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  ) بر تغییرات شیمیایی، Origanum  vulgareریزپوشانی شده پونه کوهی (تاثیر عصاره آزاد و 
 معمولی میکروبی و رفتار باکتري سودوموناس فلورسانس در گوشت چرخ شده ماهی کیلکا

)Clupeonella cultriventris( 
  

  1و مهشید شاملوفر 2*محمدتقی بایی ،1فاطمه ستونه

  .آزادشهر، ایران آزادشهر،واحد گروه شیمی، دانشگاه آزاد اسلامی، 1
  .گروه شیلات، دنشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر، آزادشهر، ایران2

  14/4/95 ؛ تاریخ پذیرش:  25/2/95تاریخ دریافت: 
 

 چکیده
هـاي سـرماگرا)،    هـاي مزوفیـل و بـاکتري    شمارش کلـی بـاکتري  بی برخی از پارامترهاي میکروبی (منظور ارزیا به

در حضـور   fluorescens Pseudomonas ) و همچنـین رفتـار بـاکتري   pHفاکتورهاي شـیمیایی (عـدد پراکسـید و    
سازي گوشت چـرخ شـده مـاهی کیلکـا      پس از آماده ، نگهدارنده طبیعی پونه کوهی به فرم معمولی و ریزپوشانی شده

درصد) بـه   5/0، 3/0همچنین دو غلظت ازعصاره پونه کوهی (درصد) و  5/0، 3/0معمولی، دو غلظت از عصاره آزاد (
فرم ریزپوشانی شده به گوشت ماهی کیلکا معمولی آلوده به سودوموناس فلورسانس اضافه شـد و در دمـاي یخچـال    

روز  20و  16، 12، 8، 4، 0روز نگهداري و مورد بررسی قرار گرفت و تغییرات مذکور در فواصل زمـانی   20مدت  به
ویـژه در غلظـت    هررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که عصاره پونه کوهی مخصوصاً فرم ریزپوشانی شده آن، بمورد ب

هـاي مزوفیـل و    درصد موثرتر از فرم معمولی آن بوده است و منجر به کندتر شدن تغییرات عدد پراکسید، باکتري 5/0
بـین ایـن    داري معنـی ولی گردیـد و تفـاوت   سرماگرا سودوموناس فلورسانس در گوشت چرخ شده ماهی کیلکا معم ـ

شود کلی که از این تحقیق حاصل می گیري درصد) مشاهده شد. نتیجه 3/0غلظت رها با تیمار داراي فرم معمولی (تیما
 کنتـرل رشـد   نتـایج بهتـري رادر   هـا  درصد نسبت به سایر غلظت 5/0ا غلظت پونه کوهی ب فرم انکپسولهآن است که 

  به همراه داشته است.باکتري سودوموناس 
  

  سودوموناس فلورسانس، ریزپوشانی کردن، ماهی کیلکا پونه کوهی، :کلیدي هاي هواژ
  

  1مقدمه
فساد اکسیداتیو باعث ایجاد بوي نامطبوع، تغییرات 
نامطلوب در طعم در نهایت تغییر در سـاختمان مـواد   

در  شـود  مـی مغذي و کاهش ارزش غـذایی محصـول   
حالی که فساد و آلـودگی میکروبـی منجـر بـه ایجـاد      
خطــرات جــدي در ســلامت غــذایی مصــرف کننــده 

الیـت  . بنابراین بکار بردن موادي مناسب بـا فع شود می
اکسیدانی به منظور بهبود کیفیـت   آنتی باکتریایی و آنتی

                                                             
  baei52@yahoo.com مسئول مکاتبه:*

ــدگاري گوشــت در عــین حــال   ــر مان ــزایش عم و اف
ضــررهاي اقتصــادي ضــروري و مفیــد  جلــوگیري از

. اکسیداسیون چربی )Cheng ،2003 و Yin( باشد می
را به عنوان یکی از دلایـل اصـلی کـاهش و یکـی از     

ــی ــرین نگران ــت،   بزرگت ــورد گوش ــا در م ــاهی و ه م
 و Ruberto( داننـد  ي دریـایی منجمـد مـی   ها فرآورده

Baratta ،2000.( دلیل داشتن مقـدار   چربی ماهیان به
قابل توجهی از اسیدهاي چرب با چند پیونـد دوگانـه   

پذیر  در مقابل اکسیداسیون بسیار حساس بوده و آسیب



 ...بر) Origanum  vulgare( کوهی پونه شده ریزپوشانی و آزاد عصاره تاثیر                                             95زمستان ، چهارم، شماره دهمسال 

  60 

باشد. این امر سبب ایجاد بو، طعم نامطلوب، تغییر  می
بافــت، افـزایش آبچــک، کــاهش ارزش  رنـگ، تغییــر  

، باشـند  مـی سـمی   غذایی و تولید ترکیباتی که احتمالاً
   ).Kose ،2001( شوند می

فساد باکتریایی ماهی نگهـداري شـده در یخچـال    
ي گـرم  هـا  تحت شرایط هوازي توسط میکروارگـانیزم 

، 2، آلترمونـاس 1منفی سرما دوست مثـل سـودوموناس  
اتفــاق  4فلاوبــاکتریومي مختلـف  هــا و گونــه 3شـوانلا 

ــی ــودوموناس یکــی از   ).Ojagh ،2010( افتــد م س
ي گرم منفی است که عامـل فسـاد   ها مهمترین باکتري

در انواع مـواد غـذایی از جملـه محصـولات شـیلاتی      
ي سرما دوست بـوده  ها است. این باکتري جزء باکتري

) گراد سانتیدرجه  4و قادر به رشد در دماي یخچال (
پروتئولتیـک و   يهـا  ترشح انواع آنـزیم بوده و بواسطه 

 شـود  مـی باعث بروز فساد در مـواد غـذایی   لیپولیتیک 
)El-Nagar ،2010.( ــه ــا گون ي مختلفــی از جــنس ه

ــانس و   ســـودوموناس نظیـــر ســـودوموناس فلورسـ
ــوزا در محــیط ــان  ســودوموناس آئروجین و روده ماهی

ي هاي مختلف بـه مـاده  وجود داشته و از طریق روش
قال یافته و پـس از نامناسـب شـدن شـرایط     غذایی انت

تولیـد  بـه واسـطه    ، غالب شده وها براي سایر باکتري
 ي مختلف به سرعت رشد و تکثیر نموده وها متابولیت

 شـوند  مـی در نتیجه باعث شروع شـدن فراینـد فسـاد    
)Dughaym ،2000.( هـاي نـوین    ه روشیبنابراین ارا
ایـن گونـه از    منظور به تاخیر انداختن فساد ناشی از به

سودوموناس یکی از نکات اصـلی در افـزایش زمـان    
ماندگاري محصولات شیلاتی نگهداري شده در دماي 

ي متعددي بـراي  ها منظور روش بدین باشد.یخچال می
ي عامـل  هـا  جلوگیري از رشد یا از بین بردن بـاکتري 

ي بیمـاري زا و همچنـین افـزایش    هـا  فساد و پـاتوژن 

                                                             
1. Pseudomonas 
2. Alteromonas  
3. Shewanella  
4. Flavobacterium 

نگهـداري شـده در یخچـال    کیفیت و امنیت غـذاهاي  
توان به اسـتفاده از   نها میآه شده است که از جمله یارا

ي گیاهی به شکل میکروکپسـوله و  ها عصاره و اسانس
   ).Ojagh ،2010(ریزپوشانی شده اشاره نمود 

بـه   هاي گیـاهی ریزپوشانی کردن عصاره و اسانس
آوري در ایـن مـواد   علت خصوصیات مهمی که این فن

رو به افزایش است، کـه   کندمیه ایجاد ریزپوشانی شد
توان به: افزایش پایـداري مـواد   از جمله این موارد می

ریزپوشانی شـده بوسـیله محافظـت آنهـا از تغییـرات      
محیطی، آنزیمی و شیمیایی (بهبود در شناوري مـواد)،  

، مقابله pHفراهم کردن حالت بافري در برابر تغییرات 
یـونی (ایجـاد ثبـات    غییـرات  با تغییرات حرارتـی و ت 

ــی) ــم ، اجزای ــر طع ــت در براب ــا محافظ ــاي  ه و بوه
 آزادشدن کنترل شده ماده ریزپوشانی شده ناخوشایند،

و مخلوط شدن کامل مواد غیـر قابـل ترکیـب اشـاره     
  ). Nedovic ،2010و  Zuidam( داشت

یکـی  ) Origanum vulgare( پونه کوهی جنس
 خانواده به ترین گیاهان متعلق ترین و مهم از پر مصرف

بـه   آن هـاي  گونه از استفاده قدمت و باشند می نعنائیان
گونه از ایـن   6در ایران  گردد. می بر قبل سال هزار دو

هـا پونـه    جنس گزارش شده است. یکی ازایـن گونـه  
کشـندگی یـا   اکسـیدانی،   ات آنتـی کوهی است که اثـر 

رها (حجتـی،  ها و مخم بازدارندگی آن بر روي باکتري
هـا مشـخص شـده     قارچی آننیز اثرات ضد) و 1391

ــروزي و همکــاران، اســت  ــا ). ویژگــی1390(فی ي ه
ضدمیکروبی عصاره پونه کوهی بـر علیـه بـاکتري در    
مقیاس آزمایشگاهی بـه خـوبی شـناخته شـده اسـت      

  ). 1391(حجتی، 
ي بـا ارزش دریـاي   هـا  ماهی کیلکا از جمله گونـه 

وصا خزر بوده و بواسطه داشتن ارزش غذایی بالا خص
حـائز اهمیـت    3-اسیدهاي چـرب غیـر اشـباع امگـا    

انکپسوله کـردن   نانو). Anonymous ،1978( باشد می
هاي شیمیایی نامطلوب عناصر مفید غذاها با  از واکنش
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کند و نیز توانـایی کنتـرل    سایر ترکیبات جلوگیري می
ــانرها ــن عناصــر را در زم هــاي معــین دارا  ســازي ای
انکپسـوله کـردن عصـاره گیـاهی     بنابراین با . باشد می
غذایی از  توان انتظار داشت که زمان ماندگاري ماده می

ي هـا  دار پیدا کند. تکنولوژي جمله ماهی افزایش معنی
 .شود میمختلف انکپسولاسیون در صنعت غذا استفاده 

امروزه مصـرف کننـدگان بـا توجـه بـه اثـرات مضـر        
اسـتفاده از  ي شیمیایی و سنتتیک خواهان ها نگهدارنده

ي طبیعــی از منـایع گیـاهی، حیــوانی و   هـا  نگهدارنـده 
میکروبی هستند تا علاوه بر افزایش ماندگاري غـذا از  

ي غـذایی شـیمیایی مصـون    هـا  اثرات مضر نگهدارنده
ــا ). Arashisar ،2004( باشــند ــق رفت ــن تحقی ر در ای

عنوان باکتري مولد  باکتري سودوموناس فلورسانس (به
گوشت چـرخ شـده مـاهی کیلکـا      فساد در سرما) در

معمولی در حضور نگهدارنده طبیعی پونـه کـوهی بـه    
، 4، 0در فواصل زمانی  فرم معمولی و ریزپوشانی شده

ــاي  20و  16، 12، 8 روز بعـــد از نگهـــداري در دمـ
  یخچال مورد بررسی قرار گرفته است.

  
  مواد و روش کار

در این بررسـی گیـاه   : الکلی پونه کوهی عصارهتهیه 
هاي طبیعی پونه کوهی پس از جمع آوري از رویشگاه

استان مازندران، در محیط خشک و تاریک، بـه دور از  
نور خورشید و در جریان هـوا خشـک شـد و سـپس     
آسیاب و به صورت پودر در آمد. پودر به دست آمـده  

با الکـل اتیلیـک    5به  1ا نسبت در بالن یک لیتري و ب
سـاعت بـر روي    48مدت  مخلوط شد و به درصد 80

دستگاه شیکر به آرامی مخلوط گردید. سپس مخلـوط  
یف بوخنر صـاف شـد.   دست آمده توسط صافی و ق به

دسـت آمـده وارد دسـتگاه تقطیـر دوار      عصاره اولیه به
 4مـدت   و بـه  گراد سانتیدرجه  80گردید و در دماي 

ساعت الکل پرانی صـورت گرفـت و عصـاره تغلـیظ     

ستفاده در یخچال نگهداري دست آمده تا زمان ا شده به
  )Smith-palmer، 1998( شد

آمــاده ســازي پونــه کــوهی ریزپوشــانی شــده در 
اي که براي ریزپوشانی کردن پونه  ماده مالتودکسترین:

که کوهی مورد استفاده قرار گرفت، مالتودکسترین بود 
دقیقـه در دمـا    30مدت  به شکل تجاري تهیه و ابتدا به

اتمام زمـان انکوباسـیون،   درجه شیک شد. پس از  40
اضـافه   1بـه   4پونه کوهی به مالتودکسترین به نسبت 

ساعت در دماي محیط شیک گردید.  2مدت  شده و به
مـدت   سپس مخلوط مذکور در دستگاه اولتراسوند بـه 

هرتز سونیکه شد. نمونـه  کیلو 40دقیقه با فرکانس  15
 OPH, Lab-plant حاصله در دستگاه اسـپري درایـر  

)UK Ltd YO14 ،ــتان ــرعت  ) انگلس ــا س  26/5ب
دمـاي   ، هـوادهی  درصـد  100 بـا  لیتـر بـر دقیقـه    میلی

درجه خشک  68درجه و دماي خروجی  105ورودي 
  ). Beyki ،2014(گردید 

ماهی کیلکا مورد استفاده در : تهیه  نمونه ماهی کیلکا
بـود کـه از سـواحل بنـدر      این تحقیق از نوع معمولی

صورت تازه صید شـد و بعـد از تـوزین بـه      بابلسر به
سرعت کنار یخ به ازمایشـگاه میکروبیولـوژي ارسـال    

در ابتدا ماهی کیلکا با آب شسته و به صورت گردید. 
دستی سر و امعاء و احشاء جدا شده و پـس از چـرخ   

مـده بـه   آ دسـت  بـه کردن با دستگاه مولینکس گوشت 
 گـراد  سـانتی درجـه   4ظرفی انتقال یافته و در یخچال 

ب سپس گوشت چرخ شده در ظروف در قرار گرفت.
 3(از هـر نمونـه   گرمی قرار گرفت  25دار پلاستیکی 

تکرار) و طبق تیمارهاي تعریـف شـده، عصـاره پونـه     
درصد و  5/0و  3/0کوهی به فرم آزاد و با دو غلظت 

 درصــد 5/0و  3/0هــاي ســوله بــا غلظــتفــرم نانوکپ
  مخلوط کرده و در یخچال نگهداري شده است.
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جهـت   فلورسانسسازي باکتري سودوموناس آماده
 سویه استاندارد و لیوفیلیزه باکتري سودوموناس: تلقیح

ي هـا  ) از سازمان پـژوهش PTCC 1181فلورسانس (
ي لیـوفیلیزه  هـا  علمی و صنعتی ایران تهیه شد. آمپـول 

به محـیط کشـت    باکتري ابتدا در شرایط استریل باز و
 30 سـاعت در دمـاي   18مدت  انتقال و به 1TSB مایع

گذاري شـد. پـس از رشـد     گرم خانه گراد سانتیدرجه 
دقیقـه   5مـدت   محیط کشت حاوي باکتري بهباکتري، 

سانتریفیوژ و به رسوب حاصله سرم فیزیولوژي اضافه 
 rpm5000 مرحله متوالی با دور 3شد و سانتریفوژ در 

دقیقـه انجـام  شـد. بـه رسـوب حاصـله        10مـدت   به
 مقداري سرم فیزیولوژي اضافه شد و با مقایسه با لوله

 لیتر میلیمک فارلند مقدار تقریبی باکتري در یک  5/0
 تعیـــــین گردیـــــد  CFU/mlبـــــر حســـــب  

)Abdollahzadeh ،2011.(   
پـس از آمـاده   : تهیه تیمارهاي آزمایشی مورد مطالعه

عصاره در فرم آزاد پونـه  ، دو غلظت از ها سازي نمونه
ــوهی ( ــت    5/0، 3/0ک ــین دو غلظ ــد) و همچن درص

درصد) به  5/0، 3/0( ازعصاره به فرم ریزپوشانی شده
گوشت چرخ شده ماهی کیلکاي آلوده به سودوموناس 
فلورسانس اضافه  شد و یک نمونه نیز به عنوان شاهد 

 25نمونـه   فاقد هر گونه ماده نگهدارنده بود. مقدار هر
 سـودوموناس فلورسـانس   و غلظت اضافه شده گرم 

CFU/gr104 درجـه   4در دماي یخچال ( ها بود. نمونه
در روز نگهـداري شـد و    20گراد) و بـه مـدت    سانتی

ــانی  از نظــر عــدد  20و  16، 12، 8، 4، 0فواصــل زم
ــید و  ــاکتر pHپراکس ــمارش ب ــل،  يو ش ــاي مزوفی ه

تعداد سودوموناس فلورسـانس   سرماگراها و همچنین
شده در این ي تهیه تیمارهامورد بررسی قرار گرفتند.  

 : تحقیق عبارت بودند از

                                                             
1. Tryptic Soy Broth 

(شاهد): ماهی کیلکـا چـرخ شـده آلـوده بـه       1تیمار 
باکتري سودوموناس فلورسانس فاقد هـر گونـه مـاده    

  نگهدارنده.
: نمونه ماهی کیلکا چرخ شده آلوده به باکتري 2 تیمار

فلورسانس حاوي عصاره پونه کوهی بـه   سودوموناس
  3/0فرم آزاد با غلظت 

: نمونه ماهی کیلکا چرخ شده آلوده به باکتري 3 تیمار
سودوموناس فلورسانس حاوي عصاره پونه کوهی بـه  

 5/0فرم آزاد با غلظت 

: نمونه ماهی کیلکا چرخ شده آلوده به باکتري 4 تیمار
هی سودوموناس فلورسانس حاوي عصـاره پونـه کـو   

  3/0انکپسوله شده با غلظت 
نمونه ماهی کیلکا چرخ شده آلوده به باکتري  :5 تیمار

سودوموناس فلورسانس حاوي عصـاره پونـه کـوهی    
  5/0انکپسوله شده با غلظت 

 با پونه کوهی به فرم ازاد حاوي عصاره نمونه معمولی
M ریزپوشانی شده با و EN  در جدول مشخص شده

  .است
ــاکتري  ــمارش ب ــل، ســرماگرا و  هــاي  ش مزوفی

ابتـدا در شـرایط اسـتریل،     : سودوموناس فلورسـانس 
گرم از گوشت چرخ شده مـاهی   10سوسپانسیونی از 

% 85/0سرم فیزیولوژي اسـتریل   لیتر میلی 90کیلکا و 
ثانیـه در یـک مخلـوط کـن      60تهیه شده و به مـدت  

آزمایشگاهی هموژن شد. جهت شـمارش باکتریهـاي   
محـیط تریپتیـک سـویا آگـار و     مزوفیل و سرماگرا از 

 48درجه براي  4و  35انکوباسیون به ترتیب در دماي 
ــتفاده گردیـــد 10ســـاعت و   ،McFaddin( روز اسـ

جهت شـمارش سـودوموناس فلورسـانس از     ).2000
ــاي 2محــیط کشــت ســتریمید آگــار ــاي  30، دم و دم

 .)Ozyurt ،2009( ساعت استفاده شد 48انکوباسیون 
در محیط کشت تریپتیک سویا ي شمارش شده ها کلنی

آگــار و ســودوموناس فلورســانس در ســتریمید آگــار 
                                                             
2. Cetrimide agar 
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زرد) در عکس رقـت مـورد اسـتفاده    -ي سبزها (کلنی
ها براي هـر گـروه در هـر     ضرب شده و تعداد باکتري

گــرم از گوشــت چــرخ شــده کیلکــا مشــخص شــد  
)Austion و Stobie ،2007.(   

پراکسید از گیري عدد  براي اندازه: آزمایشات شیمیایی
 گیـري  بـراي انـدازه   )1997و همکاران (  Eganروش

pH  نیز از دستگاهpH  گردید. استفادهمتر  
  

  يتجزیه و تحلیل آمار
  18افـزار  ها با استفاده از نـرم  تجزیه و تحلیل داده

SPSS ها انجام پذیرفت. ابتدا بررسی نرمال بودن داده 
منظور  اسمیرنوف و به-ز آزمون کولموگرافبا استفاده ا

هـاي   ارزیابی تغییرات شـیمیایی و میکروبـی در زمـان   
 1مختلف بـا اسـتفاده از تجزیـه واریـانس یـک طرفـه      

ها بـر اسـاس آزمـون    صورت گرفت. مقایسه میانگین
درصد تعیـین   5در سطح احتمال  2اي دانکنچند دامنه

  ). ≥05/0Pگردید (
  

  نتایج
برداري از ذرات ریزپوشـانی شـده   منظور عکس به
ــه ــاره  پون ــی نگ ــکوپ الکترون  )SEM(  از میکروس

ور که در اشـکال نشـان   ط همان ).1استفاده شد (شکل 
با انـدازه   داده شده است، ذرات ریزپوشانی شده پونه 

مشخص توسط میکروسکوپ الکترونی نگاره عکـس  
برداري شده است. نکته قابل تامل در مورد این شـکل  

ت برداري غلظـت نهـایی ذرا  آن است که جهت عکس
انکپسوله پونه کاهش یافته است یا بـه عبـارت دیگـر    

برابر) تا بتوان به وضـوح تـک    100رقیق شده است (
تک ذرات انکپسوله شده را از هـم تفکیـک نمـود، در    

                                                             
1. One-way analysis of varianc 
2. Duncans Multiple- range test 

ــن ــر ای ــوهی از ذرات   غی ــوده انب صــورت در شــکل ت
در ). 1شـدند (شـکل   انکپسوله بر روي هم دیـده مـی  

مطالعه حاضر متوسط انـدازه ذرات ریزپوشـانی شـده    
  3ذرات انـدازه کوهی توسط دستگاه تعیین کننـده   پونه

)Particle size analysisاساس نتایج ) تعیین شد. بر
مشاهده شده متوسـط انـدازه ذرات ریزپوشـانی شـده     

 8/86انومتر و تراکم انـدازه ذرات  ن 7/142پونه کوهی
  بود. درصد

تکـرار.   3 انحـراف معیـار از   ± تکـرار  3میانگین 
 دار معنـی دهنـده اخـتلاف    حروف بزرگ متفاوت نشان

)05/0<Pباشـد.   مـی  هاي مختلف ) یک تیمار در روز
 دار معنـی دهنده اختلاف  حروف کوچک متفاوت نشان

)05/0<Pــار ــراي تیم ــف  ) در یــک روز ب ــاي مختل ه
  باشد. می

عدد پراکسـید در تیمارهـاي    دوره میزاندر ابتداي 
داري را نشـان ندادنـد    مختلف بـا هـم تفـاوت معنـی    

)05/0>Pمیزان عـدد پراکسـید در   1 ). مطابق جدول ،
یش زمان رونـدي  تمامی تیمارهاي این آزمایش با افزا

در بیشـترین   12کـه در روز   طـوري  افزایشی داشته، به
بود و بین میزان و در روز صفر در کمترین میزان خود 

زمانهـاي مختلـف آزمـایش در همـه تیمارهـا از نظــر      
). در P>05/0دار مشـاهده شـد (   آماري اختلاف معنی

در همه تیمارها افزایش  PVطی دوره نگهداري مقادیر
) داشـت، ولـی ایـن افـزایش در     P>05/0داري ( معنی

ي  رونـد کنـدتر   5/0تیمارهاي ریزپوشانی شـده پونـه   
ه ویژه با تیمار شاهد داشت و نسبت به سایر تیمارها، ب

).P>05/0کاهش داشته اسـت (  20و  16در روزهاي 

                                                             
3. Particle Size Analysis 
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 ).SEM( همیکروسکوپ الکترونی نگارعکس تهیه شده از ذرات ریز پوشانی شده پونه با استفاد از  -1 شکل

  

پراکسید بر کیلوگرم چربی) در تیمارهاي اکی والان  (میلی PVاشکال معمولی و ریز پوشانی شده گیاه پونه بر شاخص  تاثی - 1 جدول
 .مختلف گوشت چرخ شده ماهی کیلکا در طی نگهداري در یخچال

  5/0عصاره  ENفرم   3/0  عصاره EN فرم  5/0عصاره  Mفرم   3/0عصاره  M فرم  شاهد  روز
0  aE021/0±89/0 aE03/0±91/0  aE04/0±86/0 aF02/0±92/0 aD03/0±84/0  
4  aD32/0±55/2 aD017/0±17/2  aD14/0 ±11/2  bD14/0 ±94/1  bC12/0 ±95/1  
8  aC058/0±66/4  aC069/0±57/3  aC082/0±40/3  bC078/0±55/3  bB010/0±41/3  
12  aA027/0±65/6  aA39/0±66/5  aA31/0±43/5  bB16/0±47/5  cA18/0±32/5  
16  aB022 /0±25/5  aB18/0±16/5  aB42/0±11/5  bA49/0±16/5  cA76/0±14/5  
20  aB11 /0±20/5  aB25/0±11/5  aB33/0±13/5  bA24/0±14/5  cA14/0±10/5  

  
در تیمارهاي مختلف گوشـت چـرخ شـده مـاهی کیلکـا در طـی        pHاشکال معمولی و ریز پوشانی شده گیاه پونه بر  تاثیر -2 جدول

  نگهداري در یخچال
  5/0عصاره   EN فرم  3/0  عصاره EN فرم  5/0  عصاره Mفرم   3/0عصاره   M فرم  شاهد  روز
0  aC12/0±96/5  

 

aC17/0±22/6  
 

aE11/0±18/6  
 

aA05/0±11/6  
 

aD06/0±13/6  
  4  aB06/0±29/6 aC12/0±21/6 aD21/0 ±23/6  aA17/0 ±15/6  aC13/0 ±21/6  

8  aB14/0±32/6  aC22/0±26/6  aC17/0±31/6  bA06/0±11/6  aB21/0±23/6  
12  aA18/0±77/6  bB21/0±48/6  cB31/0±44/6  cC11/0±36/5  cA16/0±34/6  
16  aA13/0±80/6  bA07/0±61/6  cB38/0±45/6  dB21/0±42/5  eE19/0±43/5  
20  aA15/0±85/6  cA22/0±65/6  dA26/0±51/6  bB34/0±72/5  eF23/0±26/5  
  

تکرار. حـروف   3 انحراف معیار از ±تکرار 3میانگین 
) P>05/0دار ( دهنده اخـتلاف معنـی   بزرگ متفاوت نشان

باشد. حروف کوچـک   می هاي مختلف یک تیمار در روز
) در یـک  P>05/0دار ( دهنده اختلاف معنی متفاوت نشان

  باشد. هاي مختلف می روز براي تیمار

تیمارهـاي مختلـف   در  pHدر ابتداي دوره میزان 
). P<05/0را نشـان ندادنـد (  داري  با هم تفاوت معنی

در تیمارهـاي شــاهد و   pH، میــزان 2 مطـابق جـدول  
ي آزاد پونه روندي افزایشـی داشـته ولـی در    ها عصاره

عصاره ریزپوشانی شده با مالتو دکسترین در روزهـاي  
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ــرات   ــد تغیی ــانی، رون ــت    pHپای ــوده اس ــی ب کاهش
)05/0<P  ــرماگرا در ــل و س ــی مزوفی ــمارش کل ). ش

کـا در طـی نگهـداري در    ماهی کیل هاي مختلف تیمار
  نشان داده شده است. 4و  3 هاي ولیخچال در جد

  
) در تیمارهاي مختلف گوشت چرخ logCFU/gحسب (بر TVCاشکال معمولی و ریز پوشانی شده پونه بر شاخص  تاثیر -3 جدول

  شده ماهی کیلکا در طی نگهداري در یخچال
  5/0 عصاره EN فرم  3/0 عصاره ENفرم   5/0عصاره  Mفرم   3/0عصاره  M فرم  شاهد  روز
0  aE1/0±36/3 aE02/0±39/3  aE04/0±38/3  aE06/0±23/3 aE04/0±38/3  
4  aD18/0±68/4 bD10/0±28/4  bD04/0 ±18/4  bD05/0 ±26/4  bD06/0 ±13/4  
8  aC09/0±81/6 aC12/0±18/6  bC07/0 ±16/5  bC05/0±31/5  bC10/0±19/5  
12  aB07/0±3/8  bB04/0±3/7  cB09/0±51/6  bB09/0±18/7  cB05/0±31/6  
16  aA13/0±34/9  bA10/0±45/8  cA05/0±62/7  bA07/0±4/8  cA05/0±38/7  
20  aA24/0±45/10  bA45/0±11/9  cA11/0±23/8  bA21/0±87/8  cA17/0±17/8  
  

تکــرار.  3انحــراف معیــار از  ±تکــرار 3میــانگین 
 دار معنـی حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اخـتلاف  

)05/0<Pباشـد.   مـی  هاي مختلف ) یک تیمار در روز
دار  دهنده اختلاف معنـی  حروف کوچک متفاوت نشان

)05/0<Pــار ــراي تیم ــف  ) در یــک روز ب ــاي مختل ه
  باشد. می

هـاي مزوفیـل    طبق نتایج حاصله، شمارش باکتري
ها رونـدي افزایشـی داشـته ولـی ایـن       تمامی تیمار در

 5/0روند افزایشی در تیمار ریزپوشانی شده با غلظت 

درصد پونه کندتر از تیمارهاي داراي فرم آزاد و شاهد 
). نتـایج آنـالیز واریـانس نشـان     P>05/0بوده اسـت ( 

در تیمارهـاي مختلـف از    TVCدهد که تغییـرات   می
داري اسـت   روز داراي اختلاف معنـی  20روز صفر تا 

)05/0<P مقایسه بین تیمارهاي مختلف طی مدت ) و
در تیمارهـاي  نگهداري نشـان داد کـه رونـد افـزایش     

نسبت به تیمارهاي  درصد 5/0ریزپوشانی شده با پونه 
  ).P>05/0(دیگر کندتر بود 

  

) در تیمارهاي مختلف گوشت چرخ شده ماهی logCFU/gحسب (بر PTCاشکال معمولی و ریز پوشانی شده پونه بر  تاثیر -4 جدول
  .کیلکا در طی نگهداري در یخچال

  5/0عصاره   EN فرم  3/0 عصاره  EN فرم  5/0عصاره  Mفرم   3/0عصاره   Mفرم   شاهد  روز
0  Ae02/0±59/3 aE06/0±50/3  aE08/0±56/3 aE13/0±56/3 aE09/0±48/3  
4  aD07/0±26/5 bD03/0±54/4  bD06/0 ±61/4  bD04/0 ±4/4  bD07/0 ±3/4  
8  aC14/0±25/7 aC05/0±38/6  bC06/0 ±29/5  bC08/0±51/5  bC12/0±31/5  
12  aB13/0±52/8  bB09/0±48/7  cB07/0±75/6  bB09/0±30/7  cB08/0±43/6  
16  aA10/0±77/9  bA12/0±56/8  cA16/0±76/7  bA06/0±59/8  cA03/0±61/7  
20  aA35/0±79/10  bA16/0±45/9  cA25/0±56/8  bA36/0±17/9  cA51/0±34/8  
  

تکـرار.   3 انحـراف معیـار از   ± تکـرار  3میانگین 
 دار معنـی دهنـده اخـتلاف    حروف بزرگ متفاوت نشان

)05/0<Pباشـد.   مـی  هاي مختلف ) یک تیمار در روز
دار  دهنده اختلاف معنـی  حروف کوچک متفاوت نشان

)05/0<Pــار ــراي تیم ــف  ) در یــک روز ب ــاي مختل ه
   باشد. می

 PTCدر مطالعه حاضر، الگـوي افـزایش مقـادیر    
) همه تیمارها مشابه بـا الگـوي   logCFU/gحسب (بر
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توان  می 4بوده است. با توجه به جدول TVCتغییرات 
در طی دوره نگهداري  PTCمشاهده کرد که شاخص 

) P>05/0داري ( بــراي همــه تیمارهــا افــزایش معنــی
در  PTCدسـت آمـده، مقـدار     داشت. مطابق نتایج بـه 

در بیشـترین   20تمامی تیمارهاي این آزمایش در روز 
است میزان و در روز صفر در کمترین میزان خود بوده 

هاي مختلف آزمایش در همه تیمارهـا (بـه   و بین زمان
دار  جز در زمان صفر)، از نظر آمـاري اخـتلاف معنـی   

ــد (  ــاهده ش ــین، P>05/0مش ــین  ). همچن ــه ب مقایس
شـاخص  تیمارهاي مختلف نشان داد که روند افزایش 

PTC  پونه  درصد 5/0در تیمارهاي ریزپوشانی شده با
تیمـار شـاهد کنـدتر     نسبت به تیمارهاي دیگر به ویژه

 .)P>05/0(بود و اختلاف معنی اداري مشـاهده شـد   
اولیـه در ایـن تحقیـق در     هاي مزوفیل تغییرات باکتري

 logCFU/g 26/3±12/0تمامی تیمارها تقریبـا برابـر   
تواند نشانه تـازگی مـاهی باشـد. محـدوده      بود که می

هاي مزوفیـل   ) براي باکتريMRLحداکثر پیشنهادي (
). بـا  ICMSF ، 1986اسـت (  logCFU/g 7در ماهی 

یـا مزوفیـل در    ، میزان باکتري3توجه به نتایج جدول 
در  گـراد  سـانتی درجـه   4طی دوره نگهداري در دماي 

همه تیمارها افزایش پیدا کرده است ولی روند افزایش 
درصـد   5/0در تیمارهاي ریزپوشانی شده در غلظـت  

یمارهـاي  کـه در تفـاوت بـین ت    طـوري  کندتر بوده، بـه 
 5/0غلظـت  ویـژه در   ریزپوشانی شده پونه کـوهی بـه  

درصـد)   5/0بجز عصاره آزاد درصد با سایر تیمارها (
گیـري (بـه جـز در روز صـفر)     در اکثر مراحل نمونـه 

) که بـه علـت خاصـیت    P>05/0معنادار بوده است (
ضد میکروبی گیاه پونه کوهی بر جمعیت باکتریایی و 
حضور روکش غذایی (ریزپوشـانی شـده) بـه عنـوان     

  باشد.  سینرژیست با عصاره گیاهی می
همه  PTCدر مطالعه حاضر الگوي افزایش مقادیر 

بـوده اسـت.    TVCتیمارها مشابه با الگوي تغییـرات  
در گوشت چرخ شده ماهی کیلکا  PTCمیزان ابتدایی 

در فرم معمـولی و ریزپوشـانی شـده پونـه کـوهی در      
ــاً 5/0غلظــت  ــوده و تفــاوت  درصــد تقریب یکســان ب

ــد.   ــاهده نش ــف مش ــاي مختل ــین تیماره ــاداري ب معن
   

هـاي   شده ماهی کیلکا معمـولی در زمـان   تغییرات تعداد باکتري سودوموناس فلورسانس در تیمارهاي مختلف گوشت چرخ -5 جدول
  .مختلف نگهداري در یخچال

  5/0 عصاره ENفرم   3/0 عصاره ENفرم  5/0  عصاره  Mفرم   3/0عصاره   Mفرم   شاهد  روز
0  aE 12/0±25/4 aC 18/0±16/4 aC 15/0±22/4 aC 11/0±19/4 aC 12/0±23/4 

4  aD 28/0±51/5 aB 36/0±64/5 aB 32/0±38/5 aB 41/0±36/5 aB 25/0±27/5 

8  aC 68/0±24/6 bB 45/0±57/5 bB 52/0±38/5 bB 28/0±93/4 bC 36/0±82/4 

12  aB 32/0±70/7 bB 18/0±97/5 bcB 22/0±58/5 bcB 28/0±57/5 cB 19/0±21/5 

16 aA 56/0±50/8 bA 32/0±68/6 bA 26/0±24/6 bcA 20/0±89/5 cB 14/0±36/5 

20  aA 78/0±80/8 bA 55/0±87/6 bA 43/0±70/6 bA 35/0±49/6 cA 30/0±16/6 

ي مختلف نمونه برداري براي یک تیمار مشخص و ها ) در روزP>05/0( دار معنیدهنده اختلاف  حروف کوچک متفاوت در هر سطر نشان
     باشد.ي مختلف می ها ) در یک روز براي تیمارP>05/0( دار معنیدهنده اختلاف  روف بزرگ متفاوت در هر ستون نشانح

  

تعداد باکتري سودوموناس فلورسـانس در تمـامی   
تیمارهاي در طـی آزمـایش رونـدي افزایشـی داشـته      

هاي مختلف آزمـایش   که بین زمانطوري ه) ب5جدول (
 داري معنـی در بیشتر تیمارها از نظـر آمـاري اخـتلاف    

بـاکتري سـودوموناس    ). تعدادP>05/0مشاهده شد (

 4هـاي صـفر و   فلورسانس در کلیه تیمارهـا در زمـان  
    ). P<05/0با هم نداشت ( داري معنیتفاوت 

دهنده آن است که روند افزایش  نتایج حاصل نشان
ــاکتري ســودوموناس فلورســانس در تمــامی   تعــداد ب
تیمارها بـود ولـی ایـن رونـد افزایشـی در تیمارهـاي       
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 ـ ریزپوشانی شده پونه کـوهی   5/0غلظـت  ویـژه در   هب
ویژه تیمار شاهد بطئی  نسبت به سایر تیمارها به درصد

  ). P>05/0تر بود (
  

  بحث
هـا و  محققین مختلفی به بررسـی اثـرات اسـانس   

هاي گیاهی یـا اشـکال ترکیبـی آنهـا بـر روي      عصاره
زا منتقل شده از طریق  هاي بیماريتعدادي از میکروب

ــذا از قبیــل ســودوموناس    فلورســانس، لیســتریا  غ
ی، مونوسیتوژنز، استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کل

انـد، کـه همگـی ایـن      سالمونلا، شـیگلا و... پرداختـه  
ي گیـاهی  هـا  تحقیقات با هدف دستیابی به نگهدارنـده 

جایگزین ترکیبات شیمیایی مضرر صورت گرفته شده 
هــا  شــمارش کلــی بــاکتري ).Arques، 2005( اســت

بـردن بـه کیفیــت بهداشـتی یــک     معیـاري بـراي پــی  
محصول است که غیر قابل مصرف بودن محصـول را  

از آنجایی که بـار   ).1388کند (سعیدي اصل،  بیان می
میکروبی اولیه ماهیان آب شیرین بسته به وضعیت آب 

ابتـدایی آنهـا را    دما تغییر می کند، محققـین مقـدار   و
logCFU/g 6-2 هاي مختلف آب شـیرین   براي گونه

  ).Savvaidis، 2002(نهاد دادند پیش
تعداد باکتري سودوموناس فلورسـانس در تمـامی   
تیمارهاي در طی آزمایش روندي افزایشـی داشـته بـه    

هـاي مختلـف آزمـایش در بیشـتر      که بین زمانطوري
مشـاهده شـد    دار معنـی تیمارها از نظر آماري اختلاف 

)05/0<P(  نتایج مشاهده شده توسط  باکهChobkar 
هـاي مختلـف   ) که اثـرات غلظـت  2010و همکاران (

اسانس آویشن شیرازي را بر روي میزان رشد بـاکتري  
ي مـاهی فـرآوري   ها استافیلوکوکوس اورئوس در فیله

اي مورد بررسی قـرار دادنـد، مطابقـت     شده کپور نقره
دهنـده آن   نتایج حاصل از مطالعـه حاضـر نشـان    دارد.

ي سـودوموناس  است که رونـد افـزایش تعـداد بـاکتر    
فلورسانس در تیمارهاي ریزپوشانی شده پونه کـوهی  

تـر بـوده اسـت. مشـابه     نسبت به فـرم آزاد آن، بطئـی  
) به بررسی اثرات ضـد  1392مطالعه حاضر، رومیانی (

هـاي مختلـف اسـانس زیـره سـبز و      باکتریایی غلظت
منظـور مهـار    کمـان بـه   آلاي رنگین نایسین در فیله قزل

درجــه  8وس اینیــایی در دمــاي بــاکتري اســترپتوکوک
پرداخت. نتایج نشان داد که استفاده توام از  گراد سانتی

اسانس زیره سبز و نایسین تاثیر معناداري در کنتـرل و  
آلاي رنگـین کمـان    کاهش باکتري فوق در فیلـه قـزل  

، مقدار 5داشته است. مطابق نتایج ذکر شده در جدول 
باکتري بـاکتري سـودوموناس فلورسـانس در تمـامی     

بیشترین میزان و در  20تیمارهاي این آزمایش در روز 
روز صفر کمترین میزان بود و بین زمانهـاي مختلـف   
آزمـایش در بیشــتر تیمارهــا از نظــر آمــاري اخــتلاف  

). این نتایج نیز با نتایج <05/0Pهده شد (مشا دار معنی
) بـر روي میـزان   1389و همکـاران (  Chobkarکلی 

ي هـا  رشد باکتري استافیلوکوکوس اورئـوس در فیلـه  
ماهی کپور نقره اي فرآوري شده با نمـک و نایسـین،   

) بـر روي  1392) و رومیـانی ( 1391نتایج رومیـانی ( 
ي ها ر فیلهمیزان رشد باکتري استرپتوکوکوس اینیایی د

آلاي رنگین کمان فرآوري شده با زیره سبز  ماهی قزل
و نیسین و رزماري و نیسین همخوانی دارد زیرا نتایج 
آنها نشان داد که در تمـامی تیمارهـاي مختلـف زیـره     
سبز و نایسین و رزماري و نایسین میزان رشد باکتري 
ــان     ــول زم ــواره در ط ــایی هم ــترپتوکوکوس اینی اس

  افزایشی داشته است. آزمایشات روند 
) بیــان نمودنــد کــه 1387اعتمــادي و همکــاران (

PTC آلاي بسته بندي شده در خـلا در روز   ماهی قزل
بـه محـدوده حـداکثر پیشـنهاد شـده رسـیدند، در        14

هاي تیمار شده با عصاره رزماري (داراي  حالیکه نمونه
روز) در دمـاي  18ترکیبات فنولیـک) تـا پایـان دوره (   

بـه محـدوده حـداکثر پیشـنهاد      گراد سانتیدرجه  1±2
) گـزارش  2010و همکاران ( Frangos شده نرسیدند

آلاي  هـاي قـزل   هاي سرماگرا در فیله کردند که باکتري
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رنگین کمان تیمار شده با ترکیب نمک سـود و بسـته   
 2/0 و 4/0بندي شده تحت خلا و اسانس پونه کوهی 

شـده   بنـدي  هاي نمک سود شـده و بسـته   ، فیلهدرصد
درجـه   4روز نگهداري در دمـاي   18تحت خلا، طی 

به محدوده حداکثر پیشنهاد شده نرسـیدند،   گراد سانتی
هاي بسته بندي شـده بـا هـوا و نمـک      در حالیکه فیله

هـاي   و فیله logCFU/g 38/8به  9سود شده در روز 
بـه   9بسته بندي شده با هوا بدون نمک سـود در روز  

logCFU/g 97/8  نشـان دهنـده ویژگـی     رسیدند کـه
  باشد.  ضد میکروبی اسانس پونه کوهی می

ــله در روز    ــایج حاص ــه نت ــه ب ــا توج ــار  20ب تیم
 درصـد  5/0وشانی شده پونـه کـوهی بـا غلظـت     ریزپ

بیشترین توان را در کاهش تعداد باکتري و تیمار فـرم  
کمترین تـوان را   درصد 3/0آزاد پونه کوهی با غلظت 

در کاهش تعداد باکتري سودوموناس فلورسـانس دارا  
) نشان داد کـه  1390بود. مطالعه فیروزي و همکاران (

هاي گیاهی پونه کوهی و جوز هندي استفاده از عصاره
ــتافیلوکوکوس    ــاکتري اس ــداد ب ــاهش تع ــه ک منجــر ب

شـود کـه بـا    اورئوس در جوجه کباب آماده طبق مـی 
ر همخـوانی دارد. نتـایج رومیـانی    نتایج مطالعه حاض ـ

بین  دار معنی) موید تفاوت 1392) و رومیانی (1391(
تیمارهاي روزماري و نایسین و زیـره سـبز و نایسـین    

هـاي بیشـتر) در کـاهش رشـد     (مخصوصا در غلظـت 
باکتري اسـترپتوکوکوس اینـایی در مقایسـه بـا تیمـار      

 15آلاي رنگین کمان در طی مـدت   شاهد در فیله قزل
بــود.  گــراد ســانتیدرجــه  8وز نگهــداري در دمــاي ر

ــانی ( ــات رومی ــانی (1391گزارش ) در 1392) و رومی
ــر چــه غلظــت   15طــول  ــایش نشــان داد ه روز آزم
هاي گیاهی و نایسین در تیمارها افـزایش پیـدا   اسانس

بیشتري در میـزان رشـد بـاکتري     دار معنیکرد کاهش 
که بـا  )، >05/0Pاسترپتوکوکوس اینایی مشاهده شد (

کـه   طـوري  باشـد، بـه  نتیاج مطالعه حاضر همسـو مـی  
پونـه کـوهی در هـر دو فـرم      درصـد  5/0 هايغلظت

معمولی و ریزپوشانی شده قدرت بیشتري در کـاهش  
فلورسـانس در مقایسـه بـا     تعداد باکتري سودوموناس

از خود نشان دادند. در نقطه مقابـل   درصد 3/0غلظت 
نشان داد که غلظت ) 1992و همکاران ( Ting مطالعه

درصد اسانس پونه کوهی تاثیر معناداري در کـاهش   1
تعداد بـاکتري لیسـتریا مونوسـیتوژنز تلقـیح شـده بـه       

 گـراد  سانتیدرجه  24و  4هاي گوشت در دماي نمونه
نداشت. نتایج مشابهی دیگري نیز در هنگام استفاده از 

و همکــاران  Ouattar اسـانس پونـه کــوهی توسـط   
شده که این اسانس تاثیر معناداري بر  ) گزارش1997(

هاي عامل مولد فسـاد در گوشـت   يروي کاهش باکتر
شده در این مطالعات  نداشته است. اختلافات مشاهده

هاي اسـانس  دلیل مختلف بودن غلظت ممکن است به
هاي گیاهی مورد اسـتفاده یـا نـوع متفـاوت     یا عصاره

ــور  ــم م ــاء  میکروارگانیس ــد و بق ــه باشد.رش  د مطالع
ها در مواد غذایی به عوامل متعدد بیرونی مانند  باکتري

هایی کـه  ، افزودنیpHفلور باکتریایی، درجه حرارت، 
شـود و نیـز   در پروسه تهیه مواد غـذایی اسـتفاده مـی   

، Juven(عوامل داخلی ترکیبات غـذایی بسـتگی دارد   
1994.(   

اکـی والان   میلـی  2-10میزان قابل قبول پراکساید 
 کیلوگرم چربـی، پیشـنهاد گردیـده اسـت    پراکسید بر 

)Huss ،1995(     کـه در ایـن مطالعـه، در هیچکــدام از
اکـی والان   میلـی  10تیمارها از حد پیشنهادي به میزان 

پراکسید بر کیلـوگرم چربـی تجـاوز نکـرد. بیشـترین      
ترکیبات موجود در عصاره پونه کوهی شامل پولگون، 

بـه گیـاه    ون بـوده کـه  سینئول، منتوفوران و ایزوپولگ ـ
ــایی آنتــی  دهــد اکســیدانی و ضــد میکروبــی مــی توان

)Pajohi ،2010(اساس نتایج تحقیق حاضر تیمـار  ر. ب
درصد نسبت به دیگر  3/0ریزپوشانی شده پونه کوهی 

تیمارها کمترین میزان افزایش را داشت که احتمالا بـه  
دلیل آزادسازي تدریجی عصاره پونه کوهی در مـدت  

ت. مطالعات محققین دیگر نیز اس زمان طولانی تر بوده
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هــا و دهنــده آن اســت کــه اســتفاده از عصــاره  نشــان
هاي گیاهی مختلف منجر به کنـد شـدن رونـد     اسانس

و  Ojaghطـور مثـال،    گردد، به ها میاکسیداسیون لیپید
) گزارش کردند که اگر چـه در همـه   1383همکاران (

پلـی فنـول    هاي کیلکاي شـاهد و تیمارشـده بـا    ماهی
اسکوربیک بـا گذشـت زمـان    ي، بتاکاروتن و اسیدچا

) P>05/0داري (مقادیر عدد پراکساید به شکل معنـی 
اکسیدانهاي هاي حاوي آنتیافزایش یافت، اما در نمونه

ــان   ــه شــاهد در طــی زم ــا نمون طبیعــی در مقایســه ب
 Ojagh. نگهداري در یخ عدد پراکسید کمتري داشتند

عدد پراکسـاید   ) گزارش کردند که2010و همکاران (
کمـان در مـدت    آلاي رنگـین  در همه تیمارهـاي قـزل  

نگهداري افزایش یافت اما میزان افزایش ایـن انـدیس   
در تیمارهـاي کیتــوزان و ترکیــب کیتــوزان و اســانس  

هـاي شـاهد    دارچین مقادیر کمتـري نسـبت بـه فیلـه    
کمان در مـدت نگهـداري در یخچـال     آلاي رنگین قزل

) گــزارش 2009اران (و همک ـMaxis . داشـته اسـت  
هــاي  نمودنــد کــه میــزان افــزایش پراکســاید در فیلــه

آلاي رنگین کمان تیمار شـده بـا ترکیـب اسـانس      قزل
هـاي داراي   پونه کوهی و جاذب اکسیژن نسبت به فیله

جاذب اکسیژن و فیله بسته بندي شـده در هـوا کمتـر    
بود. در خصوص اثرات آنتی اکسیدانی و همچنین ضد 

بایستی اشاره نمود که این ویژگـی   ها همیکروبی عصار
در شرایط آزمایشگاهی و ماده غذایی کـاملا متفـاوت   

ارکیبـات مـاده    ، pH ، بوده و به پارامترهایی نظیر بافت
... بستگی داشته که بر روند تغییرات حاصـله  غذایی و

  تاثیر خواهند داشت.
در مطالعه حاضر هر دو فـرم ریزپوشـانی شـده و    

توانستند کـه تـا انتهـاي آزمـایش تعـداد      معمولی پونه 
باکتري سودوموناس فلورسانس را کمتـر از محـدوده   

) نگهدارنـد. چنـین نتـایج    log CFU/g 7اسـتاندارد ( 
مشابهی نیز به هنگام استفاده از رزماري و زیره جهت 

آلاي  مهار باکتري استرپتوکوکوس اینیایی در فیله قـزل 

تعـداد بـاکتري    9رنگین کمان مشاهده شده که تا روز 
خـود   استرپتوکوکوس اینیـایی در محـدوده اسـتاندارد   

  .)1391ت (رومیانی، قرار داش
 همکــاران و Ojagh نتــایج محققــان از جملــه  

در  TVCدهنـده افـزایش شـاخص     نیز نشان )2010(
آلاي رنگـین کمـان در    طول دوره نگهداري ماهی قزل

در  )2008( همکاران و Pantazi دماي یخچال است.
 ءتحـت خـلا   1مطالعه بر شمشیر ماهی دریاي مدیترانه

 همکـاران  و Lyhs یخچال درروز نگهداري  9پس از 
آلاي بسته بندي  در مطالعه بر روي ماهی قزل )2001(

 20) بعد از گراد سانتیدرجه  3شده در خلا (در دماي 
) در مطالعه بـر روي  1387روز، اعتمادي و همکاران (

 2±1بندي شده در خلا در دماي  آلاي بسته ماهی قزل
 و Savvaidis روز، 17تا  16بعد از  گراد سانتیدرجه 

آلاي رنگـین   در مطالعه بر روي قزل )2002همکاران (
روز  8پـس از   ءبنـدي شـده تحـت خـلا      کمان بسـته 

به محدوده حداکثر پیشنهاد شده  نگهداري در یخچال،
ضـر  هاي مزوفیل رسیدند، در مطالعـه حا  براي باکتري

عصاره معمولی و  ، ها در تیمار شاهد تعداد این باکتري
درصد پس از گذشت  3/0ریز پوشانی شده با غلظت 

روز نگهداري در یخچال و در تیمارهـاي حـاوي    12
درصـد   5/0عصاره آزاد و ریزپوشانی شده در غلظت 

ــس از  ــدوده   12پ ــال از مح ــداري در یخچ روز نگه
دهنده تاثیر مثبت  استاندارد خود خارج شدند، که نشان

گیــاه پونــه کــوهی در غلظــت بــالاتر در کــاهش بــار 
میکروبی گوشت چرخ شده ماهی کیلکا بـوده اسـت.   

و همکـاران در   Gulluceدر مطالعه انجام شده توسط 
مشخص گردید که عصـاره متـانولی گیـاه     2007سال 

پونه کوهی داراي اثرات آنتی اکسدانی و ضدمیکروبی 
  بالایی می باشد.

Ojagh ) گـزارش نمودنـد کـه    2010و همکاران (
آلاي تیمار شده با  هاي قزل در فیله PTC میزان ابتدایی

                                                             
1. Xiphias gladius. 
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 logCFU/gترکیب روکش غذایی و اسانس دارچـین  
بــوده  logCFU/g 85/3هــاي شـاهد   و در فیلـه  88/2

باشد.استفاده  است، که نزدیک به نتایج مطالعه حاضر می
تعویـق انـداختن    از مواد ضدمیکروبی طبیعی براي بـه 

هاي سرماگرا به محدوده حـداکثر   زمان رسیدن باکتري
پیشنهاد شده در مطالعات محققین زیر گزارش گردیده 
است، که نتایج گزارش شده توسط محققـین ذیـل بـا    

  نتایج مطالعه حاضر مطابقت دارد.
Ojagh ) بالاترین میـزان  2010و همکاران (PTC 

 logCFU/gکمان  رنگینآلاي  هاي شاهد قزل در فیلهرا 
هاي روکش دار شده بـا کیتـوزان    و در ادامه فیله 43/8

logCFU/g 79/6     ــه ــوط ب ــزان را مرب ــرین می و کمت
ــه ــاي روکــش د فیل ــوزان و ه ــب کیت ــا ترکی ــده ب  ار ش

ــانس ــین  دار اســـ  16در روز  logCFU/g 86/6چـــ
  نگهداري گزارش نمودند. 

  
  گیري نتیجه

شـود  گیري کلی که از این تحقیق حاصل می نتیجه
آن است که هر چند فرم ریزپوشانی شده پونه کـوهی  

هـا نتـایج   درصد نسبت به سایر غلظت 5/0در غلظت 
بهتري را به همراه داشته ولی براي دستیابی بـه نتـایج   

اکسـیدانی   آنتیبهتر و افزایش فعالیت ضد میکروبی و 
پونه کوهی در ماهی کیلکا معمولی نیاز بـه اسـتفاده از   

ــل  غلظــت ــابی کام ــوهی و ارزی ــه ک ــالاتر پون ــاي ب ه
باشـد. البتـه لازم   و شیمیایی مـی  میکروبیپارامترهاي 

عنـوان نگهدارنـده    ت که قبل استفاده از این گیاه بـه اس
 غذایی، مطالعات بیشـتري جهـت شناسـایی ترکیبـات    

دمیکروبی آن بر روي سایر خصوصیات ض موثره آن و
ــذیرد.  میکــروب ــاریزاي غــذایی صــورت پ ــاي بیم ه

  

  منابع
 Rosmarinus officinalis.پتانسیل آنتی باکتریایی وآنتی اکسیدانی عصاره رزماري 1387 اعتمادي، ح.، رضایی، م.، عابدیان، ع.،
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 .77تا  67صفحات 
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 .198تا  193 صفحات ،65

 ملی همایش بیوتیک کلرامفنیکل. آنتی با مقایسه در اشرشیاکلی و سالمونلا رشد بر نعناع و پونه هاي اسانس . اثر1391 ،حجتی م.
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 160 ،واحد علوم و تحقیقات تهران ،دانشگاه آزاد اسلامی ،نامه دکتري شیلات کمان. پایان آلاي رنگین بر روي فیله ماهی قزل

  صفحه. 
در محیط  Streptocococcus iniaeباکتریایی اسانس زیره سبز و نایسین در مهار باکتري . فعالیت ضد1392 ،رومیانی، ل.

   . 59تا  50، جلد بیست و دوم، دوره سوم، صفحات آزمایشگاه و فیله ماهی. مجله علمی شیلات ایران
 .64 صفحه ،. موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور. تهران1393سالنامه آماري شیلات ایران. 

 .406 هصفح ،شناسی عمومی و غذایی آزمایشگاهی. انتشارات بیهق اي بر میکروب مقدمه .1388، ر. صفري، ، م. اصل،سعیدي 

 .،س ، زاده .، عباسع ، خنجري .،ن ، چوبکار .،ح ، گندمی .،م ، سلطانی .،ح ، ابراهیم زاده .،ن ، رکنی .،ا ، آخوند زاده بستی ساري، ع.،
 وـیبریو يباکتر بر ازيشیر یشنآو سانسا بیومیکرضد ثرا یابی. ارز1389، ع. ، و ذبیحی.، ع ، ملکشاهی .،د ، پرتوي
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