی می     

نتایج أثییر اسررتفاده از انوا  پوشرررف فعال روراکی بر پایه  

( در PVمتیل سرلولز بر میانگین عدد پراکساید ) کربوکسری 

دهد که استفاده از انوا  پوشف روراکی نشان می 5نمودار 

داری موجف متیل سرررلولز بطور معنیبر پرایه کربوکسررری 

کاهف عدد پراکساید طی دوره نگهداری در شرای  یخچال 

داری بین میانگین همچنین ارتلاف معنی ل>P) 15/1 (شد

ها های أیمار شررده با انوا  پوشررف عدد پراکسرراید در فیله

مشررراهده نشررردل در حالی که میانگین عدد پراکسررراید در  

 111/9هررای گروه شررراهررد طی دوره نگهررداری برره  فیلرره

واین در کیلوگرم چربی( رسررریررد این عرردد در اکی)میلی

متیل سرلولز غنی شده با  های أیمار شرده با کربوکسری  فیله

واین در اکی)میلی 226/7درصرررد مریم گلی  1عصررراره 

ل لیکن همانطوری که گفته شد ارتلاف کیلوگرم چربی( بود

داری بین میانگین پراکسراید این أیمار با سایر  آماری معنی

 أیمارهای حاوی پوشف مشاهده نشدل
 

 
 فیله ماهی کپور معمولی در أیمارهای آزمایشی چربی( واین در کیلوگرماکی)میلی عدد پراکسایدأغییرات میانگین  -5ر نمودا

Fig 5- Average Changes peroxide value (meq/kg) of common carp fillets in experimental 

treatments 
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ها در نشرران داد با گذشررت زمان نگهداری فیله  6 نمودار 

داری روند دمای یخچال، میانگین عدد پراکسرراید بطور معنی

داری أا ارتلاف آماری معنی ل>P) 15/1(ت افزایشرری داشرر 

ها دیده نشد لیکن روند افزایشی عدد روز سوم نگهداری فیله

 پراکساید أا پایان روز نهم دوره نگهداری ادامه داشت و پس

ا هاز آن کاهف یافت اما ارتلاف میانگین عدد پراکساید فیله

 دار نبودلآماری معنی در روزهای نهم و دوازدهم از نظر

 

 
 فیله ماهی کپور معمولی طی دوره نگهداری واین در کیلوگرم چربی(اکی)میلی عدد پراکساید أغییرات میانگین -6نمودار 

Fig 6- Average Changes of peroxides value (meq/kg) of common carp fillet during the storage 

period 

 

در روز پایانی دوره آزمایشررری، میزان پراکسررراید بطور  

 هایکه ممکن اسرررت به دلیل واکنفناگهانی کاهف یافت 

رکیبات ها و أیانویه اکسیداسیون و أولید آلدئیدها، کربونیل

میزان پراکسرراید در همه (ل 13) فرار حاصررل از آن باشررد 

 11-21هررا کمتر از حررد اررابررل ابول پیشرررنهررادی نمونرره

(ل 11) واین گرم اکسررریررد بر کیلوگرم چربی بوداکیمیلی

بر  أحقیقافزایف پراکسررراید در طی دوره نگهداری با نتایج 

طی أحقیقی که در سال  (ل15) روی سراردین مطابقت دارد 

ألفیقی مرراهی در مورد میزان پرذیرش کبرراب لقمره    1333

ای و میگو أوسرر  رهنما صررورت پذیرفت میزان  کپور نقره

پراکسرید در زمان أولید محصررول صفر بود ولی پس از سه  

ج با نتایدر طی نگهداری افزایف  روندمراه افزایف یافت که  

در أحقیقی کره أوسررر    (ل16) این أحقیق مطرابقرت دارد  

Nessrien ( 2117و همکاران) میکروبی با عنوان ایرات آنتی

 5 و 5/2مرزنجوش با درصدهای اکسریدانی آویشن و  و آنتی

درصرد بر فیله نیمه سر  شده کفال در دمای یخچال انجام  

گردید مشرررخص شرررد کمترین میزان پراکسرررید در أیمار 

   (ل17) درصد مشاهده گردید 5آویشن 
 

pH 
 

باشد که پس از می 7در حدود  pHدر عضرله ماهی زنده   

متغیر اسرررت و به فاکتورهای متعددی  11/7أا  6مر  بین 

مثل ناحیه صید، گونه، أغذیه ماهی، دما و شرای  نگهداری و 

به  pHمیزان (ل 33) ظرفیت بافری گوشرررت بسرررتگی دارد

گیری فسرراد پیشنهاد عنوان ی  فاکتور مطمئن جهت اندازه

شررود و فق  به عنوان راهنما و ابزار کمکی جهت أعیین نمی

 شودلحصویت فرآوری شده آن استفاده میکیفیت ماهی و م

این فاکتور أحت أثییر سررایر فاکتورهای شرریمیایی، حسرری و 

نترایج أثییر به کارگیری پوشرررف   ل(33) میکروبی ارار دارد

 pHمتیل سلولز بر میانگین فعال روراکی بر پایه کربوکسری 

دار أیمرارهای  أحرت أرثییر معنی   pHنشررران داد میرانگین  
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 ل>P) 15/1( نرگهررداری ارار گرفررت آزمررایشررری و دوره 

شود استفاده از انوا  دیده می 7 همانطوری که در نمودار 

داری موجف کاهف مقدار پوشرررف بره کار رفته بطور معنی 

اگر چه ارتلاف  ل>P) 15/1 (نسبت به شاهد شد pHعددی 

داری بین أیمارهای آزمایشی حاوی انوا  پوشف دیده معنی

ها چه عصاره به أنهایی و یا در پوشفنشردل استفاده از انوا   

 pHموجف کاهف  متیل سلولزکربوکسری أرکیف با پوشرف  

داری بین میانگین ارتلاف معنی نسربت به گروه شراهد شدل  

pH های أیمار شده دیده نشد لیکن در روز دوازدهم در فیله

دوره نگهداری، فیله حاوی عصاره پوشف عصاره مریم گلی و 

کمتری  pHداری مقدار بطور معنی متیل سررلولزکربوکسرری

این کارایی با گذشت زمان نسربت به سرایر أیمارها داشررتل   

در  pH کمتر بودن ل>P) 15/1( نمود بیشتر و بهتری داشت

 أوان به راصررریتعصررراره را می با شرررده أیمرار  نمونره 

 (ل13) داد رب  عصاره باکتریاییآنتی

 

 
 فیله ماهی کپور در أیمارهای مختلف آزمایشی pH أغییرات میانگین -7نمودار 

Fig 7- Average Changes pH of carp fish fillets in different experimental treatments 
 

نشان داد با افزایف زمان نگهداری، مقدار عددی  3 نمودار 

pH ها در به طوری که فیله داری افزایف یرافرت  بطور معنی

 را نشان دادند pHروز پایانی دوره آزمایشری، بایأرین مقدار  

)15/1 (P<أا روز شرشم دوره نگهداری ارتلاف موجود در   ل

دار نبودل در روز نهم نیز مقدار از نظر آماری معنی pHمقدار 

pH  وز های نگهداری شرررده در رای بود که با فیلهبره اندازه

پایانی از نظر آماری أفاوأی نداشتل
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 فیله ماهی کپور طی دوره نگهداری pH أغییرات میانگین -3نمودار 

Fig 8- Average Changes pH of carp fish fillet during the storage period 
 

در پژوهشررری به منظور به حداال رسررراندن گسرررترش   

حفی کیفیت آن در ی  بررسی ایر شردگی در محصول و  أند

بر  پوشررف پروأئینیسرریتری  و  اکسرریدان اسررید دو آنتی

أیمارهای  pHمنجمد، مقدار  آیی رنگین کمانلازهای فیله

ارار  9/6أرا   3/6گیری شرررد و مقرردار آن بین مختلف انرردازه

داری بین أیمارهای ناشررری از وجود داشرررت و أفاوت معنی

اما  (ل19) زمان نگهداری مشاهده نشداکسریدان یا مدت  آنتی

ای دیگر محققین در بررسررری أغییر فراکتورهای  در مطرالعره  

شیمیائی کیفی گوشت چر  شده گربه ماهی کانال در شرای  

گوشررت مواجه شرردند و علت این امر را   pHانجماد با کاهف

 وأشکیل اسید یکتی  از گلیکوژن  اول ناشری از های در ماه

 أولید باکتریایی فسرراد ایر در که آمونیومی أرکیبات وجود

ای که روی ماندگاری ماهی در مطالعه (ل29) دانستندشود می

را در طول دوره  pHآی انجررام دادنررد افزایف مقرردار ازل

نگهرداری در یخچال مشررراهده کردند که این روند در أیمار  

شاهد شدت بیشتری داشت که با نتایج حاصل از این پژوهف 

ای که روی مدت در مطرالعه همچنین ل (39) اردمطرابقرت د  

نجام دادند مشرراهده کردند که کپور معمولی اماندگاری ماهی 

که افزایف  در طول دوره نگهرداری افزایف یافته  pHمقردار  

ای هأواند بدلیل أولید أرکیبات فرار ناشررری از فعالیتآن می

 (ل13) که با نتایج این پروژه مطابقت دارد باکتریایی باشد

 

 های میکروبی آزمون
 بار میکروبی کل

 

نتایج أثییر اسرتفاده از انوا  پوشف فعال روراکی بر پایه     

 نمودار رد متیل سلولز بر میانگین بار میکروبی کلکربوکسری 

 متیلدهد اسرتفاده از پوشف روراکی کربوکسی نشران می  9

های مزوفیل دار أعداد کل باکتریسررلولز موجف کاهف معنی

سرازی پوشف  غنی ل>P) 15/1( نسربت به گروه شراهد شرد   

درصررد عصرراره مریم گلی موجف   1و  5/1مذکور با سررطوح 

ولز شد متیل سلافزایف کارایی ضدمیکروبی پوشف کربوکسی

 هایبره نحوی کره کمترین أعرداد براکتری مزوفیرل در فیله     

درصد  1متیل سرلولز غنی شرده با   حاوی پوشرف کربوکسری  

در گروه  66/5در مقابل  316/3عصرراره مریم گلی دیده شررد )

 (ل  log cfu/gشاهد 
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 فیله ماهی کپور معمولی در أیمارهای آزمایشیدر باکتری کل  أغییرات میانگین -9نمودار 

Fig 9- Average Changes of bacteria (log cfu/g) in the common carp fillet in the experimental 

treatments 
 

دهد با افزایف زمان نگهداری نشان می 11بررسی نمودار  

های کپور معمولی در شررای  یخچال، أعداد باکتری کل  فیله

 نتایج نشان داد ل>P) 15/1 (داری افزایف داشتبطور معنی

أرا پرایان روز سررروم افزایف أعداد باکتری کل از نظر آماری   

دار أعداد کل باکتری أا دار نبود اما روند افزایشی معنیمعنی

پایان دوره نگهداری ادامه داشرررت طوری که بایأرین أعداد 

باکتری کل در پایان روز دوازدهم دوره نگهداری دیده شدل

 

 
 فیله ماهی کپور معمولی طی دوره نگهداریدر باکتری کل  أغییراتمیانگین  -11ر نمودا

Fig 10- Average Changes of bacteria (log cfu/g) in the common carp fillet during the storage 

period 
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  سرمادوستهای باکتری
 

متیل أثییر به کارگیری پوشررف فعال روراکی کربوکسرری 

 11 در نمودار سررمادوسرت  سرلولز بر میانگین أعداد باکتری  

 أحت ردابطور معنی سرمادوستهای نشان داد أعداد باکتری

 15/1 (أرثییر نو  أیمررار و طول دوره نگهررداری ارار گرفررت 

(P<ل 

نشرران داد اگرچه به کارگیری پوشررف   11 نمودارنتایج  

 موجف کاهفدار متیل سلولز بطور معنیروراکی کربوکسری 

در مقایسه با گروه شاهد شد  سررمادوست های أعداد باکتری

 داری بر کارایی آنسرازی این پوشف، أثییر معنی لیکن غنی

داری بین میرانگین أعداد  نرداشرررت و ارتلاف آمراری معنی  

 های أیمار شده دیده نشددر فیله سررمادوسرت  های باکتری

)15/1 (P<ل 
 

 
 فیله ماهی کپور معمولی در أیمارهای آزمایشی در سرمادوستباکتری  أغییراتمیانگین  -11ر نمودا

Fig 11- Average Changes of Psychrophilic bacteria (log cfu/g) in the common carp fillets in 

experimental treatments 

 

افزایف زمان  نشررران داد برا  12 بررسررری نترایج نمودار  

ای ههرا در شررررای  نگهرداری أعداد باکتری  نگهرداری فیلره  

  دل  یابافزایف می سرمادوست

 سررررمادوسرررتبره نحوی که بیشرررترین أعداد باکتری   

(logcfu/g 937/6   در پرایران روز دوازدهم دوره نگهداری )

 ل>P) 15/1(د دیده ش
 

 
 فیله ماهی کپور معمولی طی دوره نگهداری در دوستباکتری سرما أغییراتمیانگین  -12ر نمودا

Fig 12- Average Changes of Psychrophilic bacteria (log cfu/g) in the common carp fillet during 

the storage period 
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در  دوسررتای برای باکتریهای سرررماأایید شررده مجاز حد 

منابع مختلف داده نشررده اسررت و شررمارش آنها أنها به این  

ها در شرای  نگهداری در شود که این باکتریدلیل انجام می

 کنندل  دماهای پایین نیز رشد می

هررای در آزمونهمرانطور کرره در نتررایج ملاحظرره گردیرد    

رونررد افزایف بررار  أحقیقمیکروبی صرررورت گرفترره در این 

( با افزایف زمان نگهداری دیده ستسررمادو میکروبی )کل و 

به نحوی که بیشررترین مقدار در پایان دوره آزمایشرری  شررد 

ها نشرران داد سرررعت افزایف بار میکروبی در دیده شرردل داده

به مراأف بیف از أیمارهای  أیمارهای )فااد پوشف روراکی(

فساد  مسئول هایمیکروارگانیسم اصرلی  گروهآزمایشری بودل  

های سرررد، باکتری  صررورت  به شررده  نگهداری أازه ماهی

بیشترین حد پیشنهاد (ل 15) گرم منفی هستند دوستسررما 

 log cfu/g 7های سرمادوست در ماهی شرده برای باکتری 

ل ایرات برازدارنردگی عصررراره مریم گلی بر کل   (53) اسرررت

 أثیید را دوسررتسرررما هایباکتری های اابل رؤیت وباکتری

ییر سطوح مختلف عصاره مریم گلی کندل نتایج بررسری أث می

برره أنهررایی و زمررانی کرره در پوشرررف هیرردروکلوئیرردی  

ها نشرران داد غیر از متیل سررلولز به کار رفت، دادهکربوکسری 

ها، به کارگیری روز اول و شررررو  نگهداری، در سرررایر زمان

داری موجف أغییر در أعداد أیمرارهرای مختلف، بطور معنی  

طی دوره نگهداری  ل>P) 15/1( ها شدهای کل فیلهباکتری

هرا در شررررای  سررررد، اعمال أیمارهای مختلف بطور  فیلره 

 15/1( های کل شرردداری موجف کاهف أعداد باکتریمعنی

(P<در این راسررتا اسررتفاده از سررطوح بایأر عصرراره أثییر   ل

بیشتری در این کاهف داشت ضمن اینکه آیار ضدباکتریایی 

وکلوئیدی مورد اسررتفاده آن زمانی که در االف پوشررف هیدر

ارار گرفرت، برا بهبود بخشررریردن کارایی آن موجف کاهف    

های کل گردید به نحوی که در روزهای بیشتر أعداد باکتری

ه هایی دیده شد کمذکور، کمترین أعداد باکتری کل در فیله

پوشرف هیدروکلوئیدی أرکیبی فعال شده با عصاره بیشتر را  

ریم گلی علاوه بر رواآ رسررد عصرراره مداشررتند به نظر می

اکسررریدانی دارای رواآ ضررردباکتریایی بوده یا اینکه آنتی

موجررف بهبود یررا أقویررت آیررار ضررردبرراکتریررایی پوشرررف  

بر روی با أحقیقات  نتایج هیدروکلوئیدی رواهد شررردل این

در (ل 52) دارد مطابقت روی گوشررت را گیاهی عصرراره أثییر

ایف، روند هرای میکروبی صرررورت گرفتره در این آزم  آزمون

( با افزایف زمان دوسرررتافزایف بار میکروبی )کل و سررررما

نگهداری دیده شررد و نشرران داده شررد اسررتفاده از پوشررف  

متیل سلولز در مقاطع زمانی مختلف بر کاهف بار کربوکسری 

سررازی آن با عصرراره مریم گلی میکروبی مثیر بود لیکن غنی

 این کارایی را بهبود بخشیدل 

 

 گیرینتیجه
 

ا بهای أیمار شرررده نترایج این أحقیق عملکرد بهتر فیلره    

درصد عصاره مریم  1متیل سرلولز حاوی  پوشرف کربوکسری  

ادیر کند؛ بطوریکه مقرا نسبت به سایر أیمارها أایید می گلی

PV  وTBA،TVB-N ، pH هررای برره عنوان شررررارص

های کل و سرررمادوست به عنوان شریمیایی و مقادیر باکتری 

میکروبی کنترل کیفیررت فیلرره مرراهی کپور هررای شرررارص

معمولی، دارای نتایج بهتری نسربت به سایر أیمارها أا پایان  

دوره نگهرداری بودندل بر اسررراس پژوهف کنونی، کارواکرول  

بوده که مریم گلی عصاره  GC-MS هایداده أرکیف اصرلی 

شدل بخاکسیدانی میبه عصراره راصریت ضدمیکروبی و آنتی  

بات عصاره هر چند به مقدار کم نیز ممکن اگرچه دیگر أرکی

افزایی در رواآ عصاره داشته اسرت بتوانند نقف مهم و هم 

به عنوان ی  منبع  مریم گلیبراشرررنردل بنرابراین، عصررراره    

اکسرریدان طبیعی در أرکیف با پوشررف  ضرردباکتری و آنتی

متیل سررلولز، ی  روش امیدوارکننده به روراکی کربوکسرری

هررای عررامررل فسررراد و  ایف برراکتریمنظور جلوگیری از افز

اکسررریداسررریون چربی و در نتیجه حفی کیفیت فیله ماهی 

ای هباشرد و نیز اابلیت کاربرد در سرریسررتم کپور معمولی می

 صنایع مواد غذایی دریایی را داراستل

طور که نتایج حاصررل از آزمایف نشان داد، پوشف همان 

ود و در ب بر پایه مشرتقات سلولز واجد أثییر ضداکسیداسیونی 

سرازی آن با سطوح بایأر عصاره مریم گلی،  غنی ،غالف موارد
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دارای أرکیبات زیسررت فعالی  زیراکارایی آنرا بهبود بخشرریدل 

کنند و دارای اسرررت که از فسررراد آنزیمی نیز جلوگیری می

 ل  باشدمیفعالیت مفید ضدباکتریایی 

 

References 
 

1- Moini S, Basimi B. Preparation of carp fish 

cutlet and determination of its shelf life in 

cold storage at-18°C. Scientific Journal of 

Iranian Fisheries. 2004; 13(1): 163-170.  

DOI:10.22092/isfj.2004113724. [In Persian]  
  
2- Kanipour AA, Moradian Sorkhi F, Faim 

dezban Y. The study of stability and changes 

poly unsaturated fatty acid (PUFA) coeffic-

ient of the (Polyen Index) in burger produc-

tion of Kilka (Clupeonella cultriventris) and 

Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) 

during storage at-18°C. Iranian Scientific 

Fisheries Journal. 2016; 25(1): 43-51. 

DOI:10.22092/ISFJل [In Persian]  

 

3- Perez-Alonso F, Arias C, Aubourg S. Lipid 

deterioration during chilled storage of Atlan-

tic pomfret (Brama brama). European Jour-

nal of Lipid Science and Technology. 2003; 

105(11): 661-667. DOI: 10.1002/ejlt. 

 

4- Khorramgah M, Rezaei M. Chemical and 

sensory changes of kutum (Rutilus frisii kut-

um) during frozen storage (-18ºC). Iranian 

Journal of Food Science and Technology. 

2013; 9(13): 101-107. 

5- Ghanbarzadeh B, Pezeski Najafabadi A, 

Almasi H. Active edible films in food pack-

aging. Iranian Journal of Food Science and 

Technology. 2011; 8(31): 123-135. [In Pers-

ian] 

6- Tatari A, Shekarian E. The importance of 

cellulose derivatives in producing biodegra-

deable films for food packaging. Iranian Jou-

rnal of Packaging Science and Technologies. 

2014; Period 5(19): 22-31. [In Persian] 

 
7- Raeisi M, Tajik H, Aliakbarlu J, Mirho-

sseini, SH, Hashem Hosseini SM. Effect of 

carboxymethyl cellulosebased coatings incur-

porated with Zataria multiflora Boiss. Esse-

ntial oil and grape seed extract on the shelf 

life of rainbow trout fillets. LWT-Food Sci-

ence and Techno. 2015; 64: 898-904. DOI: 

10.1016/j.lwt.2015.06.010.  

 

8- Erkan N, Dogruyol H, Gunlu A, Yuksel 

Genc I. Use of natural preservatives in sea-

food: plant extracts, edible film and coating. 

Journal of Food and Health Science. 2015; 

(1): 33-49. DOI: 10.3153/JFHS15004. 

 

9- Dashipour A, Khaksar R, Hosseini H, Sho-

jaee-Aliabadi S, Ghanati K. Physical, Antio-

xidant & Antimicrobial Characteristics of 

Carboxymethyl Cellulose Edible Film Coop-

erated with Clove Essential Oil. Zahedan Jou-

rnal of Research in Medical Sciences. 2014; 

16(8): 34-42. 

 

10- Ariyaei P. Effect of edible methyl cellul-

ose film coating enriched with anarije esse 

ntial oil on phytophagous fish fillets under 

conditions of refrigerator storage. Doctoral 

thesis. Faculty of Food Industry. Sabzevar 

Islamic Azad University. 2012; 90. [In Pers-

ian] 

 
11- Cochran G, Cox G. Experimental Desi-

gns. John Wiley & Sons. Inc, New York. 

1957; 390. 

 

12- Han JH, Rooney ML. Personal communi-

cations, Active Food Packaging Workshop, 

Annual Conference of the Canadian. Institute 



 کیفیت و ماندگاری أولیداتللل          و همکارانمحمد اسماعیلی               52

 

 

of Food Science and Technology (CIFST). 

2002. 

 

13- Fayazfar S, Ziafati kafi Z, Hosseini paz-

hooh KH. An over review on usage of antim-

icrobial films in food packaging. Pejvad. 

2014; 3(1): 51-55. 

 

14- Khezri Ahmadabad M, Rezaei M, Ojagh 

SM. The effect of whey protein edible coating 

on microbial quality of Rainbow trout fillet 

during cold storage. Iranian Journal of Food 

Science and Technology. 2015; 12(49): 11-

20. 

 

15- Ismaeilzadeh Kenari R. Investigating the 

antioxidant properties of some plant extracts. 

The first national seminar on food security, 

Islamic Azad University, Savadkooh branch. 

Mazandaran. 2011 [In Persian] 

 
16- Benkeblia N. Antimicrobial activity of 

essential oil extracts of various onions (Alli-

um cepa) and garlic (Allium sativum). LWT-

Food Science and Technology. 2004; 37(2): 

263-268. 

DOI:10.1016/j.lwt.2003.09.001ل 
 

17- Chouliara E, Karatapanis A, Savvaidis 

IN, Kontominas MG. Combined effect of 

oregano essential oil and modified atmosph-

ere packaging on shelf-life extension of fresh 

chicken breast meat, stored at 4ºC. Food 

Microbiology. 2007; 24(6): 607-617.  

DOI: 10.1016/j.fm.2006.12.005ل 

 
18- Aryaei P, Tavakolipour h, Rezaei M, Elh-

amirad AH. Antimicrobial activity of methyl 

cellulose edible film enriched with anarije 

essential oil on phytophagous fish fillets und-

er conditions of storage in the refrigerator. 

Journal of Food Processing and Preservation. 

2013; 5(1): 13-26. [In Persian] 

 
19- Ali Babaei Qaghelestani A, Al Ibrahim 

M, Asadi M. Chemical analysis and identific-

ation of dominant compounds of essential oil 

from medicinal plant Salvia officinalis L. 

Journal of Food Science and Industry. 2019; 

101(17).  

DOI 10.29252/fsct. [In Persian] 

 
20- Raal A, Orav A, Arak E. Composition of 

the essential oil of Salvia officinalis L. from 

various European countries. Natural product 

research. 2007; 21(5): 406-411. 

DOI: 10.1080/14786410500528478ل 

 
21- Couladis M, Tzakou O, Mimica Dukić N, 

Jančić R, Stojanović D. Essential oil of Salvia 

officinalis L. from Serbia and Montenegro. 

Flavour and fragrance journal. 2002; 17(2): 

119-126.  
DOI: 10.1002/ffj.1065ل 

 
22- Esmaeilzadeh Kenari R, Mohsenzadeh F, 

Amiri Z. Antioxidant activity and total phen-

olic compounds of Dezful sesame cake extra-

cts obtained by classical and ultrasound-ass-

isted extraction methods, Food science & 

nutrition. 2014.  

Doi: 10.1002/fsn3.118. 

 
23- Ghanbarzadeh B, Almasi H. Physical pro-

perties of edible emulsified based on carbox-

ymethyl cellulose and oleic acid. Internatio-

nal Journal of Biological Macromolecules. 

2010; 48(1): 44-49. 

DOI:10.1016/j.ijbiomac. 

 
24- Iranian Institute of Standards & Industrial 

Research. Meat and its products-count of 



 1111دوره دوم/شماره سوم/زمستان                  لللبررسی پارامترهای شیمیایی و میکروبی فساد             53

 

 

Psychrophilic bacteria. 2003; 2629. [In Pers-

ian] 

 

25- Iranian Institute of Standards & Industrial 

Research. Microbiology of the food chain-a 

comprehensive method for counting micro-

rganisms. 2014; 5272. [In Persian]  

 

26- Siripatrawan U, Noipha S. Active film 

from chitosan incorporating green tea extract 

for shelf life extension of pork sausages. Food 

Hydrocolloids. 2012; 27(1): 102-108. 

DOI:10.1016/j.foodhyd. 

 

27- Goulas AE, Kontominas MG. Effect of 

salting and smoking method on the keeping 

quality of chub mackerel (Scomber japon-

icus): Biochemical and sensory attributes. Fo-

od chemistry. 2005; 93(3): 511-520. 

 

28- A.O.A.C. Official methods of Analysis 

(17edition), Association of Offcial Analytical 

Chemitis. 2005. 

 

29- Suvanich V, Jahncke ML, Marshall DL. 

Changes in selected chemical quality charact-

eristics of channel cat fish frame mince dur-

ing chill and frozen storage. Journal of Food 

Science. 2000; 65(1): 24-29. 

DOI:10.1111/j.1365-2621.2000.tb15950.xل 

 
30- Shabanpoor B, Zolfaghari M, FalahZadeh 

S, Alipoor GHH. Effect of extract of Zararia 

multiflora boiss. on shelf-life of salted vacu-

um packaged Rainbow trout fillet (Oncorhy-

nchus mykiss) in refrigerator conditions: mic-

robial, chemical and sensory attributes asses-

sments. Iranian Journal of Food Science and 

Technology (JFST). 2011; 8(33):1-11. 

 
31- Lindsay RC. Flavour of fish. Paper prese-

nted at 8th World Congress of Food Science 

and Technology. 1991; 29th September-4th 

October, Toronto, Canada. 

 

32- Chidanandaiah Keshri RC, Sanyal MK. 

Effect of sodium alginate coating with presse-

rvatives on the quality of meat patties during 

refrigerated (4±1ºC) storage. Journal of Mus-

cle Foods. 2007; 20: 275-292. 

DOI: 10.1111/j.1745-4573.2009.00147.xل 

 
33- Etemadi H, Rezaei M, Abedian Kenary 

AM. Antibacterial and antioxidant potential 

of rosemary extract (Rosmarinus officinalis) 

on shelf life extension of Rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss). Iranian Journal of 

Food Science and Technology. 2008; 5(4): 

67-77. 

 
34- Fan W, Chi Y, Zhang S. The use of a tea 

polyphenol dip to extend the shelf life of 

silver carp (Hypophthalmicthys molitrix) du-

ring storage in ice. Food Chemistry. 2008; 

108: 148-153. 

DOI:10.1016/J.FOODCHEMل 

 
35- Fathi S. Production of hybrid fish burger 

of Kilka (Clupeonella cultiventris)-silver carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) and evalua-

tion of its nutritional value and shelf life 

during storage in cold storage (-18 degrees 

Celsius), master's thesis, Islamic Azad Univ-

ersity, Savadkooh branch. Mazandaran. 2013. 

[In Persian] 

 
36- Tokur B, Ozkűtűk AS, Polat A, Ozyurt 

GB. Changes in the quality of fishburger pro-

duced from Tilapia (Oreochromis niloticus) 

during frozen storage (-18°C). European Food 

Research and Technolochy. 2004; 218(5): 

420-423. 

DOI:10.1007/s00217-004-0879-4ل 



 کیفیت و ماندگاری أولیداتللل          و همکارانمحمد اسماعیلی               51

 

 

37- Song Y, Liu L, Shen H, You J, Luo Y. 

Effect of sodium alginate based edible coa-

ting containing different anti-oxidants on qu-

ality and shelf life of refrigerated bream 

(Megalobrama amblycephala). Food Cont-

rol. 2011; 22(3-4): 608-615. 

DOI:10.1016/j.foodcont. 

 

38- He Q, Xiao K. The effects of tangerine 

peel (Citri reticulatae pericarpium) essential 

oils as glazing layer on freshness preservation 

of bream (Megalobrama amblycephala) duri-

ng superchilling storage. Food Control. 2016; 

65: 339-345. 

 
39- Ojagh SM, Rezaei M, Razavi SH, Hoseini 

SM. Effect of chitosan coatings enriched with 

cinnamon oil on the quality of refrigerated 

Rainbow trout. Food Chemistry. 2010; 120: 

193-198. 

 
40- Raissy M, Yazdi F. Study of Some Medi-

cinal Plants on Chemical Composition of Rai-

nbow Trout Fillets after Exposure with Aero-

monas hydrophila. World Journal of Fish and 

Marine Sciences. 2014; 6(4): 350-354. 

 
41- Ibrahim Sallam K. Antimicrobial and ant-

ioxidan effect of sodium acetate, sodium lact-

ate, and sodium citrate in refrigerated sliced 

salmon. Journal Food control. 2007; (18): 

566-575. 
 DOI:10.1016/j.foodcont. 

 

42- Ozyurt G, Polat A, Tokur B. Chemical 

and sensory changes in frozen (-18ºC) wild 

sea bass (Dicentrarchus labrax) captured at 

different fishing seasons. Internatinal journal 

of food science and Technology. 2007; 42: 

887-893. 

DOI:10.1111/j.1365-2621.2006.01302.x. 

 

43- Vidya sager reddy g, Spikar LN. Effect of 

preprocess ice storage on the lipid change of 

jappanese threadfin bream (nemipterus japo-

nicas) mince during frozen storage .asian fi-

sheris science. 1996; (9): 109-114. 

 

44- Huss HH. Quality and quality changes in 

freshfish. Rome: FAO; (FAO Fisheries Tech-

nical Paper). 1995; 348. 

 

45- Ozogul f, Polat A, Ozogul Y. The effects 

of modified atmosphere packaging and vacu-

um packaging on chemical. Sensory and mic-

robiological change of sardines (sardine pil-

chardus). Food chemistry. 2004; (85): 49-57. 

DOI:10.1016/j.foodchem. 

 

46- Rahnama M, Investigating the acceptance 

rate of silver carp and shrimp mixed bite 

kebab, investigating its changes during stor-

age at freezing temperature, Bachelor's cou-

rse in the field of processing fishery products, 

Mirza Kochakh Khan Center for Applied 

Scientific Higher Education of Fisheries Scie-

nces and Industries (Rasht). 2009. [In Pers-

ian] 

 

47- Nessrien MN, Aboutaleb M. Antioxidant 

and antimicrobial effects of marjoram and 

thyme in coated refrigerated senmi fried 

Mullet fish fillets. World Journal of Dairy & 

Food Science. 2007; 2(1): 1-9. 

 

48- Serdaroglu M, Felekoglu E. Effects of 

using rosemary extract and onion juice on 

oxidative stability of sardine (Sardina pilch-

ardus) mince.Journal of Food Quality. 2005; 

(28): 109-120. 

DOI:10.1111/j.1745-4557.2005.00016.x. 

 

49- Ersoy B, Aksan E, Özeren A. The effect 

of thawing methods on the quality of eels 



 1111دوره دوم/شماره سوم/زمستان                  لللبررسی پارامترهای شیمیایی و میکروبی فساد             55

 

 

(Anguilla anguilla). Food chemistry. 2008; 

(111): 377-380.  

DOI:10.1016/j.foodchem. 

 

50- Aubourg SP, Perez-Alonso F, Gallardo 

JM. Studies On Rancidity inhibition in frozen 

horse mackerel (Trachuus trachurus) by cit-

ric and ascorbic acids. European journal of 

lipid science and technology. 2004; (4): 232-

240. 

DOI:10.1002/ejlt.200400937. 
 

51- Khezri Ahmadabad M, Rezaei M, Ojagh 

M. The effect of ascorbic acid combined with 

whey protein coating on the shelf-life of 

Rainbow trout stored at refrigerator tempe-

rature: Microbial and chemical analyzes. 

Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food 

Technology. 2012; 7(3): 69-78. 

 



Vol.2/No.3/Winter 2023/Pages 37-56                        https://www.qafj.iauk.ac.ir 

 

 

Investigating the Chemical and Microbial Parameters of Spoilage and 

Determining the Shelf Life of Cyprinus Carpio Fillet Under the Influence 

of Carboxymethyl Cellulose Coating Containing Salvia Officinalis 

Extract 
 

 

Moammad Esmaeili1, Yasaman Fahim Dezhban*2 
1  -M.S., Department of Agriculture, Savadkooh Branch, Islamic Azad University, Savadkooh, Iran 

2- Assistant Professor, Department of Natural Resources, Savadkooh Branch, Islamic Azad University, 

Svadkooh, Iran 

* Corresponding Author: Dr.Fahim79@Yahoo.Com 

Received: 4/1/2023, Accepted: 22/2/2023 

 

Abstract 
In the present study, the effect of carboxymethyl cellulose oral active coating containing salvia officinalis extract on 

the quality and shelf life of common carp fillet during the storage period in the refrigerator (4±1℃) was investigated. 

Common carp fillets in five control groups were treated with carboxymethyl cellulose coating without extract and 

containing 0.5% and 1% sage extract and kept in refrigerator for 12 days, chemical (pH, TVN, PV, TBA) and microbial 

(Total and Psychrophilic bacterial load) indicators were investigated. The results of this research confirm the better 

performance of carboxymethyl cellulose coating containing 1% sage extract compared to other treatments; So that the 

chemical indices and amounts of total and Psychrophilic bacteria as microbial indices of quality control of had better 

results than other treatments until the end of the storage period and showed was able to provide acceptable quality by 

reducing the Total bacterial amount and the amount of Psychrophilic bacteria in the samples. According to the results 

of the evaluation chemical indicators affecting spoilage, the application of carboxymethyl cellulose coating containing 

1% of sage extract can more effectively cause damage by controlling and reducing the oxidation of lipids than other 

treatments. Maintain the quality of common carp fillets during the storage period. Therefore, Salvia officinalis extract, 

having antioxidant and antimicrobial properties, as a natural biological preservative in combination with coating of 

carboxymethyl cellulose, can be used as a method to maintain the quality and increase the shelf life of common carp 

fillets during storage in the refrigeratorل 
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