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 چکیذٌ

 ایمي  باؽمذ. ّمذ    هماّی  فمزآٍري  در هْمن  هغائل اس یكی تاسُ، هاّی کیفیت حفظ تا ؽذُ عبب هاّیاى بالاي پذیزي فغاد قابلیت  

 در ًگْذاري ٌّگام هاّی کپَر ًقزُ اي فیلِ اکغیذاًی ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ با ًاًَلیپَسٍم رٍي ٍ باکتزیایی ضذ اثز ارسیابی هطالؼِ،

 اعپزي بِ فیلِ ّا IU 1000ٍ  700ریشپَؽاًی ؽذُ با ًاًَ لیپَسٍم با دٍ ٍاحذ حجوی  تَسیي گؾتِ ٍ ًایغیي ،هاّی ّاي فیلِ .بَد یخچال

ؽاهل ؽاخـ  ًگْذاري سهاى طَل در بزرعی هَرد ّايؽاخـ ؽذًذ.  ًگْذاري بغتِ بٌذي ؽذُ ٍ درٍى یخچال ؽذًذ. عپظ فیلِ ّا

باکتزیایی )ؽوارػ  ٍ هجوَع باسّاي ًیتزٍصًِ فزار( ٍ (TBARSپزاکغیذ، هَاد ٍاکٌؾگز با تیَباربیتَریک اعیذ ) ّاي ؽیویایی )ػذد

توماهی   گزفتٌمذ. ًتماین ًؾماى داد،    قمزار  ارسیمابی  رٍس همَرد  15ٍ  12، 9، 6، 3، 0باکتزیْاي کل ٍ باکتزیْاي عزهادٍعمت( در سهاًْماي   

ِ  در خـ ّما ؽما  ًایغمیي ریشپَؽماًی ؽمذُ بمَد، یؼٌمی اخمتلا  هؼٌمی دار آهماري هؾماّذُ           حماٍي  تیومار  اس بمالاتز  ؽماّذ،  ّماي  ًوًَم

داراي رًٍمذ افشایؾمی    دٍرُ آغماس  در ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ با ًاًَلیپَسٍم داراي تیوارّاي در ّاي هیكزٍبی ؽاخـ . (p<05/0)ؽذ

 حماٍي  ّماي  تیومار  در ؽیویایی ًیمش  ّاي ؽاخـ یافت. افشایؼ ؽاّذ ّاي ًوًَِ بِ ًغبت کوتزي رؽذ عزػت با پظ آى اس ٍ بَدُ

ُ   .یافمت  افشایؼ کوتزي ؽیب با ؽاّذ تیوار بِ ًغبت ًایغیي ُ  اس بٌمابزایي اعمتفاد طبیؼمی هاًٌمذ ًایغمیي ریشپَؽماًی ؽمذُ بما        ًگْذارًمذ

با هقایغِ دٍ غلظت افشایؼ هاًذگاري فیلِ خَاّذ ؽذ. بْتزیي فزهَل پیؾٌْادي  عبب یخچال در ًاًَلیپَسٍم ٌّگام ًگْذاري فیلِ هاّیاى

 اعت. IU 1000اعتفادُ اس ًایغیي اًكپغَلِ با ٍاحذ حجوی  آسهایؼ ؽذُ،

 سهاى هاًذگاري، فیلِ کپَر ًقزُ اي، ًاًَلیپَسٍم، ًایغیي. ،ریشپَؽاًی ؽذُ کلیذی: کلمبت
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 .مقذم1ٍ

فمغ ًیماس غمذاّاي پزٍتییٌمی     رهاّیاى پزٍرؽی ًقؼ بِ عشایی در

غممذاّاي دریممایی داراي توممام کٌٌذ.حافممل اسآبشیمماى ایفمما هممی

(. اس 1)ي بِ هقذار ٍ ًغبت لاسم هی باؽٌذاعیذّاي آهیٌِ ضزٍر

یمزاى هتمذاٍل اعمت ٍ    هْوتزیي هاّیاًی کمِ پمزٍرػ آًْما در ا   

هتٌَع ایزاى دارد، هاّی کپَر ّاي خَبی با اقلینعاسگاري بغیار

( Hypophthalmichthys molitrixاي )فیتَفما(( ) ًقزُ

اس هشارع پزٍرؽی  درفقل تَلیذ بِ هیشاى اًبَُ باؽذ.ایي هاّیهی

 ؽَد.بزداؽت هی

(، pH>6هٌاعب ػضلِ ) pHّا، بِ دلیل ٍ بِ ٍیضُ هاّی آبشیاى

هقمادیز  (، NPNحضَر هقادیز بالاي ًیتمزٍصى غیمز پزٍئتیٌمی )   

ّاي اتَلیشکٌٌذُ ٍ... در بالاي اعیذّاي غیزاؽباع، حضَر آًشین

هقایغِ با عایز هحقَلات گَؽتی، سهاى هاًذگاري کَتاّتزي 

تمز اس عمایز   (. ًغبت بِ فغاد بغیار حغاط بَدُ ٍ عزیغ8دارًذ )

ّماي  (. هؼوَلا بزٍس ٍاکٌؼ7ؽًَذ )غذاّاي گَؽتی فاعذ هی

ؽمَد  اٍلیِ در تاسگی هاّی  همی آًشیوی ٍ ؽیویایی، عبب افت 

-ّاي هیكزٍبی هغَل فغاد ثاًَیمِ ٍ تؼیمیي  در حالی کِ فؼالیت

(. بٌمابزایي، اعمتفادُ اس   28کٌٌذُ سهاى هاًذگاري هاّی ّغمتٌذ ) 

اکغمیذاًی بمِ   باکتزیمایی ٍ آًتمی  هَادي هٌاعب با فؼالیت آًتمی 

هٌظممَر بْبممَد کیفیممت، افممشایؼ ػوممز هاًممذگاري ٍ ّوچٌممیي   

-ضزرّاي اقتقادي، ضزٍري ٍ هفیذ بِ ًظمز همی  جلَگیزي اس 

 (.35رعذ )

ِ   ّا تزکیباتی ّغتٌذًگْذارًذُ ٍ   کِ بمزاي بم یما   تمخخیز اًمذاختي 

ؽمًَذ.  غذا اعمتفادُ همی  فغاد ؽیویایی ٍ یا هیكزٍبی هواًؼت اس

اي اس هَاد ًگْذارًذُ کِ اهزٍس هَرد تَجِ بغیاري ّغتٌذ دعتِ

تمزیي آًْما ًایغمیي    باؽٌذ کِ اس هْنّاي طبیؼی هی، ًگْذارًذُ

-لٌتمی   Aآهیٌَاعیذ اس گمزٍُ   34اعت. ًایغیي، پپتیذي حاٍي 

  2ّاي لاکتَباعیلَط لاکتیظعت، کِ اس باکتزي   ّا 1بیَتیک

                                                           

1  .  Lantibiotics 

ؽَد ٍ اعتفادُ اس آى بمِ هٌظمَر افمشایؼ همذت سهماى      تَلیذ هی

ّاي ًماهطلَ  در بغمیاري اس همَاد    هاًذگاري ٍ کٌتزل باکتزي

(. هْوتمزیي ػلمت اعمتفادُ اس    16ٍ  13باؽمذ ) غذایی رایمن همی  

دُ کاهلا ًایغیي بِ ػٌَاى ًگْذارًذُ طبیؼی ایي اعت کِ ایي ها

بی ضزر اعت، تَعط پزٍتیاسّاي دعتگاُ گَارػ بِ اعیذّاي 

دٌّذُ آى تجشیِ همی ؽمَد ٍ تیییمزي در خمَاؿ     آهیٌِ تؾكیل

 (.9کٌذ )ارگاًَلیپتیک هَاد غذایی ایجاد ًوی

گزٍُ افلی تقغین  3ارگاًیغن ّذفؼ بِ بزاعاط ػولكزدًایغیي

 ؽَد:هی

زدى بماکتزي ّماي   هواًؼت اس فغاد همادُ غمذایی بما اس بمیي بم      -

 تَلیذکٌٌذُ اعپَر

هواًؼت اس فغاد هیكزٍبی ایجماد ؽمذُ تَعمط بماکتزي ّماي       -

 اعیذ لاکتیک

اس بیي بزدى یا هواًؼت اس ػولكزد بماکتزي ّماي گمزم ه بمت      -

بیوماریشا هاًٌممذ باعمیلَط عممزئَط، کلاعمتزیذیَم بَتَلیٌممَم ٍ    

 (.31لیغتزیا هًََعیتَصًش )

ٍعیؼی بِ ػٌَاى هادُ ضذ باکتزي  با ٍجَد ایٌكِ ًایغیي بِ طَر

طبیؼی هَثز بز ػلیِ بغیاري اس هیكزٍبْاي بیواریشاي غذا، هَرد 

گیزد، اها ایي اهمز بمِ اثبمات رعمیذُ اعمت کمِ       اعتفادُ قزار هی

کارایی ضذ هیكزٍبی آى بِ هقذار سیادي بمِ ػلمت ٍاکمٌؼ بما     

-َىّا ٍ یّا، لیپیذّا، آًشینهحتَیات هادُ غذایی هاًٌذ پزٍتییي

یابذ. اس ایي رٍ بغیاري اس هحققیي رٍؽْاي اًتقالی کاّؼ هیّا

اًذ تا آسادعاسي پایمذار  را بزاي هَاد ضذهیكزٍبی هؼزفی کزدُ

را بزاي ایي هَاد فزاّن عاسد ٍ تخثیز هحتَیمات غمذا را بمز ایمي     

 (.34هَاد بِ حذاقل خَد کاّؼ دّذ )

(. 27باؽذ )یاعتفادُ اس ًایغیي در فزم آساد اقتقادي ًو اسطزفی

بٌابزایي اًجام هطالؼات تحقیقی بیؾتز جْت حفظ اثز ٍ افشایؼ 

-دارًذُ بیَلَصیک در هَاد غذایی ضزٍري هیکارایی ایي ًگِ

                                                                                    

2. Lactic Acid Bacteria 

 ...تأثير ضد اکسيدانی و باکتريايیو همکاران                                                                                                                 يساری
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 3ّا ریشپَؽاًیهحذٍدیت بز ایي راّكارّا بزاي غلبِ اس یكی باؽذ.

باؽذ. ّاي فغفَلیپیذي ًظز لیپَسٍم هیکزدى ًایغیي در گَیچِ

ًایغیي عبب کاّؼ فؼالیت ًایغمیي بما همَاد     ریشپَؽاًی کزدى

ؽَد ٍ هوكي اعت خافیت ضمذباکتزیایی آى را در  غذایی هی

 (.32ٍ  20هَاد غذایی بْبَد بخؾذ )

ّاي دٍگاًِ ّاي کَچكی ّغتٌذ کِ اس لیپیذّا، گَیچِلیپَسٍم

عاختار آبی در اًذ. ٍجَد دٍ فاس لیپیذي ٍل ؽذُتؾكی 4دٍعت

بزاي گیز اًذاختي، اًتقال ٍ رّاعاسي  را ّاي لیپیذي آًْاگَیچِ

هَاد قابل حل در آ ، قابمل حمل در چزبمی ٍ همَاد دٍ قطبمی      

-(. بِ دلیل تَجِ رٍسافمشٍى بمِ ًگْذارًمذُ   14کٌذ )هٌاعب هی

یزاهمَى اثمزات ضمذباکتزیایی    ّاي طبیؼی، هطالؼات هتؼمذدي پ 

اّی فممَرت گزفتممِ اعممت،اها   در هحممیط آسهایؾممگ  ًایغممیي

ّاي گَؽتی فزآٍردُر سهیٌِ تخثیز ایي هادُ درًذکی دا هطالؼات

 خام بِ ٍیضُ گَؽت هاّی اًجام ؽذُ اعت.

در حال حاضز ًایغیي بِ ػٌَاى یک افشٍدًمی غمذایی در بمیؼ    

کؾَر هجاس ؽٌاختِ ؽذُ اعت. هقذار اعتفادُ اس ًایغمیي در   50

(. بٌابزایي ّذ  اس 6اعت ) ppm 100تا  5/2اغلب غذاّا بیي 

ُ ایي تحقیق، اع ِ تفادُ اس هماد دارًمذُ ًایغمیي ریشپَؽماًی    ي ًگم

ؽذُ با ًاًَلیپَسٍم ٍ تخثیز ضذاکغیذاًی ٍ ضذباکتزیایی آى بمز  

 اي بَدُ اعت.فیلِ کپَر ًقزُ

 .مًاد ي ريشُب2

ّاي فیتَفا( هَردًیاس بزاي اًجام آسهایؼ در خزدادهاُ، هاّی

گمزم، اس یكمی اس    900 ± 50ػذد با هیاًگیي ٍسًی  14بِ تؼذاد 

اري ؽمذُ ٍ بما رػایمت    اعتخزّاي هٌطقِ ٍاقغ در عاري خزیمذ 

ّماي ػمایق پمز اس یمخ( بمِ      قزار دادى در جؼبمِ  ؽزایط فحیح )

آسهایؾگاُ پضٍّؾكذُ اکَلَصي دریماي خمشر ٍاقمغ در عماري     

 هٌتقل ؽذُ ٍ پظ اس عزسًی، تخلیِ اهؼا ٍ احؾاء، کٌذى پَعت

 رتگیزي هاّیاى بِ فٍَ اعتخَاى

                                                           

3. Encapsulation 
4. Amphipatic 

-درجِ عاًتی 25دعتی )در ؽزایط آسهایؾگاُ با دهاي تقزیبی  

گزم، کمِ دٍ فیلمِ اس    50فیلِ با ٍسى ًغبی  4گزاد(، اس ّز هاّی 

قغمموت دٍم ٍ دٍ فیلممِ ًیممش اس قغمموت ؽممكوی همماّی بمما چمماقَ  

اعتزیل ٍ تیش جذا گزدیذ، بزاي اًجام تیوارّاي هختلف آهمادُ  

 گزدیذ. 

، IU700ؽذُ با ٍاحمذ حجومی )   دٍ غلظت اس ًایغیي اًكپغَلِ

IU1000ُاي اضافِ ؽذ.(بِ رٍػ اعپزي بِ فیلِ کپَر ًقز 

 ( ًایغیي اًكپغَل1ِ× )( غلظت آى 2× )( تكزار 3× )

 ( سهاى6; )36

 ( ؽاّذ1× )( تكزار 3× )( سهاى 6; )18

54 ;18+36 

، آهزیكما( کمِ حمماٍي   serva% ًایغمیي )ؽمزکت    5/2هحلمَل  

mg/IU 1000 گمزم( همادُ خؾمک    الوللی بمز هیلمی  )ٍاحذ بیي

(. 4% ؽیز خؾک( بَدُ تْیمِ ؽمذ )   5/22%کلزیذ عذین ٍ  75)

 1گمزم همادُ جاهمذ در    هیلمی  6% بما غلظمت    5/2هحلَل ًایغیي 

 6( تْیِ ؽذُ ٍ بِ همذت  v/v% 50لیتز حلال )اتاًَل آبذار هیلی

ٍ  C °  105سى بْمن سدُ کمِ دهماي درًٍمی آى     عاػت بما ّمن  

اي کِ بزاي (. هاد34ُبَد ) C ° 68 دهاي بیزًٍی آى ًیش هتؼاقبا 

ریشپَؽمماًی کممزدى هممَرد اعممتفادُ قممزار گزفتممِ ًمماًَلیپَسٍم     

(Merck)بَدُ کِ بمِ ؽمكل تجماري تْیمِ ٍ ابتمذا بمِ        ، آلواى

بمِ هقمذار    ، آلوماى( Merck)دقیقِ با اعمیذلیٌَلییک   30هذت 

درجِ بِ ّمن   40ر دهاي درفذ )بؼٌَاى عَرفاکتاًت( د 130/0

 (.pH( )34;5/4سدُ ؽذُ )

پظ اس پایاى سهاى اًكَباعمیَى، ًایغمیي بمِ هخلمَپ لیپمَسٍم ٍ      

عماػت در دهماي هحمیط     2عَرفاکتاًت اضافِ ؽذُ ٍ بِ هذت 

کمي  هخلَپ بِ ّن سدُ ؽذ. هخلَپ هذکَر در دعتگاُ خؾک

، اًگلغمتاى(  UK Ltd Yo14 OPH Lab-plant)پاؽؾمی 

% ّمَادّی، در حمالتی قمزار    100یما   min/ml 26/5با عزػت 

درجِ  68درجِ ٍ دهاي خزٍجی  105گزفت کِ دهاي ٍرٍدي 

 (.30خؾک ؽذ )
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ّاي ًایغمیي بمِ دعمت آهمذُ بما ایمي       ّا را، با کپغَلعپظ فیلِ

بممِ فممَرت دعممتی  IU 700  ٍIU 1000رٍػ، بمما دٍ غلظممت 

ّما بمِ فمَرت ّمَاسي درٍى     (. عپظ ًو34ًَِاعپزي گزدیذ )

بٌممذي ؽممذُ ٍ درٍى ّمماي یكبممار هقممز  عزبغممتِ بغممتِز ظمم

رٍس ًگْمذاري ؽمًَذ ٍ بمِ     15( بمِ همذت   C ° 1±4یخچمال ) 

رٍس یک بار اس ًظز پاراهتزّماي هیكزٍبمی ٍ    3فافلِ سهاًی ّز 

 ؽیویایی هَرد بزرعی قزار گزفتٌذ.

( اس رٍػ PVزاکغیذ )پّاي ؽیویایی ػذدؽاخـگیزي اًذاسُ

گیممزي تیَباربیتَریممک اعممیذ بممِ رٍػ ( ٍ اًممذاس25ُپیزعممَى )

Hedayatifard  ( هقممذار 10ٍ ّوكمماراى فممَرت گزفممت .)

( هحاعمبِ  2( هطمابق رٍػ ) TVB-Nباسّاي ًیتزٍصًمی فمزار )  

ّماي عزهادٍعمت   ( ٍ بماکتزي 3ّاي کل )گزدیذ. تؼذا باکتزي

( بممِ Tryptic Soy Agar) TSA( در هحممیط کؾممت 17)

عماػت ٍ در   48هذت  گزاد بِدرجِ عاًتی 35تزتیب در دهاي 

-رٍس بما ؽموارػ کلٌمی    10گزاد بِ هذت درجِ عاًتی 4دهاي 

ّاي هَجَد بز رٍي هحیط کؾت فَرت گزفت. بزاي تجشیِ 

ّاي حافل اس دٍ تیوار اس آًالیش ٍاریماًظ  ٍ تحلیل آهاري دادُ

ّما  تفاٍت بیي هیماًگیي  ( ٍ بزاي بزرعیANOVAدٍ طزفِ )

 اًجام آًالیشّايرٍ ّاي هختلف بزاي یک تیوادر سهاى

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بیي دٍ تیوار در یک سهاى اس آسهَى داًكي اعتفادُ ؽذ. بزاي 

اعتفادُ ؽذ. خطاي هجماس بمزاي    SPSS17افشار آهاري اس ًزم 

 (.p<05/0درفذ در ًظز گزفتِ ؽذ ) H0 ،5رد 

 

 .وتبیج3

 آوبلیس میکريبی

 (TVCَب )شمبرش کل ببکتری

ًؾماى دادُ   1ّما، در جمذٍل   ًتاین آًالیش ؽوارػ کمل بماکتزي  

ّماي قابمل   ؽذُ اعت. طبق ًتماین حافملِ، هیمشاى کمل بماکتزي     

تواهی تیوارّا در طَل سهاى رًٍذ افشایؾمی داؽمت،   رٍئیت در 

بیؾممتزیي هقممذار را  15یؼٌممی در رٍس فممفز کوتممزیي ٍ در رٍس 

ّمماي هختلممف دار بممیي سهمماىداؽممت. ّوچٌممیي اخممتلا  هؼٌممی

(. کوتممزیي هیممشاى ؽمموارػ  p<05/0آسهممایؼ هؾمماّذُ ؽممذ ) 

در ًوًَممِ حمماٍي ًایغممیي ریممش    15ّمماي کممل در رٍس بمماکتزي

ٍ ًیمش  بیؾمتزیي هیمشاى    IU  1000 (02/0±25/7 .)پَؽاًی ؽمذُ 

در ًوًَممِ ؽمماّذ فاقممذ  15ّمماي کممل در رٍس ؽمموارػ بمماکتزي

(. در ایي ؽاخـ، غلظت 42/9±07/0ًگْذارًذُ هؾاّذُ ؽذ )

ًگْممذاري  12در رٍس  بممیي دٍ تیوممار ًایغممیي ریشپَؽمماًی ؽممذُ

 داراي اختلا  هؼٌاداري بَد.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (PTCَبی سرمبديست )مقبدیر ببکتری

 در زمبوُبی مختلف وگُذاری برای َر تیمبر 1(g/Log CFUَبی کل )شمبرش ببکتریتفبيت بیه مقبدیر میبوگیه  -1جذيل

 رٍس تیوار

0 3 6 9 12 15 

4/3±12/0  ؽاّذ )فاقذ ًگْذارًذُ(  *fA 07/0±78/4 eA 07/0±31/6 dA 05/0±49/7 cA 05/0±49/8 bA 07/0±42/9 aA 

IU700 05/0±30/3ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ  fB 04/0±27/4  eB 05/0±3/5  dB 01/0±28/6  cB 04/0±8/6 bB 01/0±26/7 aB 

IU1000 07/0±31/3ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ   fB 02/0±22/4 eC 03/0±23/5  dB 03/0±22/6 cC 04/0±62/6 bB 02/0±25/7 aB 

 اعت. (هیاًگیي ±اًحزا  هؼیار )ّا بزاعاط * دادُ

رٍسّاي هختلف بزاي یک تیوار هؾخـ ٍ حزٍ  بشر( هتفاٍت در ّز عتَى  ( درp<05/0دار )دٌّذُ اختلا  هؼٌیحزٍ  کَچک هتفاٍت در ّز عطز ًؾاى

 باؽذ.دار در یک رٍس بزاي تیوارّاي هختلف هیدٌّذُ اختلا  هؼٌیًؾاى
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ًؾماى   2ت، در جمذٍل  ّماي عزهادٍعم  ًتاین تیییزات باکتزي

ّاي عزهادٍعت باکتزي هیشاى حافلِ، ًتاین اعت.طبق ؽذُ دادُ

در تواهی تیوارّما در طمَل سهماى رًٍمذي افشایؾمی داؽمت،       

ّاي هختلف بمِ جمش رٍس   دار بیي سهاىّوچٌیي اختلا  هؼٌی

 (.p<05/0ففز بیي تیوارّا آسهایؼ هؾاّذُ ؽذ )

 15ّاي عزهادٍعت در رٍس کوتزیي هیشاى ؽوارػ باکتزي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آوبلیس شیمیبیی

 (TVB-Nبزَبی ویتريشوی فرار )مجمًع ب

ًؾمماى دادُ ؽممذُ  3جممذٍل هقممادیز باسّمماي ًیتزٍصًممی فزاردر

ّماي هختلمف   تواهی تیوارّا بیي سهماى اعت. هطابق ًتاین، در

 داري ٍجَد داؽت آسهایؼ بِ جش رٍس ففز اختلا  هؼٌی

 

 

 

 

 9ٍ 3ٍ  0داراي تفاٍت هؼٌادار بیي دٍ غلظت بِ جش رٍسّاي 

 (.p<05/0)باؽذ ًگْذاري هی

IU 700 (03/0±17/7 )ریشپَؽاًی ؽذُ  ًایغیي حاٍي درًوًَِ

ّماي عزهادٍعمت در رٍس   ٍ بیؾتزیي هیشاى ؽموارػ بماکتزي  

ًیممش در ًوًَممِ ؽمماّذ فاقممذ ًگْذارًممذُ هؾمماّذُ ؽممذ        15

بممیي تیوارّمماي داري ( . غلظممت اخممتلا  هؼٌمما02/0±23/9)

 ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ ًذاؽت.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(05/0>p    کوتزیي هقذار هجوَع باسّماي ًیتزٍصًمی فمزار در .)

 IU700، در ًوًَممِ حمماٍي ًایغممیي ریشپَؽمماًی ؽممذُ   15رٍس 

( هؾمماّذُ ٍ بیؾممتزیي هقممادیز هجوممَع باسّمماي  42/0±50/32)

ًیش در ًوًَمِ ؽماّذ فاقمذ ًگْذارًمذُ      15ًیتزٍصًی فزار در رٍس 

 (. تیوارّاي ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذ41ُ±41/0هؾاّذُ ؽذ )

 

 

 

 ( بر فیلٍ فیتًفبگ در یخچبلg/Log CFUَبی سرمبديست )مقبدیر میبوگیه شمبرش ببکتریتفبيت بیه  -2جذيل

 رٍس تیوار

0 3 6 9 12 15 

ؽاّذ )فاقذ 

 ًگْذارًذُ(

01/0±23/3 *fA 05/0±4/4eA 02/0±14/6dA 03/0±23/7cA 05/0±26/8bA 02/0±23/9aA 

ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ 

IU700 

fA05/0±27/3 03/0±14/4eA 02/0±15/5dB 01/0±13/6cB 03/0±37/6bB 03/0±17/7aB 

ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ 

IU1000 

fA04/0±24/3 01/0±12/4eA 02/0±12/5dB 02/0±13/6cB 05/0±26/6bC 01/0±23/7aB 

 اعت. (هیاًگیي ±اًحزا  هؼیار )ّا بزاعاط * دادُ

در رٍسّاي هختلف بزاي یک تیوار هؾخـ ٍ حزٍ  بشر( هتفاٍت در ّز ( p<05/0دار )دٌّذُ اختلا  هؼٌیحزٍ  کَچک هتفاٍت در ّز عطز ًؾاى

 باؽذ.دار در یک رٍس بزاي تیوارّاي هختلف هیدٌّذُ اختلا  هؼٌیعتَى ًؾاى
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 (PVمقبدیر عذد پراکسیذ )

ًؾماى دادُ ؽمذُ اعمت.     4جمذٍل  رًٍذ تیییزات پزاکغیذ، در

بیي سهاى ّاي هختلمف آسهمایؼ بمِ    هطابق ًتاین، در تیوارّا 

(. p<05/0داري ٍجمَد داؽمت )  ففز اخمتلا  هؼٌمی  جشرٍس

رٍس ًگْذاري در دهاي یخچال، هیمشاى پزاکغمیذ در    15طی 

 تواهی تیوارّا رًٍذ افشایؾی داؽت. کوتزیي هیشاى پزاکغیذ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 IU 1000ًوًَِ حاٍي ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ در 15در رٍس 

 15( ٍ بیؾتزیي هیشاى پزاکغمیذ در رٍس  33/4±04/0هؾاّذُ )

ًیمممش در ًوًَمممِ ؽممماّذ فاقمممذ ًگْذارًمممذُ هؾممماّذُ ؽمممذ     

(. غلظت بیي تیوارّاي ًایغمیي داراي اخمتلا    04/0±82/9)

 ًگْذاري ًبَد. 12ٍ  0هؼٌاداري در رٍسّاي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اییلٍ کپًر وقرٌَبی مختلف وگُذاری بر فگرم ببفت( در زمبن 100تغییرات مجمًع ببزَبی ویتريشوی فرار )میلیگرم در  -3جذيل  

 رٍس تیوار

0 3 6 9 12 15 

32/9±04/0 ؽاّذ )فاقذ ًگْذارًذُ(  *fA 14/0±31/16 eA 36/0±18/23 dA 04/0±38/30 cA 04/0±41/34 bA 41/0±41 aA 

IU700 fA02/0±35/9 08/0±47/14ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ  eA 29/0±23/16 dA 48/0±98/22 cB 65/0±12/29 bB 42/0±50/32 aB 

IU1000 fA05/0±35/9 08/0±45/14ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ  eB 98/0±46/20 dB 66/0±48/23 cB 57/0±78/24 bC 04/0±57/32 aC 

 اعت. (هیاًگیي ±اًحزا  هؼیار )ّا بزاعاط * دادُ

حزٍ  بشر( هتفاٍت در ّز ( در رٍسّاي هختلف بزاي یک تیوار هؾخـ ٍ p<05/0دار )دٌّذُ اختلا  هؼٌیحزٍ  کَچک هتفاٍت در ّز عطز ًؾاى

 باؽذ.دار در یک رٍس بزاي تیوارّاي هختلف هیدٌّذُ اختلا  هؼٌیعتَى ًؾاى

 

ای بب وبیسیه يالان اکسیصن در کیلًگرم ريغه( تیمبرَبی فیلٍ مبَی کپًر وقرٌاکیوتبیج تغییرات عذد پراکسیذ )میلی -4جذيل

 ریسپًشبوی شذٌ در وبوًلیپًزيم

 رٍس تیوار

0 3 6 9 12 15 

 fA 03/0±84/1eA 05/0±59/2dA 06/0±32/4cA 02/0±44/6bA 04/0±82/9aA* 4/1±04/0 ؽاّذ )فاقذ ًگْذارًذُ(

 IU700 fA02/0±32/1 03/0±48/1eB 02/0±67/1dB 03/0±2/3cA 05/0±6/3bB 04/0±49/4aBًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ 

 IU1000 fA01/0±32/1 02/0±42/1eC 03/0±34/2dC 02/0±34/3cB 03/0±58/3bB 04/0±33/4aCًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ 

 اعت. (هیاًگیي ±اًحزا  هؼیار )ّا بزاعاط * دادُ

( در رٍسّاي هختلف بزاي یک تیوار هؾخـ ٍ حزٍ  بشر( هتفاٍت p<05/0دار )دٌّذُ اختلا  هؼٌیحزٍ  کَچک هتفاٍت در ّز عطز ًؾاى

 باؽذ.رٍس بزاي تیوارّاي هختلف هی دار در یکدٌّذُ اختلا  هؼٌیدر ّز عتَى ًؾاى
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 (TBAمقبدیر تیًببربیتًریک اسیذ )

ًؾمماى دادُ ؽممذُ  5جذٍل درییممزات تیَباربیتَریممک اعممیذ یت

یوارّا بیي سهاى ّاي هختلف بِ اعت. هطابق ًتاین، در بیؾتز ت

داؽمممت  ٍجمممَد داريهؼٌمممی  اخمممتلا جشرٍسفمممفزآسهایؼ

(05/0>p   ٍلی در ًوًَمِ ؽماّذ ،)  رٍس  9ٍ  6ّماي  بمیي سهماى

 تفاٍت هؼٌاداري دیذُ ًؾذ. کوتزیي هقذار تیَباربیتَریک 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بحث .4

 

حذ پیؾٌْاد ؽذُ بمزاي ؽموارػ باکتزیمایی کمل در      ؾتزیيبی

(. در هطالؼِ حاضمز ًیمش بمار    28اعت ) g/logCFU 7هاّی 

باکتزیایی با گذؽت سهاى ًگْذاري افشایؼ یافت اها تما رٍس  

 7ًگْذاري بار باکتزیایی کل، بزاي ّوِ تیوارّما کوتمز اس    9

بَد )بِ جش تیوار ؽاّذ(، اها ًوًَِ ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ در 

ًگْذاري بِ بالاتز اس ایي حذ رعمیذُ اعمت کمِ ایمي      15رٍس 

َضَع احتوالا ًاؽی اس ریشپَؽاًی کزدى ًایغیي ٍ در ًتیجِ ه

 باؽذ. اثز ضذهیكزٍبی آى هی

ًگْذاري، در ًوًَِ ًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ  15اعیذ در رٍس 

IU1000 (03/0±92/2  بیؾممتزیي هقممادیز تیَباربیتَریممک ٍ )

ًیش در ًوًَِ ؽاّذ فاقذ ًگْذارًمذُ هؾماّذُ    15اعیذ در رٍس 

تیوارّاي ًایغمیي ریشپَؽماًی ؽمذُ بما     در(. 85/3±02/0ؽذ )

 12ٍ  9ٍ  6ًاًَلیپَسٍم، تفاٍت هؼٌمادار آهماري در رٍسّماي    

هؾاّذُ ؽذُ اعت  IU 1000ٍ  700ًگْذاري بیي دٍ غلظت 

(05/0>p.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اثزات قابل تَجِ ًایغمیي بمز رؽمذ هیكزٍبمی در هحقمَلات      

فزآٍري ؽمذُ هماّی احتومالا بمِ فاکتَرّماي هتؼمذدي ه مل        

سهماى  غلظت ًایغیي هَرد اعتفادُ، رٍػ اعتفادُ اس ًایغمیي،  

ِ    غَطِ ي آلمَدگی  ٍري، گًَِ هماّی، ًمَع هحقمَل، درجم

(. باتَجمِ بمِ   12داري بغتگی دارد )هیكزٍبی ٍ ٍضؼیت ًگِ

رٍسُ را باتَجِ بمِ   15-14ًتاین، یک دٍرُ هاًذگاري تقزیبا 

تَاى در ًظز بار باکتزیایی هَجَد بزاي هاّی هَرد هطالؼِ هی

 گزفت.

-افملی هیكزٍارگماًیشم   هٌفی گزٍُباکتزي عزهادٍعت گزم

ّاي ػاهل فغاد هاّی ًگْذاري ؽذُ در دهاّاي عزد ّغمتٌذ  

بب وبیسیه ای آلذَیذ در کیلًگرم ببفت( تیمبرَبی فیلٍ کپًر وقرٌگرم مبلًن دیتغییرات تیًببربیتًریک اسیذ )میلی -5جذيل

 ریسپًشبوی شذٌ در وبوًلیپًزيم

 رٍس تیوار

0 3 6 9 12 15 

 eA* 05/0±74/1dA 03/0±87/2cA 06/0±92/2cA 03/0±37/3bA 02/0±85/3aA 94/0±01/0 ؽاّذ )فاقذ ًگْذارًذُ(

 IU700 fA01/0±95/0 07/0±55/1eB 02/0±45/2dB 05/0±71/2cB 03/0±85/2bB 03/0±14/3aBًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ 

 IU1000 fA01/0±94/0 03/0±58/1eB 02/0±4/2dC 01/0±44/2cB 04/0±6/2bC 03/0±92/2aBًایغیي ریشپَؽاًی ؽذُ 

 اعت. (هیاًگیي ±اًحزا  هؼیار )ّا بزاعاط * دادُ

حزٍ  بشر( هتفاٍت در ( در رٍسّاي هختلف بزاي یک تیوار هؾخـ ٍ p<05/0دار )دٌّذُ اختلا  هؼٌیحزٍ  کَچک هتفاٍت در ّز عطز ًؾاى

 باؽذ.دار در یک رٍس بزاي تیوارّاي هختلف هیدٌّذُ اختلا  هؼٌیّز عتَى ًؾاى
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ّاي عزهادٍعت بیؾتزیي حذ پیؾٌْاد ؽذُ بزاي باکتزي(.28)

(. باتَجِ بمِ ًتماین،   26اعت ) g/logCFU 7در فیلِ هاّیاى 

اس ایي حذ ػبَر کزدُ ٍ در رٍس پایماًی   9تیوار ؽاّذ در رٍس 

اًذ کِ دلیمل آى  ؽاًی ؽذُ رد ؽذُّاي ریشپَآسهایؼ، ًوًَِ

تخثیز بیؾتز ًایغیي در فزم ریشپَؽاًی ؽذُ بز کماّؼ فؼالیمت   

ّاي عزهادٍعت ٍ ّوچٌمیي تمخثیز غلظمت بمالاتز بمز      باکتزي

 افشایؼ کارایی ًایغیي داًغت.

باسّاي ًیتزٍصًی فزار ؽاخـ هٌاعبی بمزاي ارسیمابی تماسگی    

بَعمیلِ   باؽمذ. ایمي ؽماخـ ػومذتا    ّاي گًَاگَى همی هاّی

ّماي  (. بماکتزي 24ؽمَد ) تجشیِ باکتزیایی گَؽت تَلیذ همی 

-پزٍتیَلیتیک عبب افشایؼ تَلیذ تزکیبمات فمزار بماسي همی    

ؽًَذ. ًایغیي بِ دلیل خافیت ضمذباکتزیایی خمَد بمز رٍي    

ؽتِ ٍ باػث کاّؼ ظزفیمت  ّا تاثیز گذاایي گزٍُ اس باکتزي

غیز پزٍتییٌی کزدى تزکیبات ًیتزٍصى  دي آهیٌِ ّابزاي باکتزي

تز بَدى هیشاى باسّماي  (. در هطالؼِ کًٌَی، پاییي23ؽَد )هی

ًیتزٍصًی فزار در تیوارّاي آغؾتِ بِ ًایغیي ریشپَؽاًی ؽمذُ  

کٌممذ. ًغممبت بممِ تیوارّمماي ؽمماّذ، ایممي هطلممب را تخییممذ هممی

Ojagh   بمِ ػٌمَاى حمذ قابمل      2010ٍ ّوكاراى ًیش در عمال

گمزم  هیلمی  30فمزار را،  قبَل بمزاي هیمشاى باسّماي ًیتزٍصًمی     

(. 21گزم گَؽت هاّی اًتخا  کزدًمذ )  100ًیتزٍصى را در 

تیوار ًایغیي ریشپَؽاًی 9ٍباتَجِ بِ ًتاین،تیوار ؽاّذ دررٍس

اس حذ هجاس ػبَر کزدًذ. ًایغیي ریشپَؽاًی  15ؽذُ در رٍس 

باؽمذ. کمِ   هی 15داراي کوتزیي هیشاى در رٍس  IU700ؽذُ 

اعتفادُ اس ًایغمیي ریشپَؽماًی ؽمذُ     دّذ کِایي اهز ًؾاى هی

باؽذ سیزا ًایغیي هٌجز بِ بْبَد در افشایؼ هاًذگاري فیلِ هی

ّماي پزٍتیَلیتیمک تَلیمذ تزکیبمات     با تخثیز بمز رٍي بماکتزي  

 دّذ.ًیتزٍصًی فزار را کاّؼ هی

ِ  پزاکغمیذ  ػمذد   گیزياًذاسُ یما    چزبمی  فغماد   هٌظمَرتؼییي   بم

ّا( بِ کار اکغیذاعیَى خَد بِ خَدي چزبی )ّیذرٍپزاکغیذ

ّماي حغمی هماّی    یمزي در ٍیضگمی  رٍد کِ تَلیذ آًْا تییهی

جاد خطزّایی بزاي کٌذ، اها هوكي اعت هٌجز بِ ایًویایجاد

(. پزاکغیذّا تزکیبات بذٍى طؼن ٍ بَ 22)کٌٌذُ ؽَدهقز 

کٌٌمذگاى تؾمخیـ دادُ   تَاًٌذ بِ ٍعیلِ هقمز  ّغتٌذ، ًوی

تزکیبات ثاًَیِ ؽًَذ ٍلی ایي تزکیبات عبب بِ ٍجَد آهذى 

ؽًَذ کمِ عمبب بمذ ؽمذى بمَ ٍ      ه ل آلذئیذّا ٍ کتَى ّا هی

، کارایی 2010در عال   Xioa(. طبق ًظز 24ؽًَذ )طؼن هی

ضذهیكزٍبی ًایغیي بمِ هقمذار سیمادي بمِ ػلمت ٍاکمٌؼ بما        

ّما ٍ  ّما، لیپیمذّا، آًمشین   هحتَیات هادُ غذایی هاًٌذ پزٍتییي

تَاًمذ  دى ًایغمیي همی  یابذ ٍ ربشپَؽاًی کمز ّا کاّؼ هییَى

هَجب ؽَد تا اس تخثیز ایي هَاد بز ًایغمیي جلمَگیزي ؽمَد.    

افشٍدى تزکیبات ضذهیكزٍبی طبیؼی ه ل ًایغیي ریشپَؽماًی  

ؽذُ با ًاًَلیپَسٍم باػث کاّؼ هیمشاى پزاکغمیذ تیوارّما در    

کل دٍرُ ًگْذاري ٍ در ًْایمت افمشایؼ ػومز ٍ ًگْمذاري     

َ  هَاد غذایی هی ل پیؾمٌْادي بمزاي هیمشاى    ؽَد. حذ قابمل قبم

ٍالاى پزاکغممیذ بمز کیلممَگزم رٍغممي  اکمی هیلممی 10پزاکغمیذ  

 (.21باؽذ )هاّی هی

یمک اس تیوارّما تما     بٌابزایي با تَجِ بِ ًتاین، در تیوارّا ّیچ

كزدًمذ ٍػوممز  ًگْمذاري اس حمذ هجماس خمَد ػبمَر ً      15رٍس 

رٍس  15ارسػ پزاکغمیذ حمذاقل    ًظمز هاًذگاري فمزآٍردُ اس 

اس تیییزات هؾاّذُ ؽذ ًگْذاري ؽیب تٌذتزي  9س در رٍبَد.

ّاي ثاًَیِ اکغیذاعیَى ل ٍاکٌؼدلی اهزهوكي اعت بِ  ایي کِ

  ٍاعتي اعتالذّیذ، پزٍپیًَالذّیذًظیز  کزبًَیلی ٍتَلیذتزکیبات

عمیذپزٍپیًَیک  ًظیز اعیذکاپزٍئیک، ا فزار  چز  اعیذّاي ٍ

در تیوارّاي پزاکغیذ رًٍذ تیییزات(.33ٍ گاسّاي فزار باؽذ)

تز بَدُ اعت کمِ ػلمت   ؽاّذ ًغبت بِ تیوارّاي دیگز عزیغ

-تَاًذ ًاؽی اس تخثیز ًایغیي بز کاّؼ جوؼیت باکتزيآى هی

 کٌٌذُ آًشین لیپاس اعت باؽذ.ّاي لیپَلیتیک کِ تزؽح

آسهایؼ تیَباربیتَریک اعیذ ؽماخـ هٌاعمبی بمزاي تؼیمیي     

(. 5ی اعمت ) گیزي اکغیذاعمیَى ثاًَیمِ چزبم   پیؾزفت اًذاسُ
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هحقممَلات ثاًَیممِ اکغیذاعممیَى عممبب ایجمماد طؼممن ٍ بممَي 

 (.18ؽًَذ )ًاهطلَ  در هحقَل هی

Asghari تممخثیز ًایغممیي   2010در عممال  ٍّوكمماراىZ    ٍ

اي در طمی  اعتات عذین را بز سهاى هاًذگاري فیلِ کپَر ًقزُ

رٍس بزرعی کزدًمذ   9درجِ را بِ هذت  4ًگْذاري در دهاي 

ّمماي حمماٍي در ًوًَممِ TBAهممایؼ هیممشاى (. در ایممي آس4)

 َ ل دٍرُ ًگْمذاري افمشایؼ پیمذا    ًایغیي ٍ تیوار ؽاّذ در طم

یمي هیمشاى بمزاي تیومار ؽماّذ      در پایاى دٍرُ آسهمایؼ ا  کزد،

تز اس حذ اعتاًذارد دیگز کنبالاتزاسحذاعتاًذاردٍ دردٍ تیوار

 2بَد. حذ هجاس پیؾٌْادي بزاي هیشاى تیَباربیتَریمک اعمیذ   

اؽمذ  بگزم هالَى آلذّیذ بز کیلمَگزم چزبمی هماّی همی    هیلی

آلذّیمذ در ّمز   گمزم همالَى  هیلی 3-4( ٍ هقادیز بالاتز اس 21)

دٌّذُ افت کیفیت آى بیاى ؽمذُ  کیلَگزم رٍغي هاّی، ًؾاى

 15(. باتَجِ بِ ًتاین، هیمشاى ایمي ؽماخـ در رٍس    11اعت )

ی ؽذُ ًگْذاري بیؾتزیي هیشاى بَدُ ٍ تیوار ًایغیي ریشپَؽاً

IU1000   ؽزایط بْتزي ًغبت بِ دیگز تیوارّا داؽمت. ػلمت

تَاى در تخثیز بیؾتز ًایغیي در فزم ریشپَؽماًی ؽمذُ بمز    را هی

ّماي لیپَلیتیمک همَثز در فغماد     ّماي بماکتزي  کاّؼ فؼالیت

 داًغت.
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Abstract 

 
Because of the high perishability of fish, keeping the quality of fresh fish is one of the most 

important problems in the fish-processing. The aim of this study was to determine the antioxidant 

and antibacterial effects of encapsulated nisin on silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) fillets 

during refrigerated storage. After being weighted, fish fillets were sprayed with encapsulated 

nisin with nanoliposome with two levels of its (700 IU and 1000 IU). Then the samples were 

packed and placed in refrigerated. Chemical (PV, TBARS, TVB-N) and microbial (TVC, PTC) 

parameters were measured during of storage at days (0, 3, 6, 9, 12 and 15). The result show that, 

all parameters on control samples, were higher than encapsulated nisin samples, the difference 

was statistically significant (p>0.05). Microbial parameters decreased significantly in the 

encapsulated nisin samples at the beginning of the period, followed by a slower rate of increase 

than the control; the chemical parameters showed a slower rate of decrease. So, using natural 

preservatives such as encapsulated nisin in fish fillets may increase shelf-life of fish fillets during 

refrigerated storage. Encapsulated nisin with level of (1000 IU) is the best effect on shelf- life of 

fillets. 

Keywords: Encapsulated, Nisin, Nanoliposome, Shelf-life, Silver carp.  
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