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 بهبود منظور به کپسوله نانو (Vitis vinifera) انگور هسته از استفاده

 آلای قزل فیله ماندگاری زمان افزايش و باکتريايي شیمیايي، های شاخص

 (Oncorhynchus mykiss) کمان رنگین
 

 

 * bفردهدايتي مسعود ،aاردبیلي محمودی فرانک
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b ایران شهر،قائم اسلامی، آزاد دانشگاه شهر،قائم واحد طبیعی، منابع و کشاورزی دانشکده شیلات، گروه دانشیار 

 

 

 

 

 
 

 

 17/5/1396 مقاله: پذیرش تاریخ   6/2/1395 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 از استفاده پژوهش این در است. گرفته قرار توجه مورد غذایی مواد کیفیت حفظ برای طبیعی هاینگهدارنده از استفاده هامروز مقدمه:

 قرار بررسی مورد کمانرنگین آلایقزل ماهی فیله ماندگاری عمر افزایش برای نانوکپسوله فرم در انگور هسته عصاره طبیعی نگهدارنده
  .گرفت

 عصاره با شستشو، و هااستخوان حذف ،شکمی تخلیه و زدن دم و سر از پس کمانرنگین آلای قزل ماهی هایفیله ها:روش و مواد

 به گراد( سانتی درجه 4) یخچال دمای در و تهیه جداگانه بطور انکپسوله نانو و )معمولی( آزاد فرم دو در %4/0 و %2/0 دز دو با انگور هسته
 و (PV meqO2/Kfa) پراکسید عدد ،(TVB-N mg/100) فرار نیتروژنی بازهای شامل شیمیایی هایشاخص شد. نگهداری روز 15 مدت

 سرماگرا هایباکتری و (TC) مزوفیل هایباکتری کلی شمارش شامل باکتریایی هایجمعیت و (TBA mgMDA/K) اسید تیوباربیتوریک
(TPC) گرفت. قرار ارزیابی مورد  

 دارای شاهد نمونه به نسبت معمولی و کپسوله نانو فرم هردو به انگور هسته عصاره انواع حاوی هاینمونه که داد نشان نتایج ها: يافته

 یافت افزایش عصاره حاوی هاینمونه در روز 9 از بیش به شاهد در روز 6 از تازه ماهی ماندگاری مانز بطوریکه بودند؛ بهتری کیفیت
(p<0.05). سرماگرا هایباکتری جمعیت روی بر انگور هسته عصاره نکرد کپسولان نانو فرآیند داد نشان همچنین نتایح (TPC)، تاثیری 

 و PV اندیس ، TVB-Nمجموع چونهم هاییشاخص نیز و (TC) کل هایباکتری جمعیت روی حالیکه در دارد؛ آن آزاد فرم با مشابه
  .(p<0.05) دارد مستقل نگهدارندگی اثر TBA شاخص

 12 تا انگور هسته عصاره کارگیریبه با کمانرنگین آلایقزل ماهی یلهف که نمود ادعا توانمی آمده بدست نتایج به عنایت با گیری: نتیجه

 دارد. را تازه ماهی عنوانبه مصرف قابلیت یخچال در روز
 

 انگور هسته نانوانکپسوله، کمان،رنگین آلایقزل :کلیدی های واژه
 
 email: hedayati.m@qaemiau.ac.ir                                                                                                           مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 ای، تغذیه سرشار فواید علیرغم دریایی غذاهای

 غذاهای از تر سریع معمولا و هستند پذیر فساد هایی فرآورده
 با پروتئینی منبع هافرآورده این شوند. می فاسد دیگر گوشتی
 3-امگا ارزش با چرب اسیدهای از سرشار و ارزش

(Hedayatifard and Moeini, 2007) تغذیه برای 
 را مهمی نقش سالم غذایی رژیم یک در و باشند می انسان

 12 از بیش را ماهی تواننمی دلیل همین به کنند. می ایفا
 Shakila) کرد نگهداری محیط دمای در ساعت 15 الی

Jeya et al., 2005.) به هوا در ماهیان ماندگاری چراکه 
 هایمیکروارگانیسم رشد و اتمسفر اکسیژن شیمیایی اثرات

 .(Özogul et al., 2004) است وابسته فساد مولد هوازی
 اصلی تمایلات از یکی تازه ماهی مصرف تقاضای افزایش

 طعم وخوش سالم بر علاوه همچنین است، ماهی خرید در
 مورد آنها مناسب توزیع برای هاییراه ماهی، گوشت بودن

  است. نیاز
 تحت ،یخچال در شده نگهداری ماهی باکتریایی فساد

 منفی گرم هایمیکروارگانیزم توسط هوازی شرایط
 و 3شوانلا ،2آلترموناس ،1سودوموناس مثل دوست سرما
4فلاوباکتریوم مختلف هایگونه

 ,Hubbs) افتدمی اتفاق 1

 از جلوگیری برای متعددی هایروش منظور بدین (.1991
 هایپاتوژن و فساد عامل هایباکتری بردن بین از یا رشد

 غذاهای امنیت و کیفیت افزایش همچنین و زابیماری
 از استفاده که استشده ارائه یخچال در شده نگهداری

 جمله از ماهی کردن دارروکش یا و هااسانس ها،عصاره
 .(Ojagh et al., 2010; Atrea et al., 2009) آنهاست
 های اکسیدان آنتی منابع بهترین از یکی لیوفن ترکیبات
 ,.Dormana et al., 2003; Lee et al) هستند طبیعی

 ضد اثر (2005) همکاران و Sacchetti تحقیقات .(2005
 در و داد نشان را هااسانس برخی اکسیدانی آنتی و میکروبی

 ضدمیکروبی مواد عنوان به هااسانس از استفاده راستا همین
 و است گرفته قرار مطالعه مورد ماهی اکسیدانی آنتی و

 Kykkidou همچنین و (2009) همکاران و Mexis توسط
 گرفت. قرار استناد مورد (2009) همکاران و

 فساد از جلوگیری و ماندگاری عمر افزایش برای امروزه
 محصول سردسازی مثل متفاوتی هایتکنیک ماهی

                                                      
4
 Flavobacterium                 

5
 Vacuum Packaging 

 

 ,.Özyurt et al) یخ در نگهداری و صید از پس بلافاصله

5خلا در بندی بسته (،1368 )معینی، انجماد ،(2009
 و 2

6شده اصلاح اتمسفر
 ؛1389 اروجعلیان، و فرد)هدایتی 3

Özogul et al., 2004) و گاما اشعه با پرتودهی UV 
(Savvaidis et al., 2002،) میکروبی ضد مواد از استفاده 

 و (Al-Dagal and Bazarra, 1999) آلی های اسید مثل
 Manju et al., 2007; Sallam et) آلی های اسید نمک

al., 2007،) و طبیعی های اکسیدان آنتی از استفاده 
 Fan et) کردن دارروکش (،Banergee, 2006) مصنوعی

al., 2009) ها اسانس بکارگیری راستا همین در و 
(Frangos et al., 2010) روکش ترکیبی اثر همچنین و 

 برده کار به (Ojagh et al., 2010) اسانس و غذایی
  شود. می

 های اکسیدان آنتی دسته آن از غذایی صنایع در
 دنباش فراوان و مطمئن ارزان، که شود می استفاده سنتتیکی

(Pokorny, 2003)، ماده هر از کنندگانمصرف امروزه اما 
 ترجیح را طبیعی های اکسیدانآنتی و دارند واهمه شیمیایی

 تر مطمئن را طبیعی های اکسیدان آنتی افراد این ؛دهند می
 ( ,.Boyd et alدانند می سازگارتر بدن با را ها آن و دانسته

1993; Yu et al., 2002; Pokorny, 2003; 

(Serdaroglu and Yildiz-Turp, 2005. برای رو این از 
 از استفاده برای تقاضا ،ماهیان و گوشت نگهداری و حفظ
 (Sahoo etاست یافته افزایش طبیعی های اکسیدان آنتی

(al., 2004; Lin and Lin, 2005. این گزارشات طبق بر 
 عنوان به سنتتیک های اکسیدان آنتی که دارد وجود احتمال
 حالیکه در باشند، زا جهش و کنند عمل سرطان بروز عامل

 و غذایی هایجنبه ها اکسیدان آنتی طبیعی انواع مقابل در
 .دارند همراه به خود با را درمانی

 که است هاییمیوه از یکی (Visit vinifra) انگور
 اختصاص خود به دنیا در را کشت زیر سطح بیشترین

 تن میلیون 58 حدود سالانه اخیر دهه در بطوریکه است داده
 (.Jayaprakasha, 2003) است شده تولید دنیا در انگور
 انگور گیری عصاره هایکارخانه ضایعات از انگور هسته

 و اکسیدانی آنتی ترکیبات بودن دارا با که باشد می
 درمان برای آن از ایگسترده بطور قوی بسیار ضدمیکروبی

 هایبیماری سرطان، انواع جمله از هابیماری از بسیاری

                                                      
1
 Pseudomonas       

2
 Alteromonas        

3
 Shewanella 

6
 Modified Atmosphere Packaging 
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 و پوستی التهابات مفرط، چاقی معده، زخم عروقی، –قلبی
 موادغذایی در قوی و موثر نگهدارنده یک عنوان به نیز

 ;Kallithraka and Viguera, 1995) گرددمی استفاده

Cha et al., 2002). تغذیه مکمل یک انگور دانه عصاره 
 ترکیبات از بودن غنی دلیل به که باشدمی مناسب ای

 دی ترکیبات و کاتکین،اپی کاتکین، مانند منومری مختلف
 خواص هاپروسیانیدین مانند تترامری و مری تری مری،
 عنوان به و دهدمی نشان میکروبی ضد و اکسیدانتی آنتی

 شودمی شناخته ویروس ضد و سرطان ضد عامل
(Brannan, 2009.) 1

 

 تجاری هایگونه از یکی کمانرنگین آلایقزل ماهی
 پرورش مختلف هایاستان در که شودمی محسوب ایران
 هایگونه از یکی حاضر حال در ماهی این شود.می داده
 آن تولید که طوری به آیدمی حساب به جهان پرورشی مهم

 در هزارتن 780 از بیش به 2000 سال در تن هزار 447 از
 پرورشی مهم گونه هفدهمین و یافته افزایش 2014 سال

 ماهی .(FAO, 2014) باشدمی تولید نظر از آبزیان
 مزه و طعم دلیل به ایران در نیز کمانرنگین آلای قزل

 به باشد،می بسیاری طرفداران دارای مطلوب و مناسب
 تولید تن هزار 143 میزان به 1392 سال در که طوری
 ماهیان آزاد کل از درصد 07/3 تامین ضمن که گردید

 آب در آلاقزل تولید زمینه در را جهان اول مقام پرورشی،
 (.1392 نام، )بی است داده اختصاص خود به شیرین
 افزایش برای گیاهی هایفرآورده از استفاده زمینه در

 پذیرفته صورت مختلفی تحقیقات ماهی ماندگاری عمر
 اقیانوس ماکرل ماهی روی سبز چای اثر بطوریکه است،
 ( ,Alghazeer et al(scomber scombrus) اطلس

 Origanum) کوهی پونه اسانس ترکیبی اثر ،2008)

vulgare) ماندگاری مدت روی بر خلا تحت بندی بسته و 
 و Atrea) (Octopus vulgaris) ای مدیترانه پایهشت

 باس روی آویشن پودر ایافشانه پوشش (،2009 همکاران،
 اثرات (،Attouchi and Sodak، 2010) دریایی

 باکتری گونه 15 روی انگور هسته عصاره ضدباکتریایی
 همکاران، و Baydar) الکلی محیط در فساد عامل و پاتوژن
 انگور، هسته عصاره میکروبی ضد اثرات بررسی (،2004

 کاراژینان و سدیم آلژینات با ترکیب در لیزوزیم نایسین،
EDTAخوراکی هایپوشش بعنوان (Cha همکاران و، 

                                                      
2
 MAP: Modified Atmospher Packaging 

1چای فنولپلی اثرات و (2002
2 (TP) مدت افزایش برای 

 (2008 همکاران، و Fan) اینقره کپور ماهی ماندگاری
 مختلفی ماهیان همچنین است. گرفته قرار مطالعه مورد
 عصاره همانند گیاهی ترکیبات نگهدارندگی اثرات تحت

 (Formanek et (Rosemarinus officinalis) رزماری

(al., 2003، پونه روغنی اسانس و کردن سود نمک ترکیب 
 ( ,.Frangos et al ءخلا شرایط تحت بندیبسته و کوهی

 بندیبسته با همراه سبک شده سود نمک ترکیب ،2010)
 (Goulas and کوهی پونه و MAP یا 2شدهاصلاح اتمسفر

(Kontominas, 2007، مختلف هایحلال در انگور هسته 
(Jayaprakasha, 2003)، و آویشن اسانسMAP 

(Kykkidou et al., 2009) سدیم استات نیز وManju) 

(et al., 2007 کوهی پونه و (Mexis et al., 2009) قرار 
  گرفتند.
 موضوع به نیز کشور داخل محققان دیگر سوی از

 فعالیت (1999) همکاران و Shafiee بطوریکه اند،پرداخته
 کردند، گزارش را انگور هسته متانولی عصاره میکروبی ضد

 بر طبیعی های اکسیدان آنتی اثر (1383) همکاران و اجاق
 Clupeonella) معمولی کیلکای ماهی کیفیت

cultriventris caspia،) اثر (1387) همکاران و اعتمادی 
 ماهی بر رزماری عصاره اکسیدانی آنتی و باکتریایی آنتی
 و Choobkar ،خلا در شده بندی بسته آلای قزل

 بر شیرازی آویشن اسانس اثر بررسی به (2010) همکاران
 (Staphylococcus aureus) ارئوس استافیلوکوک رشد

 و Haghparast سود، نمک ای نقره کپور های فیله در
 قرمز پیاز و سبز چای گیاه ی عصاره نقش (2010) همکاران

 قره ماهی های فیله حسی خصوصیات و چربی کیفیت بر
 اکسیدانی آنتی فعالیت (1389) همکاران و گلی نیز و برون

 قرار مطالعه مورد فیتوفاگ ماهی در را نارنج پوست عصاره
 عصاره از (1392) همکاران و بیگیعلی همچنین دادند.
 ماهی فیله چربی فساد از جلوگیری برای پرتقال پوست

  کردند. استفاده کپور
 بصورت مواد بندی بسته روش واقع در کردن انکپسوله

 از هدف (.Desai and Park, 2005) باشدمی نانو و میکرو
 ماده اطراف محیط از فعال ترکیبات از محافظت روش این
 هسته ماده عنوان به فعال ترکیبات بنابراین باشد،می
 ماده شوند. می شامل را پوسته ایاحاطه مواد که باشند می

                                                      
1
 Tea Polyphenol       
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 پرکننده و فعال ماده و مواد هسته عنوان به شده انکپسوله
 عنوان به را کند می انکپسوله که ایماده و شودمی نامیده

 ,.Madene et al) نامند می حامل ماده یا ماتریس پوشش

 است افزایش به رو انکپسولاسیون نانو کاربرد .(2006
 که کند می ایجاد انکپسوله مواد در مهمی هایویژگی چراکه

 قابل غیر مواد کامل کردن مخلوط ها،ویژگی این جمله از
 محافظت بوسیله انکپسوله مواد پایداری افزایش ترکیب،

 در بهبود شیمیایی؛ و آنزیمی محیطی، تغییرات انواع از آنها
 ،pH تغییرات برابر در بافری ایجاد فراهم مواد، شناوری

 و ها طعم برابر در محافظت حرارتی، و یونی ثبات ایجاد
 شدهکنترل آزادشدن قابلیت همچنین و نامطلوب بوهای

 (.Augustin et al., 2001) باشد می شده انکپسوله ماده
 توان می ها، اکسیدان آنتی کردن انکپسوله با غذایی صنایع در
 حفظ محیطی عوامل از و کرد مقابله آنها تخریبی عوامل با

 و موقع به نظر مورد اکسیدان آنتی فناوری، این در نمود.
 را خود خواص و شود می رها پوشش از خاص شرایط تحت
 نماید. می اعمال
 دو به انگور گیاه هسته عصاره از نیز کنونی پژوهش در

 مختلف دزهای با و لیپوزوم با شدهنانوکپسوله و آزاد فرم
 علیه باکتریواستاتیک ماده یک و نگهدارنده عنوان به

 در کمانرنگین آلایقزل ماهی فساد مولد هایباکتری
 قرار استفاده مورد گرادسانتی درجه 4 در و سرما شرایط
 روی آن اثرات سردخانه در نگهداری دوره طی و گرفته

 ماهی تقریبی ترکیبات بهمراه تکیفی شیمیایی های شاخص
 های باکتری و کل باکتریایی جمعیت همچنین و

  گرفته قرار ارزیابی مورد مختلف های زمان در سرمادوست
 است.
 

 هاروش و مواد

  انگور هسته نانو عصاره تهیه -

 حلال از استفاده با و 1خیساندن روش به گیریعصاره
و همکاران   Donsiتوسط شده ارائه روش به اتانول

 بدست ماده فرآیند، اتمام از پس و گرفت صورت( 2011)
 یخچال در مات شیشه درون مصرف هنگام تا و توزین آمده

 انگور هسته از گرم 100 مقدار فرآیند این در شد. نگهداری
 شده ریخته گیریعصاره ظروف درون کردن، آسیاب از پس

 درصد( 80) اتانول انگور، هسته وزن برابر چهار میزان به و
                                                      

1
 Macetation 

 آزمایشگاه دمای در شیکر روی روز دو مدت و شده اضافه
 کاغذ توسط آمده بدست محلول سپس شدند؛ نگهداری

 درجه با ماری بن درون و شده صاف 42 واتمن صافی
º حرارت

C
 عمل شد. داده قرار حلال تبخیر برای 65-60 

 ادامه عصاره اولیه مقدار درصد پنج حدود به رسیدن تا تغلیظ
 توزین را آمده بدست ماده گیری عصاره اتمام از پس یافت.
 در مصرف هنگام تا و ریخته مات شیشه درون و نموده

  شد. نگهداری یخچال
 انگور هسته عصاره کردن انکپسوله رایب لیپوزوم از

 تهیه از بعد بطوریکه ؛(Gibbs et al., 1999) شد استفاده
 اسید با دقیقه 30 مدتهب ابتدا ،تجاری کلش به آن

 در درصد 130/0 مقدار به سورفاکتانت( )بعنوان لینولئیک
 از پس شد. شیک pH 5/4 در و گرادسانتی درجه 40 دمای
 و لیپوزوم مخلوط به انگور هسته عصاره انکوباسیون، اتمام

 محیط دمای در ساعت 2 مدتهب و شده اضافه سورفاکتانت
 کنخشک دستگاه در مذکور مخلوط .شد داده تکان مجددا
 OPH, Lab-plant، UK مدل درایر، )اسپری ایافشانه

Ltd YO14 سرعت با انگلستان( ساخت ml/min26/5 و 
 ترتیب به خروجی و ورودی حرارت درجه %،100 هوادهی با

 نسبت نهایتا و شده خشک گرادسانتی درجه 68 و 105
  شد. تهیه 1 به 4 انگور هسته عصاره به لیپوزوم
 

  تیمارها سازیآماده و تهیه -

 وزن با کمانرنگینآلایقزل ماهی عدد 25 تعداد
 به و صید مازندران استان مزارع از گرم 350±50/2 متوسط

 پژوهشکده بیوتکنولوژی و میکروبیولوژی هایآزمایشگاه
 در شد. منتقل مازندران( )ساری، خزر دریای اکولوژی

 احشاء و امعاء و سر شسته، آب با ماهیان نمونه آزمایشگاه
 قطعات به هاماهی و (1394 همکاران، و )شکری 2تخلیه آن
 قرار پلاستیکی دار درب ظروف در و تقسیم گرمی 50

 مطابق تیماربندی ها،نمونه سازی آماده از پس گرفتند.
 به انگور هسته عصاره با سپس و شده انجام 1 جدول

 استناد با هرکدام و لیپوزوم با انکپسوله نانو و آزاد های فرم
 واحد در درصد 4/0 و 2/0 دزهای با گذشته تحقیقات به

 آلاقزل ماهی فیله به کردن اسپری روش به و انتخاب وزنی
 هرگونه )فاقد شاهد عنوان به نیز نمونه یک شدند. اضافه
 یخچال شرایط در هانمونه سپس شد. تهیه نگهدارنده( ماده

                                                      
1
 Macetation

                        2 Gutting 
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 ظروف در بندیبسته با همراه گرادسانتی درجه 4±2/0 با
 شدند. گهدارین (Air-Pak) معمولی هوای تحت و داردرب
 پارتیکل" دستگاه از استفاده با "ذرات گیری اندازه" تست

 آن، از اطمینان از بعد و پذیرفت صورت "SEM آنالایزر
 ماهیان فیله روی شده نانوکپسوله عصاره کاربرد به نسبت
 و افزودنی مواد سایر عصاره، انواع از غیر به شد. اقدام

 بود. یکسان تیمارها ترکیبات
 

 عصاره انواع با آلاقزل ماهیان فیله تیماربندی -1 جدول

 انگور هسته
 نگهدارنده فرم دز غلظت تیمار نام تیمار

1 F-2 2/0 معمولی( آزاد عصاره درصد( 
2 F-4 4/0 معمولی( آزاد عصاره درصد( 
3 NEn-2 2/0 انکپسوله-نانو عصاره درصد 
4 NEn-4 4/0 انکپسوله-نانو عصاره درصد 
 - - شاهد 5

 

 میکروبي و شیمیايي هایآزمايش -

 صفر زمان از میکروبی و شیمیایی هایشاخص سنجش
 صورت کامل فساد به رسیدن زمان تا یکبار روز 3 هر و

 شامل تازه ماهی تقریبی ترکیبات گیری اندازه پذیرفت.
 کوره با رطوبت و خاکستر کجلدال، روش به پروتئین

 (Kirkسرد روش به چربی و (AOAC, 2005) الکتریکی

(and Sawyer, 1991 و حلال از استفاده مبنای بر و 
 هاباکتری کلی شمارش پذیرفت. انجام آن مجدد بازیابی

(TC,
 

Total Count) آگار نوترینت کشت محیط با 

(Nutrient agar) مدت به نمونه لیتر میلی 1/0 کشت و 
 در (Nuve-Germany انکوباتور )با انکوباسیون ساعت 48

 ارائه دستورالعمل طبق و سلسیوس درجه 35 حرارت درجه
 شمارش برای شد. انجام Jay (1990) توسط شده

 1 سرمادوست های باکتری
(PTC) سوی تریپتیک محیط از 

 برروی نمونه از لیترمیلی 1/0 دادن قرار با (TSA1)2 آگار
 انکوباسیون روز 10 از بعد هاباکتری شمارش و کشت محیط

 ,McFaddin) شد استفاده گرادسانتی درجه 4 دمای در

2000.) 
 )میلی meqO2/Kfat برحسب (PV) پراکسید ندیسا
 باربیتوریک تیو و چربی( کیلوگرم بر اکسیژن والان اکی
 مالون گرم )میلی mgMDA/Kgt برحسب (TBA) اسید

 به چربی فساد هایشاخص عنوان به کیلوگرم( در دهالدئید

                                                      
2
 Tryptic Soy Agar 

 هایازت مجموع و Kirk and Sawyer (1991) روش
 (TVB-N, Total Volatile Bases-Nitrogen) فرار

 تخریب شاخص عنوان به نیز گرم صد در گرم میلی برحسب
 Hasegawa (1987) روش به و محصول پروتئین

 گردید. گیری اندازه
 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 آمد بدست تکرار سه میانگین از هاآزمون تمامی نتایج
(Mean±SD, N=3). با هاداده آماری تحلیل و تجزیه 

 افزاری نرم برنامه از استفاده با و یکطرفه واریانس آنالیز
SPSS for Windows, 19.05 تعیین جهت و انجام 

 دانکن جداساز آزمون از ها،داده بین دارمعنی اختلاف
(Duncan) درصد 95 اطمینان سطح در (p<0.05) 

 آزمون توسط هاداده بودن همگن تست .گردید استفاده
 مورد هاداده بودن نرمال و انجام اسمیرنوف – کولموگروف

 برنامه از استفاده با نیز نمودارها گرفت. قرار بررسی
 شد. ترسیم Excel 2010 افزاری نرم

 

 هايافته
  ترکیبات -

 ترکیب تقریبی آنالیز میانگین مقایسه از حاصل نتایج
 در تازه کمان رنگین آلای قزل ماهی کیفی بیوشیمیایی

 ماهی فیله آن مطابق .است شده داده نشان 1 نمودار
 93/18±30/0 و چربی درصد 55/7±10/0 دارای آلا قزل

 و رطوبت درصد 50/70±21/0 بهمراه پروتئین درصد
 است. معدنی مواد درصد 15/0±30/2

2 

 میکروبي جمعیت شمارش -

 (TC) هاباکتری کلی جمعیت شمارش نتایج همچنین
 آمده 3 و 2 هاینمودار در (PTC) سرماگرا هایباکتری و

 کل هایباکتری جمعیت میزان داد نشان نتایج است.
 مختلف یتیمارها و هازمان در سرماگرا نیز و مزوفیل

 در آن حداکثر و (p<0.05) است بوده صعودی روند دارای
 نتایج به توجه با گردید. شمارش 15 روز در مورد هر

 حاوی تیمارهای بین نگهداری مختلف روزهای در حاصله
  (.P<05/0) دارد وجود تفاوت شاهد تیمار و عصاره
 

                                                      
1
 Psychrophilic Total Bacterial Counts 
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 شیمیايي هایشاخص تغییرات -

 مجموع شامل کیفیت شیمیایی هایشاخص تغییرات
 و (PV) پراکساید اندیس ،(TVB-N) فرار بازهای

 آورده 4 تا 2 هایجدول در (TBA) اسید تیوباربیتوریک
  اند.شده

 

  بحث
 و پروتئین %93/18 داشتن با تازه آلایقزل ماهی

 باشند،می غیراشباع اغلب که (1 )نمودار چربی 55/7%
 داشته را نگهداری نامناسب شرایط در شیمیایی فساد قابلیت

 بافت در رطوبت درصد 70 از بیش بودن دارا با همچنین و
 تکثیر و رشد برای مناسبی غذایی منبع (1 )نمودار خود

 باشد.می فساد مولد هایباکتری ویژه به هامیکروارگانیزم
 ها(وآبشش )پوست خارجی سطوح تمام در هامیکروارگانیسم

 شوندمی یافت شده صید تازه ماهی و زنده ماهی روده در و
 صید فصل و ماهی گونه محیط، به بسته آن میزان که

(Huss, 1995; Hedayatifard, 2003) باشد.می متفاوت  
 7 تازه ماهی در TC برای پیشنهاد محدوده

Log cfu/g (Huss, 1995; ICMSF, 1986) در و 
 Log cfu/g 6 شدهآوریعمل محصولات

(Hedayatifard, 2003) میکروبی آلودگی باشد.می 
 نگهداری دمای و بندیبسته و نگهداری وضعیت ابتدایی،

 شیلاتی محصولات ماندگاری عمر تعیین در را مهمی نقش
 .دنکنمی ءایفا

 

 
 تازه آلا قزل ماهي بیوشیمیايي ترکیب تقريبي آنالیز میانگین -1 نمودار

 

 
 های غلظت در کمان رنگین آلای قزل ماهي فیله در (Log CFU/g) هایباکتری کل جمعیت لگاريتم میانگین مقايسه -2 نمودار

  کپسوله نانو و آزاد هایفرم به انگور هسته عصاره مختلف



 

 و همكارفرانک محمودی اردبیلی 

 

81 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ زم

 
1397
 

سال 
 /

شانزده
شماره 

م / 
1

                
    

  
                                         

          
  

          
   

  
             

         
          

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0

1
9

 / V
o

l. 1
6
 / N

o
. 1

 
 

 
 

 در کمانرنگین آلایقزل ماهي فیله در (Log CFU/g) سرماگرا هایباکتری جمعیت لگاريتم میانگین مقايسه -3 نمودار

 کپسوله نانو و آزاد هایفرم به انگور هسته عصاره مختلف های غلظت
 

 در کمان رنگین آلای قزل ماهي فیله (TVB-N mg/100) فرار تام هایازت مجموع شاخص میانگین مقايسه -2 جدول

  کپسوله نانو و آزاد هایفرم به انگور هسته عصاره مختلف های غلظت
 

  شاخص )روز( زمان تیمار

 آزادF-2 (2/0 ) آزادF-4 (4/0 ) نانوNEn-2 (2/0 ) نانوNEn-4 (4/0 ) )شاهد( 5

a20/0± 85/9 ab09/0± 06/10 a29/0± 66/9 a12/0± 83/9 b07/0± 18/10 0 

TVN 

a43/0± 85/16 b07/0± 67/15 c14/0± 21/15 c10/0± 33/15 bc31/0± 49/15 3 
a58/0±94/23 b21/0± 38/17 c23/0± 62/21 d12/0± 53/17 c02/0± 47/21 6 
a53/0± 87/32 b13/0 ± 83/28 c02/0± 23/31 b12/0 ± 91/28 c28/0± 36/31 9 
a43/0± 01/56 b62/0± 59/48 c11/1± 06/52 d65/0± 87/49 c19/0± 77/52 12 
a74/0± 36/64 b29/0± 98/44 c02/0± 12/58 b06/0± 31/45 d26/0± 57/58 15 

 

 (P<05/0) باشد می آماری دار معنی اختلاف بیانگر ردیف هر در مختلف حروف *

 
 عصاره مختلف های غلظت در کمان رنگین آلای قزل ماهي فیله (PV meq/Kfat) پراکسید شاخص میانگین مقايسه -3 جدول

  کپسوله نانو و آزاد هایفرم به انگور هسته
 

 تیمار
 شاخص )روز( زمان

 آزادF-2  (2/0 ) آزادF-4 (4/0 ) نانوNEn-2 (2/0 ) نانوNEn-4 (4/0 ) )شاهد( 5

ac02/0± 86/0 a01/0± 87/0 b00/0± 83/0 a01/0± 88/0 c01/0± 85/0 0 

PV 

ad05/0± 40/2 b06/0± 88/1 ac09/0± 26/2 c03/0± 27/2 d01/0± 40/2 3 
ad09/0±48/3 b09/0± 20/2 c09/0± 18/3 c10/0± 11/3 d22/0± 47/3 6 
a06/0± 30/4 b39/0 ± 87/2 cd12/0± 85/3 de20/0 ± 99/3 e07/0± 16/4 9 
a16/0± 01/6 b30/0± 62/3 c02/0± 97/4 c03/0± 90/4 d02/0± 59/5 12 

a06/0± 11/5 b04/0± 17/3 c08/0± 47/4 c03/0± 46/4 d04/0± 72/4 15 

 

 (P<05/0) باشد می آماری دار معنی اختلاف بیانگر ردیف هر در مختلف حروف *

 



 

 کمان آلای رنگین قزلفیله های  منظور بهبود شاخص استفاده از هسته انگور نانو کپسوله به

 

82 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
زم

1397
 

سال 
 /

شانزده
شماره 

م / 
1

             
   

   
              

        
                    

      
                       

  
 

        
   

 
    
 

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / W

in
ter  2

0
1

9
 / V

o
l. 1

6
 / N

o
. 1

 

 های غلظت در کمان رنگین آلای قزل ماهي فیله (TBA mgMDA/K) اسید تیوباربیتوريک شاخص میانگین مقايسه -4 جدول

  کپسوله نانو و آزاد هایفرم به انگور هسته عصاره مختلف
 

 زمان نمونه

 )روز(
 شاخص

 آزادF-2  (2/0 ) آزادF-4 (4/0 ) نانوNEn-2 (2/0 ) نانوNEn-4 (4/0 ) )شاهد( 5

ab003/0± 86/0 bd031/0± 588/0 b006/0± 588/0 cd002/0± 573/0 cd004/0± 579/0 0 

TBA 

a02/0± 510/1 b04/0± 295/1 a06/0± 415/1 ab04/0± 320/1 a001/0± 442/1 3 
a10/0±805/2 b09/0± 930/1 c09/0± 450/2 b14/0± 035/2 c04/0± 445/2 6 
ab02/0± 950/2 bd04/0 ± 380/2 cd14/0± 650/2 d65/0 ± 895/2 de02/0± 845/2 9 
a23/0± 585/3 b21/0± 585/2 c05/0± 100/3 b16/0± 760/2 c08/0± 190/3 12 
a03/0± 195/5 b05/0± 400/3 c12/0± 085/4 d03/0± 565/3 c04/0± 095/4 15 

 

 (P<05/0باشد) می آماری دار معنی اختلاف بیانگر ردیف هر در مختلف حروف *

 

 روندی دارای شاهد نمونه در هاباکتری جمعیت تغییرات
 حاوی مختلف تیمارهای در که حالی در بوده، صعودی
 تریآرام روند 15 تا صفر روزهای طی کلی شمارش عصاره

 میزان .(p<0.05) اند داشته شاهد تیمار به نسبت را
 مجاز حد از روز 6 از پس شاهد نمونه در TC شمارش
 حاوی هاینمونه در کهحالی در شد، خارج مصرف استاندارد

 تجاوز آستانه در نگهداری روز 9 از پس انگور هسته عصاره
 حضور بنابراین ؛(p<0.05) گرفت قرار استاندارد حد از

 آلای قزل ماهی نگهداری عمر انگور، هسته عصاره
 به باتوجه .(p<0.05) است داده افزایش را کمان رنگین
 فرم به انگور هسته عصاره حاوی تیمارهای ماندگاری نتایج،

 هاینمونه ماندگاری عمر و روز 9 از بیش نانوکپسوله، و آزاد
 اثرات حال، عین در .(p<0.05)است بوده روز 6 شاهد

 و آزاد بصورت انگور هسته عصاره حاوی تیمار نگهدارندگی
  .(p<0.05) است بوده بیشتر نیز درصد 4/0 دوز با خصوصا

 کمانرنگین آلایقزل ماهی عرضه نحوه به توجه با
 باشد، می غیرمنجمد بصورت که انسانی مصرف برای

 درصد 4/0 دز با آزاد فرم به انگور هسته عصاره افزایش
 دمای در تا نمایدمی فراهم را خوبی شرایط و فرصت

 کمانرنگین آلایقزل ماهی ماندگاری بتوان C° 4 یخچالی
  داد. افزایش نگهداری روز 9 از بیش به را تازه

 تعویق به برای طبیعی میکروبی ضد مواد از استفاده اما
 را تریقبول قابل نتایج TC هایباکتری رشد زمان انداختن

 کپور هاینمونه وریغوطه بطوریکه است؛ داشته پی در
 رشد بازدارندگی باعث %،2 چای هایفنولپلی در ای نقره

 هانمونه ماندگاری مدت افزایش و فساد عامل هایباکتری
 کیتوزان از استفاده ،(2008 همکاران، و Fan) روز 35 تا

 هاینمونه ماندگاری مدت ،غذایی روکش عنوان به %(2)
 کاربرد (،2009 همکاران، و Fan) روز 30 تا را ای نقره کپور

 روز، 12 تا %(4) پونه اسانس و اکسیژن جاذب ترکیبات
 پونه اسانس صرفا دارای کمانرنگین آلایقزل هایفیله

 در (2009 همکاران، و Mexis) روز 8 تا %(4) کوهی
  شدند. نگهداری مصرف مجاز محدوده

 روکش و دارچین اسانس همانند طبیعی مواد طرفی، از
 (،2010 همکاران، و Ojagh) کپور ماهی برای غذایی
 باس برای کوهی پونه یا و آویشن اسانس در وریغوطه

 افزودن ،(2003 همکاران، و Harpaz) آسیایی دریایی
 عصاره و (2002 همکاران، و Jeon) کاد فیله به کیتوزان
 ماهی در فنولی ترکیبات حضور دلیل به %(1/0) رزماری

 (1387 همکاران، و اعتمادی) کمانرنگین آلایقزل
 افزایش و TC هایباکتری رشد شدن کند موجب تواند می
 گردد. ماهیان ماندگاری عمر

 هایفیله همانند ترکیبی هایروش در همچنین
 کوهی پونه اسانس با شده تیمار کمانرنگین آلای قزل

 روز تا خلاء تحت بندیبسته بهمراه شده سود نمک و 2/0%
 درحالیکه بودند، مصرف قابل یخچال در نگهداری 16

 روز 18 تا را زمان این %4/0 تا کوهی پونه اسانس افزایش
 همین در و (2010 همکاران، و Frangos) داد افزایش

 که نمودند گزارش (2009) همکاران و Kykkidou رابطه
 روش در شدهبندیبسته شیرماهی هایفیله TC میزان

 هایروش از مراتب به آویشن، اسانس و MAP ترکیبی
 است. موثرتر نگهداری انفرادی

 شده نگهداری دریایی هایوردهآفر فساد از هنگامیکه
 فساد عوامل که داشت توجه باید شودمی صحبت سرما در
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 ,Huss) هستند سرمادوست هایباکتری عمدتا آنها در

 از بزرگی گروه منفی گرم سرماگرا هایباکتری .(1995
 دریایی محصولات فساد سبب که هستند هامیکروارگانیسم

 باشند می یخچال دمای در شده نگهداری تازه
(Shirazinejad et al., 2010.) این مهم هایویژگی از 

 و قوی لیپولتیک و پروتئولتیک آنزیم بودن دارا هاباکتری
 ,Sallam) باشدمی کوتاه زمان در آنها تکثیر سرعت

 همانند غذایی مواد در آنها حضور مجاز محدوده (.2007
TC .است 

 در PTC یهاباکتری شمارش که داد نشان نتایج
 یروند دارای پانزدهم روز تا صفر روز از شاهد هاینمونه

 هسته عصاره حاوی تیمارهای در حالیکه در ،است صعودی
 شیب از آنها افزایشی روند و شده کنترل آنها رشد ،انگور

 حاصله، نتایج به باتوجه .(p<0.05) است برخوردار آرامتری
 نانو و آزاد فرم دو هر به انگور هسته عصاره از استفاده
 رشد کندی و کنترل باعث ،نگهدارنده عنوانهب کپسوله
 ماهی ماندگاری عمر افزایش درنتیجه و PTC هایباکتری

 دو مقایسه در گردد.می یخچال در کمانرنگین آلایقزل
 ،انگور هسته نانوکپسوله و آزاد نگهدارنده عصاره فرم

 در PTC بودن ترپائین و رشد بودن کندتر علیرغم
 اختلاف %،4/0 دز با نانوکپسوله فرم حاوی های نمونه
 همین با مطابق .(p>0.05) نشد دیده آزاد عصاره با آماری
 روز تا شاهد هاینمونه در PTC هایباکتری جمعیت نتایج،

 داشتند قرار مصرف استاندارد محدوده در نگهداری 6
 حاوی فرم دو هر در و %4/0 و %2/0 دز دو هر در درحالیکه

 در یخچال در نگهداری 9 روز تا حداقل انگور، هسته عصاره
 عصاره بنابراین داشتند. قرار مصرف استاندارد محدوده

 نگهداری زمان مدت تواندمی نیز تنهایی به انگور هسته
 افزایش روز 9 از بیش به روز 6 از را کمانرنگین آلایقزل
 دهد.

 هوازی سرمادوست هایباکتری که است این مهم نکته
 Mexis) باشندنمی فعالیت به قادر اکسیژن غیاب در و بوده

et al., 2009) حین ترکیبی روش از استفاده بنابراین 
 موجب تواندمی خلاء تحت بندیبسته همانند نگهداری
 گردد. سردخانه محیط در ماهیان ماندگاری عمر افزایش
 و Ojagh همچون تحقیقاتی نتایج موید نیز حاضر پژوهش

 Skandamis دارچین، اسانس کاربرد در (2010) همکاران
 با (2009) همکاران و Mexis و (2002) همکاران و

 در (1997) همکاران و Ouattara و کوهی پونه از استفاده
 و Tsai همچنین بود. آویشن و کوهی پونه اسانس ترکیب

 محلول کاربرد برای را مشابهی اثرات (2002) همکاران
 انواع جمعیت رشد در تاخیر برای کیتوزان طبیعی
 هاآئروموناس ها،کلیفرم سرمادوست، مزوفیل، های باکتری

(Aeromonas spp.) ویبریوها و (Vibrio spp.) بیان 
 اند.نموده

 برای معمولاً فرار، نیتروژنی بازهای مجموع سنجش
 به سردسازی فرآیند طی ماهی بافت کیفیت ارزیابی تعیین

 .(Mazorra Manzano et al., 2000) شودمی گرفته کار
 مصرف برای فرار نیتروژنی بازهای میزان پذیرش نهایی حد

 30 و 35 تا گرم 100 در گرم میلی 20 از مختلف ماهیان
 و شکارچی ماهیان بافت گرم صد در نیتروژن گرم میلی

 محققین (.Hedayatifard, 2003) باشدمی گوشتخوار
 ماهیان برای را TVB-N میزان از متفاوتی مقادیر مختلف
 حد عنوان به فرآوری خاص شرایط و تیمارها مختلف،

 تا 35 بطوریکه ؛اندنموده گزارش انسانی مصرف محدودیت
 شدهآوری ملع ماهیان برای گرم 100 در گرم میلی 30

(Hedayatifard, 2003; Kykkidou et al., 2009) و 
 (Connell, 1995) تازه ماهیان برای mg/100g 20 نیز

 است. آن ترینمتعارف
 TVB-N مقدار نگهداری، دوره طی کنونی، پژوهش در

 این .داشت صعودی روند تیمارها تمامی در زمان گذشت با
 عصاره حاوی یتیمارها از بیشتر شاهد تیمار در افزایش
 حداکثر طوریکه به ؛(p<0.05) است بوده انگور هسته
 هسته عصاره حاوی تیمارهای در آن قبول قابل مقادیر
 هیجنت شد. حاصل نگهداری 9 روز تا صفر روز از انگور
 هسته عصاره توسط TVB-N کنترل پیرامون توجه جالب
 با آزاد، یا نانوکپسوله فرم به توجه بدون که است این انگور

 و یابدمی کاهش TVB-N تولید عصاره، غلظت افزایش
 انگور هسته عصاره کارکرد روی چندانی اثر کردنانکپسوله

 در فرار ازته بازهای مقادیر حداقل دلیل همین به ندارد.
 شد. محاسبه انگور هسته عصاره %4/0 حاوی تیمارهای
 شدن کند به خود نیز سرما شرایط در ماهی حضور البته

 ( ,Hedayatifardکندمی کمک TVB-N تولید روند

 از که تحقیقاتی با کنونی پژوهش نتایج .2003)
 آبزیان فساد کنترل برای گیاهی طبیعی های نگهدارنده

 طبیعی مواد چنانکه داشت؛ مطابقت بودند، کرده استفاده



 

 کمان آلای رنگین قزلفیله های  منظور بهبود شاخص استفاده از هسته انگور نانو کپسوله به
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 کیتوزان ،(Fan et al., 2008) چای هایفنلپلی مانند
Tsai et al., 2002; Jeon et al., 2002; Fan et al., ) 

 اسانس ،(Attouchi and Sadok, 2010) آویشن ،2009)
 (Frangos et al., 2010; Atreaکوهی پونه نیز و آویشن

et al., 2009; Giatrakou et al., 2008; Harpaz et 

(al., 2003 ، دارچین اسانس و کیتوزان ترکیب وOjagh) 

(et al., 2010 تولید کنترل در مشابهی عملکرد TVB-N 
 دادند. نشان سردخانه در شده نگهداری ماهیان در

 اولیه محصولات تعیین منظور به پراکسید گیریاندازه
 )هیدروپراکسیدها( چربی اکسیداسیون از حاصل

(Perez-Villarreal and Pozo, 1990) و تولید و 
 و چربی ثانویه فساد از حاصل اسید تیوباربیتوریک سنجش

 (-Pachecoاست ها ستن و آلدئیدها به پراکسید تبدیل

(Aguilar et al., 2000. گیری اندازه TBA شاخص 
 تولید و چربی اکسیداسیون پیشرفت تعیین برای مناسبی
 Eun et al., 1994; Dragoev) است کربونیل ترکیبات

et al.,1998.) سبب ماهی گوشت در ترکیباتی چنین وجود 
 شودمی بو و طعم جمله از آن حسی های ویژگی در تغییراتی

(Ladikos and Lougovois, 1990.) مصارف مجاز حد 
 (10meqO2/kfat  Kirk and پراکسید برای انسانی

(Sawyer, 1991 برای و TBA 5 نیزmgMDA/K 

(Hedayatifard, 2003) همان اگرچه ؛اندشده پیشنهاد 
 2 تا 1 را آلدئیددی مالون میزان بهترین منبع،

mgMDA/K است نموده بیان.  
 در شده نگهداری هاینمونه در پراکسید مقادیر افزایش

 مطالعه در اول( )روز تازه های نمونه به نسبت یخچال
 چربی فساد و (Rancidity) تندی پیشرفت بیانگر حاضر،
 دورة انتهای در آن کاهش البته و باشدمی نگهداری هنگام

 مولکولی تک مکانیسم از پیروی دلیل به احتمالا ،نگهداری
 تبدیل و مولکولار()بی مولکولی دو و )مونومولکولار(

 است )کربونیل( اکسیداسیونی ثانویه ترکیبات به پراکسید
(Pacheco-Aguilar et al., 2000.) حاضر مطالعه در 

 هسته حاوی تیمار در و مختلف هایزمان در پراکسید میزان
 است. بوده صعودی روند دارای ،شاهد نمونه همانند انگور

 آلایقزل ماهی در شدهگیریاندازه پراکسید اندیس
 آزمایشی تیمار 4 هر در نگهداری 12 روز تا کمان رنگین

 تیمار در روند این (.P<05/0) داشت داری معنی افزایش
 در بود. انگور هسته عصاره حاوی هایتیمار از بیشتر شاهد

 پراکسید میزان کمترین نگهداری دوره پایان و پانزدهم روز
 انگور هسته عصاره %4/0 حاوی تیمار در مطالعه این در

 بیشترین و meqO2/kfat 17/3 ±04/0 با و نانوکپسوله
 هاینمونه و آزاد عصاره %2/0 حاوی تیمار در نیز مقادیر
 11/5 ±06/0 و 72/4 ±04/0 با ترتیب به شاهد

meqO2/kfat است شده مشاهده (p<0.05). بیانگر نتایج 
 فرم تاثیر آن، از مهمتر و پراکسید کنترل بر سرما تاثیر

 بافت در پراکسید تولید کنترل روی بر نه کردنانوانکپسول
 از تدریجهب ،نگهداری طی نتایج مطابق بود. آلاقزل ماهی

 پراکسید میزان تولید در سرعت کاهش 15 روز تا 12 روز
 12 روز در پراکسید مقادیر بیشترین بطوریکه شد؛ دیده

 شاهد و عصاره %2/0 تیمارهای همان در و نگهداری
 نگهداری دوره پایان تا شاخص این اینحال با .شد مشاهده

  داشت. قرار مصرف مجاز محدوده در
 حاوی تیمارهای در (TBA) اسید تیوباربیتوریک مقدار

 اکسایش از عصاره ممانعت علت به انگور هسته عصارة
 بود ترپایین داریمعنی طور به شاهد تیمار به نسبت هاچربی

(p<0.05). مقدار بالاترین نگهداری، دوره پایان در TBA 
 و شاهد هاینمونه در mgMDA/K 195/5±03/0 با

 هسته عصاره %4/0 حاوی تیمارهای در آن مقادیر کمترین
 با ترتیب به و نانوکپسوله و آزاد فرم دو هر در انگور

 شد محاسبه mgMDA/K 400/3±05/0 و 03/0±565/3
(p<0.05) نانوکپسوله عصاره حاوی تیمار اینحال با اما 

 در افزایش بنابراین .است داده نشان را کیفی شرایط بهترین
 ماهی در TBA تولید کاهش موجب نگهدارنده عصاره

 روزه 15 دوره تمام در و گرددمی کمانرنگین آلایقزل
 هسته عصاره حاوی تیمارهای در TBA میزان نگهداری،

 و دوره پایان در تنها و دارد قرار استاندارد محدوده انگوردر
 شده خارج مصرف استاندارد حد از آن میزان شاهد تیمار در

 افزودن بهمراه سرما در ماهی نگهداری بنابراین است.
 اثرات شدن، اکسیده از ممانعت علت به انگور هسته عصاره

 دارد. ماهی چربی فساد پیشرفت روی بازدارندگی
 و ماهی روی گیاهی عصاره انواع موجود، سوابق مطابق
 اعمال را خود نگهدارندگی خاصیت دریایی محصولات

 ماکرل ماهیان چربی کیفیت بطوریکه کنند؛ می
(Alghazeer et al., 2008) همکاران، و )اجاق کیلکا و 

 سیتریک و آسکوربیک در برونقره ،سبز چای در (1383
 و دارچین در آلا قزل ،(Rostamzad et al., 2010) اسید



 

 و همكارفرانک محمودی اردبیلی 

 

85 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ زم

 
1397
 

سال 
 /

شانزده
شماره 

م / 
1

                
    

  
                                         

          
  

          
   

  
             

         
          

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0

1
9

 / V
o

l. 1
6
 / N

o
. 1

 
 

 کوهی پونه اسانس ،(Ojagh et al., 2010) کیتوزان
(Mexis et al., 2009)، و )اعتمادی رزماری عصاره و 

 ( ,.Jeon et alکیتوزان در هرینگ (،1387 همکاران،

 (Etroplus suratensis) سبز کروماید سیچلید ،2002)

(Manjue, 2010) آویشن در دریایی باس وAttouchi) 

(and Sadok, 2010 مذکور ماهیان نگهداری شرایط در 
 همکاران و بیگیعلی گردید. حفظ خوبی به سرما، در
 القپرت پوست اکسیدانی آنتی خواص از استفاده با (1392)

 در تیمارها تمام در را اسید تیوباربیتوریک مقادیر توانستند
 دوره طی (mgMDA/K 2-1) محدوده ترینپایین

  نمایند. حفظ یخچال در کپور ماهی فیله نگهداری
 12 روز از ماهی کسیداپر اندیس حاضر پژوهش در

 ویژهبه و همچنان اسید تیوباربیتوریک ولی کاهش نگهداری
 دلیل داد؛ ادامه را خود صعودی روند بعد، به 12 روز از

 آن تجزیه علتهب تواندمی ماهی روغن در پراکسید کاهش
 باشد فرار اسیدهای همچنین و ستنی و آلدئیدی مواد به
(Ladikos and Lougovois, 1990.) آلایقزل 

 درجه چه هر و است پرچربی نسبتا ماهی کمان رنگین
 توسعه درجه ،باشد بیشتر نیز روغن تغیراشباعی

 یابد.می افزایش آن اکسیداسیون
 

  گیری نتیجه
 نانو فرم به انگور هسته عصاره که داد نشان نتایج
 و باکتریایی ضد اثرات داشتن با ،صددر 4/0 دز با و کپسوله

 فساد میکروبی و شیمیایی عوامل کنترل بر اکسیدانی، آنتی
 روز 6 از را تازه ماهی ماندگاری زمان بطوریکه است؛ موثر

 نانو فرآیند دهد.می افزایش روز 9 از بیش به شاهد در
 جمعیت روی بر ،انگور هسته عصاره نه کردکپسولان

 در دارد؛ آن آزاد فرم با مشابه تاثیری ،سرماگرا های باکتری
 نیز و (TC) کل هایباکتری جمعیت روی حالیکه

 اثر TBA و PV، TVB-N اندیس چونهم هایی شاخص
 آمده بدست نتایج به عنایت با دارد. نگهدارنگی و مستقل

 با کمانرنگین آلایقزل ماهی که نمود ادعا توانمی
 یخچال در روز 12 تا انگور گیاه هسته عصاره بکارگیری

 توانمی بنابراین دارد. را تازه ماهی عنوانبه مصرف قابلیت
 این روی عصاره این بالاتر حتی و تردقیق دزهای پیرامون

 مطالعات اقتصادی ارزش با آبزیان سایر یا و ماهی

 مولد هایباکتری به را تحقیق گستره و داد انجام داری دامنه
 داشت. گسیل نیز دریایی غذاهای مسمومیت

 

 سپاسگزاری
 مهندس آقایان صمیمانه هایهمکاری از مولفین

 آزمایشگاه همکاران صفری، رضا دکتر و حیدری محمود
 نمایند.می تشکر و تقدیر مازندران غذایی مواد

 

  منابع

 آنتی اثر (.1383) م. رضایی، و م.ع. سحری، م.، اجاق،
 معمولی کیلکای ماهی کیفیت بر طبیعی های اکسیدان

(Clupeonellacultriventris caspia) نگهداری هنگام به 
 ،3 سال ،مدرس تربیت دانشگاه دریایی علوم مجله .یخ در

  .1-7 صفحات ، 4 شماره
 پتانسیل (.1387) ع. عابدیان، و م. رضایی، ،ح. عتمادی،ا
 Rosmarinus رزماری عصاره اکسیدانی وآنتی باکتریایی آنتی

officinalis آلای قزل ماهی ماندگاری عمر افزایش در 
 علوم فصلنامه .Oncorhynchus mykiss کمان رنگین

  . 67-77 صفحات ،4 شماره ،غذایی وصنایع
 معاونات  ایاران،  شایلات  آمااری  ساالنامه  (.1392) نام. بی

 ص. 64 تهران، ایران، شیلات سازمان توسعه، و طرح
 .(1394) .ز امیری، رفتنی و م. فرد،هدایتی ف.، شکری،

 و میکروبی بار کیفی، های ویژگی بر احشایی تخلیه تاثیر
 کمان رنگین آلای قزل ماهی چرب اسیدهای پروفایل

(Oncorhynchus mykiss) درجه -18 در انجماد شرایط در 
 غذایی، مواد بهداشت پژوهشی علمی مجله گراد،، سانتی
 .51-35 صفحات ، 17 شماره

 رحیم پورزکی و ا. دوغیکلائی، علیزاده ط.، بیگی،علی
 پوست عصارة اکسیدانی آنتی اثر بررسی (.1392) ا. آبادی،
 (Cyprinus carpio) معمولی کپور فیلة کیفیت بر پرتقال
4یخچال) در نگهداری هنگام

°
C.) منایع مجله شیلات، نشریه 

  .185-197 اتصفح ایران. طبیعی
 فعالیت (.1389) م. پورامیر، و م. لکزایی، ،ز. گلی،

 اکسیداسیون بر آن تاثیر و نارنج پوست عصاره اکسیدانی آنتی
 Hypophthalmichthys) ماهی پخته و خام گوشت چربی

molitrix). شماره ،ایران غذایی صنایع و تغذیه علوم مجله 
19، 26-19. 
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 معاونت شیلاتی، هایفرآورده صنایع (.1368) س. معینی،
 وزارت ایران، شیلات سهامی شرکت تحقیقات، و آموزش

 ص.212 تهران، سازندگی، جهاد

 زمان افزایش (.1389) ع. اروجعلیان، و م. فرد،هدایتی
 (Acipenser stellatus)تازه برون ازون ماهی فیله ماندگاری

 و (MAP) شده اصلاح اتمسفر تحت بندی بسته شرایط در
-140 ، 3 شماره ، 19 سال ایران، شیلات علمی مجله ،خلاء
127. 
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