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  شده از   هاي میکروبی و شیمیایی سالاد تهیه الیسین بر ویژگیتأثیر نگهدارندگی 
  )Liza auratusماهی کفال طلایی (
  

  1اصلی و فائزه ذهب 1حبیب وهابزاده رودسري*
  گروه مهندسی شیلات، دانشکده منابع طبیعی و کشاورزي، واحد لاهیجان، دانشگاه آزاد اسلامی، لاهیجان، ایران1

 10/10/97؛ تاریخ پذیرش:  10/03/97تاریخ دریافت:  
  

  چکیده
کنندگان بـا   پایین بودن میزان مصرف آبزیان در ایران به دلایل مختلف از جمله تنوع کم محصولات و ناآشنایی مصرف

اي  عنوان گونه به) Liza auratus( است. ماهی کفال طلایی و نیز مدت زمان کم ماندگاري آبزیان ها طعم برخی ماهی
با هدف بررسی  1395 پژوهش حاضر در سال .باشد می مطرح دریاي خزر تر در جنوب کمبا صید فراوان و محبوبیت 

هاي فساد سالاد تهیه شـده   هاي مختلف عصاره الیسین موجود در سیر، بر مدت زمان ماندگاري و شاخص ثیر غلظتأت
، ppm 375 ،ppm 250 افزودن مقادیر متفاوت الیسین شاملتیمار مختلف که با  4آزمایش با . ماهی کفال انجام شد از

ppm 0  وppm 500 6بـرداري در   روز نگهداري در یخچال انجـام شـد. نمونـه    15تکرار طراحی و طی  3یک با  هر 
هاي فساد  عنوان شاخص هب PVو  TVNصورت گرفت وفاکتورهاي  15و  12و  9، 6، 3هاي صفر،  مرحله شامل روز

صورت شناسایی اشرشیاکلی، سالمونلا، کلی فـرم واسـتافیلوکوکوس اورئـوس     هب هاي زنده رگانیسمو شمارش میکروا
مـاهی کفـال حـاوي     نشان داد نمونه سـالاد  پژوهشعنوان عوامل میکروبی شاخص مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج  هب

ppm 500 05/0( ها داشته است شد باکتريترین توانایی را در کنترل ر الیسین در مقایسه با سایر تیمارها، بیشP< (  بـا
 .)>05/0P(تـر از سـایر تیمارهـا بـوده اسـت       داري کم طور معنی هب 3نیز در تیمار  PVو  TVNکه میزان  توجه به این

عنوان نگهدارنده گیاهی و طبیعی مورد استفاده  تواند به الیسین قادر به افزایش مدت زمان ماندگاري محصول است و می
  قرار بگیرد.

  

   ماهی کفال هاي فساد، شاخص، سالاد ماهیبار باکتریایی، الیسین،  :يکلید هاي واژه
  

 1مقدمه
یکی از دلایل پایین بودن سطح مصرف آبزیـان در  

استعداد بالاي فسـادپذیري محصـولات   جامعه ایرانی، 
ــیلاتی و ــی    شـ ــان دسترسـ ــدم امکـ ــه عـ در نتیجـ

در فواصـل   تولید شـده کنندگان به محصولاتی  مصرف
مصـرف و امکـان   دلیل بعد مسافت تـا بـازار    دورتر به

  جهــت حــل اســت کـه   )1392، بـروز فســاد (عـادلی  
                                                

 habib.vahabzadeh@gmail.comنویسنده مسئول:  *

این مشکل باید طول مدت نگهـداري محصـول را بـه    
ــف از  روش ــاي مختل ــرما   ه ــداري در س ــه نگه   جمل
، افـزایش  )1392، (عـادلی ودن مـواد نگهدارنـده   یا افز

 داد.

 آور مواد شیمیایی نگهدارنده، زیانبا توجه به اثرات 
لـزوم انجـام   بـه   سـبز، محصـولات  رواج ایده مصرف 

 هـاي  میکروبی نگهدارنده پژوهش در خصوص اثرات ضد
ــی  ــمطبیع ــون  ه ــارهچ ــد   عص ــر رش ــاهی ب ــاي گی ه
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هـاي   مهـم مـواد غـذایی در مـدل     هاي میکروارگانیسم
 ـو  آزمایشگاهی و غذایی هـا بـر مـدت زمـان      ثیر آنأت

تاکیـد   بـیش از پـیش   ماندگاري محصـولات غـذایی،  
  ).Cutler ،2004( گردد می

ــی ــه افزودن ــا از جمل ــده ه ــاز  و نگهدارن ــاي مج ه
سیر یکی  .ستا سیر یا مشتقات و عصاره آن ،خوراکی

از گیاهان دارویی است که اثرات دارویی آن تاکنون در 
طب انسانی، علوم دامی و طیـور مـورد مطالعـه قـرار     

کارگیري ایـن   هدر خصوص ب پژوهشگرفته است، اما 
باشـد.   بسیار محـدود مـی  پروري  ماده در صنعت آبزي

ترین بخش  سیر یک گیاه بومی آسیاي میانه است، مهم
این گیاه که مصرف دارویی و طبی دارد، هسته مرکب 

دانه تشـکیل شـده    20تا  4آن است، هر هسته سیر از 
است. عنصر و ترکیـب اصـلی فعـال در سـیر عنصـر      
(الیسن) است، الیسن ترکیب آلی سولفور داري از تیره 

هـاي سـیر    آمینه سیمتین است، وقتـی کـه هسـته   اسید 
شود، آلین موجود در آن به ترکیب دیگـري   کوبیده می

  ).1389شود (خضري،  به نام الیسن تبدیل می
 آنست تا اثر نگهدارنـدگی الیسـین   بر پژوهشاین 

ــیر) ــاره س ــی  (عص ــواص آنت ــه داراي خ ــوتیکی،  ک   بی
) 1389اکسیدانی است (خضري،  ضد ویروسی و آنتی

تهیه شده از یکی از آبزیان مهـم   بر محصول جدیدرا 
 ،(ماهی کفال) به نـام سـالاد مـاهی کفـال     دریاي خزر

  . بیازماید
  

  ها مواد و روش
 و تیمـار و یـک شـاهد    3: پژوهشي تیمارها طراحی

نمونـه   که طوري هب ،طراحی شدبار تکرار  3با  یک هر
(تیمار شـاهد)،   0 هاي تهیه شده سالاد ماهی با غلظت

ــی 500 و 375، 250 ــر  میل ــر لیت ــرم ب ــن گ داراي الیس
   .ترکیب شد درصد 100خلوص 

سالاد ماهی با ترکیـب   :سازي سالاد ماهی کفال آماده
(که مراحل ) Liza auratus( گوشت تازه ماهی کفال

تولیـد آن شـامل شستشــو اولیـه، قصـابی، شستشــوي     
نخـودفرنگی،   گیري بود) بـا  ثانویه، پخت اولیه، پوست

درصـد)، روغـن،    40 عجمـو در مزمینـی (  ذرت، سیب
آبلیمو و نمک و مطابق با دستورالعمل استاندارد ملـی  

ــه 10770 ــد و ب ــه ش ــدت  ، تهی ــال  15م روز در یخچ
  داري گردید. نگه

فـاز مختلـف و طـی     6برداري در  نمونه: برداري نمونه
ــاي  ــد و   15و  12، 9، 6، 3، 0روزهـ ــس از تولیـ پـ
انجام  گراد درجه سانتی 4یخچال با دماي  نگهداري در

ها ارزیـابی   در آنهاي فساد و میکروبی  شد و شاخص
  شد.  

میکروبـی شـامل    هاي آزمایش: میکروبی هاي آزمایش
ــاکتري   ــل ب ــداد ک ــمارش تع ــا ش ــز  ه ــمارش و نی ش

ــاکتري  ،هــاي اســتافیلوکوکوس اورئــوس، ســالمونلا ب
هاي  نمونه با استفاده از بود که و کلی فرماشرشیا کلی 

دسـتور کـار    طبـق ترتیب  بههمگن شده سالاد ماهی و 
 ،6806-3، 2946 ،5272شـماره  استاندارد ملی ایـران  

  انجام شد. 1810
هاي فسـاد مـورد    شاخص: هاي فساد ارزیابی شاخص

) و مجموع بازهاي PVمقدار پراکساید (بررسی شامل 
 استانداردبا استفاده از ترتیب  ) بودند که بهTVNفرار (

گیـري شـدند. بـراي     اندازه 9626و  4179شماره  ملی
طـور   مقداري از نمونه، بـه  ، ابتدا،PVگیري عدد  اندازه

سـاعت در   16چشمی در ارلن ریختـه شـد و حـدود    
پترونیوم بنزن قرار داده شد تا روغن سالاد ماهی کفال 
از فاز جامد سالاد ماهی جدا شود بعـد بـا اسـتفاده از    
صـافی (قیــف و کاغـذ صــافی) روغـن جــدا گردیــد    

  .)3226(استاندارد ملی ایران شماره 
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ه هم ـتحلیـل   براي تجزیـه و : تجزیه و تحلیل آماري
اسـتفاده   SPSS 16 Stats Direct افزار نرم ها، از داده

سازي، با استفاده از آزمون  ها پس از نرمال گردید. داده
) مورد Oneway ANOVAتجزیه واریانس یکطرفه (

در هـا   اختلاف کلی بین میـانگین  .بررسی قرار گرفتند
هـر یـک از   و مشخص شـد   درصد 95سطح اطمینان 

)، از Duncanآزمـون دانکـن (   اسـتفاده از  بـا ها  گروه
  .یکدیگر تفکیک گردیدند

  

  نتایج
  میکروبی هاي نتایج آزمایش

شـمارش تعـداد   : هـا  بـاکتري شـمارش کلـی   نتایج 
نشـان داده شـده اسـت.     1هـا در جـدول    کل بـاکتري 

ــدول   ــا ج ــابق ب ــار  ،1مط ــري در  3تیم ــرد بهت عملک
 هـاي مـورد   نمونـه بـین  در  بـاکتري  تعـداد کـل  کنترل 

از خــود نشــان  مختلــف، هــاي زمــانیبررســی در فاز
  . داد

  فاز زمانی 6هاي مختلف در در تیمار ها کتريباکلی  تعداد شمارش مقایسه میزان تغییرات -1 جدول
 6فاز  5فاز  4فاز  3فاز  2فاز  1فاز   تیمار  فاکتور

ایی
تری

 باک
لی

ش ک
مار

ش
  

  Aa000/0± 87/2  Bc016/0± 43/4  Cd033/0± 04/6 Dd009/0± 57/7 Ed028/0± 90/8  Fd036/0± 78/9 شاهد

1 Aa06/0± 83/2  Bb05/0± 12/4 Cc059/0± 55/5 Dc005/0± 39/6 Ec011/0± 59/7 Fc06/0± 77/8 

2 Aa00/0± 84/2  Bab 03/0± 84/3 Cb024/0± 95/4 Db036/0± 99/5 Eb072/0± 99/6 Fb016/0± 15/8 

3  Aa033/0± 81/2  Ba 08/0± 69/3 Ca09/0± 65/4 Da05/0± 32/5 Ea00/0± 48/6 Fa072/0± 39/7 

   .باشد دار آماري می دهنده وجود اختلاف معنی نام کوچک در ستون نشان هم لاتین غیر حروف ●
  .باشد دار آماري می دهنده وجود اختلاف معنی نام بزرگ در ردیف نشان هم لاتین غیر حروف ●

  

 اسـتافیلوکوکوس اورئـوس،  بررسی اشرشیاکلی، نتایج 
 هـا، بـاکتري   نـه یـک از نمو  در هـیچ : فرم سالمونلا و کلی

، سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوس مشـاهده  اشرشیاکلی
هـا مشـاهده شـد     اما باکتري کلـی فرمـی در نمونـه    نشد

، در فاز چهـارم ، 1و تیمار شاهد  هاي در نمونهکه  طوري هب
و  2اهده شد اما در تیمارهاي مشکلی فرم  ،پنجم و ششم

   به بعد مشاهده شد. از فاز پنج یکلی فرم باکتري 3

گیـري   نتایج انـدازه : هاي فساد نتایج ارزیابی شاخص
 2 هاي ترتیب در جدول به PVو  TVNمیزان تغییرات 

 3تیمـار   دهد کـه  نتایج نشان میارائه شده است.  3و 
ــزان    ــرل می ــري در کنت ــرد بهت  در PVو  TVNعملک

هـاي زمـانی از خـود    هاي مـورد بررسـی در فاز   نمونه
  . اند نشان داده

  
  فاز زمانی 6هاي مختلف در  در تیمار TVNمقایسه میزان تغییرات  -2 جدول

 6فاز  5فاز  4فاز  3فاز  2فاز  1فاز   تیمار  

TV
N

 

  A00/0±0/0  B b01/0±5/5  C b26/0±60/8  D c2/0±20/10  E d23/0±37/13  F d43/0±9/16 شاهد
1 A 00/0±1/0  Bab00/0±4/5 C ab2/0±3/8 D b46/0±8/9  E c26/0±1/12  F c26/0±9/14  
2 A00/0±0/0  B a15/0±33/5 C a12/0±13/8 D ab12/0±27/9  E b15/0±13/11  F b55/0±9/13  
3  A00/0±0/0  B a15/0±3/5 C a12/0±1/8 D a12/0±07/9  E a15/0±9/10  F a56/0±4/13  

   باشد. دار آماري می دهنده وجود اختلاف معنی نام کوچک در ستون نشان هم حروف لاتین غیر ●
  باشد. دار آماري می دهنده وجود اختلاف معنی نام بزرگ در ردیف نشان هم حروف لاتین غیر ●
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  فاز زمانی 6هاي مختلف در  تغییرات پراکسید در تیمارمقایسه میزان  -3 جدول
 6فاز  5فاز   4فاز  3فاز  2فاز  1فاز   تیمار  

سید
راک

پ
  

  A  03/0± 31/3 Bb 20/0± 24/6 Cb  D c30/0± 95/8  E d49/0± 47/12  F d68/0± 73/14 29/0 ±02/0 شاهد

  A  Ba005/0± 45/2 Cab15/0± 15/5 D b17/0± 47/7  E c14/0± 41/10  F c25/0± 07/12 19/0 ±00/0 1تیمار 

  A  B a 12/0± 35/2 C a08/0± 96/4 D ab24/0± 84/6  E b19/0± 54/9  F b08/0± 17/11 14/0 ±017/0 2تیمار 

  A  B a 09/0± 01/2 C a09/0± 39/4 D a06/0± 28/6  E ab39/0± 04/9  F a26/0± 67/10 15/0 ±01/0  3تیمار 
   باشد. دار آماري می دهنده وجود اختلاف معنی ستون نشان نام کوچک در هم حروف لاتین غیر ●
  باشد. دار آماري می دهنده وجود اختلاف معنی نام بزرگ در ردیف نشان هم حروف لاتین غیر ●

 
 بحث

وجـود منـابع زیسـتی    مطالعات بسیاري به اثبـات  
ــال م ــواص   فعـ ــه داراي خـ ــان کـ ــود در گیاهـ وجـ

و  Sahari( اکسیدانی و غیره هستند میکروبی، آنتیضد
Asghari ،2013 (ــه ــد.  پرداخت ــخص ان ــین مش   همچن

ــات و      ــین ترکیب ــه داراي چن ــانی ک ــه گیاه ــده ک ش
عنوان ماده نگهدارنـده   توانند به خصوصیاتی هستند، می

هـاي   دهنده مـدت زمـان نگهـداري فـراورده     و افزایش
مـاهی مـورد   هـاي تهیـه شـده از     فراورده مانندغذایی 

). گیاه سیر یکی از Negi ،2013استفاده قرار بگیرند (
گیاهان و الیسین موجود در آن یکـی از ترکیبـات    این

عنـوان   مفید شناخته شده در این گیاه جهت استفاده به
و  Frank(یک ترکیب طبیعی در صنایع غذایی اسـت  

ــاران،  ــاران،  Lu؛ 2014همک ــه). 2011و همک ــر  ب نظ
بـراي اسـتفاده از    افزایش تقاضاي مردمرسد که با  می

محصولات سبز، سالم و داراي کیفیت و ارزش غذایی 
تـري در رابطـه بـا     بیش هاي پژوهشبالا، نیاز به انجام 

رو در این مقالـه تـلاش    این ترکیب مفید باشد، از این
هـاي غـذایی    گردید تا اثر الیسین بر یکـی از فـراورده  

بررسی قرار گیـرد و   دریایی (سالاد ماهی کفال) مورد
 ـ تـر ایـن    کـارگیري بـیش   هگامی در جهت شناخت و ب

 اکسیدانی و آنتیترکیب مفید، که خاصیت ضدباکتریایی 

  برداشته شود. نیز اثبات شد، پژوهشدر این آن 
، با گذشت زمان، بار باکتریـایی  1مطابق با جدول 

در همه تیمارها افزایش یافت که این امر با توجـه بـه   
 هـا  تکثیر باکتریایی در نمونهمناسب شرایط  مهیا بودن

 ناپذیر اسـت  ، امري منطقی و اجتنابدر دماي یخچال
در گوشـت  هـا   که افزایش تعداد کـل بـاکتري   طوري هب

 Bahmaniماهی در زمان نگهداري در یخچال توسط 
) نیز 2014و همکاران ( Frank) و 2011و همکاران (

تیمارهـاي مختلـف   اما در مقایسه شده است.  گزارش
در یک فاز معین مشخص شد کـه هـر چقـدر میـزان     

تـر باشـد، تعـداد کـل      الیسین مصرفی در تیمارها بیش
) از >05/0Pتر اسـت (  داري، کم طور معنی ها به باکتري

ترین غلظت جهت کنترل رشـد بـاکتري    مناسبرو  این
هاي مورد بررسی غلظـت مـورد اسـتفاده در     در نمونه

رسـد دلیـل    نظر می به. ) بوده استppm 500( 3تیمار 
کننـده   هـا در تیمارهـاي دریافـت    تـر بـاکتري   تکثیر کم
باکتریـایی   ، خاصیت ضـد 3خصوص تیمار  بهالیسین و 

شده از گیاه سـیر باشـد. خاصـیت     این ماده جداسازي
دار موجـود   باکتریایی گیاه سیر و ترکیبات سولفور ضد

ــژوهشچــون الیســین طــی  در آن هــم   دیگــر  هــاي پ
و  Frank؛ El-Daly ،2013و  Hassanin(نیـــــــز  
بـه اثبـات   ) 2011و همکـاران،   Lu؛ 2014همکاران، 
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  مشـابه بـا   ) نیـز  Mah )2009رسیده اسـت همچنـین   
هـا در   کاهش تعداد کل بـاکتري حاضر،  پژوهشنتایج 

را گـزارش   سس ماهی تخمیري تهیه شده از آنچـوي 
   .نمودند

هـاي   بـاکتري  حاضـر،  پـژوهش در  کـه  ییجا از آن
استافیلوکوکوس اورئـوس در   ، سالمونلا واشرشیاکلی

کننـده   و چـه دریافـت   شـاهد  یک از تیمارها (چه هیچ
اي در رابطـه بـا    توان نتیجـه  ، نمیمشاهده نشدالیسین) 

 Bennetteاما  ها ارائه نمود ثیر الیسین بر این باکتريأت
توانـد   مـى  الیسـن نمودند که  بیان)، Josling )2004و 

ــی، لیســتریا،  ــوس،اســتافیلوکواشرشــیا کل  کوس اورئ
را  ها ها و قارچ و تعداد زیادي از انواع باکتري سالمونلا

عنوان یک محصول نگهدارنده  تواند به از بین ببرد و می
بـاکتري کلـی   در رابطه بـا  استفاده شود.  میکروبی ضد

  مشخص شد کـه ایـن بـاکتري در فـاز چهـارم،       فرمی
ــم در   ــنجم و شش ــهپ ــار    نمون ــاهد و تیم ــاي ش    1ه

)ppm 250(  3و  2در تیمارهـاي  از فاز پنج به بعد و 
ــی وجــود دارد.  ــاکتري کل ــل مشــاهده ب ــی در  دلی فرم

   1در فاز بالاتر در مقایسـه بـا تیمـار     3و  2تیمارهاي 
تر الیسین و نقـش مثبـت    و شاهد، وجود و میزان بیش
 ـ    می الیسین در کنترل این باکتري ثیر أباشـد کـه ایـن ت

فرمـی توسـط    هاي کلی مثبت الیسین در کنترل باکتري
   Bennetteنیز اثبـات شـده اسـت (    پژوهشگرانسایر 

 ). Josling ،2004 و

گذشت نیز، افزایش آن با  TVNمیزان  بطه بارادر 
که ایـن  ) 2زمان در همه تیمارها مشاهده شد (جدول 

دیگـر نیـز گـزارش شـده اسـت       هـاي  پژوهشامر در 
)Frank  ،اما میزان این افـزایش در  ) 2014و همکاران

تر از سـایر تیمارهـا بـود     داري کم طور معنی به 3تیمار 
)05/0P<تـرین میـزان    که کم طوري ه) بTVN   در فـاز  
این  دهنده شاننامر این مشاهده شد.  3در تیمار  6و  5

در واقـع   را کنترل کنـد.  TVNتواند  بود که الیسن می
TVN       ،متشکل از تـري متیـل آمـین، دي متیـل آمـین

آمونیاك و سایر ترکیبات نیتروژنی فرار مرتبط با فساد 
هـاي مولـد    باشد که توسط باکتري غذاهاي دریایی می

هاي اتولیتیک، دآمیناسیون اسیدهاي آمینـه   فساد، آنزیم
لیـت  شود که اغلب توسـط فعا  و نوکلئوتیدها تولید می

هـاي   تـر توسـط آنـزیم    میزان کم ها و به میکروارگانیسم
ــی   ــام م ــک انج ــود  اتولیتی و  Lopez-Caballero(ش

با توجه به این امر که قسمت اعظم ). 2004همکاران، 
در اثر تجزیه باکتریایی گوشـت مـاهی    TVNو عمده 

سـالاد  افزایش بـار باکتریـایی   مشاهده شود،  ایجاد می
، توضیح و دلیلی براي TVNزمان با افزایش  ماهی، هم
 نباکتریایی الیسـی  است و خاصیت ضد TVNافزایش 

رونـد   نیز عامل مهمی در کنترل بار میکروبی و متعاقباً
ثیر مثبت سیر در کنتـرل  أتاست.  TVNتر افزایش  کند

هاي تهیـه شـده    در سایر فرورده TVNبار میکروبی و 
 Frank(دودي شـده  فیتوفاك  ماهیچون  همان آبزی از

 Hassanin(ماهی تیلاپیاي  فیله و) 2014و همکاران، 
   .نیز گزارش شده است) El.Daly ،2013و 

 محصـول  عنـوان  به هیدروپراکسایدها تعیین جهت
 شـاخص  از ماهیـان  در چربـی  اولیـه اکسیداسـیون  

و همکـاران،   Olafsdottir(شود  می استفاده پراکساید
یکـی از   نگهـداري مـاهی  فساد لیپید در طول ). 1997

مستقیم طور مستقیم یا غیر ترین عواملی است که به مهم
، Shenouda(ثر اسـت  ؤبر کیفیـت گوشـت مـاهی م ـ   

گذشـت   بـا  PVحاضـر، افـزایش    پژوهشدر ) 1980
) که ایـن  3زمان در همه تیمارها مشاهده شد (جدول 

دیگـر نیـز گـزارش شـده اسـت       هـاي  پژوهشامر در 
Frank  ،؛2014و همکــاران Hassanin  وEl.Daly ،
طــور  بــه 3امـا میــزان ایـن افــزایش در تیمـار    ) 2013
) >05/0Pتــر از ســایر تیمارهــا بــود ( داري کــم معنــی
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مشاهده  3در تیمار  6 در فازترین میزان  که کم طوري هب
 .شد

پراکساید در مراحل اولیه اکسیداسیون و در نتیجـه  
اتصال اکسیژن به بانـدهاي دوگانـه اسـیدهاي چـرب     

رو اکسیداسیون اولیـه   آید. از این غیراشباع به وجود می
گیري میزان پراکساید  توان به کمک اندازه  چربی را می

جـا کـه    از آن) 2005و همکـاران،   Lin(ارزیابی کـرد  
ــو مــی  باشــند،  پراکســیدها ترکیبــات بــدون طعــم و ب

کننـدگان تشـخیص داده    وسـیله مصـرف   توانند بـه  نمی
سبب به وجود آمدن ترکیبات  شوند. ولی این ترکیبات

شـوند کـه سـبب     هـا مـی   ثانویه مثـل آلدئیـد و کتـون   
، Ozyurt( شـوند  تشخیص تند شدن اکسیداسیون مـی 

 در دارند که بالایی غذایی ارزش رغم به ماهیان ).2007
 طـول  در و هستند حساس بسیار اکسیداتیو فساد برابر

 فسـاد  اثـر  در هـا  ن آ کیفـی  خصوصـیات  نگهـداري، 
، Ackman( یابـد  مـی  کـاهش  اکسـیداتیو  و باکتریـایی 

بـا   PVرو مشاهده روند افزایشی میزان  ). از این1999

داري ماهی امـري   تر براي نگه گذشت مدت زمان بیش
حاضر نیز این روند  پژوهشناپذیر است که در  اجتناب

  توانـد بیـانگر توسـعه     له مـی أمشاهده شد که این مس ـ
زمـان نگهـداري باشـد     تندي و فساد گوشت ماهی در

)Ben-Gigirey  ،در اثر  که احتمالاً) 1999و همکاران
ــی ایجــاد شــده اســت   و  Hassanin(هیــدرولیز چرب

E.Daly ،2013 .(   تـر افــزایش   امـا رونـد کنـدPV  در
 ـ  در مقایسه با سایر تیمارها نشـان  3تیمار  ثیر أدهنـده ت

   مثبت الیسین در این زمینه است.
  

  گیري کلی نتیجه
اسـتفاده از مـواد و ترکیبـات و شـرایط     هـر چنـد   

چون استفاده از سیر یا نگهداري  هم ،مختلفنگهداري 
 از رشـد بـاکتري یـا توسـعه    طور کامـل   در یخچال به

نمایـد امـا رونـد     روندهاي شـیمیایی پیشـگیري نمـی   
مدت زمـان نگهـداري    و ها را کم تغییرات ناشی از آن

  دهد.  هاي آبزي را افزایش می فراورده
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Abstract1 

Low consumption level of seafood in Iran due to different reasons including small variability 
of products, unfamiliarity of consumers with some fish tastes and short shelf time of aquatics. 
Golden mullet (Liza auratus) as less known species has a high level of catch in the southern part 
of Caspian Sea. Present study conducted by the aim of examination the effects of different 
concentration of Allicin extracted from garlic on shelf life of salad made with Mullet. 
Experiment was conducted during 15 days with 4 treatments each had triplicates contained 
different concentrations Allicin including: 0, 250, 375 and 500 ppm. Sampling was done in 6 
phases including day 0, 3, 6, 9, 12 and 15 after salad preparing and preserving in fridge. PV and 
TVN as Spoilage indices and microbial factors including TVN, identification of E. coli, 
Salmonella, Coliformes and Staphylococus aureus investigated. The results showed that the 
Mullet fish salad containing 500 ppm of added allicin has the most potential of bacterial growth 
inhibitory compared other treatments. Also, TVN and PV in mentioned treatment were 
significantly lower than other treatments (P<0.05). The findings suggest that the Allicin extract 
can increase the product's shelf life and it can be used as a natural and herbal alternative for this 
product preservation. 
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