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  چکیده
 افزایی هم اثر بررسی مطالعه این از هدف لذا. شد خواهد فساد دچار سریعاً که است پروتئینی منابع ترینمهم از یکی ماهی گوشت
 در دارينگه زمان در کمان رنگین آلاي قزل ماهی گوشت میکروبی و شیمیایی هاي ویژگی بر سبز چاي و دنایی آویشن هاي عصاره
 ترکیبات و استخراج خیساندن روش از استفاده با دنایی آویشن و سبز چاي برگ هیدرواتانولی عصاره مطالعه این در .بود انجماد حالت
 ماهی گوشتدهی پوشش جهت ترکیبی و تکی صورت هب درصد 5/0 هاي غلظت در ها عصاره. شدند شناسایی HPLC روش با ها آن
. شدند دارينگه فریزر در سلسیوس درجه -18دماي در روز 60 مدت به ها نمونه. گرفتند قرار بررسی مورد کمان رنگین آلاي قزل
 مورد حسی خصوصیات و ژنزمنوسیتو لیستریا شمارش ، اسید بتوریکبتیوبار  میزان ،فرار تام ازت ، pH نظر از روز10 فواصل در ها نمونه

 گرم در گرممیلی 27/36 کارواکرول ،4/39 تیمول ترتیب به سبز چاي و دنایی آویشن در موجود ترکیبات بیشترین .گرفتند قرار ارزیابی
 نشان تایجن. بود گرم در گرممیلی 45/29 کافئین و 55/29 گالوکاتچیناپی ،2/41 گالات کاتچیناپی ،88/105 گالاتگالوکاتچیناپی و
 منوسیتوژنز لیستریا شمارش اسید، تیوباربیتوریک ،pH ،فرار تام ازت میزان کاهش سبب تیمارها تمام داري،نگه زمان طی در که داد

 بهبود سبب داري معنی بطور) سبز چايدرصد 5/0 و دنایی آویشندرصد 5/0(ترکیبی تیمار همچنین. شدند شاهد نمونه به نسبت
 ضد ترکیبات عنوان به توانندمی ها عصاره این لذا .ندشد دارينگه زمان طی در ها نمونه حسی و شیمیایی،میکروبی هاي ویژگی
  .گیرند قرار استفاده مورد گوشت صنایع در اکسیدانی آنتی و میکروبی

  
  .دمنجم آلاي قزل ماهی ضدباکتریایی، خاصیت اکسیدانی، آنتی خاصیت سبز، چاي دنایی، آویشن :کلیدي هاي واژه

  
  
  
  
  

    amshakerian@yahoo.com  :مسئول مکاتبات *

mailto:amshakerian@yahoo.com


               1400زمستان /  شماره ي چهارم/ دوره سیزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی  110
 

  

  مقدمه-1
 گروه هاي ویتامین پروتئین، از مهمی غذایی منبع ماهی گوشت

B و حضور. است فسفر و منیزیم روي، آهن، مانند املاحی و 
        زمان در ماهی در فساد عامل هايمیکروارگانیسم رشد
 تخریب واسطه به حسی تغییرات سبب تواندمی آن دارينگه

 آگاهی افزایش حاضر درحال .)13( شوند مغذي ترکیبات
 تصوري شیمیایی، هايافزودنی مضرات به نسبت مردم عموم
 بنابراین. است ایجادکرده کنندگانمصرف در را ها ازآن منفی
 چنین زینیجایگ به ،صنعت و محققان بیشتر توجه سبب

 منابع از شده مشتق طبیعی هايدارندهنگه با ترکیباتی

 مواد ماندگاري زمان افزایش براي میکروبی و گیاهی،حیوانی
 از غذا ماندگاري زمان افزایش بر علاوه تا ، شده غذایی

 در.)20-13(باشند مصون مصنوعی هايدارندهنگه سوء اثرات
 به گیاهی هايسانسا و هاعصاره از استفاده اخیر هايدهه
 میکروبی ضد و اکسیدانیآنتی خصوصیات بودن دارا  دلیل
 ماندگاري زمان افزایش جهت طبیعی دارندهنگه عنوان به

 آویشن.)8-12(اندقرارگرفته توجه مورد غذایی مواد از انواعی
 و نعناعیان تیره گیاهان از) Thymus daenensis( دنایی
 و کافئیک گلیکوزید،فلاونوئید تانن، ترکیبات حاوي

 عنوان به سنتی طب در گیاه این.باشد می اسید رزمارینگ
 ضد آور، خلط بادشکن، تشنج، ضد اسپاسم، ضد کننده، هضم

          استفاده مورد میکروبی ضد و اکسیدان آنتی ، رماتیسم
 بیشترین که نمودند مشخص پیشین مطالعات .)10(باشد می

 کارواکرول تیمول، دنایی نآویش اسانس در موجود ترکیبات
 از یکی عنوان به سبز چاي.)14, 1(بودند پاراسیمن و

 Camellia علمی نام با دارویی گیاهان ترینپرمصرف

sinensis دنشومی استفاده جهان از مختلفی هايبخش در .
 چینکات اپیگالو اپیکاتچین، کاتچین، ترکیبات حاوي سبز چاي
 از بسیاري و ایران در و بوده گالات کاتچین اپیگالو و

 گیاه عنوان به شمالی آمریکاي و اروپایی آسیایی، کشورهاي
 به سبز چاي  در موجود ترکیبات. دنشومی استفاده دارویی

 میکروبی، ضد اکسیدان، آنتی ضدالتهاب، ماده عنوان
 اي مطالعه در .)18(اند شده شناخته ضدسرطان و ضدموتاژن

 و انگور دانه سبز، چاي هاي رهعصا از استفاده شد داده نشان
. شد 1بونیتو ماهی فیله فیزیکی و حسی خواص بهبود سبب انار
 یخ با پوشی لعاب از قبل ها عصاره از استفاده که طوري به

 شده ماهی لهیف از نوع این در،شکلی بد دار معنی کاهش سبب
 عصاره) 2016( همکاران و Mazandrani مطالعه در. )26(بود

 یخچالی دماي در اينقره کپور فیله روي بر شده هکپسول انگور
 مهار سبب ،ترکیب این استفاده که داد نشان نتایج و شد بررسی
 رشد مهار و لیپیدي اکسیداسیون فرار، تام ازت  افزایش
 شرایط در ماهی مصرف کلی پذیرش نهمچنی ،شد میکروبی

 در. )9( است داشته افزایش روز 15 تا یخچالی دارينگه
 فیله روي بر کیتوزان با همراه گوجه عصاره اثر دیگري سیبرر
 دهنده نشان نتایج و شد بررسی ،یخ داخل در 2سیرا ماهی

 .)17( بود شده ماهی فیله ماندگاري زمان و بهبودکیفیت
 در مردم و صنعت مندي علاقه افزایش به توجه با بنابراین
 بیعیط ترکیبات با شیمیایی دارندهنگه ترکیبات نییجایگز
 هم و منفرد اثر بررسی  منظور به مطالعه این ،گیاهان در موجود
 هايویژگی بر سبز چاي و دنایی آویشن هاي عصاره افزایی
 در کمان رنگین آلاي قزل ماهی گوشت میکروبی و شیمیایی
  .گرفت انجام انجماد حالت در دارينگه زمان

 
  ها روش و مواد -2
  گیاهان برداري نمونه  - 2-1
 و) Camellia sinensis( سبز چاي برگ مطالعه ینا در

 محلی ربازا از )Thymus daenensis Celak( دنایی آویشن
 هرباریم توسط شده تهیه گیاهان.شدند تهیه یاسوج شهر

 تایید جنس و گونه نظر از شهرکرد واحد اسلامی آزاد دانشگاه
 سایه، و محیط دماي در کردن خشک از پس ادامه در. شدند
 چاي هاي عصاره و شدند پودر کامل صورت به آسیاب توسط
 70 اتانول و خیساندن روش از استفاده با دنایی آویشن و سبز

                                                 
1- Bonito 
2- Sierra Fish 
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 پودر گرم 25 عصاره تهیه جهت. گردیدند استخراج درصد
 اتانول در ساعت 72 مدت به دنایی آویشن و سبز چاي گیاه

 کاغذ از ها عصاره محلول سپس. شد داده قرار) درصد 70(
 محلول نهایت در و شدند داده عبور 1 شماره واتمن فیصا

 خشک) سلسیوس درجه 25( اتاق دماي در شده صاف
  .)22(شدند

  
  ها عصاره در موجود ترکیبات شناسایی - 2-2

 هیدروالکلی هاي عصاره در موجود ترکیبات شناسایی جهت
-HPLC )Young lin دستگاه از سبز چاي و دنایی آویشن
 RP-100 ستون و آمریکا کشور ساخت  )9100

Lichrosphere V18 (250mm×4/6 ID×4µm) استفاده 
 جریان شدت با) 60:40( آب-استونیتریل متحرك، فاز. شد

 دتکتور بوسیله شناسایی. بود دقیقه در لیتر میلی 5/0
 215 موج طول در )UV/VIS-YL 9120  مدل(فرابنفش
 از مدهآ بدست عصاره در موثره ترکیبات. شد انجام نانومتر
 داخلی استاندارد عنوان به سیرینجیک اسید با مقایسه طریق
  .ندشد مقدار تعیین

  
  کمان رنگین آلا قزل ماهی هاي ونهمن تهیه - 2-3

 میانگین با زنده و تازه صورت به کمان رنگین آلا قزل ماهی
 استان در آلا قزل ماهی پرورش مزرعه از گرم 350-300 وزنی

 هود زیر در ماهی سپس. شد یهته احمد بویر و کهگیلویه
 قطعه قطعه متر سانتی 5/0×4×3 ابعاد به سترون شرایط و لامینار
. گرفتند قرار ها عصاره داخل وري غوطه صورت به و شدند
 5/0 عصاره ،)عصاره افزودن بدون( کنترل شامل ها گروه
      و سبز چاي درصد 5/0 عصاره دنایی، آویشن درصد
 چاي درصد 5/0 با همراه دنایی یشنآو درصد 5/0 هاي عصاره
 سترون پلاستیکی هاي کیسه در هانمونه سپس. بودند سبز

 60 مدت به ها کیسه همه و شدند قرارداده استومیکر مخصوص
. شدند دارينگه فریزر در سلسیوس ي درجه -18 دماي در روز
 هاي شاخص نظر از روزه 10 فواصل در ماهی گوشت هاي نمونه
pH، باکتريشمارش اسید، تیوباربتوریک عدد رار،ف تام ازت  

 قرار ارزیابی مورد حسی خصوصیات و منوسیتوژنز لیستریا
  .گرفتند

  
   ماهی هاي نمونه  pH گیري اندازه - 2-4
 هموژنایزر یک توسط ماهی هاي نمونه ، pH گیري اندازه هتج
 45 به ها نمونه از گرم 5 سپس و شدند همگن کامل طوره ب

  .)6(شد گیرياندازه ها نمونه  pH و اضافه مقطر بآ لیتر میلی
  
  فرار تام ازت گیري اندازه - 2-5
 شده چرخ نمونه گرم 10 فرار، تام ازت گیري اندازه جهت 

 آب لیتر میلی 300 و منیزیم اکسید گرم 2 حاوي بالن در ماهی
 700 تا 500 ظرفیت به مایر ارلن یک در. شد داده قرار مقطر
 سرد قسمت زیر گیرنده ظرف بعنوان که مکعب متر سانتی
 از مکعب متر سانتی 25. گرفت قرار تقطیر دستگاه کننده
 قرمز متیل قطره چند و بوریک اسید درصد 2 محلول

 محلول این .شد اضافه معرف عنوان به سبز بروموکروزول
 نتایج. شد تیتر نرمال 1/0 سولفوریک اسید توسط سپس

 گوشت گرم 100 در فرار ازت گرم میلی مبناي بر آزمایش
  .)7(شد گزارش
TVN) =نمونه وزن)/ 100×4/1× مصرفی اسیدسولفوریک  

  
   اسید تیوباربیتوریک گیري اندازه - 2-6

 نمونه از گرم میلی 200 اسید، تیوباربیتوریک گیرياندازه جهت
 لیتري میلی 25 حجمی بالن یک در و توزین ماهی شده چرخ
 و اضافه ها نمونه به بوتانول-1 ولمحل از لیتر میلی 1. شد منتقل
 لیتر میلی 25 حجم به سپس. شد حل آن در بخوبی ها نمونه
 از لیتر میلی 5 همراه به نمونه محلول از لیتر میلی 5. شد رسانده

 با بخوبی شیکر با و ریخته مخصوص لوله در TBA واکنشگر
 بن در ساعت 2 مدت به ها لوله سپس. گردید ترکیب یکدیگر
 در ها نمونه جذب و دارينگه سلسیوس درجه 95 دماي اب ماري
 عدد .شدند قرائت اسپکتروفتومتر بوسیله نانومتر 530 موج طول

 عنوان به ( آلدئید دي مالون گرم مبناي بر اسید تیوباربیتوریک
.)6(گردید تعیین روغن گرم1000 در) استاندارد
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   منوسیتوژنز لیستریا باکتري شمارش و تلقیح - 2-7
 سویه منوسیتوژنز، لیستریا  باکتري شمارش و تلقیح ايبر

 از Listeria monocytogenes PTCC 1163 استاندارد
 به باکتري. شد تهیه ایران صنعتی و علمی هايپژوهش سازمان
 48 مدت به و انتقال براث سوي ترپتیک مایع کشت محیط
 سپس. شد گذاريگرمخانه سلسیوس درجه 30 در ساعت
 مایع و سانتریفیوژ دقیقه 5 مدت به باکتري ويحا کشت محیط
 جداسازي منظور به. گردید جایگزین رینگر محلول با رویی
 5 مدت به دوباره حاصل محلول باکتري از کشت محیط کامل
 توسط زیرین مایع در هاباکتري تعداد. شد سانتریفیوژ دقیقه
 آمد، دست به نانومتر 570 موج طول در سنجی کدورت روش
 1× 108 معادل تقریبا 1/0 تا 08/0 نوري جذب که وريط به

 نظر در لیترمیلی هر در باکتري از پرگنه يدهنده تشکیل واحد
 روش به باکتریایی شمارش نتایج، تأیید منظور به. شد گرفته
 ساخت(آگار هینتون مولر محیط روي بر سطحی کشت
 هاينمونه به سپس. پذیرفت انجام )آلمان مرك شرکت
 لیستریا باکتري CFU/g 104×1 میزان ماهی گوشت

 مونوسیتوژنز لیستریا باکتري شمارش. شد تلقیح مونوسیتوژنز
 منظور به آزمایش این در. پذیرفت انجام بار یک روز 15 هر

  Agar محیط از مونوسیتوژنز لیستریا جمعیت شمارش

CHROM TM Listeria )کروموژنیک،کشت محیط 
 آن مکمل و) فرانسه گارآ کروم میکروبیولوژي شرکت

CHROMagar Listeria supplement این  به. شد استفاده 
 سرم لیترمیلی 45 مقدار  ماهی گوشت گرم5 به منظور،

 سریالی هايرقت سازيهموژن از پس و اضافه فیزیولوژي
 بر را شده رقیق نمونه از لیتر میلی 1/0 سپس. شد تهیه) 1:10(

 دو با    TM Listeria CHROM Agar  کشت محیط روي
 دماي در ساعت24 مدت به و داده سطحی کشت تکرار،

        از پس. شدند گذاريگرمخانه سلسیوس درجه37

 شدند شمارش سفید هاله با آبی هايپرگنه گذاريگرمخانه
)3(.  
  
   حسی خصوصیات تعیین - 2-8

 بعد ماهی گوشت هاينمونه حسی، خصوصیات بررسی جهت
 رمزگذاري تصادفی طور به) کردن سرخ صورت به( پخت از

 دیده آموزش نیمه نفره 10حسی گروه یک وتوسط شدند
 طعم، دیدگاه از گوشت هاي نمونه. گرفتند قرار ارزیابی مورد
   امتیازي 5 هدونیک مقیاس براساس کلی پذیرش و بافت

 قرار ارزیابی مورد )ترینمطلوب =5  ترین،نامطلوب= یک(
 استاندارد ياندازه با هاییتکه به شتگو هايقطعه.گیرد می
  پلاستیکی هاي ظرف داخل در و شده بریده زدن گاز براي
 مدت به ارزیابی، از پیش تا شد داده قرار هوا به نفوذ قابل غیر

 شست براي هاارزیاب. برسند تعادل به اتاق دماي در ساعت 2
 محیط دماي در مقطر آب از ها نمونه بین در دهان شوي و
 و 30 ،15 طی از پس نیز تیمارها حسی ارزیابی .نددکر تفادهاس

 براي تیمارها کلیه روي بر ارزیابی مراحل. شد انجام روز 60
(   2/ 5 نمره و گردید خواهد اجرا دارينگه مختلف هايزمان
 زمان پایان و هانمونه پذیرش براي  انقطاع نقطه عنوان به) 5 از

  .)3( شد انتخاب محصول ماندگاري
  
   آماري تحلیل و تجزیه-2-9

 در و تصادفی کاملاً آزمایشی طرح قالب در ها آزمایش کلیه
 انحراف و میانگین صورت به ها داده تمام .شد انجام تکرار سه
 آزمون و SPSS 21 افزارنرم با ها میانگین. شدند گزارش معیار

ANOVA شدند گزارش 05/0 از کمتر داري معنی سطح با.  
  
  بحث و نتایج -3

 هاي عصاره در موجود شیمیایی ترکیبات شناسایی نتایج
 1 شماره جدول در سبز چاي و دنایی آویشن هیدرواتانولی

  . است مشاهده قابل
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  سبز چاي و دنایی آویشن هیدرواتانولی عصاره شیمیایی ترکیبات -1 جدول
 سبز چاي آویشن

mg/g ترکیب mg/g ترکیب 
 نتیانی 44/6 پینن آلفا 32/0
 تئوبرومین 18/7 مایرسین 48/0
 کافئین 45/29 سیمین – پارا 82/7
 گالوکاتچین 25/2 سینئول 8 ،1 44/0
 گالوکاتچین اپی 55/29 ترپینن - لاندا 38/0
 گالات کاتچین اپی 2/41 سیمین - متا 11/0
 کاتچین 48/2 لینالول 66/1
 کاتچین اپی 11/11 برونئول 32/0
 گالات کاتچین گالو اپی 88/105 ترپینول آلفا 10/1
 گالات کاتچین گالو 92/5 اتر متیل تیمول 04/1
 اسید بنزوئیک 01/5 اتر متیل کارواکرول 68/1
 آلدهید سیرینج 57/1 تیمول 40/39
 الکل کونفریل دهیدرو 11/11 کارواکرول 27/36
 اسید گالیک 91/0 استات تیمول 24/1
 لدهیدآ سیناپ 74/3 کارافیلن بتا 68/2

  
  

 به سبز چاي و دنایی آویشن در موجود ترکیبات بیشترین
 و گرم در گرم میلی 27/36 کارواکرول ،4/39 تیمول ترتیب
 ،2/41 گالات کاتچین اپی ،88/105 گالات کاتچین گالو اپی
 گرم در گرم میلی 45/29 کافئین و 55/29 گالوکاتچین پیا

 روندي زمان طی رد ماهی هاينمونه pH نتایج، اساس بر .بود

 مقدار بالاترین به دارينگه از بعد روز 60 در و داشت صعودي
 حاوي ترکیبی نمونه دارينگه روز 60 از بعد .رسید خود

 ترتیب به شاهد نمونه و دنایی آویشن و چاي برگ عصاره
  ). 1 شکل( دادند نشان را pH بالاترین و ترینپایین
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 انجماد دوره طی آلا قزل ماهی pH تغییرات روي بر سبز چاي برگ و آویشن عصاره تاثیر -1 شکل

T0 )شاهد نمونه(، T1 )سبز چاي برگ درصد 5/0 حاوي نمونه(، T2 )آویشن درصد 5/0 حاوي نمونه(، T3 )عصاره دو هر حاوي ترکیبی نمونه(  
  

 زمان یط در ماهی هاينمونه فرار تام ازت که داد نشان نتایج
 به دارينگه از بعد روز 60 در و داشتند صعودي روندي
 نمونه دارينگه روز 60 از بعد. رسید خود مقدار بالاترین
 نمونه و دنایی آویشن و چاي برگ عصاره حاوي ترکیبی

 فرار ازت گرم میلی 59/23±80/2( ترینپایین ترتیب به شاهد
 در فرار ازت مگر میلی 99/51±89/0( بالاترین و) گرم 100 در

  ). 2 شکل( دادند نشان را فرار تام ازت )گرم 100
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  انجماد دوره طی ماهی فرار تام ازت تغییرات روي بر سبز چاي برگ و آویشن عصاره تاثیر -2 شکل

T0 )شاهد نمونه(، T1 )سبز چاي برگ درصد 5/0 حاوي نمونه(، T2 )آویشن درصد 5/0 حاوي نمونه(، T3 )عصاره دو هر حاوي ترکیبی نمونه(  
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 هاينمونه آلدهید دي مالون میزان آمده بدست نتایج طبق
 دارينگه از بعد روز 60 در و داشت افزایش زمان طی در ماهی
 به دارينگه روز 60 از بعد .رسیدند خود مقدار بالاترین به

 دنایی آویشن و چاي برگ عصاره حاوي ترکیبی نمونه ترتیب
 حاوي نمونه ،)کیلوگرم/آلدهید مالون گرم میلی 05/0±23/1(

 نمونه ،)کیلوگرم/آلدهید مالون گرم میلی 45/1±04/0( آویشن
 مالون گرم میلی 65/1±02/0(  سبز  چاي  حاوي

 مالون گرم میلی 95/1±04/0( شاهد نمونه و) کیلوگرم/لدهیدآ
 مالون میزان ینبالاتر و ترینپایین ترتیب به) کیلوگرم/آلدهید
  ).3 شکل( دادند نشان را آلدهید دي
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  انجماد دوره طی ماهی اسید تیوباربیتوریک تغییرات روي بر سبز چاي برگ و آویشن عصاره تاثیر -3 شکل

T0 )شاهد نمونه(، T1 )سبز چاي برگ درصد 5/0 حاوي نمونه(، T2 )آویشن درصد 5/0 حاوي نمونه(، T3 )عصاره دو هر حاوي ترکیبی نمونه( 
  
 مختلف هاي عصاره اثر آمده بدست آماري نتایج اساس بر

 باکتري تغییرات روي بر دنایی آویشن و سبز چاي برگ
 ).>05/0p( بود دار معنی ماهی هاي نمونه منوسیتوژنز لیستریا
     زمان طی در ماهی هاينمونه منوسیتوژنز لیستریا باکتري
 به دارينگه از بعد روز 60 در و داشتند افزایش ريدانگه

 عصاره حاوي نمونه وجود این با. رسیدند خود مقدار بالاترین

 لیستریا باکتري تعداد ترینپایین دنایی آویشن و چاي برگ
 به نسبت لگاریتمی 46/0 افزایش و داد نشان را منوسیتوژنز

 تنها نیز آویشن عصاره حاوي تیمار همچنین .داشت صفر زمان
 در. داد نشان صفر روز به نسبت را باکتري افزایش لگاریتم 2

 بود لگاریتم 5 حدود افزایش این کنترل نمونه در که حالی
  ).2 جدول(
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 انجماد دوره طی ماهی مونوسیتوژنز لیستریا باکتري شمارش تغییرات روي بر سبز چاي برگ و دنایی آویشن عصاره تاثیر -2 جدول
)log CFU/g(  

  60روز   50روز   40روز   30روز   20روز   10روز   0روز   تیمار

T0 a  1/0±0/4  a  36/0±57/1  a  97/0±35/2  a  99/0±23/3  a  31/1±99/4  a  97/0±32/5  a  63/0±6/7  

T1 a  1/0±0/4  b  0/0±0/0  b  39/0±46/1  b  34/0±61/2  b  31/0±35/3  b  31/1±12/4  b  52/0±90/6  

T2 a  1/0±0/4  b  0/0±0/0  c  22/0±32/0  b  39/0±33/2  b  27/0±65/3  c  16/0±65/5  c  43/0±32/6  

T3 a  1/0±0/4  b  0/0±0/0  c  00/0±0/0  c  53/0±61/1  c  06/0±83/2  d  26/0±61/3  d  17/0±46/4  

 ).P<0.05( باشد می دار معنی اختلاف دهنده نشان ستون هر در ترتیب به کوچک حروف
∗ T0 )نمونه شاهد( ،T1 ) برگ چاي سبزدرصد  5/0نمونه حاوي( ،T2 ) درصد آویشن 5/0نمونه حاوي( ،T3 )نمونه ترکیبی حاوي هر دو عصاره(  

 و بافت طعم، ویژگی که دادند نشان حسی هاي آزمون نتایج
 روندي زمان طی در ماهی گوشت هاينمونه کلی پذیرش
 شرایط در دارينگه روز 60 از بعد حال این با داشتند، نزولی
 بالاترین دنایی آویشن و چاي برگ عصاره حاوي نمونه انجماد

 15 روز در. آورد بدست مذکور ویژگی سه در را حسی امتیاز
 تیمار با داري معنی تفاوت سبز چاي تیمار نیز انجماد از پس

 و طعم هاي ویژگی مورد در دنایی آویشن و سبز چاي ترکیبی
  ).  6-4 هايشکل( ندادند نشان بافتی
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  انجماد دوره طی ماهی )طعم( حسی تغییرات روي بر سبز چاي برگ و آویشن عصاره تاثیر -4 شکل

T0 )نمونه شاهد( ،T1 ) درصد برگ چاي سبز 5/0نمونه حاوي( ،T2 ) درصد آویشن 5/0نمونه حاوي( ،T3 )نمونه ترکیبی حاوي هر دو عصاره(
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  انجماد دوره طی ماهی )بافت( حسی تغییرات روي بر سبز چاي برگ و آویشن عصاره تاثیر -5 شکل

T0 )شاهد نمونه(، T1 )سبز چاي برگ درصد 5/0 حاوي نمونه(، T2 )آویشن درصد 5/0 حاوي نمونه(، T3 )عصاره دو هر حاوي ترکیبی نمونه( 
 

 

  

  

  

  

  

  

  

  انجماد دوره طی ماهی )کلی پذیرش( حسی تتغییرا روي بر سبز چاي برگ و آویشن عصاره تاثیر -6 شکل
T0 )شاهد نمونه(، T1 )سبز چاي برگ درصد 5/0 حاوي نمونه(، T2 )آویشن درصد 5/0 حاوي نمونه(، T3 )عصاره دو هر حاوي ترکیبی نمونه(  

  
  گیري نتیجه -4

 از بسیاري اقتصادي تولیدات از آن هايفراورده و ماهیان
 اکسیداسیون، تغییرات بالا، ريپذی فساد سرعت. هستند کشورها
 انواع از استفاده سبب داري،نگه زمان در ها آن رنگ و بافت

 در. )18( است شده مخاطرات این کنترل جهت ها روش
 و دنایی آویشن هیدرواتانولی هايعصاره تاثیر حاضر مطالعه
 رنگین آلاي قزل ماندگاري زمان افزایش جهت سبز چاي
 ماهی گوشت کیفیت حفظ از حاکی نتایج و شد بررسی کمان
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 به نتایج طبق. شد روزه 60 دوره یک در انجماد دماي در
 5/0 و آویشن درصد 5/0 ترکیبی تیمار را اثر بهترین ترتیب
 سپس و آویشن درصد 5/0 عصاره تیمار سبز، چاي درصد
 در .داشتند ماهی روي بر سبز چاي درصد 5/0 عصاره تیمار
 آب اثر) 2011( همکاران و Haghparast توسط اي مطالعه
 و چربی اکسیداسیون بر را سبز چاي يعصاره و قرمز پیاز

 در شده دارينگه ایرانی ماهیتاس يفیله حسی خصوصیات
 تفاوت کردند گزارش ها آن. کردند بررسی یخچال دماي
 در کنترلی هاينمونه و تیمارها بین pH میزان در داري معنی
 ،پیاز آب درصد 5 تیمار در. شد هدهمشا دارينگه روز دو طی
pH در که حالی در ماند؛ ثابت دارينگه يدوره طی در 

 تاثیر. )5(گردید مشاهده تدریجی افزایش دیگر تیمارهاي
 حسی و میکروبی بیوشیمیایی، هاي ویژگی بر سبز چاي عصاره
 و El‐Hanafy توسط یخچالی دارينگه طی در ماهی

 داد نشان نتایج. گرفت قرار بررسی مورد) 2011( همکاران
 هاي ویژگی هنوز دارينگه روز 14 تا عصاره حاوي هاي ماهی
 تنها شاهد هاي نمونه ولی اند نموده حفظ را خود حسی و کیفی

 که داد نشان نتایج همچنین. نمودند حفظ رو قابلیت این روز 6
pH حاضر مطالعه نتایج با مطابق مطالعه مورد تیمار تمامی 

 تجزیه را pH افزایش دلیل این هاآن. است افتهی افزایش
 گزارش هامیکروب یا و هاآنزیم توسط آمینی ترکیبات
 اسانس تاثیر) 2016( همکاران و Van Haute.)4(نمودند
 دارينگه عمر و کیفی بهبود  بر را پونه و دارچین آویشن،
 سلسیوس درجه 4 دماي در را گوشتی محصولات و ماهی
ه ب ها اسانس تمامی که داد نشان نتایج. دادند رقرا بررسی مورد
 محصولات میکروبی رشد کاهش سبب داريمعنی طور

معنی کاهش سبب آویشن اسانس. است شده ماهی و گوشتی
 دارينگه طی در فرار پایه ازت و پراکسید عدد در داري

. ددار مشابهت حاضر مطالعه نتایج با که،)25(شد یخچالی
Angis and Oguzhan )2013 (و آویشن اسانس اثر     

 يفیله بر را شده اصلاح اتمسفر با بنديبسته و وکیوم بنديبسته
 روز 18 مدت به دارينگه طی در کمانرنگین آلايقزل ماهی

 میزان. کردند بررسی لسیوسس يدرجه 4  دماي در
 طی در فرار نیتروژنی بازهاي مجموع و اسید تیوباربیتوریک

 غلظت حاوي هاينمونه در. یافت فزایشا دارينگه مدت
 طور به. شد جلوگیري میکروبی رشد از آویشن اسانس بالاي
 اتمسفر با بنديبسته همراه به آویشن اسانس ترکیب کلی
 يفیله ماندگاري مدت افزایش بر سینرژیستی اثر شده اصلاح
 مطابقت حاضر مطالعه نتایج با نتایج این. )2( داد نشان ماهی
 روي بر زنیان اسانس لیستریایی ضد اثر اي مطالعه رد .داشت
 داد نشان نتایج و شد بررسی یخچالی دماي در آلا قزل ماهی
 چهارم روز در درصد 3/0 و 15/0 هاي غلظت در ها اسانس
 درصد 05/0 غلظت در و دادند نشان را باکتري رشد کاملاً
 شد کنترل گروه به نسبت باکتري لگاریتمی 3 کاهش سبب

 ضد اثر ،2018 سال در همکاران و Tosun مطالعه در. )15(
 روي بر سیر و پرتقال دانه رزماري، هاي اسانس لیستریایی

 و شد بررسی سلسیوس درجه 2 دماي در آتلانتیک قزل ماهی
 داده نشان ماهی غذایی مدل در ها اسانس رشد مهار اثر
 در اکسیدانی آنتی و میکروبی ضد هايفعالیت وجود .)24(شد

 ترکیبات به مربوط گیاهی هايعصاره و ها اسانس  خصوص
 غشاء در اختلال ترکیبات این اثر مکانیسم. باشدمی فنولی

 دادن دست از و سلول نفوذپذیري افزایش و سلول فسفولیپیدي
 ژنتیکی مواد و آنزیمی سیستم تخریب سلولی، اجزاء برخی
 زودناف گذشته هاي مطالعه در .)11, 23( باشند می سلول
 دلیل به دهنده طعم عنوان به ها اسانس و ها عصاره از انواعی
 مواد از انواعی کلی پذیرش نهایتاً و مزه و طعم کیفیت بهبود
 شده توصیه آن هاي فراورده و گوشت ماهی، مانند غذایی
 با مطابق نیز ما مطالعه در آمده بدست نتایج. )4, 7, 6( است
 آویشن هاي عصاره از استفاده دیگر، قانقمح هايبررسی
 پیشنهاد ماهی کلی پذیرش بهبود جهت را سبز چاي و دنایی
 میکروبی ضد تاثیرات به توجه با شودمی گیري نتیجه. کندمی
 توان می سبز چاي و دنایی آویشن عصاره دو اکسیدانی آنتی و
 و آبزیان صنایع در هنددارنگه یک عنوان به هاعصاره این از

  .داد قرار هاستفاد مورد گوشت
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Abstract 

Fish meat is as one the most important source of protein and high spoilage feature. Therefore, the 
aim of this study was to evaluate the synergistic effects of Thymus daenensis (TD) and Camellia 
sinensis (CS) hydro-alcoholic extracts on chemical and microbial properties of rainbow trout 
during frozen storage. In this experimental study, hydro-alcoholic extracts of TD and CS were 
extracted using maceration method and determined their compounds by HPLC. Extracts in 0.5% 
concentrations were studied separately and in combination for coating rainbow trout meat. The 
coated fish fillet was kept at -18 °C for 60 days and subjected to pH-testing, total volatile 
nitrogen (TVN), thiobarbituric acid (TBA), count of Listeria monocytogenes and sensory 
evaluation every 10 days. Major compounds in Thymus daenensis and Camellia sinensis extracts 
were thymol (39.4 mg/g), carvacrol (36.27 mg/g) and epigallocatechin gallate (105.88 mg/g), 
epicatechin gallate (41.2 mg/g), epigallocatechin (29.55 mg/g) and caffeine (29.45 mg/g), 
respectively. The results showed that during the storage period, all treatments reduced TVN, pH, 
TBA, count of L. monocytogenes compared to the control sample. Also, combination treatment 
(0.5% thyme and 0.5% green tea) significantly improved the chemical, microbial and sensory 
properties of fish fillet during storage.Therefore, green tea and thyme can be used as 
antimicrobial and antioxidant compounds in meat industry. 
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