
  
  
  
  

   ماهي سفيدي ه و بنزوات سديم بر افزايش زمان ماندگاري فيلZتاثير باكتريوسين بررسي 
 (Rutilus frisii kutum)  

 
  * 5رضا سعيدي اصل محمد ،4 رضا صفري،3، امير هوشنگ بحري2، سهراب معيني1سپيده ميرشكاري

  
   واحد بندرعباس-اسلاميدانشگاه آزاد ، مهندسي شيلاتي ه كارشناسي ارشد رشتي هآموخت دانش1
  و منابع طبيعي كرجكشاورزي ي هاستاد گروه شيلات دانشكد2
  استاديار گروه شيلات دانشگاه آزاد اسلامي واحد بندرعباس3
  درياي خزراكولوژي ي همربي پژوهشي پژوهشكد4
   آزاد اسلامي واحد سبزواردانشگاهاستاديار گروه علوم و صنايع غذايي 5

  
  3/12/1388 : پذيرش تاريخ      1388 /1/10 : دريافت تاريخ

 

  چكيده
ي  بـر روي فيلـه  )  درصـد 5/2 و  5/1( و بنزوات سديم  )  درصد   Z )02/0 تأثير نايسين    ،در اين مطالعه  

 .گـراد مـورد بررسـي قـرار گرفـت       سـانتي ي ه درج ـ4در دمـاي  ) Rutilus frisii kutum(ماهي سـفيد  
 ،ي مزوفيـل  هـا   بـاكتري ( داري شـامل فاكتورهـاي ميكروبـي         ي مورد بررسي در طول زمان نگـه       ها  پارامتر

 12 ،8 ،4 ،ي صـفر  ها  بوده كه در زمان   ) عدد پراكسيد و مجموع ازت فرار     (و شيميايي   ) سرماگرا و لاكتيك  
 ـ  TVN و   PV نشان داد كه مقادير      ،نتايج . روز مورد ارزيابي قرار گرفتند     16و    شـاهد پـس از      ي  ه در نمون
 16تـا   ) به صورت تركيبـي   (ي داراي مواد نگه دارنده      ها  نمونهندارد خارج شده در      استا ي  ه روز از دامن   12

 بيـانگر آن بـود      ،ي ميكروبي ها  بررسي شاخص  .(P<0.05)  قابل قبول قرار داشته است     ي  هروز در محدود  
 خارج از دامنه اسـتاندارد بـوده        16 شاهد در روز     ي  ههاي سرمادوست و مزوفيل در نمون      كه ميزان باكتري  

 تمـامي   ،هاي لاكتيـك   قبول بوده و در ارتباط با باكتري       روز در حد قابل      16 پس از    ،لي در ساير تيمارها   و
 نتـايج آناليزهـاي شـيميايي و        .(P<0.05) داشـتند   قابل قبول قـرار    ي  ه روز در محدود   16تيمارها پس از    

 ي  همـان مانـدگاري فيل ـ     و سديم بنزوات توانـست ز      Z همزمان از نايسين     ي  هميكروبي نشان داد كه استفاد    
  . (P<0.05) روز افزايش دهد16گراد تا   سانتيي ه درج4بندي شده در خلاء را در دماي  ماهي سفيد بسته

  
  . زمان ماندگاري،، بنزوات سديمZ  نايسين، ماهي سفيد:ي كليديها واژه

   
  

                                                 
   mrezasaeidi@yahoo.com :مكاتبات مسوول *
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  مقدمه ـ1
يكـي   Rutilus frisii kutumصيد ماهي سفيد با نام علمي 

 12500 ،1388 ماهيان اقتصادي درياي خزر در سال        ترين از مهم 
ترين آمار صيد ماهيـان اسـتخواني را بـه خـود             تن بوده كه بيش   

اين ماهي به صورت تازه و يـا دودي بـه           ). 1(دهد  مي اختصاص
 ، برخلاف استان گـيلان    ، در استان مازندران   .گردد  مي بازار عرضه 

 توجه به فـساد      با .باشد  مي تر مورد توجه    ماهي بيش  ي  هشكل تاز 
 حمل و نقل    ،ي مختلف فرآوري  ها   استفاده از روش   ،سريع آبزيان 

ــده  ي بيولوژيــك و هــا و نگــه داري نظيــر اســتفاده از نگــه دارن
و ) تهيه فيله ( فرآوري اوليه    ،بندي در شرايط خلاء     بسته ،شيميايي

 و2(رسـد   مـي   لازم و ضروري به نظر     ،داري در دماهاي پائين    نگه
ي ها   سبب كاهش سرعت فعاليت    ،ي در يخچال  داري ماه  نگه). 3

گردد ولي به     مي بيني آنزيمي و شيميايي و فعاليت موجودات ذره      
براي كاهش دماي ماهي    ) Cº 4(دليل عدم توانايي دماي يخچال      

ــدار لازم ــه مق ــسيداسيون و  ،ب ــه اك ــامطلوبي از جمل ــرات ن  تغيي
 باعـث كـاهش كيفيـت       ،هيدروليز چربي به آرامي صورت گرفته     

 استفاده از مـوادي مناسـب بـا         ،بنابراين). 4(گردد  مي صولاتمح
 ،فعاليت آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني به منظور بهبـود كيفيـت      

افزايش عمر مانـدگاري گوشـت و در عـين حـال جلـوگيري از              
به دليـل   ). 5(رسد  مي  ضروري و مفيد به نظر     ،ضررهاي اقتصادي 

ي هــا افزودنــيتمايـل مــصرف كننــدگان بــه كــاهش اســتفاده از  
 اسـتفاده از    ي  هي زيـادي در زمين ـ    هـا   ، پـژوهش  )7 و 6 (شيميايي
 بيولوژيكي به عنوان ابـزاري جهـت كنتـرل طبيعـي            يها  افزودني

 )ليـستريا  خـصوصاً ( عامـل فـساد و بيمـاريزا        يها  ميكروارگانيزم
 فعاليت ضد ميكروبي اسيدهاي آلـي يـا نمـك           .انجام شده است  

ي هـا   و همـراه بـا افزودنـي      شان هنگامي كه در غلظـت كـم تـر           
 نظير باكتريوسـين يـا سـاير تركيبـات ضـد ميكـروب              ،بازدارنده

بنـزوات  ). 8( افـزايش پيـدا خواهـد كـرد          ،طبيعي استفاده شوند  
ي هـا  سديم از جمله اسيدهاي آلي اسـت كـه در انـواع فـرآورده             

 ي تـاثير  هـا   يكـي از مكانيـسم    . گيرد  مي غذايي مورد استفاده قرار   
 pHكاهش  ،  هاي عامل فساد و بيماري     ميكروببنزوات سديم بر    

در چنين شرايطي بـار ميكروبـي بـه طـور       غذايي بوده كه  ي  هماد
ــي ــاهش معن ــيداري ك ــد  م ــت ضــدميكروبي ). 10 و 9(ياب فعالي
اسـيد  (هاي اسيد لاكتيك نيز به دليل توليد اسيدهاي آلـي            باكتري

، پراكــسيد هيــدروژن و توليــد ) اســيدهاي چــرب آزاد،لاكتيــك

باشـد كـه همـه ايـن مـوارد تحـت عنـوان آنتـي           مي تريوسينباك
هدف از اين تحقيـق، اسـتفاده از        ). 11(شود  مي بيوسيس تعريف 

و بيولوژيـك   ) بنـزوات سـديم   ( شيميايي   ي  ه نگه دارند  ي  هدو ماد 
 ماهي سفيد   ي  هبه منظور ارزيابي زمان ماندگاري فيل     ) Zنايسين  (

  .گراد بوده است  سانتيي ه درج4در دماي 
  
  ها  مواد و روش-2
  سازي نمونه  آماده-2-1

 گـرم از    450 عـدد مـاهي سـفيد بـا ميـانگين وزن             45تعداد  
ي هـا   ي پـره اسـتان مازنـدران تهيـه شـده و در جعبـه              ها  تعاوني

بـه آزمايـشگاه     ) درجـه  7 تـا    4دمـاي   (يونوليتي بـه همـراه يـخ        
ماهيـان   . اكولوژي درياي خـزر انتقـال داده شـدند         ي  هپژوهشكد
 واقع در گهرباران تهيه شده و بـدون در       ، از تعاوني پره   مورد نظر 

 در  ، انتقـال  . مورد ارزيابي قـرار گرفتنـد      ،نظر گرفتن جنس ماهي   
صورت گرفت و بلافاصـله اقـدامات       ) يك ساعت (حداقل زمان   

در شرايط آزمايشگاه با دماي تقريبي      (فيله كردن ماهي انجام شد      
رت دسـتي انجـام     فيله كـردن بـه صـو      ). گراد  سانتي ي  ه درج 25

 .گرفت و وسايل مورد استفاده نيز از قبل شست وشو داده شدند           
 وزن و به نسبت وزنشان تعدادي      ، تعدادي از ماهيان   ي  هسپس فيل 

 5/2 و   5/1ها در داخل محلول سـديم بنـزوات بـا غلظـت              از آن 
 دقيقـه از محلـول خـارج        15قرار گرفتند و پس از مدت        درصد

 گرم به ازاي يك كيلوگرم مـاهي        1/0 با غلظت    Zشده و نايسين    
بر اساس منابع مختلـف دوز مـورد        ( اسپري شد    ها  نمونهبر روي   

 گـرم بـه     15/0 تا   1/0 ي  هاستفاده نايسين در آبزيان تقريباً در دامن      
ــوگرم ــپري     كيل ــورت اس ــه ص ــز ب ــتفاده ني ــورد اس  و روش م

ي تركيبـي نايـسين و      هـا   نمونـه ي شـاهد و     ها  نمونه). 8(باشد مي
زوات دار به صورت جداگانه براي جلوگيري از تمـاس          سديم بن 

ي آلومينيومي قرار داده شد و ها  با هم در داخل فويلها نمونهبين  
بنـدي بـا     به مركز بسته   )گراد  سانتي ي  ه درج 5دماي  (در كنار يخ    

و )  كيان ماهي خزر واقـع در بابلـسر        ي  هكارخان( خلاء منتقل شد  
ــسته  ــس از ب ــوم   پ ــتگاه وكي ــدي در دس  در ،)BOSS N84(بن

 ºc4 در دمـاي     ،مجاورت يخ به پژوهـشكده بـاز گردانـده شـده          
 ،داري نگه ي ه دور16 و   12،  8،  4،  0در روزهاي   . داري شدند  نگه

 براي تعيين   ،سه ماهي از هر بخش به طور تصادفي انتخاب شده         
  رار ــمورد آزمايش ق) شيميايي و ميكروبي( يـهاي كيفرـپارامت



21  (Rutilus frisii kutum) ي ماهي سفيد  و بنزوات سديم بر افزايش زمان ماندگاري فيلهZبررسي تاثير باكتريوسين 

  .گرفتند
تيمـار   نتخاب شده به شرح ذيـل بودنـد كـه هـر           تيمارهاي ا 

  ) :=3n(داراي سه تكرار بود 
  ، تيمار شاهد بسته بندي شده در شرايط خلاء-1
  ،Z تيمار داراي نايسين -2
  ، درصد5/1 تيمار حاوي بنزوات سديم -3
   ، درصد5/2 تيمار حاوي بنزوات سديم -4
  ، درصد5/1 و بنزوات سديم Z تيمار حاوي نايسين -5
  . درصد5/2 و بنزوات سديم Z تيمار حاوي نايسين -6
  

  ي شيميايي و ميكروبيها  آزمون-2-2
 مقـدار كـل     ،)12( و همكـاران   Eganعدد پراكسيد به روش     
ــرار  ــي ف ــاي نيتروژن ــه روش ) TVB-N( بازه ) AOAC) 13ب

و ) TVC(هـا    جهت شمارش كل باكتري    .محاسبه و تعيين گرديد   
 از  ،ي تهيـه شـده    هـا   نـه نمو در) PTC(ي سرمادوسـت  ها  باكتري

 بـه روش  (Tryptic Soy Agar)محـيط تريپتيـك سـويا آگـار     
در صـورت نيـاز     ). 16 و   15 ،14( اسـتفاده شـد    ،كشت سـطحي  

 در محلول سرم فيزيولوژي     ها  نمونه) 10 -6 تا   10 -2( سازي رقيق
 هـا   ي كشت داده شده مربوط به كل باكتري       ها   پليت .انجام گرديد 

گـراد    سـانتي  ي  ه درج 35ون در دماي     ساعت انكوباسي  48بعد از   
دوسـت بعـد    ي سرما ها  ي مربوط به باكتري   ها  و پليت ) 17 و   16(

گـراد شـمارش      سانتي ي  ه درج 4 روز انكوباسيون در دماي      10از  
ي اسـيد لاكتيـك از      هـا   براي شمارش بـاكتري   ). 17 و   16(شدند

 DeMan Rogosa and Sharpe(MRS) agarمحـيط كـشت  
 Cهوازي حاوي گازپـك   ي اخير در جار ب   يها  نمونه .استفاده شد 

داري   روز نگـه   2-3 به مدت    cº 30  در انكوباتور  ،قرار داده شده  
  ). 19 و 18(شدند
  

   آناليزهاي آماري-2-3
ي هـا   ي حاصـل از تيمـار     ها  براي تجزيه و تحليل آماري داده     

ي ها   تفاوت  و براي بررسي   1 از آناليز واريانس يك طرفه     ،مختلف
ي مختلـف بـراي يـك تيمـار و بـين            هـا   ر زمان  د ها  بين ميانگين 

 از آزمـون دانكـن اسـتفاده و         ،تيمارهاي مختلـف در يـك زمـان       
   . تعيين گرديد05/0در سطح  pارزش 

                                                 
1 - One-way ANOVA 

   نتايج وبحث-3
  (PV) عدد پراكسيد -3-1

 .نشان داده شـده اسـت      1 در جدول    ،روند تغييرات پراكسيد  
ن گـرم بـر      برحسب ميلي اكي والا    PVنتايج نشان داد كه مقادير      

و  داراي نايـسين  ،  )25/10( 12كيلوگرم در تيمار شـاهد در روز        
 و بـين    36/10(يـب    بـه ترت   16بنزوات به صورت منفرد در روز       

نايـسين و   (ي تركيبـي    هـا   نمونـه بوده ولي در    ) 30/10 تا   21/10
 در نوسان بـوده و      25/9 تا   36/8 بين   16در روز    )بنزوات سديم 

تغييرات نايـسين و بنـزوات   ). 8(اشت استاندراد قرار د ي  هدر دامن 
 معني  ،ي شاهد و تيمارهاي تركيبي    ها  نمونهبا  ) به صورت منفرد  (

 نتايج اين تحقيـق حـاكي از آن اسـت    .p)>05/0(دار بوده است   
كــه رونــد تغييــرات پراكــسيد در تيمارهــاي شــاهد نــسبت بــه  

توانـد    مـي تر بوده است كه دليـل ايـن امـر      تيمارهاي ديگر سريع  
ي ليپولتيك كه   ها   تاثير نايسين بر كاهش جمعيت باكتري      ناشي از 

اي  ماننـد برخـي از گونـه      (باشـند     مـي   آنزيم ليپـاز   ي  هترشح كنند 
 ).باشـند   مـي  وازي ه رشـد در شـرايط بـي       سودوموناس كه قادر ب   

اي  توان به اثر ضد ميكروبي بنزوات سديم بر واكنش          مي همچنين
 افـزايش   ،1ق جـدول    مطـاب  ).8(آنزيمي و باكتريايي اشاره نمـود     

 در كل تيمارها معنـي دار بـود   داري  نگه ي  هپراكسايد در طي دور   
ــط     ــده توس ــزارش ش ــايج گ ــا نت ــه ب و  Pacheco-Aguilarك

و همكـــارانش در  Özoqulهمكـــارانش بـــرروي ســـاردين و 
   ).21 و 20(مارماهي اروپايي مطابقت دارد

  
   )TVN( مقدار كل بازهاي نيتروژني فرار-3-2

  نشان ،نتايج.  نشان داده شده است    2در جدول    ،TVNمقدار  
 گـرم در    100 بر حسب ميلـي گـرم در         TVNدهد كه مقادير     مي

و بنـزوات بـه      داراي نايـسين  ،  )25/31( 12تيمار شـاهد در روز      
بوده ) 25/31 تا   26/30بين  ( به ترتيب    16صورت منفرد در روز     

 16در روز   ي تركيبي نايـسين و بنـزوات سـديم        ها  نمونهولي در   
 استاندراد قرار   ي  ه در نوسان بوده و در دامن      25/29 تا   35/28بين  

ميلي اكي والان پراكسيد      گرم 100 ميلي گرم در     30(داشته است   
  . p)>05/0( )بر كيلوگرم چربي

ي هـا    فعاليـت  ،ي توليد تركيبات نيتروژنـه    ها  يكي از مكانيسم  
همچنــين ). 22(باشــد داري مــي نگــه ي هميكروبــي در طــول دور

 ي  ه درج ـ 4 در دمـاي     داري  نگـه  در حـين     ،ايش اين شـاخص   افز
   دآميلاســيون اســيدهاي آمينــهي هگــراد احتمــالاً در نتيجــ ســانتي
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 در عــضلات مــاهي در TVNمقــدار طبيعــي ). 21 و 20(باشــد 
 متفاوت بوده و در يك گونه نيـز بـر حـسب             ،ي مختلف ها  گونه
ليـل   بـه د   ها   باكتريوسين .كند  مي  محيط و فصل تغيير    ، جنس ،سن

 توليـد   ،ي پروتئوليتيـك  هـا   خاصيت ضـد باكتريـايي بـر بـاكتري        
   ).20(دهند  ميتركيبات آميني فرار را كاهش

  
   (TVC) ها  شمارش كلي باكتري-3-3

 نـشان داده    3 در جـدول     ها،  نتايج آناليز شمارش كلي باكتري    
ــت  ــده اس ــشان .ش ــايج ن ــي نت ــي      م ــمارش كل ــه ش ــد ك   ده

 بوده است   39/7 لوگ   ،16روز  ي شاهد در    ها  نمونه در   ها  باكتري
قــرار ) 8( اســتانداردي ه در دامنــ16و در ســاير تيمارهــا تــا روز 

 تغييرات نايسين و بنزوات سديم      .اند  بوده 7تر از لوگ      كم ،داشته
دار بـوده و از   ي مختلـف معنـي  هـا   زمـان  ي شـاهد در   ها  نمونهبا  

 طرفي تغييرات نايسين و بنزوات منفرد با تيمارهاي تركيبـي نيـز           
تـرين حـد پيـشنهاد شـده         بـيش . p)>05/0(دار بوده است     معني

(Maximal Recommended Limit=MRL) ــراي  بـ
TVC در ماهي logCFU/g 7  23(است(.Krizek and et 

al    در مطالعه بـر روي مـاهي كپـور معمـولي در             2003 در سال 
 در دماي   داري  نگه روز   4شرايط بسته بندي شده در خلا پس از         

 در 2002 در سـال  Savvaidis and et alو ) 24(  درجـه 3
 روز  8لاي رنگين كمان تحت خلاء پس از        آمطالعه بر روي قزل     

 2004 در سال Chytiri and et alو ) 25( در يخچالداري نگه
در مطالعه بر روي فيله قزل آلاي رنگين كمان تحت خلاء پـس              

  ). 26( رسيدندMRL در يخ به داري نگه روز 6از 
 و سديم بنـزوات بـر رشـد         Zوجه باكتريوسين   اثرات قابل ت  

ــه     ــالاً ب ــاهي احتم ــده م ــرآوري ش ــي در محــصولات ف ميكروب
فاكتورهاي متعددي مثل غلظـت باكتريوسـين و سـديم بنـزوات            

 ،وري غوطـه   زمـان  ، روش استفاده از باكتريوسـين     ،مورد استفاده 
 آلودگي ميكروبي و وضـعيت      ي  ه درج ، نوع محصول  ،گونه ماهي 

  ).27(گي دارد بستداري نگه
  

   (PTC) ي سرماگراها باكتري -3-4
 نـشان داده    4 در جدول    ،ي سرماگرا ها  نتايج تغييرات باكتري  

ي هـا   دهـد كـه شـمارش بـاكتري         مـي  نتـايج نـشان   . شده اسـت  
 بـوده   62/7 لـوگ    ،16ي شـاهد در روز      ها  نمونهسرمادوست در   

 اسـتاندارد قـرار    ي  ه در دامن ـ  16است و در ساير تيمارها تـا روز         
 تغييـرات نايـسين و بنـزوات        .انـد   بـوده  7تر از لوگ     داشته و كم  

ي مختلف معني دار بـوده و       ها  ي شاهد در زمان   ها  نمونهسديم با   
ــاي    ــا تيماره ــرد ب ــزوات منف ــسين و بن ــرات ناي ــي تغيي   از طرف

 ،4مطـابق جـدول      .p)>05/0(دار بـوده اسـت        تركيبي نيز معني  
ي مختلـف معنـي دار       در تيمارها  داري  نگه با زمان    PTCافزايش  

و  Hozbor and et alبوده كه با نتايج بـه دسـت آمـده توسـط     
Sallam              در مطالعه بـر روي مـاهي آزاد اقيـانوس آرام مطابقـت

ــاكتري). 29 و28(دارد ــا بـ ــت  هـ ــي سرمادوسـ ــرم منفـ  ،ي گـ
 شـده  داري نگـه ي اصلي عامل فساد ماهيان تازه       ها  ميكروارگانيزم

 ايج مشابه در مطالعـاتي كـه      نت). 31 و   30(به صورت سرد هستند   
مـاهي   )33 (L. lentjan ي ه فيل ـ،)32( گربه ماهيي هبرروي فيل

و ماهي آزاد اقيانوس آرام ) 34 ((E. suratensis)لكه مرواريدي
(O. nerka)29( انجام شد نيز به دست آمد.(  

  
  (LAB)ي اسيدلاكتيك ها باكتر -3-5

 ـ 5ي لاكتيك، در جـدول      ها  نتايج تغييرات باكتري   شان داده   ن
ي هـا    حاكي از آن است كـه شـمارش بـاكتري          ،نتايج. شده است 

 اسـتاندارد   ي  ه خارج از دامن   16لاكتيك براي تيمار شاهد در روز       
 مورد قبول بوده    ي  ه در دامن  16بوده ولي در ساير تيمارها تا روز        

ي شـاهد در    هـا   نمونـه  تغييرات نايسين و بنزوات سديم با        .است
ار بوده و از طرفـي تغييـرات نايـسين و           د ي مختلف معني  ها  زمان

دار بـوده اسـت      فرد بـا تيمارهـاي تركيبـي نيـز معنـي          بنزوات من 
)05/0<(p . تواند دليل بر باكتريواسـتاتيك بـودن         مي اين موضوع

 LABهمچنين كاهش  ).35(ي لاكتيك باشد    ها  نايسين بر باكتري  
در تيمارهاي حاوي تركيب باكتريوسين و سديم بنزوات عـلاوه           

 اثر باكتريوسين ممكـن اسـت بـه دليـل اثـرات ضـدباكتريايي               بر
 اثـرات   ي  هچنـين نـشان دهنـد       هم ها  نمونهبنزوات سديم در اين     

  ).11(ي گرم مثبت باشدها بازدارندگي آن بر باكتري



23  (Rutilus frisii kutum) ي ماهي سفيد  و بنزوات سديم بر افزايش زمان ماندگاري فيلهZبررسي تاثير باكتريوسين 

 شده داري نگه ماهي سفيد ي هدر فيل) ميلي اكي والان گرم بر كيلوگرم( PVو بنزوات سديم بر شاخص  z تاثًير استفاده از نايسين- 1جدول 
   سانتيگرادي ه درج4در 

  بنزوات سديم  zنايسين   شاهد   زمان
5/1%   

 بنزوات سديم

5/2%   
 + z نايسين

  بنزوات سديم 
 + z نايسين

  بنزوات سديم 

 a*35/0±25/1 a11/0±50/1 a25/0±62/1 a55/0±32/1  a11/0±55/1  a26/0±25/1  صفر

4  b25/0±11/3  b15/0±25/3  b13/0±11/4  b29/0±11/3  c21/0±29/4  c50/0±14/3  
8  b31/0±26/7  c17/0±11/5  c17/0±35/6  c20/0±41/5  c5/0±11/5  c16/0±25/6  

12  b45/0±25/10  c13/0±29/8  d15/0±45/7  d30/0±35/8  e16/0±35/7  e17/0±11/7  
16  a35/0±20/10  a11/0±36/10  a16/0±30/10  a35/0±21/10  b13/0±25/9  b80/0±36/8  
 تيمارهاي شاهد با تيمارهاي داراي نايسين و بنزوات سديمي همقايسجهت در هر رديف ) …,a,b,c(حروف كوچك *

  .مي باشد
  
  

  
  

  
   سانتيگرادي ه درج4 شده در داري نگه ماهي سفيد ي ه در فيلTVNو بنزوات سديم بر شاخص  z تأثير استفاده از نايسين - 2جدول

  

 شاهد   زمان

  
  سديمبنزوات   zنايسين 

5/1%   
  بنزوات سديم

5/2%   
بنزوات  + z نايسين

  سديم
بنزوات  + z نايسين

  سديم

  a*60/0±35/7  a60/0±37/6  a70/0±55/6  a60/0±35/6  a70/0±25/6  a60/0±11/6  صفر
4  a80/0±32/14  a60/0±51/14  b60/0±11/13  b17/0±25/13  c60/0±25/11  c50/0±22/11  

8  b90/0±11/24  b40/1±11/25  c50/0±36/22  c70/0±25/20  d12/1±35/17  d90/0±25/18  

12  b36/1±25/31  c20/1±25/28  c35/1±30/25  c25/1±26/24  d36/1±11/25  d12/1±36/24  

16  b11/1±11/36  c80/0±11/33  c70/0±25/31  c01/1±26/30  d11/1±25/29  d35/1±35/28  

  .باشد  ميتيمارهاي داراي نايسين و بنزوات سديم تيمارهاي شاهد با ي همقايسجهت در هر رديف ) …,a,b,c(حروف كوچك *
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 4 ماهي سفيد نگهداري شده در ي هدر فيل) ها لگاريتم تعداد باكتري( TVCو بنزوات سديم بر شاخص  z تاثًير استفاده از نايسين - 3جدول 
   سانتيگرادي هدرج

  بنزوات سديم  zنايسين   شاهد   زمان 
5/1%   

  بنزوات سديم
5/2%   

بنزوات  + z نايسين
  سديم

بنزوات  + z نايسين
  سديم

20/3±30/0  صفر a* 10/0±11/3 a 20/0±15/3 a 20/0±17/3 a 10/0±11/3 a 20/0±25/3 a 

4  20/0±11/4 a 40/0±66/3 b 40/0±73/3 b 30/0±43/3 b 40/0±35/3 c 40/0±11/3 c 
8  40/0±13/5 a 10/0±36/4 b 11/0±65/4 b 12/0±41/4 b 14/0±23/4 c 15/0±12/4 c 

12  50/0±14/6 b 40/0±60/5 c 14/0±86/5 c 50/0±66/5 c 17/0±45/5 d 43/0±36/5 d 
16  30/0±39/7 b 26/0±49/6 c 30/0±50/6 c 40/0±46/6 c 13/0±39/6 d 70/0±20/6 d 

  
  .باشد  مي تيمارهاي شاهد با تيمارهاي داراي نايسين و بنزوات سديمي همقايسجهت در هر رديف ) a,b,c(كوچك  حروف*

  
  

   
  

  گراد  سانتيي ه درج4 شده در داري نگه ماهي سفيد ي ه در فيلPTCو بنزوات سديم بر شاخص  zاثًير استفاده از نايسين  ت-4جدول
  

زمان   بنزوات سديم zنايسين  شاهد  
 5/1%  

 بنزوات سديم
 5/2%  

z نايسين بنزوات  + 
 سديم 

z نايسين بنزوات  + 
 سديم 

12/3±20/0 صفر a* 10/0±18/3 a 30/0±13/3 a 30/0±16/3 a 20/0±26/3 a 30/0±20/3 a 
4 15/0±36/4 a 30/0±80/3 b 13/0±29/3 b 20/0±59/3 b 30/0±45/3 c 20/0±26/3 c 

8 23/0±25/5 b 13/0±50/4 c 12/0±60/4 c 14/0±50/4 c 17/0±29/4 d 16/0±20/4 d 

12 30/0±29/6 b 30/0±82/5 c 17/0±29/5 c 30/0±70/5 c 14/0±52/5 d 15/0±43/5 d 
16 17/0±62/7 b 25/0±68/6 c 30/0±73/6 c 17/0±65/6 c 12/0±45/6 d 30/0±29/6 d 

  
.باشــد   مــيمقايــسه تيمارهــاي شــاهد بــا تيمارهــاي داراي نايــسين و بنــزوات ســديم       جهــت در هــر رديــف  ) …,a,b,c(حــروف كوچــك  *
  



25  (Rutilus frisii kutum) ي ماهي سفيد  و بنزوات سديم بر افزايش زمان ماندگاري فيلهZبررسي تاثير باكتريوسين 

   سانتيگرادي ه درج4ه در  شدداري نگه ماهي سفيد ي ه در فيلLABو بنزوات سديم بر شاخص  z تاثًير استفاده از نايسين - 5جدول
زمان   بنزوات سديم zنايسين  شاهد  

5/1%  
 بنزوات سديم

5/2%  
  +z نايسين

 بنزوات سديم
  +z نايسين

 بنزوات سديم
30/1±07/0 صفر a* 20/0±32/1 a 10/0±30/1 a 20/0±26/1 a 30/0±32/1 a 10/0±29/1 a 

4 10/0±85/3 b 20/0±35/2 c 10/0±32/2 c 10/0±30/2 c 10/0±30/2 c 10/0±20/2 c 

8 30/0±25/4 b 20/0±87/3 c 20/0±85/3 c 40/0±65/3 c 30/0±29/3 c 40/0±17/3 c 

12 17/0±46/5 b 10/0±25/4 c 40/0±32/4 c 30/0±11/4 c 30/0±87/3 d 30/0±72/3 d 

16 14/0±25/6 b 17/0±46/5 c 15/0±42/5 c 15/0±26/5 c 30/0±35/4 d 31/0±25/4 d 
  

  .باشد  مي تيمارهاي شاهد با تيمارهاي داراي نايسين و بنزوات سديمي همقايسهت جدر هر رديف ) …,a,b,c(حروف كوچك *
  

  

  گيري  نتيجه-4
ي شـيميايي و  هـا  با توجه به نتايج بـه دسـت آمـده از آنـاليز           

 باكتريوسـين دار و تيمارهـاي حـاوي         ،ميكروبي تيمارهاي شاهد  
 و 8، 4، 0تركيب نايسين و سديم بنزوات كه در فواصـل زمـاني         

 عملكرد بهتر تركيب نايسين و سديم       ، صورت پذيرفت  16و   12
بنزوات به صـورت تركيبـي را در مقايـسه بـا اسـتفاده مجـزا از                 

 ي  هنايسين و تيمارهاي شاهد جهت افزايش زمان ماندگاري فيل ـ        
ي شـيميايي كنتـرل كيفيـت       ها   شاخص .كند  مي  تاييد ،ماهي سفيد 

 و سديم يننايسي حاوي تركيب   ها  نمونهدر  ) PV، TVN(ماهي  
 تـا   36/8( و شاهد بـود    نايسيني حاوي   ها  نمونهتر از     كم بنزوات

 بـراي   25/29 تـا    35/28ي تركيبي و    ها  نمونه در   PV براي   25/9
TVN   ي حاوي  ها  نمونه  نشان داد  ،نتايج. )ي تركيبي ها  نمونه در

ي حـاوي تركيـب     هـا   نمونـه  و   بنـزوات  و سديم    نايسينتركيب  
 با اخـتلاف كمـي نـسبت بـه        اريد  نگهباكتريوسين در طي مدت     

   .ي شاهد در حال افزايش بودها نمونه
ي هـا   بـاكتري  دار  كـاهش معنـي     نيز آناليزهاي ميكروبي نتايج  
 در تيمارهـاي    LABي گـروه    هـا    مزوفيـل و بـاكتري     ،سرما گـرا  

چنين در تيمارهـاي     حاوي تركيب نايسين و سديم بنزوات و هم       
) با اختلاف كم  (رد  حاوي نايسين و سديم بنزوات به صورت منف       

و سـديم بنـزوات      Z نايـسين از  تركيبـي    ي  ه اسـتفاد  .را نشان داد  
 بـراي   39/6 تا   20/6( گشتر باكتريايي   ادار ب  باعث كاهش معني  

ي سرماگرا  ها   براي باكتري  45/6 تا   29/6 ،ها  شمارش كلي باكتري  
 كلي آن كـه     ي  هنتيج). ي لاكتيك ها   براي باكتري  35/4 تا   25/4و  

 زمـان مانـدگاري   ،تركيبي از نايسين و بنـزوات سـديم        ي  هاستفاد

گـراد را از      سانتي ي  ه درج 4 شده در    داري  نگه ماهي سفيد    ي  هفيل
 روز  16 شـيميايي و ارگانولپتيـك تـا         ،حيث تغييـرات ميكروبـي    

   .دهد  ميافزايش
 بيولوژيـك   ي  ه به لحـاظ اسـتفاده از نگـه دارنـد          ،اين مطالعه 

 ، مـاهي سـفيد    ي  هانـدگاري فيل ـ  نايسين به منظور افزايش زمان م     
 انجام شده در ايران است كه در حقيقـت از يـك             ي  هاولين مطالع 

 . استفاده شـده اسـت  ،متابوليت ميكروبي در محصول وكيوم شده  
 بيولوژيك به تنهايي قـادر  ي هاما بايد در نظر داشت كه نگه دارند  

به كاهش فلور ميكروبي عامل فساد و پارامترهاي شيميايي مولـد     
 شيميايي مكمل ولي بـا غلظـت        ي  ه بايد از نگه دارند    ،اد نبوده فس

 تركيبـي نايـسين و      ي  ه زيـرا در اسـتفاد     .تر نيز استفاده نمود    پائين
  . نتايج بهتري حاصل شده است،نمك آلي بنزوات سديم

ي بيولوژيك  ها  توان از ساير نگه دارنده      مي در مطالعات آينده  
ميايي معمـول در    ي شـي  هـا   به صـورت تركيبـي بـا نگـه دارنـده          

مـود تـا در نهايـت بـا مطالعـات           محصولات شـيلاتي اسـتفاده ن     
ي بيولوژيـك و    هـا   تـر بـه بهتـرين غلظـت از نگـه دارنـده             جامع

 .شيميايي رسيد



 89 بهار/ اولي  شماره/ دومسال / ي علوم و فناوري غذايي مجله

 

26

   منابع-5
طــرح تحقيقــاتي ارزيــابي . 1388. ، فــضلي، ح.دريــانبرد، ر -1

موسـسه تحقيقـات شـيلات       .ماهيان استخواني درياي خزر   
 .ايران

. و. ، صــفري، م.، معينــي، س.ع. ســحري م،.رضــايي، م -2
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