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 چکیده

ماندگاری فیله  رصد بر روید 5/1و  1، 5/0در این مطالعه تاثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار همراه با اسانس آویشن شیرازی در سه غلظت  

لرید ک برابر 5 با یماه قطعات روزه در دمای یخچال مورد بررسی قرار گرفت. جهت تهیه فیلم میوفیبریلار  15ماهی شوریده در دوره 

ترکیبات  ،ز اسانس آویشن شیرازیشستشو و سانتریفیوژ شدند. بر اساس آنالی (گرادیسانت درجه 2-4) سرد مولار 05/0 (NaCl) سدیم
رهای دارای شاهد و بین تیما pH درصد( بودند. 71/12درصد( و لینالول ) 34/18درصد(، تیمول ) 82/46کرول )اموجود شامل کاروغالب 

ز نگهداری، شاخص رو 15(. طی P>05/0داری نداشت )تیمارهای فیلم پروتئین میوفیبریلار دارای اسانس آویشن شیرازی اختلاف معنی

افزایش  شی را نشان دادند وروند افزای و بار میکروبیمجموع بازهای نیتروژنی فرار ، اسیدهای چرب آزاد ، دپراکسی، وریک اسیدیتیوباربیت

درصد  5/1یوفیبریلار با (. بر این اساس فیلم پروتئین مP<05/0) غلظت اسانس آویشن در فیلم میوفیبریلار سبب کاهش این پارامترها شد

ای رنگ هاشت. شاخصوریده در در مقایسه با شاهد بالاترین کارایی را در افزایش ماندگاری فیله شدااسانس اسانس آویشن با اختلاف معنی

L*  وa* ندداری را نشان نداددر طول زمان نگهداری تغییر معنی (05/0<P).  شاخصb*  یمار داشت ولی با تروند کاهشی در هر چهار

میزان  ،ی و میکروبیشیمیایهای توجه به محدوده مجاز تعیین شده برای شاخصکاهش یافت. با  *b مقدار پارامترافزایش درصد اسانس، 

 5/0لم پروتئین میوفیبریلار و تیمار شاهد و تیمار فی نهمدرصد اسانس آویشن تا روز  5/1و  1تیمارهای فیلم پروتئین میوفیبریلار دارای 

 در محدوده مجاز قرار داشتند. ششمدرصد اسانس آویشن تا روز 

 .دهیشور یماه لهیف ی،ماندگار ی،رازیش شنیآو اسانس ،لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: واژه هاکلید 

 

مقدمه

 ارزش انیماه از شده دیتول محصولات و یماه یکل طور به

 یدهایاس ن،یپروتئ از یغن و دارند ییبالا اریبس ییغذا

 یمعدن مواد و( PUFA) رهیزنج بلند اشباع ریغ چرب

 در داًیشد یماه آماده مهین هایوردهفرآ .هستند یضرور

 عیسر رشد لیدل به اما ،هستند شدن یعموم حال

 نیا یماندگار ،یچرب ونیداسیاکس زین و هاکروبیم

 مواد گونه نیا فساد واقع در و محدود اریبس محصولات

 (.Masniyom et al., 2002) است بالا اریبس ییغذا

 فساد ،(ونیداسیاکس) ییایمیش فساد ،یماه فساد از منظور

 با یآلودگ) یکروبیم فساد و( زیاتول) ییایمیوشیب

 ندیفرآ یماه فساد. است( هاآن رشد و هاسمیکروارگانیم

 منجر ،ییایمیش یهاواکنش و هامیآنز که است ایدهیچیپ

 کیمتابول تیفعال کهیحال در دنشویم هیاول فساد به

 ددگریم فساد شدن کامل به منجر هاسمیکروارگانیم

(Ramezani et al., 2015 .)یبرا تقاضا شیافزا با 

 هایکیتکن بالا، یماندگاربا  آمادهمهین هایفرآورده

 ییغذا مواد ییغذا تیامن و تیفیک حفظ یبرا یمتنوع

 نیتام منظور به و منظور نیهم به . است افتهی توسعه

 در مرسوم یافزودن مواد از استفاده کنندهمصرف تیرضا

 مواد از استفاده و افتهی کاهش ییغذا مواد ونیفرمولاس

 است گرفته قرار توجه مورد شتریب دیجد یعیطب یافزودن

(Sánchez-González et al., 2011.) هایلمیف 
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 انواع بیترک یبرا مناسب اریبس حامل کی یمریوپلیب

-یآنت ،یکروبیضدم مواد همانند یافزودن مواد از یمختلف

 یمغذ مواد ریسا و هارنگ ،یضدقارچ عوامل ،یدانیاکس

 یمریوپلیب یبندبسته(. Rhim and Ng, 2007) هستند

 مواد آن در که است یبیترک بندیبسته از ینوع ،فعال

 بندیبسته به شده وارد یدانیاکسیآنت ای یکروبیضدم

 داشته، را غذا یقارچ و ییایباکتر بار در ریتاخ جادیا ییتوانا

 و کرده کنترل را ییغذا مواد در نامطلوب راتییتغ

 از استفاده. دهندافزایش می را ییغذا محصولات یماندگار

 و یکروبیضدم مواد منبع عنوان به یاهیگ هایاسانس

 و است گرفته قرار توجه مورد مدتهاست یدانیضداکس

 بندیبسته صنعت این امر سبب توجه ویژه راًیاخ

 تیفعال یدارا هوشمند هاییبندبسته به یمریوپلیب

 مثال عنوان به .شده است یداناکسییآنت و یکروبیضدم

 به یاهیگ هایاسانس با بیترک در یتوزانیک هایپوشش

-قزل هیفل در یماندگار دهنده شیافزا بیترک کی عنوان

 شده گزارش گرادیسانت درجه 4 در کماننیرنگ یآلا

 اثرات یشگاهیآزما مطالعات(. Ojagh et al., 2010) است

 نشان را یاهیگ هایاسانس یدانیاکس یآنت و یکروبیضدم

 نییپا باتیترک گونه نیا نهیهز ،نیا بر علاوه. است داده

 و حفظ یبرا هاآن یبالا لیپتانس حال نیع در و بوده

(. Hussain et al., 2008) دارند ییغذا مواد ینگهدار

 بیترک و هستند دروفوبیه عتیطب در یضرور هایروغن

 یسدکنندگ تیخاص تواندیم یاساس یهاروغن نیا با مواد

 را نیپروتئ لمیف یریپذانعطاف و داده بهبود را آب بخار

 از یکی(. Tongnuanchan et al., 2013) دهد شیافزا

 یکروبیضدم و یدناکسییآنت قدرت که یاهیگ یهااسانس

 تیقابل شنیآو اسانس. است شنیآو اسانس دارد، ییبالا

 دارد را یماه یفرآور در هنگهدارند عنوان به استفاده

(Selmi and Sadok, 2008) موثر باتیترک نتریمهم و 

( Zataria multiflora Boiss) یرازیش شنیآو

 باشندمی نیگاماترپن و دودکان من،یاورتوس کارواکرول،

لازم به ذکر است که مطالعات  (.1396ناصری و همکاران، )

بوده و از  انجام شده درباره این مطالعه بسیار محدوده

 ،(2014) همکاران و Teixeiraتوان به میمطالعات مشابه 

 هایاسانس با بیترک در را ینیپروتئ لمیف هاییژگیو

(، 2015و همکاران ) Arfat، ریس و یکوه پونه و خکیم

افزایش ماندگاری فیله باس پوشیده شده با فیلم 

 پروتئین ایزوله شدهبا ژلاتین  -نانوکامپوزیت اکسید روی

 و Kaewprachuاسانس برگ ریحان،  در ترکیب باماهی 

 میوفیبریلار نیپروتئ لمیف هاییژگیو ،(2018) همکاران

 یماهاشاره کرد.   Catechin-Kradoعصاره با بیترک در

 ارزش با هایگونه از یکی( Otolithes ruber) دهیشور

 که( Sharifian et al., 2011) است فارس جلیخ یتجار

و از  باشدیم رانیا جنوب در کنندگانمصرف علاقه مورد

 لمیف ریتاث قیتحق نیا در. این رو ارزش بسیار بالای دارد

 یرازیش شنیآو اسانس با بیترک در لاریبریوفیم نیپروتئ

 قرار یبررس مورد دهیشور لهیف یماندگار شیافزا یرو بر

 .گرفت

 راک روش

 یریگاسانس

 استان از (Zataria multiflora) یرازیش شنیآو اهیگ

 پژوهشکده شناسان اهیگ توسط و یآور جمع فارس

 قرار یبررس مورد تهران یدانشگاه جهاد ییدارو اهانیگ

 Nelson روش طبق بر شنیآو یریگاسانس. گرفت

 خشک برگ گرم 50. انجام شدOnyeagba  (2007 )و

 اتانول تریل یلیم 500 همراه به و شده ابیآس ابتدا اهیگ

 ساعت 24 مدت به و شد داده قرار نتوردکا در درصد 95

 دستگاه توسط حلال سپس. گرفت انجام یریگ اسانس

 جادیا با (، چینSencoشرکت  C-V 8RV مدل) یروتار

ترکیبات اسانس آویشن شیرازی با استفاده . شد ریتبخ خلا

-Agilent Technologiesاز دستگاه کروماتوگرافی مدل 

7890A متصل به طیف سنجی جرمی مدل 

AgilentTechnologies-5975C با ستون کاپیلاری HP-

5MS 25× مترمیلی 25/0قطر بیرونی × متر 30) طول 

 اسانس هایغلظت. میکرومتر قطر داخلی( بدست آمد
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 اسانس درصد 5/1 و 1 ،5/0 شامل استفاده مورد شنیآو

  .بود شنیآو

 سازی آماده

 با مراهه و هیته بازار از تازه صورت به دهیشور هاییماه

. شدند منتقل شگاهیآزما به( یماه:  خی) 1:2 نسبت به خی

 یخوراک بخش. شد هیتخل هاآن شکمو  اجد هایماه سر

 خی در شستشو از شیپ و جدا استخوان و پوست از یماه

. نبود ساعت 24 از شیب سازیرهیذخ زمان. شد ینگهدار

 سالم صورت به لمیف در یریقرارگ جهت هالهیف از یقسمت

های بسته بندی بصورت تکی در کیسه شدند. داشته نگه

 5ا تفریزر همراه با یخ به سازمان انرژی اتمی فرستاده و 

غذاهای گوشتی( به برای  حد مجازکیلوگری اشعه گاما )

ا آنها داده شد، تا از عدم وجود کلیه میکروارگانیسم ه

 روش طبق بر یماه قطعات .اطمینان حاصل گردد

Toyohara با یماه قطعات. شد آماده( 1990) کارانهم و 

 و( گرادیسانت درجه 2-4) سرد مولار NaCl  05/0 برابر 5

  rpmدور با (Rotofix 32A ،Hettichدر سانتریفیوژ )

 با هانمونه سپس. شدند زهیهموژن قهیدق 2 یبرا 13000

. شد تکرار دوبار شستشو مرحلهو  لتریف هیلا دو لتریف

 رهیذخ خی در لمیف هیته زمان تا هآمد بدست هاینمونه

  شدند.

 آماده سازی محلول تشکیل دهنده فیلم

شسته شده بر اساس روش  پروتئینتهیه فیلم محلول از 

Chinabhark ( انجام شد. 2007و همکاران )گرم  200

ماهی شوریده با سه برابر حجم آب مقطر مخلوط و با دور 

rpm 13000  از دقیقه هموژنیزه شد 1و به مدت .

 (w/w) %50فیلم و به میزان  یپذیرگلیسرول برای شکل

مخلوط با استفاده  pHپروتئین بدست آمده، استفاده شد. 

ثابت شد. سپس  3نرمال در حدود  1از اسیدکلریدریک 

دقیقه  30گراد و به مدت درجه سانتی 25مخلوط در 

دقیقه جوشید،  3انکوبه و زمانی که مخلوط به مدت 

ها با خنک گردید. فیلهسپس فیلم  ووقف حرارت دهی مت

 قیتحق نیا درمورد بررسی  ماریت 4 فیلم پوشانده شدند.

 :شامل

  )شاهد( لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 1 ماریت

 ساسان درصد 5/0 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 2 ماریت

 یرازیش شنیآو

 اسانس درصد 1 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 3 ماریت

  یرازیش شنیآو

 ساسان درصد 5/1 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 4تیمار 

 یرازیش شنیآو

 ینگهدار خچالی در و گرادیسانت درجه 4 یدما در مارهایت

 تجه 15 ،12 ،9 ،6 ،3 ،0 یروزها در یبردارنمونه. ندشد

 یهایژگیو و یکروبیم بار ،ییایمیش اتیخصوص یبررس

 .شد انجام شوریده لهیف رنگ

 ات شیمیاییخصوصی

اسیون تریتو  کلدال دستگاه کمک به TVB-N یریگاندازه

 هیاول رنگ تا شدانجام  نرمال 01/0 کیسولفور دیاس با

 دیپراکس عدد، (1386پروانه، )مشاهده شود ( یارغوان)

(PV) وسولفاتیت محلول با شده آزاد دی مقدار براساس 

 اهنمونه pH ،(AOAC et al., 2002) نرمال 01/0 میسد

 613Metrohmدیجیتالی مدل  متر pH دستگاه با

(Samelis et al., 2005) ، تعیین بار میکروبی بر طبق

، 3در روزهای صفر،  2325به شماره استاندارد ملی ایران 

با استفاده از روش  نیز هانمونه رنگ انجام شد. 15و  9، 6

 ,.Noori et alتعیین شد ) Hunter Labرنگ سنجی 

2018 .) 

 و تحلیل آماری تجزیه

ها با استفاده از آزمون کولموگروف نرمال بودن داده

و  انسیوار زیآنال یسپس آزمون آمار .چک شد رنوفیاسم

جهت بررسی  SPSS23دانکن در نرم افزار  یبیآزمون تعق

 05/0د حدر  یداری. سطح معنها انجام شدمیانگین داده

 2007اکسل  نرم افزارنمودارها با  هی. کلشددر نظر گرفته 

 .گردیدرسم 
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 نتایج

 ترکیبات اسانس آویشن شیرازی

، آنالیز ترکیبات شیمیایی آویشن شیرازی 1در جدول 

ترکیبات نشان داده شده است.   GC-MSتوسط دستگاه 

درصد(، تیمول  82/46ود شامل کاروکرول )جغالب مو

.درصد( بودند 71/12درصد( و لینالول ) 34/18)

 یایی تشکیل دهنده اسانس آویشن شیرازیترکیبات شیم -1جدول 

درصد از  ترکیبات
 اسانس

شاخص 
 بازداری

 شاخص بازداری درصد از اسانس ترکیبات

 1276 32/0 ژارنیول 935 71/0 پینن آلفا

 1147 32/0 متتاترین 1،3،8 986 78/0 اکتانون -3

 1512 24/0 بایسیکلوجرماکرن 1002 27/0 اکتانول -3

 1492 36/0 کیورکیومن 1031 89/0 پاراسیمن

 1137 06/0 کتانول استاتا -3 1052 15/0 لیمونن

 1402 27/0 ژرانیل استات 1035 69/0 سینئول8و  1

 1107 71/0 سیس لینالولوکسید 1099 71/21 لینالول

 1172 94/0 آل 4ترپیتن  1107 42/0 نونانول 2

 1446 43/1 ترانس کاریوفیلین 1178 27/0 بورنئول

 1504 52/0 وریدیفلورن 1203 34/1 رپینئولآلفا ت

 1271 03/1 لینالین استات 1190 11/0 آلفاترپینولن

 1584 21/1 اسپانولتول 1592 94/0 کاریوفیلن اکسید

 1252 23/2 کاروکرول متیل اتر 1437 09/1 بتاکاروفیلن

 1394 52/0 کاروکرول استات 1004 71/0 بتامیرسن

 1271 34/18 ولتیم 1472 94/0 آرومادندرن

 1031 82/46 کاروکرول 1081 59/0 گاماترپیتن

 

فیلم پروتئین میوفیبریلار دارای اسانس تصاویر میکروسکوپی  -1شکل 

 X 20با بزرگنمایی آویشن 

  لارتاثیر اسانس آویشن شیرازی بر فیلم پروتئین میوفیبری

، تصاویر میکروسکوپی فیلم پروتئین 1در شکل 

 میوفیبریلار دارای اسانس آویشن نشان داده شده است. 

 

به سبب داشتن اسانس آویشن به  میوفیبریلارسطح فیلم 

ت ناهمگن درآمده و اسانس وارد ساختار فیلم شده صور

 است.

تاثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار در ترکیب با اسانس آویشن 

 شیرازی بر افزایش ماندگاری فیله ماهی شوریده

فیبریلار در ترکیب با اسانس آویشن تاثیر فیلم پروتئین میو

 الف، -1نمودار فیله ماهی شوریده در  pHشیرازی بر 

نشان داده شده است. بررسی نتایج نشان داد که در 

و  1، 5/0سطح  3تیمارهای دارای دوازدهم و  نهمروزهای 

و  1دو تیمار  پانزدهمدرصد اسانس آویشن و در روز  5/1

داری یگر اختلاف معنیدرصد اسانس آویشن با یکد 5/1

شاهد دارای اختلاف تیمار اما با  (P>05/0) نداشتند

در تمام تیمارها با افزایش  pH. (P<05/0)دار بودند معنی
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 پانزدهمدر روز  زمان ماندگاری روند افزایشی را نشان داد.

درصد اسانس آویشن در مقایسه با شاهد  5/1و  1دو تیمار 

شن مقدار کمتری از این درصد اسانس آوی 5/0و تیمار 

 .(P<05/0) پارامتر را نشان دادند

بین  پانزدهمو  دوازدهم، نهمدر روزهای  TBAمیزان 

. میزان (P<05/0) داری داشتندچهار تیمار اختلاف معنی

TBA  گرم مالون دی آلدئید میلی 58/0-60/0از محدوده

گرم میلی 19/3 -31/4در روز صفر به میزان  در کیلوگرم

رسید. در  پانزدهمدر روز  ن دی آلدئید در کیلوگرممالو

 5/1تمام روزهای مورد بررسی )به جز روز صفر( تیمار 

 TBAدار مقدار درصد اسانس آویشن با اختلاف معنی

 -1)نمودار  (P<05/0) کمتری در مقایسه با شاهد داشت

درصد اسانس آویشن  5/1و  1، 5/0تیمار شاهد،  4در  ب(.

اما در  ،داشت دوازدهمفزایشی تا روز روندی ا PVشاخص 

داری پراکسید در هر چهار تیمار کاهش معنی پانزدهم،روز 

روزه نگهداری تیمار  15. در دوره (P<05/0)را نشان داد 

دار در مقایسه با سایر درصد آویشن با اختلاف معنی 5/1

. (P<05/0)را نشان داد از پراکسید تیمارها مقادیر کمتری 

پراکسید بالاترین مقدار را در تیمار شاهد  12در روز 

( و کمترین مقدار میلی اکی والان در کیلوگرم 04/0±5/5)

درصد اسانس آویشن شیرازی  5/1را در تیمار 

( داشت میلی اکی والان در کیلوگرم 09/0±09/4)

(05/0>P) ج(. -1)نمودار 
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 .دهیشور لهیف تاثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار در ترکیب با اسانس آویشن شیرازی بر -1نمودار 

  PV -ج TBA -ب pH -الف 

 لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 3 ماریتی؛ رازیش شنیآو اسانس درصد 5/0 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 2 ماریت؛ )شاهد( لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 1 ماریت

 ی.رازیش شنیآو اسانس درصد 5/1 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 4تیمار ی؛رازیش شنیآو اسانس درصد 1 با
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و  1دو تیمار در  15و  12، 9، 6، 3در روزهای پراکسید 

درصد اسانس آویشن شیرازی در مقایسه با دو تیمار  5/1

با اختلاف اسانس آویشن شیرازی رصد د 5/0 و تیمارشاهد 

 15. در روز (P<05/0)دار مقدار کمتری را نشان داد معنی

میلی اکی والان  78/3±05/0برداری تیمار شاهد با نمونه

 5/1و  1و تیمارهای  پراکسیدبالاترین میزان  در کیلوگرم

و  83/2±11/0درصد اسانس آویشن به ترتیب با مقادیر 

کمترین مقدار را  والان در کیلوگرمیمیلی اک 11/0±73/2

بالاترین  TVB-Nالف(. -2) نمودار (P<05/0)داشتند

در دو تیمار شاهد و  15و  12مقدار خود را در روزهای 

. روند افزایش (P<05/0)درصد اسانس آویشن داشت  5/0

این شاخص با افزایش زمان نگهداری در تمام تیمارها 

ب(. میزان بار  -2 نمودار) (P<05/0)دار بود معنی

ج نشان  -2میکروبی فیلم پروتئین میوفیبریلار در نمودار 

داده شده است. کمترین میزان بار میکروبی در روز صفر 

(Log cfu/g 70/4-44/4( و بالاترین )Log cfu/g 80/9-

. در روز (P<05/0) گیری شداندازه 15( مقدار روز 08/8

 Logتیمار شاهد ) بالاترین میزان بار میکروبی در دو 15

cfu/g 16/0±80/9 درصد ) 5/0( وLog cfu/g 12/0 

در . دار با یکدیگر شمارش شد( بدون اختلاف معنی±08/8

 Log cfu/g12/0این روز کمترین میزان بار میکروبی )

گیری درصد اسانس آویشن اندازه 5/1( در تیمار ±08/8

.(P<05/0)شد
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 لمیف: 1 ماریت فیله ماهی شوریده. FFA -ج TVC -ب TVB-N -تاثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار در ترکیب با اسانس آویشن شیرازی الف -2نمودار 

 درصد 1 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 3 ماریتی؛ رازیش شنیآو اسانس درصد 5/0 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 2 ماریت؛ )شاهد( لاریبریوفیم نیپروتئ

 ی.رازیش شنیآو اسانس درصد 5/1 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 4تیمار ی؛رازیش شنیآو اسانس

تاثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار در ترکیب با اسانس آویشن 

ده با استفاده های رنگ فیله ماهی شوریشیرازی بر شاخص

بر  .مورد بررسی قرار گرفت *bو  *L* ،aهای از شاخص

در تیمارهای  *aو  *Lهای اساس این جدول شاخص

. (P<05/0) داری نداشتندمختلف با یکدیگر اختلاف معنی
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تیمار داشت که در  4روندی کاهشی در هر  *bشاخص 

درصد اسانس  5/1و  1دو تیمار 15و  12، 9 ،6 روزهای

 -13/1±10/0و  -22/1±09/0به ترتیب با مقادیر آویشن 

دار کمترین مقدار این پارامتر و تیمار بدون اختلاف معنی

بالاترین میزان این پارامتر را  -36/0±01/0شاهد با مقدار 

 .(جب،الف،3_)نمودار داشت

 

  
 ب الف

 
 ج

 نیپروتئ لمیف: 1 ماریت فیله شوریده.  *b -ج *a -ب *L -اثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار در ترکیب با اسانس آویشن شیرازی بر شاخص الفت -3نمودار 

 اسانس درصد 1 با لاریبریوفیم نیپروتئ ملیف: 3 ماریتی؛ رازیش شنیآو اسانس درصد 5/0 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 2 ماریت؛ )شاهد( لاریبریوفیم

 ی.رازیش شنیآو اسانس درصد 5/1 با لاریبریوفیم نیپروتئ لمیف: 4تیمار ی؛رازیش شنیآو

 

 بحث

طبیعی هستند که به  ءهای گیاهی، موادی با منشااسانس

-عنوان بهبود دهنده مواد غذایی مورد استفاده قرار می

های مهم و سانسگیرند. اسانس آویشن شیرازی یکی از ا

اصلی مورد استفاده در مواد غذایی است که اهمیت زیادی 

نتایج آنالیز اسانس  با توجه به (.Rota et al., 2008) دارد

کارواکرول با  ،آویشن شیرازی بدست آمده در مطالعه حاضر

 71/12درصد و لینالول با  34/18درصد، تیمول با  82/46

. در یشن شیرازی بودنداسانس آوترین ترکیبات درصد عمده

ترکیب شناسایی  45 ،(1394)صنائی و  محمدی مطالعه

 -( و گاما4/10درصد(، تیمول ) 4/52شدند که کارواکرول )

ترین ترکیبات اسانس بودند که ( عمده10/12ترپینن )

ترکیبات بدست آمده از هر دو مطالعه با ترکیبات بدست 

 خوانی دارد. آمده در مطالعه حاضر هم

این مطالعه تاثیر فیلم پروتئین میوفیبریلار همراه با در 

درصد  5/1و  1، 5/0اسانس آویشن شیرازی در سه غلظت 

بر روی ماندگاری فیله ماهی شوریده مورد بررسی قرار 

بافت فیله  pHگرفته است. نتایج این بررسی نشان داد که 

ی شوریده در طول نگهداری روند افزایشی در تمام تیمارها

افزایش میزان  .(>05/0Pداشت )پروتئین میوفیبریلار  فیلم

pH توان به اکسیداسیون لپید و تولید در طول دوره را می

های فرار در حضور اکسیژن مربوط دانست متابولیت
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(Chidanandaiah et al., 2007 اما افزودن اسانس .)

داری در آویشن به فیلم پروتئین میوفیبلار تاثیر معنی

در بافت شوریده نداشت به این  pHافزایش جلوگیری از 

تیمارهای مورد بررسی در روزهای مختلف  pHمعنا که بین 

 (. در بررسیP>05/0داری وجود نداشت )اختلاف معنی

( بر روی تاثیر اسانس آویشن 1391و همکاران ) چوبکار

ای سبک شور کپور نقره شیرازی بر کیفت فیله

(Hypophthalmichthys molitrix)  میزانpH در گروه-

برداری تغییر های مختلف و در طول روزهای مختلف نمونه

چندانی نداشت و نویسندگان عنوان کردند که به دلیل 

شاخص مناسبی برای نشان  pHتغییر تدریجی این فاکتور، 

های مطالعه حاضر دادن فساد گوشتی نیست که با یافته

فیلم پروتئین  خوانی دارد. در بررسی تاثیر استفاده ازهم

نانوکپسوله اکسید روی ژلاتین در ترکیب با –ایزوله ماهی

(، عنوان 2015و همکاران ) Arfatاسانس ریحان توسط 

شد که فیلم در ترکیب با اسانس گیاهی با تاثیر بر کاهش 

در فیله باس دریایی کاهش داد  pHهای پایه تولید آمینه

 رد. در مطالعهخوانی داکه با یافته های مطالعه حاضر هم

(، استفاده از اسانس آویشن 2013) اکبرلوعلی و بهنام

درصد(، سبب  5/0های بالا )شیرازی به خصوص در غلظت

کاهش روند اکسیداسیون و فساد شد و این تیمارها دارای 

pH های تری در مقایسه با شاهد بودند که با یافتهپایین

ورد بررسی، تحقیق حاضر مغایریت دارد. تفاوت در بافت م

نگهداری و فرآیند استخراج از جمله و مدت زمان شرایط 

اکسیداسیون چربی یک مشکل  دلایل این تفاوت است.

اصلی در غذاهای دریایی است که منجر به ایجاد بو و طعم 

(. Kostaki et al., 2009شود )نامطلوب در بافت ماهی می

به در مرحله اول اکسیداسیون، به دلیل اتصال اکسیژن 

پیوند دوگانه اسیدهای چرب غیر اشباع، پراکسید یا 

شود از این رو از شاخص هیدروپراکسید تشکیل می

پراکسید برای ارزیابی اکسیداسیون اولیه چربی که تغییرات 

 Lin andکنند )کند، استفاده میدر طعم و مزه ایجاد نمی

Lin, 2005 میزان پراکسید مشابه شاخص قبلی روند .)

-را نشان داد و حضور اسانس آویشن با تاثیر معنیافزایشی 

دار بر روی اکسیداسیون، سبب کاهش پراکسید در 

دارای اسانس شد و با میوفیبریلار  پروتئین فیلمتیمارهای 

(. >05/0Pافزایش سطح اسانس این کاهش بیشتر بود )

( عنوان کردند که روند افزایشی 1396و همکاران )ناصری 

اتیلن در نمونه فیلم پلی PVد یا محصولات اولیه فسا

نشانگر افت کیفیت طی دوره نگهداری بود. افزایش 

سازی پوشش محصولات اولیه فساد چربی پس از آغشته

پلی اتیلن با اسانس آویشن دنایی تا روز دوازدهم مهار شد 

و  Arfat خوانی دارد.های مطالعه حاضر همکه با یافته

سبب  ZnONPکه فیلم (، گزارش کردند 2015همکاران )

-شود و فعالیت آنتیایجاد سدی در برابر اکسیژن می

فنلی اکسیدانی اسانس ریحان به سبب داشتن ترکیبات پلی

افزایش  ای برای کاهش اکسیداسیون وعامل تقویت کننده

خوانی های مطالعه حاضر هماست که با یافته PVپارامتر 

ها بیهای اولیه اکسیداسیون چرفرآورده دارد.

هیدروپروکسیدها هستند که ترکیباتی ناپایدارند و نقشی در 

طعم نامطلوب ماهی ندارند اما پس از شکستن موادی نظیر 

ها ها، استرها، فورانها، هیدروکربنها، الکلآلدهیدها، کتون

از  .(Bremner, 2002کنند )ها را ایجاد میو لاکتون

لات ثانویه گیری این محصوبرای اندازه TBAپارامتر 

-روند افزایشی معنی  TBAشود. اکسیداسیون استفاده می

داری را در طول مدت نگهداری در تمام تیمارها نشان داد 

پروتئین فیلم  اما میزان این پارامتر در تیمارهای

داری کمتر دارای اسانس آویشن به شکل معنیمیوفیبریلار 

زایش سطح ها نشان داد که با افاز شاهد بود همچنین داده

داری کاهش به شکل معنی TBAاسانس آویشن میزان 

( 1389و همکاران )ذوالفقاری (. در مطالعه >05/0Pیافت )

در بررسی تاثیر عصاره آویشن شیرازی بر روی فیله ماهی 

( نیز Oncorhynchus mykissقزل آلای رنگین کمان )

کنندگی در مقابل عصاره آویشن شیرازی اثر محافظت

این امر به خاطر  ،آلا داشتها در فیله قزلربیاکسایش چ

ترکیباتی نظیر تیمول و کارواکرول، ترکیبات فنولیک و 

( بوده که دارای قدرت OHهای هیدروکسی )دارای گروه

 ,.Mahmoud et alهای آزاد هستند )حذف رادیکال
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( به همین دلیل حضور اسانس آویشن، سبب تشکیل 2004

را کاهش  TBAید شده و میزان میزان کمتری مالون آلده

و همکاران شعبانپور ای در مطالعه دهد. چنین نتیجهمی

اسانس آویشن ماندگاری فیله  نیز بدست آمد و (1390)

آلای رنگین کمان را در مقایسه با شاهد افزایش داد  قزل

 خوانی دارد.های مطالعه حاضر همکه با یافته

مالون آلدهید در  گرممیلی 1-2بین  TBAحد مجاز میزان 

 Goulas andهر کیلوگرم تعیین شده است )

Kontominas, 2007 که با توجه به مقادیر بدست آمده )

فیله ماهی شوریده پوشیده شده با فیلم پروتئین 

 میوفیبریلار همراه با اسانس آویشن شیرازی در تیمارهای

درصد اسانس  5/1و  1میوفیبریلار دارای پروتئین فیلم 

پروتئین فیلم  و تیمار شاهد و تیمار 9آویشن تا روز 

از نظر  6درصد اسانس آویشن تا روز  5/0 میوفیبریلار دارای

این شاخص در محدوده مجاز قرار داشتند. با توجه به نتایج 

توان عنوان کرد که فیلم پروتئین بدست آمده، می

ر کنترل فرآیند میوفیبریلار به تنهایی کارایی کمی د

ها داشت ولی اکسیداسیون و یا بازدارندگی از رشد میکروب

در زمان ترکیب با اسانس آویشن کارایی بازدارندگی آن 

 افزایش یافت.

یکی از ترکیبات اصلی و مهم که به طور مستفیم بر روی 

ایجاد طعم نامطلوب در فیله ماهی موثر است، اسیدهای 

ها سبب تشدید پدیده چرب آزاد هستند که تشکیل آن

-ها و ایجاد طعم نامطلوب در ماهی میاکسیداسیون چربی

های گوشت، سبب سفتی بافت شود و با واکنش با پروتئین

-و کاهش قابلیت پذیرش آن از طرف مصرف کننده نیز می

(. همچنین اسیدهای چرب Losada et al., 2004شوند )

مانند تری های چربی بزرگتر هآزاد در مقایسه با ملکول

تر و سرعت اکسیداسیون آن گلیسرید و فسفولپید، کوچک

دهد بیشتر است که این امر سرعت فساد را افزایش می

(Lugasia et al., 2007 در مطالعه حاضر میزان .)

روند افزایشی همانند پراکسید  FFAاسیدهای چرب آزاد یا 

را با گذشت زمان داشت. کمترین سطح اسیدهای چرب 

درصد  5/1دارای فیلم پروتئین میوفیبریلار تیمار  آزاد در

اسانس آویشن و بیشترین میزان این پارامتر در تیمار فیلم 

 گیری شدپروتئین میوفیبریلار بدون اسانس اندازه

(05/0P< در مطالعه .) ( نیز 1390و همکاران )شعبانپور

ها و تشکیل اسیدهای چرب آزاد در میزان هیدرولیز چربی

عصاره کمتر از میوفیبریلار دارای  پروتئین فیلم تیمارهای

ویشن شیرازی سبب آتیمار شاهد بود و غلظت بالاتر عصاره 

های مطالعه شد که با یافته FFAممانعت بیشتر از تشکیل 

( در بررسی 1396و همکاران )ناصری خوانی دارد. حاضر هم

اتیلن با اسانس آویشن دنایی تاثیر استفاده از فیلم پلی

(Thymmus daenesis( و مرزه کوهی )Satureja 

bakhtiarica جهت کنترل اکسیداسیون چربی فیله قزل )

آلای رنگین کمان نگهداری شده در یخچال عنوان کردند 

که استفاده از اسانس در ترکیب با فیلم پلی اتیلن سبب 

مهار بهتر فساد چربی در فیله در مقایسه با فیلم بدون 

 خوانی دارد.های مطالعه حاضر همفتهاسانس شد که با یا

ها به تدریج نمونه TVB-Nطبق نتایج بدست آمده میزان 

پروتئین تیمارهای فیلم افزایش یافت به طوری که 

و تیمار شاهد تا  9آویشن شیرازی تا روز  میوفیبریلار دارای

-میلی TVB-N (25به مرز محدودیت از نظر میزان  6روز 

 (Arashisar et al., 2004) گرم فیله( 100گرم در 

رسیدند. دلیل اصلی بالا رفتن میزان این پارامتر در گوشت 

ها دانستند که ناشی از ماهی را ناشی از شکستن پروتئین

های پروتئولیتیک و نشانه های میکروبی و آنزیمفعالیت

 ,Yasin and Abou-Talehباشد )فساد پروتئین می

قبیل کارواکرول، اوژنول (. حضور ترکیبات فنولیک از 2007

و تیمول در اسانس آویشن شیرازی، سبب بالارفتن فعالیت 

ضدباکتریایی در فیلم پروتئین میوفیبریلار شد که از طریق 

اختلال در غشا سیتوپلاسمی، برهم زدن نیروی حرکت 

جریان الکتریکی و انعقاد محتویات سلولی ضمن  ،پروتونی

(، Kaewprachu et al., 2017ها )کاهش فعالیت باکتری

 .در بافت فیله شوریده نیز شد TVB-Nسبب کاهش میزان 
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( که 1389و همکاران )ذوالفقاری های این نتایج با یافته 

تاثیر عصاره آویشن شیرازی را بر روی فیله ماهی قزل آلای 

( بررسی کردند Oncorhynchus mykissرنگین کمان )

روندی  TVB-Nخوانی دارد به شکلی که میزان هم

میوفیبریلار  پروتئین فیلمافزایشی را نشان داد و تیمارهای 

تری از این شاخص را دارای اسانس آویشن مقادیر پایین

( بر 1390و همکاران )شعبانپور نشان دادند. در مطالعه 

روی اثر عصاره آویشن شیرازی بر ماندگاری فیله قزل آلای 

 5/0رای در تیمار دا TVB-Nرنگین کمان شور، میزان 

و در تیمار دارای  18درصد اسانس آویشن شیرازی تا روز 

قابل مصرف  TVB-Nاز نظر  20اسانس آویشن تا روز  1/0

بودند در حالی که در تیمار بدون اسانس، ماندگاری بین 

های تحقیق حاضر در خصوص بود که با یافته 15تا  12روز 

میزان  خوانی دارد اما تفاوت درکارآیی اسانس آویشن هم

ماندگاری بین تحقیقات ممکن است ناشی از تفاوت در 

بندی و نیز در ها، تفاوت در فرآیند نگهداری و بستهگونه

فرآیند استخراج باشد. با توجه به اهمیت این شاخص و 

توان عنوان کرد فیلم پروتئین نتایج بدست آمده می

میوفیبریلار به عنوان یک پوشش دهنده به تنهایی کارایی 

لازم را در ممانعت از فساد ندارد و ترکیب این فیلم با مواد 

اکسیدانی و ضد میکروبی نظیر اسانس آویشن، ضمن آنتی

افزایش کارایی، قدرت بازدارندگی فساد را نیز افزایش داد. 

کارایی مواد نگهدارنده طبیعی نظیر اسانس آویشن به مقدار 

مانند زیادی به علت واکنش با محتویات ماده غذایی 

کند، از ها کاهش پیدا میها و یونها، لپیدها، آنزیمپروتئین

ها، ضمن پایدار این رو استفاده از مواد پوشاننده نظیر فیلم

آزاد سازی پایدار، تاثیر محتویات غذا را بر روی مواد 

رساند که این امر کارایی بالاتر فیلم نگهدارنده به حداقل می

دهد. آویشن را نشان می کیتوزان در ترکیب با اسانس

Arfat ( در بررسی تاثیر استفاده از فیلم 2015و همکاران ،)

ژلاتین در  -نانوکپسوله اکسید روی –پروتئین ایزوله ماهی 

گیاهی را به عنوان  ترکیب با اسانس ریحان، حضور اسانس

عاملی موثر در جهت کاهش سرعت رشد جمعیت باکتری یا 

کسیداسیون ترکیبات آمینی کاهش ظرفیت باکتری برای ا

 در مقایسه با تیمارهای بدون اسانس گزارش کردند. 

فیلم بدون اسانس  در در پژوهش حاضر بار باکتریایی

آویشن هیچ گونه فعالیت ضدباکتریایی از خود نشان نداد، 

پروتئین فیلم در صورتی که بار میکروبی در تیمارهای 

س آویشن های مختلف اسانغلظتمیوفیبریلار دارای 

فعالیت ضدباکتریایی قابل توجهی داشتند به شکلی که بار 

و  1 میوفیبریلار دارایپروتئین فیلم  میکروبی در تیمارهای

 فیلم و در تیمارهای 9درصد اسانس آویشن تا روز  5/1

اسانس آویشن درصد  5/0 میوفیبریلار دارای پروتئین

ل در محدوده مجاز شمارش ک 6و شاهد تا روز شیرازی 

جهانی بودند.  (cfu/g Log 7 (2002ICMSF, ))ها باکتری

( در بررسی تاثیر افزودن عصاره روغنی 1394و همکاران )

های آنغوزه بر روی فعالیت ضد باکتریایی نانوکپسول

ژلاتینی به عنوان یک فیلم پوششی عنوان کردند که فیلم با 

کشی آزاد سازی مداوم و پیوسته عصاره قدرت باکتری

یبات گیاهی را افزایش داد و خود فیلم فعالیت ترک

های ضدباکتریایی بالایی از خود نشان نداد که با یافته

(، 2015و همکاران ) Arfatخوانی دارد. تحقیق حاضر هم

 –در بررسی تاثیر استفاده از فیلم پروتئین ایزوله ماهی 

ژلاتین در ترکیب با اسانس ریحان -نانوکپسوله اکسید روی

کردند، افزودن اسانس ریحان به ترکیب فیلم سبب گزارش 

-های کل و نیز باکتریافزایش کاهش سرعت رشد باکتری

های سرمادوست در مقایسه با فیلم بدون اسانس شد و 

علت آن را نیز به وجود ترکیبات ضدباکتری لینولی و 

های فسفولپید مونوترپنوئیدها مربوط دانستند که لایه

کند. همچنین گسترش اسانس ریب میدیواره سلولی را تخ

در طول ماتریکس فیلم و آزادسازی آرام آن نیز از دلایل 

-افزایش قدرت ضدباکتری این فیلم عنوان شد که با یافته

 خوانی دارد.های مطالعه حاضر هم

( نتایج بررسی بار 1390و همکاران )شعبانپور در مطالعه 

زی قدرت میکروبی کل نشان داد که عصاره آویشن شیرا

ها داشته و سبب بالایی در کنترل رشد میکروارگانیسم

های ماهی قزل آلا شده و کاهش بار میکروبی فیله
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افزایش  12)در تیمار شاهد تا روز  18ماندگاری را تا روز 

خوانی دارد. فعالیت های مطالعه حاضر همداد که با یافته

د دو توان ناشی از وجوضدباکتریایی اسانس آویشن را می

-ترکیب تیمول و کارواکرول دانست. چنین ترکیباتی می

افزا داشته باشند. تیمول و کارواکرول از لحاظ توانند اثر هم

ساختاری بسیار شبیه هم بوده و در حلقه فنولی خود دارای 

این دو ماده غشای خارجی . گروه هیدروکسیل هستند

کنند و سبب خروج ها را تخریب میمیکروارگانیسم

پوساکاریدها و افزایش نفوذ پذیری غشای سیتوپلاسمی لی

شوند که این خروج منجر به اتمام ذخیره می ATPبه 

 ,.Hosseini et al)شود انرژی سلول و مرگ باکتری می

همچنین این مواد فنلی سبب تخریب سیستم ( 2008

ها در تولید انرژی و شوند که این آنزیمآنزیمی سلول می

 ,.Kim et al)تاری سلول نقش دارند سنتز ترکیبات ساخ

ها کاهش بار باکتریایی در اثر استفاده . این مکانیسم(1995

از اسانس آویشن و افزایش کارایی اسانس با افزایش غلظت 

کند. با توجه به ارتباط آن را در مطالعه حاضر توجیه می

TVB-N  با فساد باکتریایی کاهش میزان شاخص نیز با

 ,.Bulgin et alیی قابل توجیه است )کاهش بارباکتریا

 *bو  *L* ،aدر این پژوهش از سه شاخص رنگ  (.2006

استفاده شد که دو شاخص جهت بررسی تغییرات رنگ فیله 

L*  وa* داری را نشان در طول زمان نگهداری تغییر معنی

دهد حضور اسانس آویشن ( که نشان می>05/0P) نداد

فیله شوریده ایجاد ظاهری داری را در کیفیت تفاوت معنی

روند کاهشی را در هر چهار تیمار  *b(. >05/0Pنکرد )

پروتئین در فیلم  داشت ولی با افزایش درصد اسانس

که به معنی کاهش روشنی  *b، روند کاهش میوفیبریلار

، کمترین میزان 15است، کاهش یافت به شکلی که در روز 

ان این پارامتر در این پارامتر در تیمار شاهد و بیشترین میز

درصد اسانس  5/1 میوفیبریلار دارای پروتئین فیلم تیمار

گیری شد که از جمله دلایل این امر نیز ممکن آویشن اندازه

است به دلیل روشن شدن رنگ پروتئین میوفیبریلار در اثر 

افزودن اسانس آویشن با رنگ روشن باشد که این روشنی با 

و ناصری فت. در مطالعه افزایش درصد اسانس افزایش یا

اتیلن دارای ( رنگ تیمارهای فیلم پلی1396همکاران )

اسانس آویشن دنایی و مرزه کوهی در طول دوره پانزده 

های داری بین رنگ فیلهروزه نگهداری، اختلاف معنی

بندی شده در پوشش آغشته به دو اسانس وجود بسته

 خوانی دارد.های مطالعه حاضر همنداشت که تقریبا با یافته

 نتیجه گیری کلی

توان از اسانس آویشن نتایج این مطالعه نشان داد می

اکسیدان  شیرازی به عنوان یک ماده ضدمیکروبی و آنتی

 لاریبریوفیم نیپروتئطبیعی برای افزایش کارایی فیلم 

به  افزایش ماندگاری فیله ماهی شوریده استفاده کرد. جهت

های ا بر اساس شاخهنحوی که زمان ماندگاری آن ر

در  روز 3به مدت FFA و  pH،PV، TVB-Nمیکروبی، 

 اثیرداری در دمای یخچال افزایش داد. از نظر تشرایط نگه

( تحت *bبر رنگ نتایج نشان داد که فقط میزان روشنی )

 ترکیبدر نهایت تاثیر اسانس آویشن شیرازی قرار گرفت. 

ر با میوفیبریلاآویشن شیرازی همراه درصد اسانس  5/1و  1

 بهترین نتیجه را داشت.
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Abstract 

In this study, effect of myofibrillar protein with the Shirazi thyme essential oil on the shelf 

life of fish fillets was investigated in three concentrations of 0.5, 1 and 1.5% in a period of 15 

days at a refrigerated temperature. According to the analysis of the essential oil, the dominant 

components were Carvacrol (46.82%), Thymol (18.34%) and Linalool (12.71%). There was 

no significant difference between the control group and the group treated with myofibrillar 

protein film and the essential oil (P< 0.05). During 15 days of storage, the parameters 

including TBA (Thiobarbituric Acid), PV (Peroxide), FFA (Free Fatty Acids), TVB-N (Total 

Volatile Nitrogen Bases) showed an increasing trend and while the parameters decreased by 

increasing the concentration of thyme essential oil (P <0.05). Accordingly, the myofibrillar 

protein film with 1.5% essential oil of thyme with a significant difference compared with the 

control had the highest efficiency in increasing the shelf life of the fish fillet. Color index L * 

and a * did not change significantly during storage (P <0.05). The b * index had a decreasing 

trend in all four treatments, but with increasing essential oil, the reduction of b * decreased 

Clear, dropped. According to the allowed range for the measured indices, the film treatments 

of myofibrillar protein had 1 and 1.5% essential oil of thyme until the 9th day and the control 

treatment and the treatment of the myofibrillar protein film 0.5% Thyme essential oil until 

day 6 on the basis of this index was within the permitted range. 

Keywords:  Myofibrillar Protein Film, Zataria multiflora, Shelf-life, Otolithes ruber. 


